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	1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы (72 часа).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	2
	-

	Семестр
	3
	-

	Лекции
	18
	-

	Практические (семинарские) занятия
	18
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	36
	-

	Самостоятельная работа
	36
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	экзамен
	
	-

	Зачет 
	Зачет 
	-

	Общее количество часов
	72
	-



	2. Цели освоения дисциплины: 
Данная программа по дисциплине «Пищевая химия» составлена на основании государственной типовой программы и в соответствии с новым учебным планом по направлению подготовки 04.04.01 – Химия.
Дисциплина «Пищевая химия» базируется на знаниях, полученных студентами при изучении основ общей и неорганической химии, органической, физической и коллоидной химии, аналитической химии, пищевой микробиологии. Знание пищевой химии поможет студенту в дальнейшем лучше освоить материал основных специальных дисциплин – физико-химических основ и общих принципов переработки растительного сырья, введение в технологию продуктов питания, биотехнологических основ отрасли и др.
Целью преподавания дисциплины «Пищевая химия» является изучение основных пищевых веществ и их роли и превращениях в пищевой технологии и питании человека.
Общие теоретические положения рассматриваются в соответствии с последними достижениями науки о питании, неорганической, физической, коллоидной, органической и биологической химии и опираются на то новое, что внесла биотехнология в производство пищевых продуктов.
К задачам дисциплины относятся:
- изучение химического состава пищевых систем (сырье, полуфабрикаты, готовые изделия), их полноценности и экологической безопасности; 
- усвоение теоретических основ о превращениях макро- и микронутриентов, пищевых и биологически активных веществ, а также посторонних веществ в технологиях пищевых продуктов;
- ознакомление с теоретическими основами выделения, фракционирования и модификации компонентов пищевого сырья;
- 	ознакомление с методами анализа и исследования пищевых систем, их компонентов, пищевых и биологически активных веществ, вредных веществ;
- 	усвоение теоретических основ рационального питания;
-	получение навыков определения пищевой ценности пищевых продуктов, в том числе энергетической ценности, биологической ценности белков продуктов, биологической эффективности жиров продуктов.
Пищевая химия – дисциплина, значение которой возрастает с каждым годом. Знание основ пищевой химии даст возможность бакалаврам решить один из важнейших вопросов современности – обеспечение населения  качественными продуктами питания. 

	3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата.
	Б1.В.ДВ.3.1. Вариативная часть. Обязательные дисциплины. Дисциплины по выбору.
	
1. Требования к результатам освоения дисциплины
	Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  компетенций:
ОК-2 готовностью действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этическую ответственность за принятые решения;
ОПК-3 способностью реализовать нормы техники безопасности в лабораторных и технологических условиях.
[bookmark: _GoBack]ПК-3 готовностью использовать современную аппаратуру при проведении научных исследований;

В результате изучения дисциплины обучаемый должен:
знать:
·   теоретические основы органической химии;
· характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав пищевой продукции;
· методику и технику выполнения химических анализов;
· приёмы безопасной работы в химической лаборатории;
· основные компоненты продуктов и их превращения в процессе хранения и переработке;
· строение, свойства аминокислот;
· структуру белка, свойства, значение и процессы, происходящие при его переработке;
· строение моносахаридов, дисахаридов, полисахаридов;
· понятие о стереоизомерии углеводов;
· свойства углеводов и их превращения при переработке;
· превращение жиров пищи в организме и при переработке;
· характеристику и назначение биологически активных соединений;
· основы рационального питания.
1.  уметь:
· проводить качественные реакции на отдельные классы органических соединений;
· соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории;
· определять наличие белковых соединений качественными реакциями;
· составлять уравнения реакций, характеризующих свойства углеводов;
· характеризовать основные биологически активные соединения.
	Основными методами (технологиями) обучения, отвечающими целям изучения дисциплины, являются:
· элементы проблемного обучения, реализуемые на лекционных и практических занятиях;
· компетентностный подход, реализуемый на лекциях, практических занятиях и при самостоятельной работе;
· учебно-исследовательская деятельность, реализуемая на практических занятиях;
· тестирование. 
	Типовым учебным планом в качестве формы итогового контроля по дисциплине рекомендован зачет. Для текущего контроля и самоконтроля знаний и умений студентов по данной дисциплине можно использовать следующий диагностический инструментарий:
· защита подготовленного студентом реферата;
· устные опросы;
· тестирование.
	


2. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	литература

	
	
	л
	пр
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	

	1
	Лекция 1: Пищевая химия, как дисциплина. Основные направления пищевой химии. Предмет, содержание и основные направления дисциплины. Понятие качества пищевых продуктов. Общие пищевые законоположения и инструкции. Проблемы повышения качества пищевых продуктов.
	2
	
	Хронология развития науки о питании. Основные теории и концепции. Группы пищевых продуктов


	2
	Семинар в диалоговом режиме
	2
	4
	1-5

	2
	Лекция 2:  Общая характеристика белков и аминокислот пищевых систем. Проблема белкового дефицита на Земле. Нормы физиологической потребности в белках. Белково-калорийная недостаточность и ее последствия. Аминокислоты и функции некоторых аминокислот в организме. Незаменимые аминокислоты. Пищевая и биологическая ценность белков.
	
	2
	Аминокислоты: понятие, получение, свойства, изомерия и номенклатура. Белки: понятие, строение, классификация, свойства, гидратация, денатурация, пенообразование, гидролиз, горение, цветные реакции. Пищевая ценность белков. Нуклеиновые кислоты.
	2
	Реферат.  Семинар в диалоговом режиме
	4
	6
	1-5

	3
	Лекция 3: Физиологическое значение углеводов в питании человека. Общая характеристика углеводов. Физиологическое значение углеводов. Функции моносахаридов и олигосахаридов в пищевых продуктах.
Функции полисахаридов в пищевых продуктах.
	2
	
	Углеводы, их классификация и значение. Моносахириды. Гексозы. Глюкоза. Полисахариды. Крахмал и целлюлоза. Превращения углеводов в технологических процессах. Пищевая ценность углеводов.
	2
	Реферат. Семинар в диалоговом режиме
	4
	6
	1-5

	4
	Лекция 4:  Физиологическое значение липидов в питании человека. Строение и состав липидов. Пищевая ценность масел и жиров. Строение и состав липидов.
	
