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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина «Химия» относится к математическому и общему естественнонаучному циклу основной профессиональной образовательной программы.
Связь с другими дисциплинами (модулями):
изучение дисциплины «Химия» рекомендуется проводить после освоения

ОУДп.13 Химия

ОУДп.14 Биология
ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ОП.02
Физиология питания
изучение дисциплины «Химия»  рекомендуется проводить одновременно с освоением 

 ЕН.02
Экологические основы природопользования
ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и сырья
ПМ.01
Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
ПМ.07
Выполнение работ профессии «Повар»

результаты освоения дисциплины «Химия»  являются основой изучения

ПМ.02
Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
ПМ.03
Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
ПМ.04
Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПМ.05
Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов
ПМ.06
Организация работы структурного подразделения
Учебная дисциплина ориентирована на развитие следующих общих компетенций:

ОК 1.
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

ОК 2.
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

ОК 3.
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

ОК 4.
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 6.
Работать в коллективе и в  команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий

ОК 8.
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

ОК 9.
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

Учебная дисциплина ориентирована на развитие следующих профессиональных компетенций:

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 7.1 Готовить блюда и гарниры из овощей, грибов круп, бобовых и макаронных изделий, яиц и творога.

ПК 7.2 Готовить супы и соусы.

ПК 7.3 Готовить блюда из рыбы, мяса и домашней птицы
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;

· использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;

· описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов;

· проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;

· использовать лабораторную посуду и оборудование;

· выбирать метод и ход химического анализа подбирать реактивы и аппаратуру;

· проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений;

· выполнять количественные расчеты состава по результатам измерений;

· соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия и законы химии;
· теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;

· понятие химической кинетики и катализа;

· классификацию химических реакций и закономерности их протекания;

· обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов;

· окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;

· гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие и сильных и слабых электролитах;
· тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения;

· характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;

· свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;

· дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;

· роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;

· основы аналитической химии;

· основные методы классического количественного и физико-химического анализа;

· назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;

· методы и технику выполнения химических анализов;

· приемы безопасной работы в химической лаборатории.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	165

	Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 
	110

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия 
	29

	     практические занятия 
	15

	     контрольные работы 
	4

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего)
	55

	Промежуточная аттестация по образовательной программе в форме экзамена
	*


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Физическая   химия
	
	61
	

	Тема 1.1
Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия.
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Законы термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов питания.
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  химических реакций.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
1.Написать термохимическое уравнение реакции реакции;

2.Решить задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  химических реакций. Сделать вывод о характере реакции и возможности ее самопроизвольного протекания. 
	6
	

	Тема 1.2. 

Агрегатные состояния веществ, их характеристика
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы кристаллических решёток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяжение. Вязкость
	
	

	
	Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов и готовой кулинарной продукции (супов-пюре,  соусов, соуса майонез, заправок, желированных  блюд, каш)
	
	

	
	Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих соусов, отделочных полуфабрикатов и их оформлении
	
	

	
	Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния.
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	ОК 4,ОК 6

	
	Лабораторная  работа. Определение поверхностного натяжения жидкостей.  Определение вязкости жидкостей.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
Составить обобщающую таблицу: Агрегатные состояния веществ, их характеристика
	4
	

	Тема 1.3. 

Химическая кинетика и катализ.


	Содержание учебного материала 
	3
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Скорость и константа химической реакции.   Теория активации. Закон действующих масс
	
	

	
	Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пищевых продуктов. Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания
	
	

	
	Обратимые и необратимые химические реакции.  Химическое равновесие. Смещение химического равновесия.
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	ОК4, ОК6



	
	 Лабораторная  работа. Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации реагирующих веществ.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
Сравните активность биологических и неорганических катализаторов.

Решение задач на расчет константы скорости реакции.

Подготовка презентации  «Ферментативная обработка сырья пищевой промышленности» 
	6
	

	Тема 1.4. 

