Приложение

к рабочей программе дисциплины






             «Биохимия молока и мяса»,

 утвержденной 16 ноября 2010 г.

Аннотация дисциплины 
«Биохимия молока и мяса»
Специальность 311200 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»

Цель дисциплины - формирование  теоретических знаний, практических навыков по дисциплине
Требования к уровню освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины выпускник по данному направлению (специальности) в соответствии с требованиями ГОС ВПО должен

- знать: строение и метаболические превращения белков, липидов, углеводов на уровне клетки, механизм работы витаминов, гормонов, ферментов;  биоэнергитику; химический состав молока, мяса;  физико-химические свойства, изменения состава при хранении и переработке, пищевую ценность молока и мяса
- уметь: применять полученную информацию для решения поставленных задач;
- владеть: навыками биохимического анализа для грамотной оценки качества молока и мяса
Трудоемкость дисциплины, реализуемой по учебному плану

	Вид занятий
	Форма обучения

	
	очная
	заочная

	
	Программа подготовки

	
	полная
	полная
	сокращенная

	1. Аудиторные занятия, всего часов, 

в т.ч.
	51
	22
	22

	1.1. Лекции
	19
	10
	10

	1.2. Лабораторные работы
	32
	12
	12

	1.3. Практические (семинарские занятия)
	
	
	

	2. Самостоятельная работа
	29
	58
	58

	Всего часов
	80
	80
	80

	Формы промежуточной аттестации
	экзамен
	экзамен
	экзамен


Перечень изучаемых тем:

1. Обмен веществ
2.Механизм формирования молока.

3.  Химический состав молока
4. Изменения состава молока под влиянием различных факторов

5. Строение и классификация мышц

6. Химический состав мышечной, соединительной  и жировой тканей

7. Созревание мяса. Хранение мяса
8. Изменения в мясе при различных видах обработки

