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1. Паспорт учебной дисциплины

Наименование дисциплины «Пищевая химия» 
Дисциплина вузовского компонента

Количество кредитов и сроки изучения

Всего – 4 кредита

Курс: 2
Семестр: 4
Всего аудиторных занятий – 60 часов       

Лекции  - 30 часов 
Практические /семинарские занятия - 30 часов                                    

СРС – 120 часов

в том числе СРСП – 30 часов

Общая трудоемкость - 180  часов

Форма контроля

Экзамен – 4 семестр

Пререквизиты
Для освоения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки приобретённые при изучении следующих дисциплин: «Химия», «Биотехнология и биобезопасность», «Биохимия».
Постреквизиты 
Знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплины необходимы для изучения следующих дисциплин: «Клеточная биотехнология», «Биотехнология растений», «Биотехнология животных».
2. Сведения о преподавателях и контактная информация

Ф.И.О. Кажибаева Галия Тулеуевна

Учёная степень, звание, должность  - к.т.н., профессор

Ф.И.О. Мухамеджанова Акмарал  Сагандыковна 
Учёная степень, звание, должность  - магистр, преподаватель

Кафедра «Биотехнология», аудитория А1-112

телефон: 67-36-41 (12-94), 

Е-mail:biotehnologiy@mail.ru
3. Предмет, цели и задачи

Предмет дисциплины – химия пищевых продуктов.

Цель преподавания дисциплины - ознакомление с химическим составом пищевого сырья и готовых продуктов питания, представлениями о способах их получения, о превращениях, которые происходят при их получении и при тепловой обработке продуктов.
Задачи изучения дисциплины 
- изучение химического состава зерновых, молочных, мясных и рыбных продуктов, а также овощей, фруктов и ягод;

- изучение микрокомпонентов, содержащихся в продуктах питания и вызывающих неблагоприятный эффект;

- изучение химии пищевых производств: состав и процессы.
4. Требования к знаниям, умениям, навыкам и компетенциям

В результате изучения данной дисциплины студенты должны:

иметь представление: о теоретических и практических основах науки о питании; о питательных веществах пищи; о белках, жирах, углеводах, ферментах; об особенностях процессов, происходящих при  производстве пищевых продуктов; 

знать: 

- превращения зернового, молочного, мясного и рыбного сырья, а также овощей, фруктов и ягод в конечные пищевые продукты и химические процессы, происходящих при этих превращениях; 

- технологии хранения различного пищевого сырья и химических процессов, происходящих при хранении;

- уметь: применить полученные знания о химических процессах, происходящих при технологической обработке различного пищевого сырья на предприятиях пищевой промышленности.

- иметь навыки: использования приобретенных знаний о химизме пищи.

- быть компетентным: пользоваться специальной технической справочной и нормативной и специальной литературой.
5 Тематический план изучения дисциплины

Распределение академических часов по видам занятий

	№ п/п
	Наименование тем
	Количество аудиторных часов по видам занятий
	СРО

	
	
	лекции
	практ.

(семин)
	лаб., студ., инд.
	Всего


	в т.ч.

СРОП

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Введение
	1
	-
	-
	-
	-

	2
	Белки. Общие представления о белках
	1
	1
	-
	8
	1

	3
	Физико-химические свойства белков
	1
	1
	-
	8
	1

	4
	Ферменты. Специфичность ферментов
	1
	1
	-
	8
	1

	5
	Липиды. Общие представления о липидах
	1
	1
	-
	8
	1

	6
	Основные превращения липидов
	1
	1
	-
	8
	1

	7
	Углеводы. Общие представления об углеводах
	1
	1
	-
	8
	1

	8
	Превращения углеводов в технологических процессах
	1
	1
	-
	8
	1

	9
	Химия зерновых продуктов 
	7
	7
	-
	8
	7

	10
	Химизм переработки овощей, фруктов и ягод
	3
	3
	-
	8
	3

	11
	Химия процесса производства напитков
	3
	3
	-
	8
	3

	12
	Химия молочных продуктов
	3
	3
	-
	8
	3

	13
	Химия мясных продуктов
	3
	3
	-
	8
	3

	14
	Химия рыбных продуктов
	3
	3
	-
	8
	3

	
	Всего:180  (4 кредита)
	30
	30
	-
	120
	30


6. Содержание лекционных занятий

Тема 1. Введение
Ознакомление с проблемами поиска новых источников белка и микронутриентов. Пути решения продовольственных проблем. 

