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1.Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів – 3 
	
	Нормативна


	
	Галузь знань:

0571 – «Харчові технології та інженерія»
(шифр і назва)
	

	Зріз знань – 2
	Напрям підготовки: 
 6.057101 «Технології зберігання, консервування та переробки м'яса»

	Рік підготовки:

	
	
	2015-й
	

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ___________
                                          (назва)
	
	Семестр

	Загальна кількість годин -108
	
	1-й
	

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:
аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 1,6
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:
бакалавр

	32 год.
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	28 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	48 год.
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: год.

	
	
	Вид контролю: іспит


Примітка.

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до загальної кількості годин становить:

для денної форми навчання – 55,5 %
2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета: формування у студентів знань про основні нутрієнти в харчових продуктах та сучасних наукових уявлень про харчування людини, закріплення у свідомості студентів необхідності забезпечення збалансованим  харчуванням усіх груп населення. 
Завдання:  розвиток  професійного мислення студентів, забезпечення свідомого розуміння закономірностей перетворень, в основі яких є гідролітичні, які відбуваються з різною швидкістю під впливом різних факторів. Забезпечення знання структури та властивостей макронутрієнтів: білків, вуглеводів, ліпідів та мікронутрієнти, які містяться в харчових системах: мінеральні речовини, вітаміни, харчові добавки. Також сформувати у студентів загальні поняття про біохімічні основи процесів, що мають місце у живій природі, в організмі тварин та основних продуктах харчування; основи обміну речовин в організмі тварин;  виробити у студентів навики експериментальної роботи, уміння поводитися з приладами, грамотно обробляти результати досліджень і самостійно робити відповідні висновки з одержаних дослідних даних.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен знати:основні біохімічні процеси, що відбуваються в природі, організмі тварин та продуктах харчування; будову, властивості, біологічне значення макронутрієнтів та мікронутрієнтів; обмін білків, вуглеводів, ліпідів в організмі людини; особливості хімічних перетворень білків, вуглеводів, ліпідів, мінеральних елементів, які відбуваються при зберіганні та використанні продуктів харчування; природу і механізм цих процесів, способи впливу на них, технологічні проблеми і біохімічні методи їх вирішення; будову, фізичні та хімічні властивості основних класів органічних речовин в організмі тварин та в продуктах харчування, їх поширення в природі та використання людиною; хімічний склад нутрієнтів та харчових продуктів; вміти визначати  концентрацію глюкози різних субстратів, ліпідів, білка, нуклеїнових кислот, вітамінів, макро- та мікроелементів; вміти готувати посуд для проведення хімічних аналізів, відбирати зразки різних субстратів, консервувати та обробляти їх за відповідними методиками для проведення біохімічних аналізів; вміти готувати буферні розчини для проведення аналізів in vitro, процентні, нормальні і молярні розчини;  
уміти: проводити сучасними методами біохімічні дослідження тканин організму тварин та сільськогосподарської продукції; грамотно і безпечно використовувати харчові продукти,   які відповідають вимогам науки про харчування; швидко виявляти та перешкоджати дії чинників, що сприяють псуванню сировини та матеріалів при  переробці та зберіганні; володіти навичками системного аналізу якості сировини та продуктів з метою прогнозування зміни комплексу властивостей в процесі переробки, зберігання та приготування продуктів з відповідними властивостями; робити висновки, щодо безпечності харчового об’єкту, який досліджується. досліджувати вплив різних факторів на денатурацію білків; визначати якісними реакціями вміст в сировині та продуктах харчування нутрієнтів; досліджувати вплив умов і терміну зберігання жирів на їх хімічні константи; виявляти в  досліджуваних пробах вуглеводи; виконувати якісний і кількісний аналіз вітамінів; кваліфіковано уміти оцінювати вплив природних та антропогенних чинників на фізіологічний стан тварини та її продуктивність; регулювати хімічні процеси в організмі сільськогосподарських тварин і спрямовано. 
Частина 1. Макронутрієнти
Тема1. Вступ. Хімія харчових речовин та харчування людини.