	2
	Строение и состав липидов. Понятие о реакциях этерификации и реакциях гидролиза. Классификация жиров. Строение и свойства жиров. Основные превращения липидов. Пищевая ценность масел и жиров. Превращения липидов при производстве продуктов питания.
	2
	Реферат. Презентации на основе современных мультимедийных средств
	3
	6
	1-5

	5
	Лекция 5: Физиологическое значение минеральных веществ в питании человека. Роль минеральных веществ в организме человека. Физиологическая роль отдельных макроэлементов. Физиологическая роль отдельных микроэлементов.
	2
	
	Макроэлементы. Микроэлементы.


	2
	Семинар в диалоговом режиме. Презентации на основе современных мультимедийных средств
	3
	6
	1-5

	6
	Лекция 6:  Физиологическое значение витаминов в питании человека. Общие сведения о витаминах. Физиологическое значение водорастворимых витаминов. Физиологическое значение жирорастворимых витаминов.
	
	2
	Витамины. Водорастворимые витамины. Жирорастворимые витамины.

	2
	Семинар в диалоговом режиме
	3
	6
	1-5

	7
	Лекция 7:  Физиологическое значение минорных веществ в питании человека.
Общая характеристика кислот пищевых продуктов. Пищевые кислоты и их кислотность. Влияние пищевых кислот на качество продуктов. Регуляторы кислотности пищевых систем.
	2
	
	Содержание пищевых кислот в продуктах питания. Значение пищевых кислот в питании человека. Кислотность пищевых продуктов. Основные функции пищевых кислот. Отдельные представители кислот.
	2
	Презентации на основе современных мультимедийных средств
	3
	6
	1-5

	8
	Лекция 8:  Физиологическое значение ферментов в питании человека. Общие свойства ферментов. Классификация и номенклатура ферментов. Оксидоредуктазы. Гидролитические ферменты. Протеолитические ферменты. Иммобилизованные ферменты.
	
	2
	Понятие о ферментах. Размер молекул. Селективность. Эффективность. Зависимость от температуры и среды раствора. Использование ферментов в промышленности.
	2
	Реферат. Семинар в диалоговом режиме
	3
	6
	1-5

	9
	Лекция 9:  Роль воды в пищевых системах и организме человека. Физические и химические свойства воды. Свободная и связанная влага в пищевых продуктах. Активность воды. Структура и свойства льда. Роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов.
	2
	
	Вода в природе и в жизни человека. Классификация вод. Физические свойства воды. Химические свойства воды. Пьём воду по правилам.

	2
	Семинар в диалоговом режиме
	3
	6
	1-5

	10
	Лекция 10: Питание и пищеварение. Строение и функции пищеварительной системы. Основные пищеварительные процессы. Схемы процессов переваривания макронутриентов.
	
	2
	Основные пищеварительные процессы.

	2
	Семинар в диалоговом режиме
	3
	6
	1-5

	11
	Лекция 11: Основы рационального питания. Теории и концепции питания. Принципы рационального питания. Пищевой рацион современного человека. Концепция здорового питания. Функциональные ингредиенты и продукты.
	2
	
	Основные принципы рационального питания. Первый принцип – баланс энергии. Второй принцип – количество и соотношение пищевых продуктов. Третий принцип – режим питания.
	2
	Семинар в диалоговом режиме
	3
	6
	1-5

	12
	Лекция 12:  Искусственные и генетически-модифицированные пищевые продукты. Основные особенности ИПП и технологии их получения. Белок как сырье для ИПП. Источники получения белка. Виды ИПП. Генетически модифицированные продукты питания. Фальсификация пищевых продуктов.
	
	2
	Генетически модифицированные продукты питания. Фальсификация пищевых продуктов.
	2
	Семинар в диалоговом режиме
	3
	6
	1-5

	13
	Лекция 13:  Изменения макро- и микронутриентов в технологическом потоке. Изменения белков в технологическом потоке. Изменения липидов в технологическом потоке. Изменения углеводов в технологическом потоке. Изменения минеральных веществ в технологическом потоке. Изменения витаминов в технологическом потоке.
	2
	
	Изменения белков в технологическом потоке. Изменения липидов в технологическом потоке. Изменения углеводов в технологическом потоке. Изменения минеральных веществ в технологическом потоке. Изменения витаминов в технологическом потоке.
	2
	Семинар в диалоговом режиме.  Презентации на основе современных мультимедийных средств
	3
	6
	1-5

	14
	Лекция 14:  Чужеродные вещества и пути их поступления в продукты питания.  Понятие безопасности продуктов питания. Система критической контрольной точки при анализе опасного фактора. Окружающая среда, как основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов. Основные типы чужеродных веществ.
	
	2
	Критерии безопасности продуктов питания. Генетически модифицированные продукты питания. Физико-химические изменения пищевых веществ при переработке мясных продуктов. Физико-химические изменения пищевых веществ при переработке рыбы и рыбных продуктов. Физико-химические изменения пищевых веществ при переработке яичных продуктов.
	4
	Семинар в диалоговом режиме. Презентации на основе современных мультимедийных средств 
	3
	5
	1-5

	15
	Лекция 15:  Чужеродные вещества в сельском хозяйстве. Природные токсиканты. Загрязнения веществами, применяемыми в растениеводстве. Загрязнения веществами, применяемыми в животноводстве.  Бактериальные токсины. Микотоксины. Метаболизм чужеродных соединений.
	2
	
	Физико-химические изменения пищевых веществ при переработке овощей.

	2
	Презентации на основе современных мультимедийных средств
	3
	5
	1-5

	16
	Лекция 16:  Антиалиментарные факторы питания. Ингибиторы пищеварительных ферментов. Цианогенные гликозиды. Алкалоиды.  Антивитамины. Факторы, снижающие усвоение минеральных веществ. 
	
	2
	Алкоголь.
	2
	Семинар в диалоговом режиме
	3
	5
	1-5

	17
	Лекция 17: Общие сведения о пищевых добавках. Определения. Классификация. Общие подходы к подбору пищевых добавок.
	2
	
	


	
	Семинар в диалоговом режиме
	2
	4
	1-5

	18
	Лекция 18:  Основные классы пищевых добавок. Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов. Пищевые добавки, замедляющие микробиологическую и окислительную порчу пищевого сырья и готовых продуктов. Биологически активные добавки.
	