Преимущества биотехнологии. Приоритетные направления развития науки и научного обеспечения.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Комов,   В.   П.  Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология"/ В.   П. Комов, В. Н. Шведова.-2-е изд., испр.-М.: Дрофа, 2006.- 639 с. 
3. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 2. Белки. Общие представления о белках
Белки, характерные для каждого вида пищевых продуктов. Строение и аминокислотный состав белков. Заменимые и незаменимые аминокислоты. Основные функции белка в организме.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Комов,   В.   П.  Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология"/ В.   П. Комов, В. Н. Шведова.-2-е изд., испр.-М.: Дрофа, 2006.- 639 с. 
3. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 3. Физико-химические свойства белков
Денатурация.Тепловая денатурация белков. 

Гидратация. Гидрофильность и гидрофобность белков. Гидратированные студни. 

Пенообразование. Белки в качестве пенообразователей. 

Переваривание белков в организме.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с. 

2. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
3.  Алимарданова М. К. Биохимия мяса и мясопродуктов. Учебное пособие. 2009.- 186 с.

Мультимедийное сопровождение

Тема 4. Ферменты. Специфичность ферментов
Классы ферментов, необходимые в пищевой технологии и питании. 

Энергия активации. Активаторы и ингибиторы ферментов. Ферментативный и неферментативный катализ.

Классификация ферментов пищевого назначения: оксидоредуктазы, трансферазы, гидролазы, лиазы, изомеразы, лигазы.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Комов,   В.   П.  Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология"/ В.   П. Комов, В. Н. Шведова.-2-е изд., испр.-М.: Дрофа, 2006.- 639 с. 

3. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 5. Липиды. Общие представления о липидах
Классы липидов, характерные для пищевой промышленности. Ацилглицерины, воски и фосфолипиды. Функции липидов в клетке. 

Сопутствующие жирорастворимые вещества. Жир-сырец. Каротиноиды, хлорофилл, витамины, стероиды. 

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.

2. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
3. Щербаков   В. Г. Биохимия и товароведение масличного сырья : учебник  для студ. Вузов / В. Г. Щербаков, В. Г. Лобанов.-5-е изд., перераб.  и доп. - М. : КолосС, 2003. - 360 с. 

Мультимедийное сопровождение

Тема 6. Основные превращения липидов
Гидролиз ацилглицеридов. Щелочной гидролиз. Гидролитический распад липидов и липидсодержащих продуктов. Кислотное число.

Переэтерификация. Межмолекулярная и внутримолекулярная переэтерификация.

Гидрогенизация масел и жиров. Пищевая порча жиров. Органолептическая оценка. Дегустационные термины. Вредные продукты окисления липидов. Гидролитическое и окислительное прогоркание. Автокаталитическое (неферментативное) и ферментативное (биохимическое) прогоркание. Катализаторы и ингибиторы процесса автоокисления жиров.

Пищевая ценность масел и жиров. 

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.

2. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
3. Щербаков   В. Г. Биохимия и товароведение масличного сырья : учебник  для студ. Вузов / В. Г. Щербаков, В. Г. Лобанов.-5-е изд., перераб.  и доп. - М. : КолосС, 2003. - 360 с. 

Мультимедийное сопровождение

Тема 7. Углеводы. Общие представления об углеводах
Углеводы, широко используемые в пищевой промышленности и их характеристика. 

Строение, классификация и свойства углеводов. Реакция образования фурфурола. Представители моносахаридов и полисахаридов. Реакции образования гликозида синигрина и гликозида амигдалина. Глюкованилин.

