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1. Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с планируемыми ре-

зультатами освоения ОПОП 

1.1. Цель и задачи дисциплины 

Цель дисциплины 

Бакалавр по направлению подготовки 35.03.07Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукциидолжен быть подготовлен к решению задач профессиональ-

ной деятельности следующих типов: производственно-технологического типа. 

Цель дисциплины – сформировать у обучающихся знания, практические умения и навы-

ки о превращениях веществ и энергии в живых организмах, химическом составе сельскохозяй-

ственной продукции растительного происхождения, биохимических процессах, происходящих 

в ней при хранении и переработке в соответствии с формируемыми компетенциями. 

Задачи дисциплины: 

– изучить строение и биологические функции важнейших органических веществ; меха-

низмы ферментативных и биоэнергетических превращений в организмах; химический состав 

сельскохозяйственной продукции и биохимические процессы, происходящие в ней при хране-

нии и переработке; 

– оценка качества и технологических свойств сельскохозяйственной продукции по био-

химическим показателям;   

– ознакомление с современными методами и достижениями биохимической науки. 

1.2. Компетенции и индикаторы их достижений 

ОПК-1 Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на основе знаний ос-

новных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин с 

применением информационно-коммуникационных технологий 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Формируемые ЗУН 

знания умения навыки 

ИД-1ОПК-1 

Использует основные 

законы естественно-

научных дисциплин 

для решения стан-

дартных задач в обла-

сти производства, пе-

реработки и хранения 

сельскохозяйственной 

продукции с приме-

нением информаци-

онно-

коммуникационных 

технологий 

Обучающийся должен 

знать: состав, строение, 

свойства и биологиче-

ские функции основных 

органических веществ; 

современные сведения о 

ферментах и методах 

биохимии; биохимиче-

ские процессы синте-

за, превращений и 

распада органических 

веществ в организмах 

для решения стан-

дартных задач в обла-

сти производства, пе-

реработки и хранения 

сельскохозяйственной 

продукции 

– (Б1.О.03-З.1) 

Обучающийся должен 

уметь: прогнозировать 

ход биохимических 

процессов в соответ-

ствии с принципами 

биохимической энер-

гетики и в зависимо-

сти от условий окру-

жающей среды; 

применять знания о 

химическом составе 

при оценке пищевой и 

ценности сельскохо-

зяйственной продук-

ции и пригодности ее 

к переработке; 

применять знания о 

химическом составе и 

биохимических про-

цессах при обоснова-

нии технологий про-

изводства, послеубо-

рочной обработки, 

Обучающийся должен 

владетьтерминами и 

понятиями биохимии 

при оценке химиче-

ского состава, техно-

логических свойств 

сельскохозяйственной 

продукции и обосно-

вании технологий 

производства, хране-

ния и переработки 

сельскохозяйственной 

продукции; 

навыками аналитиче-

ской работы по опре-

делению биохимиче-

ских показателей, ис-

пользуемых при оцен-

ке качества, безопас-

ности и технологиче-

ских свойств сельско-

хозяйственной про-

дукции − 
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хранения и переработ-

ки сельскохозяйствен-

ной продукции – 

(Б1.О.03 –У.1) 

(Б1.О.03. –Н.1) 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «Биохимия сельскохозяйственной продукции» относится к обязательной 

части программы бакалавриата. 

3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

Объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы (ЗЕТ), 144 академических часов (да-

лее часов). Дисциплина изучается на 3 курсе. 

3.1. Распределение объема дисциплины по видам учебной работы 

Вид учебной работы Количество часов 

Контактная работа (всего) 18 

В том числе:  

Лекции (Л) 10 

Практические занятия (ПЗ)  - 

Лабораторные занятия (ЛЗ)  8 

Самостоятельная работа обучающихся (СР) 117 

Контроль   9 

Итого 144 

3.2. Распределение учебного времени по разделам и темам 

№  
темы 

Наименование раздела и тем 
Всего 
часов 

в том числе 

К
о
н
тр
о
л
ь 

контактная работа 

СР 
Л ЛЗ ПЗ 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Раздел 1. Введение 

1.1. 
Предмет биологической химии, цели и за-

дачи. 
7 1 – – 6 х 

Раздел 2. Состав, строение и биологические функции основных органических веществ 

2.1. 
Свойства биологически активных соедине-

ний. 
9 1 − – 8 х 

2.2. Витамины и витаминоподобные вещества 9 − – 9 х 

Раздел 3.Ферменты и биохимическая энергетика 

3.1. 
Ферменты. Определение, классификация, 

биологическая роль 
16 2 2 – 12 х 

3.2 
Обмен веществ и энергии в организме. 

Общая характеристика, основные этапы. 
12 2 − − 10 х 
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Раздел 4. Обмен углеводов, липидов и азотистых веществ в организмах 

4.1. Обмен углеводов 12 − 2 – 10 х 

4.2. Обмен липидов. 10 − − – 10 х 

4.3 Обмен азотистых веществ 10 − − − 10 

Раздел 5. Органические кислоты и вещества вторичного происхождения 

5.1. Вещества вторичного происхождения 14 − − – 14 х 

Раздел 6. Биохимия сельскохозяйственных продуктов  

6.1. Биохимия растительных продуктов 18 2 2 – 14 х 

6.2. Биохимия молока и мяса 18 2 2 – 14  

Контроль 9 х х х х 9 

 Итого: 144 10 8  117 9 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение 

Определение биохимии как науки. Объекты, задачи и методы биохимии. Основные от-

крытия и достижения биохимиков в 19-веке, создавшие необходимые предпосылки для выделе-

ния биохимии из общего комплекса естественных наук. Важнейшие результаты биохимических 

исследований в первой половине 20-го века, позволившие сформулировать молекулярные кон-

цепции жизнедеятельности различных организмов. Открытия биохимиков, связанные с изуче-

нием молекулярных механизмов генетических процессов, фотосинтеза, дыхания, биоэнергети-

ческих процессов. Основные направления развития современной биохимической науки. При-

менение достижений биохимии в промышленности, медицине, сельском хозяйстве. Значение 

биохимии для обоснования технологий производства, хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции. Использование сведений о биохимических процессах при оценке качества 

и безопасности продуктов микробного, растительного и животного происхождения. 

Раздел 2. Состав, строение и биологические функции основных органических ве-

ществ 

Общая характеристика и классификация углеводов. Роль углеводов в жизнедеятельности 

организмов и формировании качества сельскохозяйственной продукции. Классификация моно-

сахаридов по числу углеродных атомов и составу функциональных групп, их свойства и функ-

ции в организме. Оптическая изомерия моносахаридов. Образование циклических форм моно-

сахаридов, и особенности написания их циклических формул. Альдоновые, альдаровые и уро-

новые кислоты. Спирты и другие восстановленные производные моносахаридов. Фосфорно-

кислые эфиры и аминопроизводные. Образование гликозидов. Биохимическая характеристика 

олигосахаридов и полисахаридов. Строение, свойства и биологические функции сахарозы, 

мальтозы, лактозы, целлобиозы, β-левулина, крахмала, гликогена, полифруктозидов, клетчатки, 

гемицеллюлоз, пектиновых веществ, камедей и слизей. Содержание сахаров и полисахаридов в 

сельскохозяйственной продукции. 

Основные разновидности липидов и их значение для растений, животных и человека. 

Строение и функции простых липидов – жира и воска. Их различия по составу жирных кислот и 

спиртов. Понятие о незаменимых жирных кислотах. Константы (числа) жиров и их использова-

ние для оценки пищевой пригодности и качества растительных масел. Биохимические процессы 

прогоркания и высыхания растительных жиров. Классификация растительных масел в зависи-

мости от состава жирных кислот.  

Состав, строение и функции основных групп фосфолипидов (фосфатидилэтаноламинов, 

фосфатидилхолинов, фосфатидилсеринов, фосфатидилгли-церинов, фосфатидилинозитов) и 

гликолипидов. Важнейшие представители стероидных липидов и их роль в организмах. Содер-

жание липидов в продуктах растительного, животного и микробного происхождения. 
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Строение, свойства и классификация аминокислот. Роль аминокислот в обмене азоти-

стых веществ организмов. Протеиногенные аминокислоты. Понятие о незаменимых аминокис-

лотах. Биохимические основы получения промышленных препаратов незаменимых аминокис-

лот. 

Строение, свойства и функции нуклеотидов. Состав важнейших пуриновых и пиримиди-

новых рибонуклеотидов и дезоксирибонуклеотидов. Образование из нуклеотидов фосфорно-

кислых производных и коферментных группировок. Участие нуклеотидов в образовании нук-

леиновых кислот. 

