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1. Цели и задачи дисциплины

Целью освоения дисциплины является усвоение знаний о предмете, задачах и
значении наутрициолгии для решения комплекса задач в части понимания для
процессов метаболизма; формирование знаний в области вопросов, тесно связанных
с разными аспектами питания: составом продуктов, процессом употребления пищи,
взаимодействием различных типов пищи, влиянием тех или иных продуктов на
организм. Сформировать у студентов целостное представление о метаболомах
микроорганизмов, растений и животных, механизмах их регуляции, а также
современных методах и подходах, используемых для их изучения. Задачи
дисциплины: • формирование представления о развитии теоретических подходов к
созданию продуктов здорового питания, • изучение принципов рационального
питания, • выяснение роли нутриентов, эубиотиков, биологически активных добавок
в пищевой пирамиде и повышении резистентности организма к факторам внешней
среды.

Краткое содержание дисциплины

Содержание дисциплины состоит в рассмотрении теоретических основ и
приобретении практических навыков в вопросах пищевой ценности пищевых
продуктов, в том числе энергетической ценности, биологической ценности,
усвояемости и физиологического их влияния на организм человека. Методы
санитарно-бактериологического исследования пищевых продуктов, кормов, оценки
микробиологического мониторинга на пищевых перерабатывающих предприятиях,
оценки качества дезинфекции. Влияние внешних факторов на микробиоту человека.
Управление процессами метаболизма на основе создания пищевых систем для
нутрицевтических линий, .направленных на оптимизацию рисков негативного
воздействия на экологию человека.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ОПК-1 Способен изучать, анализировать,
использовать биологические объекты и
процессы, основываясь на законах и

закономерностях математических, физических,
химических и биологических наук и их

взаимосвязях

Знает: основные понятия нутрициологии и
метаболомики; теории питания и основы
составления рационов; физиологические
механизмы пищеварения и ассимиляции
питательных нутриентов, основные механизмы
биохимчиеских превращений макромолекул
Умеет: применять знания в области
физиологических принципов пищеварения,
метаболомики и ассимиляции нутриентов при
разработке технологий биопродуктов
Имеет практический опыт: применения теорий
питания и разработки биотехнологических
продуктов с учетом физиологических
особенностей организма

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО



Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

1.О.16 Неорганическая химия,
1.О.18 Биохимия,
1.О.13 Физика,
1.О.29 Основы прикладных биотехнологий,
1.О.28 Основные принципы и стадии
биотехнологических производств,
1.О.12 Математика,
1.О.24 Прикладная микробиология,
1.О.35 Химия биосистем,
1.О.19 Аналитическая химия и физико-
химические методы анализа,
1.О.17 Органическая химия

Не предусмотрены

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

1.О.35 Химия биосистем

Знает: классификацию, строение и функции
биополимеров; роль органических веществ в
формировании качества биопродуктов; основные
функциональные свойства белков, липидов,
углеводов и способы их направленного
регулирования; методы определения основных
характеристик биопродуктов, химический состав
и свойства основных компонентов
биологических и пищевых систем;
закономерности протекания химических и
биохимических процессов; принципы и методы
качественного и количественного анализа сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции;
химические показатели качества и безопасности
пищевой продукции Умеет: обеспечивать
сохранение компонентов сырья при производстве
биопродуктов; регулировать основные
функциональные свойства белков, липидов,
углеводов при производстве продуктов питания
животного происхождения; применять методы
исследований по установлению количественного
и качественного состава биопродуктов,
проводить отбор и подготовку проб; выполнять
лабораторные исследования химического состава
и свойств биосистем; определять содержание
основных компонентов и потенциально опасных
веществ; обрабатывать результаты измерений и
оценивать соответствие продукции
установленным требованиям Имеет
практический опыт: применения методов
исследований для определения свойств
биопродуктов и их компонентов, навыками
работы с лабораторным оборудованием и
химическими реактивами; методами
химического и физико-химического анализа;



приемами расчета и интерпретации результатов
лабораторного контроля качества и безопасности
биотехнологической продукции