Свойства

растворов.
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	 Общая   характеристика   растворов.  Классификации растворов, растворимость. Экстракция, ее практическое применение в технологических процессах. Способы   выражения   концентраций. Водородный показатель. Способы определения рН среды. Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. Влияние различных факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, их использование в технологии продукции питания
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	

	
	Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации растворов, осмотического давления, температур кипения, замерзания, рН среды.
	4
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Лабораторная  работа. Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. Определение рН среды различными методами.
	1
	ОК4, ОК6



	
	Самостоятельная работа обучающихся.
Работа над учебным материалом, ответить  на   вопрос: опишите   осмотические процессы происходящие при заваривании  пакетированного чая.

Решить задачи на расчет концентрации растворов.
	6
	

	Тема 1.5. Поверхностные явления. 
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность.  Виды адсорбции. Адсорбция на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и гидрофобные поверхности.  Поверхностно активные и поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании. Применение адсорбции в технологических процессах и значение адсорбции при хранении сырья и продуктов питания.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
Смачивание (написать требование к посуде, инвентарю, санитарной одежде). Применение в технологических процессах адсорбции электролитов, обменной адсорбции.  Привести примеры.
	6
	

	
	Контрольная работа по разделу «Физическая химия»
	1
	

	Раздел.2

Коллоидная химия
	
	43
	

	Тема 2.1. 

Предмет коллоидной химии. Дисперсные системы.


	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими дисциплинами. Дисперсные системы , характеристика, классификация. Использование и роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции общественного питания
	
	

	Тема 2.2.

 Коллоидные растворы.


	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства коллоидных растворов. Методы получения  коллоидных растворов и очистки.  Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Пептизация. Использование коллоидных растворов в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	5
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Практическое занятие 3. Составление формул и схем строения мицелл.
	3
	

	
	 Лабораторная  работа 4. Получение коллоидных растворов.
	2
	ОК4, ОК6

	
	Самостоятельная  работа обучающихся.

Составление формул и схем мицеллы гидрозоля.
	2
	

	Тема 2.3. 

Грубодисперсные 

системы.
	Содержание учебного материала 
	4
	ПК 2.3

ПК 4.6

ПК5.3

ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и стабилизации , применение. Эмульсии. Пены .Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. Использование грубодисперсных систем в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	ОК4, ОК6



	
	 Лабораторная  работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся. 

Подготовить  компьютерные презентации на тему:

Молоко, как природная эмульсия.

Пенообразование в кондитерском производстве. 
	6
	

	Тема2.4. 

Физико-химические изменения  органических                        веществ  пищевых продуктов. Высокомолекулярные соединения.


	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получения высокомолекулярных соединений. Природные и синтетические высокомолекулярные  соединения. Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы влияющие на данные процессы. Студни, методы получения, синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	ОК4, ОК6

	
	Лабораторная  работа. Изучение процессов набухания и студнеобразования.
	2
	

	
	Контрольная работа по разделу «Коллоидная химия»
	2
	

	Раздел 3.

Аналитическая химия
	
	59
	

	Тема 3.1. 

Качественный анализ.


	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Аналитическая   химия, ее  задачи  значение  в  подготовке технологов общественного питания. Методы качественного и количественного  анализа и условия их проведения. Основные понятия качественного химического анализа. Дробный и систематический анализ. Особенности классификации катионов и анионов.  Условия протекания реакций обмена
	
	

	Тема 3.2. 

Классификация катионов и анионов. 


	Содержание учебного материала 
	7
	

	
	Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая характеристика катионов второй аналитической группы и их содержание в продуктах питания. Значение катионов второй группы в проведении  химико-технологического контроля. Групповой реактив и условия его применения.  Произведение растворимости, условия образования осадков
	
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой аналитических групп. Амфотерность. Групповой реактив и условия его применения. Значение катионов третьей и  четвертой аналитической группы в осуществлении   химико-технологического контроля
	
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологического контроля. Частные реакции анионов первой, второй ,третьей групп. Систематический ход анализа соли
	
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	8
	

	
	Лабораторная  работа. Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций катионов второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы.
	2
	ОК4, ОК6

	
	Лабораторная  работа. Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитической группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп.
	2
	ОК4, ОК6

	
	Лабораторная  работа.  Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп.   Анализ сухой соли.