Полипептидная теория строения белков. Общая схема строения полипептидов. Первич-

ная, вторичная, третичная и четвертичная структура белков и её биологическое значение. Физи-

ко-химические свойства белков. Нативная конформация и денатурация белков. Функции белков 

в организме. Современная классификация белков. Аминокислотный состав белков и способы 

оценки их биологической ценности. Стандарты ФАО. Пути улучшения биологической ценно-

сти растительных белков.  

Содержание и состав белков в продуктах растительного происхождения. Характеристика 

кормовых белковых концентратов, используемых в сельском хозяйстве для балансирования 

кормов по содержанию белков и незаменимых аминокислот. Значение клейковинных белков в 

формировании технологических свойств зерна.  

Роль витаминов в обмене веществ организмов и их значение в питании человека и корм-

лении сельскохозяйственных животных. Классификация витаминов. Биологическая роль и со-

держание в растительных продуктах важнейших витаминов – ретинола, кальциферола, токофе-

рола, филлохинона, тиамина, рибофлавина, пиридоксина, кобаламина, никотиновой, пантоте-

новой, фолиевой, аскорбиновой кислот, биотина, цитрина, S-метилметионина. Понятие об ан-

тивитаминах. Механизм действия антивитаминов. Изменение содержания витаминов в онтоге-

незе растений и под влиянием условий выращивания. Возможные потери витаминов при убор-

ке, переработке и хранении растительной продукции. 

Раздел 3. Ферменты и биохимическая энергетика  

Строение и общие свойства ферментов. Механизм ферментативного катализа. Природа 

специфичности действия ферментов. Основные типы коферментов. Единицы активности фер-

ментов. Кинетика ферментативных реакций и понятие о константе Михаэлиса. Изоферменты и 

их биологическая роль. Влияние температуры, реакции среды и концентрации субстрата на ак-

тивность ферментов. Активаторы и ингибиторы ферментов. Локализация ферментативных ре-

акций, образование мультиферментных комплексов.  Основы современной классификации 

ферментов. Основные группы оксидоредуктаз, трансфераз, гидролаз, лиаз, изомераз, лигаз и их 

участие в биохимических превращениях. Принципы регуляции ферментативных реакций. Ал-

лостерические ферменты и их роль в обмене веществ организмов. Регуляция действия консти-

тутивных и индуцибельных ферментов.  Образование зимогенов. Использование ферментов в 

биотехнологической промышленности.  

Характеристика термодинамических функций, используемых в биохимической энерге-

тике (внутренняя энергия системы, энтальпия, энтропия, свободная энергия). Принципы расчё-

та изменения энтальпии, энтропии и свободной энергии в биохимических превращениях. Эк-

зергонические и эндергонические реакции и условия их осуществления. Сопряжённые реакции 

синтеза веществ. Макроэргические соединения и их роль в процессах обмена веществ организ-

мов. Основные типы макроэргических соединений. Роль АТФ как универсального переносчика 

энергии в организме. Пути образования АТФ. Связь процессов обмена веществ и обмена энер-

гии в организмах. 

Раздел 4. Обмен углеводов, липидов и азотистых веществ в организмах  

Особенности ассимиляции диоксида углерода у С3- и С4- растений. Реакции цикла Каль-

вина и первичный синтез углеводов в растении. Биохимические реакции анаэробной и аэробной 

стадии дыхания у растений и животных. Пентозо-фосфатный цикл и его биологическая роль. 
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Синтез и превращения моносахаридов (глюкозы, фруктозы, маннозы, галактозы, рибозы, кси-

лозы, арабинозы, эритрозы, глицеринового альдегида, диоксиацетона). Механизмы образования 

олигосахаридов и полисахаридов. Синтез и распад сахарозы, крахмала, полифруктозидов, цел-

люлозы, гемицеллюлоз, пектиновых веществ.   

Биохимические процессы и ферменты спиртового брожения.  Биохимические реакции 

образования побочных продуктов спиртового брожения – янтарной кислоты и сивушных масел. 

Биохимические основы молочнокислого брожения. Особенности биохимических процессов го-

моферментативного и гетероферментативного молочнокислого брожения. Биохимический ме-

ханизм маслянокислого брожения. Особенности пропионовокислого брожения. Использование 

биохимических процессов брожения при переработке сельскохозяйственной продукции.  

Механизмы образования глицерина, насыщенных и ненасыщенных жирных кислот. 

Синтез и распад жиров, фосфолипидов и гликолипидов, Окисление глицерина и жирных кис-

лот. Механизмы α-окисления и β-окисления жирных кислот. Глиоксилатный цикл и его биоло-

гическая роль. Образование углеводов из продуктов глиоксилатного цикла. Характеристика 

ферментов, катализирующих синтез и превращения липидов. Особенности биодеградации жир-

ных кислот с разветвлённой углеродной цепью и их экологические последствия.  

Пути образования аминокислот у фототрофных и хемотрофных организмов. Механизмы 

реакций восстановительного аминирования и переаминирования. Распад и превращения амино-

кислот. Ассимиляция растениями нитратного азота и причины накопления нитратов в расти-

тельной продукции. Особенности действия нитратредуктазы и нитритредуктазы. Возможные 

пути снижения концентрации нитратов в растительных продуктах. Биохимические механизмы 

связывания избыточного аммонийного азота. Ассимиляция растениями амидной формы азота 

при некорневой подкормке. Восстановление молекулярного азота в процессе азотфиксации.  

Строение и биологическая роль ДНК. Нуклеотидный состав ДНК и правила Чаргаффа. 

Механизм образования двойной спирали ДНК. Понятие о генетическом коде и кодонах. Свой-

ства генетического кода. Биохимический механизм репликации ДНК и возникновения генети-

ческих мутаций. Ферменты, катализирующие синтез полинуклеотидов ДНК. 

Основные типы РНК и их биологические функции. Нуклеотидный состав и строение мо-

лекул рибосомной, матричной и транспортной РНК. Основные этапы синтеза РНК. Процессинг 

и сплайсинг матричной РНК. Активация аминокислот и механизм их связывания с транспорт-

ными РНК. Взаимодействие матричной РНК с рибосомами и инициация синтеза полипептидов.  

Механизм образования полипептидов. Роль терминирующих кодонов. Скорость синтеза белков 

и функционирование полирибосом. Регуляция синтеза белков.  

Ферменты, катализирующие распад нуклеиновых кислот, нуклеотидов и белков. Про-

дукты распада пуриновых и пиримидиновых нуклеотидов и их влияние на организм человека и 

животных. Основные группы протеолитических ферментов и их значение в формировании ка-

чества растительной продукции. Связь обмена азотистых веществ с обменом углеводов и липи-

дов.  

 

Раздел 5. Органические кислоты и вещества вторичного происхождения 

Биохимическая характеристика органических кислот. Значение органических кислот в 

жизни растений и формировании качества и технологических свойств растительной продукции. 

Содержание органических кислот в овощах, плодах и ягодах, картофеле, корнеплодах, вегета-

тивной массе кормовых трав. Влияние природно-климатических факторов, удобрений и других 

условий выращивания на накопление органических кислот в растительных продуктах. 

Общая характеристика вторичных метаболитов. Фенольные соединения и их функции в 

растительном организме. Важнейшие представители оксибензойных и оксикоричных кислот и 

их значение для растений. Биологическая роль производных оксибензойных и оксикоричных 

кислот (ванилин, оксикоричные спирты, кумарины). Значение оксибензойных и оксикоричных 

кислот и их производных в формировании качества растительной продукции. Основные группы 

флавоноидных соединений – катехины, лейкоантоцианы, антоцианы, флаваноны, флавоны и 
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флавонолы. Значение катехинов в формировании вкуса и цвета чая. Флавоноидные гикозиды, 

обладающие Р-витаминной активностью. 

 Строение и свойства галловых, эллаговых и конденсированных форм дубильных ве-

ществ.  Содержание дубильных веществ в растительной продукции. Состав и строение лигнина 

различных групп растений. Содержание лигнина в растениях и его влияние на питательные 

свойства вегетативной массы кормовых трав. Состав растительных меланинов и возможные ре-

акции их образования. Влияние меланинов на качество растительной продукции. 

