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А н н о т а ц и я

Д исциплина «Биохим ия м олока и мяса» относится к  части, ф орм ируемой участникам и образова

тельны х отнош ений Б лока 1 Д исциплины  (модули) подготовки студентов по направлению  35.03.07 

«Технология производства и  переработки сельскохозяйственной продукции». Д исциплина реализуется 

в институте П рикладной биотехнологии и ветеринарной м едицины  каф едрой Зоотехнии и технологии 

переработки продуктов ж ивотноводства.
Д исциплина нацелена на ф орм ирование проф ессиональны х ком петенций (П К  - 5; П К-9; П К -15) 

вы пускника.

Д исциплина подразум евает ф орм ирование современны х представлений, знаний и ум ений о пре

вращ ениях вещ еств и энергии  в ж ивы х организм ах, хим ическом  составе сельскохозяйственной продук

ции растительного и ж ивотного происхож дения, биохим ических процессах, происходящ их в ней при 

хранении и переработке.
П реподавание дисциплины  предусм атривает следую щ ие ф орм ы  организации учебного процесса: 

лекции, лабораторны е работы , сам остоятельная работа студента, консультации.

П рограм м ой дисциплины  предусм отрены  следую щ ие виды  контро.ля: текущ ий контроль успевае

мости в форме тестирования, пром еж уточны й контроль в форме зачета с оценкой.
О бщ ая трудоем кость освоения дисциплины  составляет 4 зачетны х единицы , 144 часа. П рограм м ой 

дисциплины  предусм отрены  лекционны е занятия 4 часа, лабораторны е занятия 10 часов и 126 часов са

м остоятельной работы  студента, 4 часа контроль.

l.M ecT O  д и с ц и п л и н ы  в  с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Д исциплина «Биохим ия м олока и мяса» вклю чена в О П О П , в часть, формируемую  участникам и 

образовательны х отнош ений Б лока 1 Д исциплины  (модули).
П редш ествую щ им и курсам и, н а  которы х непосредственно базируется дисциплина «Биохим ия м о 

лока и мяса» являю тся: хим ия, биохим ия сельскохозяйственной продукции, генетика растений и ж ивот

ных, м орф ология и ф изиология сельскохозяйственны х ж ивотных.
Д исциплина «Биохим ия м олока и мяса» является основополагаю щ им  для изучения следую щ их 

дисциплин: стандартизация и сертиф икация сельскохозяйственной продукции, технология хранения и 

переработки продукции ж ивотноводства. О сновы  биотехнологии переработки сельскохозяйственной 

продукции, технология продуктов ф ункционального назначения, Технология пищ евы х полуф абрикатов.

К онтроль знаний студентов проводится в форме текущ ей аттестации (контрольная работа, тесты ) и 

пром еж уточной аттестации в виде зачета с оценкой.

2 . Ц е л и  и  з а д а ч и  д и с ц и п л и н ы . П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я  п о  д и с ц и п л и н е , 

с о о т н е с е н н ы х  с п л а н и р у е м ы м и  р е з у л ь т а т а м и  о с в о е н и я  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Ц ель дисциплины  -  ф орм ирование знаний по хим ическом у составу, пищ евой и биологической 

ценности м олока и мяса, м олочны х и м ясны х продуктов, изм енению  состава и свойств м олока и мяса 

под влиянием  различны х факторов, биохим ическим  и ф изико-хим ическим  процессам , протекаю щ им  

при обработке м олочного и м ясного сырья, вы работке различны х молочны х и м ясны х продуктов и и з 

м енению  м олочны х и м ясны х продуктов при хранении и возникновении различны х пороков.

Задачи дисциплины : Разработка систем ы  м ероприятий по повьппению  эф ф ективности  производст

ва продукции растениеводства и ж ивотноводства
Таблица 1

П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я  п о  д и с ц и п л и н е

К од и наи м ен ован и е 

ком п етен ц и и

И н д и к ато р ы  д ости ж ен и я к о м п е 

те н ц и и  (по  р еал и зу ем о й  д и сц и п 

ли н е)

П еречен ь  п лан и руем ы х  результатов  обу'чения по д и сц и п ли н е

П К -5 С п особен  п л ан и 

р о вать  и  вы п олн ять  

м ероп ри яти я в сф ере 

п рои зводства, х р ан е 

ния и  перераб отки  

п родукц и и  р астен и е 

вод ства и  ж и в о тн о во д 

ства

ИД-1 Знает: Т реб ован и я  н о р м а 

ти вн о  - тех н и ч еск о й  д о к у м ен та 

ц и и  к  орган и зац и и  производства, 

к ачеству  и б езоп асн ое ги с. -х. 

п родукции .

И Д -2  У м еет: О ф орм лять  и  вести  

уч етн о - отчетн ую  докум ен тац и ю  
по п р о и зво д ству  р а с 1ен и еводче- 

ской  и  ж и вотн овод ческой  п р о 

д укц и и , в  том  чи сле в электрон -

Знать:
-  требован и я норматгш но - тех н и ч еск о й  д окум ен тац и и  к 

орган и зац и и  прои звод ства, качеству  и б езоп асн ости  с.-х. про

дукции;

-  и зм ен ен и е хи м и ческого  состава и свойств м олока и 

м яса, м олоч н ой  и  м ясн о й  п родукц и и  п о д  вли ян и ем  разли ч н ы х  

ф акторов;
-  би охи м и ч ески е и  ф и зи ко-хи м и чески е п роц ессы  при 

вы работке и  хр ан ен и и  м олоч н ы х  и м ясн ы х  продуктов .

У м еть:



ном  ви де, оп ред елять  объем  р а 

б оты  по техн ологи ч ески м  о п ера

ц и ям , учи ты вать  экон ом и ч ескую  

эф ф екти вн о сть  п роизводства, 

х ран ен и я, п ерераб отки  с.-х . п р о 

дукции .

И Д -3 В ладеет: Н авы кам и  п л ан и 

р о ван и я  в сф ере п роизводства, 

х р ан ен и я  и п ер ер аб о тки  п р о д у к 

ц и и  р астен и ево д ства  и ж и в о тн о 

водства

П К -9 С п особен  р еал и 

зовы вать  техн ологи и  

п рои зводства п родук 

ции ж и вотн оводства.

П К -15 С п особен  р еа 

л и зовы вать  техн ологи и  

переработки  и  х р ан е 

ния п родукц и и  ж и вот

новодства.

