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Тематическое планирование факультативного курса «Основы биохимии питания»

	№ занятия
	Тема занятия
	Количество лекционных часов
	Количество практических часов

	Тема 1. Составные компоненты пищи (8 ч.)

	1
	Общая характеристика продуктов питания. Белки
	1
	

	2
	Жиры
	1
	

	3
	Углеводы
	1
	

	4
	Жирорастворимые витамины
	1
	

	5
	Водорастворимые витамины
	1
	

	6
	Минеральные вещества пищи
	1
	

	7
	Микроэлементы
	1
	

	8
	Практическая работа № 1. Качественное определение неорганических соединений костной ткани.  
	
	1

	Тема 2. Пищевые добавки и загрязнители (5 ч.)

	9
	Виды пряностей и их назначение
	1
	

	10 - 11
	Виды пищевых добавок и их назначение
	2
	

	12
	Природные токсины в пищевых продуктах
	1
	

	13
	Загрязнители пищевых продуктов
	1
	

	Тема 3. Хлеб (8 ч.)

	14
	Химический состав хлеба
	1
	

	15
	Практическая работа № 2. Определение пористости хлеба
	
	1

	16
	Практическая работа № 3. Количественное определение поваренной соли
	
	1

	17
	Практическая работа № 4. Определение кислотности хлеба
	
	1

	18 - 19
	Практическая работа № 5. Количественное определение жира в хлебе
	
	2

	20 - 21
	Практическая работа №6. Количественное определение витамина РР в хлебе
	
	2

	Тема 4. Картофель (4 ч.)

	22
	Химический состав картофеля
	1
	

	23
	Практическая работа № 7. Исследование клубней картофеля
	
	1

	24
	Практическая работа № 8. Количественное определение сахаров в картофеле
	
	1

	25
	Практическая работа № 9. Количественное определение витамина С по И.К. Мурри
	
	1

	Тема 5. Фрукты и ягоды (8 ч.)

	26
	Химический состав фруктов
	1
	

	27
	Химический состав ягод
	1
	

	28
	Практическая работа № 10. Исследование фруктов
	
	1

	29
	Практическая работа № 11. Обнаружение органических веществ в ягодах и фруктах
	
	1

	30
	Практическая работа № 12. Обнаружение ферментов во фруктах
	
	1

	31
	Практическая работа № 13. Количественное определение содержания простых сахаров в ягодах
	
	1

	32
	Практическая работа № 14. Количественное определение витамина Р в ягодах
	
	1

	33
	Практическая работа № 15. Количественное определение витамина С в фруктах и ягодах
	
	1

	Тема 6. Овощи в нашем питании (5 ч.)

	34
	Химический состав овощей
	1
	

	35
	Практическая работа № 16. Определение кислотности плодов
	
	1

	36
	Практическая работа № 17. Обнаружение нитратного азота и фосфатного фосфора в овощах
	
	1

	37
	Практическая работа № 18. Обнаружение ферментов в овощах
	
	1

	38
	Практическая работа № 19. Количественное определение витамина С в овощах
	
	1

	Тема 7. Соки в нашем питании (6 ч.)

	39
	Химический состав соков
	1
	

	40
	Практическая работа № 20. Количественное определение сахара  и сухих веществ по удельному весу сока
	
	1

	41
	Практическая работа № 21. Определение общей кислотности сока
	
	1

	42
	Практическая работа № 22. Количественное определение сернистого ангидрида в соке
	
	1

	43
	Практическая работа № 23. Количественное определение летучих веществ в соке
	
	1

	44
	Практическая работа № 24. Количественное определение витамина С в соке
	
	1

	Тема 8. Основы рационального питания (6 ч.)

	45 - 46
	Основные принципы рационального питания
	2
	

	47
	Теории питания
	1
	

	48
	Практическая работа № 25. Определение суточных энергозатрат организма школьника
	
	1

	49
	Практическая работа № 26. Составление рациона питания школьника
	
	1

	50
	Практическая работа № 27. Составление суточного рациона питания школьника, с учетом рационального питания
	
	1

	
	Итого:

Резервное время:

Всего:
	21

1

51
	29