Брожение углеводов: спиртовое, молочнокислое, масляно-кислое.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Комов,   В.   П.  Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология"/ В.   П. Комов, В. Н. Шведова.-2-е изд., испр.-М.: Дрофа, 2006.- 639 с. 

3. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 8. Превращения углеводов в технологических процессах
Меланоидинообразование. Реакция Майяра. Ряды снижения активности аминокислот и сахаров. Изменение свойств продуктов в результате действия реакции меланоидинообразования. 

Карамелизация сахаров. Общая схема превращений сахаров при нагревании.

Пищевая ценность углеводов.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Комов,   В.   П.  Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология"/ В.   П. Комов, В. Н. Шведова.-2-е изд., испр.-М.: Дрофа, 2006.- 639 с. 

3. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 9. Химия зерновых продуктов
Химический состав зерновых культур и продуктов переработки. Продукты из зерна. Переработка зерна в муку и получение крупы. Хлеб и хлебобулочные изделия.

Химия процесса приготовления макаронного теста. 

Масла и жиры. Способы извлечения масел. Хранение масел. Рафинация масел. Механизм щелочной рафинации. Соапстоки.

Гидрогенизация жиров. Химические превращения гидрирования жиров. Катализаторы переэтерификации. Производство маргарина и маргариновой продукции. Маргарины, специальные жиры, шертинги. Майонезы. Основное сырье для майонезов.

Кондитерские изделия.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.

3. Пащенко Л. П. Биотехнологические основы производства хлебобулочных  изделий: учеб. пособие для вузов / Л. П. Пащенко. -М.: Колос,2002. - 368 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 10 Химизм переработки овощей, фруктов и ягод
Химический состав натуральных овощей, фруктов и ягод. Содержание азотистых веществ в сырых продуктах. Роль ферментов при созревании и хранении овощей, фруктов и ягод. Общие понятия о растительных ферментах. Витамины и минеральные вещества в растениях. Содержание фенольных веществ и эфирных масел. 

Особенности химического состава некоторых пряностей и специй. 

Хранение овощей, фруктов и ягод. Схематическое уравнение дыхания растительных продуктов. Способы снижения дыхания растений. Искусственные газовые смеси. Внутриклеточное брожение. Ферментативный распад крахмала по фосфорилазному или амилазному пути.

Консервирование. Получение натуральных соков. Консервация добавлением сахара. Сушка. Быстрозамороженные продукты. Консервирование брожением. Тепловая обработка.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.

3. Колобов  С.   В.   Технология, товароведение и экспертиза продуктов  переработки  плодов  и  овощей:учеб. пособие для студ.вузов/ С.   В.   Колобов. - М. : Дашков и К., 2006. - 154 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 11. Химия процесса производства напитков
Классификация и характеристика напитков. Группы минеральных вод. Фруктовые газированные напитки. Чай, кофе и квас. Химия процесса получения пива и вина. Пустые калории водки и коньяка.  

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Комов,   В.   П.  Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология"/ В.   П. Комов, В. Н. Шведова.-2-е изд., испр.-М.: Дрофа, 2006.- 639 с. 

3. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 12. Химия молочных продуктов
Химический состав основных видов молочного сырья. Содержание в молочных продуктах белков, липидов, витаминов, углеводов и органических кислот, минеральных веществ, ферментов и других биологически активных веществ. 

Основные пути использования молочного сырья. Нормализация питьевого молока. Изменение белков, липидов, углеводов, минеральных веществ, витаминов, ферментов.

Химические процессы хранения и переработки молочного сырья. Уравнения превращений молочного сырья в кисломолочные продукты. Технологические операции получения сливочного масла и сыров.

Классификация и характеристика других молочных продуктов.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.

3. Горбатова К.К. Биохимия молока и молочных продуктов: [для
студ.   сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и
молочных  продуктов" ] / К. К. Горбатова.-3-е изд., перераб. и доп.-
СПб. : ГИОРД, 2004. - 314 с.   

Мультимедийное сопровождение

Тема 13. Химия мясных продуктов
Химический состав основных видов мясного сырья. Содержание в мясном сырье белков, жиров, витаминов, минеральных веществ, углеводов.

