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1. Цели и задачи дисциплины 

Цель программы: формирование знаний по пищевой химии, в том числе химии 

биологически активных веществ. Подготовить студента к изучению других 

дисциплин профессионального и естественнонаучного цикла, создать базу для 

формирования специалиста широкого профиля, способного работать с 

разнонаправленными биотехнологическими процессами, а также на предприятиях и 

в организациях государственного сектора, в учебных и учебных и научных 

учреждениях Российской Федерации. Успешное освоение дисциплины призвано 

развить у студентов основы профессионального понятийного аппарата. Задачи 

программы: - ознакомить слушателей с понятием биологически активные вещества 

(БАВ), из ролью в организме человека и содержанием в пищевых продуктах ; - 

ознакомить слушателей с основными макро- и микронутриетами пищевых 

продуктов; - определить значение основных нутриентов пищи в питании человека; - 

дать представление о тех изменениях, которые претерпевают БАВ в процессе 

производства и хранения пищевых продуктов.  

Краткое содержание дисциплины 

Дисциплина входит в перечень дисциплин профессионального цикла (В. 2), 

вариативную (общепрофессиональную) часть. Она имеет предшествующие 

логические и содержательно-методические связи с дисциплинами математического 

и естественнонаучного цикла (Б. 2) – химией, физикой, физико-химическими 

методами исследования. Данная дисциплина необходима для успешного освоения 

дисциплин естественнонаучного цикла (Б. 2) – основы микробиологии, физико-

химические методы исследования, а также для освоения большого числа дисциплин 

профессионального цикла.  

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: классификацию, строение и функции в 

организме основных компонентов пищи; роль 

химических веществ сырья животного 

происхождения в формировании качества 

продуктов питания; основные функциональные 

свойства белков, липидов, углеводов и способы 

их направленного регулирования; методы 

определения основных компонентов пищи  

Умеет: обеспечивать сохранение компонентов 

сырья при производстве продуктов питания; 

регулировать основные функциональные 

свойства белков, липидов, углеводов при 

производстве продуктов питания животного 

происхождения; применять методы 

исследований по установлению количественного 

и качественного состава компонентов пищи  

Имеет практический опыт: применения методов 

исследований для определения основных 



компонентов пищи  

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО 

Перечень предшествующих дисциплин, 

видов работ учебного плана 

Перечень последующих дисциплин, 

видов работ 

1.О.20 Специальная микробиология, 

1.О.10 Математика, 

1.О.24 Нанобиотехнология, 

1.О.17 Химия биогенных элементов, 

1.О.15 Биохимия, 

1.О.13 Неорганическая химия, 

1.О.14 Органическая химия, 

1.О.11 Физика 

1.О.39 Молекулярная биология 

 

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, 

необходимым при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате 

освоения предшествующих дисциплин: 

 

Дисциплина Требования 

1.О.14 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.24 Нанобиотехнология 

Знает: направления развития фундаментальных 

исследований и прикладных разработок в 

области нанобиотехнологий, значение 

нанобиотехнологии для профессиональной 

деятельности, перспективы развития 

нанобиотехнологий, основные методы 

нанобиотехнологий. Умеет: применять 

специальную терминологию; знания в области 

нанобиотехнологии; методические подходы к 

решению фундаментальных и прикладных задач 

биотехнологии в профессиональной 

деятельности. Имеет практический опыт: 

осуществления рациональной эксплуатации и 

усовершенствования биомедицинских приборов 

и систем, оценки принципов внедрения 

нанобиотехнологии. 

1.О.11 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.10 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.20 Специальная 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.17 Химия биогенных элементов 

Знает: фундаментальные разделы химии, 

касающиеся строения, номенклатуры, 

спектральных свойств, кислотно-основных 

свойств гетероароматических соединений; 

основные подходы синтеза, основные 

физические и химические свойства 

гетероциклических соединений Умеет: 

проводить оценку биогенных элементов по 

физическим и химическим свойствам; 

анализировать свойства и структуру 

органических соединений Имеет практический 

опыт: анализа физических и химических свойств 

и структуры биогенных элементов 

1.О.13 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.15 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 

4. Объём и виды учебной работы 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 82,5 ч. контактной 

работы 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Распределение по семестрам 

в часах 

Номер семестра 

3 

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108 

Аудиторные занятия: 64 64 

Лекции (Л) 32 32 

Практические занятия, семинары и (или) другие виды 

аудиторных занятий (ПЗ) 
0 0 

Лабораторные работы (ЛР) 32 32 

Самостоятельная работа (СРС) 25,5 25,5 

подготовка к экзамену 15,5 15.5 

подготовка к лабораторным занятиям 10 10 

Консультации и промежуточная аттестация 18,5 18,5 

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 

Введение в дисциплину (Цели и задачи дисциплины. Связь с 

другими дисциплинами. История развития науки о питании. 