-  оф орм лять  и вести  учетн о-отче гнуто докум ен тац и ю  по 

п рои звод ству  растен и ево д ч еско й  и  ж и вотн оводческой  п родук 

ции, в том  чи сле в электрон н ом  виде;

-  оп ределять  объем  раб оты  по техн ологи ч ески м  о п ера

циям , у ч и ты вагь  экон ом и ч ескую  эф ф екти вн ость  п рои зводства, 
хран ен и я, п ерераб отки  с.-х. п родукции;

исп ользовать  л аб ораторн ы е м етод ы  ан али за хи м и ч е 

ского  состава и  би охи м и ч ески х  п оказателей  м олока и м яса, 

м олоч н ы х  и  м ясн ы х  продуктов;

-  п роводи ть  тех н о л о ги ч ески й  кон троль  при  п рои зводст-
ве и  хр ан ен и и  м о ло ч н о й  и  м ясн о й  п родукции ._____________

И Д-1 Знает: сп особ ы  р еал и зац и и  

тех н о л о ги и  п рои звод ства п р о 

д у к ц и и  ж и вотн овод ства 

И Д -2  У м еет: р еал и зу ет  тех н о л о 

ги и  п рои зво д ства  п родукц и и  

ж и во тн о во д ства

И Д -3 В ладеет: н авы кам и  р еа л и 

зац и и  тех н о л о ги й  п рои звод ства 

п ро д у к ц и и  ж и вотн овод ства

И Д -1 Знает: сп особы  р еал и зац и и  

тех н о л о ги и  п ерераб отки  и  х р а 

н ен и я  п род укц и и  ж и во тн о во д ст 

ва.

И Д -2  У м еет: р еал и зу ет  тех н о л о 

ги и  п ер ер аб о тк и  и  х р ан ен и я  п р о 

д у к ц и и  ж и вотн оводства.

И Д -3 В ладеет: н авы кам и  р еа л и 

зац и и  тех н о л о ги и  п ер ер аб о тки  и  

х р ан ен и я  п родукц и и  ж и в о тн о 

водства.

В ладеть:

н авы кам и  п лан и рован и я в сф ере п рои зводства, х р ан е 

ния и п ерераб отки  продукц и и  растен и ево д ства  и ж и в о тн о во д 
ства;

-  терм и н ам и  и п он яти ям и  б и охи м и и  п ри  оц ен ке хи м и 

ческого  состава, техн ологи ч ески х  свойств м о ло ка  и м яса, и 

о б осн ован и и  техн ологи й  и х  п рои зводства, хран ен и я и п ер ер а 
ботки;

-  н авы кам и  ан али ти ческой  работы  по оп ред елен и ю  б и о 

хи м и ч ески х  п оказателей , и сп ользуем ы х  п ри  оц ен ке качества, 

безоп асн ости  и техн ологи ч ески х  свойств м олока и м яса

Знать: сп особы  р еал и зац и и  техн ологи и  п рои звод ства п родук 
ц и и  ж и во тн о во д ства

У м еть: р еал и зу ет  тех н о л о ги и  п рои зводства п родукц и и  ж и в о т 
новод ства

В ладеть: н авы кам и  р еал и зац и и  техн ологи й  п ро и зво д ства  п ро 
д укц и и  ж и вотн оводства

Знать: сп особы  р еал и зац и и  техн ологи и  перераб отки  и хране- 

ния п родукц и и  ж и вотн овод ства.________________________

У м еть: р еали зует  техн ологи и  переработки  и хранения проду к 
ции ж ивотноводства.

В ладеть: н авы кам и  реали зац и и  техн ологи и  переработки  и хра

нения продукц и и  ж ивотноводства.

3 . О р г а н и з а ц и о н н о -м е т о д и ч е с к и е  д а н н ы е  д и с ц и п л и н ы

О бщ ая трудоём кость дисциплины  состав.тает 4 зач. ед. (144 часа), их  распределение по видам ра
бот и по семестрам представлено в таблице 2.

Т аблица 2
_____________ Р а с п р е д е л е н и е  т р у д о е м к о с т и  д и с ц и п л и н ы  п о  в и д а м  р а б о т  п о  с е м е с т р а м _____________

___________Т рудоем кость________

зач. ед. час. Семестр №  7 j

О б щ а я  т р у д о е м к о с т ь  дисциплины  по учебном у плану 4 1 4 4 14 4

К о н т а к т н а я  р а б о т а 0,39 14 14
в том  числе:

Л екции (Л )/ в том  числе в интерактивной форме 0,11 4/4 4/4
Л абораторны е работы  (Л Р )/ в том  числе в интерактивной форме 0,28 10/4 10/4
С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  (С Р С ) 3,50 1 2 6 1 26

в том  числе:

сам остоятельное изучение тем  и  разделов 2,58 93 93
контрольны е работы 0,56 20 20'
сам оподготовка к текущ ем у контролю  знаний 0,11 4 4
подготовка к  диф. зачету 0,25 9 9

1 В и д  к о н т р о л я :

Зачет с оценкой 0 ,1 1 4 4



4. С т р у к т у р а  и  с о д е р ж а н и е  д и с ц и п л и н ы

4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины

Таблица 3

Н а и м е н о в а н и е  м о д у л е й  и  м одл  л ь н ы х  е д и 

н и ц  д и с ц и п л и н ы

В с е г о  ч а с о в
К о н т а к т н а я

р а б о т а
В н е а у д и т о р н а я  р а-

^ т а  (С Р С ) '
1

НД МОДЕ ЛЬ
Л Л Р

М о д у л ь  1 Б иохим ия молока. 4 9 2 4 4 3  1

М о д у л ь  2  Биохим ия мяса. 91 2 6 8 3  i
И т о г о  п о  м о д у л я м 140 4 10 122  1

С д а ч а  д и ф . з а ч е т а 4 4

И Т О Г О 144 4 10 1 2 6  i

4.2. Содержание модулей дисциплины

М о д у л ь  1 Б и о х и м и я  м о л о к а :

В ведение о биохим ии, как о науке. О бразование м олока в молочной железе. Х им ический состав 

молока. Биохим ические процессы  при обработке м олока, при вы работке питьевого молока, сливок. 

Биохим ические процессы  при  вы работке кислом олочны х прод)тстов. Биохим ические процессы  при вы 

работке м олочны х консервов, при производстве м олочно-белковы х концентратов и молочного сахара. 

И стория развития биохим ических исследований м олока и м олочны х продуктов. О пределение основны х 

ком понентов, биохим ических и ф изико-хим ических показателей молока. П ороки м олока биохим ическо

го происхож дения. Ф акторы , влияю щ ие н а  качество молока. О пределение биохим ических и ф изико

хим ических показателей при  обработке м олока и вы работке питьевого м олока, сливок и  морож еного. 

Биохим ические, структурно-м еханические и диетические свойства кислом олочны х продуктов. О преде

ление биохим ических показателей  при  вы работке кислом олочны х продуктов. О пределение биохим иче

ских показателей при сы роделии, вы работке м олочны х консервов, м олочно-белковы х концентратов, 

казеина и лактозы . В лияние различны х факторов н а  состав и свойства молока. В лияние условий хране

ния на качество м олочны х продуктов. Биогенны е и синтетические антиоксиданты  в практике ж ивотно
водства. П ороки м олока биохим ического происхож дения. П роцессы , протекаю щ ие при  вы работке пи ть 

евого м олока, сливок, м орож енного. Биохим ические, структурно-м еханические и диетические свойства 

кисломо-лочньгх продуктов. Биохим ические изм енения м асла в процессе хранения (гидролитическая 

порча ж ира; окислительная порча ж ира; ф акторы  влияю щ ие на стойкость м асла при хранении). Ф орм и

рование структуры , консистенции и  рисунка сыра. Ф изико-хим ические процессы  при производстве м о 

лочно-белковы х концентратов -  (казеина, казеинатов, копреципитатов, концентратов сы вороточны х 

белков), м олочного сахара. Ф изико-хим ические и органолептические свойства молока. О бразование 

вкусовы х и аром атических вещ еств сыра. О собенности созревания отдельны х видов сыра. У скорение 

созревание сыров. Ф изико-хим ические процессы  при производстве плавлены х сыров. П ороки сыров. 
О пределение годности  м олока для вы работки  м олочны х консервов.