Химические процессы, происходящие при хранении мясного сырья и мясных продуктов. Парное мясо. Созревание мяса (автолиз).

Химические процессы, происходящие при тепловой обработке мяса.

Мясо птицы. «Стандартный» белок яиц. Меланж.
Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.

3. Алимарданова М. К. Биохимия мяса и мясопродуктов. Учебное пособие. 2009.- 186 с.

Мультимедийное сопровождение

Тема 14. Химия рыбных продуктов
Химический состав рыбного сырья. Содержание в рыбном сырье белков, липидов, витаминов, углеводов, ферментов, минеральных веществ.

Химические процессы, происходящие при хранении и тепловой обработке рыбы. Схемы фосфоролизного и амилолизного распада гликогена. Протеолиз белков. Превращения липидов в рыбе. Выбор технологической обработки рыбы в зависимости от ее вида.

Литература:  
1. Пищевая  химия: учебник  для  студ.   Вузов / под ред. А. П. Нечаева.-Изд. 4-е, испр. и доп.- СПб. : ГИОРД, 2007. - 636 с.   

2. Комов,   В.   П.  Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология"/ В.   П. Комов, В. Н. Шведова.-2-е изд., испр.-М.: Дрофа, 2006.- 639 с. 

3. Рогов И.А., Антипова Л.В. и др. Химия пищи. Книга 1: Белки: структура, функции, роль в питании/-М.: Колос, 2000.- 384 с.
Мультимедийное сопровождение

7. Содержание практических занятий, их объем в часах

Тема 1. Введение. Краткая история биохимических исследований продовольственных продуктов. (2 часа)
План
1.Ознакомиться с историей развития биохимических исследований молока и молочных продуктов.

2. Ознакомиться с историей развития биохимических исследований мяса и мясных продуктов

Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература

1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа,2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 2. Химический состав продовольственных продуктов. (2 час)
План
1.Изучить химический состав рыбы и рыбных полуфабрикатов.  

2. Изучить химический состав мяса мясных полуфабрикатов. 

Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература

1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа,2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 3.Изменение химического состава продовольственных продуктов под влиянием различных факторов. (4 час) 
План

1.Изучить изменение  химического составамолока и молочных продуктов под воздействием технологических и зоотехнических факторов.

2.Изучить изменение  химического состава мяса и мясных продуктов под влиянием температурных воздействий.
Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература

1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа,2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 4. Биохимические и физико-химические изменения продовольственных продуктов при холодильной обработке. (4 час)
1.Изучить биохимические и физико-химические изменения мяса при замораживании и хранении.

2. Изучить изменение биохимических и физико-химическихсвойств молока и молочных продуктов при замораживании и хранении.
Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература

1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа,2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 5. Биохимические и физико-химические изменения продовольственных продуктов при механической обработке(4 час)
План

1.Рассмотреть биохимические и физико-химические изменения молочных продуктов при сепарировании и гомогенизации.

2. Рассмотреть биохимические и физико-химические изменения мясных продуктов при куттеровании.

Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература:  
1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа,2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 6. Изменение составных частей продовольственных при тепловой обработке. (4 час)
План 

1.Изучить биохимические изменение белковой фракции молока  (казеин и сывороточные белки) при тепловой обработке.

2.Изучить биохимические изменение белков мяса при тепловой обработке.

Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Тема 7. Биохимические и физико-химические процессы при производстве продовольственных продуктов. (4 час)
1.Изучить биохимические и физико-химические процессы при производстве молочных продуктов.

2.Изучить биохимические и физико-химические процессы при производстве мясных продуктов.

Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература:  
1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа,2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 8. Биохимические и физико-химические процессы при созревании продовольственных продуктов. (4 час)
План

1. Исследовать биохимические и физико-химические процессы при созревании и хранении сметаны.
2. Исследовать биохимические и физико-химические процессы при созревании мяса
Задание
1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература

1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа, 2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 9. Изменение составных частей в процессе хранения продовольственных продуктов.(2 час)

План

1.Исследовать биохимические измененияуглеводной фракции молока  при тепловой обработке.

