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паспорт РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОПД. В. 04  ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ И БИОХИМИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВА МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

1.1. Область применения программы

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС, по специальности СПО 260203 Технология мяса и мясных продуктов.  
Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки)  и профессиональной подготовке по рабочим профессиям  по специальности СПО 260203 Технология мяса и мясных продуктов. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
Цели и задачи дисциплины:  Рассмотреть  изменения состава и свойств мясного сырья в результате технологической обработки и дать оценку этим изменениям, Сформировать у студентов системные знания о водосвязывающей способности и реологических свойствах мяса и мясопродуктов ; биохимических и физико-химических  процессах, происходящих в тканях и органах  сельскохозяйственных животных и мясе  после убоя  и в процессе обработки и хранения; обеспечить создание теоретической базы для дальнейшего изучения  технологических дисциплин, 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
   -работать с лабораторным оборудованием;
   -определять влагосвязывающую способность мяса  и мясных продуктов;

   -определять влагоудерживающую способность мяса  и мясных продуктов;

   -проводить гемолиз крови;
   -определять методы контроля  технологических и физико-химических  характеристик фарша  и готовых изделий

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- Свойства мяса;

 - биохимические  и физико-химические изменения, протекающие в процессе переработки  мяса.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  84 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56часов;

самостоятельной работы обучающегося 28 часов.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	84

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	56

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	14

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (не предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	28

	в том числе:
 - систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем);

- оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите по темам: «Определение влагосвязывающей способности мяса и мясных фаршей»; « Определение влагоудерживающей способности мяса и мясных фаршей»; «Гемолиз и свертывание крови»
- подготовка сообщений  (компьютерной презентации) по темам: «Химический состав мяса»,  «Водосвязывающая способность мяса»; «Методы и приборы для измерения плотности «Методы и приборы  для измерения структурно-механических свойств»; «Схема свертывания крови»; « «Биохимия эндокринных и пищеварительных желез», «Изменения составных частей мяса при посоле»;
- подготовка творческих проектов по темам: «Изменения мяса и мясных продуктов при копчении»;
-проведение исследовательской работы (домашнее наблюдение, исследование) « Формирование вкуса и запаха  мяса при посоле»; «Формирование вкуса и запаха  мяса при копчении в дымовой и бездымной среде», «Изменения мяса при  сушке» 
	10
5
8
4


	  самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (не  предусмотрено)
	-

	Итоговая аттестация в форме  экзамена   


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины
ОПД. В. 04 Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	 Введение 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Личностная ориентация и содержание учебной дисциплины «Биохимия мяса и мясных продуктов». Задачи, содержание дисциплины, связь с другими дисциплинами. Химический состав мышечной ткани. Пищевая ценность мышечной ткани.
	2
	1

	
	Лабораторные работы: 
	-
	

	
	Практические занятия: 
	-
	

	
	Контрольные работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Варианты заданий:

- подготовка сообщения (компьютерной презентации) по теме: «Химический состав  мяса».
	1
	

	Тема 1. 
Мышечная ткань 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Морфологический и химический состав.
Белки мышечной ткани, их локализация, свойства. Ферменты. Небелковые  компоненты, их биохимическое и технологическое значение. Биологические функции мышечной ткани.
	4
	

	
	Лабораторные работы: 

1. Определение влагосвязывающей способности мяса и мясных фаршей
2. Определение влагоудерживающей способности мяса и мясных фаршей
	4
	

	
	Практические занятия: 
	-
	

	
	Контрольные работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите;

- подготовка сообщений  по теме:  «Водосвязывающая способность мяса»
	4
	

	Тема 2.
Биохимия соединительной ткани. 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	 Морфологический состав  ткани. Разновидности соединительной ткани. Строение и состав плотной  и эластической  соединительной ткани. География распространения в ткше  животных и птицы. Белки соединительной ткани, особенности состава, строения и свойств. Промышленно значимые источники ткни, их пищевая ценность и направления использования. 
	4
	

	
	Лабораторные работы: 
	-
	

	
	Практические занятия: 
	-
	

	
	Контрольные работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем); 
	2
	

	Тема 3.  

