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АННОТАЦИЯ 

учебно-методического комплекса дисциплины 

«Нутрициология» 

Направление подготовки 19.04.01 «Биотехнология»  

Магистерская программа «Биотехнология в разработке и 

производстве природных биопрепаратов и продуктов на их основе» 

Учебно-методический комплекс дисциплины «Нутрициология» 

разработан для студентов 1 курса по направлению 19.04.01 «Биотехнология», 

магистерская программа «Биотехнология в разработке и производстве 

природных биопрепаратов и продуктов на их основе»  

Дисциплина «Нутрициология» входит  в факультативную частьучебного 

плана. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 72 часа.  Учебным 

планом предусмотрены лекционные занятия (18 час.), практические занятия 

(18 час.), самостоятельная работа студента (36час.). Дисциплина реализуется 

на 1  курсе во 2  семестре. 

Содержание дисциплины охватывает следующий круг вопросов: 

– компоненты пищи (макро и микронутриенты, витамины, 

минеральные вещества; контаминанты, пищевые добавки и т.п.); 

– метаболизм пищевых веществ, законы взаимодействия пищи и 

влияние пищевых веществ на организм человека, пищевая, биологическая, 

энергетическая ценность  продуктов питания; 

– пищевая ценность и безопасность отдельных групп продуктов 

(растительного, животного происхождения, продуктов с повышенной 

пищевой ценностью); 

Дисциплина «Нутрициология» логически и содержательно связана с 

такими курсами, как «Биотехнология производства специализированных 

продуктов питания», «Биотехнология производства функциональных 

продуктов питания», «Разработка технологий пищевой продукции для 

диетического лечебного и диетического профилактического питания» 
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Дисциплина направлена на формирование общекультурных и 

профессиональных компетенций. 

Учебно-методический комплекс включает в себя: 

 рабочую программу учебной дисциплины; 

 учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся (приложение 1); 

 фонд оценочных средств (приложение 2). 
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Аннотация дисциплины 

«Нутрициология» 

 
 

Дисциплина «Нутрициология» разработана для студентов, обучающихся 

по направлению 19.04.01 «Биотехнология», Магистерская программа 

«Биотехнология в разработке и производстве природных биопрепаратов и 

продуктов на их основе». 

Общая трудоемкость дисциплины «Нутрициология» составляет 72 часа (2 

зачетные единицы). Учебным планом предусмотрены лекционные занятия 18 

часов, практические занятия 18 часов, самостоятельная работа студента 36 

часов. Дисциплина реализуется на 1 курсе во 2 семестре. Оценка результатов 

обучения: зачёт во 2 семестре. 

Дисциплина «Нутрициология» опирается на уже изученные дисциплины, 

такие как органическая и биоорганическая химия, биохимия, пищевая химия. 

В свою очередь она является «фундаментом» для изучения  дисциплин: 

«Биотехнология производства специализированных продуктов питания», 

«Биотехнология производства функциональных продуктов питания», 

«Разработка технологий пищевой продукции для диетического лечебного и 

диетического профилактического питания» 

Целью изучения дисциплины «Нутрициология» является формирование 

у студентов системных знаний в области науки о питании, для создания 

прогрессивных технологий выработки продуктов с заданным составом и 

свойствами. 

Задачи дисциплины: 

- изучение законов влияния пищи и процесса потребления  на  

здоровье человека, определение пути легкого усвоения пищи, переработки, 

утилизации и выведения из организма, а также мотивов выбора пищи 

человеком и механизмы влияния этого выбора на его здоровье. 

- приобретение теоретических знаний по составу компонентов, 

содержащихся в продовольственном сырье растительного и животного 
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происхождения, (макро – микронутриенты, физиологические 

функциональные ингредиенты; 

- получение знаний о биологических и медицинских последствиях 

недостатка и избытка компонентов пищи 

- овладение методами исследования фактического питания различных 

групп населения; 

- формирование навыков научно обосновывать разработку новых 

продуктов питания 

Для успешного изучения дисциплины «Нутрициология» у 

обучающихся должны быть сформированы следующие предварительные 

компетенции: 

- умение быстро осваивать новые предметные области, выявлять 

противоречия, проблемы и вырабатывать альтернативные варианты их 

решения (ОК- 4); 

- способностью вести научную дискуссию, владение нормами научного 

стиля современного русского языка (ОК- 6). 

