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1. паспорт РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов

1.1 Область применения программы

Рабочая программа учебного предмета является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов.

1.2 Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебный  предмет входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освоения дисциплины:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5
	- определять химический состав мяса и мясных продуктов;

- проводить качественные и количественные анализы;

- оценивать степень выраженности автолитических процессов при охлаждении и хранении мяса и мясных продуктов.
	- химический состав живых организмов;

- свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;

- характеристику ферментов;

- характеристику основных процессов автолитического измерения мяса при охлаждении и хранении.


2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	180

	Объем образовательной программы 
	120

	в том числе:

	теоретическое обучение
	70

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	42

	практические занятия (если предусмотрено)
	8

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	контрольная работа
	-

	Самостоятельная работа
	60

	Практическая подготовка
	84

	Промежуточная аттестация
	-

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебного предмета ОП. 06 «Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов»
	Наименование разделов и тем Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Осваива-емые компетенции 

	Введение 
	Содержание учебного материала
	2

	
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Задачи, цели и содержание дисциплины. Краткий исторический очерк развития дисциплины. Связи с другими дисциплинами.
	
	
	

	Раздел 1. Общая биохимия
	94
	14
	

	
	
	6
	

	Тема 1.1 Химический состав живых организмов. Белки

	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Элементарный состав живых организмов, макро- и микроэлементы. Важнейшие молекулярные компоненты клетки. Химический состав и строение белков. Методы исследования белков. Аминокислоты, их классификация и свойства.
	
	
	

	
	Уровни структурной организации белковых молекул. Молекулярная масса и формы белковых молекул. Биологические и физико-химические свойства белков. Кристаллизация и коллоидное состояние белков. Растворение, обратимое и необратимое осаждение белков из растворов. Изоэлектрическое состояние и изоэлектрическая точка белков. Характеристика простых и сложных белков.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №1. Гидролиз белков. Разделение свободных аминокислот методом разделительной хроматографии
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №2. Проведение процесса цветные реакции на белки 
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №3. Исследование процесса «обратимое и необратимое осаждение белков», анализ результатов
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №4. Определение изоэлектрической точки белка
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Клетка и ее главные химические компоненты», «Химические связи в биологических обьектах»
	4
	
	

	Тема 1.2 Ферменты. Нуклеиновые кислоты
	Содержание учебного материала
	8
	6
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Роль ферментов в жизнедеятельности организмов. Химическая природа ферментов.
	
	
	

	
	Ферменты простые и сложные. Коферменты. Общие представления о механизме действия ферментов. Мультиферментативные системы. Свойства ферментов. Специфичность действия ферментов.
	
	
	

	
	Каталитическая активность ферментов и влияние на нее температуры, концентрации водородных ионов, фермента и субстрата, активаторов и ингибиторов.
	
	
	

	
	Классификация и номенклатура ферментов. Характеристика отдельных классов ферментов. Строение нуклеиновых кислот. ДНК и РНК. Нуклеотиды и нуклеозиды. Биологическая роль нуклеиновых кислот и нуклеотидов.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №5. Исследование специфичности ферментов. Формулирование вывода
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №6. Определение влияния температуры и концентрации ионов водорода на активность ферментов
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №7. Исследование воздействия активаторов и ингибиторов на ферменты. Гидролиз нуклеотидов дрожжей. Анализ результатов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнить конспект по вопросам «Пространственная структура белков и нуклеиновых кислот», «Номенклатура и классификация ферментов»
	2
	
	

	Тема 1.3 Липиды. Углеводы

	Содержание учебного материала
	4
	6
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Классификация липидов. Жиры и их функции в организме. Состав и строение жирных кислот, физико-химические свойства жиров. Липоиды. Классификация и биологическая роль липоидов 
	
	
	

	
	Углеводы. Классификация и биологическая роль углеводов. Моносахариды, олигосахариды, полисахариды
	
	
	

	
	Лабораторная работа №8. Проведение качественных реакций на непредельные жирные кислоты
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №9. Проведение качественных реакций акролеиновой пробы
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнить конспект по вопросам «Ингибирование и активация ферментов», «Гетерополис сахариды»
	2
	
	

	Тема 1.4 Вода и минеральные вещества. Витамины
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Роль воды в живом организме. Вода свободная и связанная Биологическая роль витаминов. Номенклатура и классификация витаминов. Характеристика водорастворимых и жирорастворимых витаминов. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Значение минеральных веществ для живого организма», «Роль солей в поддержании осмотического давления, постоянства реакции среды», «Соли и коллоидные системы тканей»
	4
	
	

	Тема 1.5 Обмен веществ как основной признак жизни
	Содержание учебного материала
	4
	4

	

	
	Понятие об обмене веществ. Обмен веществ как совокупность реакций распада и синтеза. Превращение энергии в живом организме. Биологическое окисление. Окислительное фосфорилирование. Понятие о биосинтезе углеводов, жиров, белков и нуклеиновых кислот.
	