	2
	Вещества, улучшающие внешний вид продукта. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. Природные токсиканты и загрязнители.

	2
	Семинар в диалоговом режиме
	3
	5
	1-5

	
	ИТОГО
	18
	18
	
	36
	
	56
	100
	



6.  Образовательные технологии

Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов. 
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, диспуты, семинары.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Общая характеристика белков и аминокислот пищевых систем. Проблема белкового дефицита на Земле. Нормы физиологической потребности в белках. Белково-калорийная недостаточность и ее последствия. Аминокислоты и функции некоторых аминокислот в организме. Незаменимые аминокислоты. Пищевая и биологическая ценность белков.
	Практическое
	2
	
	Семинар в диалоговом режиме

	2
	Физиологическое значение липидов в питании человека.   Строение и состав липидов. Пищевая ценность масел и жиров. Строение и состав липидов.
	Практическое
	2
	
	Реферат.  Семинар в диалоговом режиме

	3
	Физиологическое значение витаминов в питании человека. Общие сведения о витаминах. Физиологическое значение водорастворимых витаминов. Физиологическое значение жирорастворимых витаминов.
	Практическое
	2
	
	Реферат. Семинар в диалоговом режиме

	4
	Физиологическое значение ферментов в питании человека. Общие свойства ферментов. Классификация и номенклатура ферментов. Оксидоредуктазы. Гидролитические ферменты. Протеолитические ферменты. Иммобилизованные ферменты.
	Практическое
	2
	Презентации на основе современных мультимедийных средств
	Реферат. 

	5
	Питание и пищеварение. Строение и функции пищеварительной системы. Основные пищеварительные процессы. Схемы процессов переваривания макронутриентов.
	Практическое
	2
	Презентации на основе современных мультимедийных средств
	Семинар в диалоговом режиме.  

	6
	Искусственные и генетически-модифицированные пищевые продукты. Основные особенности ИПП и технологии их получения. Белок как сырье для ИПП. Источники получения белка. Виды ИПП. Генетически модифицированные продукты питания. Фальсификация пищевых продуктов.
	Практическое
	2
	
	Семинар в диалоговом режиме

	7
	Чужеродные вещества и пути их поступления в продукты питания. Понятие безопасности продуктов питания. Система критической контрольной точки при анализе опасного фактора. Окружающая среда, как основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов. Основные типы чужеродных веществ.
	Практическое
	2
	Презентации на основе современных мультимедийных средств
	

	8
	Антиалиментарные факторы питания. Ингибиторы пищеварительных ферментов. Цианогенные гликозиды. Алкалоиды. Антивитамины. Факторы, снижающие усвоение минеральных веществ. Алкоголь.
	Практическое
	2
	
	Реферат. Семинар в диалоговом режиме

	9
	Общие сведения о пищевых добавках.  Определения. Классификация. Общие подходы к подбору пищевых добавок.
Основные классы пищевых добавок. Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов. Пищевые добавки, замедляющие микробиологическую и окислительную порчу пищевого сырья и готовых продуктов. Биологически активные добавки.
	Практическое
	2
	
	Семинар в диалоговом режиме



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.

7.1. Темы рефератов

1. Определение белка в пищевых продуктах.
2. Превращение углеводов при производстве пищевых продуктов.
3. Роль углеводов в питании человека.
4. Особенности пищевой ценности сахарно-кондитерских изделий.
5. Роль воды в питании человека.
6. Отличие пищевых ценностей в продуктах растительного и животного происхождения.
7. Студнеобразователи, применяемые в пищевой промышленности.
8. Влияние тепловой обработки на пищевую ценность продуктов питания.
9. Пищевая ценность молочных продуктов и ее изменение в результате тепловой обработки.
10.  Основные виды пищевых добавок и их роль в питании человека.
11.  Роль ферментов в пищевых технологиях.
12.  Поделащивающие вещества, применяемые в пищевой промышленности.
13.  Консерванты и онтиоксиданты, применяемые в пищевой промышленности.
14.  Пищевая ценность продуктов растительного происхождения и ее изменение в результате технологической переработки.
15.  Пищевая ценность овощей и фруктов и ее изменения в результате хранения.
16.  Пищевые и непищевые вещества продуктов питания.
17.  Токсичные элементы как загрязняющие вещества пищевых продуктов.
18.  Энергетическая ценность пищевых продуктов.
19.  Виды диетического и лечебного питания.
20.  Влияние условий хранения на пищевую ценность готовых продуктов.
21.  Пищевая ценность продуктов лечебного и лечебно-профилактического питания.
22.  Окружающая среда – основной источник загрязнения сыря и пищевых продуктов.
23.  Фальсификация пищевых продуктов.
24.  Виды, способы и методы идентификации пищевых продуктов.
25.  Виды и источники красителей, используемых в пищевой промышленности.
26.  Характеристика диет, предназначенных для питания людей с различными группами заболеваний.

7.2. Перечень примерных контрольных вопросов
и заданий для самостоятельной работы

