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________________________________ 1, Ц Е Л Ь  И  ЗА Д А Ч И  О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы ________________________________

Цель дисциплины -  сформировать современные представления, знания и умения о превращениях веществ и энергии в 
живых организмах, химическом составе сельскохозяйственной продукции животного происхождения, биохимических 
процессах, происходящих в ней при хранении и переработке.

Задачи дисциплины:

- изучение строения и биологических функций важнейших органических веществ; механизмов ферментативных и 
биоэнергетических превращений в организмах;

- химического состава сельскохозяйственной продукции и биохимических процессов, происходящих в ней при хранении и 
переработке;

- оценка качества и технологических свойств сельскохозяйственной продукции по биохимическим показателям;

- применение знаний о химическом составе и биохимических процессах при обосновании технологий производства, 
хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.

2. М Е С Т О  Д И С Ц И П Л И Н Ы  В  С Т Р У К Т У Р Е  У Ч Е Б Н О Г О  П Л А Н А

Цикл (раздел) ОП:

2.1 В ход н ой  ур ов ен ь  зн ан и й :

2.1.1 Методология и методика научных исследований

2 .2 Д и с ц и п л и н ы  и п р ак ти к и , дл я  к от ор ы х осв о ен и е  да н н о й  ди сц и п л и н ы  (м о дул я ) н е обх оди м о  к ак  
п р ед ш еств ую щ ее:

2.2.1 Подготовка научно-квалификационной работы (диссертации) на соискание ученой степени кандидата наук

2.2.2 Технологии мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств

2.2.3 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена

3. К О М П Е Т Е Н Ц И И  О Б У Ч А Ю Щ Е Г О С Я , Ф О Р М И Р У Е М Ы Е  В  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т Е  О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

(М ОДУЛЯ)

П К -2: сп о соб н о сть ю  сам о сто я т ел ь н о  став и ть  зад а ч у , п л ан и р о в ат ь  и п р ов од и т ь  и ссл едо в а н и я , п р огн ози р о в ать  и 
оц ен и в ат ь  р езул ьт аты  и с сл едо в а н и й  в обл а сти  те хн ол оги й  об р аб отк и , х р ан ен и я  и п ер е р аб от к и  сы рья  ж и в о тн о го

п р ои схо ж д ен и я

Знать:

Уровень 1 алгоритм постановки исследовательских задач и основные этапы планирования и проведения научного 
эксперимента

Уровень 2

Уровень 3

У м еть:

Уровень 1 выбирать методики в процессе планирования и проведения научного эксперимента, осуществлять анализ 
результатов научных исследований

Уровень 2

Уровень 3

В л адеть:

Уровень 1 навыками анализа и обобщения результатов научных экспериментов при решении актуальных задач в 
области промышленной экологии и биотехнологии

Уровень 2

Уровень 3

П К -3: гот ов н ост ь  к  и сп о л ьзо в а н и ю  со в р ем ен н ы х и н ф о р м а ц и о н н ы х  техн ол ог и й , обо р у до в а н и я , от еч ест в ен н ого  и 
зар у беж н о го  оп ы та  д л я  са м ост оя тел ьн ог о  оп р ед ел ен и я  за дач  и п р о в еден и я  н ауч н ы х  и с сл едо в а н и й  в обл асти  

к он тр ол я  к ач ест в а  и безо п а сн о ст и  п р оду к т ов  из сы р ья  ж и в отн ого  п р о и схож ден и я

Знать:

Уровень 1 современные информационные технологии, оборудование, отечественный и зарубежный опыт проведения 
научных исследований

Уровень 2

Уровень 3

У м еть:

Уровень 1 использовать современные информационные технологии и оборудование для определения качества и 
безопасности продуктов из сырья животного происхождения

Уровень 2

Уровень 3

В л адеть:



Уровень 1 свободной ориентацией в информационных источниках и научной литературе, логикой научного 
исследования

