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Контактная информация:

	Ф.И.О.

преподавателя
	Время и место проведения


	Контактная информация

	
	Лекции
	СРСП
	

	Омарова 
Карина Маратовна

	Корпус А1,

Ауд. № 112

	Корпус А1,

Ауд. № 112

	Кафедра «Биотехнология», 
Корпус А1, кабинет № 112
тел. раб. 67-36-85, 

(внутр. 149)

Время консультации: среда – 10.00-15.00
Пятница – 13.00-15.00


Данные о дисциплине:

Название курса: Биохимия животных.
Семестр -  4
Количество кредитов – 2.
	Вид занятий
	Количество часов

	Лекции 
	15

	Практические
	7,5

	Лабораторные
	7,5

	СРО
	60

	Форма  контроля
	Экзамен 


Цели и задачи изучаемой дисциплины

Цель курса: изучение химического состава и структуры веществ, содержащихся в живых организмах, путей и способов регуляции их метаболизма, а также энергетического обеспечения процессов, происходящих в клетке и организме.

Задачи курса: 

· изучение главных принципов построения макромолекул; 

· изучение основных путей метаболизма и механизмов их регуляции и саморегуляции.

Структура курса 

В результате изучения курса студенты должны знать:

· основные разделы и понятия биохимии;

· особенности химического состава живых организмов;

· основные классы биоорганических соединений;

· строение биоорганических соединений изучаемых классов;

· основные пути обмена веществ.

В результате усвоения объема теоретических положений и проблем студенты должны уметь:

· пользоваться биохимической литературой, справочниками;

· применять биохимические методы.

В результате изучения курса студенты должны владеть:

· навыками пользования лабораторной посудой;

· методиками постановки и проведения эксперимента;

· навыками обработки и анализа первичного экспериментального материала;

· умением оценивать достоверность полученных данных, формулировать выводы.

Форма контроля: экзамен.
Пререквизиты: неорганическая химия, органическая химия, аналитическая химия.
Список основной и дополнительной литературы:
1. Гринштейн Дж., Винниц М. Химия аминокислот и пептидов: Пер. с англ. – М.: Мир, 1965. – 822 с.

2. Диксон М., Уэбб Э. Ферменты: В 3-х т. / Пер. с англ. – М.: Мир, 1982.

1. Жеребцов Н.А., Попова Т.Н., Артюхов В.Г. Биохимия: Учебник. - Воронеж, Гос. Ун-т, 2002. – 693 с.

2. Кнорре Д.Г., Мызина С.Д. Биологическая химия. М.: Высшая школа, 2002. – 479 с.

3. Кольман Я., Рем К.-Г. Наглядная биохимия: Пер. с нем. – М.: Мир, 2000. – 469 с.

4. Комов В.П., Шведова В.Н. Биохимия: Учебник для вузов– М.: Дрофа, 2004. – 640 с.

3. Ленинджер А. Основы биохимии. В 3-х томах. Т.1. – М.: Мир, 1985. – 367 с.

4. Ленинджер А. Основы биохимии. В 3-х томах. Т.2. - М.: Мир, 1985. – 368 с.

5. Ленинджер А. Основы биохимии. В 3-х томах. Т.2. - М.: Мир, 1985. – 320 с.

6. Молекулярная биология. Структура и биосинтез нуклеиновых кислот / Под ред. А.С. Спирина. – М.: Высшая школа, 1990. – 352 с.

7. Мусил Я., Новакова О., Кунц К. Современная биохимия в схемах. – М.: Мир, 1990. – 216 с.

5. Основы биохимии / Под ред. А.А. Анисимова. – М.: Высшая школа, 1986. – 551 с.

8. Петров А.А., Бальян Х.В., Трощенко А.Т. Органическая химия: Учебник для вузов. – СПб: «Иван Фёдоров», 2002. – с. 528-597.

6. Практикум по биохимии: Учебное пособие/ Пустовалова Л.М. – Ростов-на-Дону: Феникс, 1999. – 544 с.

7. Практикум по биохимии: Учебное пособие/ Чиркин А.А. – Мн.: Новое знание, 2002. – 512 с.

9. Слесарев В.И. Химия: Основы химии живого. - СПб.: Химиздат, 2001. – 784 с.

8. Современные методы в биохимии./ под ред. Ореховича В.Н. - М.: Медицина, 1977. – 392 с.

10. Спирина А.С. Молекулярная биология. Структура рибосомы и биосинтез белка. – М.: Высшая школа, 1986. – 303 с.