Тема 2. Білки: будова, властивості та їх функції. 

Тема 3. Вуглеводи: будова, властивості,  біологічна роль, використання в харчовій промисловості.

Тема 4. Ліпіди. Будова, властивості, сучасні погляди на роль ліпідів, використання в харчовій промисловості.

Частина 2. Мікронутрієнти
Тема 5. Мінеральні речовини.

Тема 6. Роль вітамінів у харчуванні людини та проблема забезпечення ними організму.

Тема 7. Харчові та біологічно активні добавки. Мікроелементи.

Тема 8. Безпека продуктів харчування.

Тема 9. Основи раціонального харчування.

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	усього 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Частина 1. 

	Тема 1. Вступ. Хімія харчових речовин та харчування людини.
	12
	2
	2
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Білки: будова, властивості та їх функції.
	8
	2
	2
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Тема 3. Основні перетворення жирів і ліпідів під час виробництва та зберігання.
	10
	2
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 4.  Ліпіди. Будова, властивості, сучасні погляди на роль ліпідів, використання в харчовій промисловості.
	4
	4
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 5. Хімія смаку та запаху харчових продуктів.
	10
	2
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 6. Вуглеводи: будова, властивості,  біологічна роль, використання в харчовій промисловості.
	10
	4
	4
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Разом за частину 1
	54
	16
	14
	
	
	24
	
	
	
	
	
	

	Частина 2. .

	Тема 7. Мінеральні речовини.
	10
	2
	2
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Тема 8. Роль вітамінів у харчуванні людини та проблема забезпечення ними організму.
	10
	4
	2
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Тема 9. Харчові та біологічно активні добавки.
	5
	2
	2
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Тема 10. Безпека продуктів харчування.
	5
	2
	2
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Тема 11. Основи раціонального харчування.
	14
	2
	2
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Тема 12. Вода в сировані та харчових продуктах.
	5
	2
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 13. Хімія кольору харчових продуктів 
	5
	2
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Разом за частину 2
	54
	16
	14
	
	
	24
	
	
	
	
	
	

	Усього годин
	108
	32
	28
	
	
	48
	
	
	
	
	
	


6. Теми практичних занять (денна форма навчання)
	№
з/п
	Назва теми
	Кількість
годин

	Частина 1. Макронутрієнти

	1

	Загальні правила роботи в хім. лабораторії. 

Властивості простих білків  Дослідження хімічного складу складних білків.
	2


	2
	.Виявлення вуглеводів у пробах і дослідження їх здатності до окиснювально-відновних реакцій. Дослідження  властивостей полісахаридів.
	2


	3
	 Властивості ліпідів: емульгування жирів, якісне визначення жирів.
	2

	
	Контрольна робота №1
	

	Частина 2. Мікронутрієнти

	4
	Експериментальне дослідження вмісту мінеральних речовин.
	2

	5
	Якісне визначення жиро- і водорозчинних вітамінів у досліджуваних пробах. Визначення вітамінів у сировині та харчовій продукції.
	2

	6
	Якісне визначення харчових добавок. Харчові добавки в продуктах харчування.
	4

	
	Контрольна робота №2
	14

	2. Безпека продуктів харчування та основи раціонального харчування

	7
	Основні способи фальсифікації харчових продуктів та їх викриття. Якісне визначення вмісту нітратів в продуктах харчування.
	6

	8
	Визначення енерговитрат людини та її потреб у харчових нутрієнтах.
	6

	
	Контрольна робота №3
	2

	Всього
	14


7. Самостійна робота
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3

	1
	Обмін білків. Норми споживання білку. Харчові алергії.

