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1. Цель и задачи изучения дисциплины 

 
1.1 Цель преподавания дисциплины 

  

Целью дисциплины является подготовка выпускников, владеющих 

знаниями и навыками химии, которые необходимы для изучения курсов 

физиологии питания, организации хранения и контроля запасов сырья, 

технологии приготовления сложной кулинарной продукции, а также других 

специальных курсов. 
 
1.2 Задачи изучения дисциплины 

 

Основными задачами изучения дисциплины «Химия» являются: 

• изучение основных понятий и законов общей химии. 

• формирование у студентов естественнонаучного представления о свойствах 

вещества. 

• изучение основных свойств неорганических и органических веществ. 

• изучение основных закономерностей адсорбции, поверхностных явлений. 

• изучение основных закономерностей структурообразования в дисперсных 

системах. 

• приобретение навыков проведения химических опытов, работы с 

химическими веществами, лабораторными приборами. 

• научиться самостоятельно работать с учебной литературой и использовать 

ее для решения контрольных работ, подготовки рефератов. 

 

 

 
1.3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы 

 

 В соответствии с ФГОС СПО по направлению подготовка 19.02.10 

«Технология продукции  общественного питания» в результате изучения 

курса «Химия», выпускник должен обладать следующими общекультурными 

(ОК) и профессиональными компетенциями (ПК): 

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 эф-

фективность 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. 
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ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с колле-

гами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчи-

ненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и лич-

ностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профес-

сиональной деятельности. 

ПК 1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабри-

катов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабри-

катов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовле-

ния  сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе легких, 

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 хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба. 

П.К 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных конди-

терских изделий и праздничных тортов. 

П.К 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

П.К 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отде-

лочных полуфабрикатов. Использовать их в оформлении. 

П.К 5.1Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

П.К 5.2. Организовывать и проводить  приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производ-

ства. 

 ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 
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ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 
применять основные законы химии для решения задач в области профес-

сиональной 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 аппара-

туру; 

проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, от-

дельные классы органических соединений; 

выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам из-

мерений; 

соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лабо-

ратории; 

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 о 

сильных и слабых электролитах; 
тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 
характеристики различных классов органических веществ, входящих в со-

став сырья и готовой пищевой продукции; 
свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соедине-

ний; 

дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологи-

ческих процессах; 

основы аналитической химии; 

основные методы классического количественного и физико-химического 

анализа; 

назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппа-

ратуры; 
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методы и технику выполнения химических анализов; 

приемы безопасной работы в химической лаборатории 
 
1.4 Место дисциплины в структуре образовательной программы  

 

 

Курс «Химия» относится к обязательной части цикла естественнонауч-

ных дисциплин (ЕН.03) и опирается на знания, приобретенные студентами в 

рамках школьной программы. 

Курс «Химия» имеет непосредственные междисциплинарные связи с 

такими последующими дисциплинами учебного плана специальности, как 

«Экологические основы природопользования», «Физиология питания» и 

профессиональными модулями специальности. 

 

1.5 Особенности реализации дисциплины 

  

Дисциплина реализуется на русском языке 

 

 

2. Объем дисциплины  

 

Объем дисциплины и виды учебной работы  по дисциплине «Химия» 

для студентов очной формы обучения специальности 19.02.10 «Технология 

продукции  общественного питания» 

 

 

 

 

Виды учебной работы 

    

Очное обучение 

 

семестр 

1 2 

1. Лекции 60 40 

2. Практические занятия 38 22 

3. Самостоятельная работа 50 30 

4. Зачет + - 

5. Экзамен - + 

Всего часов: 148 92 
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3. Содержание дисциплины 

 

3.1 Разделы дисциплины и виды занятий 

Разделы дисциплины и виды занятий по дисциплине «Химия» для студентов 

специальности 19.02.10 – «Технология продукции  общественного питания» 

 
№ 

п/п 

Тематика Количество часов  
Всего В том числе  

Лекции Практи-

ческие 

работы 

Самостоя

т. работа  
 

Неорганическая химия  

Раздел 1  
1.1 Химия как наука о веществах и 

их превращениях 

4 2 2 1  

Раздел 2  

2.1 Основные законы химии 3 2 - 1  

Раздел 3  
3.1 Классификация химических ре-

акций и закономерности их про-

текания 

5 2 - 2  

3.2 Химическое равновесие 8 4 2 2  
3.3 Окислительно восстановитель-

ные реакции 

7 2 2 4  

Раздел 4  

4.1 Растворы. Процесс растворения. 