Современное состояние и перспективы развития науки о питании) 

4 4 0 0 



2 

Нутриенты продуктов питания. Макро- и микронутриенты 

продуктов питания. Содержание отдельных нутриентов в 

продуктах питания. Роль отдельных нутриентов в питании 

человека 

42 18 0 24 

3 

Биологически активные вещества пищевых продуктов. Общее 

понятие, классификация, роль в организме человека, содержание в 

пищевых продуктах 

14 6 0 8 

4 Антиалиментарные факторы питания 4 4 0 0 

5.1. Лекции 

№ 

лекции 

№ 

раздела 
Наименование или краткое содержание лекционного занятия 

Кол-

во 

часов 

1 1 

Введение 1. Цели и задачи дисциплины 2. Связь с другими дисциплинами 3. 

История развития науки о питании 4. Современное состояние и 

перспективы развития науки о питании 

4 

2 2 

Нутриенты продуктов питания. Макронутриенты продуктов питания. 

Содержание отдельных нутриентов в продуктах питания. Роль отдельных 

нутриентов в питании человека 

6 

3 2 
Микронутриенты пищевых продуктов. Их роль в организме человека. 

Превращения в пищевых производствах 
6 

4 2 

Биологически активные вещества пищевых продуктов. Общее понятие, 

классификация, роль в организме человека, содержание в пищевых 

продуктах 

6 

5 3 

Биологически активные вещества: методы определения количественного 

содержания Спектрофотометрические, ВЭЖХ, титриметрические, 

флюориметрические и т.д. 

6 

6 4 
Антиалиментраные факторы питания. Минимизация их содержания в 

пищевых продуктов  
4 

5.2. Практические занятия, семинары 

Не предусмотрены 

5.3. Лабораторные работы 

№ 

занятия 

№ 

раздела 
Наименование или краткое содержание лабораторной работы 

Кол-

во 

часов 

1 2 
Изучение методов опредления макронутриентов в пищевых продуктах 

(белки) 
4 

2 2 
Изучение методов опредления макронутриентов в пищевых продуктах 

(жиры) 
4 

3 2 
Изучение методов опредления макронутриентов в пищевых продуктах 

(крахмал) 
4 

4 2 
Изучение методов опредления макронутриентов в пищевых продуктах 

(простые сахара) 
6 

5 2 
Изучение методов опредления микронутриентов в пищевых продуктах 

(витамины) 
6 

6 3 
Изучение методов опредления микронутриентов в пищевых продуктах 

(минеральные вещества) 
4 



7 3 
Изучение методов опредления микронутриентов в пищевых продуктах 

(минорные биологически активные вещества) 
4 

5.4. Самостоятельная работа студента 

Выполнение СРС 

Подвид СРС 

Список литературы (с указанием 

разделов, глав, страниц) / ссылка на 

ресурс  

Семестр 

Кол-

во 

часов 

подготовка к экзамену 

Пищевая химия [Текст] Учеб. для вузов 

А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, А. А. 

Кочеткова и др.; Под ред. А. П. Нечаева. 

- 3-е изд., испр. - СПб.: ГИОРД, 2004. - 

631, [1] с. ил. Химический состав 

российских пищевых продуктов [Текст] 

под ред. И. М. Скурихина, В. А. 

Тутельяна; Рос. акад. мед. наук, Ин-т 

питания. - М.: ДеЛи принт, 2002. - 235 c. 

табл.  

3 15,5 

подготовка к лабораторным занятиям 

Пищевая химия [Текст] учеб. для вузов 

по направлениям 552400 "Технология 

продуктов питания" и др. А. П. Нечаев, 

С. Е. Траубенберг, А. А. Кочеткова и др.; 

под ред. А. П. Нечаева. - 4-е изд., испр. и 

доп. - СПб.: ГИОРД, 2007. - 636, [2] с. ил.  

