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Учебни резултати за курса 

Анотация

Учебните занятия по дисциплината „Химия на хранителните продукти - II част”  дават възможност на студентите да придобият и да разширят знанията си в областта на химията на хранителните продукти. В лекционния курс се разглеждат груповия състав на продуктите, съединенията, определящи хранителните и вкусовите свойства на храните – месо и месни продукти, мляко и млечни продукти, алкохолни продукти др.

Семинарните занятия затвърдяват придобитите знания в лекционния курс, като допълват и конкретизират химичния състав и физикохимичните показатели на различни групи хранителни продукти – месни, млечни и др.

Упражненията имат за цел да дадат знания и опит за решаване на практически въпроси относно окачествяването на хранителни продукти по отношение на годността им при съхранение и съдържание на основни биологичноактивни компоненти.
Компетенции

Успешно завършилите обучението по тази дисциплина:

1. Ще знаят:

· груповият състав и физиологичните свойства на различни групи храни, както и съединенията, определящи хранителните и вкусовите им свойства;

·  механизмът на действие на ензимите и витамините, съдържащи се в разгледаните групи хранителни продукти.

2. Ще могат:

· да правят анализи на хранителни продукти по отношение на физикохимични показатели и състав;
· да дават оценка за качествата на хранителните продукти и тяхната автентичност на базата на физикохимичните показатели и състава им.
Начин на преподаване

	Аудиторно: 135 ч.

· Лекции (45 часа), 

· Семинари (15 часа)

· Лабораторни упражнения (75 часа)
	Извънаудиторно: 135 ч.
· Самостоятелна подготовка

· Курсова работа

· Консултации


Предварителни изисквания (знания и умения от предходното обучение) 

Задължително изискване е студентите да са изучавали курсовете по: Химия на хранителните продукти - І част, Органична химия, Биоорганична химия, Аналитична химия.
Студентите трябва да имат познания по следните теми:
· теоретична подготовка по органична химия и биоорганична химия, химични и физични свойства на органични съединения, методи за тяхното получаване, взаимовръзката между структурата и свойствата на органичните съединения.
Препоръчани избираеми програмни компоненти

Функционални храни, Хранителна и питейна индустрия в България
Техническо осигуряване на обучението

· Аудиовизуални средства;
· Лабораторно оборудване и апаратура за анализ на хранителни продукти;
· Апаратура за изследване на оксидантна стабилност на липиди;

· Апаратура за течно-течна хроматография на органични съединения;

· Апаратура за газово хроматографски анализ на органични съединения;

· Апаратура за тънкослойна хроматография на органични съединения;

· Апаратура за определяне на физикохимични показатели на органични съединения – спектрофотометри, вискозиметри, рефрактометри и др.

Съдържание на курса

Курсът по „Химия на хранителните продукти - ІІ част” включва задълбочено разглеждане на състава на различни класове хранителни продукти – месо и месни продукти, риба, яйца, мляко и млечни продукти, алкохолни продукти, чай, кафе, тютюневи изделия, технологията на тяхното производство, възможностите за съхранение, както и промените при съхранението им.

Семинарите и упражненията имат за цел да дадат знания и опит за решаване на практически въпроси от ежедневната химическа практика за окачествяване на хранителни продукти по отношение на годността им за съхранение и съдържание на основните нутриенти и биологичноактивни компоненти. Студентите разработват конкретни практически аналитични задачи, като усвояват основните методи за анализ на хранителни продукти.

Тематично съдържание на учебната дисциплина

А/ Лекции по Химия на хранителните продукти - ІІ част
	Тема
	часове

	1. Месо. Видове. Морфологичен и химичен състав. Промени в състава на месото.
	3

	2. Месни продукти. Фасонирано месо. Колбаси. Месни екстракти.
	4

	3. Риба и рибни продукти.
	2

	4. Яйца и яйчни продукти.
	2

	5. Мляко. Химичен състав. Свойства на млечните протеини. Коагулация.
	2

	6. Мляко. Млечни произведения. Сирене, кашкавал. Състав. Производство. Съхранение.
	4

	7. Други компоненти на млякото. Видове мляко (пастьорзирано, хомогенизирано, концентрирано, кондензирано, сухо).
	2

	8. Млечни продукти (кисело мляко, млечнокисели напитки, сметана, казеини, суроватъчни протеини).
	3

	9. Алкохолни напитки. Алкохолна ферментация. Видове алкохолни напитки. Състав. Получаване.
	3