В результате изучения данной дисциплины у студентов формируются 

следующие профессиональные компетенции (элементы компетенций): 

Наименование 

категории 

(группы) 

компетенций 

Код и 

наименование 

компетенции 

(результат 

освоения) 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Наименование показателя 

оценивания 

(результата обучения  

по дисциплине) 

Научно-

исследовательск

ий 

ПК-1 Способен 

выполнять 

эксперименты, 

оформлять 

результаты 

исследований и 

разработок, 

планировать 

работу и 

выбирать 

адекватные 

методы решения 

научно-

исследовательски

х задач 

ПК-1.2 Готовит 

элементы 

документации, 

проектов планов и 

программ 

проведения 

отдельных этапов 

работ 

Знает правила оформления 

документов; 

Умеет составлять программы 

проведения отдельных этапов 

работ; 

Владеет навыками 

планирования программ 

проведения отдельных этапов 

работ, оформления 

документации. 

https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
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Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Нутрициологии» применяются следующие методы 

активного/интерактивного обучения: лекционные занятия: лекция-беседа, 

проблемная лекция. Практические занятия: метод научной дискуссии, 

контрольные работы. 
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I. Цели и задачи освоения дисциплины: 

Целью изучения дисциплины «Нутрициология» является формирование 

у студентов системных знаний в области науки о питании, для создания 

прогрессивных технологий выработки продуктов с заданным составом и 

свойствами. 

Задачи дисциплины: 

- изучение законов влияния пищи и процесса потребления на  

здоровье человека, определение пути легкого усвоения пищи, переработки, 

утилизации и выведения из организма, а также мотивов выбора пищи 

человеком и механизмы влияния этого выбора на его здоровье. 

- приобретение теоретических знаний по составу компонентов, 

содержащихся в продовольственном сырье растительного и животного 

происхождения, (макро – микронутриенты, физиологические 

функциональные ингредиенты; 

- получение знаний о биологических и медицинских последствиях 

недостатка и избытка компонентов пищи 

- овладение методами исследования фактического питания различных 

групп населения; 

- формирование навыков научно обосновывать разработку новых 

продуктов питания. 

Дисциплина «Нутрициология» является факультативной частью, 

разработана для студентов, обучающихся по направлению 19.04.01 

«Биотехнология», Магистерская программа «Биотехнология в разработке и 

производстве природных биопрепаратов и продуктов на их основе». 

Общая трудоемкость дисциплины «Нутрициология» составляет 72 часа (2 

зачетные единицы). Учебным планом предусмотрены лекционные занятия 18 

часов, практические занятия 18 часов, самостоятельная работа студента 36 

часов. Дисциплина реализуется на 1 курсе во 2 семестре. Оценка результатов 

обучения: зачёт во 2 семестре. 
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Для успешного изучения дисциплины «Нутрициология» у 

обучающихся должны быть сформированы следующие предварительные 

компетенции: 

- умение быстро осваивать новые предметные области, выявлять 

противоречия, проблемы и вырабатывать альтернативные варианты их 

решения (ОК- 4); 

- способностью вести научную дискуссию, владение нормами научного 

стиля современного русского языка (ОК- 6). 

В результате изучения данной дисциплины у студентов формируются 

следующие профессиональные компетенции (элементы компетенций): 

Наименование 

категории 

(группы) 

компетенций 

Код и 

наименование 

компетенции 

(результат 

освоения) 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Наименование показателя 

оценивания 

(результата обучения  

по дисциплине) 

Научно-

исследовательск

ий 

ПК-1 Способен 

выполнять 

эксперименты, 

оформлять 

результаты 

исследований и 

разработок, 

планировать 

работу и 

выбирать 

адекватные 

методы решения 

научно-

исследовательски

х задач 

ПК-1.2 Готовит 

элементы 

документации, 

проектов планов и 

программ 

проведения 

отдельных этапов 

работ 

Знает правила оформления 

документов; 

Умеет составлять программы 

проведения отдельных этапов 

работ; 

Владеет навыками 

планирования программ 

проведения отдельных этапов 

работ, оформления 

документации. 

https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/8686
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Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Нутрициологии» применяются следующие методы 

активного/интерактивного обучения: лекционные занятия: лекция-беседа, 

проблемная лекция. Практические занятия: метод научной дискуссии, 

контрольные работы. 

