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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ).

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Цель -  сформировать  знания структуры, свойств основных биоорганических соединений и ферментов, входящих

в состав живых организмов, а также  базовых биохимических процессов, лежащих в основе жизнедеятельности.

Основными задачами изучения дисциплины являются:

1) изучить состав, строение, физико-химических свойства, превращения основных биоорганических соединений,

их биологической значимости; структуры, свойств, классификации ферментов, механизма их действия;

метаболизма живой клетки;  взаимозависимости и взаимообусловленности биохимических процессов во времени

и пространстве;

2) получить навыки экспериментальной работы с биоорганическими соединениями, их выделением, очисткой и

идентификацией.

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Цикл (раздел) ОП: Б1.О

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Изучение дисциплины базируется на результатах обучения по следующим дисциплинам/ модулям учебного плана:

2.1.2 Органическая химия

2.1.3 Аналитическая химия и физико-химические методы анализа

2.1.4 Биология

2.1.5 Неорганическая химия

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как

предшествующее:

2.2.1 Дисциплина является важным звеном в формировании специалиста технолога пищевой промышленности. Знание

структурнофункциональных особенностей биоорганических соединений является основой для решения задач

промышленной и пищевой биотехнологии.

2.2.2 Дисциплина создает теоретическую и практическую основу для изучения следующих дисциплин учебного плана:

2.2.3

2.2.4 Общая технология мясной отрасли

2.2.5 Физико-химические и биохимические свойства мяса и мясных продуктов

2.2.6 Технология мяса и мясных продуктов

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ)

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

профессиональной деятельности

ОПК-2.1: Знает основные естественнонаучные законы и методы исследования, применимые к решению задач

профессиональной деятельности

Результаты обучения: Знает структуру, свойства и биологические функции основных классов биоорганических соединений,

способы выделения, очистки и идентификации биоорганических соединений, основные биохимические превращения.

ОПК-2.2: Умеет использовать законы и методики естественных наук для обоснования решений задач профессиональной

деятельности

Результаты обучения: Умеет применять знания из  области биохимии при анализе проблем, возникающих в

профессиональной деятельности, проводить лабораторные работы по заданным методикам.

ОПК-2.3: Владеет навыками выполнения физических, химических, физико-химических, микробиологических исследований и

применения математических методов анализа и обработки данных для получения и систематизации результатов

испытаний, проводимых для решения профессиональных задач

Результаты обучения: Владеет экспериментальными методами выделения, очистки, определения физико-химических

свойств и установления структуры биоорганических соединений.