	2
	ОК4, ОК6

	
	Практическое занятие. Решение задач на правило произведение растворимости.
	2
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Самостоятельная работа   обучающихся.

Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, дробном осаждении.

Составление уравнений окислительно-восстановительных реакций, упражнения.

Составить таблицу открытия ионов висмута, ртути.

Составить таблицу открытия ионов йода, брома, фосфата, силиката.
	8
	

	Тема 3.3. 

Количественный анализ. Методы количественного анализа.
	Содержание учебного материала 
	6
	

	
	Понятие. Сущность  методов количественного анализа.

Операции весового (гравиметрического)  анализа
	
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Сущность и методы объемного анализа .Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория индикаторов
	
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении химико-технологического контроля. Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и её сущность
	
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10



	
	Сущность методов осаждения. Сущность  метода  комплексонообразования  и  его  значение  в осуществлении химико-технологического контроля
	
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	8
	

	
	 Практическая  работа. Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора
	2
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей.


	2
	ПК 3.3

ОК4, ОК6

	
	 Лабораторная работа.  Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление   нормальной   концентрации.
	2
	ОК4, ОК6



	
	Лабораторная работа. Определение содержания хлорида натрия в рассоле.
	2
	ПК 2.2

ОК4, ОК6

	
	Самостоятельная работа   обучающихся.

Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. Показать интервал перехода индикатора.

Решение задач на тему «Расчет  эквивалентов окислителя и восстановителя»

Аргентометрия (метод  Мора), условия   применения   метода   и  его  значение  в   проведении  химико-технологического контроля. 

Сущность  метода  комплексонообразования  и  его  значение  в осуществлении химико-технологического контроля
	10
	

	Тема 3.4. 

Физико-химические методы анализа.
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 1-ОК3, ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Сущность физико-химических методов анализа и их особенности
	
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа. Определение качественного и количественного содержания жира в молоке.
	2
	ПК 4.2-4.4

ОК4, ОК6

	
	Самостоятельная работа   обучающихся.

Сообщения. Применение физико-химических методов анализа в химико- технологическом контроле.
	1
	

	
	Контрольная работа по разделу «Аналитическая химия»
	1
	

	Раздел 4.

Органическая химия
	
	
	

	 Тема 4.1. Классификация органических соединений
	Содержание учебного материала 
	
	

	
	Характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции. Физико-химические изменения органических веществ пищевых продуктов
	2
	

	Всего:
	165
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Для реализации учебной дисциплины имеется в  наличии лаборатория  химии. 

Оборудование лаборатории:

- двухместные лабораторные столы;

- специализированный демонстрационный стол;

- вытяжной шкаф;

- мойка;

- книжные шкафы;

- штатив лабораторный химический;

- набор банок и склянок для лабораторных работ;

 - пробирка П1-14-120;

- пробирка П1-16-150;

- спиртовка лабораторная;

- набор химической посуды и принадлежностей для лабораторных работ по химии;

- набор химических реактивов: «Кислоты», «Щелочи», «Органические вещества», «Соли», «Индикаторы», «Неорганические вещества для демонстрационных опытов», «Образцы неорганических веществ», 

- комплект мерной посуды;

- ложка для сжигания веществ;

- чашка кристаллизационная;

- коллекции «Волокна», «Нефть и продукты ее переработки», «Пластмассы»;

- модели кристаллических решеток;

- набор атомов для составления моделей молекул;

- баня комбинированная лабораторная;

- доска для сушки посуды;

- весы учебные с гирями;

- зажим винтовой;

- зажим пружинный;

- набор этикеток самоклеющихся;

 - набор этикеток лабораторных;

- термометр жидкостный (0-100);

- ареометр;

- периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева;

- электрохимический ряд напряжений металлов;

- таблица растворимости;

- портреты ученых-химиков;

- правила техники безопасности в кабинете. 

