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 1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины  ОП.06. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов является частью основной профессиональной образовательной программы  в соответствии с   ФГОС (приказ  Министерства образования  и  науки  от 22.04.2014  № 379, зарегистрирован в Минюсте 31.07.2014 г №33389) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 260203 Технология мяса и мясных продуктов  (базовой подготовки), укрупненной группы специальности 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров. 
    Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании   в  рамках  реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:


Учебная дисциплина ОП.06. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов является составной частью  общепрофессиональных дисциплин  профессионального цикла
1.3. Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины  ОП.06. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов  обучающийся должен 
уметь:
-определять химический состав мяса и мясных продуктов;

-проводить качественные и количественные анализы;

-оценивать степень выраженности автолитических процессов при охлаждении и хранении мяса и мясных продуктов;
знать:

-химический состав живых организмов;

-свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;

-характеристику ферментов;

-характеристику основных процессов автолитического изменения мяса при охлаждении и хранении.
Вариативная часть

Уметь:
-определять микробные контаминанты в мясе;
-определять антибиотики, гормоны и пестициды в мясе;
-определять токсичных элементов в мясных продуктах;
Знать:
- содержание, значение и задачи дисциплины, связь с другими дисциплинами учебного плана;
- роль  биохимии и микробиологии в развитии предприятий пищевых  производств;
- витамины, вырабатываемые микроорганизмами;
-  микроорганизмы, вызывающие порчу кровепродуктов;
- микроорганизмы, вызывающие порчу жировой и соединительной ткани;
- пороки шкур вызываемые микроорганизмами;
- ветеринарно-санитарные требования к кишечному сырью;
- микрофлора кишечных продуктов; 

 - микроорганизмы, вызывающие порчу внутренних органов животных;
- контаминанты мяса и мясных продуктов;
- микроорганизмы вызывающие порчу  охлажденного мяса;
- микроорганизмы вызывающие порчу  размороженного мяса;
- микроорганизмы вызывающие порчу   мяса и рассолов;
- микроорганизмы вызывающие порчу  мяса, обработанного копчением;
- микроорганизмы вызывающие порчу вареных мясных продуктов;
- санитарно-гигиенические требования при производстве колбасных изделий;
- влияние остаточной микрофлоры на качество колбасных изделий при хранении; 

- микроорганизмы, вызывающие порчу колбасных изделий при хранении;
- санитарно-гигиенические требования при производстве мясных консервов;
- влияние остаточной микрофлоры на качество консервов; 

- микроорганизмы, вызывающие порчу мясных консервов при хранении;
- физиологические и биохимические основы производства детских мясных продуктов;
- обсеменение жиросырья микроорганизмами; 
 - микроорганизмы, вызывающие порчу пищевых животных жиров;
- основные группы микроорганизмов, влияющих на качество мяса и мясоп-родуктов;
-санитарно-микробиологический контроль производства мяса и мясопродуктов.
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

Максимальная учебная нагрузка обучающегося:  179 часов, в том числе:

- обязательная аудиторная  учебная  нагрузка:  120 часов (вариативная часть 35 час.) 
- самостоятельная  работа обучающегося:  59 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.06. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	179

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	120

	в том числе:
	

	лекции
	48

	     лабораторные  работы
	72

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа  (если предусмотрена)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	59

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой (если предусмотрена)
	-

	Промежуточная аттестация в форме (указать)    и в каком семестре:

экзамен в 4 семестре


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   « Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  лабораторные, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Общая биохимия
	Содержание учебного материала
	3
	

	Введение. Элементарный состав живых организмов
	Содержание, значение и задачи дисциплины, связь с другими дисциплинами учебного плана. Роль  биохимии и микробиологии в развитии предприятий пищевых  производств. Химический состав живых  организмов. Микрофлора организма животных.

	2
	1

	
	Самостоятельная работа:

Цели и задачи, стоящие перед биохимией и микробиологией для  пищевых производств.