3 10 

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 3 
Текущий 

контроль 

отчет по 

лабораторным 

работам 

10 5 

Критерий Минималь-ное количество 

баллов Максималь-ное количество баллов 

1. логичность и последовательность в 

изложении материала 0 1 

2. объем сформированного 

экспериментального материала 0 1 

3. уровень анализа полученных 

результатов 0 1 

4. умение работать с актуальными 

нормативно-законодательными 

материалами 0 1 

6. полнота и информативность 

полученных выводов, их соответствие 

поставленным задачам 0 1 

экзамен 



ИТОГО: 5 

2 3 
Текущий 

контроль 

Тест по 

лекционному 

курсу 

1 40 
каждый правильный ответ в тесте 

приравнивается к 2 баллам. 
экзамен 

4 3 

Проме- 

жуточная 

аттестация 

Экзамен - 40 

Критерии оценивания ответа студента при 

сдаче экзамен: 

40 баллов: выставляется студенту, если 

дан полный, развернутый ответ на 

поставленный вопрос, показана 

совокупность осознанных знаний об 

объекте, проявляющаяся в свободном 

оперировании понятиями, умении 

выделить существенные и 

несущественные его признаки, причинно-

следственные связи. Ответ формулируется 

в терминах науки, изложен литературным 

языком, логичен, доказателен, 

демонстрирует авторскую позицию 

студента. 

30 – 39 баллов: выставляется студенту, 

если дан полный, развернутый ответ на 

поставленный вопрос, показана 

совокупность осознанных знаний об 

объекте, доказательно раскрыты основные 

положения темы; в ответе прослеживается 

четкая структура, логическая 

последовательность, отражающая 

сущность раскрываемых понятий, теорий, 

явлений. Ответ изложен литературным 

языком в терминах науки. 

Могут быть допущены недочеты в 

определении понятий, исправленные 

студентом самостоятельно в процессе 

ответа. 

20 – 29 баллов: выставляется студенту, 

если дан полный, но недостаточно 

последовательный ответ на поставленный 

вопрос, но при этом показано умение 

выделить существенные и 

несущественные признаки и причинно-

следственные связи. Ответ логичен и 

изложен в терминах науки.  

Могут быть допущены 2-3 ошибки в 

определении основных понятий, которые 

студент затрудняется исправить 

самостоятельно. 

10 – 19 баллов: выставляется студенту, 

если дан неполный ответ, но некоторая 

последовательность изложения 

присутствует, в целом студентом 

разбирается в объекте, показано умение 

выделить существенные признаки и 

причинно-следственные связи, Ответ 

логичен и изложен в терминах науки.  

Могут быть допущены ошибки в 

определении основных понятий, которые 

экзамен 



студент затрудняется исправить 

самостоятельно, но на дополнительные 

вопросы преподавателя студент пытается 

сформулировать обоснованный ответ. 

1 – 9 баллов: выставляется студенту, если 

дан неполный ответ, представляющий 

собой разрозненные знания по теме 

вопроса с ошибками в определениях. 

Присутствуют фрагментарность, 

нелогичность изложения. 

По многим моментам присутствуют 

выводы, конкретизация и доказательность 

изложения, но дополнительные и 

уточняющие вопросы преподавателя не 

приводят к коррекции ответа студента не 

только на поставленный вопрос, но и на 

другие вопросы дисциплины. 

0 баллов – отсутствие ответа на вопрос. 

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания 

Вид промежуточной аттестации Процедура проведения Критерии оценивания 

экзамен Устно по вопросам В соответствии с пп. 2.5, 2.6 Положения 

6.3. Паспорт фонда оценочных средств 

Компетенции Результаты обучения 

№ 

КМ 

1 2 4 

ОПК-1 

Знает: классификацию, строение и функции в организме основных 

компонентов пищи; роль химических веществ сырья животного 

происхождения в формировании качества продуктов питания; основные 

функциональные свойства белков, липидов, углеводов и способы их 

направленного регулирования; методы определения основных компонентов 

пищи 

 + + 

ОПК-1 

Умеет: обеспечивать сохранение компонентов сырья при производстве 

продуктов питания; регулировать основные функциональные свойства белков, 

липидов, углеводов при производстве продуктов питания животного 

происхождения; применять методы исследований по установлению 

количественного и качественного состава компонентов пищи 

+ + + 

ОПК-1 
Имеет практический опыт: применения методов исследований для 

определения основных компонентов пищи 
+   

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в 

приложениях. 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

Печатная учебно-методическая документация 

а) основная литература: 

1. Пищевая химия [Текст] Учеб. для вузов А. П. Нечаев, С. Е. 