	10. Вино. Състав. Получаване. Видове.
	3

	11. Пиво. Състав. Получаване. Видове.
	3

	12. Кафе. Състав. Получаване. Видове. Физиологично действие.
	2

	13. Чай. Състав. Получаване. Видове. Физиологично действие.
	2

	14. Какао. Състав. Получаване. Видове. Физиологично действие.
	2

	15. Тютюн. Състав. Получаване. Видове. Физиологично действие.
	3

	16. Подправки. Видове. Смеси от подправки. Есенции.
	3

	17. Питейна вода. Произход. Състав. Твърдост на водата.
	2

	Общ брой часове:
	45


Форми на текущ контрол:

Текущ контрол върху семинарните занятия и практическите упражнения.
Б/ Семинари по Химия на хранителните продукти - ІІ част
	Тема
	часове

	1. Качество и окачествяване на хранителни продукти богати на белтъчини.
	5

	2. Промени при съхраняването на суровините и готовите хранителни продукти.
	5

	3. Стандартизация на хранителните продукти.
	5

	Общ брой часове:
	15


В/ Упражнения по Химия на хранителните продукти  - ІІ част
	Тема
	часове

	1. Определяне съдържанието на нитрати и нитрити в месни продукти.
	5

	2. Определяне на лецитин в яйчен жълтък.
	5

	3. Определяне съдържанието на неосапуняеми вещества в липидсъдържащи продукти.
	5

	4. Определяне на стероли в хранителни продукти.
	10

	5. Определяне на токофероли чрез течно-течна хроматография.
	5

	6. Качествено определяне на антиоксиданти в храни чрез тънкослойна хроматография – ВНТ, ВХА, галати и др.
	10

	7. Определяне на фалшификации в пчелен мед.
	5

	8. Определяне съдържанието на SO2 и летливи киселини във вина и спиртни напитки.
	5

	9. Определяне съдържанието на влага и на разтворими във вода вещества в кафе и какао.
	5

	10. Определяне на водния екстракт и на общата пепел в чай.
	5

	11. Определяне количеството на готварска сол в различни видове храни.
	5

	12. Определяне багрилното съдържание в ASTA единица на червен пипер.
	5

	13. Определяне съдържанието на калций, магнезий, хлор и др. в питейна вода.
	5

	Общ брой часове:
	75


В/ Самостоятелна подготовка: 

Студентите трябва да представят курсова работа, включваща разработване на даден проблем относно свойствата и състава на различни хранителни продукти.

Курсовата работа се предава в писмен вид в края на семестъра.
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Планирани учебни дейности и методи на преподаване


Всяка тема от програмата се поднася като мултимедийна презентация, което позволява студентите да получават нагледна представа за разглеждания теоретичен материал. Семинарните занятия имат за цел да дадат знания и опит за решаване на практически въпроси от ежедневната химическа практика за окачествяване на хранителни продукти по отношение на годността им за съхранение и съдържание на основните хранителни вещества и биологичноактивни компоненти.
Лекциите са придружени и с практически курс – упражнения, провеждани в обзаведени за целта учебни лаборатории. По време на лабораторните упражнения студентите усвояват нужните за успешната им реализация практически умения за извършване на анализ на хранителни продукти под методическото ръководство на асистентите.

Упражненията са задължителни. Занятията включват:

· експериментална част – индивидуални аналитични задачи за анализ на храни;
· изготвяне на протокол, съдържащ описание на проведения експеримент и резултати, получени при изпълнение на индивидуалната задача.

В рамките на курса има планирана самостоятелна курсова работа.

Всички учебни материали (лекционен курс, протоколи за упражнения, справочници с данни, необходими за курсовата работа, както и помощни материали за самостоятелна подготовка по дисциплината) са достъпни за студентите, като се осигуряват от преподавателите. 

Методи и критерии на оценяване

Текущият контрол върху семинарните занятия и практическите упражнения има за цел да провери степента на усвояване на преподавания учебен материал през семестъра. Оценява се и самостоятелната работа на студентите.
Дисциплината приключва с изпит, включващ всички теми от учебната програма. 

Крайната оценка по дисциплината се формира от 3 компонента: резултати от текущия контрол, резултати от защитата на самостоятелната курсова работа и резултати от крайния изпит. 

Оценката се изчислява по следната формула:
20% от оценката от текущия контрол + 30% от оценката от курсовата работа + 50% от оценката от семестриалния изпит.


Студентите имат право да се информират за резултатите от писмените си работи и да се запознаят с мотивите за поставената оценка.

Всички писмени работи (от текущ контрол, курсови работи и изпит) се съхраняват в продължение на 1 година от датата на провеждане на семестриалния изпит.
Език на преподаване

Български 

Изготвил описанието

доц. д-р Мария Ангелова-Ромова ......................
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