Терпеноидные соединения и их биологическая роль. Классификация терпеноидных со-

единений. Состав и свойства эфирных масел. Содержание эфирных масел в плодах, овощах, 

эфироносных растениях. Важнейшие представители алифатических и циклических монотерпе-

нов – мирцен, линалоол, гераниол, цитронеллол, α- и β-цитрали, ментол и карвон, лимонен, α-

терпинеол, пинен, камфен, борнеол, камфора. Строение, свойства и биологические функции се-

сквитерпенов, дитерпенов, тритерпенов, тетратерпенов и политерпенов. Особенности химиче-

ского состава растительных смол.  

Строение, свойства и классификация алкалоидов. Значение алкалоидов в формировании ка-

чества растительной продукции. Биохимическая характеристика алкалоидов – производных пири-

дина и пирролидина, хинолина и изохинолина, индола, пурина, тропана, ароматических соедине-

ний. Изменение содержания алкалоидов в процессе роста и развития растений.  

Строение, свойства и классификация гликозидов. Значение гликозидов в формировании ка-

чества растительной продукции. Биохимическая характеристика важнейших О-гликозидов – ами-

гдалина, пруназина, вицианина, линамарина, ванилина, глюконастурцина, арбутина, сердечных и 

флавоноидных гликозидов, сапонинов. Особенности строения S-гликозидов и N-гликозидов. Их 

содержание в растительных продуктах. Состав и строение гликоалкалоидов картофеля и других 

растений семейства паслёновых.  Влияние природно-климатических условий, орошения, режима 

питания растений на накопление алкалоидов и гликозидов в растительных продуктах. 

Раздел 6. Биохимия растительных продуктов 
Химический состав зерна злаковых культур. Распределение химических веществ в различ-

ных частях зерновки. Состав и биологическая ценность белков зерна. Химический состав и каче-

ство клейковины пшеницы. Влияние клейковинных белков на свойства клейковины. Характери-

стика по количеству и качеству клейковины сильной, средней и слабой пшеницы. Пигменты, со-

держащиеся в оболочках зерна и эндосперме. Факторы, вызывающие обесцвечивание зерна. Пока-

затели кислотности зерна. Состав минеральных веществ зерна. Изменение содержания углеводов, 

липидов, витаминов, азотистых веществ и качества клейковины при созревании зерна. Влияние 

условий выращивания и режима питания растений на формирование качества зерна. Биохимиче-

ские процессы при послеуборочном дозревании и хранении зерна. Биохимические изменения в мо-

розобойном и суховейном зерне, при стекании зерна и его повреждении клопом-черепашкой, при 

прорастании зерна. Биохимические изменения в зерне при самосогревании и повреждении зерна 

сушкой. Накопление афлатоксинов в заплесневевшем зерне. 

Химический состав зерна зернобобовых культур. Особенности состава белков, углеводов, 

витаминов, минеральных веществ в семенах бобовых растений. Биохимические процессы при со-

зревании, послеуборочном дозревании и хранении зерна. Влияние природно-климатических усло-

вий, орошения и режима питания растений на накопление белков и углеводов в зерне зернобобо-

вых культур. 

Химический состав семян масличных растений. Характеристика растительных масел основ-

ных масличных культур. Биохимические процессы при созревании, послеуборочном дозревании и 

хранении масличных семян. Влияние природно-климатических условий, орошения и режима пита-

ния растений на накопление и качественный состав масла в семенах масличных растений. 

Химический состав клубней картофеля. Особенности распределения химических веществ в 

различных частях клубней. Изменение химического состава клубней картофеля при созревании. 

Формирование кулинарных и технологических свойств клубней картофеля. Факторы, снижающие 

накопление в клубнях картофеля редуцирующих сахаров и свободных аминокислот. Влияние при-
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родно-климатических факторов, удобрений и других условий выращивания на качество клубней 

картофеля. Биохимические процессы в клубнях картофеля при хранении. 

Химический состав корнеплодов. Особенности распределения сахаров, азотистых веществ и 

витаминов в различных частях корнеплодов. Биохимические процессы при созревании и хранении 

корнеплодов. Влияние природно-климатических условий, орошения и режи 

ма питания растений на накопление сахаров, витаминов и азотистых веществ в корнеплодах. 

Оптимизация условий сахаронакопления в корнеплодах сахарной свёклы. 

Химический состав кормовых трав. Изменение содержания белков, углеводов, липидов, 

органических кислот, витаминов и минеральных веществ в вегетативной массе бобовых и зла-

ковых трав в процессе их роста и развития. Влияние природно-климатических условий, ороше-

ния и режима питания растений на формирование химического состава кормовых трав. 

Химический состав овощей. Особенности строения овощей и распределения в них ос-

новных химических веществ. Биохимические процессы в созревающих овощах. Формирование 

вкуса, аромата и питательных свойств овощей при созревании и под влиянием природно-

климатических факторов, орошения, применяемых удобрений. Факторы, снижающие накопле-

ние в овощах нитратов. Биохимические изменения в овощах при хранении и переработке. 

Химический состав плодов и ягод. Особенности строения плодов и ягод и распределения 

в них химических веществ. Биохимические процессы в созревающих плодах и ягодах. Особен-

ности обмена органических кислот в созревающих плодах. Формирование вкуса, аромата и пи-

тательных свойств плодов и ягод под влиянием природно-климатических факторов, орошения, 

применяемых удобрений. Биохимические изменения в плодах и ягодах при хранении и перера-

ботке. 

Раздел 7. Биохимия молока и мяса 

Пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов. Химический состав 

молока (вода, белки, липиды, углеводы, витамины, ферменты, гормоны, минеральные веще-

ства). Сравнение химического состава коровьего молока с молоком других видов животных. 

Физико-химические и бактерицидные свойства молока. Белково-липидные комплексы молока. 

Молоко как питательный субстрат для бактерий. Пороки молока биохимического происхожде-

ния. Химический состав молозива. Физико-химические изменения молока при нагревании и 

охлаждении, замораживании и механических воздействиях, при хранении, транспортировке и 

первичной обработке. Биохимические и физико-химические процессы при изготовлении мо-

лочных продуктов (масла, сыра, кисломолочных продуктов, молочных консервов). Биохимиче-

ские изменения компонентов молока при переработке. Брожение молочного сахара. Гидролиз и 

окисление липидов. Распад белков и изменения аминокислот. Вкусовые и ароматические веще-

ства молочных продуктов. Химический состав вторичного молочного сырья и молочно-

белковых концентратов.  

Пищевая и биологическая ценность мяса и мясопродуктов. Химический состав мяса. 

Биохимия мышечной, жировой, соединительной, костной и хрящевой тканей. Биохимия крови 

и субпродуктов. Биохимические процессы в мясе после убоя (посмертное окоченение, созрева-

ние, загар мяса). Биохимические изменения мяса при хранении, замораживании и дефростации. 

Повышение устойчивости мяса и мясопродуктов при хранении и переработке. Действие хими-

ческих консервантов, антибиотиков, фитонцидов. Химические изменения мяса при посоле. 

Действие поваренной соли, сахара, нитратов и нитритов. Физико-химические изменения мяса 

при термической обработке, копчении. 

4.2. Содержание лекций 

№ 

лекции 
Содержание лекции 

Количество 

часов 

1. 
Введение. Предмет биологической химии, цели и задачи. Свойства 

биологически активных соединений. Витамины и витаминоподобные 
2 
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вещества. Классификация, номенклатура и биологическая роль 

2. .Ферменты. Определение, классификация, биологическая роль 2 

3. 

Обмен веществ и энергии в организме. Общая характеристика, ос-

новные этапы. Общие и специфические пути метаболизма. Общие пути 

катаболизма. Биологическое окисление. Энергетический баланс 

2 

4. 

Пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов. 

Химический состав молока (вода, белки, липиды, углеводы, витамины, 

ферменты, гормоны, минеральные вещества). Сравнение химического 

состава коровьего молока с молоком других видов животных. Физико-

химические и бактерицидные свойства молока. 

2 

5. 

Пищевая и биологическая ценность мяса и мясопродуктов. 

Химический состав мяса. Биохимия мышечной, жировой, соединитель-

ной, костной и хрящевой тканей. Биохимические процессы в мясе после 

убоя. Биохимические изменения мяса при хранении, замораживании и 

дефростации. 

2 

 Итого 10 

4.3. Содержание лабораторных занятий 

№ 

п/п 
Наименование лабораторных занятий 

Количество 

часов 

1. Качественные реакции на углеводы 2 

2. Качественные реакции на белки 2 

3. Качественные реакции на витамины  2 

4. Обнаружение ферментов в пищевых продуктах  2 

 Итого 8 

4.4. Содержание практических занятий 

Не предусмотрено учебным планом. 