11. Справочник биохимика: Пер. с англ./ Досон Р., Эллиот Д., Элиот У., Джонс К. – М.: Мир, 1991. – 544 с.

12. Страйер Л. Биохимия. В 3-х томах. Т.1. – М.: Мир, 1984. – 232 с.

13. Страйер Л. Биохимия. В 3-х томах. Т.2. – М.: Мир, 1984. – 312 с.

14. Страйер Л. Биохимия. В 3-х томах. Т.3. – М.: Мир, 1984. – 400 с.

9. Фердман Д.Л. Биохимия.– М.: Высшая школа, 1966. – 644 с.

10. Филиппович Ю.Б. Основы биохимии. – М.: Агар, 1999. – 512 с.

11. Филиппович Ю.Б. Основы биохимии. – М.: Высшая школа, 1993. – 496 с.

12. Щербаков В.Г., Иваницкий С.Б., Лобанов В.Г. Лабораторный практикум по биохимии и товароведению маслиничного сырья: Учеб. пособие. - М.: Колос, 1999. – 128 с.


          Тематический план                                                                          Форма                       

                   дисциплины                                                                             СО ПГУ 7.18.2/07

	ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ДИСЦИПЛИНЫ

	№ п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Лекц.
	Практ.
	Лаб.
	СРО

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Введение. Химический состав живых организмов
	1
	-
	-
	2

	2
	Общая характеристика углеводов
	1
	
	2
	2

	3
	Общая характеристика липидов
	1
	
	-
	2

	4
	Общая характеристика белков
	1
	
	2
	2

	5
	Структурная организация и функция биологических мембран
	1
	
	-
	5

	6
	Гормоны
	1
	
	2
	3

	7
	Ферменты
	1
	1,5
	1,5
	2

	8
	Витамины и коферменты
	1
	
	-
	2

	9
	Обмен углеводов
	1
	
	-
	5

	10
	Метаболизм липидов
	1
	2
	-
	5

	11
	Обмен нуклеиновых кислот и белков
	1
	4
	-
	10

	12
	Детоксицирующая роль печени
	1
	
	-
	5

	13
	Межклеточный матрикс
	1
	
	-
	5

	14
	Биохимия мышечной ткани
	1
	
	-
	5

	15
	Метаболизм в нервной ткани
	1
	
	-
	5

	         ИТОГО :
	15
	7,5
	7,5
	60


Содержание  теоретического курса

Лекция №1

Тема: Введение. Принципы сохранения пищевых продуктов. Способы консервирования
Способность микроорганизмов реагировать на воздействие физических, химических и биологических факторов. Способ консервирования холодом. Скоропортящиеся продукты. Физические, физико-химические, химические, биохимические и комбинированные способы консервирования. Биоз. Анабиоз. Ценоанабиоз. Абиоз.

Лекция №2

Тема: Консервирование пищевых продуктов с помощью искусственного холода
Охлаждение продуктов. Переохлаждение. Подмораживание. Замораживание. Домораживание. Отепление. Размораживание. Продолжительность холодильной обработки. Холодильное хранение. Режимы холодильной обработки и хранения. 

Лекция №3

Тема: Влияние низких температур на рост и размножение микроорганизмов
Группы микроорганизмов по отношению к температурным условиям. Термофилы. Мезофилы. Психрофилы. Фазы роста микроорганизмов. Факторы устойчивости микроорганизмов к действию отрицательных температур. 

Лекция №4

Тема: Влияние низких температур на клетки, ткани и организмы

«Температурный шок». Структурные изменения в клетках при действии низких температур. Льдообразование. Основные причины повреждения клеток. Быстрое и сверхбыстрое замораживание. Витрификация и девитрификация. 
Лекция №5

Тема: Виды холодильной обработки пищевых продуктов

Охлаждение. Основная задача охлаждения. Цель охлаждения. Выбор конечной температуры охлаждения. Способы охлаждения пищевых продуктов. Режимы охлаждения. Скорость охлаждения продукта. 

Замораживание. Цели замораживания. Отличия замороженного продукта от охлажденного. Механизм вымерзания воды (теория кристаллообразования). Связанная (гидратационная) и свободная вода. Эвтектическая температура. Вымороженная вода. Скорость замораживания. Механизм повреждения клеток и тканей при замораживании различными факторами. Факторы, влияющие на качество замораживаемых продуктов. Изменения, происходящие в продукте при замораживании. Влияние качества исходного сырья на качество замороженных продуктов.

Подмораживание пищевых продуктов. Отепление. Размораживание.