 
II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ 

КУРСА  

Лекционные занятия (18 час.) 

Раздел 1. Общая нутрициология. Теоретические основы 

нутрициологии. Физиолого-биохимические аспекты действия 

нутриентов. (12 час.). 

Тема 1. Введение в нутрициологию. Цель, задачи науки. (2 час.) 

Основные термины и определения. Микроэлементология, 

биоэлементология. Теории питания. Теория адекватного, сбалансированного 

питания. Физиологические потребности здорового человека в пищевых 

веществах, энергии. Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ, 

энергии и продуктов питания. Влияние рационального питания на здоровье 

и продолжительность жизни людей. Последствия нерационального питания. 

Основные режимы питания и правила составления рационов питания. 

Лечебное и лечебно-профилактическое питание, их цели и задачи. 

Принципы составления меню, подбора продуктов и методов кулинарной 

обработки для диет. Организация лечебно-профилактического питания. 

Функциональное питание, основные принципы организации. Анализ 

различных теорий питания (вегетарианство, сыроедение, голодание, 

раздельное питание и др.) Методы оценки адекватности питания. Понятие о 

пищевом статусе. 

Тема 2. Физиология пищеварения. (2 час.) 

Понятие и органы пищеварения. Отбор и извлечение из пищи 
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необходимых для организма веществ и превращение их в форму, доступную для 

усвоения в тканях. Пищеварение в ротовой полости, желудке, 

двенадцатиперстной, тонкой и толстой кишках. Роль поджелудочной железы и 

печени в процессах пищеварения. Физиологические основы аппетита. 

Усвояемость пищевых веществ. 

Тема 3. Состав пищевого сырья и продуктов питания (8 час.) 

Макро - и микроингредиенты, физиологически функциональных 

ингредиенты и т.п. Физиолого-биохимические аспекты действия нутриентов, 

их функциональные свойства и превращения в процессе производства. 

Значение белков, жиров, углеводов в питании больного и здорового человека. 

Значение витаминов в питании больного и здорового человека. Продукты- 

источники отдельных жиро- и водорастворимых витаминов. Минеральные 

вещества, микроэлементы их значение в питании больного и здорового 

человека. Характеристика физиологических норм питания. Роль воды в 

жизнедеятельности человеческого организма. Нормы потребления воды. 

Количество воды, выводимое из человеческого организма. Требования к 

качеству воды. 

Раздел 2. Частная нутрициология. (6 час.) 

Тема 1. Пищевая ценность отдельных групп пищевых продуктов. (2 

час.) 

Пищевая ценность продуктов растительного и животного 

происхождения. Пищевая ценность консервированных продуктов. Продукты с 

повышенной пищевой ценностью - обогащенные продукты, функциональные 

пищевые продукты. Особенности нутрициологических подходов к разработке 

продуктов с повышенной пищевой ценностью. 

Тема 2. Роль питания в возникновении заболеваний. (2 час.) 

Алиментарно-зависимые неинфекционные заболевания и их 

профилактика. Питание и профилактика – избыточной массы тела, сахарного 

диабета II типа, сердечно - сосудистых заболеваний и т.п. 

Тема 3. Питание отдельных групп населения (2часа). 
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Особенности организации питания детей и подростков, беременных и 

кормящих женщин, лиц престарелого и старческого возраста, студентов, 

спортсменов и т.п. Питание населения в условиях неблагоприятного действия 

факторов окружающей среды. Особенности нутрициологических подходов к 

разработке продуктов для различных групп населения. Проблемы и 

перспективы индивидуализации питания. 

 
III. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ 

КУРСА 

Практические занятия (18 час.) МАО-14 час. 

Тема 1. Состав пищевого сырья и продуктов питания. 

Вид учебной работы: семинарское занятие (2 часа) 

Цель занятия: ознакомиться с классификацией, химическим составом и 

биологической ролью белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и 

витаминов в питании человека. 