4.5. Виды и содержание самостоятельной работы обучающихся 

4.5.1. Виды самостоятельной работы обучающихся 

Виды самостоятельной работы обучающихся Количество часов 

Подготовка к лабораторным занятиям и к защите лабо-

раторных работ 

50 

Самостоятельное изучение отдельных тем и вопросов 57 

Подготовка к контрольной работе 10 

Подготовка к промежуточной аттестации 10 

Итого 117 
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4.5.2. Содержание самостоятельной работы обучающихся 

№ 

п/п 
Наименование тем и вопросов 

Коли-

чество 

часов 

1. 

Основные направления развития современной биохимической науки. 

Применение достижений биохимии в промышленности, сельском хозяй-

стве. Значение биохимии для обоснования технологий производства, 

хранения и переработки сельскохозяйственной продукции 

19 

2. 

Основные разновидности липидов и их значение для растений и челове-

ка. Строение и функции простых липидов. Понятие о незаменимых жир-

ных кислотах. Классификация растительных масел. Состав, строение и 

функции основных групп фосфолипидов. Строение, свойства и класси-

фикация аминокислот. Белки: строение, функции и современная класси-

фикация. Пути улучшения биологической ценности растительных белков 

18 

3. 

Характеристика термодинамических функций, используемых в биохи-

мической энергетике. Экзергонические и эндергонические реакции и 

условия их осуществления. Сопряженные реакции синтеза веществ. Ос-

новные типы макроэргических соединений. Роль АТФ как универсально-

го переносчика энергии в организме. Связь процессов обмена веществ и 

энергии в организмах 

12 

4. 

Обмен углеводов, липидов и азотистых веществ в организмах. Строение 

и биологическая роль ДНК. Основные типы РНК и их биологические 

функции. Основные группы протеолитических ферментов и их значение 

в формировании качества растительной продукции. Связь обмена азоти-

стых веществ с обменом углеводов и липидов 

16 

5. 

Биохимическая характеристика органических кислот. Влияние природ-

но-климатических факторов, удобрений и других условий выращивания 

на накопление органических кислот в растительных продуктах. Строение 

и свойства галловых, эллаговых и конденсированных форм дубильных 

веществ. Строение, свойства и классификация гликозидов. Биохимиче-

ская характеристика важнейших О-гликозидов. Влияние природно-

климатических условий, орошения, режима питания растений на накоп-

ление алкалоидов и гликозидов в растительных продуктах 

20 

6. 

Химический состав зерна злаковых, зернобобовых культур, семян мас-

личных растений, клубней картофеля, корнеплодов, кормовых трав, 

овощей, плодов и ягод. Биохимические процессы при созревании, после-

уборочном дозревании и хранении сельскохозяйственной продукции. 

Влияние условий выращивания и режима питания растений на формиро-

вание качества урожая 

14 

7. 

Физико-химические изменения молока при нагревании и охлаждении, 

замораживании и механических воздействиях, при хранении, транспор-

тировке и первичной обработке. Биохимические и физико-химические 

процессы при изготовлении молочных продуктов (масла, сыра, кисломо-

лочных продуктов, молочных консервов). Биохимические изменения 

компонентов молока при переработке. Брожение молочного сахара.  

Химические изменения мяса при посоле. Действие поваренной соли, са-

хара, нитратов и нитритов. Физико-химические изменения мяса при тер-

18 
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мической обработке, копчении. 

 Итого 117 

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся  

по дисциплине 

Учебно-методические разработки имеются в Научной библиотеке ФГБОУ ВО Южно-

Уральский ГАУ: 

1. Биохимия сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : метод. указания для са-

мостоятельной работы [для бакалавров, обучающихся по направлению 35.03.07 "Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции" очная и заочная формы обуче-

ния] / сост.: Т. А. Панова, Е. С. Пестрикова ; Южно-Уральский ГАУ, Институт агроэкологии. - 

Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2016. - 19 с.: табл. - Библиогр.: с. 19 (9 назв.).   Место хра-

нения: ЭБ ИАЭ   Доступ из локальной сети: http://192.168.2.40/Books/keaz031.pdf 

6. Фонд оценочных средств для проведения  

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

Для установления соответствия уровня подготовки обучающихся требованиям ФГОС 

ВО разработан фонд оценочных средств для текущего контроля успеваемости и проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине. Фонд оценочных средств представ-

лен в Приложении.  

7. Основная и дополнительная учебная литература, необходимая для освоения  

дисциплины 

Основная и дополнительная учебная литература имеется в Научной библиотеке и элек-

тронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ. 

Основная литература 

1. Рогожин, В.В. Биохимия сельскохозяйственной продукции: учеб [Электронный ресурс] : 

учеб. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург: ГИОРД, 2014. — 544 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/69865. 

2. Рогожин, В.В. Практикум по биохимии сельскохозяйственной продукции: учеб. пособие 

для вузов [Электронный ресурс] : учеб. пособие / В.В. Рогожин, Т.В. Рогожина. — Элек-

трон. дан. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2016. — 480 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/69867. 

Дополнительная 

1. Кощаев, А.Г. Биохимия сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] / А.Г. 

Кощаев, С.Н. Дмитренко, И.С. Жолобова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург: Лань, 

2018. — 388 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/102595. 

2. Охрименко, О.В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции [Электронный ре-

сурс]: учеб. пособие — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2016. — 448 с. — Ре-

жим доступа: https://e.lanbook.com/book/81567. 

3. Рогожин, В.В. Биохимия молока и мяса [Электронный ресурс] : учеб. — Электрон. дан. 

— Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 456 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/58740. 

4. Рогожин, В.В. Биохимия растений [Электронный ресурс] : учеб. — Электрон. дан. — 

Санкт-Петербург: ГИОРД, 2012. — 432 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/58741. 
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8. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимые 

для освоения дисциплины 

1. Единое окно доступа к учебно-методическим разработкам https://юургау.рф 

2. ЭБС «Лань» http://e.lanbook.com/ 

3. Университетская библиотека ONLINEhttp://biblioclub.ru 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Учебно-методические разработки имеются в Научной библиотеке и электронной ин-

формационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ: 

1. Биохимия сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : метод. указания для 

самостоятельной работы [для бакалавров, обучающихся по направлению 35.03.07 "Техно-

логия производства и переработки сельскохозяйственной продукции" очная и заочная фор-

мы обучения] / сост.: Т. А. Панова, Е. С. Пестрикова ; Южно-Уральский ГАУ, Институт аг-

роэкологии. - Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2016. - 19 с.: табл. - Библиогр.: с. 19 (9 

назв.).   Место хранения: ЭБ ИАЭ   Доступ из локальной сети:  

http://192.168.2.40/Books/keaz031.pdf 

2. Лабораторный практикум по биохимии сельскохозяйственной продукции [Электронный 

ресурс] : [метод. указания для бакалавров, обучающихся на заочном отделении по направ-

лению 35.03.07 "Технология производства и переработки сельскохозяйственной продук-

ции"] / сост.: Т. А. Панова, Е. С. Пестрикова ; Южно-Уральский ГАУ, Институт агроэколо-

гии. - Челябинск: Южно-Уральский ГАУ, 2016. - 36 с. : табл. - Библиогр.: с. 33 (8 назв.).   

Место хранения: ЭБ ИАЭ   Количество экземпляров в наличии: 1   Адрес в сети:    

http://192.168.2.40/Books/keaz030.pdf 

3. Биохимия сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : метод. указания для 

выполнения контрольной работы по дисциплине "Биохимия сельскохозяйственной продук-

ции" для бакалавров агрономического факультета (заочная форма обучения) [по направле-

нию 35.03.07 "Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции", 

профиль "Технология производства, хранения и переработки продукции растениеводства"] 

/ сост.: Т. А. Панова, Е. С. Пестрикова ; Южно-Уральский ГАУ, Институт агроэкологии. - 

Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2017. - 24 с. - Библиогр.: с. 23 (9 назв.). Место хранения: 

ЭБ ИАЭ Количество экземпляров в наличии: 1 Доступ в локальной  сети:  

http://192.168.2.40/Books/keaz123.pdf Доступ в се-

ти Интернет http://188.43.29.221:8080/webdocs/iae/keaz123.pdf 

10. Информационные технологии, используемые при осуществлении образователь-

ного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и информа-

ционных справочных систем 

В Научной библиотеке с терминальных станций предоставляется доступ к базам данных: 

- Информационная справочная система Техэксперт http://www.cntd.ru. 