Уровень 2

Уровень 3

П К -4: сп осо бн ост ью  са м ост оя тел ьн о  о р ган и зов ы в ать  и п р ов оди ть  н а уч н ы е и с сл едо в а н и я  н ап р ав л ен н ы е на  
о п т и м и зац и ю  те хн ол ог и ч ес к и х  п р оц ессов  , о бе сп е ч и в а ю щ и х  п о л уч ен и е  би о л оги ч еск и  безоп асн ы х  п и щ е в ы х  

п р оду к т ов  с зад а н н ы м и  к а ч ест в ен н ы м и  хар ак тер и ст и к ам и  с и сп о л ьзо в а н и е м  со в р ем ен н ы х  м е тод и к  и м етодов , 
в ы со к о точ н ы х п р и бор ов  и об ор удо в ан и я ; об о бщ ен и и  и ст ати ст и ч еск ой  об р аб отк и  р езул ьтатов  и с сл едо в а н и й  и их

п у б л и ч н о м  п р ед ста в л е н и и

Зн ать:

Уровень 1 основные методы проведения научных исследований в области контроля качества и безопасности 
продуктов из сырья животного происхождения

Уровень 2

Уровень 3

У м еть:

Уровень 1 применять прогрессивные технологии производства новых видов продуктов питания из сырья животного 
происхождения

Уровень 2

Уровень 3

В ладеть:

Уровень 1 навыками применения современного измерительного оборудования и методов исследования для контроля 
качества сырья и параметров технологических процессов, современного специализированного ПО для 
обработки экспериментальных данных

Уровень 2

Уровень 3

В р езул ьт ате о св о ен и я  ди сц и п л и н ы  об уч аю щ и й ся  дол ж ен

3.1 Знать:

3.1.1 - состав, строение и биологические функции органических веществ;

3.1.2 - биохимические и физико-химические процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении, 
переработке.

3 .2 У м еть:

3.2.1 - применять знания о химическом составе и биохимических процессах при обосновании технологий производства, 
хранения и переработки сельскохозяйственной продукции;

3.2.2 - оценивать качество и безопасность сельскохозяйственной продукции;

3.2.3 - определять ее пригодность к реализации, хранению и переработке.

3.3 В л адеть:

3.3.1 навыками определения биохимических показателей, используемых при оценке качества, безопасности и 
технологических свойств сельскохозяйственной продукции

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ Д И СЦ И П ЛИ Н Ы  (МОДУЛЯ)

К од

зан .

Н а и м ен ов ан и е  р аздел ов  и тем  /в и д  
за н я ти я /

С ем естр /  
К ур с

Ч асо в
К о м п ет ен ­

ци и

У р ов ен ь

сф ор м -ти

к ом п .

Акт. и 
инт. 

формы  
обуч-я.

Литера­

тура

Ф ор м ы

к он тр ол я

Р азд ел  1. Р аздел  1. Б и ох и м и я  
м ол ок а  и м ол оч н ы х  п р одук тов

1.1 Химический состав молока. Физико­
химические и бактерицидные 
свойства молока. /Лек/

4 2 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

2 Л1.1

Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.2 Биохимические и физико-химические 
процессы при изготовлении 
молочных продуктов /Лек/

4 3 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

3 Л1.1
Л2.1
Л2.3

Э1

Собеседо
вание
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1.3 Изучение фракционного состава 
белков молока /Лаб/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ГЖ-4

ПК-2 
У 1 ,В 1; ПК- 

3 У1,В1; 
ПК-4 
У1,В1

4 Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.4 Белково-липидные комплексы 
молока. /Ср/

4 6 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.5 Молоко как питательный субстрат 
для бактерий. /Ср/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.6 Пороки молока биохимического 
происхождения. /Ср/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.7 Физико-химические изменения 
молока при нагревании и 
охлаждении, замораживании и 
механических воздействиях, при 
хранении,транспортировке и 
первичной обработке. /Ср/