1.О.18 Биохимия

Знает: химический состав основного сырья
пищевой промышленности, изменения
компонентов при технологической обработке;
роль компонентов продуктов питания в
обменных процессах организма, методы
определения химического состава, пищевой и
биологической ценности продукта Умеет:
определять биохимический состав пищевых
систем; формировать оптимальные свойства
готовой продукции на основе принципов
регулирования биохимических процессов на
технологических этапах производства Имеет
практический опыт: определения химического
состава и пищевой ценность сырьевых
компонентов и готовой продукции

1.О.17 Органическая химия

Знает: фундаментальные разделы органической
химии, основы теории химической связи в
органических оединениях; принципы
классификации, номенклатуру и строение
органических соединений; классификацию
органических реакций; свойства основных
классов и основные методы синтеза
органических соединений Умеет: использовать
базовые знания в области органической химии
для управления процессом производства
продуктов питания Имеет практический опыт:
применения теоретических основ, основных
понятий и законов органической химии,
принципов биотрансформации свойств сырья и
пищевых систем на основе использования
фундаментальных знаний в области
органической химии

1.О.13 Физика

Знает: базовые физические законы
материального мира Умеет: определять физико-
химические и механические свойства материалов
Имеет практический опыт: применения
физических законов и методов в
профессиональной деятельности

1.О.19 Аналитическая химия и физико-
химические методы анализа

Знает: основы химических и физико-химичеких
методов анализа, применяемых в
технологическом процессе производства
продуктов питания Умеет: проводить
химический анализ свойств и качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции; работать с
аналитическими приборами и оборудованием
для проведения фиико-химического
исследования сырья, полуфабрикатов и готовых
продуктов питания Имеет практический опыт:
применения методов химического и физико-
химического анализа для установления качества
сырья и готовых продуктов питания.

1.О.29 Основы прикладных биотехнологий Знает: объекты и методы биотехнологии;



основные биотехнологические процессы при
производстве продуктов питания Умеет:
применять методы биотехнологии при
производстве продуктов питания Имеет
практический опыт: практического применения
методов биотехнологии при производстве
продуктов питания

1.О.24 Прикладная микробиология

Знает: основные понятия и методы
микробиологии; классификацию и физиологию
микроорганизмов Умеет: применять методы
микробиологии в профессиональной
деятельности; готовить препараты
микроорганизмов и идентифицировать их Имеет
практический опыт: проведения
микробиологических исследований

1.О.12 Математика

Знает: Основные понятия и методы
математического анализа Умеет: решать типовые
задачи, используемые и принятии
управленческих решений. Использовать
математические модели простейших систем и
процессов Имеет практический опыт:
употребления математической символики для
выражения количественных и качественных
отношений объектов, использования основных
приемов обработки экспериментальных данных.

1.О.16 Неорганическая химия

Знает: основные законы химии, электронное
строение атомов и молекул, основы теории
химической связи в соединениях разных типов,
строение вещества в конденсированном
состоянии, основные закономерности протекания
химических процессов и характеристики
равновесного состояния, способы выражения
состава растворов, методы описания химических
равновесий в растворах электролитов,
химические свойства элементов различных
групп Периодической системы и их важнейших
соединений, строение и свойства
координационных соединений. Умеет:
использовать базовые знания в области
органической химии для управления процессом
производства продуктов питания Имеет
практический опыт: применения теоретических
основ, основных понятий и законов
органической химии, принципов
биотрансформации свойств сырья и пищевых
систем на основе использования
фундаментальных знаний в области
органической химии

1.О.28 Основные принципы и стадии
биотехнологических производств

Знает: основные принципы построения
биотехнологических производств; стадии
биотехнологического процесса; закономерности
роста и метаболизма микроорганизмов; физико-
химические и биологические основы получения
биотехнологической продукции; взаимосвязь
процессов, протекающих на различных этапах
производства, Основные элементы