1. Дайте определение гигиеническим требованиям безопасности  и пищевой ценности пищевых продуктов.
2. Что Вы понимаете под химическим составом пищевых продуктов? Какие компоненты он включает?
3. Дайте определение "пищевой ценности" продуктов питания.
4. Охарактеризуйте энергетическую и биологическую ценности пищевых продуктов? От чего они зависят?
5. Что такое биологическая эффективность пищевых продуктов? От чего она зависит?
6. Какие пищевые продукты называют пробиотическими?
7. Что собой представляют генетически модифицированные источники пищи?
8. Какие органические вещества относят к классу белков?
9. Как классифицируют белковые вещества?
10. Какие биологические функции белков Вы знаете? Охарактеризуйте каждую из них.
11. Назовите незаменимые аминокислоты. Чем они отличаются от заменимых?
12. Что такое белково-калорийная недостаточность? Каковы ее последствия?
13. Что такое «идеальный» или «эталонный» белок по шкале ФАО/ВОЗ?
14. Как определяется биологическая ценность пищевых продуктов?
15. Как рассчитать аминокислотный скор по какой-либо незаменимой кислоте? Что означает понятие "лимитирующая" аминокислота?
16. Какова суточная норма потребления белка для взрослого человека?
17. Каково соотношение в потреблении животных и растительных белков?
18. Как влияет технологическая обработка на биологическую ценность белков?
19. Какие органические вещества относят к классу углеводов?
20. Классификация и основные свойства углеводов.
21. Особенности физиологического значения усваиваемых и неусваиваемых углеводов (пищевых волокон).
22. Роль крахмала в питании.
23. Что такое гликоген? Особенности его образования и физиологическое значение.
24. Влияние неусваиваемых углеводов (пищевых волокон) на жизнедеятельность организма человека.
25. Нормы  физиологической потребности в усваиваемых и неусваиваемых углеводах. 
26. Превращение углеводов при хранении и технологической обработке сырья и пищевых продуктов.
27. Пищевые продукты — основные источники усваиваемых и неусваиваемых углеводов.
28. Какие вещества относят к липидам?
29. Расскажите о строении и свойствах простых липидов.
30. В чем заключается физиологическая роль липидов в организме человека?
31. Расскажите о специфических функциях в организме сложных липидов.
32. Приведите  определение  "биологической  эффективности"  пищевых продуктов. Как влияет на этот показатель жирнокислотный состав жира, входящего в продукт?
33. Какова суточная норма физиологической  потребности липидов человеком? Оптимальное соотношение животных и растительных жиров в питании.
34. Охарактеризуйте основные реакции, протекающие с участием липидов при хранении сырья и производстве продуктов питания. Опишите химизм процессов гидролиза и прогоркания жиров.
35. Приведите примеры продуктов, богатых липидами, охарактеризуйте их пищевую ценность.
36. В чем заключается особенность строения и свойств воды?
37. Охарактеризуйте физические и химические свойства воды и льда.
38. Что Вы понимаете под "водным обменом" в организме человека?
39. Какие процессы протекают в организме с участием воды?
40. Какова суточная норма потребления воды человеком?
41. Дайте определение влажности пищевых продуктов.
42. В чем отличие свободной и связанной влаги в пищевых продуктах?
43. Какова роль влажности пищевых продуктов при их хранении?
44. Какие процессы происходят при хранении пищевого сырья и пищевых продуктов  с участием воды?
45. Что такое активность воды и как она влияет на стабильность  пищевых продуктов?
46. Охарактеризуйте роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов.
47. Признак, по которому осуществляют классификацию витаминов.
48. Охарактеризуйте физиологическую роль известных Вам витаминов.
49. В чем заключается механизм действия витаминов?
50. Суточная физиологическая потребность взрослого человека в отдельных витаминах в соответствии с формулой сбалансированного питания.
51. Что такое гиповитаминоз, авитаминоз,  гипервитаминоз?
52. Какова причина наиболее распространенных авитаминозов?
53. В чем заключаются общие причины потери витаминов при хранении и производстве пищевых продуктов?
54. Охарактеризуйте способы сохранения витаминов в пищевых продуктах.
55. Приведите известные Вам примеры витаминизации продуктов питания.
56. Назовите пищевые продукты — основные источники различных групп витаминов. 
57. Какие витамины наиболее дефицитны?
58. Какие элементы относятся к макроэлементам? Какова суточная физиологическая потребность в них?
59. Какие микроэлементы Вы знаете? Какова суточная физиологическая потребность в них?
60. Какие минеральные вещества обеспечивают постоянство осмотического давления в организме?
61. Какие минеральные вещества являются пластическим материалом для образования костной ткани и зубов?
62. Приведите другие функции минеральных веществ в организме.
63. Какие виды технологической сырья и пищевых продуктов способствуют потере минеральных веществ?
64. Назовите пищевые продукты, богатые отдельными минеральными веществами.
65. Какие современные методы определения минеральных веществ Вы знаете?
66. Приведите примеры веществ, используемых в пищевой промышленности для регулирования рН пищевых систем.
67. В каких технологических функциях проявляется действие органических кислот в пищевых системах?
68. Какие органические кислоты применяют в пищевых целях?    
69. Приведите примеры биохимических изменений кислотности пищевой системы.
70. Каковы химическая природа и особенности ферментов как биологических катализаторов?
71. Что изучает кинетика ферментативных реакций?
72. Что такое ферментные препараты, и каково их отличие от ферментов?
73. Какие ферментные препараты наиболее широко применяются в пищевой промышленности? Приведите примеры.
74. По каким критериям оцениваются ферментные препараты с точки зрения их использования в той или иной пищевой технологии?
75. Дайте определение иммобилизованным ферментам и назовите способы иммобилизации.
76. Питание, как совокупность нескольких физиологических процессов. Каких?
77. Назовите органы, входящие в пищеварительную систему человека.
78. Какие органы входят в состав пищеварительного тракта человека?
79. На каких участках пищеварительного тракта происходят процессы ферментативного расщепления углеводов?
80. Желудок. Его функции. Особенности состава желудочного сока. Ферментативные процессы, происходящие в желудке.
81. Ферментативные процессы, происходящие в кишечнике.
82. Печень. Функции печени как органа пищеварительной системы.
83. Поджелудочная железа. Функции поджелудочной железы как органа пищеварительной системы.
84. Переваривание белков. На каких участках пищеварительного тракта оно происходит?
85. Как перевариваются липиды в пищеварительном тракте человека?
86. Всасывание как физиологический процесс. Механизм этого процесса.
87. Какие вещества всасываются в лимфу и кровь в тонком кишечнике?
88. Охарактеризуйте процессы, происходящие в толстом кишечнике.
89. В чем заключается рациональное питание человека? Основные положения теории сбалансированного питания — основные правила питания.
90. Обоснуйте основные положения теории адекватного питания.
91. На какие нужды расходуется человеком энергия, которую он получает из питательных веществ? Энергия основного и дополнительного обменов.
92. Что означает понятие "баланс питательных веществ"?
93. Каковы особенности режима питания человека?
94. Что такое формула сбалансированного питания. Проверьте свою память, попробовав написать формулу сбалансированного питания взрослого человека, занимавшегося физическим трудом средней тяжести.
95. В чем заключаются особенности лечебного  питания. Охарактеризуйте особенности пищевой ценности продуктов, используемых для лечебного питания.
96. Как определить пищевую ценность сырья и готовых изделий (зерно и зерновые продукты, жиры и масла, сахар-песок, крахмал, патока, молочные продукты, яйцепродукты, дрожжи, орехи, изюм, хлебобулочные изделия, макаронные изделия,  кондитерские изделия, сахаристые продукты, пиво, квас, вино?
97. Как рассчитать энергетическую ценность пищевого продукта?
98. Как рассчитать биологическую ценность пищевого продукта?
99. Как рассчитать биологическую эффективность пищевого продукта?

