АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

       Дисциплина Б1.Б.19 Биохимия
Семестр: 4
Количество часов: 180
Количество зачетных единиц: 5
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ООП: 
    Дисциплина «Биохимия» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 
   Дисциплина «Биохимия»  определяет профессиональную подготовку бакалавра, позволяющую творчески подходить к технологическим процессам приготовления и хранения продуктов питания, качеству и безопасности продовольственного сырья и продукции питания. Изучение дисциплины «Биохимия» базируется на знаниях, полученных студентами в дисциплинах «Неорганическая химия», «Органическая химия», «Аналитическая химия», «Физике». «Биохимия» создает необходимые предпосылки для дальнейшего прохождения общепрофессиональных дисциплин «Физиология питания», «Санитария и гигиена питания» и др.

 Цель и задачи освоения дисциплины: 
 Биохимия – это одна из областей знаний современной биологической науки; она изучает химическое строение и функции веществ, входящих в состав живой материи, а также их превращения в процессах жизнедеятельности.

 Современные достижения биохимии лежат в основе развития новейших технологий, связанных с производством продуктов питания на основе переработки пищевого сырья. В этой связи дисциплина «Биохимия» занимает важное место при реализации основной образовательной программы направления 19.03.03 Продукты питания животного происхождения.
      Целью изучения дисциплины «Биохимия» является подготовка высококвалифицированных бакалавров, обладающих системой фундаментальных знаний о строении и функциях макромолекул, входящих в состав живой материи, их участии в обменных процессах, а также превращениях, протекающих при переработке и хранении пищевых продуктов.
      Задачами дисциплины «Биохимия» являются приобретение студентами знаний о химическом составе живых организмов; строении, свойствах и роли в обменных процессах белков, нуклеиновых кислот, углеводов и липидов; основ биоэнергетики и биохимических цепей и циклов; химической природы процессов, идущих при переработке продовольственного сырья и хранении продукции питания; умений применять биохимические методы для оценки пищевого сырья.
Содержание дисциплины: 
          Введение в биохимию. Биологические структуры живых систем. Азотсодержащие органические биомолекулы. Ферменты. Углеводы. Липиды. Витамины. Гормоны. Основы биоэнергетики. Биологическое окисление. Метаболизм углеводов, липидов и белков. Взаимосвязь и регуляция обмена углеводов, липидов и белков. Водный и минеральный обмен.

        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) компетенциями:

        ОПК-3: способен   осуществлять технологический контроль качества готовой продукции (знает  правила охраны труда и техники безопасности при выполнении химического эксперимента; основные технологические схемы производства продуктов питания; умеет  анализировать результаты, оформлять отчет о проделанной работе, составлять таблицы, рисовать графики, формулировать выводы; ориентироваться в методах и способах анализа продуктов питания; владеет  приемами химического эксперимента на основе предложенной методики, средствами и методикой оценки качества готовой продукции).

    Образовательные технологии: 
    С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения:

· проблемно-ориентированная лекция;

· учебные групповые дискуссии;

· практические и лабораторные занятия.
    Составитель: О.В. Распутина, д-р ветеринар. наук, доцент, кафедра технологии пищевых производств 