Технические средства обучения:

- ноутбук;

- проектор;

- экран; 

Медиапособия:

-Сложные химические соединения в повседневной жизни

- Общая и неорганическая химия 10-11 класс

-Химия элементов

-Биология в школе

-Общая химия

- Большая детская энциклопедия. Биология

-Природные источники углеводородов

- Виртуальная лаборатория. Диск № 1

Имеется полный программно-методический комплекс по предметам:

- химия - для профессий технического профиля (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ);

- биология - для профессий технического профиля (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ);

- естествознание (химия) – для профессий социально-экономического профиля (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ);

- естествознание (биология) – для профессий социально-экономического профиля (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ);

- химия – для специальностей СПО (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ);

- биология - для специальностей СПО (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ);

- естествознание (химия) – для специальностей СПО (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ);

- естествознание (биология) – для специальностей СПО (курс лекций, методические указания к выполнению практических и лабораторных работ). 


Имеется фонд контрольно-оценочных средств для проведения  экзамена  по дисциплинам «химия», биология, естествознание (химия), естествознание (биология) для студентов специальностей СПО технического и социально-экономического профилей.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1.Белик В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ.  Учреждений сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 288 с.

Дополнительные источники:
1. Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Дорофеева Н.М. "Практикум по общей, неорганической и органической химии". М.: Издательский центр "Академия",2015
2. Габриелян О.С., Г.Г. Лысова "Химия в тестах, задачах и упражнениях". М.: Издательский центр "Академия",2015
3. www.alhimik.ru
4. www.himhelp.ru
5. www.alhimikov.net
6. www.chem.asu.ru 
3.3. Организация образовательного процесса

В процессе обучения студентов основными формами являются: аудиторные занятия, включающие лекции, практические занятия, а так же самостоятельная работа обучающегося. Тематика лекций и  практических занятий соответствует содержанию программы учебной дисциплины ЕН 03. Химия.
Обязательным условием успешного освоения учебной дисциплины является проведение практических работ для получения первичных профессиональных навыков. По окончании освоения данной дисциплины проводится проверка результатов освоения полученных знаний и навыков в форме дифференцированного зачета. В ходе освоения учебной дисциплины необходимо создавать условия для формирования интереса к профессии, воспитания и развития внимания, ответственности, логического и технического мышления, аккуратности. Активация познавательной деятельности обучающихся обеспечивается за счет применения различных методов обучения, использования технических средств обучения и наглядных пособий, применения индивидуальной и групповой форм работы, проведения практических заданий, проведения консультаций при работе над темами самостоятельных работ обучающихся. Обучающиеся при работе над темами самостоятельной подготовки   пользуются учебной и справочной литературой, современными электронными средствами информации.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по общепрофессиональным дисциплинам: наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю учебной дисциплины ЕН 03 Химия по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата

	Умения:
	

	· применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;
	- применение основных правил химии при решении экспериментальных задач по органической химии;

-применение основных законов химии при решении экспериментальных задач по неорганической химии;

	· использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;
	- использование свойств органических соединений при проведении очистки органических соединений;

- использование свойств карбоновых кислот при определении растворимости жиров;

- сравнение свойств органических и неорганических веществ;

- проведение калориметрических определений удельной теплоты растворения соли, молярной теплоты нейтрализации, удельной теплоемкости;

- вычисление электропроводности растворов электролитов;

- использование свойств коллоидных систем при проведении очистки коллоидных систем. 

	· описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов;
	- составление уравнения реакции по взаимодействию крахмала с йодом;

- составление уравнения реакции по доказательству непредельного характера жидкого жира;

- составление уравнения реакции по получению сложных эфиров и изучению свойств;

- составление уравнения реакции  по растворению глицерина в воде.

	· проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;
	- проведение расчетов электродных потенциалов и расчетов по законам Фарадея;

- вычисление электропроводности растворов электролитов;

- вычисление массы вещества, концентрации растворов, количества вещества при решении экспериментальных задач по неорганической и органической химии. 

	· использовать лабораторную посуду и оборудование;
	- использование пробирок, мензурок, склянок, воронок, аппарата Киппа, аппарата для получения газов, термостата, аппарата для дистилляции и другого лабораторного оборудования при выполнении химических экспериментов.

