ЛЕКЦІЇ

	№ п/п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль-кість годин
	План лекції

	
	
	Розділ І. Будова, властивості і біологічна роль речовин, що входять до складу харчової сировини

	1.
	1
	Особливості будови, властивостей та біологічна роль харчової сировини
	2
	1. Будова, властивості та біологічна роль ліпідів.

2. Будова, властивості та біологічна роль вуглеводів.

3. Білки, особливості будови, властивостей та біологічна роль.

	2.
	5
	Хімічна природа, біологічна роль ферментів та вітамінів харчової сировини
	2
	1. Хімічна природа, біологічне значення ферментів, їх класифікація.

2. Водорозчинні вітаміни, їх біологічне значення.

3. Жиророзчинні вітаміни. Антивітаміни. Антибіотики.

	Розділ ІІ. Процеси, що відбуваються у харчовій сировині та продуктах при їх зберіганні та технологічній обробці

	3.
	7
	Динамічна біохімія плодів та овочів
	2
	1. Фізичні процеси, що відбуваються при зберіганні плодів та овочів.

2. Фізіолого-біохімічні процеси плодів та овочів.

3. Біохімічні процеси, що відбуваються при термічній обробці плодів та овочів.

	4.
	8
	Динаміка біохімічних процесів, що відбуваються у м’ясі та  рибі
	2
	1. Гліколітичний та інші процеси, що відбуваються у м’ясі.

2. Біохімічні процеси, що відбуваються у м’ясі при дозріванні та термічній обробці.

3. Біохімічні процеси, що відбуваються у рибі.

	5.
	10
	Динамічна біохімія жирів та молока
	2
	1. Зміни, що відбуваються у жирах. Пероксидна теорія А.Н. Баха.

2. Хімізм перетворень у жирах при їх термічній обробці.

3. Біохімічні процеси, що відбуваються у рибі при їх зберіганні.

4. Динамічна біохімія молока.

	Розділ ІІІ. Біохімія обміну речовин і травлення

	6.
	12
	Загальне уявлення про обмін речовин. Біохімія травлення у різних відділах шлунково-кишкового тракту людини
	2
	1. Обмін речовин, його окислювальний характер.

2. Роль живлення у процесі обміну речовин. Основний обмін людини.

3. Травлення, його біохімічна суть.

4. Регуляція обміну (травлення). Роботи І.В. Павлова.

	
	
	Всього:
	12год
	


 Самостійна робота студента

	№ п/п
	№ заняття
	Тема дисципліни.


	Кіль-кість годин
	Зміст самостійної роботи
	Форма поточного контролю

	1.
	1
	1.1. Особливості будови, властивостей та біологічна роль харчових речовин
	4
	1. Роль вуглеводів в організмі людини.

2. Біологічна роль жирів.

3. Склад і властивості білків.

4. Гідроліз білків.

5. Біологічна роль білків.
	Тестуван-ня

	2.
	2
	1.2. Хімічна природа і біологічна роль ферментів і вітамінів харчової сировини.
	4
	1.Біологічна роль ферментів, як біологічних каталізаторів.

2.Класифікація ферментів.
	Усне фронталь-не опитуван-ня

	3.
	3
	2.1. Динамічна біохімія плодів та овочів.
	4
	1.Біохімічні процеси, що відбуваються при зберіганні плодів та овочів.

2.Вплив біохімічних змін на якість плодоовочевої продукції.
	Тестуван-ня

	4.
	4
	2.2. Динаміка біохімічних процесів, які відбуваються у м’ясі та рибі.
	4
	1.Біохімічні процеси, що відбуваються під час теплової обробки м’яса.

2.Біохімічні процеси у снулій рибі.
	Тестуван-ня

	5.
	5
	Динаміка біохімічних змін жирів, яєць, молока.
	6
	1.Гідроліз жирів, проміжні та кінцеві продукти розкладу.

2.Біохімічні зміни у молоці при зберіганні та термічній обробці.
	Усне опитуван-ня

	6.
	6
	3.1. Загальне уявлення про обмін речовин. Біохімія травлення у різних відділах шлунково-кишкового тракту.
	8
	1.Травлення у ротовій порожнині.

2.Травлення у шлунку.

3.Травлення у 12-палій кишці.

4.Травлення у товстих та тонких кишках.
	Тестуван-ня

	Всього:
	30год.
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