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	№ з/п
	Тема
	Анотація
	

	ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС
	

	1. 
	Тема:  Білки: будова, властивості та їх функції.
	Класифікація білків. Якісні та кількісні визначення білків. Білки в харчуванні людини. Проблема білкового дефіциту на Землі. Білково-калорійна недостатність і її наслідки. Харчові алергії. 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. Перетворення білків при зберіганні і переробці харчової сировини.

	http://elib.hduht.edu.ua/bitstream/123456789/383/1/%D0%B5%D0%BA.%28%D1%80%D0%BE-1268%29%D0%BA.%D0%BB.%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87.%D1%85%D1%96%D0%BC%D1%96%D1%8F.2011.pdf

	2. 
	Тема: Вуглеводи.
	Загальна характеристика вуглеводів, роль в живій природі. Полісахариди (глікани): класифікація, номенклатура, характеристика окремих представників. Глікозаміноглікани. Фізіологічне значення вуглеводів. Вуглеводи, що засвоюються і не засвоюються. Вуглеводи в харчових продуктах. Перетворення вуглеводів при виробництві продуктів харчування.
	

	3. 
	Тема: Ліпіді (Жири та олії).
	Загальна характеристика і класифікація ліпідів. Нейтральні жири і вільні жирні кислоти. Фосфоліпіди. Гліколіпіди. Стероїди. Терпени. Роль ліпідів в живій природі. Будова та склад ліпідів. Методи виділення ліпідів з сировини. Харчова цінність олій та жирів. Основні перетворення ліпідів при виробництві і зберіганні продуктів харчування.
	

	4. 
	Тема: Екологозалежні аспекти харчування. Харчові отруєння.
	Класифікація харчових отруєнь. Харчові отруєння немікробного походження: отруєння неїстівними грибами, отруєння продуктами тваринного походження, отруєння рослинами, отруєння бджолиним медом, отруєння отруйними домішками до харчових продуктів, отруєння домішками отрутохімікатів, що використовуються в сільському господарстві. Харчові добавки. Харчові отруєння мікробного походження:  токсикоінфекції, харчові токсикози. Мікотоксикози.
	

	5. 
	Тема: Основи раціонального харчування.
	Повноцінний раціон (вуглеводи, білки, жири, вітаміни, неорганічні речовини і мікроелементи); енергетична потреба при різних видах діяльності. Раціональне харчування, як основа збалансованого стану організму. Фізіологічні аспекти хімії харчових речовин. Харчування та травлення: основні травні процеси, схеми процесів перетравлення, макронутрієнтів, метаболізм макронутрієнтів. Теорії та концепції харчування. Рекомендації щодо норм вживання харчових речовин. Харчовий раціон сучасної людини. Загальні групи продуктів харчування. Концепція здорового харчування. Функціональні інгредієнти та продукти.
	http://elib.hduht.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/402/1/%d0%b5%d0%ba.%d0%bb%d0%be%d0%ba.%20%20%d0%ba.%d0%bb.%d0%a5%d0%b0%d1%80%d1%87.%d0%b4%d0%be%d0%b1%d0%b0%d0%b2%d0%ba%d0%b8.2013.pdf


	САМОСТІЙНА РОБОТА
	

	1. 
	Тема:  Білки:
	Будова, властивості та їх функції. Порівняльна характеристика сировини тваринного і рослинного походження. Характеристика компонентів сировини тваринного походження: м'яса і м'ясопродуктів, м'яса птиці і продуктів птиці, риби і рибопродуктів, молока і молочних продуктів. Рослини і продукти їх переробки. Комбіновані білкові продукти.
	http://elib.hduht.edu.ua/bitstream/123456789/444/1/%D0%B5%D0%BA.%28%D1%80%D0%BE-1600%29%20%D0%9C%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4._%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B0%20%D1%85%D1%96%D0%BC%D1%96%D1%8F_2013.pdf

	2. 
	Тема: Мінеральні речовини.
	Вода в сировині і харчових продуктах: вільна   і зв'язана волога. Активність води і стабільність харчових продуктів
	

	3. 
	Тема: Загальні закономірності змін хімічного складу при обробці
	. Основні хімічні процеси які проходять при тепловій кулінарній обробці. Рослинні та тваринні продукти.
	

	4. 
	Тема: Основи раціонального харчування.
	Хімія травлення. Травні ферменти людини і їх специфічність. Основні етапи травлення. Деполімеризація основних макронутрієнтів в процесі травлення.
	