Программное обеспечение: 

- Microsoft Win Starter 7 Russian Academic Open 1 License No Level Legalization Get Genu-

ine, Лицензионныйдоговор № 47544514 от 15.10.2010 

- Microsoft Windows Professional 7 Russian Upgrade Academic OPEN 1 License No Level, 

Лицензионныйдоговор № 47544515 от 15.10.2010 

- Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN 1 License NoLevel, Лицензионныйдоговор 

№ 47544515 от 15.10.2010 
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- Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса, Лицензионный договор № 17E0-

161220-114550-750-604 от 20.12.16 

11. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образователь-

ного процесса по дисциплине 

Учебные аудитории для проведения занятий, предусмотренных программой, осна-

щенные оборудованием и техническими средствами обучения 

Перечень учебных лабораторий, аудиторий, компьютерных классов 

1 Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, оснащенная мультиме-

дийным оборудованием (компьютер и видеопроектор) - 217 

2 Лаборатория – 314 Лаборатория химии 

3 Помещения для самостоятельной работы обучающихся‒308, малый читальный зал биб-

лиотеки. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся  

Помещение 317 для самостоятельной работы, оснащенное компьютерной техникой с подклю-

чением к сети «Интернет» и малый читальный зал. 

 

Перечень основного учебно-лабораторного оборудования 

1. Фотоколориметр КФК-3 

2. Иономер И-130 

3. Кондуктометр КСЛ-101 

4. Весы электронные VIC-120 d3  

5. Сушильный шкафСНОЛ 58/350. 

6. Вытяжные шкафы (2 шт.)  

7. Термостат ТС-1/20 суховоздушный 

8. Электрическая плитка   

9. Баня лабораторная ПЭ-4300 
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1. Компетенции и их индикаторы, формируемые в процессе освоения дисциплины 

ОПК-1 Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на основе знаний ос-

новных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин с 

применением информационно-коммуникационных технологий. 

Код и наименование 

индикатора дости-

жения компетенции 

Формируемые ЗУН Наименова-

ние оценоч-

ных средств 
знания умения навыки 

ИД-1ОПК-1 

Использует основ-

ные законы есте-

ственнонаучных 

дисциплин для 

решения стан-

дартных задач в 

области производ-

ства, переработки 

и хранения сель-

скохозяйственной 

продукции с при-

менением инфор-

мационно-

коммуникацион-

ных технологий 

Обучающийся 

должен 

знать:состав, стро-

ение, свойства и 

биологические 

функции основных 

органических ве-

ществ; современ-

ные сведения о 

ферментах и мето-

дах биохимии; 

биохимические 

процессы синтеза, 

превращений и 

распада органиче-

ских веществ в ор-

ганизмах для ре-

шения стандарт-

ных задач в обла-

сти производства, 

переработки и 

хранения сельско-

хозяйственной 

продукции 

– (Б1.О.03-З.1) 

Обучающийся 

должен уметь: 

прогнозировать 

ход биохимиче-

ских процессов в 

соответствии с 

принципами био-

химической энер-

гетики и в зависи-

мости от условий 

окружающей сре-

ды;применять зна-

ния о химическом 

составе при оценке 

пищевой и ценно-

сти сельскохозяй-

ственной продук-

ции и пригодности 

ее к переработке; 

применять знания 

о химическом со-

ставе и биохими-

ческих процессах 

при обосновании 

технологий произ-

водства, после-

уборочной обра-

ботки, хранения и 

переработки сель-

скохозяйственной 

продукции – 

(Б1.О.03 –У.1) 

Обучающийся 

должен владеть-

терминами и поня-

тиями биохимии 

при оценке хими-

ческого состава, 

технологических 

свойств сельско-

хозяйственной 

продукции и обос-

новании техноло-

гий производства, 

хранения и пере-

работки сельско-

хозяйственной 

продукции; 

навыками анали-

тической работы 

по определению 

биохимических 

показателей, ис-

пользуемых при 

оценке качества, 

безопасности и 

технологических 

свойств сельско-

хозяйственной 

продукции − 

(Б1.О.03. –Н.1) 

Текущая 

аттестация:  

- отчет по 

лаборатор-

ной рабо-

те; 

- тестиро-

вание 

Промежу-

точная ат-

тестация: 

- экзамен 
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2. Показатели, критерии и шкала оценивания индикаторов достижения компетенций 

Формируе-

мые ЗУН 

Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине 

Недостаточный 

уровень 

Достаточный уро-

вень  

Средний уровень Высокий уровень 

 

Б1.О.3-З.1 Обучающийся не 

знает состав, 

строение, свой-

ства и биологи-

ческие функции 

основных орга-

нических ве-

ществ; совре-

менные сведения 

о ферментах и 

методах биохи-

мии; биохимиче-

ские процессы 

синтеза, превра-

щений и распада 

органических 

веществ в орга-

низмах для ре-

шения стандарт-

ных задач в об-

ласти производ-

ства, переработ-

ки и хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции 

 

Обучающийся 

слабо знаетсостав, 

строение, свойства 

и биологические 

функции основных 

органических ве-

ществ; современ-

ные сведения о 

ферментах и мето-

дах биохимии; 

биохимические 

процессы синтеза, 

превращений и 

распада органиче-

ских веществ в ор-

ганизмах для ре-

шения стандарт-

ных задач в обла-

сти производства, 

переработки и 

хранения сельско-

хозяйственной 

продукции 

 

Обучающийся с 

незначительными 

ошибками и от-

дельными пробе-

лами знает состав, 

строение, свойства 

и биологические 

функции основных 

органических ве-

ществ; современ-

ные сведения о 

ферментах и мето-

дах биохимии; 

биохимические 

процессы синтеза, 

превращений и 

распада органиче-

ских веществ в ор-

ганизмах для ре-

шения стандарт-

ных задач в обла-

сти производства, 

переработки и 

хранения сельско-

хозяйственной 

продукции 

 

Обучающийся с 

требуемой степе-

нью полноты и 

точности знает со-

став, строение, 

свойства и биоло-

гические функции 

основных органи-

ческих веществ; 

современные све-

дения о ферментах 

и методах биохи-

мии; биохимиче-

ские процессы 

синтеза, превра-

щений и распада 

органических ве-

ществ в организ-

мах для решения 

стандартных задач 

в области произ-

водства, перера-

ботки и хранения 

сельскохозяй-

ственной продук-

ции 

 

Б1.О.3-У.1 Обучающийся не 

умеет прогнози-

ровать ход био-

химических про-

цессов в соответ-

ствии с принци-

пами биохими-

ческой энергети-

ки и в зависимо-

сти от условий 

окружающей 

среды;применять 

знания о химиче-

ском составе при 

оценке пищевой 

и ценности сель-

скохозяйствен-

ной продукции и 

Обучающийся 

слабо умеет про-

гнозировать ход 

биохимических 

процессов в соот-

ветствии с прин-

ципами биохими-

ческой энергетики 

и в зависимости от 

условий окружа-

ющей сре-

ды;применять зна-

ния о химическом 

составе при оценке 

пищевой и ценно-

сти сельскохозяй-

ственной продук-

ции и пригодности 

Обучающийся с 

незначительными 

затруднениями 

умеет прогнозиро-

вать ход биохими-

ческих процессов в 

соответствии с 

принципами био-

химической энер-

гетики и в зависи-

мости от условий 

окружающей сре-

ды;применять зна-

ния о химическом 

составе при оценке 

пищевой и ценно-

сти сельскохозяй-

ственной продук-

Обучающийся 

умеет прогнозиро-

вать ход биохими-

ческих процессов в 

соответствии с 

принципами био-

химической энер-

гетики и в зависи-

мости от условий 

окружающей сре-

ды;применять зна-

ния о химическом 

составе при оценке 

пищевой и ценно-

сти сельскохозяй-

ственной продук-

ции и пригодности 

ее к переработке; 
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пригодности ее к 

переработке; 

применять зна-

ния о химиче-

ском составе и 

биохимических 

процессах при 

обосновании 

технологий про-

изводства, по-

слеуборочной 

обработки, хра-

нения и перера-

ботки сельскохо-

зяйственной 

продукции 

ее к переработке; 

применять знания 

о химическом со-

ставе и биохими-

ческих процессах 

при обосновании 

технологий произ-

водства, послеубо-

рочной обработки, 

хранения и пере-

работки сельско-

хозяйственной 

продукции 

ции и пригодности 

ее к переработке; 