2.Исследовать биохимические измененияволокон  мяса при тепловой обработке.
Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература:  
1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа, 2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по специальности. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с.

Тема 10. Биохимические основы производства детских молочных продуктов.

План

1.Биохимические основы производства кисломолочных продуктов для детского питания.

2.Биохимические основы производства молочно- белковых продуктов (творог и сыр) для детского питания.

3. Биохимические основы производства сухих молочных продуктов для детского питания
Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература

1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа, 2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с
Тема 11. Физико-химические процессы при производстве консервов.
План
1.Физико-химические процессы при производстве молочных консервов.
2. Физико-химические процессы при производстве мясных консервов.
Задание:

1.Письменная работа 

2. Ответы на контрольные вопросы

Методические рекомендации для выполнения задания (кратко)
Литература

1 В. П. Комов, В. Н. Шведова. Биохимия: учебник для вузов по направлению "Биотехнология". - М.:Дрофа, 2006.-639 с.

2 К. К. Горбатова. Биохимия молока и молочных продуктов:[для сред. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и молочных продуктов"]. - СПб.: ГИОРД,2003.-313 с.

3 А. Д. Димитриев. Биохимия: учебное пособие.- М.: Дашков и К,2010.-168 с
7 Задания самостоятельной работы 

Тема 1. Введение. Краткая история биохимических исследований продовольственных продуктов.

Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1. История развития биохимических исследований молока и молочных продуктов
2. История развития биохимических исследований мяса и мясных продуктов 
2. Изучить НТИпосвященную,биохимическим исследованиям продовольственных продуктов
Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав и структура молока

2. Биохимический состав и структура мяса
Тема 2. Химический состав продовольственных продуктов. 
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1. Химический состав рыбы и рыбных полуфабрикатов.  

2. Химический состав мяса мясных полуфабрикатов
2.Изучить НТИ, посвященную истории развития биохимических исследований продовольственных продуктов
Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав и структура рыбы и рыбных продуктов
2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 3. Изменение химического состава продовольственных продуктов под влиянием различных факторов.  
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1.Изменение химического составамолока под воздействием технологических факторов.

2.Изменение  химического состава мяса под влиянием зоотехнических факторов.
2.Изучить научно-техническую информацию,  посвященнуюэкспериментальным исследованиям изменения  химического состава мясного и молочного сырья в зависимости от кормления животных.
Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 4. Биохимические и физико-химические изменения продовольственных продуктов при холодильной обработке. 
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1.Изменение химического составамолока под воздействием технологических факторов.

2.Изменение  химического состава мяса под влиянием зоотехнических факторов.
2.Изучить научно-техническую информацию,  посвященную экспериментальным исследованиям изменения  химического состава мясного и молочного сырья в зависимости от кормления животных.
Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 5.Биохимические и физико-химические изменения продовольственных продуктов при механической обработке
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов








1.Изменение биохимических и физико-химических свойств молока в процессе механической очистки.

2.Изменение  биохимического состава мяса в процессе механической обработки.
2.Изучить научно-техническую информацию,  посвященную экспериментальным исследованиям изменения  биохимического составамясного и молочного сырья в процессе механической обработки.

Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 6.Изменение составных частей продовольственных при тепловой обработке. 
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов









1.Биохимические измененияжировой фракции молока  при тепловой обработке.

2.Биохимические изменения жировой ткани  мяса при тепловой обработке.

2.Изучить научно-техническую информацию,  посвященную экспериментальным исследованиям изменения  биохимического составамясного и молочного сырья в процессе тепловой  обработки.

Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 7.Биохимические и физико-химические процессы при производстве продовольственных продуктов.
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов









1.Биохимические и физико-химические процессы при производстве молочных продуктов.

2.Биохимические и физико-химические процессы при производстве мясных продуктов.