М о д у л ь  2  Б и о х и м и я  м я с а :

И стория развития биохим ических исследований м яса и м ясны х продуктов. С одерж ание и топо 

граф ия основны х биохим ических ингредиентов в мясе, м ы ш ечной ткани  и саркомере. Белки  м ы ш ечного 

волокна, экстрактивны е вещ ества, липиды . Зоотехнические факторы , определяю щ ие биохим ический 

статус и качество мяса. Биогенны е и синтетические антиоксиданты  в практике ж ивотноводства. П ороки 

м яса биохим ического происхож дения. Ф акторы , влияю щ ие на качество мяса. Биохим ические функции, 

строение и состав м ы ш ечной ткани. О пределение основны х ф изико-хим ических и биохим ических п ока 

зателей м яса и  м ясны х продуктов. Б иохим ия созревания мяса. Зависимость биохим ических изм енений в 

мясе от условий хранения. Ж ирорастворим ы е витамины . Ф акторы , определяю щ ие их  содерж ание в мясе 

и м ясопродуктах. П атологические состояния, связанны е с наруш ением  структуры  соединительноткан 

ны х белков и ф акторы , и х  вы зы ваю щ ие. В лияние безазотисты х органических и неорганических экс

трактивны х вещ еств на вкусовы е качества, консистенцию  и окраску мяса. Зоотехнические ф акторы , оп 

ределяю щ ие биохим ический статус и качество м яса (порода, пол, возраст, предубойное содерж ание). 

У частие соединительнотканны х белков в динам ике ф изических свойств м яса при  его хранении. А зоти 

стые экстрактивны е вещ ества мяса, их биологическое значение, з^асти е  в ф орм ировании вкусовы х ка 

честв мяса. Н еорганические катионы  и анионы , их  биохим ические ф ункции. Связь ф изико-хим ических 

изм енений при хранении м яса  с тем пам и и глубиной деструкции нуклеотидов и накоплением  продук'ю в 
гликогено.лиза. Н уклеотиды  м яса и пути их превращ ений. У частие азотисты х экстрактивны х вещ еств в 

ф орм ировании вкусовы х достоинств мяса. О собенности ж ирнокислотного состава триглицеридов тка 



невы х ж иров различны х видов сельскохозяйственны х ж ивотны х. Ф акторы , определяю щ ие содерж ание 

ж ирорастворим ы х витам инов в м ясе и  м ясопродуктах. Н аруш ение липидного обм ена у  сельскохозяйст

венны х ж ивотны х, их причины  и влияние н а  липидны й состав и качество мяса. С пособы  коррекции к а 

чества м ясопродуктов, полученны х из м яса с деф ектам и созревания. В идовы е особенности состава 

триглицеридов тканевы х ж иров сельскохозяйственны х ж ивотны х. О чередность и специф ика биохим и

ческого действия различны х типов м икроф лоры  в зависим ости от тем пературны х условий хранения м я 

са. В заим одействие сократительны х белков в ходе окоченения и релаксации мьппц после убоя ж ивот

ных. Биохим ические различия в составе и ф ункциях светлы х и тем ны х м ы ш ечны х волокон. С пособы  

коррекции качества м ясопродуктов, полученны х из м яса с деф ектам и созревания. С оединительноткан 

ны е белки м яса — ко.члаген и эластин. В озрастны е изм енения м олекулярной структуры  соединительнот- 

к а н н ь к  белков. В лияние эндокринны х факторов. С труктура, ам инокислотны й состав, влияние н а  ф изи 

ческие свойства мяса. А втолитические послеубойны е процессы  в мясе, их варианты  у разны х видов 

сельскохозяйственны х ж ивотны х. Биохим ические основы  создания ж елательны х вкусовы х качеств при 

созревании мяса. Зависим ость биохим ических изм енений в мясе от условий хранения. Биохим ическое 

действие различны х типов м икроф лоры  в зависим ости  от тем пературны х условий хранения мяса. В лия

ние зам ораж ивания м яса н а  автолитические процессы  и его биохим ический статус при хранении. П ути 
проф илактики предубойны х стрессов.

4.3. Лекционные/лабораторные/практические/семинарские занятия

Таблица 4
__ _ __ __ __ __ __ __ __ _ ____ ___  С о д е р ж а н и е  л е к ц и о н н о г о  к у р с а ___________________

ili/n
№  « ва ул я  

ди сц и п л и н ы
Л» и тем а л екции

М одуль 1 Биохимия ^молока

В ид кон

тр ол ьн ого  
м ероприятия

К ол-

во

часов

М одул ь  2 Биохимия мяса.

Лекция № 1 Биохимические и физико-химические процессы при 
обработке молока, при выработке питьевого молока, сливок, ки
сломолочных продуктов, молочных консервов, при производстве 
молочно-белковых концентратов и молочного сахара.______

Лекция № 2. Содержание и топография основных биохимических 
ингредиентов в мясе, мышечной ткани и саркомере. Белки мы
шечного волокна, экстрактивные вещества, липиды Зоотехниче
ские факторы, определяющие биохимический статус и качество 
мяса.

И Т О Г О

контрольная 
работа, тест, 

диф. зачет

контрольная 
работа, тест, 
диф. зачет

С о д е р ж а н и е  з а н я т и й  и  к о н т р о л ь н ы х  м е р о п р и я т и й

Т аблица 5

п/п
№  модл'ля 
ди сц и п л и н ы

№  и н азван и е л аб ер а тор н ь Е х/ п р ак ти ческ и х ш н яти й  с 
у казан и ем  контрольньпс м ероприятий

1 . М одул ь  I. Биохимия молока*

Вид конт

рольного  
м ероприятия

Кол-во
часов

Занятие № 1. Пороки молока биохимического происхождения. 
Факторы, влияющие на качество молока. Определение основных 
компонентов, биохимических и физико-химических показателей 
молока.

М одул ь  2 Биохимия мяса.*

Занятие № 2. Определение биохимических и физико-химических 
показателей при сыроделии, выработке молочных консервов, мо- 
лочно-белковых концентратов, казеина и лактозы.

4

контрольная 
работа, тест, 

диф. зачет

Занятие № 3, 4. Биохимические функции, строение и состав мы
шечной ткани. Опреде.тение основных физико-химических и био- 
химических показателей мяса и мясных продуктов.