7.3.  Примеры тестов для промежуточного контроля:

Укажите основные проблемы, стоящие перед человеческим обществом:
+обеспечение населения продуктами питания
обеспечение природными ископаемыми
обеспечение энергией
обеспечение сырьем и водой
сокращение народонаселения
охрана окружающей среды и экологическая безопасность
защита от инопланетных цивилизаций
 
Комплекс мероприятий, направленный на создание условий, обеспечивающих удовлетворение потребностей населения в рациональном здоровом питании с учетом его традиций, привычек, экономического положения, в соответствии с требованиями медицинской науки – это:
концепция государственной политики в области обеспечения национальной безопасности страны;
+концепция государственной политики в области здорового питания;
концепция государственной политики в области экологизации производства.
 
Вещества, которые не образуются в организме человека, относят к
заменимым
+незаменимым
частично заменимым
 
Укажите основные группы пищевых продуктов:
+традиционные и новые продукты массового назначения
+функциональные продукты питания массового назначения
пищевые добавки
вспомогательные материалы
+продукты лечебного и лечебно-профилактического питания
+продукты питания для детей, беременных женщин и кормящих матерей
+продукты специального назначения для отдельных групп населения
продукты диетического и лечебного назначения массового потребления
 
К нутриентам относят:
+углеводы
пищевые волокна
пестициды
+жиры
+белки
витамины
радиоактивные вещества
минеральные вещества
воду
токсины
 
К макронутриентам относят:
+углеводы
пищевые волокна
+жиры
+белки
пестициды
витамины
радиоактивные вещества
минеральные вещества
воду
токсины
 
К микронутриентам относят:
углеводы
пищевые волокна
жиры
белки
+витамины
пестициды
радиоактивные вещества
+минеральные вещества
воду
токсины
+микроэлементы
 
Степень обеспеченности организма необходимыми ему энергией и основными пищевыми веществами – это….
+пищевой статус
нутрициология
качество продукции
цель курса пищевой химии
 
Укажите основные задачи пищевой химии как дисциплины:
+изучение химического состава пищевых систем;
+изучение изменения химического состава в технологическом процессе;
изучение международных систем управления качеством пищевых продуктов;
изучение взаимосвязи структуры и свойств пищевых веществ;
+изучение основных качественных характеристик продуктов питания;
изучение методов выделения, фракционирования, очистки и модификации пищевых веществ;
изучение функциональных свойств пищевых добавок;
изучение методов исследования пищевого сырья.
 
Наименьший период истощения в организме человека установлен для :
глюкозы
незаменимых аминокислот
натрия
воды
витаминов группы В
железа
кальция

7.4.  Перечень вопросов для подготовки к зачету по дисциплине
 «Пищевая химия»

1. Предмет и задачи пищевой химии как науки. Классификация основных веществ пищи. Основные проблемы в питании населения земного шара. 
2. Белковые вещества. Строение и функции. Пищевая и биологическая ценность.
3. Метаболизм белковых веществ в организме человека. Функциональные свойства белков. Новые формы белковой пищи. 
4. Превращения протеинов и аминокислот в технологическом процессе.
5. Протеины пищевого сырья (муки, молока, мяса). Их влияние на свойства продукта.
6. Липиды. Классификация и строение. Функции.
7. Пищевая и биологическая ценность жиров и масел. 
8. Механизм прогоркания жиров и масел. Другие виды порчи. 
9. Превращения липидов в технологическом процессе. 
10. Углеводы. Классификация, строение. 
11. Пищевая и энергетическая ценность углеводов. 
12. Реакции гидролиза, дегидратации, деградации, окисления углеводов и их роль в технологическом процессе. 
13. Реакции меланоидинообразования. Их влияние на качество сырья и продуктов. 
14. Функциональные свойства углеводов. Модифицированные крахмалы. 
15. Ферменты как биологические катализаторы. Классификация и номенклатура ферментов. Особенности ферментативных реакций. 
16. Оксидоредуктазы. Функции. Роль в производстве пищевых продуктов. 
17. Гидролитические ферменты. Эстеразы и протеазы. Характеристика и области применения. 
18. Гидролитические ферменты. Гликозидазы. Характеристика и области применения. 
19. Водорастворимые витамины. Источники и биологическая роль (трех на выбор). 
20. Жирорастворимые витамины. Источники и биологическая роль. 
21. Витаминоподобные соединения. Витаминизация продуктов питания. 
22. Макроэлементы. Физиологическая роль и источники поступления в организм. 
23. Микроэлементы. Физиологическая роль и источники поступления в организм человека. Влияние технологической обработки на минеральный состав продуктов.
24. Пищевые добавки. Классификация. Безопасность. 
25. Пищевые добавки, улучшающие внешний вид продукта. Классификация, примеры. 
26. Пищевые добавки, регулирующие вкус. Подслащивающие вещества. Кислоты и регуляторы кислотности. 
27. Ароматизаторы и вкусовые добавки. 
28. Пищевые добавки, регулирующие консистенцию и формирующие текстуру продукта. 
29. Пищевые добавки, увеличивающие сохранность продуктов. 
30. Проблема безопасности продуктов питания. Пути поступления ксенобиотиков в пищу. 
31. Ксенобиотики полициклической природы. Диоксины. ПАУ. Строение. Характер действия на организм человека, пути детоксикации. 
32. Токсическое действие металлов. Радиоактивное загрязнение сырья и продуктов. 
33. Токсическое действие химических веществ, используемых в животноводстве. 
34. Природные токсиканты. Бактериальные и микотоксины. 
35. Вода в пищевых системах. Особенности молекулярного строения и свойства. Характер взаимодействия с растворенными веществами. Активность воды и ее влияние на пищевые продукты и сырье. 
36. Антиалиментарные факторы питания. 
37. Обзор теорий питания. 
38. Три принципа рационального питания. 
39. Функциональные ингредиенты и продукты. Характеристика и требования к ним. 
40. Питание и пищеварение. Основные пищеварительные процессы. 

1. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
1. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

в) Интернет-ресурсы
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

Рекомендуемые интернет-адреса по дисциплине «Пищевая химия»:
1. http://www.tvscience.ru/2011/01/18/eda-bez-ximii-ili-istoriya-s-edoj/
1. http://ua.bookfi.org/book/635552
3. http://www.chemistry.narod.ru/Pisha.htm
4. http://dony.ru/book/152655-himiya-pischi.html

г) методические указания по подготовке к практическим занятиям.

ТЕМА № 1: «Пищевая химия, как дисциплина. Основные направления пищевой химии». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Дать представление о пищевых законоположениях. 
1. Проанализировать проблемы повышения качества продуктов.
ПЛАН:
0. Предмет, содержание и основные направления дисциплины.
0. Понятие качества пищевых продуктов. Общие пищевые законоположения и инструкции. 
0. Проблемы повышения качества пищевых продуктов.
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 2: «Общая характеристика белков и аминокислот пищевых систем. Физиологическое значение белков и аминокислот в питании человека». (2 часа. Реферат. Семинар в диалоговом режиме) 
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть аминокислоты: понятие, получение, свойства, изомерия и номенклатура.
1. Рассмотреть белки: понятие, строение, классификация, свойства, гидратация, денатурация, пенообразование, гидролиз, горение, цветные реакции.
1. Дать представление о пищевой  ценности белков.
1. Рассмотреть нуклеиновые кислоты.
ПЛАН: 
0. Проблема белкового дефицита на Земле. Нормы физиологической потребности в белках.
0. Белково-калорийная недостаточность и ее последствия.
0. Аминокислоты и функции некоторых аминокислот в организме.
0. Незаменимые аминокислоты. Пищевая и биологическая ценность белков
0. Важнейшие группы пептидов и их физиологическая роль.
0. Характеристика белков пищевого сырья.
0. Новые формы белковой пищи.
0. Функциональные свойства белков.
Контрольные вопросы.
1. Почему аминокислоты являются гетерофункциональными соединениями?
1. Какими особенностями строения должны обладать аминокислоты, используемые для синтеза волокон, и аминокислоты, участвующие в биосинтезе белков в клетках живых организмов?
1. Чем отличаются реакции поликонденсации от реакций полимеризации? В чём их сходство?
1. Охарактеризуйте строение белков. Какую роль играют различные виды химических связей в формировании различных структур белковых молекул?
1. Как соотносятся между собой понятия «пептид», «полипептид», «полиамид», «белок»?
1. Охарактеризуйте важнейшие физические и химические свойства белков.
1. С помощью каких реакций можно распознать белки?
1. Какую роль играют белки в жизни организмов?
1. В чём заключается пищевая ценность белков?
1. Дайте характеристику нуклеиновым кислотам.
Практические задания
1. Запишите уравнения реакций аминопропионовой кислоты с серной кислотой и гидроксидом натрия, а также с метиловым спиртом. Всем веществам дайте названия по систематической номенклатуре.
1. Как получают аминокислоты? Запишите уравнения реакций получения аминопропионовой кислоты из пропана.
1. Напишите уравнения реакций, с помощью которых можно осуществить следующие переходы: этан → этиловый спирт → уксусный альдегид → уксусная кислота → хлоруксусная кислота → аминоуксусная кислота → полипептид
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 3: «Физиологическое значение углеводов в питании человека». (2 часа. Реферат. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть  углеводы, их классификациюи значение.
1. Рассмотреть моносахириды. Гексозы. Глюкоза.
1. Рассмотреть полисахариды. Крахмал и целлюлоза.
1. Проанализировать превращения углеводов в технологических процессах.
1. Пищевая ценность углеводов.
ПЛАН: 
1. Общая характеристика углеводов.
2. Физиологическое значение углеводов.
3. Функции моносахаридов и олигосахаридов в пищевых продуктах.
4. Функции полисахаридов в пищевых продуктах.
Контрольные вопросы
1. Дайте определение углеводам.
1. Какие углеводы называют моносахаридами? Полисахаридами? Почему их так называют?
1. Какова роль углеводов в природе и жизни человека?
1. С какими веществами класса углеводов вы сталкиваетесь в своей жизни?
1. Можно ли считать линейную и циклическую формы глюкозы изомерами? Объясните ответ.
1. Какие особенности строения молекулы фруктозы позволяют назвать её кетоноспиртом?
1. Характерна ли для фруктозы реакция «серебряного зеркала»? Почему?
1. Расскажите о биологической роли глюкозы. На чём основано её применение в медицине и промышленности?
1. Что вы знаете о превращении углеводов в технологических процессах?
1. В чём состоит пищевая ценность углеводов?
Задачи и практические задания
1. Какую массу сахарозы можно получить из 1,5т сахарной свёклы, если массовая доля сахарозы в ней составляет 20% ?
1. Используя структурную формулу глюкозы, составьте уравнения реакций её взаимодействия с аммиачным раствором оксида серебра, гидроксидом меди (II) при нагревании и с избытком уксусной кислоты.
1. Составьте уравнение реакции гидрирования глюкозы.
1. Составьте уравнения реакций спиртового и молочнокислого брожения глюкозы с использованием структурных формул. Назовите продукты реакций.
1. При молочнокислом брожении 144 кг глюкозы получили 120 кг молочной кислоты. Какова массовая доля выхода молочной кислоты от теоретически возможного?
1. Сколько глюкозы (в мг) можно окислить аммиачным раствором оксида серебра, если он содержит: а) 20,88 мг ; б) 1,5 моль оксида серебра?
1. Из 200 кг древесных опилок, массовая доля целлюлозы в которых равна 60%, было получено 72 кг глюкозы в результате гидролиза. Сколько это составляет процентов от теоретически возможного?
1. Запишите уравнения реакций, с помощью которых можно осуществить следующие превращения:
Целлюлоза → глюкоза → этиловый спирт →бутадиен →бутадиеновый каучук
Углекислый газ → крахмал → глюкоза → этиловый спирт →уксусный альдегид →уксусная кислота → триацетилцеллюлоза
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 4: «Физиологическое значение липидов в питании человека». (2 часа. Презентации на основе современных мультимедийных средств. Реферат)
ЦЕЛИ: 
1. Изучить строение и состав липидов.
1. Понятие о реакциях этерификации и реакциях гидролиза.
1. Классификация жиров.
1. Строение и свойства жиров.
1. Основные превращения липидов.
1. Пищевая ценность масел и жиров.
1. Превращения липидов при производстве продуктов питания.
ПЛАН: 
1. Строение и состав липидов.
2. Пищевая ценность масел и жиров.
Контрольные вопросы
1. Неприятный запах горелого масла и любых перегретых жиров объясняется образованием акролеина (пропеналя), который является продуктом дегидратации глицерина. Какие реакции, протекающие при жарке пищи, приводят к образованию акролеина из жиров?
1. Как называется реакция, обратная реакции этерификации? К каким классам веществ относятся реагенты и продукты этой реакции?
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 5: «Физиологическое значение минеральных веществ в питании человека». (2 часа. Презентации на основе современных мультимедийных средств. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть макроэлементы и микроэлементы.
ПЛАН: 
1. Роль минеральных веществ в организме человека.
2. Физиологическая роль отдельных макроэлементов.
3. Физиологическая роль отдельных микроэлементов.
Контрольные вопросы
1. Назначение минеральных веществ и их классификация.
1. Перечислите макроэлементы продуктов питания и их роль.
1. Назовите микроэлементы пищевых продуктов и их назначение.
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 6: «Физиологическое значение витаминов в питании человека». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Изучить витамины.
2. Рассмотреть водорастворимые витамины.
3. Рассмотреть жирорастворимые витамины.
ПЛАН: 