	1
	

	Тема 1.1

Анализ химических компонентов мяса и мясных продуктов. Белки, пептиды и аминокислоты
	Содержание учебного материала
	18
	

	
	Химический состав и строение, классификация белков. Физико-химические свойства. Аминокислоты, их классификация и свойства. Биологические и физико-химические свойства белков мяса. Методы исследования белков мяса.


	2
	2

	
	Лабораторные работы:
	12
	             

	
	Лабораторная работа 1: Определение белков в тканях животных фотометрическими методами без минерализации проб
	2
	

	
	Лабораторная работа 2: Определение суммарных белков в тканях животных  ускоренным фотометрическим методом на основе минерализации проб
	2
	

	
	Лабораторная работа 3 : Анализ фракционного состава белков на основе их растворимости
	2
	

	
	Лабораторная работа 4: Количественное определение актомиозина и коллагена
	2
	

	
	Лабораторная работа 5: Количественное определение пигментов мяса и аминного азота
	2
	

	
	Лабораторная работа 6: Анализ аминокислот: на автоматическом аминокислотном анализаторе, методом бумажной хромотографии
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	4
	

	
	Нуклеотиды мяса и пути их превращений. Участие азотистых экстрактивных веществ в формировании вкусовых достоинств мяса. 

Роль белков в питании человека
	2

2
	

	   Тема 1. 2 

Ферменты. Нуклеиновые кислоты

	 Содержание учебного материала
	8
2
	2

	
	Ферменты. Роль в жизнедеятельности организмов, химическая природа и механизм действия. 

Номенклатура и классификация ферментов, свойства. Ферменты мышечной ткани. Нуклеиновые кислоты, строение, биологическая роль ДНК, РНК.


	
	

	
	Лабораторные работы: 
	2
	

	
	Лабораторная работа  7: Изучение специфики ферментов,  действие активаторов и ингибиторов на активность ферментов нуклеиновых   кислот.   
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 
	4
	

	
	Изучение действия ферментов дрожжей при брожении.

Роль ферментов в переваривании пищи

	2
2
	

	Тема 1. 3 

Липиды. Углеводы
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	Классификация липидов, биологическая роль. Жиры и их функции в организме, физико-

химические свойства жиров. Функции липидов входящих в состав мышечной ткани.
Углеводы, их классификация и биологическая роль, физико- химические свойства углеводов мышечной ткани.

Свойства. Строение,        


	2
	2

	
	Лабораторные работы: 
	10
	

	
	Лабораторная работа 8: Определение  качественных показателей животных жиров: органолептический анализ,определение массовой доли влаги , кислотного числа и степени окислительной порчи жира  
	2
	

	
	Лабораторная работа 9  Определение биологической ценности  животных жиров
	2
	

	
	Лабораторная работа 10 : Определение фосфолипидов  и фракционного состава жиров
	2
	

	
	Лабораторная работа 11:Изучение физико-химических свойств жиров: определение цветности твердых животных жиров,  растворимости в органических  растворителях, проведение  акролеиновой пробы.


	2
	

	
	Лабораторная работа 12: Определение глюкозы по Фелингу, гидролиз клетчатки, изучение редуцирующих свойств сахаров
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 
	4
	

	
	Нарушение липидного обмена у сельскохозяйственных животных, их причины и влияние на липидный состав и качество мяса и мясопродуктов.

Значение жиров в питании, их энергетическая и пищевая ценность
	2

2
	

	      Тема 1. 4 

Вода и минеральные вещества.  Витамины.


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Содержание воды в мышцах животных. Водосвязывающая способность мяса, формы связи воды в мясе и мясных продуктах. Микробиология воды. Распространение возбудителей инфекционных болезней через воду. Номенклатура и классификация минеральных веществ и  витаминов, их роль в живых организмах.  Витамины, вырабатываемые микроорганизмами.
	2
	2

	
	Лабораторные работы:
	2
	

	
	Лабораторная работа 13: Определение влагосвязывающей способности мяса
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 
	4
	

	
	Роль воды в жизни животных и людей. 
 Роль витаминов и минеральных веществ в жизни животных и людей
	2

2
	

	       Тема 1.5 

Обмен веществ как основной признак жизни.


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Понятие об обмене веществ.     