И Т О Г О

Занятие № 5. Биохимия созревания мяса. Зависимость биохимиче- 
ских изменений в мясе от условий хранения.___________________

контрольная 
работа, тест, 

диф. зачет

10

*П ракти ч еская  п о дго то вка  (по  м одулям  1,2 п р ед усм отрен а п ракти ч еская  п о дготовка в ви де п р оведен и я л аб о рагорн ы х  

исслед ован и й  по оп ред елен и ю  к ач ества о бразц ов  м о ло ч н ы х  и м ясн ы х  п родуктов , прим ер  и н ди ви дуальн ого  задан и я для 
п р акти ч еской  п о дготовки  о то б р аж ен  в  ф он д е оц ен оч н ы х  средсгв  ди сц и п ли н ы ).



4.4. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему контролю

знаний

С ам остоятельная работа  студентов (СРС) организуется с целью  развития навы ков работы  с учеб 

ной и научной литературой, вы работки  способности вести научно-исследовательскую  работу, а такж е 
для систем атического изучения дисциплины .

С ам остоятельная работа  студентов организуется в форме:

-  использования электронного курса дисциплины  разм ещ енного н а  платф орм е LM S M oodle;
-  работа над теоретическим  м атериалом , прочитанны м  на лекциях; 

сам остоятельное изучение отдельны х разделов дисциплины ;

-  сам отестирование по тестовы м  вопросам  н а  платф орм е LM S M oodle.

4.4.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему кон

тролю знаний

Т аблица 6
П е р е ч е н ь  в о п р о с о в  д л я  с а м о с т о я т е л ь н о г о  и з у ч е т ш _____

|№п/п!
№ мод\ля и мо-

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного изучения К о л -в о

М одул ь 1 Био.адмия молока.
часоЕ

43

1. Химический состав молока. 2,5
2. Биосинтез составных частей молока. 2,5
3. Влияние различных факторов на состав и свойства молока. 2,5
4. Влияние условий хранения на качество молочных продуктов. 2,5
5. Биогенные и синтетические антиоксиданты в практике животноводства 2,5
6. Пороки молока биохимического происхождения. 2,5
7. Процессы, протекающие при выработке питьевого молока, сливок, моро
женного 3

8. Биохимические, структурно-механические и диетические свойства кисло
2,5

i
молочных продуктов

9. Биохимические и химические изменения масла в процессе хранения (гидро
литическая порча жира; окислительная порча жира; факторы влияющие на 
стойкость масла при хранении).

2,5

10. Формирование структуры, консистенции и рисунка сыра. 2,5
11. Физико-химические процессы при производстве молочно-белковых кон
центратов -  (казеина, казеинатов, копреципитатов, концентратов сывороточ
ных белков), молочного сахара.

2,5

12. Физико-химические и органолептические свойства молока 2,5
13. Образование вкусовых и ароматических веществ сыра. 2,5
14. Особенности созревания отдельных видов сыра. Ускорение созревание 
сыров. 2,5

15. Физико-химические процессы при производстве плавленых сыров 2,5
16. Пороки сыров. 2,5
17. Определение годносги молока для выработки молочных консепвов 2,5

Подготовка к текущему контро.лю 2,5
М одул ь 2 Биохимия мяса

83

18. Жирорастворимые витамины. Факторы, определяющие их содержание в 
мясе и мясопродуктах. 2,5

19. Патологические состояния, связанные с нарушением структуры соедини
тельнотканных белков и факторы, их вызывающие. 2,5

20. Влияние безазотистых органических и неорганических экстрактивных ве
ществ на вкусовые качества, консистенцию и окраску мяса. 2,5

21. Зоотехнические факторы, определяющие биохимический статус и качество 
мяса (порода, пол, возраст, предубойное содержание). 2,5

22. Участие соединительнотканных белков в динамике физических свойств
2,5мяса при его хранении.

23. Азотистые экстрактивные вещества мяса, их биологическое значение, уча
стие в формировании вкусовых качеств мяса. . 2,5

24. Неорганические катионы и анионы, их биохимические функции. 2,5
25. Связь физико-химических изменений при хранении мяса с темпами и глу

2,5биной деструкции нуклеотидов и накоплением продуктов гликогено тиза
26. Нуклеотиды мяса и пути их превращений. 2,5
27. Участие азотистых экстрактивных веществ в формировании вкусовых дос- 2,5



невы х ж иров различны х видов сельскохозяйственны х ж ивотны х. Ф акторы , определяю щ ие содерж ание 

ж ирорастворим ы х витам инов в м ясе и  м ясопродуктах. Н аруш ение липидного обм ена у  сельскохозяи .х- 

венны х ж ивотны х, их причины  и влияние на липидны й состав и качество мяса. С посооы  коррекции ка
чества м ясопродуктов, полученны х из м яса с деф ектам и созревания. В идовы е особенности CLCTcta.. 

триглицеридов тканевы х ж иров еельскохозяй ствен и ьк  ж и в о тн ьк . О чередность и специф ика биохими- 

ческого действия различны х типов м икроф лоры  в зависим ости от тем пературны х условии хранения мя 

“ и Г д е й с г в и е  еократихельньж  б е ж о в  в ходе окоченения н релаксации мы ищ  
ны х Биохим ические различия в составе и ф ункциях светлы х и тем ны х мьппечны х волокон. С поссб 

коррекции качества м ясопродуктов, полученны х из м яса с деф ектам и созревания. С оединительноткан 

ны е белки м яса -  коллаген  и эластин. В озрастны е изм енения м олекулярной структуры  соединительнот

канны х белков В лияние эндокринны х факторов. С труктура, ам инокислотньш  состав, влияние н а  ф из..
А в т о  титические нослеубойны е процессы  в мясе, их  варианты  у разны х видов 

сельскохозяйственны х ж ивотны х. Биохим ические основы  создания ж елательны х вкусовы х качеств р . 

созГевании мяса. Зависим ость биохим ических изм енений в мясе от условии хранения. Биохимияе^^^^^^

действие различны х типов м икроф лоры  в зависим ости  от тем пературны х П ути
ние зам ораж ивания м яса н а  автолитические процессы  и его биохим ическии статус при  хранении. П ути

проф илактики предубойны х стрессов.