1. Биологическая  ценность  белков,  незаменимые  аминокислоты  и  их 

роль. 

2. Биологическая роль и пищевое значение жиров. 

3. Роль  минеральных  веществ  в  организме человека. 

4. Витамины и их значение в жизнедеятельности человека 

Тема 2. Физиология пищеварения. 

Вид учебной работы: семинарское занятие (2 часа) 

Цель занятия: ознакомиться с основами физиологии пищеварения 

1. Строение пищеварительной системы человека. 

2. Пищеварение в ротовой полости. 

3. Пищеварение в желудке. 

4. Пищеварение в тонком, толстом кишечнике. 

5. Всасывание пищевых веществ. 

Тема 3. Пищевая и биологическая ценность продуктов 

растительного и животного происхождения. 
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Вид учебной работы: семинарское занятие (2 часа) 

Цель занятия: ознакомиться с пищевой и биологической ценностью 

продуктов растительного и животного происхождения. 

1. Гигиеническая характеристика продуктов питания растительного 

происхождения. 

2. Зерновые продукты как основные источники энергии, 

растительного белка и витаминов группы В  в питании человека. 

3. Овощи и плоды как основной источник витаминов. 

4. Гигиеническая характеристика продуктов питания животного 

происхождения. 

5. Значение молока и молочных продуктов в питании населения. 

6. Значение и роль мяса и мясных продуктов в питании человека.. 

7. Значение рыбы и рыбных продуктов в питании. 

8. Яйца как источник высокоценных белков (вителлина и др.), 

лецитина и холина, комплекса минеральных элементов (фосфора и др.), 

витаминов (A, D и др.) 

Тема 4. Функциональные и обогащенные продукты питания. 

Вид учебной работы: семинарское занятие (2 часа). 

Цель занятия: ознакомиться с видами функциональных и 

обогащенных продуктов питания, их свойствами. 

Содержание занятия: 

1. Функциональные продукты питания: определение, виды, 

предназначение. 

2. Особенности применения и разновидности обогащенных продуктов 

питания. 

3. Специализированные продукты питания, их предназначение. 

4. Профилактические, лечебные и лечебно-профилактические 

продукты. 

5. Биологически активные добавки к пище (БАД), их классификация. 

6. Нутрицевтики и парафармацевтики. 
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8. Пребиотики. Пробиотики. 

Тема 5. Энергетические затраты и энергетическая ценность пищи. 

Вид учебной работы: практическое занятие (2 часа) 

Цель занятия: уметь определять энергетические затраты организма, 

необходимые для обоснования энергетической ценности рационов питания и 

физиологических потребностей в основных пищевых веществах. 

Содержание занятия: 

1. Знакомство с видами энергозатрат человека и методами их 

определения. 

2. Определение суточных энергозатрат хронометражно-табличным 

методом. 

3. Определение общих суточных энергозатрат. 

4. Определение суточных энергозатрат скорым методом. Сравнить 

полученные значения. 

5. Оформить полученные результаты в виде таблицы, работу защитить у 

преподавателя. 

Тема 6. Изучение фактического питания различных групп населения. 

Методы изучения и критерии оценки адекватности питания по 

показателям статуса питания. 

Вид учебной работы: практическое занятие (2 часа) 

Форма проведения занятия - case study, анализ конкретных ситуаций 

(МАО). 

Каждому студенту предлагается оценить свой пищевой статус. 

Цель занятия: уметь оценивать адекватность питания по показателям 

пищевого статуса. 

Содержание занятия: 

1. Методы изучения фактического питания. 

2. Критерии оценки адекватности питания по показателям статуса 

питания. 

3. Оценка своего пищевого статуса по антропометрическим 
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показателям.Определение собственной физиологической 

потребности в энергетической ценности и основных пищевых 

веществах. 

Тема 7. Особенности питания в детском и подростковом возрасте. 

Особенности питания беременных и кормящих женщин. Питание в 

пожилом возрасте. Питание спортсменов. 

Вид учебной работы: практическое занятие (4 часа) 

Форма проведения занятия - case study, анализ конкретных ситуаций (МАО). 