 
	2

	2
	Білково-калорійна недостатність і її наслідки. Проблема білкового дефіциту на Землі.
	2

	3
	Перетворення білків у технологічному потоці.
	2

	4
	Білки харчової сировини (білки злакових, білки бобових культур, білки олійних культур, білки картоплі, овочів та плодів, білки м’яса та молока). Нові форми білкової їжі.
	2

	5
	Заходи щодо покращення білкового харчування. 
	2

	6
	Харчова та біологічна цінність олій та жирів.
	2

	7
	Методи виділення ліпідів з сировини, перетворення ліпідів при виготовленні продуктів харчування. Обмін жирів. 
	2

	8
	Використання центрифугування в біології і біохімії
	2

	9
	Фізіологічне значення мінеральних речовин, класифікація.
	2

	10
	Основні джерела мінеральних речовин  та добові норми їх потреби.
	2

	11
	Особливості засвоєння мінеральних речовин в ШКТ людини.
	2

	12
	 Раціональне харчування і вміст в їжі мінеральних речовин.
	2

	13
	Демінералізуючі чинники в раціоні людини.
	4

	14
	Харчові джерела вітамінів. 
	1

	15
	Механізм дії вітамінів.
	1

	16
	Ознаки гіпо- і авітамінозу організму людини.
	1

	1
	2
	3

	17
	Хімічна природа, відношення до оточуючого середовища (світло, температура, рН середовища, окислювачі).
	1

	18
	Загальне поняття про харчові добавки. Поняття безпечності.
	1

	19
	Класифікація харчових добавок.
	2

	20
	Харчові добавки, що забезпечують необхідний зовнішній вигляд і органолептичні властивості продукту.
	2

	21
	Харчові добавки, що запобігають мікробному або окиснювальному псуванню продуктів.
	3

	22
	Біологічно активні добавки.
	2

	23
	Правові засади забезпечення якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини.
	2

	Разом
	48


8. Індивідуальні завдання

Теми реферативних робіт

1. Харизм української національної кухні. 

2. Приправи (речовини рослинного, тваринного походження, мінерали і штучні хімічні сполуки).

3. Користь від овочів.

4. Вітаміни - овочева "родзинка"  

5. Екологічна допустимість овочевої продукції.

6. 
Вироби із борошна грубого помелу.

7. Харчові волокна в продуктах.

8. Клейутворюючі речовини ( желатин, пектинові речовини, агар-агар). застосування. Значення у харчуванні.

9. Значення полі ненасичених жирних кислот; продукти, що місять жирні ненасичені полікислоти.

10. Функціональні продукти харчування.

11. Значення води у продуктах харчування.

12. Основні джерела мінеральних речовин та добові норми їх потреб.

13. Збудливі засоби.  Склад. Властивості. Застосування. Асортимент.

14. Зворотній бік вегетаріанства. 

15. Зернові культури та вироби із них. 

16. Яйця. Вміст поживних речовин. Значення яець у харчуванні.

17. Фрукти. Хімічний склад. Значення в харчуванні. Безалкогольні фруктові напої.

18. Сторонні речовини в їжі. 

19. Правові норми, що стосуються продуктів харчування.

20. Корисні солодощі.

21. Геномодіфіковані продукти. 

22. Вплив неякісного харчування на стан здоров'я і смертність населення України. 

23. Кулінарна обробка фруктів и овочів. 

24. Пробіотики. Пребіотики. Продукти харчування, збагачені ними.

25. Транс-ізомери жирних кислот. Продукти харчування. Вплив на здоров’я людини.

26. Консерванти в харчовій промисловості.

27. Фарбники (натуральні та штучні) в харчовій промисловості.

28. Ароматизатори (натуральні та штучні) в харчовій промисловості.

29. Підсилювачі саку та аромату. (натуральні та штучні) в харчовій промисловості.

30. Альтернативні дієти. Позитивні та негативні аспекти.

31. Зв’язок харчової хімії з профілюючими дисциплінами даної спеціальності.

32. Історію розвитку вчення про білки.

33. Вплив незбалансованого раціону і неякісної харчової продукції на здоров’я людини.

34. Характеристика пектинових речовин.

35. Замінні і незамінні в харчуванні амінокислоти.

36. Використання дисахаридів у харчовій галузі.

