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1. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 «Биохимия мяса и молока»
(наименование дисциплины)
1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.08 Биохимия мяса и молока» является обязательной частью МДМ.01 Междисциплинарный модуль по направлению Сельское хозяйство. Производство продуктов питания животного происхождения ПООП-в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК1, ОК2, ОК4, ОК7, ПК 2.1, ПК2,3 в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения  .

1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебного предмета:
В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания
	Код [footnoteRef:1] [1:  Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных, необходимых для освоения данной дисциплины, также можно привести коды личностных результатов реализации программы воспитания с учетом особенностей профессии/специальности в соответствии с Приложением 3 ПООП-П.] 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 2.1
	У2.1.01составлять методику исследовательской работы, владеть методами научного анализа, обработки
	З 2.1.01 методов научного исследования, методики анализа качества сырья и готовой продукции 

	ПК 2.3
	У2.3.02 организовывать процесс биохимического и физико-химического исследования продукции.

	З 2.3.02  при хранении и переработке молочной и мясной продукции, методов организации
технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях, основные виды контроля  

	ОК 01.
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составлять план действия; 
определять необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
реализовывать составленный план;
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 
основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска;
оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	

	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;
определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология;
возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты

	ОК 04.
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

	ОК 07.
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства;
основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 09.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска;
оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств
















2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	36

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	18

	практическое бучение
	18

	консультации
	-

	Самостоятельная работа [footnoteRef:2] [2:  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.] 

	-

	Промежуточная аттестация-дифференцирванный зачет
	 


Во всех ячейках со звездочкой (*) (в случае её наличия) следует указать объем часов, а в случае отсутствия убрать из списка за исключением самостоятельной работы.

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	
Код Н/У/З
	

	1
	2
	3
	4
	

	Раздел 1.  «Биохимия мяса»

	
	18
	
	

	Тема 1.1.  Строение, состав и свойства мышечной ткани мяса  
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	 Морфологический состав и строение мышечной ткани. Химический состав мышечной ткани. Строение и свойства белков мышечной ткани. Небелковые компоненты мышечной ткани

	2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3

	У 2.1.01
З 2.1.01

	
Тема 2.2   Строение, состав и свойства соединительной
	Разновидности соединительной ткани. Особенности строения и состава собственно соединительной ткани. Строение и свойства белков соединительной ткани
  
	             
          2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.3.01
З 2.3.01

	Тема 2. З Строение, состав и свойства костной и хрящевой тканей  
	Строение костной ткани и кости. Химический состав и свойства костной ткани и кости. Пищевая и промышленная ценность кости. Строение, состав и свойства покровной ткани
	2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.1.01
З 2.1.01

	Тема 2. 4 Строение, состав и свойства покровной ткани и ее производных

	 Строение, состав и свойства. Направления использования
Строение, состав и свойства жировой ткани мяса  
	
2
	  ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3

	 У 2.3.01
З 2.3.01

	Тема 2.5  Строение, состав и свойства жировой ткани мяса
	 Морфологический состав и строение жировой ткани.
Химический состав жировой ткани. Свойства жиров. Пищевая и промышленная ценность жировой ткани.

	
2
	   ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3

	У 2.3.01
З 2.3.01

	Тема 2.6   Автолитические изменения мяса.
	 Понятие об автолизе, стадии автолиза. Автолитические изменения углеводов, их значение. Изменения в белковой системе мяса, их значение. Характеристика потребительских и технологических свойств мяса на разных стадиях
Влияние различных факторов на скорость автолитических изменений мяса
	2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3

	У 2.3.01
З 2.3.01

	
	Практическая работа. 1.Определение степени свежести мяса. 
	2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	 У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	
	Практическая работа2.Распознавание мяса по органолептическим признакам.
	2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	
	Практическая работа3. Качественная реакция на гликоген.
	2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	 У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	 	Раздел.2 Биохимия молока
	18 
	
	

	Тема 2.1 Общая характеристика состава молока.  
	Средний химический состав коровьего молока. Истинные неистинные компоненты молока. Классификация и характеристика состава молока по периоду лактации. Влияние здоровья животных на состав молока и утилизация молока больных животных. Состав молока различных сельскохозяйственных животных. Молоко как полидисперсная система. Строение и состояние основных компонентов молока (белков, жира, лактозы, минеральных солей)
1.Классификация и характеристика белков молока. Строение мицелл казеина.
2.Молочный жир. Строение жировых шариков.
3.Углеводы
	
2
	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	Тема 2.2  Молоко как полидисперсная система. 







	Состав молока различных сельскохозяйственных животных. Молоко как полидисперсная система. Строение и состояние основных компонентов молока (белков, жира, лактозы, минеральных солей)
Классификация и характеристика белков молока. Строение мицелл казеина.
Молочный жир. Строение жировых шариков. Углеводы молокам (лактоза и лактулоза)
Минеральные соли, роль кальция в технологии молочных продуктов. Витамины, ферменты, гормоны и газы молока
	
2








	 
ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3






	У 2.3.01
З 2.3.01

У 2.1.01
З 2.1.01





	Тема 2.3 Физико-химические и технологические свойства молока.Общие технологические операции
	 
Физико-химические показатели молока
 Технологические показатели молока
Оценка качества, учет количества, механическая очистка (фильтрация). Охлаждение и резервирование. Направления переработки молока в молочной промышленности. Общие технологические операции при производстве любых продуктов (центробежная очистка, сепарирование или нормализация в потоке, гомогенизация, пастеризация). Биохимические и физико-химические процессы при производстве молочных продуктов
	