Лекция №6

Тема: Теплофизические параметры пищевых продуктов
Удельная теплоемкость. Теплопроводность. Температуропроводность. Энтальпия. Криоскопическая температура. Плотность. Давление пара.

Лекция №7

Тема: Охлаждение пищевых продуктов

Сущность процесса охлаждения. Значение охлаждения. Тепло- и влагообмен при охлаждении. Расход холода. Способы охлаждения. Охлаждение продуктов растительного происхождения. Охлаждение продуктов животного происхождения. Промышленные способы охлаждения продуктов животного происхождения.

Лекция №8

Тема: Замораживание пищевых продуктов

Сущность процесса замораживания. Значение процесса замораживания. Количество вымороженной воды. Расход холода на замораживание. Количество отводимого тепла. Продолжительность замораживания. Тепловая нагрузка приборов. Технические средства замораживания. Замораживание продуктов растительного происхождения. Замораживание продуктов животного происхождения. Быстрозамороженные продукты. Сублимационная сушка продуктов.
Лекция №9

Тема: Подмораживание пищевых продуктов

Основные способы подмораживания продуктов. Температурные режимы процесса подмораживания пищевых продуктов. 

Лекция №10

Тема: Холодильное хранение пищевых продуктов

Характеристика холодильного хранения. Прием продуктов на холодильнике. Условия хранения скоропортящихся продуктов. Общие изменения продуктов в процессе хранения. Изменение состава и свойств плодов и овощей. Условия хранения продуктов животного происхождения. Изменение продуктов животного происхождения при холодильном хранении. 
Лекция №11

Тема: Отепление и размораживание пищевых продуктов

Технология отепления и размораживания. Классификация и анализ способов размораживания пищевых продуктов. Устройства для размораживания сырья и продуктов питания. Изменения, происходящие в продуктах питания в процессе размораживания.
Лекция №12

Тема: Характеристика охлаждающих сред

Газообразные охлаждающие среды. Воздух. Углекислый газ. 

Жидкие охлаждающие среды. Вода. Водные растворы солей. Этиленгликоль. Пропиленгликоль. 

Твердые охлаждающие среды. Лед водный. Льдосоляная смесь. Сухой лед.

Лекция №13

Тема: Контрольно-измерительные приборы

Измерение температуры. Дилатометрические термометры. Телетермометрические станции. Приборы для измерения сопротивлений. Самопишущие приборы. 

Измерение влажности воздуха. Психрометры. Гигрометры. Гигрограф. 

Измерение скорости движения воздуха. Кататермометр. Анемометры.

Лекция №14

Тема: Физическая сущность и способы получения искусственного холода

Охлаждение естественное и искусственное. Адиабатическое дросселирование. Адиабатическое расширение газа. Вихревой эффект. 

Способы охлаждения. Безмашинные и машинные способы охлаждения. Достоинства и недостатки способов охлаждения. 

Охлаждение в компрессионных, теплоиспользующих и термоэлектрических холодильных машинах. 
Лекция №15

Тема: Термодинамические основы холодильных машин

Термодинамический цикл холодильных машин. Холодильный агент. Прямой и обратный цикл. Виды обратного цикла. 

Расчет цикла холодильных машин. Удельная массовая холодопроизводительность. Холодильный коэффициент. Холодильная машина. Коэффициент преобразования теплоты. 

Принцип действия паровых компрессионных холодильных машин. Одноступенчатые и многоступенчатые холодильные машины. 

Система охлаждения холодильной установки. Холодильные агенты и хладоносители. 

Лекция №16

Тема: Типы холодильных машин

Газовые и вихревые холодильные машины. Компрессионные паровые холодильные машины. Абсорбционные и сорбционные холодильные машины. Пароэжекторные холодильные машины.

Лекция №17

Тема: Применение холода при производстве некоторых видов продуктов

Замораживание плодов и овощей. Производство и замораживание яичного меланжа. Производство, охлаждение и замораживание рыбного филе. Производство мороженого.
Содержание  практических  занятий

Практическая работа №1

Тема: Изменение теплофизических параметров пищевых продуктов

Вымораживание воды в биологических системах. Скрытая теплота фазового превращения (льдообразования) воды. Нахождение условной удельной теплоемкости, теплоты льдообразования, удельной теплоты льдообразования, полной удельной теплоемкости замороженного продукта, коэффициента теплопроводности некоторых продуктов, коэффициента температуропроводности. 

Продолжительность 2 часа.