4.3. Лекционные/лабораторные/практические/семинарские занятия
Т аблица 4

С о д е р ж а н и е  л е к ц и о н н о г о  к у р с а

;.No
1В/П

№  м одуля

д и сц и п л и н ы
JVfo и тем а  лекции

В ид кон

трол ьного  
м ероприятия

К ол-

во

часов

М одуль I Б и о х и м и я  м о л о к а
Л е к ц и я  №  1 Б и о х и м и ч е с к и е  и  ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  п р о ц е с с ы  п р и  

о б р а б о т к е  м о л о к а , п р и  в ы р а б о т к е  п и т ь е в о г о  м о л о к а , с л и в о к , к и 

с л о м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в ,  м о л о ч н ы х  к о н с е р в о в , п р и  п р о и з в о д с т в е  

м о л о ч н о -б е л к о в ы х  к о н ц е н т р а т о в  и  м о л о ч н о г о  с а х а р а .---------------------

М о дул ь  2 Б и о х и м и я  м я с а .
Л е к ц и я  №  2 . С о д е р ж а н и е  и  т о п о г р а ф и я  о с н о в н ы х  б и о х и м и ч е с к и х  

и н г р е д и е н т о в  в м я с е ,  м ы ш е ч н о й  т к а н и  и  с а р к о м е р е . Б е л к и  м ы 

ш е ч н о г о  в о л о к н а , э к с т р а к т и в н ы е  в е ш е с т в а ,  л и п и д ы  З о о т е х н и ч е 

с к и е  ф а к т о р ы , о п р е д е л я ю щ и е  б и о х и м и ч е с к и й  с т а т у с  и  к а ч е с т в о  

м я с а .  _________________________ ___________________

к о н т р о л ь н а я  

р а б о т а ,  т е с т ,  

д и ф . з а ч е т

к о н т р о л ь н а я  

р а б о т а ,  т е с т ,  

д и ф . з а ч е т

И Т О Г О Т аблица 5

Й/П

№  м одуля  
ди сц и п л и н ы

С о д е р ж а н и е  з а н я т и й  и  к о н т р о л ь н ы х  м е р о п р и я т и й

X» и н азван и е лаб ор ато рн ы х/ п р ак ти ч еск и х с н я т и й  с 
указан и ем  к он трол ьн ы х м ер оп ри яти й

В ид к он т

рольного  
м ероприятия

К о л - Б о  

часов i

1 , I М о дул ь  1. Б и о х и м и я  м о л о к а *llVilUl ___ __________ __________ __________ ___ ________
З а н я т и е  №  1. П о р о к и  м о л о к а  б и о х и м и ч е с к о г о  п р о и с х о ж д е н и я . 

Ф а к т о р ы , в л и я ю щ и е  н а  к а ч е с т в о  м о л о к а . О п р е д е л е н и е  о с н о в н ы х  

к о м п о н е н т о в ,  б и о х и м и ч е с к и х  и  ф и з и к о -х и м и ч е с к и х  п о к а з а т е л е й  

м о л о к а .

М одул ь 2 Б и о х и м и я  м я с а .*

М yj.' I _________________________________________________
З а н я т и е  №  2 . О п р е д е л е н и е  б и о х и м и ч е с к и х  и  ф и з и к о -х и м и ч е с к и х  

п о к а з а т е л е й  п р и  с ы р о д е л и и , в ы р а б о т к е  м о л о ч н ы х  к о н с е р в о в , м о -  

л о ч н о - б е л к о в ы х  к о н ц е н т р а т о в ,  к а з е и н а  и  л а к т о з ы .--------------------------

к о н т р о л ь н а я  

р а б о т а ,  т е с т ,  

д и ф . з а ч е т

МИЛ __________________ _____________________
З а н я т и е  №  3 , 4 . Б и о х и м и ч е с к и е  ф у н к ц и и , с т р о е н и е  и  с о с т а в  м ы 

ш е ч н о й  т к а н и .  О п р е д е л е н и е  о с н о в н ы х  ф и з и к о -х и м и ч е с к и х  и  б и о 

х и м и ч е с к и х  п о к а з а т е л е й  м я с а  и  м я с н ы х  п р о д у к т о в .
_ _ _ _ ____ _ , ̂  ^ О л ■■'«т Г.'-ЧТТ» 4’1‘Л.

п ракти ч еской  п о дготовки  ото б р аж ен  в  ф онде оц ен оч н ы х  средств ди сц и п ли н ы ).

A.mVlKLnC-V-'IViriA- -------- ------------ i--- а------------ ----------
З а н я т и е  №  5. Б и о х и м и я  с о з р е в а н и я  м я с а .  З а в и с и м о с т ь  б и о х и м и ч е -  

с к и х  и з м е н е н и й  в  м я с е  о т  у с л о в и й  х р а н е н и я .-----------------------------------

к о н т р о л ь н а я  

р а б о т а ,  т е с т ,  

д и ф . з а ч е т

4



4.4. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему контролю

знаний

С ам остоятельная работа  студентов (С РС ) организуется с целью  развития навы ков работы  с у чеб 

ной и научной литературой, вы работки  способности вести научно-исследовательскую  работу, а  такж е 
для систем атического и зз^ ен и я  дисциплины .

С ам остоятельная р аб о та  студентов организуется в  форме:

использования электронного курса дисциплины  разм ещ енного н а  платф орм е LM S M oodle; 
работа над теоретическим  материалом , прочитанны м  н а  лекциях;

-  сам остоятельное из>'чение отдельны х разделов дисциплины ;

-  сам отестирование по тестовы м  вопросам  на платф орм е LM S M oodle.

4.4.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему кон

тролю знаний

Т аблица 6
П е р е ч е н ь  в о п р о с о в  д л я  с а м о с т о я т е л ь н о г о  и з у ч е н и я  ___________ _______

|№п/п|
№  модV ля и мо- 

д \ льной единицы
П е р е ч е н ь  р ассч 1а т р и в а е м ы х  в о п р о с о в  д л я  с а м о с т о я т е л ь н о г о  ю л 'ч е н и я

К о л -в с

М одуль 1 Биохимия молока. 43

i

!

1. Химический состав молока. 2,5
2. Биосинтез составных частей молока. 2,5
3. Влияние различных факторов на состав и свойства молока. 2,5
4. Влияние условий хранения на качество молочных продуктов. 2,5
5. Биогенные и синтетические антиоксиданты в практике животноводства 2,5
6. Пороки молока биохимического происхождения. 2,5
7. Процессы, протекающие при выработке питьевого молока, сливок, моро
женного 3

8. Биохимические, структурно-механические и диетические свойства кисло
молочных продуктов 2,5

9. Биохимические и химические изменения масла в процессе хранения (гидро
литическая порча жира; окислительная порча жира; факторы влияющие на 
стойкость масла при хранении).

2,5

10. Формирование структуры, консистенции и рисунка сыра. 2,5
11. Физико-химические процессы при производстве молочно-белковых кон
центратов -  (казеина, казеинатов, копреципитатов, концентратов сывороточ
ных белков), молочного сахара.