37. Вплив незбалансованого раціону і неякісної харчової продукції на здоров’я людини.

38. Значення харчових волокон в раціональному харчуванні людини.

39. Вплив кількісного та якісного складу білків жирів та вуглеводів на всмоктування мінеральних речовин у кишечнику.

9. Методи навчання


При викладанні харчової хімії використовується методи навчання:


1.За джерелом передачі та характером сприйняття інформації:



 - словесні;



 - наочні;



 - практичні.


2. За розв’язком основних дидактичних завдань:



 - набуття знань;



 - формування вмінь та навичок;



 - застосування знань;



 - застосування творчої діяльності;



 - засвоєння знань;



 - перевірка знань.


3. За характером пізнавальної діяльності при засвоєнні змісту дисципліни:



 - пояснювально-ілюстративний;



 - репродуктивний;



 - дослідницький;



 - евристичний.


4. За поєднанням методів:



 - інформаційно-повідомлюючий і виконуючий;



 - пояснювальний і репродуктивний;



 - інструктивно-практичний і продуктивно-практичний;



 - пояснювально-спонукаючий і частково-пошуковий;



 - спонукаючий і пошуковий.


Використовуються засоби реалізації методів навчання:

1) загальнолюдські (інструкція, аналіз, синтез, дедукція, аналогія);

2) засоби хімічного дослідження (спостереження, хімічний експеримент, моделювання, опис, метод теоретичного дослідження);

3) загальнопедагогічні засоби (виклад, бесіда, самостійна робота).

Види контролю, які використовуються у процесі викладання дисципліни:

1. Поточний тематичний контроль

- перед лабораторною роботою – це контроль рівня теоретичної підготовки студента до проведення дослідів у формі письмової відповіді чи розв’язку задачі за 3-5 хвилин (письмовий контроль);

- після виконання лабораторної роботи – це оцінювання рівня виконання експерименту (практичний контроль).

2. Проміжний блочний контроль – це контроль за виконанням індивідуальних завдань з розв’язування задач або тестів (письмовий тестовий або усний тестовий контроль).

3. Підсумковий блочний контроль – це здача модулів у формі колоквіуму (усний контроль) чи розв’язування задач або тестів (письмовий контроль).

4. Дисциплінарний контроль – це перевірка засвоєння матеріалу всієї дисципліни у формі заліку або екзамену (усний або письмовий контроль).

10. Форми контролю
· Опитування 

· Перевірка конспектів 

· Захист лабораторних робіт 

· Перевірка індивідуальних домашніх завдань

· Тестування 
· Захист теми 

· Реферативні повідомлення 

· Модульна контрольна робота
· Залік
· Іспит

11. Розподіл балів, які отримують студенти
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Частина 1
	Частина 2
	
	іспит
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	КР
	Т5
	Т6
	Т7
	КР
	Т8
	Т9
	КР
	30
	100

	4
	4
	4
	4
	10
	4
	5
	5
	10
	5
	5
	10
	
	


Шкала оцінювання: національна та ECTS
	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	75-81
	С
	
	

	66-73
	D
	задовільно 
	

	60-65
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	0-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


11. Методичне забезпечення

1. Коберська В.А., Єрмішев О.В. Біологічна хімія з основами фізичної і колоїдної хімії / Методичний посібник.– Вінниця: ВНАУ, 2011.– 84 с.
2. Коберська В.А., Єрмішев О.В. Біологічна хімія з основами фізичної і колоїдної хімії / Методичний посібник (модуль ІІ).– Вінниця: ВНАУ, 2011.–  267с.
3. Коберська В.А., Єрмішев О.В. Біологічна хімія з основами фізичної і колоїдної хімії / Методичний посібник (модуль ІІІ).– Вінниця: ВНАУ, 2012.–  129 с.
4. Коберська В.А., Маслоїд А.П.  Словник-довідник з біохімії – Вінниця: ВНАУ, 2012. – 87 с.
12. Рекомендована література
Базова

1. Кононський О.І. Біохімія тварин – К.: Вища школа, 1994. –    439 с.