Каждому студенту предлагается составить рацион питания для 

определенного человека. 

Цель занятия: уметь оценивать адекватность рациона питания в 

соответствии с фактическими энергозатратами и физиологическими нормами 

питания. 

Содержание занятия: 

1. Особенности обмена веществ у детей. 

2. Энергетическая ценность рациона питания беременных и кормящих. 

3. Особенности обмена веществ у спортсменов. 

4. Принципы питания лиц пожилого и старческого возраста. 

5. Определение  суточных  физиологических нормативов  питания, в 

соответствии с полученным заданием. 

6. Распределение суточных нормативов питания по отдельным приемам 

пищи, в соответствии с полученным заданием. 

7. Составление суточного рациона питания с учетом физиологических 

требований, в соответствии с полученным заданием. 

 
Тема 8. Питание студентов 

Вид учебной работы: практическое занятие (4 часа) 

Форма проведения занятия - case study, анализ конкретных ситуаций 

(МАО). 

Каждому студенту предлагается оценить свой рацион питания. 
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Цель занятия: научиться составлять суточные рационы питания для 

различных групп населения в соответствии с физиологическими нормами 

питания. 

Содержание занятия: 

1. Факторы, оказывающие влияние на работоспособность и  здоровье лиц 

умственного труда, принципы построения их питания. 

2. Особенности построения режима питания студентов. 

3. Составить меню - раскладку собственного суточного рациона 

питания. 

4. На основании меню-раскладки подготовить отчет о собственном 

питании. 

5. Дать оценку собственному питанию. 

6. Подготовить рекомендации для рационализации собственного 

питания. 

 
Тема 9. Основы клинической нутрициологии. 

Вид учебной работы: семинарское занятие (4 часа) 

Форма проведения занятия – проектирование (МАО). 

Каждому студенту предлагается составить рекомендации по питанию для 

человека, имеющего конкретное алиментарное заболевание (атеросклероз, 

сахарный диабет, ожирение, желчно-каменная болезнь, остеопороз и т.д.). 

Цель занятия: ознакомиться c основами клинической нутрициологии. 

Содержание занятия: 

1. Роль питания в развитии нарушений обмена веществ. 

2. Классификация алиментарных болезней. 

3. Болезни и синдромы недостаточного питания: белково- 

энергетическая недостаточность, витаминная недостаточность, минеральная 

недостаточность, недостаточность незаменимых полиненасыщенных жирных 

кислот, неустановленные виды недостаточности питания. 

4. Болезни и синдромы избыточного питания: энергетическая 
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избыточность, синдром белковой избыточности питания, синдром 

избыточности ПНЖК, витаминная и минеральная избыточность. 

5. Пищевая аллергия. 

6. Значение атеросклероза в формировании сердечно-сосудистой 

патологии. 

7. Причины развития сахарного диабета, виды диабета. 

8. Диеты длительного применения в лечении больных сахарным 

диабетом. 

9. Ожирение: причины, классификация, диагностика. 

10. Основные направления и диетологические принципы 

алиментарной профилактики ожирения. 

11. Диетологические принципы построения рационов при лечении 

больных с желчно-каменной болезнью. 

 
IV. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 
Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине «Нутрициология» представлено в Приложении 1 

и включает в себя: 

- план-график выполнения самостоятельной работы по дисциплине; 

- характеристику заданий для самостоятельной работы обучающихся и 

методические рекомендации по их выполнению; 

- требования к представлению и оформлению результатов 

самостоятельной работы; 

- критерии оценки выполнения самостоятельной работы. 

 

V. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

 
№ 

п/п 

Контролируемые 

модули/ разделы / 

Коды и этапы формирования 

компетенций 

Оценочные средства - 

наименование 
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темы дисциплины Текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 Раздел 1. 

Общая 

нутрициология. 

Теоретические 

основы 

нутрициологии. 

Физиолого- 

биохимические 

аспекты действия 

нутриентов. 

ПК-

1,2 
Знает правила 

оформления 

документов; 

Опрос 

Тестовый 

контроль 

Презентация 

Зачет 

Вопрос 1-45 

Умеет составлять 

программы 

проведения 

отдельных этапов 

работ; 

Реферат  

Владеет навыками 

планирования 

программ 

проведения 

отдельных этапов 

работ, оформления 

документации. 