Способы выражения концен-

трации растворов. 

4 2 - 3  

4.2 Электролитическая диссоциа-

ция. Гидролиз солей 

6 2 4 3  

Раздел 1                                       Основы аналитической химии  

1.1 Предмет и задачи аналитиче-

ской химии 

3 2 - 2  

Раздел 2  

2.1 Классификация классических, 

химических, количественных 

методов анализа. Гравиметри-

ческий анализ. 

11 4 4 3  

2.2 Классификация современных 

физико-химических методов 

анализа. Хроматографические 

методы анализа 

11 4 4 3  

Органическая химия  

Раздел 1  

1.1 Предмет органической химии 6 2 2 2  
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Раздел 2  

2.1 Алканы 8 4 2 2  

2.2 Алкены 8 4 2 2  

Раздел 3  

3.1 Альдегиды и кетоны 10 4 2 4  

Раздел 4  

4.1 Предельные одноосновные кис-

лоты 

14 6 2 6  

4.2 Непредельные одноосновные 

кислоты 

12 4 2 4  

Раздел 5  

5.1 Общая характеристика и клас-

сификация липидов 

3 2 - 1  

5.2 Жиры и масла 12 4 4 4  

Раздел 6  

6.1 Оксикислоты  4 2 - 2  

6.2 Оптическая изомерия 4 2 - 2  

Раздел 7  

7.1 Понятие об углеводах. Общая 

классификация 

8 2 4 4  

7.2 Моносахариды 12 6 2 4  

7.3 Дисахариды (биозы) 8 4 2 2  

7.4 Полисахариды 8 4 2 2  

Раздел 8  

8.1 Протеиногенные аминокислоты 

и пептиды 

10 6 - 4  

8.2 Белки 10 4 2 4  

8.3 Свойства белков 8 4 2 2  

Физколлоидная химия  

Раздел 1  

1.1 Предметы и задачи физколло-

идной химии. Термохимия 

5 2 2 1  

Раздел 2  

2.1 Поверхностные явления 9 2 4 3  

Раздел 3  

3.1 Характеристика дисперсных 

систем 

7 2 2 3 

3.2 Физико-химические свойства 

дисперсных систем 

6 2 2 4 

Раздел 4 

4.1 Растворы высоко-

молекулярных соединений 

(ВМС) 

6 2 2 4 

Итого: 240 100 60 90 
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3.2. Занятия лекционного типа 

 

№ 

п/п 

Наименование раз-

делов, тем дисци-

плины 

Содержание 

Ф
о
р
м

и
р
у

ем
ы

е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Результаты освоения  

(знать, уметь, владеть) 

О
б

ъ
ем

 в
 а

к
ад

. 
ч

а-

са
х

 

В
 т

.ч
. 
в
 и

н
н

о
в
ац

. 

ф
о
р
м

е 

 

 

 

1 2 3 4 5 6 7  

НЕОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ  

1 Введение    

1.1 Химия как наука о 

веществах и их пре-

вращениях 

 Введение. Роль химии в формировании 

материалистического мировоззрения. 

Химия в народном хозяйстве. Роль 

химических знаний в изучении 

производства и потребления продуктов 

питания. Влияния химических и физико-

химических процессов на сохранность и 

качество продовольственных товаров и 

продуктов питания. Химия и охрана 

окружающей среды. Значение 

химических дисциплин в подготовке 

специалистов общественного питания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 3 

ПК–1.1 

 

Уметь: использовать лаб. посуду и 

оборудование; соблюдать правила 

техники безопасности в химической 

лаборатории. 

