ЛЕКЦІЇ

	№ з/п
	№ зан.
	Тема дисципліни, 

тема лекції
	К-сть годин
	План лекції

	1
	1
	Морфологія, анатомія та фізіологія мікроорганізмів
	2
	· Значення вивчення курсу для підготовки техніків і технологів

· Основні групи мікроорганізмів та їх загальна характеристика

· Бактерії, плісняві гриби , дріжджі: особливості будови і розмноження

	2
	2
	Фізіологія мікроорганізмів
	2
	· Обмін речовин, як головна властивість живого організму

· Хімічний склад мікробної клітини

· Ферменти, їх роль. Умови, що впливають на активність ферментів

· Живлення мікроорганізмів. Поняття про тургоровий тиск, плазмоліз плазмоптис клітин

	3
	5
	Вплив умов зовнішнього середовища на розвиток мікроорганізмів
	2
	· Вплив фізичних чинників на розвиток мікроорганізмів

· Вплив хімічних факторів на життєдіяльність мікроорганізмів

· Вплив біологічних факторів на розвиток мікроорганізмів

	4
	6
	Розповсюдження мікроорганізмів у природі
	2
	· Мікрофлора ґрунту

· Мікрофлора повітря

· Мікрофлора води

· Мікрофлора тіла людини

	5
	7
	Мікробіологічні процеси та їх використання у харчовій промисловості і ресторанному господарстві
	2
	· Спиртове бродіння. Збудники, умови і хімізм. Промислове значення спиртового бродіння

· Молочнокисле бродіння. Збудники і хімізм бродіння

· Роль маслянокислих бактерій у процесах псування харчових продуктів

· Оцтовокисле лимоннокисле бродіння, їх використання в харчовій промисловості

	6
	8
	Патогенні мікроорганізми
	2
	· Патогенні мікроорганізми, їх біологічні особливості і специфічність, вірулентність, токсичність

· Поняття про інфекції, їх джерела

· Бактеріоносіння, поняття про імунітет

	7
	9
	Мікробіологія найважливіших харчових продуктів
	2
	· Харчові продукти, як поживне середовище для мікроорганізмів

· Ґрунтові забруднення харчових продуктів

· Мікробіологія плодів та овочів

· Мікробіологія молока і молочних продуктів

	8
	10
	Мікробіологія риби, м’яса і м’ясопродуктів
	2
	· Умови, що сприяють проникненню мікроорганізмів у м’ясо і його товщину

· Мікробіологія риби і рибопродуктів

· Зміни, що відбуваються у м’ясі і рибі під впливом мікроорганізмів

	9
	13
	Обмін речовин та травлення
	2
	· Будова шлунково-кишкового тракту. Суть процесу травлення

· Травлення в ротовій порожнині

· Травлення в шлунку

· Зміна харчових речовин у травних каналах

· Чинники, що впливають на засвоєння їжі

	10
	15
	Білки, як складова частина їжі
	2
	· Роль і функції білків у харчуванні людини

· Хімічний склад білків, тваринні і рослинні білки

· Амінокислотний склад білків. Азотистий баланс

· Потреба організму в білках. Нові джерела біологічно цінних білків

	11
	16
	Жири, як складова частина їжі
	2
	· Хімічний склад жирів. Роль жироподібних речовин у життєдіяльності організму

· Харчова і біологічна цінність жиру. Тваринні і рослинні жири

· Потреба організму в жирах. Джерела жирів

· Фізіологічна роль поліненасичених жирних кислот. Перегріті жири

· Наслідки надлишку і нестачі жирів у харчуванні

	12
	17
	Вуглеводи, як складова частина їжі
	2
	· Хімічна структура і класифікація вуглеводів

· Пектинові речовини, їх властивості. Роль вуглеводів у харчуванні

· Вуглеводний обмін. Нервова й ендокринна регуляція вуглеводного обміну

· Потреба у вуглеводах. Джерела вуглеводів

	13
	18
	Вітаміни, як складова частина їжі
	2
	· Класифікація вітамінів, їх роль у життєдіяльності організму

· Потреба у вітамінах. Джерела вітамінів

· Поняття про авітамінози, гіпервітамінози, гіповітамінози

· Вітаміноподібні речовини. Вітамінізація готової їжі

· Умови збереження вітамінів в процесі кулінарної і теплової обробки продуктів

	14
	19
	Мінеральні речовини, як складова частина їжі
	2
	· Фізіологічне значення мінеральних речовин

· Макроелементи, мікроелементи, ультрамікроелементи, їх джерела

· Значення води для організму. Водний баланс

· Особливості питного режиму в умовах гарячого клімату та в гарячих цехах

	15
	22
	Обмін речовин та енергії
	2
	· Енергетичні витрати людини і основні методи їх визначення

· Процеси асиміляції і десиміляції

· Залежність енергозатрат і витрат від норм харчування, від професійних та вікових ознак

· Енергетична цінність білків, жирів та вуглеводів

	16
	24
	Теоретичні аспекти харчування
	2
	· Теорії харчування. Поняття про раціональне харчування