1. Общие сведения о витаминах.
2. Физиологическое значение водорастворимых витаминов.
3. Физиологическое значение жирорастворимых витаминов.
Контрольные вопросы.
1. Как соотносится термин «витамины» с функциями веществ, которые он обозначает?
2. То такое гиповитаминозы, авитаминозы, гипервитаминозы?
3. Как классифицируют витамины?
4. Расскажите о роли витамина С и его взаимосвязи с витамином Р и каротином (витамином А).
5. Как взаимосвязаны кулинарная обработка плодов и овощей и сохранность витаминов в них?
6. Какие витаминные препараты вы знаете и как их применять?
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 7: «Физиологическое значение минорных веществ в питании человека». (2 часа. Презентации на основе современных мультимедийных средств)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть содержание пищевых кислот в продуктах питания.
1. Рассмотреть значение пищевых кислот в питании человека.
1. Изучить кислотность пищевых продуктов.
1. Рассмотреть основные функции пищевых кислот.
1. Отдельные представители кислот.
ПЛАН: 
1. Общая характеристика кислот пищевых продуктов.
2. Пищевые кислоты и их кислотность. Влияние пищевых кислот на качество продуктов.
3. Регуляторы кислотности пищевых систем.
Контрольные вопросы
1. Охарактеризуйте пищевые кислоты и их значение в питании человека.
1. Приведите примеры содержания пищевых кислот в продуктах питания.
1. Что вы знаете о кислотности пищевых продуктов?
1. Дайте характеристику отдельным представителям пищевых кислот.
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 8: «Физиологическое значение ферментов в питании человека». (2 часа. Реферат. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Дать понятие о ферментах. 
2. Рассмотреть размер молекул. Селективность. Эффективность. 
3. Рассмотреть зависимость от температуры и среды раствора.
4. Классификация ферментов.
5. Использование ферментов в промышленности.
ПЛАН: 
1. Общие свойства ферментов.
2. Классификация и номенклатура ферментов.
2.1. Оксидоредуктазы.
2.2. Гидролитические ферменты.
2.3. Протеолитические ферменты.
3. Иммобилизованные ферменты.
Контрольные вопросы.
1. Что такое ферменты? Какова их химическая природа?
2. Чем отчается действие ферментов от действия неорганических катализаторов?
3. Перечислите факторы, которые влияют на скорость ферментативной реакции?
4. При какой температуре ферменты проявляют наибольшую активность: 26, 360, 560С?
5. Как классифицируют ферменты и как образуются их тривиальные названия?
6. Назовите области применения ферментов в промышленности.
Задачи.
1. Лимонную кислоту в промышленности получают при микробиологическом (ферментативном) брожении раствора глюкозы согласно уравнению
2С6Н12О6 + 3О2 → 2С6Н8О7 + 4Н2О
лимонная кислота
Сколько килограммов лимонной кислоты при выходе 62% от теоретически возможного можно получить из 520кг 15% раствора глюкозы?
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 9: «Роль воды в пищевых системах и организме человека». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Вода в природе и в жизни человека.
1. Классификация вод.
1. Физические и химические свойства воды.
1. Пьём воду по правилам.
ПЛАН: 
1. Физические и химические свойства воды.
2. Свободная и связанная влага в пищевых продуктах.
3. Активность воды.
4. Структура и свойства льда. Роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов
Контрольные вопросы.
1. Охарактеризуйте важность воды в жизни человека.
1. Назовите разновидности вод.
1. Почему дистиллированная вода вредна для организма человека?
1. Назовите способы очистки воды.
1. Как жёсткость влияет на качество воды?
1. Охарактеризуйте физические свойства воды.
1. Перечислите химические свойства воды.
1. Поясните выражение: «Вода – источник жизни».
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 10: «Питание и пищеварение». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть строение и функции пищеварительной системы.
2. Рассмотреть основные пищеварительные процессы
3. Рассмотреть схемы процессов переваривания макронутриентов
ПЛАН: 
1. Строение и функции пищеварительной системы.
2. Основные пищеварительные процессы.
3. Схемы процессов переваривания макронутриентов.
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 11: «Основы рационального питания». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть основные принципы рационального питания.
1. Первый принцип – баланс энергии.
1. Второй принцип – количество и соотношение пищевых продуктов.
1. Третий принцип – режим питания.
ПЛАН: 
0. Теории и концепции питания.
0. Принципы рационального питания.
0. Пищевой рацион современного человека.
0. Концепция здорового питания. Функциональные ингредиенты и продукты
Контрольные вопросы
1. Что понимают под рациональным питанием?
2. Сформулируйте своё понимание баланса энергии.
3. Что вы понимаете под количеством и соотношением пищевых продуктов?
4. Ваш режим питания.
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 12 «Искусственные и генетически-модифицированные пищевые продукты». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Изучить технологии получения ИПП.
2. Проанализировать  виды ИПП.
3. Рассмотреть способы фальсификации пищевых продуктов
ПЛАН: 
1. Основные особенности ИПП и технологии их получения.
2. Белок как сырье для ИПП. Источники получения белка.
3. Виды ИПП.
4. Генетически модифицированные продукты питания.
5. Фальсификация пищевых продуктов.
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 13: «Изменения макро- и микронутриентов в технологическом потоке». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть возможные изменения макро- и микронутриентов в технологическом потоке 
ПЛАН: 
1. Изменения белков в технологическом потоке.
2. Изменения липидов в технологическом потоке.
3. Изменения углеводов в технологическом потоке.
4. Изменения минеральных веществ в технологическом потоке.
5. Изменения витаминов в технологическом потоке
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 14: «Чужеродные вещества и пути их поступления в продукты питания». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме. Презентации на основе современных мультимедийных средств)
ЦЕЛИ: 
1. Дать понятие безопасности продуктов питания.
2. Рассмотреть основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов.
ПЛАН: 
1. Понятие безопасности продуктов питания. Система критической контрольной точки при анализе опасного фактора.
2. Окружающая среда, как основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов.
3. Основные типы чужеродных веществ
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 15: «Чужеродные вещества в сельском хозяйстве. Природные токсиканты». (2 часа. Презентации на основе современных мультимедийных средств. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть чужеродные вещества в сельском хозяйстве.
ПЛАН: 
1. Загрязнения веществами, применяемыми в растениеводстве.
2. Загрязнения веществами, применяемыми в животноводстве.
3. Бактериальные токсины.
4. Микотоксины.
5. Метаболизм чужеродных соединений
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 16: «Антиалиментарные факторы питания». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть факторы, снижающие усвоение минеральных веществ
2. Дать представление о антивитаминах
ПЛАН: 
1. Ингибиторы пищеварительных ферментов.
2. Цианогенные гликозиды. Алкалоиды.
3. Антивитамины.
4. Факторы, снижающие усвоение минеральных веществ.
5. Алкоголь.
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 17: «Общие сведения о пищевых добавках». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Дать определение и рассмотреть классификацию пищевых добавок
2. Рассмотреть подходы к подбору пищевых добавок
ПЛАН: 
1. Определения. Классификация. 
2. Общие подходы к подбору пищевых добавок
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