	
	

	
	Пищевая ценность продуктов питания. Энергетические и биологические свойства пищи.
Пищеварение как первый этап обмена веществ. Превращение частей пищи в процессе пищеварения. Роль пищеварительных желез. Химический состав пищеварительных  соков. Всасывание питательных веществ
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Конспект по вопросам «Клеточное дыхание», «Сбалансированное питание», «Роль соединительной ткани мяса в питании»
	2
	
	

	Тема 1.6 Обмен углеводов, липидов, белков, 
нуклеиновых кислот. Водно-солевой обмен
	Содержание учебного материала
	8


	8
	

	
	Значение углеводов в питании человека и животных, и содержание их в пищевых продуктах. Переваривание и всасывание углеводов. Окисление углеводов. Гликолиз и гликогенолиз, аэробное окисление пировиноградной кислоты. 
	
	
	

	
	Биосинтез моносахаридов и гликогена. Значение липидов в питании человека и животных, и содержание их в пищевых продуктах. Переваривание и всасывание липидов. Промежуточный обмен липидов. Окисление глицерина, жирных кислот и липидов
	
	
	

	
	Значение белков в питании человека и животных, и их содержание в пищевых продуктах. Биологическая ценность пищевых белков. Переваривание и всасывание белков. Пути распада аминокислот в тканях. Обезвреживание аммиака. 
	
	
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Переваривание, всасывание и распад нуклеиновых кислот в клетках тканей. Механизм поддержания определенного количества воды и солей в тканях организма.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №10
 Опыт №1. Проведение процесса брожение углеводов. 

Опыт №2. Определение влияния пепсина на белки. 
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №11. Реакция расщепления жира под воздействием липазы
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Конспект по вопросам «Процессы биосинтеза аминокислот» «Биосинтез нуклеиновых кислот»
	2
	
	

	Тема 1.7 Взаимосвязь между обменами
	Содержание учебного материала
	2
	
	

	
	Понятие о гормонах. Гормональная регуляция обменных процессов. Железы внутренней секреции. Гипофиз и надпочечники. Характеристика гормонов, выделяемых железами внутренней секреции.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнить реферат на тему: «Основные пути взаимопревращений белков, жиров и углеводов. Роль центральной нервной системы в регуляции обмена веществ»; «Гормоны щитовидной железы. Гормоны паращитовидных желез. Гормоны поджелудочной железы. Половые гормоны»
	6
	
	

	Раздел 2. Техническая биохимия
	114
	31
	

	Тема 2.1 Биохимия мышечной ткани и крови
	Содержание учебного материала
	4
	8
	

	
	Химический состав мышечной ткани. Пищевая ценность мышечной ткани. Автолитические  превращения компонентов мышечной ткани. Состав и физико-химические свойства крови. Эритроциты, строение и свойства гемоглобина
	
	
	

	
	Биохимические превращения крови. Свертывание крови.  Стабилизация и дефибринирование крови. Гемолиз.  Автолитические превращения крови. Пищевая ценность крови.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №12. Выделение и разделение белков мышечной ткани
	2
	
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Лабораторная работа №13. Определение ферментов, экстрактивных и минеральных веществ в водном экстракте мышечной ткани
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №14. Проведение качественных реакций на гликоген
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №15 Исследование процесса свертывания и гидролиза крови. Проведение реакций на ферменты крови
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №16 Разделение белков крови, плазмы и сыворотки
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнить конспект по вопросам: «Строение поперечнополосатой мышечной ткани»;  «Сокращение и расслабление мышц»;  «Биохимические превращения крови под воздействием микробов»; «Использование крови  на пищевые, лечебные, технические цели»; «Денатурация белков крови».
	2
	
	

	Тема 2.2 Биохимия соединительной и жировой ткани
	Содержание учебного материала
	4
	6
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Химический состав соединительной ткани. Изменения коллагена при технологической обработке.
Химический состав жировой ткани. Биохимические и физико-химические изменения жиров в процессе переработки и хранения.  
	
