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Обязательная дисциплина «Основы здорового питания» включена в вариативную часть  учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.
Содержание дисциплины предполагает преемственность и взаимосвязь с дисциплинами: «Неорганическая химия», «Органическая химия», «Биохимия», «Физиология питания», «Санитария и гигиена питания», «Безопасность продовольственного сырья, продуктов питания и пищевых добавок», «Генетически модифицированные продукты питания. Перспективы их использования», «Технология продукции общественного питания», «Управление качеством продукции и услуг ресторана».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – формирование у студентов представления об основных принципах здорового питания, роли работников общественного питания и пищевой промышленности в формировании пищевых привычек населения и организации здорового питания.

Задачи: 

- закрепление в сознании студентов необходимости в обеспечении здоровым питанием всех групп населения;

- освоение студентами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в области науки о здоровом питании для профилактики хронических неинфекционных заболеваний населения;

- создание у обучающихся целостной системы знаний, умений и навыков по внедрению принципов здорового питания в практическую деятельность.

Содержание дисциплины: 

Введение. Политика здорового питания в России. Современные представления о роли пищевых веществ в профилактике заболеваний. Кулинарная обработка продуктов – одна из основных составляющих здорового питания. Принципы здорового питания. Пирамида здорового питания. Здоровое питание и физическая активность. Функциональные пищевые продукты. Здоровое питание и ресторанный бизнес.

          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) и профессиональными (ПК) компетенциями:
ОПК-2: способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (знать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения; уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения; владеть навыками использования принципов технологических процессов производства продукции питания различного назначения);
ПК-8: способен обеспечивать функционирование системы поддержки здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания,  анализировать деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала (знать основные принципы здорового питания в целом; принципы здорового питания населения разных регионов страны и мира; уметь организовать производство продукции и обслуживание потребителей на основе принципов здорового питания; владеть навыками формирования пирамиды здорового питания для конкретного индивидуума и популяции в целом).
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекция-визуализация, групповая дискуссия, работа в малых группах, разработка инновационных проектов.
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