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Анотация 


Учебните занятия по дисциплината “Химия на хранителните продукти - I част” имат за цел да запознаят студентите с химията на основни групи хранителни продукти. 


В лекционния курс се разглеждат характерните особености, груповия и индивидуалния състав на хранителните продукти, както и влиянието на технологията и начините на съхранение върху тяхното качество. 


Упражненията имат за цел студентите да затвърдят теоретичните познания и да придобият практически умения и навици при изследването основни физикохимични показатели и състава на различни хранителни продукти. 

Компетенции

Успешно завършилите обучението по тази дисциплина:

1. Ще знаят:

· структурата, физиологичните свойства и въздействието на липиди, въглехидрати и белтъци върху човешкия организъм;

· съставът на основните хранителни продукти, суровини и някои полуфабрикати.
2. Ще могат:

· да правят анализи на различни 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: 30 ч.

· Лекции (15 часа)

· Лабораторни упражнения (15 часа)
	Извънаудиторно: 90 ч.
· Самостоятелна подготовка

· Курсова работа

· Консултации


Предварителни изисквания (знания и умения от предходното обучение) 

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

Методи за анализ на хранителни продукти
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.
· Използване на материалните бази на промишлените предприятия от хранително-вкусовата промишленост;
Съдържание на курса

Курсът по „Химия на хранителните продукти - І част” включва задълбочено разглеждане на основни групи хранителни продукти, техният състав – съдържание на въглехидрати, протеини и липиди, ролята на основните физични и химични свойства върху промените в тяхното качество, процесите, които протичат при съхранение на продуктите и възможностите за запазване на качеството им. Разглеждат се и различни асортименти от хранителни продукти, изискванията по отношение на качествените им показатели и възможностите за приложението им.

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 биологично активни компоненти. Студентите разработват конкретни практически аналитични задачи, като по този начин усвояват основните методи за анализ на хранителни продукти.
Упражнението се счита за изпълнено, ако полученият резултат от анализа е верен, в рамките на зададените пределно допустими отклонения от стандартите за всяка конкретна задача.
Тематично съдържание на учебната дисциплина

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

	1. Качество на хранителните продукти. Определение. Показатели за качеството на продуктите. Изисквания към качеството на хранителните продукти (хранителна стойност, физични и вкусови свойства, хранителна безвредност и годност към употреба и съхранение).
	1

	2. Основни фактори, оказващи влияние на качеството на хранителните продукти – вида и качеството на суровините, начина и условията на производство, опаковките, условията и продължителността на транспортиране и съхранение.
	1

	3. Съхранение на хранителните продукти. Процеси, протичащи при съхранението – физични, физикохимични, химични, биохимични. Класификация на хранителните продукти по протичащи в тях процеси.
	1

	4. Консервиране на хранителните продукти. Физични методи – термична обработка, нискотемпературна обработка, ултрафилтрация, ултразвук, облъчване. Физикохимични методи – сушене, осоляване, озахаряване.
	1

	5. Консервиране на хранителните продукти. Биохимични методи – алкохолна и млечнокисела ферментация. Химични и комбинирани методи.
	1

	6. Хранителни продукти богати на въглехидрати. Химичен състав. Хранителна стойност. Видове. Основни представители.
	1

	7. Захар и нишесте. Захарни и сладкарски продукти.
	1

	8. Плодове и произведени продукти от тях. Състав и видове.
	1

	9. Зеленчуци. Състав и видове. Съхранение и консервиране.
	1

	10. Зърно и продукти от неговата преработка – хляб, хлебни и тестени изделия.
	1

	11. Хранителни мазнини. Видове. Химичен състав. Хранителна стойност. Основни представители.
	0,5

	12. Растителни масла (слънчогледово, соево, царевично, фъстъчено, рапично, маслиново, кокосово, палмово) и животински мазнини (свинска мас, говежда лой, краве масло и др.)
	1,5

	13. Хидрогенирани, преестерифицирани и фракционирани мазнини.
	1

	14. Маргарини. Специални масла (шортенинги, пържилни масла, салатни масла). Майонези. Сосове.
	1

	15. Генно модифицирани храни. Цели на генното инженерство. Генно модифицирани и идентично запазени масла.
	1

	Общ брой часове: 
	15 


Форми на текущ контрол:

Провежда се текущ контрол върху теоретичната част от упражненията и се проверява подготовката на самостоятелната курсова работа.

Б/ Упражнения по Химия на хранителните продукти - І част
	Тема
	часове

	1. Определяне на нишесте в месни продукти.
	5 

	2. Желиращи вещества. Пектинови вещества – пектин. Количествено определяне на пектинови вещества в растителни тъкани.
	5 

	3. Определяне киселинност на хранителни продукти. Киселинност на млечни продукти и преработени плодове и зеленчуци.
	5 

	Общ брой часове:
	15


В/ Самостоятелна подготовка: 

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

Курсовата работа се представя под формата на презентация по време на провеждането на изпит.
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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. 

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;
· 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 упражненията, 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

Дисциплината приключва с изпит, включващ всички теми от учебната програма. 

Крайната оценка по дисциплината се формира от 2 компонента: резултати от самостоятелната курсова работа и резултати от крайния изпит. 

Оценката се изчислява по следната формула:
40% от оценката от курсовата работа + 60% 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 (курсови работи и изпит) се съхраняват в продължение на 1 година от датата на провеждане на семестриалния изпит.

Език на преподаване

Български 

Изготвил описанието

Проф. д-р Гинка Антова......................
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