4 10 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.8 Биохимические изменения 
компонентов молока при 
переработке. Брожение молочного 
сахара. /Ср/

4 6 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.9 Биохимические изменения 
компонентов молока при 
переработке. Гидролиз и окисление 
липидов. /Ср/

4 8 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.10 Биохимические изменения 
компонентов молока при 
переработке. Распад белков и 
изменения аминокислот. /Ср/

4 6 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.11 Вкусовые и ароматические вещества 
молочных продуктов. /Ср/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Собеседо
вание

1.12 Реферат /Ср/ 4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Реферат

1.13 Тестирование по разделу /Ср/ 4 2 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.3
Э1

Тест

Р азд ел  2. Р азд ел  2. Б и о хи м и я  м я са  
и м я с оп р оду к т ов

2.1 Биохимические процессы в мясе при 
хранении, замораживании и 
дефростации /Лек/

4 2 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

2 Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.2 Изучение свойств белков мышечной 
ткани /Лаб/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
У1,В1; ПК- 

3 У1,В1; 
ПК-4 
У1,В1

4 Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.3 Химический состав мяса. /Лек/ 4 2 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

2 Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание



2.4 Определение водосвязывающей 
способности мяса и 
мясопродуктов /Лаб/

4 2 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
У1,В1; ПК- 

3 У1,В1; 
ПК-4 
У1,В1

2 Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.5 Физико-химические изменения мяса 
при термической обработке, 
копчении. /Лек/

4 1 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

1 Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.6 Биохимия мышечной, жировой, 
соединительной, костной и хрящевой 
тканей. /Ср/

4 6 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.7 Биохимия крови и 
субпродуктов. /Ср/

4 6 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.8 Биохимические процессы в мясе 
после убоя (посмертное окоченение, 
созревание, загар мяса). /Ср/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.9 Повышение устойчивости мяса и 
мясопродуктов при хранении и 
переработке. /Ср/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.10 Действие химических консервантов, 
антибиотиков, фитонцидов на 
качество мясных продуктов. /Ср/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.11 Химические изменения мяса при 
посоле. Действие поваренной соли, 
сахара, нитратов и нитритов. /Ср/

4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Собеседо
вание

2.12 Реферат /Ср/ 4 4 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Реферат

2.13 Тестирование по разделу /Ср/

*

4 2 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2 
31,ПК-3 31, 

ПК-4 31

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.4
Э1

Тест

2.14 Зачет /Зачёт/ 4 0 ПК-2 ПК-3 
ПК-4

ПК-2
31,У1,В1;П

К-З
31,У1,В1;

ПК-4
31,У1,В1

Л1.1
Л2.1
Л2.2
Л2.3
Л2.4
Э1

Собеседо
вание



5. Ф О Н Д  О Ц Е Н О Ч Н Ы Х  С Р Е Д С Т В

Вопросы к собеседованию (зачет)

1. Образование молока в молочной железе.
2. Биосинтез составных частей молока.
3. Характеристика химического состава молока.
4. Химические свойства молока.
5. Физические свойства молока.
6. Бактерицидные свойства молока.
7. Влияние различных факторов на состав и свойства молока.
8. Главные белки молока и их биологические функции.
9. Характеристика казеина и его фракций.
10. Характеристика сывороточных белков молока.
11. Состав и структура казеинаткальцийфосфатного комплекса (ККФК).
12. Общая характеристика углеводов молока.
13. Ферменты молока и их свойства.
14. Минеральные вещества молока.
15. Витамины молока.
16. Изменения состава и свойств молока при обработке.
17. Виды фальсификации молока.
18. Пороки молока биохимического происхождения.
19. Коагуляция казеина.
20. Пороки молочных консервов.
21. Морфологический и химический состав крови.
22. Основные функционально-технологические свойства крови и ее фракций.
23. Механизм свертывания крови.
24. Гемолиз крови, факторы гемолиза.
25. Характеристика плазмы и сыворотки крови, способы получения.
26. Классификация белков мышечной ткани.
27. Морфологический состав соединительной ткани.
28. Строение коллагена; факторы, влияющие на набухаемость коллагена.
29. Особенности строения и свойств эластина и ретикулина.
30. Влияние коллагена и эластина на качество мясного сырья и продуктов.
31. Химический состав жировой ткани и липидов.
32. Механизм гидролитической порчи жира.
33. Факторы, влияющие на глубину и скорость гидролиза жира.
34. Динамика автолитических послеубойных процессов в мясе.
35. Биохимические основы при созревании мяса.
36. Технологические пороки созревания мяса.
37. Ускорение процесса созревания мяса.
38. Зоотехнические факторы, определяющие качество мяса.
39. Биохимические изменения в мясе в процессе хранения.
40. Влияние замораживания мяса на динамику автолитических процессов.

