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1. Цели и задачи дисциплины

Основной целью изучения дисциплины - формирование представления о
биохимических процессах, применяемых в технологии производства продукции и
влияющих на ее качество. Обеспечение теоретической и практической подготовки
обучающихся для дальнейшего успешного освоения специальных дисциплин. В
процессе изучения дисциплины «Основы биохимии» решаются следующие задачи: -
ознакомить слушателей с основными нутриетами пищевых продуктов, ис птроением
и свойствами; - определить значение основных нутриентов пищи в питании
человека; - дать представление о физико-химических изменениях происходящих в
процессе хранения и переработки пищевых продуктов.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина "Основы биохимии" направлена на изучение строения и химических
свойств основных пищевых веществ, их превращений в ходе технологической
переработки сырья, а также изучения роли пищевых веществ в организме человека.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ОПК-2 Способен применять основные законы и
методы исследований естественных наук для

решения задач профессиональной деятельности

Знает: Химический состав основного сырья
пищевой промышленности, изменения
компонентов при технологической обработке;
роль компонентов продуктов питания в
обменных процессах организма, методы
определения химического состава, пищевой и
биологической ценности продукта, применение в
распознавании и возможно регулирования
технологических процессов.
Умеет: Определять биохимический состав
пищевых систем; формировать оптимальные
свойства готовой продукции на основе
принципов регулирования.
Имеет практический опыт: Определения
химического состава и пищевой ценность
сырьевых компонентов для создания уникальных
продуктов с новыми свойствами.

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Нет

1.О.14 Физика,
1.О.28 Теоретические основы биотехнологии,
1.О.27 Общая микробиология,
1.О.26 Нутрициология и экология человека,
1.О.17 Аналитическая химия и физико-
химические методы анализа,
1.О.16 Органическая химия



Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Нет

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 72,5 ч. контактной
работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

1

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 64 64

Лекции (Л) 32 32

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

0 0

Лабораторные работы (ЛР) 32 32

Самостоятельная работа (СРС) 35,5 35,5

с применением дистанционных образовательных
технологий

0

Подготовка к мероприятиям текущего контроля 15 15

Подготовка к экзамену 20,5 20.5

Консультации и промежуточная аттестация 8,5 8,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1 Основные нутриентцы пищи 60 28 0 32

2 Обмен веществ 4 4 0 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1 Введение. Неорганические вещества пищи. 2

2 1 Строение белков. Аминокислоты. 6

3 1 Ферменты 4

4 1
Липиды. Классификация. Строение. Физико-химические свойства жиров.
Химические процессы, сопутствующие порче жиров.

6

5 1
Углеводы. Классификация. Строение и свойства моно- и дисахаридов.
Полисахариды.

4

6 1 Нуклеиновые кислоты 2



7 1 Витамины и минеральные вещества 4

8 2 Понятие метаболизма. Анаболический обмен 2

9 2 Энергетический обмен 2

5.2. Практические занятия, семинары

Не предусмотрены

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-
во

часов

1 1 Строение и физико-химические свойства белка 4

2 1 Определение содержания белка биуретовым методом 4

3 1
Ферменты. Специфичность. Активаторы и ингибиторы. Влияние рН и
температуры

4

4 1 Углеводы. Методы количественного определения. 4

5 1 Липиды. Методы количественного определения. 4

6 1 Липиды. Идентификация процессов порчи. 4

7 1 Витамины. Методы количественного определения. 4

8 1 Нуклеиновые кислоты. Выделение рибонуклеопротеинов из дрожжей. 4

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка к мероприятиям текущего
контроля

Биохимия [Текст] учеб. для вузов по
направлениям 655700 "Технология
продовольств. продуктов специального
назначения о обществ. питания", 655600
"Пр-во продуктов питания из растит.
сырья" В. Г. Щербаков и др.; под ред. В. Г.
Щербакова. - 3-е изд., испр. и доп. - СПб.:
ГИОРД, 2009. - 466, [1] с. ил. Комов, В. П.
Биохимия [Текст] Ч. 1 учебник для вузов
по естественнонауч. и мед. направлениям
В. П. Комов, В. Н. Шведова ; под общ.
ред. В. П. Комова. - 4-е изд., испр. и доп. -
М.: Юрайт, 2018. - 332, [1] с. ил. Комов,
В. П. Биохимия [Текст] Ч. 2 учебник для
вузов по естественнонауч. и мед.
направлениям В. П. Комов, В. Н. Шведова
; под общ. ред. В. П. Комова. - 4-е изд.,
испр. и доп. - М.: Юрайт, 2018. - 313, [2]
с. ил.