технологических систем и объекты
биотехнологических производств Умеет:
анализировать технологические схемы
биотехнологических производств; объяснять
влияние физических, химических и
биологических факторов на эффективность
технологических процессов; выбирать
биологические объекты и технологические
параметры с учетом закономерностей
функционирования биосистем, обосновывать и
проектировать отдельные элементы для стадий
биотехнологического производства на основе
применения базовых инженерных и
технологических знаний Имеет практический
опыт: навыками анализа биотехнологических
процессов и производственных схем; методами
оценки влияния технологических факторов на
эффективность отдельных стадий производства;
приемами использования фундаментальных
знаний для решения профессиональных задач в
области пищевой биотехнологии,
проектирования отдельных элеменов для стадий
биотехнологического производства на основе
применения базовых инженерных и
технологических знаний

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 74,5 ч. контактной
работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение
по семестрам в часах

Номер семестра

4

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 48 48

Лекции (Л) 16 16

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

32 32

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 33,5 33,5

Самостоятельное изучение теоретического материала .
подготовка к практическим занятиям и семинарам

11,5 11.5

Подготовка к промежуточной аттестации (экзамен) 22 22

Консультации и промежуточная аттестация 26,5 26,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР



1 Общая нутрициология 26 10 16 0

2 Метаболомика 22 6 16 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1 Нутрициология. Предмет и задачи курса. Краткая история развития науки. 2

2 1
Общая нутрициология . Химия и физиология питания. Белки, аминокислоты
,составляющие белки тела и пищи.

2

3 1
Химия и физиология питания . Жиры., Функции липидов, строение,
классификация . Влияние на процессы метаболизма в организме человека.

2

4 1
Энергетический обмен . Потребности организма в энергии. Метаболизм
белков и углеводов . Обмен углеводов и липидов. Взаимосвязь процессов в
системе организма человека

2

5 1
Оценка качества нутрицевтической составляющей пищи, возможности
компенсирование нутритивной недостаточности.

2

6 2
Биоактивные неалиментарные компоненты пищи. Значение для процессов
метаболизма.

2

7 2
Метаболизм и метаболиты. Пищевая метаболомика, факторы определяющие
экологичность пищевых систем.

2

8 2 Метаболизм и метаболиты белков, жиров, нуклеиновых кислот. 2

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1
Механизмы здоровья . Компоненты здоровья. Механизмы переработки
традиционных продуктов, изменение состава формирует новые процессы
переваривания.

4

2 1 Общая нутрициология. Белковый обмен. 4

3 1 Общая нутрициология. Углеводный обмен. 4

4 1 Общая нутрициология. Липиды в гомеостазе человека. 4

5 2 Аналитические методы идентификации метаболитов. 4

6 2
Катаболизм и анаболизм углеводов, основные пути метаболизма высших
организмов.

4

7 2 Метаболизм и метаболиты белков и аминокислот. 4

8 2 Метаболизм и метаболиты липидов и жирных кислот. 4

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов



Самостоятельное изучение
теоретического материала . подготовка к
практическим занятиям и семинарам

1. Физиология человека [Текст] Т. 2 В 3 т.
под ред.: Р. Шмидта, Г. Тевса; Пер. с
англ.: Н. Н. Алипова и др.; Авт. т.: М.
Циммерман, В. Ениг, В. Вутке и др.; Под
ред. М. Г. Костюка. - 2-е изд., доп. и
перераб. - М.: Мир, 1996. - с. 331-641,[7]
ил. 2. Акимова, Т. А. Экология : Человек -
Экономика - Биота - Среда [Текст] учеб.
для вузов Т. А. Акимова, В. В. Хаскин. -
3-е изд., перераб. и доп. - М.: ЮНИТИ,
2006. - 495 с. ил. 3. Пехов, А. П. Биология
с основами экологии Учеб. для вузов по
естественнонауч. специальностям и
направлениям А. П. Пехов. - 6-е изд.,
испр. - СПб. и др.: Лань, 2006. - 686 с. ил.
4. Гора, Е. П. Экология человека [Текст]
учебное пособие по специальности
020803 "Биоэкология" и направлению
020200 "Биология" Е. П. Гора. - 2-е изд.,
перераб. и доп. - М.: Дрофа, 2007. - 540,
[1] с. ил. 22 см.