2.Изучить научно-техническую информацию,  посвященную экспериментальным исследованиям изменения  биохимического составамясного и молочного сырья 

Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 8. Биохимические и физико-химические процессы при созревании продовольственных продуктов. 
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1. Исследовать биохимические и физико-химические процессы при созревании и хранении сметаны.
2. Исследовать биохимические и физико-химические процессы при созревании мяса
2.Изучить научно-техническую информацию, посвященную экспериментальным исследованиям изменения  биохимического составамясного и молочного сырья 

Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 9. Биохимические и физико-химические процессы при созревании продовольственных продуктов. 
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1. Исследовать биохимические и физико-химические процессы при созревании и хранении сметаны.
2. Исследовать биохимические и физико-химические процессы при созревании мяса
2.Изучить научно-техническую информацию, посвященную экспериментальным исследованиям изменения  биохимического составамясного и молочного сырья 

Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 10. Биохимические основы производства детских молочных продуктов.

Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1.Биохимические основы производства кисломолочных продуктов для детского питания.

2.Биохимические основы производства молочно- белковых продуктов (творог и сыр) для детского питания.

3. Биохимические основы производства сухих молочных продуктов для детского питания
2.Изучить научно-техническую информацию, посвященнуюсозданию продуктов детского питания на мясной и молочной основе
Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктов
Тема 11. Физико-химические процессы при производстве консервов.
Задания СРС по каждой теме

1.Разработка вопросов
1.Физико-химические процессы при производстве молочных консервов.
2. Физико-химические процессы при производстве мясных консервов.
2.Изучить научно-техническую информацию, посвященнуюпроизводству молочных и мясных консервов
Наиболее сложные вопросы учебной программы

1. Биохимический состав молока и молочных продуктов

2. Биохимический состав и структура мяса и мясных продуктовых консервов
9. Рекомендуемая тематика курсовых проектов (работ) и др.
Не предусмотрено

10. График консультации СРОП (СРОП составляет 25% из СРО)

Консультация по всем вопросам осуществляется согласно графику СРОП на текущий семестр.

11. Расписание проверок знаний обучающихся

Посещение лекции, практических занятий и СРСП оцениваются от 0 до 100 баллов.

График выполнения и сдачи заданий по дисциплине

	№
	Виды работ
	Тема, цель и содержание задания
	Рекомендуемая литература
	Продолжительность выполнения
	Форма контроля
	Срок сдачи

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Коллоквиум
	Тема 2-4
	[1,2,3,4,5,6,7,8,9]
	3 недели
	
	3-ая неделя

	2
	Коллоквиум
	Тема 4-8
	[1,2,3,4,5,6,7,8,9]
	2 недели
	
	7-ая неделя

	3
	Рубежный контроль 1
	Модуль 1,2
	[1,2,3,4,5,6,7,8,9]
	
	Опрос, тестирование
	8-ая неделя

	4
	Коллоквиум
	Тема 9-12
	[1,2,3,4,5,6,7,8,9]
	2 недели
	
	10-ая неделя

	5
	Коллоквиум
	Тема 13-15
	[1,2,3,4,5,6,7,8,9]
	2 недели
	
	14-ая неделя

	6
	Рубежный контроль 2
	Модуль 4,5
	[1,2,3,4,5,6,7,8,9]
	
	Опрос, тестирование
	15-ая неделя


12. Критерии оценки знаний обучающихся

Изучение дисциплины заканчивается экзаменом в комбинированной форме, который охватывает весь пройденный материал. Обязательным условием для допуска к экзамену является выполнение всех предусмотренных заданий в программе. 

Каждое задание оценивается 0-100 баллов.

 Рейтинг допуска  выводится из средне арифметического всех выполненных заданий на текущих занятиях (посещение лекции, домашние задания, задания по СРО, задания по практике и другие, рубежный контроль).

К итоговому контролю (ИК) по дисциплине допускаются студенты, выполнившие все требования рабочей учебной программы (выполнение и сдача всех лабораторных работ, работ и заданий по СРС), получившие положительную оценку за защиту курсового проекта (работы) и набравшие рейтинг допуска (не менее 50 баллов).