2. Пищевая химия / А.П. Нечаев, С.Е. Траубенберг, А.А.Кочеткова и др./ Под ред. А.П. Нечаєва; издание 4-е, испр. и доп. – СПб.: ГИРД, 2007. – 640 с. 

3. Павлоцька Л.Ф. Основи фізіології гігієни харчування та проблеми безпеки харчових продуктів / Л.Ф. Павлоцька, Н.В. Дуденко, Л.Р. Дмітриєвич. – Суми: ВТД «Університетська книга», 2007. – 441 с.

4. Пасальський Б.К. Хімія харчових продуктів: Навч. пос. / Б.К. Пасальський. – К.: Київ. Держ.торг.-екон.ун-т, 2000. – 196 с.

5. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и експертиза продовольственных товаров: Учебник; 2-е изд. доп. / В.М. Позняковский. – Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2007. – 448 с.

6. Токсичні речовини у харчових продуктах та методи їх визначення: Підручник / А.А. Дубиніна, Л.П. Малюк, Г.А. Селютина та ін. – К.: ВД «Професіонал», 2007. – 384 с.

7. Донченко Л.В. Безопасность пищевого сырья и продуктов питания / Л.В. Донченко, В.Д. Надтыка. – М.: Пищевая пром-сть, 1999. – 352 с. 

8. Пищевая химия: Лабораторный практикум. Пособие для вузов / А.П. Нечаєв., С.Е. Траубенберг, А.А. Кочеткова и др.– СПб.: ГИРД, 2006. – 304 с.

9. Скоробагатий Я.П., Федорко В.Ф. Хімія і методи дослідження сировини і матеріалів. Фізична і колоїдна хімія та фізико-хімічні методи дослідження.- Л.: Компакт – ЛВ, 2007. – 248 с.
Допоміжна 
1. Гонський Я.І., Максимчук Т.П. Біохімія людини. – Тернопіль: Укрмедкнига, 2001. 
2. Николаев А.Я. Биологическая химия. – М.: Высшая школа, 1989. 
3. Азбука харчування. Раціональне харчування /За ред. А.І.Смолякової і І.О.Мартинюк. – Львів: Світ, 1991. – 200 с. 

4. Біохімія: Підручник для вузів. – К.: Либідь, 1995. – 464 с.

5. Биосфера, питание, здоровье /Под ред. А.И.Смоляковой, И.О.Мартынюк). – Львов: Выща шк., 1982. – 132 с.

6. Боєчко Ф.Ф. Біологічна хімія / Ф.Ф. Боєчко. – Київ: Вища шк., 1995. – 536 с. 

7. Даценко І.І. Основи загальної і тропічної гігієни / І.І. Даценко, Р.Д. Габович. – К.: Здоров’я, 1995. – 424 с.

8. Бузник И.М. Энергетический обмен и питание / И.М. Бузник. – М.: Медицина, 1990. – 155 с.

9. Губергриц А. Я. Лечебное питание / А.Я. Губергриц, Ю.В. Линевский. – К.: Выща шк., 1985. – 296 с.  

10. Дуденко Н.В. Фізіологія харчування / Н.В. Дуденко, Л.Ф. Павлоцька. – Х.: НВФ “Студцентр”. 1999. – 392 с.

11. Мицык В.Е. Рациональное питание и пищевые продукты / В.Е. Мицык, А.Ф. Невольниченко. – К.: Урожай, 1994. – 332 с.

12. Нормальна фізіологія / За ред. В.І. Філімонова. – К.: Здоров’я, 1994. – С.441-479.

13. Химический состав пищевых продуктов / Под ред. И.М.Скурихина и В.В. Шатерникова. – М.: Пищ. пром-сть, 1984. – 240с.

13. Інформаційні ресурси
1. Презентації лекційного курсу  (персональний кабінет викладача)

2. Тестові завдання (внутрішній сайт ВНАУ)

3. Методичні розробки (внутрішній сайт ВНАУ)