Знать: теоретические основы неор-

ганической химии назначение и пра-

вила использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; приемы 

безопасности работы в химической 

лаборатории. 

3 Не преду-

преду-

смотрено 
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0 2 Основные законы химии  

2.1 Основные законы хи-

мии 

Периодический закон Д.И. Менделеева. 

Законы химического взаимодействия и их 

объяснения на основе атомно-

молекулярного учения. Закон объемных 

отношений. Закон Авогадро. Законы по-

стоянства состава вещества, кратных от-

ношений, эквивалентов. Развитие и со-

временное состояние законов сохранения 

массы и энергии. 

 

ОК – 1 

ОК – 4 

ОК – 6 

ПК-1.2 

 Уметь: применять основные законы 

химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности. 

Знать: основные понятия и законы 

химии; методы и технику выполне-

ния химических анализов. 

2   

3 Общие закономерности протекания и типы химических реакций  

3.1 Классификация хими-

ческих реакций и зако-

номерности их проте-

кания 

Энергетика химических процессов. Теп-

ловой эффект реакции. Понятие об эн-

тальпии. Химические реакции в гомо-

генных и гетерогенных системах. Ско-

рость гетерогенных реакций. Значение 

диффузии и величины поверхности раз-

дела. Влияние катализатора на скорость 

гомо – и гетерогенных реакций. Ката-

лиз. Применение каталитических мето-

дов в промышленности и их значение. 

Роль биологических катализаторов в 

технологии пищевой промышленности. 

 

ОК – 1 

ОК – 4 

ОК – 8 

ПК-1.1 

Уметь: проводить расчеты по хими-

ческим формулам и уравнениям ре-

акции; использовать лабораторную 

посуду и лабораторное оборудова-

ние. 

Знать: классификацию химических 

реакций и закономерности их проте-

кания; понятие о катализе; тепловые 

эффекты химических реакций. 

3   

3.2 Химическое равновесие Обратимость химической реакции. Об-

ратимые и необратимые химические ре-

акции. Реакции обмена. Химическое 

равновесие. Равновесие в гомо – и гете-

рогенных системах. Смещение химиче-

ского равновесия под действием раз-

личных факторов. Принцип Ле – Шате-

ОК – 1 

ОК – 4 

ОК – 6 

ПК-1.2 

Уметь: выбирать метод и ход хими-

ческого анализа, подбирать реактив и 

аппаратуру; проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнению 

реакций. 

Знать: понятие химической кинети-

ки, обратимые и не обратимые хими-

6   
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1 лье - Брауна. ческие реакции, химическое равнове-

сие, смещение химического равнове-

сия под действием различных факто-

ров. 

3.3 Окислительно - восста-

новительные реакции 

Понятие о реакциях окисления, восста-

новления. Степень окисления. Важней-

шие окислители и восстановители. Эк-

вивалент окислителя, восстановителя. 

Методы составления уравнения окисли-

тельно-восстановительных реакций. 

Роль окислительно-восстановительных 

процессов при хранении продуктов пи-

тания. Окислительно - восстановитель-

ные процессы в живых организмах. 

ОК - 1 

ОК – 2 

ОК – 7 

ОК–10 

ПК-1.3 

Уметь: выбирать метод и ход хими-

ческого анализа, подбирать реактив и 

аппаратуру; проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнению 

реакций. 

Знать: основные понятия и законы 

химии; окислительно – восстанови-

тельные реакции, реакционного об-

мена; методы и технику выполнения 

химических анализов 

5   

4 Растворы  

4.1 Растворы. Процесс рас-

творения. Способы вы-

ражения концентрации 

растворов. 

Растворы, как гомогенная выражения 

концентрации растворов. Зависимость 

растворимости вещества от температу-

ры, система переменного характера. 

Процесс растворения. Диффузия. Спо-

собы давления и других факторов. 

ОК – 1 

ОК – 5 

ОК – 7 

ОК – 8 

ПК–1.3 

Уметь: проводить расчеты по хими-

ческим формулам и уравнениям ре-

акции; использовать лабораторную 

посуду и лабораторное оборудова-

ние; выполнять количественные рас-

четы состава вещества по результа-

там измерений. 

