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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Курс за вибором “Екологічні проблеми харчування 
людини” (34 год.) розрахований на учнів 10 (11) класів.

Загальний обсяг: 34 години.
Мета курсу: поглибити, систематизувати, узагальнити 

та упорядкувати знання з основ раціонального і 
безпечного харчування в умовах забруднення 
навколишнього середовища; розвивати інтелектуальні та 
практичні вміння та навички; виховувати особистість із 
високим рівнем екологічної обізнаності, свідомості, 
культури та поведінки.

Завдання курсу:
- ознайомити учнів з сучасними системами 

харчування та їх впливом на здоров¢я людини;
- ознайомити учнів з джерелами забруднень та 

шляхами їх надходження у навколишнє середовище, 
продовольчу сировину, питну воду;

- ознайомити учнів з механізмом перетворень 
токсикантів в організмі людини, швидкості їх 
виведення та їх властивостями;

- розширити знання учнів щодо вживання харчових 
продуктів у виготовленні яких використовувалися 
харчові домішки;

- сформувати вміння самостійно приймати рішення 
щодо збалансованого і безпечного харчування
(вживання екологічно чистих продуктів);

- оволодіти методами фітотерапії в профілактиці 
ендоекологічних захворювань та харчових отруєнь;

- оволодіти навичками самостійного навчання, 
критичного аналізу отриманих знань;

- застосовувати теоретичні знання з метою 
професійного самовизначення у такій прикладній 
сфері людської діяльності як технологія харчування. 
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ОСНОВНІ ВИМОГИ ДО ЗНАНЬ І ВМІНЬ

Учні повинні мати уявлення про:
- сучасні системи харчування;
- джерела хімічних, радіоактивних і біологічних 

забруднень та шляхи їх надходження в навколишнє 
середовище, в продовольчу сировину, готові харчові 
продукти та питну воду;

- механізми перетворення токсикантів в організмі 
людини, їх токсичні властивості.

Учні повинні знати:
- основні положення збалансованого харчування в 

умовах забруднення навколишнього середовища;
- складові здоров¢я та комплекс факторів 

навколишнього середовища і внутрішніх факторів, 
які стосуються безпосередньо людини, їх вплив на 
здоров¢я;

- методи очищення організму від екологічних 
токсикантів та продуктів їх перетворень.

Учні повинні вміти:
- складати харчовий раціон, який вміщує продукти з 

лікувальними та профілактичними властивостями, 
що нормалізують обмінні процеси органів травлення 
та здатні знешкоджувати токсиканти, підвищувати 
опірність організму до них;

- розрізняти харчові отруєння продуктами, отруйними 
за своєю природою, а саме: грибами, рослинами, 
мікроорганізмами, пестицидами, нітратами, 
харчовими домішками, сполуками важких металів;

- здійснювати профілактичні заходи щодо 
знешкодження токсикантів та підвищення опірності 
організму.
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Учні повинні засвоїти такі поняття та терміни:
алкалоїди нейротропний
амарант ореланін
антиоксиданти пектини
ароматизатори пестициди
атропін сенсибілізація
баластні речовини скополамін дурману
ботулізм стафілококовий токсикоз
генетично модифіковані 
рослини

тартразин

гносциамін токсальбумін
гржималін токсикоінфекції

токсини
дієта фітотерапія
екопатологічні процеси харчові барвники
емульгатори цикутотоксин
канцерогени шафран
карамель
кармін
каротини, консерванти
кортимарін
куркум

ПРОГРАМА КУРСУ

Вступ. Поживні речовини і харчові продукти. Значення 
харчування в житті людини.
Еволюція харчування в житті людини.
Лабораторна робота №1 “Кількісне визначення 
вітаміну С”.

3 год.
Тема 1. Наукові основи раціонального харчування: 

збалансованість, різноманітність, режим та норми 
харчування, дієта.
Практичне заняття: “Звички до здорового 

харчування”.
Семінар та тему: “Аналіз сучасних систем 

харчування”.
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3 год.
Тема 2. Здоров¢я людини – основний показник якості 

навколишнього середовища.
Вплив факторів навколишнього середовища на 
здоров¢я людини.
Екопатологічні процеси в організмі людини.
Харчові отруєння. Екозалежні хвороби людини.
Шляхи забруднення харчових продуктів: 
аерогенний, гідрогенний, грунтовий, 
технологічний, контактний.

2 год.
Тема 3. Хімічне забруднення харчових продуктів. Роль 

хімічного забруднення харчових продуктів у 
виникненні алергічних реакцій.
Лабораторна робота № 2 “Визначення вмісту 
нітратів в рослинах методом В.В. Цернініг”.

4 год.
Тема 4. Харчові отруєння продуктами, отруйними за своєю 

природою: отруйними грибами, рослинами.
2 год.

Тема 5. Харчові отруєння мікробного походження 
(токсикоінфекції і мікотоксикози).
Гострі отруєння пестицидами.
Отруєння нітратами. Профілактика отруєнь 
нітратами.

2 год.
Тема 6. Харчові домішки. Цифрова класифікація харчових 

домішок. 
Харчові домішки, що забезпечують органолептичні 
властивості продукту: поліпшувачі консистенції, 
емульгатори, барвники, ароматизатори і смакові 
речовини, підсолоджувачі, підкислювачі; харчові 
домішки, що запобігають мікробному і 
окислювальному жуванню продуктів 
(консерванти): антимікробні речовини, 
антиоксиданти.
Харчові домішки, необхідні в технологічному 
процесі виробництва продуктів: прискорювачі 
технологічного процесу; технологічні харчові 
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домішки такі як розпушувачі тіста, 
желеутворювачі, піноутворювачі, відбілювачі, 
фіксатори міоглобіну, поліпшувачі якості харчових 
продуктів.

2 год.
Тема 7. Забруднення харчових продуктів сполуками 

важких металів та хімічними елементами.
Забруднення харчових продуктів радіонуклідами.

2 год.
Тема 8.        Генетично модифіковані продукти харчування.

2 год.
Тема 9.  Отруєння домішками, які мігрують у продукти 

харчування з обладнання, тари та пакувальних 
матеріалів.

2 год.
Тема 10.    Питна вода. Методи очистки води від хімічного  

та бактеріологічного забруднення.
Шляхи розв¢язання проблеми отримання чистої 
води.
Лабораторна робота №3 “Визначення якості води”.

2 год.
Тема 11. Особливості харчування людини в умовах 

забруднення навколишнього середовища.
Профілактичні заходи щодо запобігання 
надходження в організм разом з їжею різних 
токсикантів.
Захисні компоненти харчового раціону.

2 год.
Тема 12. Поширені лікарські препарати (саліцилати і 

аспірин) та наявність їх в харчових продуктах.
Фітотерапія в профілактиці ендоекологічних 
захворювань та харчових отруєнь.
Гіпоалергічна дієта.
Антиалергічні властивості лікарських рослин 
(берези, фіалки триколірної, солодки, череди, 
бадана).
Лабораторна робота №4 “Форми антропогенної дії 
на рослинний покрив”.
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Конференція по захисту рефератів з таких  тем: 
“Хімічне забруднення харчових продуктів”; “Харчові 
отруєння грибами, мікроорганізмами”;  “Забруднення 
харчових продуктів сполуками важких металів”.
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