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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины "Основы здорового питания" - формирование у обучающихся знания об основных принципах здорового питания, роли работников общественного питания и пищевой промышленности, в формировании пищевых привычек населения и компетенций в организации здорового питания в предприятиях питания различных типов, для разработки рецептур, технологий и нормативной документации на производство новых продуктов здорового питания.
     Задачи освоения дисциплины:
- внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;
- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентоспособность продукции производства
- осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-1 Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на основе знаний основных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин с применением информационно-коммуникационных технологий
ОПК-1.1 Демонстрирует знание основных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин, необходимых для решения типовых задач в области производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции
Знает: 
-приоритеты в сфере производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции питания различного назначения, отвечающей принципам здорового питания с учетом основных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин. 
Умеет:
-принимать решения для разработки мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции здорового питания основных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин.
ОПК-1.2 Применяет информационно-коммуникационные технологии в решении типовых задач в области производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции
Знает: 
- информационно-коммуникационные технологии в решении типовых задач в области производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции отвечающей принципам здорового питания 
Умеет:
- применяет информационно-коммуникационные технологии в решении типовых задач в области производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции отвечающей принципам здорового питания
УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Поддерживает должный уровень физической формы, придерживаясь требований санитарии и гигиены, индивидуальной и профессиональной, здорового образа жизни
Знает: 
-теоретические основы физической культуры и здорового образа жизни. 
Умеет:
-использовать методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Физическая культура и спорт", Физика, Биология, Микробиология в пищевых производствах, "Физиология питания", а также при прохождении ознакомительной практики (в том числе получение первичных навыков научно-исследовательской работы).

     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Химия, прохождении технологической практики и  выполнении и защите выпускной квалификационной работы 


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 4 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
32
-занятия лекционного типа, в том числе:
12
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
40
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
72

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
14
-занятия лекционного типа, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
2
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
54
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
72

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Политика здорового питания в России
6
4
2
0
2
Современные представления о роли пищевых веществ в профилактике заболеваний
6
4
2
0
3
Кулинарная обработка продуктов – одна из основных составляющих здорового питания. Принципы здорового питания
10
4
2
2
2
4
Пирамида здорового питания
10
4
2
2
0
5
Здоровое питание и физическая активность
14
8
2
2
2
6
Функциональные пищевые продукты
14
8
2
2
2
7
Здоровое питание и ресторанный бизнес
12
8
2
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
72
40
12
10
8
2
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Политика здорового питания в России
4
4
0
0
0
2
Современные представления о роли пищевых веществ в профилактике заболеваний
8
8
0
0
3
Кулинарная обработка продуктов – одна из основных составляющих здорового питания. Принципы здорового питания
8
8
0
0
0
4
Пирамида здорового питания
12
8
2
2
0
5
Здоровое питание и физическая активность
8
8
0
0
0
6
Функциональные пищевые продукты
8
8
0
0
0
7
Здоровое питание и ресторанный бизнес
16
10
2
2
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
72
58
4
4
2
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Политика здорового питания в России
1,2,3,4,5,7
2
Современные представления о роли пищевых веществ в профилактике заболеваний
1,3,4,5,8
3
Кулинарная обработка продуктов – одна из основных составляющих здорового питания. Принципы здорового питания
1,4,5,6,8
4
Пирамида здорового питания
1,4,5,7
5
Здоровое питание и физическая активность
1,4,5,7
6
Функциональные пищевые продукты
1,4,5,7,8
7
Здоровое питание и ресторанный бизнес
3,4,5,7

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Орехова, И. Л. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни : учебно-методическое пособие / И.Л. Орехова, Н.Н. Щелчкова, Е.А. Романова. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 179 с. — (Высшее образование). - ISBN 978-5-16-108382-6. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1077328
2
Позняковский, В. М. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии) : учебник / В. М. Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 269 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-005308-0. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1073638
3
Теплов, В. И. Физиология питания : учебное пособие для бакалавров / В. И. Теплов, В. Е. Боряев. — 6-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. — 456 с. - ISBN 978-5-394-03891-4. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1091168
Дополнительная учебная литература
4
Зименкова, Ф. Н. Питание и здоровье : учебное пособие для студентов по спецкурсу «Питание и здоровье» / Ф. Н. Зименкова. - Москва : Прометей, 2016. - 168 с. - ISBN 978-5-9907123-8-6. - Режим доступа:  https://znanium.com/catalog/product/557072
5
НАУЧНЫЕ основы здорового питания / В.А.Тутельян, А.И.Вялков, А.Н.Разумов и др.; гл.науч.ред.В.А.Тутельян. - М. : Панорама, 2010. - 816с.,[12]л.ил. : ил. - ISBN 978-5-86472-224-4.
6
ПИЩЕВАЯ химия : учебник для вузов / под общ.ред.А.П.Нечаева. - 5-е изд.,испр.и доп. - СПб. : Гиорд, 2012. - 669с. : ил. - Библиогр.:с.655-665. - ISBN 978-5-98879-143-0.
7
ПОЛИТИКА здорового питания : Федеральный и региональный уровни / В.И.Покровский,Г.А.Романенко,В.А.Княжев и др. - Новосибирск : Сиб.унив.изд-во, 2002. - 342с. : ил. - Библиогр.:с.332-338.
8
СКУРИХИН ИГОРЬ МИХАЙЛОВИЧ. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания : справочник / СКУРИХИН ИГОРЬ МИХАЙЛОВИЧ, В. А. Тутельян. - М. : ДеЛи принт, 2007. - 275с. - Библиогр.:с.275. - ISBN 978-5-94343-122-7.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Здоровая Россия: www.takzdorovo.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: www.rospotrebnadzor.ru
- Сайт Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ): www.who.int
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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