Фонд оценочных средств представлен в приложении к рабочей программе.

6. П Е Р Е Ч Е Н Ь  И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н Ы Х  Т Е Х Н О Л О Г И И

6.1 П ер еч ен ь  п р огр ам м н ого  о бес п еч ен и я

В использовании специализированного программного обеспечения нет необходимости

6.2 П ер еч ен ь  и н ф о р м а ц и о н н ы х сп р а в о ч н ы х си стем

В использовании специализированного программного обеспечения нет необходимости

7. М А Т Е Р И А Л Ь Н О -Т Е Х Н И Ч Е С К О Е  О Б Е С П Е Ч Е Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  (М О Д У Л Я )

8. У Ч Е Б Н О -М Е Т О Д И Ч Е С К О Е  И И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н О Е  О Б Е С П Е Ч Е Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  (М О Д У Л Я )

8.1. Р ек о м е н д уе м а я  л и т ер ат ур а  

8 .1 .1 . О сн ов н ая  л и т ер ат ур а



V ! • 1, si ' 1 ЛН8.-р1х „**, ■

Авторы, составители Заглавие Издательство, год

Л1.1 Т.Л. Ауэрман, Т.Г. 
Генералова, Г.М. 
Суслянок.

Основы биохимии : Учебное пособие М.: НИЦ Инфра-М ,2017

8 .1 .2 . Д оп ол н и те л ьн а я  л и т ер ат ур а

Авторы, составители Заглавие Издательство, год

Л2.1 Ю. Г. Базарнова [и

др.]

Биохимические основы переработки и хранения сырья 
животного происхождения : учебное пособие

СПб. : Проспект науки, 2011

Л2.2 Н. С. Данилова. Данилова Н. С. Физико-химические и биохимические 
основы производства мяса и мясных продуктов: учеб. 
пособие для вузов

М.:КолосС, 2008

Л2.3 О. С. Короткевич, Т. 
А. Дементьева.

Биохимия молока: учеб. пособие для студ. вузов Новосибирск: НГАУ, 2007

Л2.4 В. В. Рогожин Биохимия мышц и мяса: учеб. пособие для студ. вузов СПб:ГИОРД, 2006

8.2. Р есу р сы  и н ф ор м а ц и н н о -т ел ек о м м у н и к а ц и он н ой  сети  ’’И н т ер н ет ”

Э1 ЭБС MZnaniumM

9. М Е Т О Д И Ч Е С К И Е  У К А ЗА Н И Я  Д Л Я  О Б У Ч А Ю Щ И Х С Я  П О  О С В О Е Н И Ю  Д И С Ц И П Л И Н Ы  (М О Д У Л Я )



Л И С Т  В Н Е С Е Н И Я  И ЗМ Е Н Е Н И Й

№

Д ата

в н есен и я

и зм е н ен и й

№  п р ото к о л а  
за седан и я  
к аф едр ы

С о дер ж ан и е и зм ен ен и й

П о дп и сь

п р еп ода в а тел я ,

в н ося щ его

и зм ен ен и я