4 11,5

Подготовка к промежуточной аттестации
(экзамен)

1. Физиология человека [Текст] Т. 2 В 3 т.
под ред.: Р. Шмидта, Г. Тевса; Пер. с
англ.: Н. Н. Алипова и др.; Авт. т.: М.
Циммерман, В. Ениг, В. Вутке и др.; Под
ред. М. Г. Костюка. - 2-е изд., доп. и
перераб. - М.: Мир, 1996. - с. 331-641,[7]
ил. 2. Акимова, Т. А. Экология : Человек -
Экономика - Биота - Среда [Текст] учеб.
для вузов Т. А. Акимова, В. В. Хаскин. -
3-е изд., перераб. и доп. - М.: ЮНИТИ,
2006. - 495 с. ил. 3. Пехов, А. П. Биология
с основами экологии Учеб. для вузов по
естественнонауч. специальностям и
направлениям А. П. Пехов. - 6-е изд.,
испр. - СПб. и др.: Лань, 2006. - 686 с. ил.
4. Гора, Е. П. Экология человека [Текст]
учебное пособие по специальности
020803 "Биоэкология" и направлению
020200 "Биология" Е. П. Гора. - 2-е изд.,
перераб. и доп. - М.: Дрофа, 2007. - 540,
[1] с. ил. 22 см.

4 22

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов
Учи-
тыва-
ется в



ПА

1 4 Бонус
Защита

презентаций
- 10

Отлично: доклад на тему презентации
выполнен в полном объеме; работа
отличается глубиной проработки всех
разделов содержательной части,
оформлена с соблюдением
установленных правил; студент
свободно владеет теоретическим
материалом, безошибочно применяет его
при решении задач, сформулированных
в задании; на все вопросы дает
правильные и обоснованные ответы,
убедительно защищает свою точку
зрения. 10 баллов.
Хорошо: выставляется при выполнении
доклада по теме презентации в полном
объеме; работа отличается глубиной
проработки всех разделов
содержательной части, оформлена с
соблюдением установленных правил;
студент твердо владеет теоретическим
материалом, может применять его
самостоятельно или по указанию
преподавателя; на большинство
вопросов даны правильные ответы,
защищает свою точку зрения достаточно
обосновано. 8 баллов.
Удовлетворительно: выставляется при
выполнении доклада на тему
презентации в основном правильно, но
без достаточно глубокой проработки
некоторых разделов; студент усвоил
только основные разделы
теоретического материала и по указанию
преподавателя (без инициативы и
самостоятельности) применяет его
практически; на вопросы отвечает
неуверенно или допускает ошибки,
неуверенно защищает свою точку
зрения. 6 баллов.
Неудовлетворительно: выставляется,
когда студент не может защитить свои
решения, допускает грубые фактические
ошибки при ответах на поставленные
вопросы или вовсе не отвечает на них. 0
баллов.

экзамен

2 4
Текущий
контроль

Индивидуальное
расчетное
задание

1 10

Отлично: студент должен показать
высокий уровень знаний не только на
уровне воспроизведения и объяснения
информации, но и интеллектуальные
навыки решения проблем и задач,
нахождения уникальных ответов к
проблемам, оценки и вынесения
критических суждений. 10 баллов.
Хорошо: студент должен показать
знания не только на уровне

экзамен



воспроизведения и объяснения
информации, но и интеллектуальные
навыки решения проблем и задач,
нахождения уникальных ответов к
проблемам. 8 баллов.
Удовлетворительно: студент должен
показать знания на уровне
воспроизведения и объяснения
информации, интеллектуальные навыки
решения простых задач. 6 баллов.
Неудовлетворительно: студент не может
показать знания на уровне
воспроизведения и объяснения
информации, не может показать
интеллектуальные навыки решения
простых задач. 0 баллов.