применять знания 

о химическом со-

ставе и биохими-

ческих процессах 

при обосновании 

технологий произ-

водства, послеубо-

рочной обработки, 

хранения и пере-

работки сельско-

хозяйственной 

продукции 

применять знания 

о химическом со-

ставе и биохими-

ческих процессах 

при обосновании 

технологий произ-

водства, послеубо-

рочной обработки, 

хранения и пере-

работки сельско-

хозяйственной 

продукции 

Б1.О.3-Н.1 Обучающийся не 

владеет терми-

нами и понятия-

ми биохимии 

при оценке хи-

мического соста-

ва, технологиче-

ских свойств 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции и обос-

новании техно-

логий производ-

ства, хранения и 

переработки 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции; 

навыками анали-

тической работы 

по определению 

биохимических 

показателей, ис-

пользуемых при 

оценке качества, 

безопасности и 

технологических 

свойств сельско-

хозяйственной 

продукции 

Обучающийся 

слабо владеет тер-

минами и поняти-

ями биохимии при 

оценке химическо-

го состава, техно-

логических 

свойств сельскохо-

зяйственной про-

дукции и обосно-

вании технологий 

производства, хра-

нения и перера-

ботки сельскохо-

зяйственной про-

дукции; 

навыками анали-

тической работы 

по определению 

биохимических 

показателей, ис-

пользуемых при 

оценке качества, 

безопасности и 

технологических 

свойств сельскохо-

зяйственной про-

дукции 

Обучающийся с 

небольшими за-

труднениями вла-

деет терминами и 

понятиями биохи-

мии при оценке 

химического со-

става, технологи-

ческих свойств 

сельскохозяй-

ственной продук-

ции и обосновании 

технологий произ-

водства, хранения 

и переработки 

сельскохозяй-

ственной продук-

ции; 

навыками анали-

тической работы 

по определению 

биохимических 

показателей, ис-

пользуемых при 

оценке качества, 

безопасности и 

технологических 

свойств сельскохо-

зяйственной про-

дукции 

Обучающийся 

свободно владеет 

навыками терми-

нами и понятиями 

биохимии при 

оценке химическо-

го состава, техно-

логических 

свойств сельскохо-

зяйственной про-

дукции и обосно-

вании технологий 

производства, хра-

нения и перера-

ботки сельскохо-

зяйственной про-

дукции; 

навыками анали-

тической работы 

по определению 

биохимических 

показателей, ис-

пользуемых при 

оценке качества, 

безопасности и 

технологических 

свойств сельскохо-

зяйственной про-

дукции 
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3. Типовые контрольные задания и (или) иные материалы, необходимые для оценки зна-

ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих сформированность 

компетенций в процессе освоения дисциплины 

Типовые контрольные задания и материалы, необходимые для оценки знаний, умений и 

навыков, содержатся в учебно-методических разработках, приведенных ниже. 

1. Биохимия сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : метод. указания 

для самостоятельной работы [для бакалавров, обучающихся по направлению 35.03.07 

"Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции" очная и за-

очная формы обучения] / сост.: Т. А. Панова, Е. С. Пестрикова ; Южно-Уральский ГАУ, 

Институт агроэкологии. - Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2016. - 19 с.: табл. - Биб-

лиогр.: с. 19 (9 назв.).   Место хранения: ЭБ ИАЭ   Доступ из локальной сети:  

http://192.168.2.40/Books/keaz031.pdf 

2. Лабораторный практикум по биохимии сельскохозяйственной продукции [Электронный 

ресурс] : [метод. указания для бакалавров, обучающихся на заочном отделении по 

направлению 35.03.07 "Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции"] / сост.: Т. А. Панова, Е. С. Пестрикова ; Южно-Уральский ГАУ, Институт 

агроэкологии. - Челябинск: Южно-Уральский ГАУ, 2016. - 36 с.: табл. - Библиогр.: с. 33 

(8 назв.).   Место хранения: ЭБ ИАЭ   Количество экземпляров в наличии: 1   Адрес в 

сети:    http://192.168.2.40/Books/keaz030.pdf 

3. Биохимия сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : метод. указания 

для выполнения контрольной работы по дисциплине "Биохимия сельскохозяйственной 

продукции" для бакалавров агрономического факультета (заочная форма обучения) [по 

направлению 35.03.07 "Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции", профиль "Технология производства, хранения и переработки продукции 

растениеводства"] / сост.: Т. А. Панова, Е. С. Пестрикова ; Южно-Уральский ГАУ, Ин-

ститут агроэкологии. - Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2017. - 24 с. - Библиогр.: с. 23 

(9 назв.). Место хранения: ЭБ ИАЭ Количество экземпляров в наличии: 1 Доступ в ло-

кальной  сети:  http://192.168.2.40/Books/keaz123.pdf Доступ в се-

ти Интернет http://188.43.29.221:8080/webdocs/iae/keaz123.pdf 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих сформированность компетен-

ций 

В данном разделе методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков, характеризующих базовый этап формирования компетенций по дисци-

плине «Биохимия сельскохозяйственной продукции», приведены применительно к каждому из 

используемых видов текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучаю-

щихся. 

4.1. Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости 

4.4.1 Ответ на практическом занятии  

Не предусмотрен учебным планом. 

4.1.2 Отчет по лабораторной работе 

Отчет по лабораторной работе используется для оценки качества освоения обучающи-

мися основной профессиональной образовательной программы по отдельным темам дисципли-

ны. Содержание и форма отчета по лабораторным работам приводится в методических указа-
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ниях к лабораторным работам (п. 3 ФОС). Содержание отчета и критерии оценки отчета (табл.) 

доводятся до сведения обучающихся в начале занятий.  

№ Оценочные средства Код и наименование 

индикатора компе-

тенции 
Отчет по лабораторной работе 

1 

 

1. Укажите витаминный состав овощных культур. 

2. Что такое питательная ценность хлеба и пути ее улучшения. 

Укажите биохимический состав пшеничной и ржаной муки. 

3. Потери зерна при неблагоприятных условиях выращивания и 

хранения. 

4. В чём заключается влияние внешних факторов на технологи-

ческие свойства растительной продукции. 

5. Причины ухудшения качества растительной продукции при 

переработке. 

6. Биохимические изменения компонентов молока при перера-

ботке. 

ИД-1ОПК-1  

Использует основные 

законы естественно-

научных дисциплин 

для решения стан-

дартных задач в обла-

сти производства, пе-

реработки и хранения 

сельскохозяйственной 

продукции с приме-

нением информаци-

онно-

коммуникационных 

технологий 

Отчет оценивается по усмотрению преподавателя оценкой «отлично», «хорошо», «удо-

влетворительно», «неудовлетворительно» или оценкой «зачтено», «не зачтено». Оценка «зачте-

но» ставится обучающимся, уровень ЗУН, которых соответствует критериям, установленным 

для положительных оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»).  Оценка объявляется 

обучающемуся непосредственно после сдачи отчета. 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка 5 

(отлично) 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией;  

- умение высказывать и обосновать свои суждения при ответе на кон-

трольные вопросы;  

- умение применять теоретические знания для описания современных 

технологий производства растениеводческой продукции (по фитопа-

тологии и энтомологии) 

- умение проводить и оценивать результаты современных технологий 

по возделыванию и уходу за растениями; 

- способность решать  

Оценка 4 

(хорошо) 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- осознанное применение теоретических знаний для описания совре-

менных технологий производства растениеводческой продукции (по 

фитопатологии и энтомологии) 

Оценка 3 

(удовлетворительно) 

- изложение материала неполно, непоследовательно,  

- неточности в определении понятий, в применении знаний для опи-

сания современных технологий производства растениеводческой 

продукции (по фитопатологии и энтомологии); 

- затруднения в обосновании своих суждений; 

- обнаруживается недостаточно глубокое понимание изученного ма-

териала. 
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Оценка 2 

(неудовлетворительно) 

- отсутствие необходимых теоретических знаний; допущены ошибки 

в определении понятий и описании физических законов, явлений и 

процессов, искажен их смысл, не решены задачи, не правильно оце-

ниваются результаты измерений; 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются 

грубые ошибки в изложении. 

 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией;  

- умение высказывать и обосновать свои суждения при ответе на 

контрольные вопросы;  

- умение применять теоретические знания для описания современ-

ных технологий производства растениеводческой продукции (по 

фитопатологии и энтомологии) 

- умение проводить и оценивать результаты современных техноло-

гий по возделыванию и уходу за растениями; 

- способность решать практические вопросы современных техно-

логий по возделыванию и уходу за растениями. 