Обмен углеводов, липидов, белков, нуклеиновых кислот.  Вводно-солевой обмен. Взаимосвязь между обменами.  Пути взаимопревращений белков, жиров и углеводов. Гормональная регуляция обменных процессов
	2
	           2

	
	Лабораторные работы:
	2
	

	
	Лабораторная работа 14: Изучение брожения углеводов. Реакции на конечные продукты обмена белков: реакция на мочевину,  на  мочевую кислоту. Проведение реакции расщеплении жира под воздействием липазы.


	2
	          

	
	Самостоятельная работа: 


	4
	

	
	Пищеварение у животных и человека
Наблюдение образования окисления жиров под действием липаз в жирах, изучение продуктов брожения.
	2
2
	

	Раздел 2.                                                            Техническая биохимия


	
	
	

	          Тема 2.1

 Биохимия мышечной ткани и крови                                          


	Содержание учебного материала
	24
	

	
	Химический состав и пищевая  ценность мышечной ткани.  Структурно-механические свойства. Автолитические превращения компонентов мышечной ткани. Источники обсеменения мяса и субпродуктов возбудителями зооантропонозов, пищевыми токсикоинфекциями в процессе убоя скота и разделки туш. Санитарные мероприятия по предупреждению заражения людей. Переработка условно годного мяса. 


	2
	2

	
	Состав и физико-химические свойства крови. Биохимические и автолитические превращения крови.  Пищевая ценность крови. Свертывание крови. Биохимические процессы при производстве кровепродуктов. Микроорганизмы, вызывающие порчу кровепродуктов.
	2
	2

	
	Лабораторные работы:
	16
	

	
	Лабораторная работа 15: Оценка глубины и характера автолитических превращений мышечной ткани методами биохимического анализа небелковых веществ
	2
	

	
	Лабораторная работа 16.Определение активности катепсинов мышечной ткани
	2
	

	
	Лабораторная работа 17:Определение цветности мяса и мясных продуктов.
	2
	

	
	Лабораторная работа 18:Определение структурно-механических свойств мяса и мясных продуктов
	2
	

	
	Лабораторная работа 19: Определения экстрактивных и  минеральных веществ в водном экстракте мышечной ткани.

	2
	

	
	Лабораторная работа 20: Микробиологическое исследование свежего мяса
	2
	

	
	Лабораторная работа 21: Определение гемоглобина крови и форм гемоглобина (пигментов)
	2
	

	
	Лабораторная работа 22: Определение компонентов системы свертывания крови
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 


	4
	

	
	Наблюдение выделение и  свертывание водорастворимых белков при варке. 
Свертывания крови при травмах. Инфекционные и инвазионные болезни животных. 

Свертывание крови как защитная реакция организма от кровопотерь
	2

2
	

	     Тема 2.2 

  Биохимия   соединительной   и жировой тканей


	Содержание учебного материала
	12
	

	
	Химический состав и строение соединительной ткани. Хрящевая ткань. Костная ткань.  Изменение коллагена при технологической обработке.  Химический состав жировой ткани.

Биохимические и физико-химические изменения жира в процессе переработки и хранения.

Автолитические превращения тканевых жиров, влияние микроорганизмов на качество жира. Способы  предохранения жиров от порчи. Микроорганизмы, вызывающие порчу жировой и соединительной ткани. Значение жиров в питании.

	2
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	Лабораторная работа 23 : Количественное определение гликогена в животных тканях
	2
	

	
	Лабораторная работа 24: Количественное определение суммарных липидов в животных тканях
	2
	

	
	Лабораторная работа 25: Исследование минерального состава кости: реакции  на кальций и магний
	2
	

	
	Самостоятельная работа:


	4
	

	
	Изучение способов  предохранения жиров от порчи. 
Значение жиров в питании, их энергетическая и пищевая ценность
	2
2
	

	        Тема 2.3 

Биохимия покровной и нервной  тканей.


	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Химический состав покровной ткани. Потовые и сальные железы. Химический состав нервной ткани.  Автолитические превращения.  Пищевая ценность мозга. Микрофлора кожевенного сырья. Пороки шкур вызываемые микроорганизмами. 