2,5

12. Физико-химические и органолептические свойства молока 2,5 1
13. Образование вкусовых и ароматических веществ сыра. 2,5
14. Особенности созревания отдельных видов сыра. Ускорение созревание 
сыров. 2,5

15. Физико-химические процессы при производстве плавленых сыров. 2,5
16. Пороки сыров. 2,5
17. Определение годности молока для выработки молочных консервов. 2,5

Подг отовка к текущему контролю 2,5
•Модуль 2  Биохимия мяса 83

18. Жирорастворимые витамины. Факторы, опреде.тающие их содержание в 
мясе и мясопродуктах. 2,5

19. Патологические состояния, связанные с нарушением структуры соедини
тельнотканных белков и факторы, их вызывающие. 2,5

20. Влияние безазотистых органических и неорганических экстрактивных ве
ществ на вкусовые качества, консистенцию и окраску мяса. 2,5

21. Зоотехнические факторы, определяющие биохимический статус и качество 
мяса (порода, пол, возраст, предубойное содержание). 2,5

22. Участие соединительнотканных белков в динамике физических свойств 
мяса при его хранении. 2,5

23. Азотистые экстракг ивные вещества мяса, их биологическое значение, уча
стие в формировании вкусовых качеств мяса. . 2,5

24. Неорганические катионы и анионы, их биохимические функции. 2,5
25. Связь физико-химических изменений при хранении мяса с темпами и глу
биной деструкции нуклеотидов и наконлением продуктов гликогенолиза.

2,5

26. Нзтспеотиды мяса и пути их превращений. 2,5
27. Участие азотистых экстрактивных веществ в формировании вкусовых дос- 2,5



т о и н с т в  м яса.

28. Особенности жирнокислотного состава триглицеридов тканевых жиров 
различных видов сельскохозяйственных животнык.

29. Факторы, определяющие содержание жирорастворимых витаминов в мясе 
и мясопродуктах.

30. Нарушение липидного обмена у сельскохозяйственных животных, их при- 
чины и влияние на липидный состав и качество мяса

31. Способы коррекции качества мясопродуктов, полученных из мяса с дефек- 
тами созревания,

32. Видовые особенности состава триглицеридов тканевых жиров сельскохо
зяйственных животных

33. Очередность и специфика биохимического действия различных типов 
микрофлоры в зависимости от температурных условий хранения мяса.
34. Взаимодействие сократительных белков в ходе окоченения и релаксации 
мышц после убоя животных.

35. Биохимические различия в составе и функциях светлых и темных мышеч
ных BO.TTOKOH.

36. Способы коррекции качества мясопродуктов, по.тученных из мяса с дефек- 
тами созревания.

37. Соединительнотканные белки мяса -  коллаген и эластин.
38. Возрастные изменения молекулярной структуры соединительнотканных 
белков. Влияние эндокринных факторов.

39. Структура, аминокислотный состав, влияние на физические свойства мяса.
40. Автолитические послеубойные процессы в мясе, их варианты у разных 
видов сельскохозяйственных животных.
41. Биохимические основы создания желательных вкусовых качеств при со- 
зревании мяса.

42. Зависимость биохимических изменений в мясе от условий хранения.
43. Биохимическое действие различных типов микрофлоры в зависимости от 
температурных условий хранения мяса.

44. Влияние замораживания мяса на автолитические процессы и его биохими- 
ческий статус при хранении.

Подготовка к текуш;ему контролю
45. Пути профилактики предубойных стрессов.

Подготовка к зачету
В С Е ГО

4.4.2. Перечень вопросов контрольной работы

2,5

2.5

2.5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

126

1 Х им ия ж ировой ткани.

2 В итам ины  мяса.

3 В итам ины  молока.

4 Х им ия печени, почек и  легких.

5 Х им ия кож ного покрова и  его производны х.

6 П овы ш ение устойчивости  м яса и  м ясопродуктов при хранении технологической  переработке.
7 Х им ический состав крови.

8 Х им ический состав м ы ш ечной ткани.

9 Биологическое значение ж иров и их хим ический состав.

10 Ф изические и биохим ические изм енения при  зам ораж ивании и хранении мяса.

11 Биологические, ф изико-хим ические, органолептические и технологические свойства молока.

12 Биохим ические и хим ические изм енения м олока и  м олочны х продуктов при  хранении и переработ
ке.

13 Х им ический состав основны х видов кислом олочны х продуктов.
14 Х им ический состав м олока.

15 Биосинтез составны х частей молока.

16 В лияние различны х ф акторов на состав и свойства м олока.

17 В лияние условий хранения н а  качество м олочны х продуктов.

18 Биогенны е и синтетические антиоксиданты  в практике ж ивотноводства
19 П ороки м олока биохим ического происхож дения.



о2 Ж ирорастворим ы е витамины . Ф акторы , определяю щ ие их содерж ание в мясе и м ясопродуктах.

63 П атологические состояния, связанны е с наруш ением  стр^т^туры соединительнотканны х белков и
ф акторы , их вы зы ваю щ ие.

64 В лияние безазотисты х органических и неорганических экстрактивны х вещ еств н а  вкусовы е качест

ва, консистенцию  и окраску мяса.

65 Зоотехнические факторы , определяю щ ие биохим ический статус и качество м яса (порода, пол, во з

раст, предубойное содерж ание)

Т р е б о в а н и я  к  о ф о р м л е н и ю  к о н т р о л ь н ы х  р а б о т

П ри написании контрольной работы  ответы  на вопросы  долж ны  быть излож ены  кратко, достаточ 

но полно отраж ать сущ ность, значение, обоснование технологических процессов, реж им ов работы . Н о

м ер варианта определяется с учетом  учебного ш иф ра студента (табл. 7). Н апример, учебны й ш иф р -  

094. С ледовательно, вариант задания определяется на пересечении строки ном ер 9 и столбца ном ер 4. В 

данном  случае ном ера вопросов, подлеж ащ их письм енном у выпо-тнению, следую щ ие: 18, 52, 77. В о

просы  переписы ваю тся в тетрадь в содерж ание и в последую щ ем  поочередно раскры ваю т и х  суть.

Т екст пиш ется чернилам и одного цвета, без помарок, зачеркиваний и исправлений, на одной сто 

роне листа, или печатается полуторны м  м еж дустрочны м  интервалом , ш риф том  Tim es N ew  R om an 14, 

соблю дая следую щ ие разм еры  полей: левое -  30 мм, верхнее и ниж нее -  20 мм, правое -  15 мм. П лот

ность текста долж на быть одинаковой. С хемы, графики, диаграм м ы  и  рисунки разреш ается вы полнять 

разны м и цветами. Н ум ерация страниц долж на быть сквозная, первой страницей является титульны й 
лист (на нем  ном ер не проставляется).