Практическая работа №2

Тема: Определение продолжительности охлаждения и расхода холода

Законы теплопередачи. Зависимость распределения температур от времени в массе твердого тела, имеющего форму пластины, цилиндра или шара. Номограмма изменения температуры в середине охлаждаемой пластины. Номограмма изменения температуры на оси охлаждаемого цилиндра. Номограмма изменения температуры в центре охлаждаемого шара. 

Продолжительность 2 часа.

Практическая работа №3

Тема: Пример расчета оборудования камеры охлаждения фруктов

Цель расчета. Конструктивная схема камеры охлаждения фруктов. Методика расчета. Размещение воздухоохладителей в камере охлаждения фруктов. 

Продолжительность 1 час.

Практическая работа №4

Тема: Определение продолжительности замораживания и расхода холода

Расход холода на замораживание. Количество отводимого тепла. Числовые значения средних температур при замораживании пищевых продуктов в интервале температур. Продолжительность замораживания. 

Продолжительность 2 часа.

Практическая работа №5

Тема: Пример расчета криоморозильного аппарата для замораживания антрекотов посредством азота

Цель расчета. Методика расчета. Конструктивная схема криоморозильного аппарата.

Продолжительность 1 час.

Практическая работа №6

Тема: Определение продолжительности холодильного хранения пищевых продуктов
Сроки хранения. Температурный фактор скорости реакции. Допустимые сроки хранения некоторых продуктов. Зависимость допустимого срока хранения от температуры.

Продолжительность 1 час. 

Практическая работа №7

Тема: Определение усушки при холодильном хранении пищевых продуктов
Усушка при холодильном хранении пищевых продуктов. Меры сокращения усушки продуктов. Методика расчета усушки при холодильном хранении. 

Продолжительность 2 часа.  

Практическая работа №8

Тема: Методы расчета параметров процесса размораживания отдельных видов продуктов
Удельная теплота размораживания. Количество теплоты, необходимой для полного размораживания продукта. Продолжительность размораживания. Критерий Рейнольдса. Номограммы для определения продолжительности размораживания. Коэффициент теплоотдачи. Коэффициент формы. Расчет продолжительности размораживания по разности энтальпий продукта в размороженном и мороженом виде.

Продолжительность 2 часа.

Практическая работа №9

Тема: Определение параметров воздуха как охлаждающей среды
Определение влажности воздуха. Абсолютная влажность. Относительная влажность воздуха. Влажностный баланс в камере. Температура воздуха. Циркуляция воздуха. Коэффициент теплопередачи. 

Продолжительность 1 час.

Практическая работа №10

Тема: Контрольно-измерительные приборы

Измерение температуры. Измерение влажности воздуха. Измерение скорости движения воздуха.

Продолжительность 1 час.

	№
	Вид СРС
	Форма отчётности
	Вид контроля
	Объем в часах

	1
	Подготовка к лекционным занятиям
	Устный опрос
	Участие на занятии
	7,5

	2
	Подготовка к практическим занятиям, выполнение домашних заданий
	Подготовка необходимых таблиц в рабочей тетради
	Участие на занятии, защита практической работы
	15

	3
	Изучение материала, не вошедшего в содержание аудиторных занятий
	Конспект 
	Коллоквиум 
	30

	4
	Выполнение семестровых заданий
	Реферат 
	Защита СЗ
	29,5

	5
	Подготовка к контрольным мероприятиям
	
	РК 1, РК 2, коллоквиум (тестирование и другие)
	8

	       Всего:
	90


Распределение баллов текущей успеваемости по видам контроля
	Виды контроля
	Максимальное число баллов

	
	

	
	ТУ1
	ТУ2

	Вариант 1
	
	

	1 Посещение занятий, подготовка к занятиям и работа в группе
	35
	35

	2 Выполнение и защита практических работ
	30
	35

	3 Выполнение и защита заданий на СРС (рефераты и др.)
	35
	30

	Итого
	100
	100


Календарный  график контрольных мероприятий текущей успеваемости
	1 рейтинг (6 семестр)
	Всего

	Недели
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	
	

	Максимальный балл за неделю
	5
	16
	10
	17
	9
	17
	9
	17
	
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРО
	
	ДЗ2
	
	ДЗ4
	
	ДЗ6
	
	ДЗ8
	
	16

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	

	Посещение и подготовка  к практическим занятиям
	Вид СРО
	ДЗ1
	
	ДЗ3
	
	ДЗ5
	
	ДЗ7
	
	
	19

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	
	

	
	Макс.балл
	3
	2
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	
	

	Оформление и защита практических работ
	Вид СРО
	
	О
	
	О
	
	О
	
	О
	
	30

	
	Форма контроля
	
	З

ПЗ1
	
	З

ПЗ2
	
	З

ПЗ3
	
	З

ПЗ4
	
	