Траубенберг, А. А. Кочеткова и др.; Под ред. А. П. Нечаева. - 3-е изд., испр. - 

СПб.: ГИОРД, 2004. - 631, [1] с. ил. 



2. Химический состав российских пищевых продуктов [Текст] под 

ред. И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна; Рос. акад. мед. наук, Ин-т питания. - 

М.: ДеЛи принт, 2002. - 235 c. табл. 

3. Позняковский, В. М. Пищевые ингредиенты и биологически 

активные добавки [Текст] учебник для вузов по направлениям 19.03.04 и 

19.04.04 "Технология продукции и орг. обществ. питания" В. М. 

Позняковский, О. В. Чугунова, М. Ю. Тамова ; под общ. ред. В. М. 

Позняковского. - М.: ИНФРА-М, 2017. - 141, [1] с. 

4. Чаплинский, В. В. Пищевые и биологически активные добавки 

[Текст] учеб. пособие для студентов фак. "Пищевые технологии" 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, 2011. - 33, [1] с. электрон. версия 

 

б) дополнительная литература: 

1. Закревский, В. В. Безопасность пищевых продуктов и 

биологически активных добавок к пище Практ. рук. по сан.-эпидемиол. 

надзору В. В. Закревский; Санкт-Петербург. гос. мед. акад. им. И. И. 

Мечникова. - СПб.: ГИОРД, 2004. - 274,[1] с. 

2. Иванова, Т. Н. Товароведение и экспертиза пищевых 

концентратов и пищевых добавок Учеб. для вузов по специальности 351100 

"Товароведение и экспертиза товаров" Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский. - 

М.: Академия, 2004. - 298, [1] c. табл. 

3. Пищевые ингредиенты: сырье и добавки Союз производителей 

пищевых ингредиентов Офиц. изд. - М., 2002-2015 

4. Вестник Южно-Уральского государственного университета. 

Серия: Пищевые и биотехнологии Юж.-Урал. гос. ун-т; ЮУрГУ журнал. - 

Челябинск: Издательство ЮУрГУ, 2013- 

 

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке: 

Не предусмотрены 

 

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины: 

1. Потороко И. Ю. Теоретичсекие основы товароведения и 

экспертизы товаров. Методическое пособие, ЮУрГУ 

2. 9. Руководство по контролю качества питьевой воды // 

Гигиенические критерии и другая релевантная информация. Т. 2. Всемирная 

организация здравоохранения. Женева, 1987 / Пер. с англ. — М.: Медицина, 

1987. — 325 с. 

 

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента: 

 

Электронная учебно-методическая документация 

Нет 

Перечень используемого программного обеспечения: 

 

1. Microsoft-Windows 

2. Microsoft-Office 



3. -Microsoft Visual Studio  

 

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных 

справочных систем: 

 

1. Информационные ресурсы ФГУ ФИПС 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Вид занятий 
№ 

ауд. 

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника, 

предустановленное программное обеспечение, используемое для 

различных видов занятий 

Теоретические 

занятия, 

Текущий контроль, 

промежуточная 

аттестация 

263 

Учебно-лабораторный корпус №2 с ангарами Б, В 

Мультимедийная учебная аудитория, ауд. 263 

 

Оборудование и технические средства обучения: 

1.  Комплект компьютерного оборудования (системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

доступом к ЭИОС Университета - 1 шт.  

2. Проектор - 1 шт. 

3. Экран - 1 шт.  

 

Имущество:  

1. Учебная парта двухместная – 20 шт. 

2. Учебная парта четырехместная – 10 шт. 

3. Доска с рабочими поверхностями – 1 шт. 