1 15

Подготовка к экзамену

Биохимия [Текст] учеб. для вузов по
направлениям 655700 "Технология
продовольств. продуктов специального
назначения о обществ. питания", 655600
"Пр-во продуктов питания из растит.

1 20,5



сырья" В. Г. Щербаков и др.; под ред. В. Г.
Щербакова. - 3-е изд., испр. и доп. - СПб.:
ГИОРД, 2009. - 466, [1] с. ил. Комов, В. П.
Биохимия [Текст] Ч. 1 учебник для вузов
по естественнонауч. и мед. направлениям
В. П. Комов, В. Н. Шведова ; под общ.
ред. В. П. Комова. - 4-е изд., испр. и доп. -
М.: Юрайт, 2018. - 332, [1] с. ил. Комов,
В. П. Биохимия [Текст] Ч. 2 учебник для
вузов по естественнонауч. и мед.
направлениям В. П. Комов, В. Н. Шведова
; под общ. ред. В. П. Комова. - 4-е изд.,
испр. и доп. - М.: Юрайт, 2018. - 313, [2]
с. ил.

6. Текущий контроль успеваемости, промежуточная аттестация

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 1
Текущий
контроль

Тест по теме
белки

1 40

Тест включает 40 вопросов. Максимальная
оценка за тест 40 баллов. Тест считается
успешно пройденным, если студент дал не
менее 60% правильных ответов.
Время тестирования теста - 80 минут
Предоставляется 2 попытки для
прохождения теста

экзамен

2 1
Проме-
жуточная
аттестация

экзамен - 15

Экзамен прдусматривает устный ответ на
вопросы билета. В каждом билете – 2
вопроса. Для подготовки студенту
отводится 30 минут. Максимальный балл за
экзамен – 15 баллов. Критерии оценивания:
15 баллов – студент демонстрирует
свободное владение профессиональной
терминологией; высокий уровень
теоретических знаний и умение
использовать их для решения
профессиональных задач; 10 балла –
студент демонстрирует: владение
профессиональной терминологией на
достаточном уровне; достаточный уровень
теоретических знаний и умение
использовать их для решения
профессиональных задач; 5 балла - студент
демонстрирует: владение
профессиональной терминологией на
минимальном уровне; низкий пороговый
уровень теоретических знаний, усвоил

экзамен



только основной программный материал
без знания отдельных особенностей; 0
балла – студент не владеет
профессиональной терминологией,
демонстрирует низкий уровень
теоретических знаний и умения
использовать их для решения
профессиональных задач.

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

экзамен

На экзамене происходит оценивание учебной деятельности
обучающихся по дисциплине на основе полученных оценок за
контрольно-рейтинговые мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При оценивании результатов
учебной деятельности обучающегося по дисциплине

используется балльно-рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179). Отлично: Величина
рейтинга обучающегося по дисциплине 85…100 % Хорошо:
Величина рейтинга обучающегося по дисциплине 75…84 %
Удовлетворительно: Величина рейтинга обучающегося по
дисциплине 60…74 % Неудовлетворительно: Величина

рейтинга обучающегося по дисциплине 0…59 %.

В соответствии
с пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Оценочные материалы

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2

ОПК-2

Знает: Химический состав основного сырья пищевой промышленности,
изменения компонентов при технологической обработке; роль компонентов
продуктов питания в обменных процессах организма, методы определения
химического состава, пищевой и биологической ценности продукта, применение
в распознавании и возможно регулирования технологических процессов.

+ +

ОПК-2
Умеет: Определять биохимический состав пищевых систем; формировать
оптимальные свойства готовой продукции на основе принципов регулирования.

+ +

ОПК-2
Имеет практический опыт: Определения химического состава и пищевой
ценность сырьевых компонентов для создания уникальных продуктов с новыми
свойствами.

+ +

Фонды оценочных средств по каждому контрольному мероприятию
находятся в приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Биохимия [Текст] учеб. для вузов по направлениям 655700
"Технология продовольств. продуктов специального назначения о обществ.



питания", 655600 "Пр-во продуктов питания из растит. сырья" В. Г. Щербаков
и др.; под ред. В. Г. Щербакова. - 3-е изд., испр. и доп. - СПб.: ГИОРД, 2009. -
466, [1] с. ил.