Н ом ера страниц ставят арабским и циф рам и внизу страницы  по центру. О твет н а  новы й вопрос 
следует начинать с новой страницы . Таблицы , схем ы  и рисунки нум ерую тся последовательно. В содер

ж ании напротив вопросов указьш аю тся страницы  на которы х они помещ ены . В конце контрольного за 

дания приводится список используем ой литературы , ставится дата вы полнения и подпись вы полнявш е

го задание. П ри необходим ости  студент заочной ф ормы  обучения м ож ет получить консультацию  в вузе 
на соответствую щ ей каф едре

______  Т аблица 7
П ред п ослед - П оследн яя ц и ф ра ш и ф ра

няя ци ф ра 

ш и ф ра
1 2 3 4 5 6 7 8 9 0

0 1 ,2 3 ,4 5 2, 24 , 46 3 ,2 5 ,4 7 4, 26, 48 5, 27, 49 6, 28 , 50 7, 2 9 ,5 1 8, 30, 52 9 ,3 1 ,5 3 10, 32, 54
1 . 1 1 ,3 3 ,5 5 12, 34, 56 1 3 ,3 5 , 57 14, 36, 58 1 5 ,3 7 ,5 9 1 6 ,3 8 ,6 0 1 7 ,3 9 ,6 1 18, 40, 62 1 9 ,4 1 , 63 20 , 42, 64
2 2 1 ,4 3 ,6 5 22 , 44, 66 1 ,2 3 ,6 6 2, 24 , 65 3, 25, 64 4, 26, 63 5, 27, 62 6 ,2 8 ,6 1 7, 29, 60 8 ,3 0 ,5 9
3 9 ,3 1 ,5 7 10, 32, 58 1 1 ,3 3 ,5 5 12, 34, 56 13, 35, 54 14, 36, 53 1 5 ,3 7 , 52 1 6 ,3 8 ,5 1 17, 39, 50 1 8 ,4 0 ,4 9
4 1 9 ,4 1 ,4 8 20 , 42, 47 2 1 ,4 3 ,6 5 22 , 44, 66 1 ,2 3 ,4 5 2, 2 4 ,4 6 3 ,2 5 ,4 7 4, 2 6 ,4 8 5, 2 7 ,4 9 6, 28, 50
5 7 ,2 9 ,5 1 8, 30, 52 9 ,3 1 ,5 3 10, 32, 54 1 1 ,3 3 ,5 5 12, 34, 56 1 3 ,3 5 , 57 14, 36, 58 1 5 ,3 7 , 59 1 6 ,3 8 ,6 0
6 1 7 ,3 9 ,6 1 18, 40, 62 1 9 ,4 1 , 63 20 , 42, 64 2 1 ,4 3 , 65 22 , 44, 66 1 ,2 3 ,6 6 2, 24, 65 3, 25, 64 4, 26 , 63
7 5, 27, 62 6, 2 8 ,6 1 7, 29, 60 8 ,3 0 ,5 9 1 9 ,4 1 ,4 8 20 , 42, 47 2 1 ,4 3 ,6 5 22 , 44, 66 1 ,2 3 ,4 5 2, 24 , 46
8 3, 25, 47 4, 2 6 ,4 8 5 ,2 7 ,4 9 6 ,2 8 ,5 0 7, 29, 51 8, 30, 52 9 ,3 1 ,5 3 10, 32, 54 1 1 ,3 3 ,5 5 12, 34, 56
9 1 3 ,3 5 , 54 14, 36, 53 1 5 ,3 7 , 52 1 6 ,3 8 ,5 1 17, 39, 50 1 8 ,4 0 , 49 1 9 ,4 1 ,4 8 20, 42, 47 2 1 ,4 3 ,6 5 22, 44, 66

5 . В з а и м о с в я з ь  в и д о в  у ч е б н ы х  з а н я т и й

В заим освязь учеоного м атериала лекций, практических/лабораторны х/сем инарских ра- 
бот/занятий  с тестовы м и/экзам енационны м и вопросам и и ф орм ируемы ми ком петенциям и представлены  
в таблице 7.

Т аблица 7
К ом п етен ц и и Л ек ц и и Л З С РС Вид кон трол я

ПК-5 1-2 1-5 1-45 контрольная работа, тест, диф. зачет
ПК-5 1-2 1-5 1-45 контрольная работа, тест, диф. зачет
ПК-5 1-2 1-5 1-45 контрольная работа, тест, диф. зачет

6 . У ч е б н о -м е т о д и ч е с к о е  и  и н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

6.1. Карта обеспеченности литературой
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6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»

С а й т ы  п о  д и сц и п л и н е :

1. www.kgau.ru
2. www.biologu.ru

С а й ты  э л е к т р о н н ы х  б и б л и о т е к

1. h ttp ://cy b e rlen in k a .rU /a rtic le /c /b io teh n o lo g iy a  - научная электронная библиотека «КИБЕРЛЕНИНКА»
2. http://www.book.ru -электронная библиотека Book.ru
3. http://agris.fao.org/agris-searcli/index.do- база данных AGRIS
4. http://e.lanbook.com/ -Издательство «Лань» электронно-библиотечная система

И н т е р н е т -р е с у р с ы :

1. W W W  s k o t o v o d s t v o .  b l o g s p o t . r u

2. W W W  fadr.msu.ru

3. W W W  the horses.ru

4. http: //ww w  bashplem .ru
5. h ttp://fictionbook.ru

6.3. Программное обеспечение

1. . W indows V ista Business Russian Upgi'ade Open License Академическая лицензия № 44937729 от

15.12.2008;
2. Лицензия W indows V ista Starter 32-bit Russian Академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008;
3. M icrosoft W indows Server GAL 2008 Russian A cadem ic OPEN; А кадемическая лицензия № 44937729 от

15.12.2008
4. Office 2007 Russian Open License Pack Академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008;
5. ABBYY FineReader 10 C oф orate Edition 30 Лицензия сертификат № FCRC- 1100-1002-2465-8755-4238

2 2 . 02 .201 2 ;

6. П рограммная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных работах -
Лицензионный договор № 158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»;

7. M oodle 3.5.6а (система дистанционного образования) - Бесплатно распространяемое ПО;

8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Договор сотрудничества.

9. Офисный пакет Libre Office 6.2.1 - Бесплатно распространяемое ПО;

10. Яндекс (Браузер /  Диск) - Бесплатно распространяемое ПО;

11. Справочная правовая система «Консультант+» - Договор сотрудничества № 20175200206 от 
01.06.2016;

12. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия;
13. Информационно-аналитическая система «Статистика» www.ias-stat.ru
14. Информационно-аналитическая система Росстат https://rosstat.gov.ru

7. К р и т е р и и  о ц е н к и  з н а н и й , у м е н и й , н а в ы к о в  и  з а я в л е н н ы х  к о м п е т е н ц и й

Т е к у щ а я  а т т е с т а ц и я  студентов производится в дискретны е врем енны е интервалы  в следую 
щ их формах:

• тестирование н а  платф орм е LM S M oodle;

• вьш олнение контрольны х работ;

• отдельно оцениваю тся личностны е качества студента (аккуратность, исполнительность, 

инициативность) -  работа у  доски, своеврем енная сдача тестов.

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  по результатам  сем естра по дисциплине проходит в форме заче

т а  с оценкой (вклю чает в себя ответ н а  теоретические вопросы  или тестирование н а  платф орм е LM S 
M oodle)

О ценка освоения дисциплины  долж на ф орм ируется на основании результатов м одульпо- 

рейтинговой систем ы  контроля знаний  (на основании рейтинг плана).