	
	

	
	Автолитические превращения тканевых жиров. Окислительные изменения жиров. Способы предохранения жиров от порчи. Значение жиров в питании человека.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №17. Проведение качественных реакций на желатин
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №18. Определение йодного числа жиров. Определение общей кислотности и продуктов окислительной порчи жиров
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение презентаций на тему: «Строение соединительной ткани (рыхлая, плотная, собственно соединительная ткань)»; «Строение хрящевой ткани»;  «Строение костной ткани»; «Схематическое строение коллагена»; «Превращение коллагена в желатин»; «Строение жировой ткани».
	6
	
	

	Тема 2.3 Биохимия покровной и нервной тканей
	Содержание учебного материала
	4
	6
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Биохимия кожного покрова. Химический состав покровной ткани. Характеристика белков покровной ткани. 
	
	
	

	
	Потовые и сальные железы. Химический состав нервной ткани. Пищевая ценность мозга.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №19. Определение свойств кератинов. Составление сравнительной таблицы
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение реферата на тему: «Строение шкуры»;  «Строение нервной ткани»; «Биохимические процессы, протекающие в нервной ткани»
	6
	
	

	Тема 2.4 Биохимия внутренних органов, 
эндокринных и пищевых желез
	Содержание учебного материала
	4
	6
	

	
	Химический состав печени, почек, легких. Состав желчи. Автолитические изменения внутренних органов. Пищевая ценность печени, почек, легких.
	
	
	

	
	Роль эндокринных и пищеварительных желез. Автолитические изменения эндокринных и пищеварительных желез. Сбор, хранение и переработка эндокринно-ферментного сырья.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №20. Проведение реакций на наличие желчных пигментов и желчных кислот в желчи
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение конспекта на тему: «Биохимические процессы, протекающие в печени»; «Использование печени, почек и легких»; «Ротовая полость»; «Желудок и желудочный сок. Химический состав желудочного сока»; «Химический состав рубца и сычуга»; «Толстые и тонкие кишки»; «Гормональные препараты»
	4
	
	

	Тема 2.5 Химический состав мяса и его пищевая ценность. Автолитические изменения мяса 
при охлаждении и хранении
	Содержание учебного материала
	6
	6
	

	
	Химический состав и пищевая ценность компонентов мяса. Водосвязывающая способность мяса.
	
	
	

	
	Характеристика мясных продуктов по аромату и вкусу. Общая характеристика процесса созревания мяса. Изменение величины ph, консистенции, водосвязывающей способности, органолептических показателей мяса.
	
	
	

	
	Процессы, способствующие интенсификации созревания мяса и вызывающие его загар
Биологическая сущность изменений мяса при хранении в охлажденном состоянии.
	
	
	

	
	Практическое занятие №1. Оценка степени выраженности автолитических процессов при охлаждении и хранении мяса
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение реферата на тему: «Особенность мяса домашней птицы»;  «Технологические пороки созревания мяса»; «Биохимические основы использования микрофлоры в производстве мясопродуктов»
	8
	
	

	Тема 2.6 Изменение мяса при замораживании
	Содержание учебного материала
	4
	8
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Автолитические и физико-химические изменения мяса при замораживании хранении.
Биохимические процессы мяса при замораживании.
	
	
	

	
	Гниение мяса. Биохимические основы использования микрофлоры в производстве мясопродуктов
	
	
	

	
	Лабораторная работа №21. Проведение реакций, определяющих процессы автолиза и порчи мяса, мяса павших животных. Составление сравнительной таблицы
	2
	
	

	
	Практическое занятие №2. Основные органолептические показатели качества полуфабрикатов из мяса (таблица) 
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение конспекта по вопросам: «Изменение свойств мяса при размораживании»; «Влияние замораживания на микрофлор»; «Отрицательное влияние холодового сокращения на качество мяса»
	2
	
	

	Тема 2.7 Изменение мяса в процессе посола 
и при копчении
	Содержание учебного материала Содержание учебного материала
	4
	6
	

	
	Посол как диффузионно-осмотический процесс. Изменение составных частей. Вкуса и аромата при посоле. Консервирующее действие поваренной соли. Роль сахара при посоле
	
	
	

	
	Состав коптильной среды. Консервирующий эффект  копчения. Биохимические изменения свойств мяса при копчении. Изменение консистенции, вкуса, окраски мясных продуктов при копчении
	