· Закони раціонального харчування

· Принципи раціонального харчування

· Вимоги до раціонального харчування

	17
	25
	Основні принципи побудови харчових раціонів
	2
	· Енергетична цінність раціону, нутрієнтний склад

· Збалансованість харчових речовин, їх калорійність у раціоні залежно від віку, статі і професії

· Перетравлюваність та засвоюваність раціону

· Режим харчування

· Рекомендації щодо складення меню добового раціону

	18
	27
	Харчування дітей та підлітків
	2
	· Особливості дитячого харчування

· Значення харчових речовин у харчуванні дітей та підлітків

· Режим харчування, різноманітність їжі, рекомендовані групи продуктів

· Енергетична цінність харчового раціону

· Заборонені  та обмежені продукти в харчуванні дітей. Вид кулінарної обробки залежно від віку дітей

	19
	29
	Основи лікувально-профілактичного харчування
	2
	· Лікувально-профілактичне харчування, як чинник захисту від шкідливих впливів на організм

· Організація лікувально-профілактичного харчування

· Види і раціони лікувально-профілактичного харчування

· Профілактичні заходи для попередження надходження радіонуклідів у організм людини

	20
	31
	Особливості організації дієтичного харчування
	2
	· Забезпечення лікувальної дії дієтичним харчуванням

· Спеціалізовані продукти дієтичного харчування

· Види щадіння. Закони лікувального харчування

	21
	32
	Особливості складання добових раціонів в дієтичному харчуванні
	2
	· Рекомендовані продукти та страви для лікувальних дієт

· Енергетична цінність і хімічний склад раціонів дієтичного харчування

· Режим харчування при різних дієтах

· Використання овочів та фруктів у лікувально-дієтичному харчуванні

	Всього
	42 год.
	


 САМОСТІЙНА РОБОТА СТУДЕНТА

	№ теми
	№ зан.
	Тема дисципліни
	К-сть годин
	Зміст самостійної роботи
	Форма поточного контролю

	Розділ 1. Мікробіологія
	
	

	Тема 1.1. Морфологія анатомії та фізіологія мікроорганізмів
	6
	· Ультрамікроби, віруси, бактеріофаги, основні властивості та їх значення

· Дихання мікроорганізмів, аеробні мікроорганізми

· Анаеробні мікроорганізми
	

	Тема 1.2. Вплив умов зовнішнього середовища на розвиток мікроорганізмів та розповсюдження у природі
	4
	· Копчення як спосіб консервування

· Методи очищення повітря, приміщень від мікроорганізмів на п.г.х.

· Епідеміологічна роль мікроорганізмів у природі і навколишньому середовищі
	

	Тема 1.3. Мікробіологічні процеси та їх використання у харчовій промисловості і громадському харчуванні
	2
	· Аеробні процеси бродіння. Процеси гниття
	

	Тема 1.4. Патогенні мікроорганізми
	2
	· Роль кишкової палички як санітарно-показового мікроорганізму
	

	Тема 1.5. Мікробіологія найважливіших харчових продуктів 
	6
	· Мікробіологія харчових жирів

· Мікробіологія яєць та яєчних продуктів

· Мікробіологія зерна та продуктів його переробки

· Мікробіологія молюсків та стерилізованих баночних консервів

· Залишкова мікрофлора баночних консервів
	

	Розділ 2. Фізіологія харчування
	
	

	Тема 2.1. Обмін речовин та травлення
	4
	· Роль слинних залоз. Склад і функції слини

· Характеристика органів всмоктування

· Роль товстих кишок у травленні
	

	Тема 2.2. Фізіологічна роль складових частин їжі
	6
	· Харчова та біологічна цінність продуктів тваринного походження

· Харчова та біологічна цінність жиру

· Джерела жирів

· Пептинові речовини, їх властивості

· Джерела вуглеводів, вітамінів

· Вітаміноподібні речовини, вітамінізація готової їжі
	

	Тема 2.3. Обмін речовин та енергії
	11
	· Залежність енерговитрат і норм харчування від професійних і вікових ознак
	

	Тема 2.4. Основи раціонального харчування
	5
	· Режими харчування

· Харчування осіб похилого віку, осіб розумової праці, студентів

· Рекомендації щодо складання меню
	

	Тема 2.5. Харчування дітей та підлітків
	7
	· Організація харчування дітей у школі

· Енергетична цінність денного раціону школярів

· Режим харчування учнів ПТУ
	

	Тема 2.6. Основи лікувально-профілактичного харчування
	5
	· Організація лікувально-профілактичного харчування

· Профілактичні заходи щодо попередження надходження радіонуклідів до організму людини
	

	Тема 2.7. Основи дієтичного харчування
	9
	· Значення дієтичного харчування. Загальні принципи побудови дієтичного харчування

· Масковані страви, їх призначення. Страви зі зниженим вмістом білків

· Кондитерські вироби зниженої калорійності
	

	Всього
	67 год.
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