4. Стол преподавателя – 1 шт. 

Теоретические 

занятия, 

Текущий контроль, 

промежуточная 

аттестация, 

Лабораторные 

занятия 

245 

Учебно-лабораторный корпус №2 с ангарами Б, В  

Научно-исследовательская лаборатория синтеза и анализа 

пищевых ингредиентов, ауд.245 

 

Оборудование и технические средства обучения: 

1. Автоматизированный комплекс для биотестирования – 1 шт. 

2. Анализатор кулонометрический «Эксперт-006-антиоксиданты» – 1 

шт. 

3. Анализатор влажности – 1 шт. 

4. Анализатор качества молока – 1 шт. 

5. Аппарат вакуумный – 1 шт. 

6. Аппарат сушильный – 2 шт. 

7. Аппарат ультразвуковой погружной – 1 шт. 

8. Аппарат ультразвуковой проточный – 1 шт. 

9. Ванна ультразвуковая – 1 шт. 

10. Весы 1 класса точности – 1 шт. 

11. Весы аналитические – 1 шт. 

12. Весы квадрантные – 1 шт. 

13. Вискозиметр – 1 шт. 

14. Водяная баня – 1 шт. 

15. Иономер – 1 шт. 

16. Испаритель ротационный – 1 шт. 

17. Камера окулярная – 1 шт. 

18. Кондиционер – 1 шт. 

19. Кулер – 1 шт. 

20. Цифровая видеокамера д/микроскопа – 1 шт. 

21. Мешалка магнитная – 1 шт. 



22. Микроскоп бинокулярный – 3 шт. 

23. Микроскоп инвертированный – 1 шт. 

24. Микроскоп монокулярный – 6 шт. 

25. Микротом – 1 шт. 

26. Микроволновая печь – 1 шт. 

27. Однолучевой спектрофотометр – 1 шт. 

28. Плита электрическая – 1 шт. 

29. Перемешивающее устройство – 1 шт. 

30. Печь муфельная – 1 шт. 

31. Рефрактометр – 1 шт. 

32. рН-метр – 2 шт. 

33. Стерилизатор – 1 шт. 

34. Текстуроанализатор «Структурометр» – 1 шт. 

35. Термостат воздушный – 2 шт. 

36. Фотоколориметр – 1 шт. 

37. Холодильник – 1 шт. 

38. Центрифуга – 2 шт. 

39. Шкаф вытяжной – 1 шт. 

40. Шкаф сухожаровой – 1 шт. 

41. Принтер лазерный – 1 шт. 

42. Сканер – 1 шт. 

43. Телефон стационарный – 1 шт. 

44.Комплект компьютерного оборудования (системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

доступом к ЭИОС Университета – 4 шт. 

45. Ноутбук – 1 шт. 

 

Имущество: 

1. Доска маркерная – 1 шт. 

2. Лампа бактерицидная – 1 шт. 

3. Полка для документов – 1 шт. 

4. Стол лабораторный – 12 шт. 

5. Стол для оборудования – 6 шт. 

6. Тумба для оборудования – 2 шт. 

7. Тумба с зеркалом – 1 шт. 

8. Стол для титрования – 1 шт. 

9. Стол мойка – 2 шт. 

10. Стол преподавателя – 5 шт. 

11. Стул преподавателя – 5 шт. 

12. Стол компьютерный – 1 шт. 

13. Стол для лаборанта – 2 шт. 

14. Стул для лаборанта – 2 шт. 

15. Сейф – 1 шт. 

16. Табурет высокий – 8 шт. 

17. Шкаф с лабораторной посудой – 4 шт. 

18. Шкаф – 1 шт. 

Теоретические 

занятия, 

Текущий контроль, 

промежуточная 

аттестация, 

Самостоятельная 

работа  

256 

Учебно-лабораторный корпус №2 с ангарами Б, В 

Компьютерный класс, ауд. 256 

 

Оборудование и технические средства обучения: 

1. Комплект компьютерного оборудования (системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

доступом к ЭИОС Университета – 13 шт. 

 

Имущество: 



1. Стол компьютерный – 13 шт. 

2. Стол учебный – 13 шт. 

3. Стол для преподавателя - 1 шт.  

3. Стул – 30 шт. 

4. Доска – 1 шт. 
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