	
	Макс.балл
	
	7
	
	7
	
	8
	
	8
	
	

	Проработка дополнитель-ного материала
	Вид СРО
	
	ДЗ1
	ДЗ2
	ДЗ3
	ДЗ4
	ДЗ5
	ДЗ6
	ДЗ7
	
	35

	
	Форма контроля
	
	Г
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	

	
	Макс.балл
	
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	

	Текущий контроль знаний по темам курса
	№ тем
	
	
	
	
	
	
	
	1,2,3,4
	
	100

	
	Форма контроля
	
	
	
	
	
	
	
	РК1
	
	

	
	Макс.балл
	
	
	
	
	
	
	
	100
	
	

	2 рейтинг (6 семестр)

	Недели
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	
	
	Всего

	Максимальный балл за неделю
	15
	15
	10
	17
	18
	15
	10
	
	
	100

	Посещение и подготовка к  

лекциям
	Вид СРО
	ДЗ8
	
	ДЗ10
	
	ДЗ12
	
	ДЗ14
	
	
	14

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	
	
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	

	Посещение и подготовка  к практическим (семинарским) занятиям
	Вид СРО
	
	ДЗ9
	
	ДЗ11
	
	ДЗ13
	
	
	
	21

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	
	
	

	
	Макс.балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	
	

	Оформление и защита практических работ
	Вид СРО
	
	О
	
	О
	
	О
	
	
	
	35

	
	Форма контроля
	З

ПЗ5
	З

ПЗ6
	
	З

ПЗ7
	З

ПЗ8
	З

ПЗ9
	З

ПЗ10
	
	
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	
	7
	8
	5
	5
	
	
	

	Проработка дополнитель-ного материала
	Вид СРО
	ДЗ8
	ДЗ9
	ДЗ10
	ДЗ11
	ДЗ12
	ДЗ13
	
	
	
	30

	
	Форма контроля
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	
	
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	
	
	

	Текущий контроль знаний по темам курса
	№ тем
	
	
	
	
	
	
	5,6,7
	
	
	100

	
	Форма контроля
	
	
	
	
	
	
	РК2
	
	
	

	
	Макс.балл
	
	
	
	
	
	
	100
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Политика курса:

Выполнение требований обеспечивает допуск к экзамену:

· Полнота и глубина знаний; 

· Выявление ключевых  понятий и моментов определенной темы;

· Знание определений основных терминов и понятий темы; 

· Умение делать выводы и обобщать изученный материал;

· Наличие конспектов лекций, СРС, СРСП

· Подготовка рефератов, докладов и их защита.

По данному курсу предусмотрены 2 рубежных контроля, которые будут проводиться в письменной и устной  форме

Порядок оценивания знаний студентов

В середине и конце семестра по 100 бальной шкале определяется оценка текущей успеваемости (ТУ) по изученному модулю дисциплины. Оценка ТУ, это сумма баллов набранных за:
·  подготовку к занятиям, активную работу в группе и участие в контрольных мероприятиях на занятиях; 
· своевременность, качество выполнения и защиты лабораторных и самостоятельных работ; 
своевременность и качество выполнения разделов КП/КР; посещаемость занятий и др.).   
Оценка рубежного контроля (РК) так же определяется по 100 балльной шкале. 
  К рубежному контролю по дисциплине допускаются студенты, имеющие баллы по ТУ.

По итогам оценки ТУ и РК определяется рейтинг (Р1 и Р2) студента по дисциплине 

Р1(2) = ТУ1(2)*0,7 + РК1(2)*0,3.

Если в учебном плане предусмотрены экзамен и зачёт, то зачёт следует учесть при определении Р2 как  второй рубежный контроль.

Рейтинг не определяется, если студент не прошел РК или получил по РК менее 50 баллов.  В данном случае декан устанавливает индивидуальные сроки сдачи РК.

Оценка рейтинга допуска студента по дисциплине за семестр равна 
РД = (Р1+Р2)/2.

К итоговому контролю (ИК) по дисциплине допускаются студенты, выполнившие все требования рабочей учебной программы (выполнение и сдача всех практических работ и заданий по СРС и набравшие рейтинг допуска (не менее 50 баллов).

Итоговый контроль -  экзамен.

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. 
Пересдача положительной оценки по итоговому контролюс целью ее повышения не разрешается.

При наличии академической задолженности студенты повторно изучает соответствующие дисциплины на платной основе. 
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