3 4
Проме-
жуточная
аттестация

Экзамен - 100

Отлично: ответы на поставленные
вопросы излагаются логично,
последовательно и не требуют
дополнительных пояснений. Полно
раскрываются причинно-следственные
связи между явлениями и событиями.
Делаются обоснованные выводы.
Демонстрируются глубокие знания.
Соблюдаются нормы литературной речи.
Величина рейтинга, обучающегося по
дисциплине 85…100 %
Хорошо: ответы на поставленные
вопросы излагаются систематизировано
и последовательно. Материал излагается
уверенно. Раскрыты причинно-
следственные связи между явлениями и
событиями. Демонстрируется умение
анализировать материал, однако не все
выводы носят аргументированный и
доказательный характер. Соблюдаются
нормы литературной речи. Величина
рейтинга, обучающегося по дисциплине
75…84 %
Удовлетворительно: допускаются
нарушения в последовательности
изложения. Неполно раскрываются
причинно-следственные связи между
явлениями и событиями.
Демонстрируются поверхностные
знания вопроса, с трудом решаются
конкретные задачи. Имеются
затруднения с выводами. Допускаются
нарушения норм литературной речи.
Величина рейтинга, обучающегося по
дисциплине 60…74 %.
Неудовлетворительно: материал
излагается непоследовательно,
сбивчиво, не представляет определенной
системы знаний по дисциплине. Не
раскрываются причинно-следственные

экзамен



связи между явлениями и событиями. Не
проводится анализ. Выводы
отсутствуют. Ответы на дополнительные
вопросы отсутствуют. Имеются
заметные нарушения норм литературной
речи. Величина рейтинга, обучающегося
по дисциплине 0…59 %.

4 4
Текущий
контроль

Контрольная
работа

(тестирование)
1 20

Проводится в виде тестирования, 20
вопросов по каждому разделу.
Отлично: 100–85 % правильных ответов.
Хорошо: 84–74 % правильных ответов.
Удовлетворительно: 73–60 %
правильных ответов.
Неудовлетворительно: 59–0 %
правильных ответов.

экзамен

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

экзамен

Отлично: ответы на поставленные вопросы излагаются
логично, последовательно и не требуют дополнительных

пояснений. Полно раскрываются причинно-следственные связи
между явлениями и событиями. Делаются обоснованные
выводы. Демонстрируются глубокие знания. Соблюдаются

нормы литературной речи. Величина рейтинга, обучающегося
по дисциплине 85…100 % Хорошо: ответы на поставленные
вопросы излагаются систематизировано и последовательно.

Материал излагается уверенно. Раскрыты причинно-
следственные связи между явлениями и событиями.

Демонстрируется умение анализировать материал, однако не
все выводы носят аргументированный и доказательный

характер. Соблюдаются нормы литературной речи. Величина
рейтинга, обучающегося по дисциплине 75…84 %
Удовлетворительно: допускаются нарушения в

последовательности изложения. Неполно раскрываются
причинно-следственные связи между явлениями и событиями.
Демонстрируются поверхностные знания вопроса, с трудом

решаются конкретные задачи. Имеются затруднения с
выводами. Допускаются нарушения норм литературной речи.
Величина рейтинга, обучающегося по дисциплине 60…74 %.
Неудовлетворительно: материал излагается непоследовательно,
сбивчиво, не представляет определенной системы знаний по
дисциплине. Не раскрываются причинно-следственные связи
между явлениями и событиями. Не проводится анализ. Выводы
отсутствуют. Ответы на дополнительные вопросы отсутствуют.

Имеются заметные нарушения норм литературной речи.
Величина рейтинга, обучающегося по дисциплине 0…59 %.