ТЕМА № 18: «Основные классы пищевых добавок». (2 часа. Семинар в диалоговом режиме)
ЦЕЛИ: 
1. Рассмотреть вещества, улучшающие внешний вид продукта.
1. Рассмотреть вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов.
1. Рассмотреть природные токсиканты и загрязнители.
ПЛАН: 
1. Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов.
2. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов.
3. Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов.
4. Пищевые добавки, замедляющие микробиологическую и окислительную порчу пищевого сырья и готовых продуктов.
5. Биологически активные добавки.
Контрольные вопросы
1. Назначение пищевых добавок.
1. Назовите виды веществ, улучшающих внешний вид продуктов питания и в чём их назначение.
1. Назовите виды веществ, изменяющих структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов.
1. Что вы знаете о природных токсикантах и загрязнителях?
Литература
а) основная литература:
1. Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.под редакцией А.П. Нечаева. Пищевая химия. - СПб.: ГИОРД, 2011.
2. Рогов И.А. , Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. Колос С, 2009.
3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (Санитарно- эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.. 1078-01).- Москва.: ФГУП “ИнтерСЭН”, 2012.
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. -М.: АСАДЕМАИРПО, 2010.
5. Нечаев А.П. , Траубенберг С.Е., Попов М.П. и др. Пищевая химия: Курс лекций: в 2 ч. - М.: МГУПП, 2009.
б) дополнительная литература
6. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая школа, 1991.
7. Пищевая химия: учебник для вузов под ред. А.П.Нечаева.-Изд. 4-е испр. и доп.- СПб: ГИОРД, 2007.-640с.
8. Гаспаюрова В.С. Пищевая химия: лабораторный практикум/Гаспаюрова В.С., Ржечицкая П.Э.-СПб: ГИОРД, 2006.-136с.
9. Люк Э. Консерванты в пищевой промышленности: свойства и применение.- СПб:-ГИОРД, 2003.-256с.
10. Домченко Л.В. Безопасность пищевой продукции. М.: Пищепромиздат.- 2001.-528с.
11. Справочник по диетологии / Под ред. Самсонова М.А., Покровского А.А., 2-е изд. - М.: Медицина, 1992. 
12. Справочник предельно допустимых концентраций вредных веществ в пищевых продуктах и среде обитания /Сост. Беляев Н.П. и др. - М.,1993. 
13. Рисман Ж. Биологически активные пищевые добавки. Неизвестное об известном/Пер. с англ. Ж.А.Новицкой, А.Ж.Славиной.- М.: «Арт-Бизнес-Центр»,-1998.-4.-89с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эдельман М.М. Физиология питания.- М.: Высшая школа, 1989. 
15. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. М., Агропромиздат, 1986. 
16. Несмеянов А.Н., Беликов В.М. Пища будущего. М., Педагогика, 1985.
17. Толстогузов В.Б. Новые формы белковой пищи. М., Агропромиздат, 1987.
18. Ферментные препараты в пищевой промышленности. (Под ред. Кретовяча В.Л., Яровенко В.Л., М., Пищевая промышленность, 1978, 535 с.).
19. Пищевая химия, курс лекций. Ч. I, ч. II. (Нечаев А.П., Попов М.П., Траубенберг С.Е., Издательский комплекс МГУПП, 1998).

1. Материально-техническое оснащение дисциплины:
Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.