	2
	2

	
	Самостоятельная работа: 


	4
	

	
	Значение нервной ткани в организме животных и человека

Пищевая ценность мозга, кожи и производных кожного покрова.

Использование кожи и ее производных. 
	2
2
	

	Тема 2.4 

Биохимия внутренних органов, эндокринных и пищеварительных желез
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Химический состав печени, почек, легких и желчи. Автолитические изменения внутренних органов, их пищевая ценность. 

 Химический состав желудка и кишок. Пищеварительные железы, их роль в качестве источников биологически активных веществ. Сбор, хранение и переработка  эндокринно-ферментного сырья. Ветеринарно-санитарные требования к кишечному сырью. Биологически активные вещества, химический состав, свойства. Микрофлора кишечных продуктов.  Микроорганизмы, вызывающие порчу внутренних органов животных
	2
	2

	
	Лабораторная работа 26: Определение гормонов щитовидной железы и надпочечников
	2


	

	
	Самостоятельная работа: 


	4
	

	
	Изучение действия ферментных препаратов на процесс пищеварения, на жиры.

Пищевая ценность печени, почек, желчи. Роль в организме человека и животного биологически активных веществ


	2
2
	

	Тема 2.5   

Биохимические основы созревания мяса
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	 Динамика автолитических послеубойных процессов в мясе и ее варианты у различных видов сельскохозяйственных животных. Биохимические основы создания желательных вкусовых качеств при созревании мяса. Общая характеристика процесса созревания, изменения мяса в процессе созревания. Мышечное окоченение и его разрешение. Пути регулирования созревания мяса. Технологические приемы ускорения процесса созревания мяса. Пороки созревания мяса

	2
	2

	
	Лабораторная работа 27:Определение свежести мяса и мясных продуктов


	2
	

	
	 Самостоятельная работа :Зоотехнические факторы, определяющие биохимический статус и качество мяса.Развитие дефектов мяса, вызванных предубойными стрессами.

	2

	

	          Тема 2.6        

Контаминанты мяса и мясных продуктов

	Содержание учебного материала
	12
	

	
	Общая характеристика контаминантов мяса и мясных продуктов. Методы контроля безопасности мяса и мясных продуктов
	2


	2

	
	Лабораторные работы
	8
	

	
	Лабораторная работа 28: Определение микробных контаминантов в мясе
	2
	

	
	Лабораторная работа 29 Определение антибиотиков, гормонов и пестицидов в мясе
	2
	

	
	Лабораторная работа 30 Определение токсичных элементов в мясных продуктах
	2
	

	
	Лабораторная работа  31: Определение общего количества  микроорганизмов в шпике
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 
Биогенные и синтетические антиоксиданты в профилактике животноводства


	2
	

	    Тема 2.7  

 Изменения   мяса   при охлаждении и хранении

	Содержание учебного материала

	6
	

	
	Биологическая сущность охлаждения. Изменение микрофлоры мяса при холодильной обработке и хранении. Влияние низких температур на микрофлору мяса.

Автолитические   изменения   мяса при охлаждении и хранении. Изменение микрофлоры мяса при холодильном хранении. Микроорганизмы вызывающие порчу  охлажденного мяса 
	2
	2

	
	Лабораторная работа 32: Микробиологические исследования охлажденного мяса.
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 
Очередность и специфика биохимического действия различных типов микрофлоры в зависимости от температурных условий хранения мяса

	2
	

	        Тема 2.8 

Изменения мяса при замораживании

	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Биохимические изменения мяса под воздействием микроорганизмов.   Автолитические и биохимические изменения мяса при замораживании и хранении. Биохимические процессы мяса при размораживании. Влияние  низких отрицательных температур на микрофлору мяса. Микроорганизмы вызывающие порчу  размороженного мяса
	2
	2

	
	Лабораторная работа 33
 Проведение реакций, определяющих процессы автолиза и порчи мяса: реакции на свежесть мяса, на аммиак, на сероводород.
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 
Влияние замораживания мяса в различные сроки убоя на динамику автолитических процессов

Способы и режимы замораживания мяса, пищевая ценность размороженного мяса.

Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к холодильным камерам.

	2
	

	Тема 2.9 Изменение мяса в процессе посола 
	Содержание учебного материала
	10
	

	
	Изменение составных частей, вкуса и аромата мяса при посоле. Консервирующее действие поваренной соли. Роль сахара. Микрофлора рассолов, влияние различных концентраций соли, pH и окислительно-восстановительного потенциала на гнилостные, патогенные и условно патогенные микроорганизмы.  Микроорганизмы вызывающие порчу   мяса и рассолов
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	Лабораторная работа 34: Микробиологическое исследование соленого мяса и рассола 
	2
	

	
	Лабораторная работа 35 Микробиологическое исследование мяса при копчении
	2
	

	
	Лабораторная работа 36 :Определение фенолов и  бенз(а)пирена  в копченых мясных продуктах
	
	

	
	Самостоятельная работа: 

Химизм действия нитритов и нитратов в процессе посола мяса
	2
	

	Тема 2.10 Изменения мяса при тепловом воздействии
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Изменение белков, липидов и витаминов при тепловом воздействии.  Образование компонентов вкуса и аромата при  варке и запекании мяса. Изменение мяса при варке, в процессе жаренья, стерилизации и пастеризации. 
Микроорганизмы вызывающие порчу вареных мясных продуктов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа: Химические изменения, происходящие в процессе посола мяса
	2
	

	Тема 2.11 Биохимические процессы при производстве колбасных изделий
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Химический состав сырья и компонентов для производства различных видов колбас. Биохимические особенности производства отдельных видов колбас, изменения колбасных изделий при хранении. Санитарно-гигиенические требования при производстве колбасных изделий.Обсеменение колбасного фарша микроорганизмами. Изменение микрофлоры фарша при выработке вареных и полукопченых колбас. Использование полезных микроорганизмов при производстве сырокопченых и сыровяленых колбас. Влияние остаточной микрофлоры на качество колбасных изделий при хранении. Микроорганизмы, вызывающие порчу колбасных изделий при хранении.
	2
	2

	
	Практическая  работа 1: Исследование качества колбасных изделий по органолептическим и физико-химическим и микробиологическим показателям
	2
	

	
	Самостоятельная работа: Виды микробиальной порчи колбасных изделий, санитарно-гигиенические требования при производстве колбас
	2
	

	Тема 2.12 Биохимические процессы при производстве мясных консервов
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Химический состав сырья для производства мясных консервов. Биохимические основы консервирования. Санитарно-гигиенические требования при производстве мясных консервов. Характеристика основных компонентов. Источники микрофлоры консервируемых продуктов. Влияние остаточной микрофлоры на качество консервов. Микроорганизмы, вызывающие порчу мясных консервов при хранении.
	2
	2

	
	Практическая  работа 2: Исследование качества мясных консервов по органолептическим и физико-химическим  и микробиологическим показателям
	2
	

	
	Практическая  работа 3:Биохимическое исследование детских мясных консервов
	2
	

	
	Самостоятельная работа: Характеристика пищевых токсикоинфекций и токсикозов
	2
	

	Тема 2.13 Биохимические процессы при производстве пищевых жиров
	Содержание учебного материала
	5
	

	
	Химический состав и свойства жиров. Процессы при выделении и очистке жиров. Изменения жира при охлаждении и хранении. Обсеменение жиросырья микроорганизмами. Микроорганизмы, вызывающие порчу пищевых животных жиров.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа: Наблюдение образования пороков жиров на свету и при повышенных температурах
	3
	

	Тема 2.14 Санитарно-микроби-ологический контроль производства мяса и мясопродуктов.
	Содержание учебного материала
	5
	

	
	Санитарно-гигиенический контроль условий производства. Контроль технологических процессов и готовой продукции.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа: Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве.

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	3
	

	Всего:
	       179 ч.
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3.  условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета и лаборатории биохимии и микробиологии.
Оборудование учебного кабинета и лаборатории:  

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий;

- термостаты – 2шт;

- сушильный шкаф - 1 шт;

- микроскоп электронный – 1 шт;

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень  учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1.Розанцев Э.Г.  Биохимия мяса и мясных продуктов
М. ДеЛи принт, 2009.