Оценка «не зачтено» 

- отсутствие необходимых теоретических знаний;  

- допущены ошибки в применении теоретических знаний для опи-

сания современных технологий производства растениеводческой 

продукции (по фитопатологии и энтомологии), искажен их смысл, 

- не решены вопросы современных технологий по возделыванию и 

уходу за растениями 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются 

грубые ошибки в изложении. 

4.1.3. Тестирование 

Тестирование используется для оценки качества освоения обучающимся основной про-

фессиональной образовательной программы по отдельным темам или разделам дисциплины. 

Тест представляет собой комплекс стандартизированных заданий, позволяющий упростить 

процедуру измерения знаний и умений обучающихся. Обучающимся выдаются тестовые зада-

ния с формулировкой вопросов и предложением выбрать один правильный ответ из нескольких 

вариантов ответов. 

№ Оценочные средства Код и наименование 

индикатора компе-

тенции 
Тестирование 

1 1. При каком значении рН растворимость белка минимальная 

1. больше ИЭТ 

2. меньше ИЭТ 

3. равном ИЭТ 

2. Укажите, какие компоненты образуются при гидролизе: 

1 хондроитинсульфата 

2 гиалуроновой кислоты 

3 гепарина 

4 глюкуроновая кислота 

5 глюкуронат-2-сульфат 

ИД-1ОПК-1  

Использует основные 

законы естественно-

научных дисциплин 

для решения стан-

дартных задач в обла-

сти производства, пе-

реработки и хранения 
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6 N-ацетилглюкозамин 

7 N-ацетилгалактозамин-4-сульфат 

3. Подберите названия к перечисленным углеводам: 

1. глюкозо (α 1-2)-фруктоза 

2. глюкозо (α 1-4)- глюкоза 

3. глюкозо (β 1-4)- глюкоза 

4. галактозо(β 1-4)- глюкоза 

5. фруктозо(β 1-6)- галактоза 

6 (глюкозо (α 1-4)- глюкоза)n 

4. Крахмал: 

1. линейный полимер 

2. построен из остатков глюкозы 

3. остатки глюкозы связаны α 1-4 и α 1-6 гликозидной связью 

4. Поступает в организм в составе животной пищи 

5. форма депонирования глюкозы в клетках растений 

6. остатки глюкозы связаны β 1-4 и β 1-6 

4. Липиды растворимы: 

1. в воде 

2. в хлороформе 

3. в кислоте 

4. в бензоле 

5. в щелочном растворе 

5. Стероиды – это производные 

1. пергидрофенантрена 

2. циклопорфирина 

3. циклопентанапергидрофенантрена 

4. фенантрена 

5. циклопентана 

6. протопорфирина 

6. Какие особенности строения характерны для вторичной струк-

туры ДНК: 
1. построена из двух полинуклеотидных цепей; 
2. цепи антипараллельны; 
3. азотистые основания цепей комплементарны друг другу; 
4. обе нити закручены в спирали, каждая из которых имеют 

свою ось? 

7. Окисление 3-фосфоглицеральдегида сопровождается: 

1. синтезом АТФ 

2. окислением НАДН.Н+ 

3. восстановление НАД+ 

4. фосфорилированием ГДФ 

8. Для превращения фруктозо-6-фосфата во фруктозо-1,6-

дифосфат в процессе гликолиза необходим: 

1. НАДФН.Н+ 

2. НАДН.Н+ 
3. НАД+ 

4. ФАД+ 

5. АТФ 

6. АДФ 

 

9. При полном окислении 1 молекулы глюкозы до СО2 и Н2О обра-

сельскохозяйственной 

продукции с приме-

нением информаци-

онно-

коммуникационных 

технологий 
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зуется 

1. 12 АТФ 

2. 24 АТФ 

3. 30 АТФ 

4. 36 АТФ 

5. 38 АТФ 

10. Наибольшее количество АТФ образуется в процессе: 

1. окислительного декарбоксилирования пирувата 

2. цикла трикарбоновых кислот 

3. окисления глюкозы по пентозомонофосфатному пути 

По результатам теста обучающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», «удовле-

творительно» или «неудовлетворительно».  

Критерии оценивания ответа (табл.) доводятся до сведения обучающихся до начала тести-

рования. Результат тестирования объявляется обучающемуся непосредственно после его сдачи. 

Шкала 
Критерии оценивания 

(% правильных ответов) 
Оценка 5 (отлично) 80-100 

Оценка 4 (хорошо) 70-79 

Оценка 3 (удовлетворительно) 50-69 

Оценка 2 (неудовлетворительно) менее 50 

Тестовые задания, использующиеся для оценки качества дисциплины с помощью инфор-

мационных технологий, приведены в РПД: «10. Информационные технологии, используемые 

при осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программно-

го обеспечения и информационных справочных систем» -  MyTestX10.2. 

 

4.1.4. Контрольная работа 

Контрольная работа оценивается как «зачтено» или «незачтено». 

Критерии оценки контрольной работы (табл.) доводятся до сведения студентов на устано-

вочной лекции. Содержание, порядок выполнения и требования к оформлению изложены в ме-

тодических указаниях к выполнению контрольной работы. 
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Оценка объявляется студенту после проверки работы. 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» 

- студент полно усвоил учебный материал;  

- проявляет навыки анализа, обобщения, критического осмысления 

и восприятия информации;  

- материал изложен грамотно, в соответствии с заданием, точно ис-

пользуется терминология;  

- показано умение иллюстрировать теоретические положения кон-

кретными примерами, применять их в новой ситуации;  

- продемонстрирована сформированность и устойчивость компетен-

ций, умений и навыков; 

- могут быть допущены одна-две неточности при освещении второ-

степенных вопросов; 

- требования к оформлению работы соблюдены. 

Оценка «не зачтено» 

- не раскрыто основное содержание учебного материала; 

- обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее 

важной части учебного материала;  

- допущены ошибки в определении понятий, при использовании тер-

минологии;  

- не сформированы компетенции, отсутствуют соответствующие зна-

ния, умения и навыки; 

 - требования к оформлению работы не соблюдены. 

 

 

4.2. Процедуры и оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

4.2.1. Зачет не предусмотрен учебным планом. 

4.2.2. Экзамен  

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся основной профессио-

нальной образовательной программы по разделам дисциплины. По результатам экзамена обу-

чающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовле-

творительно».  

Экзамен по дисциплине проводится в соответствии с расписанием промежуточной атте-

стации, в котором указывается время его проведения, номер аудитории, место проведения кон-

сультации. Утвержденное расписание размещается на информационных стендах, а также на 

официальном сайте Университета. По окончании чтения лекций и выполнения лабораторных 

занятий. Экзамен принимается преподавателями, проводившими лабораторные занятия, или 

читающими лекции по данной дисциплине. 

Уровень требований для промежуточной аттестации обучающихся устанавливается рабо-

чей программой дисциплины и доводится до сведения обучающихся в начале семестра. 

Экзамены принимаются, как правило, лекторами. С разрешения заведующего кафедрой 

на экзамене может присутствовать преподаватель кафедры, привлеченный для помощи в прие-

ме экзамена. В случае отсутствия ведущего преподавателя экзамен принимается преподавате-

лем, назначенным распоряжением заведующего кафедрой.  

Присутствие на экзамене преподавателей с других кафедр без соответствующего распо-

ряжения ректора, проректора по учебной работе или декана факультета не допускается. 

Обучающиеся при явке на экзамен обязаны иметь при себе зачетную книжку, которую 

они предъявляют экзаменатору. 

Для проведения экзамена ведущий преподаватель накануне получает в деканате зачетно-

экзаменационную ведомость, которая возвращается в деканат после окончания мероприятия в 

день проведения экзамена или утром следующего дня.  
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Экзамены проводятся по билетам в устном или письменном виде, либо в виде тестирова-

ния. Экзаменационные билеты составляются по установленной форме в соответствии с утвер-

жденными кафедрой экзаменационными вопросами и утверждаются заведующим кафедрой 

ежегодно. В билете содержится 2 теоретических вопроса и задача. 

Экзаменатору предоставляется право задавать вопросы сверх билета, а также помимо тео-

ретических вопросов давать для решения задачи и примеры, не выходящие за рамки пройден-

ного материала по изучаемой дисциплине. 

Знания, умения и навыки обучающихся определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно», которые выставляются в зачетно-

экзаменационную ведомость и в зачетную книжку обучающегося в день экзамена. 

При проведении устного экзамена в аудитории не должно находиться более восьми обу-

чающихся на одного преподавателя. 

