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Ключові результати навчання (знання, уміння та інші компетентності):
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Відповідно до освітньої програми, вивчення освітньої компоненти сприяє формуванню у здобувачів вищої освіти наступних компетентностей:
ЗК 01. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння сутності та принципів розвитку суспільства, природи і мислення та закономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань, вести здоровий спосіб

життя.
ЗК 08. Здатність здійснювати професійну діяльність з дотриманням норм охорони праці, пожежної та техногенної безпеки, санітарно-гігієнічних та екологічних вимог.
СК 01. Розуміти предметну область і оцінювати потенціал розвитку галузі гостинності з урахуванням потреб всіх можливих сегментів ринку готельно-ресторанного бізнесу.
СК 05. Здатність організовувати ефективний виробничо-сервісний процес відповідно до тенденцій на ринку гостинності і потреб цільової аудиторії споживачів.
ПР 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні технології виробництва та обслуговування споживачів у сфері готельного та ресторанного бізнесу, з урахуванням потреб цільової аудиторії та тенденцій ринку, а також впроваджувати інновації для покращення якості обслуговування та підвищення конкурентоспроможності підприємства гостинності.
ПРН 12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг у закладах готельного та ресторанного господарства, включаючи регулярну перевірку стандартів обслуговування, дотримання санітарних норм та стандартів безпеки. 
Короткий зміст дисципліни (що буде вивчатися, перелік тем): 
Тема 1. Предмет та завдання курсу «Оздоровче харчування», Тема 2. Білки у харчових продуктах.
Тема 3. Жири та вуглеводи у харчових продуктах. Тема 4.  Вітаміни як складові харчових продуктів
Тема 5. Особливості харчування дітей, працівників розумової та фізичної праці, спортсменів та студентів.
Тема 6. Молоко та молочні продукти, яйця та яєчні продукти, риба та рибні продукти.
Тема 7. Харчові жири, м'ясо та м'ясні продукти, овочі та фрукти.
Тема 8. Харчові додатки як фактори, що впливають на якість харчових продуктів
Тема 9. Дієтологія та її значення у лікуванні