2

	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.3.01
З 2.3.01

	Тема2.4 Биохимические и физико-химические процессы при производстве молочных продуктов
	 Биохимические и физико-химические процессы при производстве обработке молока, при выработке питьевого молока, сливок и мороженого. Биохимические и физико-химические процессы при выработке кисломолочных продуктов. Физико-химические процессы при производстве масла, сыра. Биохимические изменения в масле и сыре в процессе хранения. Биохимические и физико-химические процессы при выработке молочных консервов, при производстве казеина, молочно-белковых концентратов и молочного сахара
	2

	ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	 
	  Практическая  работа № 4.Отбор проб молока и подготовка их к анализу, консервирвание проб и подготовка к анализу
	2


	  ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	  У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	 
	Практическая  работа № 5 Определение содержания белков и казеина методом формольного титрования, определение сдержания казеина по методу Маттиопуло  
	           2
	  ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3

	 У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	 
	 Практическая  работа № 6   Определение лактозы в молоке рефрактометрическим методом 
	2 
	   ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3

	У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	
	Практическая  работа № 7 Определение титруемой и активной кислотности  молока».
	2
	  ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	 
	 Практическая работа8. Определение фальсификации молока содой, аммиаком, пероксидом водорода, формальдегидом  

	2
	 
ОК1,ОК2,ОК4, ОК07, ПК 2.1, ПК 2.3
	У 2.3.01
З 2.3.01
У 2.1.01
З 2.1.01

	
	  
	 
	
	

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет )
	
	
	

	
Всего
	36
	
	





3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _Hlk90308034]3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения кабинет «Химия»,
Помещение кабинета должно соответствовать требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02): оснащено типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, необходимыми для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся.  
Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
- комплект электронных видеоматериалов;
- задания для контрольных работ;
- профессионально ориентированные задания;
- материалы экзамена.
Технические средства обучения:
- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;
- проектор с экраном.
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.
6.1. Основная учебная литература
Охрименко, О.В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : учеб.пособие — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/81567. — Загл. с экрана.
6.2. Дополнительная литература
1. Федосова, А. Н. Практикум по биохимии [Электронный ресурс] :
учебно-методическое пособие для студентов технологического факультета специальностей: 260301 - «Технология мяса и мясных продуктов» ; 260303 - «Технология молока и молочных продуктов» / А. Н. Федосова, Е. А. Кузьмина ; БелГСХА им. В.Я. Горина. - Электрон.текстовые дан. - Белгород : [б. и.], 2009. - эл.
http://lib.belgau.edu.ru/cgibin/irbis64r 15/cgiirbis 64.exe?LNG=&C21COM=F&I 21DBN=BOOKS READER&P21DBN=BOOKS&Z21 ID=1000470096099218&I mage file name=Akt 461%5CFedosovaA%2EN Prakt biohimii ucheb metod p osob%2Epdf&mfn=38791 &FT REQUEST=%D0%A4%D0%B5%D0%B4%D0% BE%D1 %81 %D0%BE%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%90%2E%20%D0%9D %2E%20%20%20%20%20%D0%9F%D1 %80%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0 %B8%D0%BA%D1%83%D0%BC%20%D0%BF%D0%BE%20%D0%B1%D0% B8%D0%BE%D1%85%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D0%B8&CQDE=9999&P AGE=1
2. Ауэрман Т. Л. Основы биохимии: Учебное пособие / Т.Л. Ауэрман, Т.Г. Генералова, Г.М. Суслянок. - М.: НИЦ Инфра-М, 2013. - 400 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование:Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-516-005295-3 http://znanium.com/bookread2.php?book=363737

6.2.1.Периодические издания
1. Пищевая промышленность.
2. Молочная промышленность
3. Переработка молока: технология, оборудование, продукция:
отраслевой специализированный журнал
4. Переработка молока
5. Все о мясе
6. Мясная индустрия






























4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	
Знать: состав и свойства сырья, особенности его переработки,
принципиальные схемы организации труда, правила работы и эксплуатации лабораторного оборудования Уметь: пользоваться нормативной и технической документацией, работать на лабораторном оборудовании Владеть: навыками определения состава и свойств сырья
знать: биохимические процессы при хранении и переработке молочной и мясной продукции, методы организации
технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях, основные виды контроля уметь: использовать биохимические показатели при оценке качества и безопасности молочной и мясной продукции в учебных мастерских, организациях и предприятиях
владеть: терминами и понятиями биохимии при оценке химического состава, технологических свойств
продукции и обосновании технологий производства, хранения и переработки продукции животноводства, навыками организации и контроля технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях.
Знать: Биохимические и физико-химические процессы при производстве продовольственных продуктов.
Уметь: организовывать процесс биохимического и физико-химического исследования продукции. 
Владеть: навыками биохимического и физико- химического исследования продукции по типовым и разработанным схемам
 Знать: методы научного исследования, методики анализа качества сырья и готовой продукции
 Уметь: составлять методику исследовательской работы 
Владеть: методами научного анализа, обработки




	Отлично» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, умения сформированы, все предусмотренные
программой учебные задания выполнены, качество их
выполнения оценено высоко.
«Хорошо» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые умения сформированы недостаточно, все предусмотренные программой учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с ошибками.
«Удовлетворительно» - теоретическое содержание курса освоено частично, но пробелы не носят
существенного характера, необходимые умения работы
с освоенным материалом в
основном сформированы, большинство предусмотренных программой обучения
учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных заданий содержат ошибки.
«Неудовлетворительно» - теоретическое содержание курса не освоено, необходимые умения не
сформированы, выполненные учебные задания содержат грубые ошибки.
	Примеры форм и методов контроля и оценки
· Тестирование на знание терминологии по теме;
· Самостоятельная работа.
· Защита реферата….
· Семинар
· Выполнение проекта;
· Наблюдение за
выполнением практического задания (деятельностью студента)
· Подготовка и
выступление с докладом, сообщением, презентацией…
· Решение ситуационной задачи….
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