К алендарны й модуль 7

Баллы  по видам  работ
И того

баллов
Д исциплинарны е Текущ ий контроль

К онтрольная

работа
модули Т екущ ая р або 

та

А ктивность на 

занятиях

Тестирование

M l 3 3 8 14

М 2 4 4 8 16
И тоговы й контро-ть 50 20 70

И т о г о  з а  К М  7 7 7 5 0 3 6 1 00

http://www.kgau.ru
http://www.biologu.ru
http://cyberleninka.rU/article/c/biotehnologiya
http://www.book.ru
http://agris.fao.org/agris-searcli/index.do-
http://e.lanbook.com/
http://fictionbook.ru
http://www.ias-stat.ru
https://rosstat.gov.ru


М иним альное количество баллов для получения зачета 6 0 .

7 2 - 6 0  - 3 (удовлетворительно);

8 6 - 7 3  - 4 (хорош о);

1 0 0 - 8 7  балла - 5 (отлично).

С туденту не набравш ем у требуем ое м иним альное количество баллов (<  60), дается две недели  

после окончания календарного м одуля для добора необходим ы х баллов.
К ритерии вы ставления оценок по текущ ей и пром еж уточной аттестации детально прописаны  

в ф онде оценочны х средств по данной  дисциплине.

В случае отсутствия студента н а  аудиторны х занятиях  по лю бы м  уваж ительны м  или  неуваж и

тельны м  причинам , а  такж е получения неудовлетворительны х результатов н а  первоначальны х эта

пах  пром еж уточного аттестационного  контроля знаний по работе над учебной дисциплиной «Био

хим ия м олока и мяса», обучаем ы й дополнительно творчески  работает и оф орм ляет реф ерат по те 

м ам  пропущ енны х занятий , предоставляя его в соответствии со стандартны м и требованиям и на 

проверку, и  защ ищ ает аналитические м атериалы  своей сам остоятельной индивидуальной работы  

перед ведущ им  преподавателем .

8 . М а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

Д исциплина ведется н а  каф едре Зоотехнии и технологии переработки продуктов ж ивотно 

водства, лекционны е и лабораторны е занятия проходят в аудиториях 1-35, 2-40 закрепленны х за 

каф едрой, оснащ енны х телевизором , D V D - проигры вателем  для дем онстрации видеоф ильм ов и 

презентаций по дисциплине, им еется ноутбук, электроплита, различное лабораторное оборудова

ние: центриф уга, водяная баня. К левер, терм остат, м икроскопы , PH  -метр, реф рактом етр, электри 

ческие плитки , электронны е весы , суш ильны й ш каф  для изучения ф изико-хим ического состава и с 

следуем ы х продуктов, таблицы  и схемы  технологических линий производства м олока и мяса.

9 . М е т о д и ч е с к и е  у к а з а н и я  д л я  о б у ч а ю щ и х с я  п о  о с в о е н и ю  д и с ц и п л и н ы

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся

Рабочая програм м а предусм атривает возм ож ность обучения в рам ках  традиционной поточно

групповой систем ы  обучения. П ри поточно-групповой системе обучение последовательность изу 

чения учебно-образовательньк  м одулей определяется его номером. П ри этом  обучение реком енду

ется в течение одного семестра.
В недрена кредитно-м одульная систем а обучения. П ри введении кредитно-м одульной систем ы  

обучения сф орм ирован учебны й план  таким  образом, чтобы  он обеспечивал студентам  возм ож но

сти:

• П олучение баллов при  посещ ении студентам и лекционны х и  лабораторны х занятий;

• П олучение дополнительны х баллов при  самостоятельной работе студентов.

С тудент перед началом  дисциплины  до.тжен быть ознакомлен с систем ам и кредитны х единиц 

и бально-рейтинговой системой.

9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможно

стями здоровья

В целях освоения учебной програм м ы  дисциплины  инвалидам и и лицам и с ограниченны м и 

возм ож ностям и здоровья обеспечивается:

1. Д ля инвалидов и лиц с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья по зрению :

1.1. разм ещ ение в доступ н ы х для обучаю щ ихся м естах и в адаптированной форме спра

вочной инф орм ации о расписании  учебны х занятий;

1.2. присутствие ассистента, оказы ваю щ его обучаю щ ем уся необходим ую  помощ ь;
1.3. вы пуск альтернативны х ф орматов м етодических м атериалов (крупны й ш риф т или ау

диоф айлы );
2. Д ля инвалидов и лиц  с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья послуху:

2.1. надлеж ащ им и звуковы м и средствами воспроизведение инф ормации;

3. Д ля инвалидов и лиц  с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья, им ею щ их наруш е

ния опорно-двигательного аппарата:
3.1. возм ож ность беспрепятственного доступа обучаю щ ихся в учебны е пом ещ ения, туа

летны е ком наты  и  другие пом ещ ения инстит}гга, а такж е пребьш ание в указанны х помещ ениях.



О бразование обучаю щ ихся с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья м ож ет быть организо 

вано как  совместно с другим и обучаю щ им ися, так  и в отдельны х группах или  в отдельны х органи 

зациях.

П еречень учебно-м етодического обеспечения сам остоятельной работы  обучаю щ ихся по дис

циплине.
У чебно-м етодические м атериалы  для сам остоятельной работы  обучаю щ ихся из числа инвали 

дов и лиц с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья предоставляю тся водной из форм, адаптиро-

К атегории студентов Ф ормы

С наруш ение слуха •  в печатной форме;

•  в форме электронного документа;

С наруш ением  зрения •  в печатной форме увеличенны х ш рифтом;

•  в форме электронного документа;

•  в форме аудиоф айла;

С наруш ением  опорно-двигательного аппара

та

•  в печатной форме;

•  в форме электронного документа;

•  в форме аудиоф айла.

В освоении дисциплины  инвалидам и и лицам и с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья 

больш ое значение им еет индивидуальная работа. П од индивидуальной работой подразум евается 

две ф орм ы  взаим одействия с преподавателем : индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. 

дополнительное разъяснение учебного м атериала и углубленное изучение м атериала с тем и обу

чаю щ им ися, которы е в этом  заинтересованы , и индивидуальная воспитательная работа. И ндивиду

альны е консультации по предм ету являю тся важ ны м  фактором , способствую щ им  индивидуализа

ци и  обучения и  установлению  воспитательного контакта м еж ду преподавателем  и обучаю щ им ся 

инвалидом  или  обучаю щ им ся с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья.^
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Протокол изменений РПД 

 

Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 
обеспечение дис-

циплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ и 
ВМ № 2 от 

10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 
обеспечение дис-

циплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения рас-
смотрены на за-
седании методи-
ческой комиссии 

ИПБ и ВМ №1 от 
07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 
обеспечение дис-

циплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения рас-
смотрены на за-
седании методи-
ческой комиссии 

ИПБ и ВМ №1 от 
06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 
обеспечение дис-

циплины 

 

Обновлен перечень ре-
сурсов информацион-

но-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и ли-
цензионного обеспече-

ния свободного рас-
пространяемого ПО 

 

Изменения рас-
смотрены на за-
седании методи-
ческой комиссии 

ИПБ и ВМ №7 от 
21.03.2022 

 

Программу разработали: 

Юдахина М.А. к. с.-х. н.______________________ 
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