При проведении устного экзамена обучающийся выбирает экзаменационный билет в слу-

чайном порядке, затем называет фамилию, имя, отчество и номер экзаменационного билета. 

Во время экзамена обучающиеся могут пользоваться с разрешения экзаменатора про-

граммой дисциплины, справочной и нормативной литературой, другими пособиями и техниче-

скими средствами. 

Время подготовки ответа при сдаче экзамена в устной форме должно составлять не менее 

40 минут (по желанию обучающегося ответ может быть досрочным). Время ответа – не более 

15 минут.  

Обучающийся, испытывающий затруднения при подготовке к ответу по выбранному им 

билету, имеет право на выбор второго билета с соответствующим продлением времени на под-

готовку. При окончательном оценивании ответа оценка снижается на один балл. Выдача треть-

его билета не разрешается. 

Если обучающийся явился на экзамен, и, взяв билет, отказался от прохождения аттестации 

в связи с неподготовленностью, то в ведомости ему выставляется оценка «неудовлетворитель-

но». 

Нарушение дисциплины, списывание, использование обучающимися неразрешенных пе-

чатных и рукописных материалов, мобильных телефонов, коммуникаторов, планшетных ком-

пьютеров, ноутбуков и других видов личной коммуникационной и компьютерной техники во 

время аттестационных испытаний запрещено. В случае нарушения этого требования преподава-

тель обязан удалить обучающегося из аудитории и проставить ему в ведомости оценку «неудо-

влетворительно». 

Выставление оценок, полученных при подведении результатов промежуточной аттеста-

ции, в зачетно-экзаменационную ведомость и зачетную книжку проводится в присутствии са-

мого обучающегося. Преподаватели несут персональную ответственность за своевременность и 

точность внесения записей о результатах промежуточной аттестации в зачетно-

экзаменационную ведомость и в зачетные книжки. 

Неявка на экзамен отмечается в зачетно-экзаменационной ведомости словами «не явил-

ся». 

Для обучающихся, которые не смогли сдать экзамен в установленные сроки, Универси-

тет устанавливает период ликвидации задолженности. В этот период преподаватели, прини-

мавшие экзамен, должны установить не менее 2-х дней, когда они будут принимать задолжен-

ности. Информация о ликвидации задолженности отмечается в экзаменационном листе. 

Обучающимся, показавшим отличные и хорошие знания в течение семестра в ходе по-

стоянного текущего контроля успеваемости, может быть проставлена экзаменационная оценка 

досрочно, т.е. без сдачи экзамена. Оценка выставляется в экзаменационный лист или в зачетно-

экзаменационную ведомость. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья, могут сдавать экзамены в 

межсессионный период в сроки, установленные индивидуальным учебным планом. Инвалиды и 

лица с ограниченными возможностями здоровья, имеющие нарушения опорно-двигательного 
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аппарата, допускаются на аттестационные испытания в сопровождении ассистентов-

сопровождающих. 

Процедура проведения промежуточной аттестации для особых случаев изложена в «По-

ложении о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по 

ОПОП бакалавриата, специалитета и магистратуры» ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ 

(ЮУрГАУ-П-02-66/02-16 от 26.10.2016 г). 

№ Оценочные средства Код и наименование 

индикатора компе-

тенции 
Экзамен 

1 1. История развития биохимии как науки.  

2. Классификация белков по составу, форме белковой молекулы, 

аминокислотному составу, растворимости, функциональной ак-

тивности. Характеристика некоторых простых белков.  

3. Физико-химические свойства белков: молекулярная масса, 

форма белковой молекулы, амфотерность, изоэлектрическая 

точка, денатурация и ренатурация, реакционная способность.  

4. Биосинтез углеводов. Механизм первичного биосинтеза угле-

водов в процессе фотосинтеза и хемосинтеза, его энергетиче-

ское обеспечение. 

5. Метаболизм моносахаридов. Роль реакции фосфорилирова-

ния в активировании моносахаридов. 

6. Обмен ПВК. Гликолиз, гликогенолиз. Спиртовое брожение. 

Окислительное декарбоксилирование ПВК. 

7. Пути распада олиго- и полисахаридов. Ферменты гидролиза и 

фосфоролиза. 

8. Обмен ацетил-КоА. Цикл три- и дикарбоновых кислот, его 

роль в обменных процессах. 

9. Жиры (триглицериды), их структура и строение. Простые и 

смешанные триглицериды. Характеристика карбоновых кислот, 

входящих в состав жиров. Физические и химические свойства 

жиров. 

10. Воски, стероиды и терпены. Их состав, строение, функции и 

химические свойства. Биологическая роль и распространение в 

природе. 

11. β – окисление высших кислот. Обмен ацитил – КоА. Энерге-

тический эффект β – окисление высших кислот. 

12. Общая характеристика класса липидов. Классификация ли-

пидов, биологическое значение. 

13. Классификация и номенклатура витаминов. Характеристика 

основных жирорастворимых (А, Д, Е, К) и водорастворимых 

(С,Р, группа В) витаминов.  

14. Витаминоподобные вещества. Антивитамины. 

15. Витамины. Общая характеристика и отличительные особен-

ности витаминов. Химические реакции, идущие с участием ви-

таминов и их производных 

16. Содержание и роль минеральных элементов в живых орга-

низмах. 

17. Содержание, состояние и роль воды в организме. Обмен во-

ды. 

18. Биологическое окисление. Сущность биологического окис-

ления и его виды. Явление сопряжения окисления и фосфори-

ИД-1ОПК-1  

Использует основные 

законы естественно-

научных дисциплин 

для решения стан-

дартных задач в обла-

сти производства, пе-

реработки и хранения 

сельскохозяйственной 

продукции с приме-

нением информаци-

онно-

коммуникационных 

технологий 



29 

 

лирования.   

19. Ферменты. Роль ферментов в явлениях жизнедеятельности. 

Строение ферментов 

20. Свойства ферментов: термолабильность, зависимость актив-

ности от значения рН среды, специфичность, действие актива-

торов и ингибиторов 

21. Незаменимые аминокислоты, строение, биологические свой-

ства. 

22. Представления об обмене веществ и энергии в организме. 

Основные виды и этапы обмена. Важнейшие реакции обмена.  

23. Фотосинтез. Световая фаза. 

24. Фотосинтез. Темновая фаза. 

25. Гликолиз. Этапы, реакции, регуляция, биологическая роль. 

26. Обмен веществ и энергии, как важнейший признак жизнеде-

ятельности. Общее представление о метаболизме. Катаболиче-

ские и анаболические пути. 

27. Биосинтез углеводов (глюконеогенез). Обходные реакции. 

Регуляция. 

28. Кетоновые тела: биосинтез, биологическая роль. 

29. Биосинтез заменимых аминокислот. 

30. Биосинтез незаменимых аминокислот. 

31. Биологическая фиксация молекулярного азота.   

32. Биохимический состав зерна злаков. 

33. Изменчивость биохимического состава зерна злаков при со-

зревании.  

34. Факторы, оказывающие влияние на биохимический состав 

зерна злаков. 

35. Биохимический состав зерна злаков. 

36. Изменчивость биохимического состава зерна зернобобовых 

при созревании.  

37. Факторы, оказывающие влияние на биохимический состав 

зерна зернобобовых. 

38. Биохимический состав семян масличных культур. 

39. Изменчивость биохимического состава семян масличных 

культур при созревании.  

40. Факторы, оказывающие влияние на биохимический состав 

семян масличных культур. 

41. Биохимический состав клубней картофеля Изменчивость 

биохимического состава клубней картофеля при созревании.  

42.Факторы, оказывающие влияние на биохимический состав 

клубней картофеля. 

43. Биохимический состав плодов и ягод. 

44. Биохимия молока. 

45. Биохимия мяса. 

Шкала и критерии оценивания ответа обучающегося представлены в таблице 

Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5 

(отлично) 

всестороннее, систематическое и глубокое знание программного ма-

териала, усвоение основной и дополнительной литературы, реко-

мендованной программой дисциплины, правильное решение задачи. 
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Оценка 4 

(хорошо) 

полное знание программного материала, усвоение основной литера-

туры, рекомендованной в программе, наличие малозначительных 

ошибок в решении задачи, или недостаточно полное раскрытие со-

держание вопроса. 

Оценка 3 

(удовлетворительно) 

знание основного программного материала в минимальном объеме, 

погрешности непринципиального характера в ответе на экзамене и в 

решении задачи. 

Оценка 2 

(неудовлетворительно) 

пробелы в знаниях основного программного материала, принципи-

альные ошибки при ответе на вопросы и в решении задачи. 
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