В соответствии
с пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2 3 4



ОПК-1

Знает: основные понятия нутрициологии и метаболомики; теории питания и
основы составления рационов; физиологические механизмы пищеварения и
ассимиляции питательных нутриентов, основные механизмы биохимчиеских
превращений макромолекул

+ ++

ОПК-1
Умеет: применять знания в области физиологических принципов
пищеварения, метаболомики и ассимиляции нутриентов при разработке
технологий биопродуктов

++++

ОПК-1
Имеет практический опыт: применения теорий питания и разработки
биотехнологических продуктов с учетом физиологических особенностей
организма

+ +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Позняковский, В. М. Безопасность продовольственных товаров : с
основами нутрициологии [Текст] учебник для бакалавров и магистров вузов
по направлению 38.03.07 "Товароведение" В. М. Позняковский. - М.: ИНФРА-
М, 2017. - 269, [1] с.

2. Позняковский, В. М. Гигиенические основы питания, качество и
безопасность пищевых продуктов [Текст] учеб. для вузов по специальностям
"Стандартизация и сертификация", "Управление качеством"; по специальности
"Товароведение и экспертиза товаров (по обл. применения)" В. М.
Позняковский. - 5-е изд., испр. и доп. - Новосибирск: Сибирское
университетское издательство, 2007. - 451, [1] с.

б) дополнительная литература:
1. Гора Е. П. Экология человека : учебное пособие по специальности

020803 "Биоэкология" и направлению 020200 "Биология" / Е. П. Гора. - 2-е
изд., перераб. и доп.. - М. : Дрофа, 2007. - 540, [1] с. : ил.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Вестник Южно-Уральского государственного университета.

Серия: Пищевые и биотехнологии / Юж.-Урал. гос. ун-т; ЮУрГУ. - Челябинск
: Издательство ЮУрГУ, 2013-. -. URL: http://vestnik.susu.ac.ru/

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Чаплинский, В. В. Физиология питания [Текст] учеб. пособие по

выполнению лаб. работ В. В. Чаплинский ; под ред. А. Д. Тошева ; Юж.-Урал.
гос. ун-т, Фак. Пищевые технологии, Каф. Технология и организация питания ;
ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2010. - 41, [2] с. табл.

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы
Наименование
ресурса в

Библиографическое описание



электронной
форме

1
Основная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Васина, Е. В. Нутрициология : учебное пособие / Е. В.
Васина. — Кемерово : КемГУ, 2025. — 122 с. — ISBN 978-5-
8353-3385-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/514173 (дата обращения:
19.08.2026). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2
Дополнительная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Позняковский, В. М. Нутрициология: микронутриенты и
минорные компоненты пищи : учебное пособие для вузов /
В. М. Позняковский ; под редакцией В. Б. Спиричев. — 3-е
изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2026. — 192 с. —
ISBN 978-5-507-55063-0. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/516255 (дата обращения:
19.08.2026). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3
Дополнительная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Цифровая нутрициология: применение информационных
технологий при разработке и совершенствовании пищевых
продуктов : монография / В. А. Тутельян, О. Н. Мусина, М.
Г. Балыхин [и др.]. — Москва : РОСБИОТЕХ, 2020. — 378 с.
— ISBN 978-5-93957-969-8. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/163723 (дата обращения:
19.08.2026). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Windows(бессрочно)
2. Microsoft-Office(бессрочно)
3. ABBYY-FineReader 8(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. -Информационные ресурсы ФГУ ФИПС(бессрочно)
2. ООО Ланвер-Техэксперт(21.02.2027)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных

видов занятий

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), ЭПС «Система
ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска аудиторная-1 шт.

Практические
занятия и
семинары

241
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550), с
выходом в Интернет и доступом в электронную информационно-
образовательную среду «Электронный ЮУрГУ 2.0», Рефрактометр ИРФ-54,
поляриметр СМ-3, центрифуга ЦР-8, фотоколориметр КФК-3 образцы
товаров; стандарты разных видов (100 шт.); Общероссийский
классификатор продукции (5 шт.); Люминоскоп «Филин», термостат ТС-
1/80С, микроскоп «Микмед-1», тeлевизор LG 42CS560, тeлевизор LG



42LN540V, комплект из 4х лабораторных столов 2 шт., стул лабораторный
черный-18 шт.