Биохимия крови
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Состав и физико-химический свойства крови. Эритроциты; строение  и свойства гемоглобина. Биохимические превращения крови. Гемолиз. Автолитические превращения крови. Пищевая ценность крови
	4
	

	
	Лабораторные работы: 

Исследование процессов гемолиза и свертывания крови
	2
	

	
	Практические занятия: 
	-
	

	
	Контрольные работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- подготовка творческой работы по теме «Схема свертывания крови»
	3
	

	Тема 4.
Биохимия соединительной ткани. 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Химический состав соединительной ткани.  Изменения коллагена при технологической обработке 
	4
	

	
	Лабораторные работы: 
	-
	

	
	Практические занятия: 
	-
	

	
	Контрольные работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем); 
	2
	

	Тема 5. 

Биохимия жировой ткани. 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Автолитическиее превращения тканевых жиров. Окислительные изменения жиров. Способы предотвращения жиров от порчи. Значение жиров в питании человека и животных 
	2
	

	
	Лабораторные работы: 
	-
	

	
	Практические занятия
	-
	

	
	Контрольные работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем)
	1
	

	Тема 6.
 Биохимия покровной и нервной тканей. 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Биохимия кожного покрова. Химический состав покровной ткани. Характеристика белков покровной ткани. Потовые и сальные железы. Химический состав нервной ткани. Автоматические превращения. Пищевая ценность мозга.
	2
	

	
	Лабораторные работы: 
	-
	

	
	Практические занятия: 
	-
	

	
	Контрольные работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите.
	1
	

	Тема 7.Биохимия внутренних органов эндокринных и пищеварительных желез. 


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Химический состав печени, почек. Состав желчи. Автолитические изменения желез. Сбор, хранение и переработка эндокринно-ферментного сырья 
	2
	

	
	Лабораторные работы:
	-
	

	
	Практические занятия:
	
	

	
	Контрольные работы
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем);

- оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите;

- подготовка доклада  по теме: « «Биохимия эндокринных и пищеварительных желез 
	1
	

	Тема 8.. Изменения мяса в процессе посола. 


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Посол- как диффузионно-осмотический процесс. Изменение составных частей вкуса и аромата мяса при посоле. Консервирующее действие соли. Роль сахара в посоле.
	2
	

	
	Лабораторные работы:
	-
	

	
	Практические занятия:
	-
	

	
	Контрольные работы:
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите;

- подготовка сообщения  по теме:  «Изменение составных частей мяса при посоле »
	1
	

	Тема 9. Изменения мяса в процессе копчения. 


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Состав коптильной среды. Биохимические изменения свойств мяса при копчении. Изменения консистенции, вкуса, окраски мясных продуктов при копчении. Консервирующий эффект копчения. 
	4
	

	
	Лабораторные работы:    
	-
	

	
	Практические занятия:
	-
	

	
	Контрольные работы:
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите;

- Исследовательская работа (домашнее наблюдение, исследование) « Формирование вкуса и запаха  мяса на  различных стадиях автолиза»
	2
	

	Тема 10. Изменения мяса при тепловом воздействии. 


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Изменение составных компонентов мяса при тепловой обработке. Образование веществ, формирующих вкус и аромат мясных продуктов. 
	4
	

	
	Лабораторные работы: 
	-
	

	
	Практические занятия:
	-
	

	
	Контрольные работы :
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);

- оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите;

-Домашнее исследование «Изменения мяса при  тепловом воздействии»
	2
	

	
	
	84
	


3. условия  реализации   программы  дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  и лабораторий «Лаборатория мясного и животного сырья и продукции».  

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор, интерактивная доска;

 - видеофильмы, презентации. 

Оборудование лаборатории

- обрудование и инвентарь  для проведения лабораторно-практических занятий: термостат, сушильный шкаф, прибор для определения влажности, эксикатор малый, колбонагреватель, спектрофотометр, прибор для определения фенолов,  
-модель ДНК объемная;

-ферментные препараты.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1.А.И. Месхи Биохимия мяса.- М: Изд-во «Пищевая промышленность», 1968

2.Н.Н. Крылова, Ю.Н. Лясковская  Биохимия мяса. - М.: Изд-во «Пищевая про​мышленность», 1968

3.Н.А.Жеребцов и др.  Биохимия : Учебник.- Воронеж: Изд-во Воронежского Государственного университета, 2002 .