Опрос 

Тестовый 

контроль 

 

2 Раздел 2 

Частная 

нутрициология 

ПК-

1,2 

Знает правила 

оформления 

документов; 

Опрос 

Тестовый 

контроль 

Презентация 

Зачет 
Вопрос 46-72 

Умеет составлять 

программы 

проведения 

отдельных этапов 

работ; 

Опрос 

Тестовый 

контроль 

 

   Владеет навыками 

планирования 

программ 

проведения 

отдельных этапов 

работ, оформления 

документации 

Опрос 

Тестовый 

контроль 

 

 

Контрольные задания и методические материалы, определяющие 

процедуры оценивания знаний, умений и навыков и (или) опыта 

деятельности, а также критерии и показатели, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и характеризующие этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

представлены в Приложении 2. 

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

 Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 
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коллективная учебная деятельность, осуществляемая без непосредственного 

руководства педагога, но по его заданиям и под его контролем. 

Самостоятельная работа – это познавательная учебная деятельность, когда 

последовательность мышления студента, его умственных и практических 

операций и действий зависит и определяется самим студентом.  

 Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого подхода 

к решению проблем учебного и профессионального уровня, что в итоге 

приводит к развитию навыка самостоятельного планирования и реализации 

деятельности.  

 Целью самостоятельной работы студентов является овладение 

необходимыми компетенциями по своему направлению подготовки, опытом 

творческой и исследовательской деятельности. 

Формы самостоятельной работы студентов: 

- работа с основной и дополнительной литературой, Интернет 

ресурсами;  

- самостоятельное ознакомление с лекционным материалом, 

представленным на электронных носителях, в библиотеке 

образовательного учреждения;  

- подготовка реферативных обзоров источников периодической 

печати, опорных конспектов, заранее определенных преподавателем;  

- поиск информации по теме, с последующим ее представлением в 

аудитории в форме доклада, презентаций;  

- подготовка к выполнению аудиторных контрольных работ;  

- выполнение домашних контрольных работ;  

- выполнение тестовых заданий, решение задач;  

- составление кроссвордов, схем;  

- подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  

- заполнение рабочей тетради;  

- написание эссе, курсовой работы;  
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- подготовка к деловым и ролевым играм;  

- составление резюме;  

- подготовка к зачетам и экзаменам;  

- другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого 

самоуправления. 

 

VII. СПИСОК УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И ИНФОРМАЦИОННО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основная литература 

(электронные и печатные 

издания) 

1. Витамины и витаминоподобные вещества: учебное пособие / Ю. А. 

Тырсин, А. А. Кролевец, А. С. Чижик. Москва : ДеЛи плюс, 2013. - 202 с. (2 

экз.) http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:732093&theme=FEFU 

2. Нутрициология : учебник / Л. З. Тель, Е. Д. Даленов, А. А. 

Абдулдаева [и др.]. Москва : Литтерра, 2016. - 543 с. (1 экз.) 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:818987&theme=FEFU 

 

Дополнительная литература 

(печатные и электронные издания) 

1. Теплова, А.И. Витамины и минералы для жизни и здоровья [Электронный 

ресурс] / А.И. Теплова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : СпецЛит, 

 2016. — 111 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/103972. 

2. Гигиена питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / В.С. 

Кавешников [и др.]. — Электрон. дан. — Томск : СибГМУ, 2018. — 132 с. — 

Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/113544 . 

3. Попова, Н.Н. Основы рационального питания [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / Н.Н. Попова. — Электрон. дан. — Воронеж : ВГУИТ,  2013. 

— 106 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/71654 

https://e.lanbook.com/book/103972
https://e.lanbook.com/book/113544
https://e.lanbook.com/book/71654
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4. Попова, Н.Н. Пищевые и биологически активные добавки [Электронный 

ресурс]: учебное пособие / Н.Н. Попова, Е.С. Попов, И.П. Щетилина. — 

Электрон. дан. — Воронеж: ВГУИТ, 2016. — 67 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/92220. 