	
	

	
	Практическое занятие №3. Основные органолептические показатели качества копченых продуктов из мяса (таблица)
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение конспекта по вопросам: «Химизм действия нитритов и нитратов в процессе посола»; «Окраска мяса  и мясопродуктов»;  «Факторы, влияющие на обесцвечивание колбасных изделий»; «Связь между окислением производных миоглобина и окислением липидов»; «Нежелательные вещества, присутствующие в копченом мясе».
	4
	
	

	Тема 2.8 Изменение мяса при тепловой обработке
	Содержание учебного материала Содержание учебного материала
	2
	
	ОК 1 – ОК 9 ПК 1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.3;

ПК 3.1 – 3.4; ПК 5.1 – 5.4; ПК 6.1 – 6.5

	
	Изменение компонентов мяса при тепловой обработке. Образование веществ,  формирующих вкус и аромат мясных продуктов.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнение доклада на тему:  «Реакции, способствующие цветообразованию мяса при нагреве».
	6
	
	

	Тема 2.9 Биохимия яйца
	Содержание учебного материала Содержание учебного материала
	2
	8
	

	
	Химический состав желтка, белка и скорлупы Пищевая ценность яиц. Биохимические изменения яиц при хранении. Продукты переработки яиц
	
	
	

	
	Практическое занятие №4. Расчет пищевой ценности яиц различных категорий
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Выполнить схему на тему: «Строение куриного яйца».
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа
	60
	
	

	
	Консультации 
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	
	
	

	
	Итого:
	180
	84
	


3. условия реализации программ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
3.1. Для реализации  программы учебного предмета «Биохимия» предусмотрено наличие учебного кабинета «Химии».
Оборудование учебного кабинета:

· рабочие столы и стулья для студентов;

· рабочий стол и стул для преподавателя;

· классная доска.

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы учебной  дисциплины «Естествознание» входят:

· комплект учебно-методической литературы;

· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов выдающихся ученых и др.);

· учебно-методический комплекс;

· ЦОР (презентации).

Технические средства обучения: 

· компьютер;

· интерактивная доска;

· комплект обучающих видеофильмов.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия;

- комплекты химических реактивов, химической посуды;
- комплект лабораторного оборудования.

3.2. Информационное обеспечение обучения

3.2.1
Основные источники (печатные издания)
1.Кудряшов Л.С. Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов. – М.: ДеЛи принт, 2012. – 160с. ISBN 978-5-94343-157-9

2.Рогожин В.В. Биохимия мышц и мяса: учебное пособие. – СПБ.: ГИОРД, 2014. – 240с.: ил. ISBN 5-98879-021-6.

3.Отечественные журналы: «Мясная индустрия»,  «Мясные технологии».

4.Рогов И. А., Жаринов А. И., Текутьева Л. А., Шепель Т. А. Биотехнология мяса и мясопродуктов: курс лекций. – М.: ДеЛи принт, 2010. – 296с. ISBN 978-5-94343-204-0 
5. Димитриев А.Д. Биохимия: Учебное пособие / А.Д. Дмитриев, Е.Д. Амбросьева. – М.: Издательство-торговая корпорация «Дашков и К», 2010. – 168 с.

6. Комов В.П. Биохимия: учеб. для вузов /В.П. Комов, В.Н. Шведова – М.: Дрофа, 2004. – 638 с.
3.2.2 Электронные издания (ресурсы)

1.http://newgreenfield.ru/
2.http://www.meat-club.ru
3.http://bio-x.ru
4.http://www.meat-expert.ru/forum/topic/3571/
5.http://miasko.ru/
6.http://www.meatbranch.com/publ/view/82.html
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

Контроль и оценка результатов освоения предмета осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Формы и методы оценки и контроля 
	ФОС

	1
	Стартовая диагностика
	1
	Диагностическая работа (нулевой срез)

	2
	Текущий контроль
	
	

	
	лабораторная работа
	2
	Критерии оценки лабораторной работы

	
	практическая работа
	4
	Критерии оценки практической работы

	
	 тестирование
	5
	Критерии оценки

	
	практические задание, расчетные задачи
	5
	Эталон

	3
	Промежуточная аттестация
	
	Зачёт  по материалам стандартизированной формы (спецификация, задание, критерии оценивания):

	
	
	1
	тестирование

	
	
	2
	практическое задание
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