Уровень учебных достижений студентов по каждой дисциплине (в том числе и по дисциплинам, по которым формой итогового контроля ГЭ)определяется итоговой оценкой (И), которая складывается из оценок РД и ИК (экзамена, дифференцированного зачета или курсовой работы/проекта) с учетом их весовых долей (ВДРД и ВДИК).

И = РД*0,6 + ИК*0,4

Весовые доли ежегодно утверждаются ученым советом университета и должны быть для РД не более 0,6, а для ИК не менее 0,3.

КП/КР защищаются перед комиссией. Оценка выставляется в  соответствии с продемонстрированными знаниями с учётом отзыва руководителя.

Итоговая оценка по дисциплине подсчитывается только в том случае, если обучающийся имеет положительные оценки, как по рейтингу допуска, так и  по итоговому контролю. Не явка на итоговый контроль по неуважительной причине приравнивается к оценке «не удовлетворительно». Результаты экзамена и промежуточной аттестации по дисциплине доводятся до студентов в тот же день или на следующий день, если письменный экзамен проводился во второй половине дня.

Для корректности подсчета итоговой оценки знания обучающегося на рубежном контроле (рейтинге) и итоговом экзамене оцениваются в процентах от 0 до 100%.

Оценка рубежного контроля складывается из текущих оценок и оценки рубежного контроля.

Учебные достижения, то есть Знания, умения, навыки и компетенции студентов по дисциплине оцениваются по многобалльной буквенной системе адекватной ее цифровому эквиваленту и традиционной шкале оценок: 

	Оценка по буквенной системе
	Цифровой эквивалент баллов
	Процентное содержание
	Оценка по традиционной          системе

	A
	4,0
	95-100
	Отлично

	A-
	3,67
	90-94
	

	B+
	3,33
	85-89
	Хорошо

	B
	3,0
	80-84
	

	B-
	2,67
	75-79
	

	C+
	2,33
	70-74
	Удовлетворительно

	C
	2,0
	65-69
	

	C-
	1,67
	60-64
	

	D+
	1,33
	55-59
	

	D
	1,0
	50-54
	

	F
	0
	0-49
	Неудовлетворительно


13. Требования преподавателя, политика и процедуры

Посещение обучающимися всех аудиторных занятий без опозданий является обязательным. В случае пропуска занятия отрабатываются в порядке установленном деканатом. Допускается максимально только два пропуска занятий. Два опоздания на занятие приравниваются одному пропуску. В случае более двух пропусков преподаватель имеет право в дальнейшем студента не допускать к занятиям до административного решения вопроса. Присутствие на лекциях посторонних лиц, не являющихся контингентом студентов данного курса, запрещается.

Работы следует сдавать в указанные сроки. Крайний срок сдачи всех заданий – за 3 дня до начала экзаменационной сессии. 

Студенты, не сдавшие все задания, и не защитившие курсовую работу,  не допускаются к экзамену.

Повторение темы и отработка пройденных материалов по каждому учебному занятию обязательны. Степень освоения учебных материалов проверяется тестами или письменными работами. Тестирование студентов может проводиться без предупреждения.

При выполнении самостоятельной работы студентов под руководством преподавателя (СРСП) учитывать следующие четыре основные функции. 

Первая – предполагает реализацию активного восприятия студентами информации преподавателя, полученной в период установочных занятий по учебной дисциплине.

 Вторая функция предполагает, что студенты самостоятельно, на основании рекомендаций преподавателя, изучают учебно-методические пособия, литературные источники, выполняют домашние задания, контрольные и курсовые работы и т.д. На этом этапе от студентов требуется знание методов работы, фиксация своих затруднений, самоорганизация и самодисциплина. 

Третья функция студентов состоит в анализе и систематизации своих затруднительных ситуаций, выявлении причин затруднений в понимании и усвоении ими учебного материала, выполнении других учебных действий. Студенты переводят неразрешимые затруднения в систему вопросов для преподавателя (ранжируют их, упорядочивают, оформляют), строят собственные версии ответов на эти вопросы.

Четвертая функция студентов состоит в обращении к преподавателю за соответствующими разъяснениями, советами, консультациями. 
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