5. Фёдорова, Р.А. Функциональные продукты питания [Электронный ресурс] 

: учебное пособие / Р.А. Фёдорова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : 

НИУ ИТМО, 2017. — 50 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/110507. 

6. Тутельян, В.А. Теоретические и практические аспекты диетотерапии при 

сахарном диабете 2 типа [Электронный ресурс]: монография / В.А. Тутельян, 

Х.Х. Шарафетдинов, А.А. Кочеткова. — Электрон. дан. — Москва : , 2016. — 

244 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/96081 

7. Полиевский С.А. Спортивная диетология: учебник для вузов / С. А. Полиевский 

– Москва: Академия, 2015. – 201 с. (3 экз.) 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:790352&theme=FEFU 

8. Харенко, Е.Н. Технология функциональных продуктов для 

геродиетического питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / Е.Н. 

Харенко, Н.Н. Яричевская, С.Б. Юдина. — Электрон. дан. — Санкт- 

Петербург: Лань, 2019. — 204 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/113907. 

9.  Тырсин Ю.А. Секреты правильного питания: минералы, витамины, вода / 

Ю. А. Тырсин, А. А. Кролевец, С. В. Бельмер и др. Российская академия 

естественных наук – Москва: Дели Плюс, 2014. - 271с. (2 экз.) 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:731950&theme=FEFU. 
 

 

Нормативно-правовые материалы 

1. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для различных групп населения Российской Федерации. 

Методические рекомендации МР 2.3.1.2432-08 

2. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности  и 

https://e.lanbook.com/book/92220
https://e.lanbook.com/book/110507
https://e.lanbook.com/book/96081
https://e.lanbook.com/book/113907
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пищевой ценности пищевых продуктов» 

 
Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. http://elibrary.ru Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU 

2. Электронно-библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com/ 

3. Электронно-библиотечная система «IPRBOOK» http://www.iprbookshop.ru 

4. База данных Scopushttp://www.scopus.com/home.url 

5. База данных Web of Science http://apps.webofknowledge.com/ 

6. База данных полнотекстовых академических журналов Китая 

http://oversea.cnki.net/ 

7. Электронная библиотека диссертаций Российской государственной 

библиотеки http://diss.rsl.ru/ 

8. Электронные базы данных EBSCO http://search.ebscohost.com/ 
 

 

Перечень информационных технологий и программного обеспечения 

1. Использование программного обеспечения MS Office Power Point 

2. Использование программного обеспечения MS Office 2010 

3. Справочно-правовая система Консультант плюс. 

 
VIII. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

Успешное освоение дисциплины предполагает активную работу студентов 

на всех занятиях аудиторной формы: лекциях и практиках, выполнение 

аттестационных мероприятий. В процессе изучения дисциплины студенту 

необходимо ориентироваться на проработку лекционного материала, подготовку 

к практическим занятиям, (собеседование, презентация), выполнение и защиту 

практического задания (коллоквиум). 

Освоение дисциплины «Нутрициология» предполагает рейтинговую 

систему оценки знаний студентов и предусматривает со стороны преподавателя 

текущий контроль за посещением студентами лекций, подготовкой и 

выполнением всех практических заданий, выполнением всех видов 

http://elibrary.ru/
http://e.lanbook.com/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.scopus.com/home.url
http://apps.webofknowledge.com/
http://oversea.cnki.net/
http://diss.rsl.ru/
http://search.ebscohost.com/
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самостоятельной работы. 

Промежуточной аттестацией по дисциплине «Нутрициология» является 

зачет. 

Студент считается аттестованным по дисциплине при условии 

выполнения всех видов текущего контроля и самостоятельной работы, 

предусмотренных учебной программой.  

Шкала оценивания сформированности образовательных результатов по 

дисциплине представлена в фонде оценочных средств (ФОС). 

 

 

IX. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Сведения о материально-техническом обеспечении ОПОП, включая 

информацию о наличии оборудованных учебных кабинетов, объектов для 

проведения практических занятий и самостоятельной работы обучающихся 

с перечнем основного оборудования, объектов физической культуры и спорта, 

программного обеспечения представлены в виде таблицы в Справке об МТО. 

 

 