4.Алейникова Т.Г. Руководство к практическим занятиям по биологической химии. / Под редакцией А.Я Николаева-М.: Высшая школа,1998

5. Антипова Л.В. Биохимия мяса и мясопродуктов . Воронеж: .Издательство ВГУ,1991

6. В. В. Рогожин  Биохимия мышц и мяса.  М.: Издательство  ГИОРД .2006  

Дополнительные источники:

1.Химический состав пищевых продуктов: Книга 1: Справочные таблицы со​держания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых про​дуктов / Под ред. проф., д-ра техн, наук И. М. Скурихина, проф., д-ра мед. наук М. Н. Волгарева. — 2-е изд. перераб. и доп. — М: ВО. «Агропромиздат», 1987. — 224 с.
2.Безвредность пищевых продуктов. Г. Р. Роберте, Э. X. Март, В. Дж. Сталтс и др. / Под ред. Г. Р. Робертса. — Пер. с англ. — М.: «Агропромиздат», 1986. — 287 с.
3.Антипова Л.В., Глотова И.А., Рогов И.А. Методы исследования мяса и мясных продуктов. - М.: Колос, 2004.
4.Журналы «Мясная  индустрия», «Мясные технологии», «Мясной ряд», «Пищевая  промышленность» и др. 

5.Антипова Л.В. и др.  Прикладная биотехнология-Воронеж : ВГУ,2000

6.Сорочинская Е.И. Биоорганическая химия .  Санкт-Петербург :

Издательство  С. - Петерб. университета, 1998

7.Северин Е.С. Биохимия. Москва  : Издательство: ГЭОТАР-МЕД, 2004

8.Кучеренко Н.Е., Бабенюк Ю.Д., Васильев А.Н. Биохимия. Практикум, Киев Издательство Высшая школа,1988

9.Павловский П.Е. Биохимия мяса: учеб. пособие / П.Е. Павловский, В.В. Пальмин; под общ. ред. А.М. Кузина. - М.: Пищевая промышленность, 1975. – 335 с.
10. Кононский А.И. Биохимия животных. – М.: Колос, 1992. – 526 с.11

11.Малахов А.Г., Вишняков С.И. Биохимия сельскохозяйственных животных. – М.: Колос, 1982. – 336 с. 

12.Чечеткин А.В. Биохимия животных. – М.: Высшая школа, 1982. –511 с.

13.Чечеткин А.В. Практикум по биохимии сельскохозяйственных животных. – М.: Высшая школа, 1980. –304 с.

14.Щербаков  В.Г. Биохимия. Учебник для вузов. СПб.: Гиорд, 2005. – 472 с.

15.Метревели Т.В. Биохимия животных. Учебное пособие для вузов. – СПб.: Лань. 2005. – 296 с.

Интернет-ресурсы:

1. Интернет портал по биотехнологии" about="/content/internet-portal-po-biotehnologii" property="dc:title" / 

2. Биохимия :bio-x.ru›books/biohimiya-myasa
http://studentbank.ru/
3.Журнал « Биохимия».

4.Журнал «Мясные технологии»

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

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:

работать с лабораторным оборудованием
	-оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ

	-определять влагосвязывающую способность мяса  и мясных продуктов  


	-экспертная оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ

-проверка хода выполнения работ
-экзамен

	-определять влагоудерживающую способность мяса  и мясных продуктов 
	-экспертная оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ.

-проверка хода выполнения работ

	-проводить гемолиз крови 
	-экспертная оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ.

-проверка хода выполнения работ

-экзамен

	-определять методы контроля  технологических и физико-химических  характеристик фарша  и готовых изделий
	-экспертная оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ.

-проверка хода выполнения работ

-экзамен

	Знания:
	

	- свойства мяса 


	-тестовый контроль

-защита  мультимедийной презентации

-проверка систематизирующей таблицы
-экзамен

	- биохимические и физико-химические изменения, протекающие в процессе переработки  мяса.
	-тестовый контроль

-защита мультимедийной презентации

-проверка систематизирующей таблицы 

-экзамен