	· выбирать метод и ход химического анализа подбирать реактивы и аппаратуру;
	- подбор методов химического эксперимента, определение хода химического анализа, подготовка лабораторной посуды, химических реактивов, оборудования в соответствии с заданием эксперимента, 

	· проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений;
	- проведение реакции по обнаружению в керосине продуктов непредельных соединений;

- проведение качественной реакции на альдегиды;

- проведение качественных реакций на углеводы (крахмал, глюкозу, сахарозу);

- проведение качественных реакций на хлорид-ион, сульфат-ион, нитрат-ион.

	· выполнять количественные расчеты состава по результатам измерений;
	- определение простейшей формулы соединения по известному массовому составу вещества;

- определение формулы соединения по массовому отношению элементов;

- вычисление водородного показателя по известной концентрации раствора. 

	· соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории.
	- соблюдение правил техники безопасности, инструкций по охране труда, правил пожарной и электробезопасности при работе с химическим оборудованием и реактивами при выполнении экспериментов.

	Знания:
	

	· основные понятия и законы химии;
	- перечисление понятий и формулирование основных законов химии (не менее 7понятий и не менее 3 законов);

- изложение свойств химической связи;

- составление классификации неорганических веществ;

- отражение свойств простых веществ: металлов и неметаллов;

- перечисление видов коррозии металлов и способов защиты от нее. 

	· теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;
	- перечисление основных классов органических соединений и их свойств (не менее 7);

- перечисление положений теории А.М. Бутлерова;

- знание основ химической термодинамики и электрохимии;

- знание классификации коллоидных систем;

- изложение видов изомерии, характерной для органических соединений;

- перечисление способов очистки дисперсных систем;

- составление классификации органических соединений. 

	· понятие химической кинетики и катализа;
	- перечисление определений химической кинетики (не менее 3);

- перечисление факторов, влияющих на скорость химической реакции 

	· классификацию химических реакций и закономерности их протекания
	- знание основных типов химических реакций и условий их протекания. 

	· обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов
	- перечисление основных понятий химической термодинамики (не менее 3);

- перечисление факторов, влияющих на химическое равновесие, в соответствии с принципом Ле Шателье.

	· окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена
	- составление реакций ионного обмена и условия их протекания до конца;

- составление окислительно-восстановительных реакций методом электронного баланса. 

	· гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие и сильных и слабых электролитах
	- перечисление основных понятий теории электролитической диссоциации (не менее 3);

- отражение свойств кислот, солей, оснований как электролитов; 

- составление уравнений гидролиза по алгоритму;

- составление уравнений электролитической диссоциации. 

	· тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения
	- перечисление основных понятий термохимии (не менее 3);

- составление термохимических уравнений;

	· характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- описание свойств растительных и животных жиров и характеристика продуктов на их основе (маргарин, майонез);

- описание свойств уксусной кислоты;

- описание свойств углеводов;

- описание свойств одноатомных и многоатомных спиртов (этанол и глицерин);

	· свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений
	- перечисление основных видов коллоидных систем; характеристика свойств коллоидных систем;

- знание свойств поверхностно-активных веществ 

- знание свойств истинных растворов и их отличие от дисперсных систем. 

	· дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов
	- описание основных видов дисперсных и коллоидных систем, используемых в  пищевой промышленности. 

	· роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах
	- описание влияния природы растворенного компонента на величину удельной свободной поверхностной энергии на границе раздела водный раствор/воздух;

- описание зависимости строения адсорбционного слоя от концентрации ПАВ в растворе.

	· основы аналитической химии;
	- перечисление основных понятий аналитической химии (не менее 5);

- составление характеристики  силы кислот и оснований;

	· основные методы классического количественного и физико-химического анализа;
	- составление классификации методов количественного анализа и их характеристика;

- составление классификации инструментальных методов анализа и их характеристика. 

	· назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;
	-подбор лабораторной посуды и приборов для проведения химических экспериментов.

	· методы и технику выполнения химических анализов;
	- соблюдение хода лабораторной работы;

- подбор методов выполнений химического эксперимента.

	· приемы безопасной работы в химической лаборатории.
	- соблюдение правил техники безопасности при выполнении химических экспериментов. 