2. Рогожкин В.В. Биохимия мышц и мяса. СПб 2009.

3. Данилова Н.С. Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов. М. 2010
4. Ильяшенко Н.Г., Бетева Е.А., Пичугина Т.В. Микробиология пищевых производств. Учебник для техникумов. М. 2009
5. Кудряшов Л.С.Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов. М. 2009
6. Рогов И.И. Жаринов А.И. Биотехнология мяса и мясопродуктов. Учебное пособие. М. 2009г 

Дополнительные источники:
1.Мид Дж. К, Микробиологический анализ мяса, мяса птицы и яйцепродуктов. СПб, 2008
2. Грень А.И.  Химия вкуса и запаха мясных продуктов. Киев: Наукова думка, 1985
3. Журавская И.К., Исследование и контроль качества мяса и мясопродуктов. М.: Агропромиздат, 1985
4. Кнорре Д.Г., Мызина С. Д., Биологическая химия. М.: Высшая щкола, 1998          5.Крылова Н.Н., Лясковская Ю.Н., Биохимия мяса. М.: Пищевая промышленность, 1968 
Периодическая печать:

1. Журнал «Мясная промышленность»

2. Журнал «Мясная индустрия» 

3. Журнал «Мясные технологии» 

4. Журнал «Пищевая промышленность» 

5. Журнал «Экономика сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности»» 

Интернет-ресурсы:

1. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека
2. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ

3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека России

4. http://www.edic.ru Электронные словари

5. http://cookup.ru/
6.  http://www.complexdoc.ru
7.    База ГОСТ http://www.igost.ru/
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения  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:
	

	определять химический состав мяса и мясных продуктов;
	лабораторные  работы. 
Промежуточный контроль

	проводить качественные и количественные анализы;


	лабораторные  работы 
Промежуточный контроль

	оценивать степень выраженности автолитических процессов при охлаждении и хранении мяса и мясных продуктов


	лабораторные  работы 
Промежуточный контроль

	Знания:
	

	химический состав живых организмов;


	Входной контроль, устный опрос, тестирование, промежуточный контроль

	свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;
	Текущий контроль, промежуточный контроль

	характеристику ферментов;
	Текущий контроль, промежуточный контроль

	характеристику основных процессов автолитического изменения мяса при охлаждении и хранении
	Текущий контроль, промежуточный контроль


Разработчик: 


Преподаватель     П.С Маеренко – преподаватель профессиональных модулей ВТПП
Рецензия
На рабочую программу по учебной дисциплине ОП 06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов для специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, разработана преподавателем профессиональных модулей ГБПОУ ВТПП КК 
Маеренко П.С
Рабочая программа по дисциплине  «Биохимия и микробиология мяса  мясных продуктов» по специальности 19.02.08  «Технология мяса и мясных продуктов» соответствует требованиям Государственного образовательного стандарта.
Рабочая программа учебной дисциплины «Биохимия и микробиология мяса  мясных продуктов» предназначена для реализации государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по специальностям среднего профессионального образования. Рабочая программа служит основой для разработки  календарно-тематических планов по этой дисциплине.

Рабочая программа позволяет студентам в полном объеме изучить дисциплину, приобрести необходимые знания и умения  по специальности в области биохимии и специальной микробиологии, создает условия для реализации творческих способностей студентов, углубляет знания студентов по определению качественных свойств сырья и готовой продукции, их составу, повышению качества продукции, а также обоснованию выбора технологической обработки сырья, хранения готовой продукции, знакомит с видами порчи мясных продуктов, их механизмами и методами предотвращения.

Часы по темам распределены так, чтобы достаточно полно объяснить студентам основные биохимические процессы происходящие в живом организме, в процессе хранения, переработки сырья, научить определять биохимические и физико-химические изменения, протекающие в процессе переработки мяса

Программа дополняет сведения других дисциплин: «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных», «Химия», «Биология».
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