2. Пищевая химия [Текст] Учеб. для вузов А. П. Нечаев, С. Е.
Траубенберг, А. А. Кочеткова и др.; Под ред. А. П. Нечаева. - 3-е изд., испр. -
СПб.: ГИОРД, 2004. - 631, [1] с. ил.

б) дополнительная литература:
1. Комов, В. П. Биохимия [Текст] Ч. 1 учебник для вузов по

естественнонауч. и мед. направлениям В. П. Комов, В. Н. Шведова ; под общ.
ред. В. П. Комова. - 4-е изд., испр. и доп. - М.: Юрайт, 2018. - 332, [1] с. ил.

2. Комов, В. П. Биохимия [Текст] Ч. 2 учебник для вузов по
естественнонауч. и мед. направлениям В. П. Комов, В. Н. Шведова ; под общ.
ред. В. П. Комова. - 4-е изд., испр. и доп. - М.: Юрайт, 2018. - 313, [2] с. ил.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Вестник Южно-Уральского государственного университета.

Серия: Пищевые и биотехнологии

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Пуховская С.Г., Петров О.А. Практикум по биохимии:

Методические указания.

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Антипова, Л. В. Химия пищи : учебник / Л. В. Антипова, Н. И.
Дунченко. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
856 с. — ISBN 978-5-8114-5351-1. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/139249 (дата обращения: 17.01.2022).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

Перечень используемого программного обеспечения:

Нет

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

Нет

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных



видов занятий

Лабораторные
занятия

241
(2)

Учебная лаборатория биотехнологии и аналитических исследований
Материально-техническое обеспечение: 1. Аквадистиллятор – 1 шт. 2.
Анализатор молока – 2 шт. 3. Аппарат сушильный – 1 шт. 4. Аппарат
ультразвуковой погружной – 1 шт. 5. Анализатор влажности – 1 шт. 6. Весы 1
класса точности – 1 шт. 7. Весы электронные лабораторные – 1 шт. 8. Весы до
15 кг – 1 шт. 9. Водяная баня – 1 шт. 10. Диафоноскоп – 1 шт. 11. Измеритель
деформации клейковины – 1 шт. 12. Двухкамерный микропроцессорный
иономер – 1 шт. 13. Люминоскоп – 1шт. 14. Микроскоп бинокулярный – 2 шт.
15. Микроскоп монокулярный – 4 шт. 16. Плита электрическая – 1 шт. 17.
Поляриметр – 2 шт. 18. Принтер лазерный – 1 шт. 19. Рефрактометр – 1 шт. 20.
рН-метр – 1 шт. 21. Сканер – 1 шт. 22. Стерилизатор – 1 шт. 23. Телефон
стационарный – 1 шт. 24. Термостат воздушный – 1 шт. 25. Фотоколориметр –
1 шт. 26. Холодильник – 1 шт. 27. Центрифуга – 1 шт. 28. Шкаф вытяжной – 1
шт. 29. Шкаф сухожаровой – 1 шт. 30. Шкаф сушильный зерновой – 1 шт. 31.
Штативы для титрования – 6 шт. 32. Монитор – 3 шт. 33. Клавиатура – 3 шт.
34. Мышь компьютерная – 3 шт. 35. Системный блок – 3 шт. 36.
Копировальный аппарат – 1 шт. Имущество: 1. Доска маркерная – 1 шт. 2.
Кондиционер – 1 шт. 3. Приспособление для сушки посуды – 2 шт. 4. Столы
лабораторные – 11 шт. 5. Стол для оборудования – 4 шт. 6. Стол преподавателя
– 4 шт. 7. Стул преподавателя – 4 шт. 8. Стол-мойка – 2 шт. 9. Стол для
технических нужд – 1 шт. 10. Стойка для сушки посуды – 1 шт. 11. Стойка – 1
шт. 12. Стойка для одежды – 2 шт. 13. Сейф – 2 шт. 14. Табурет высокий – 8
шт. 15. Тумба приставная – 2 шт. 16. Тумба с зеркалом – 1 шт. 17. Часы – 1 шт.
18. Шкаф с наглядными материалами – 2 шт. 19. Шкаф с лабораторной
посудой – 3 шт. 20. Шкаф для документов – 2 шт. 21. Шкаф для одежды – 1
шт. 22. Шкаф-картотека – 2

Лекции
263
(2)

Мультимедийный проектор


