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Цели и задачи дисциплины 

Изучение дисциплины "Физико-химические и биохимические основы 

производства мяса и мясных продуктов" базируется на знании блоков 

естественнонаучных и общеинженерных дисциплин Государственного 

образовательного стандарта и служит основой в изучении профилирующих 

дисциплин "Общая технология мясной отрасли", "Технология мяса и мясных 

продуктов, "Проектирование предприятий отрасли" и др.  

Цель изучения дисциплины состоит в формировании у студентов 

прочных знаний и умений в отрасли физико-химических и биохимических 

основ производства мяса и мясных продуктов.  

В задачи дисциплины входит приобретение теоретических знаний 

химического состава, структуры и свойств компонентов мясного сырья, 

механизмов их превращения в процессе хранения и переработки, влияние 

различных факторов на скорость и глубину процессов, изучение основ 

рационального управления технологическими процессами, гарантированного 

получения продуктов высокого качества и заданных свойств.  

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины студенты должны  

знать:  

 тканевый химический состав мяса, механизмы их биосинтеза и 

прижизненных функций;  

 биохимическую характеристику мяса, роль ферментов в посмертных 

превращениях тканей;  

 факторы определяющие качество и свойства мяса  

должен владеть:  

 терминами и определениями дисциплины;  

 методами анализа и оценки физико-химических и биохимических 

процессов;  

 теоретическими знаниями об автолитических изменениях в мясе и их 

влиянии на свойства мясного сырья и продуктов;  

 теоретическими знаниями механизмов микробиологических процессов 

и их влияние на свойства мясного сырья и продуктов;  
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 методологией управления технологическими процессами в получении 

мясных продуктов с заданными свойствами и качеством.  
 