Знать: свойства растворов; назначе-

ние и правила использования лабора-

торного оборудования и аппаратуры. 

2   

4.2 Электролитическая 

диссоциация. Гидролиз 

солей. 

Теория электролитической диссоциации 

С.Аррениуса. Степень диссоциации 

электролита.  

Кислоты, основания, соли с точки зре-

ния электролитической диссоциации. 

Сильные и слабые электролиты. Диссо-

циация воды.  

Ионное произведение воды. Водород-

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 4 

ОК – 9 

ПК–2.1 

Уметь: описывать уравнениями хи-

мических реакций процессы, лежа-

щие в основе производства продо-

вольственных товаров; выполнять 

количественные расчеты состава ве-

щества по результатам измерений. 

Знать: гидролиз солей диссоциацию 

электролитов в водных растворах, 

4   
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2 ный показатель (рН). 

Гидролиз солей.  

Факторы, влияющие на гидролиз.  

Значение гидролитических процессов в 

химии. 

понятие сильных и слабых  

электролитов. 

5 Основы аналитической химии    

5.1 Предмет и  задачи 

аналитической химии 

Предмет и  задачи аналитической химии. 

Значение аналитической химии при сани-

тарно – токсилогическом контроле каче-

ства исходного сырья, полуфабрикатов и 

готовых продуктов питания. Роль анали-

тической химии при экологическом мо-

ниторинге окружающей среды. 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 4 

ОК – 7 

ПК – 2.2 

Уметь: применять основные законы 

химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

проводить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям реакций; 

выполнять количественные расчеты 

состава вещества по результатам из-

мерения. 

Знать: основы аналитической химии; 

методы и технику выполнения хими-

ческих анализов; приемы безопасной 

работы в химической лаборатории. 

   

6 Основные методы количественных и физико-химических методов анализа    

6.1 Классификация клас-

сических, химиче-

ских, количественных 

методов анализа.  

Гравиметрический 

анализ. 

Классификация классических, химиче-

ских, количественных методов анализа. 

Гравиметрический (весовой) анализ. 

Сущность метода. Осаждаемая и весовая 

форма. Определение влажности и зольно-

сти пищевых продуктов. Техника  выпол-

нения операций в гравиметрическом ана-

лизе: осаждение, фильтрование, промы-

вание, высушивание, прокаливание осад-

ков. Вычисление в гравиметрическом 

анализе. 

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 6 

ОК-10 

ПК-2.3 

Уметь: проводить расчеты по химиче-

ским формулам и уравнениям реакций; 

выбирать метод и ход химического ана-

лиза, подбирать реактивы и аппаратуру; 

проводить качественные реакции на не-

органические вещества и ионы, отдель-

ные классы органических соединений. 

Знать: основные методы классического, 

количественного и физико-химического 

анализа; назначения и правила использо-

вания лабораторного оборудования и ап-

паратуры. 

8   

6.2 Классификация со-

временных физико-

Классификация современных физико-

химических методов анализа. Физические 
ОК – 1 

ОК – 2 

Уметь: проводить расчеты по химиче-

ским формулам и уравнениям реакций; 
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3 химических методов 

анализа. Хроматогра-

фические методы ана-

лиза. 

явления, лежащие в основе каждой груп-

пы методов. Методы разделения и кон-

центрирования. Классификация хромато-

графических методов анализа. Сущность 

хроматографии. Применение методов для 

разделения и анализа сложных органиче-

ских и неорганических смесей. 

ОК – 5 

ОК – 9 

ПК - 3.1 

выбирать метод и ход химического ана-

лиза, подбирать реактивы и аппаратуру; 

проводить качественные реакции на не-

органические вещества и ионы, отдель-

ные классы органических соединений. 

Знать: основные методы классического, 

количественного и физико-химического 

анализа; назначения и правила использо-

вания лабораторного оборудования и ап-

паратуры. 

ОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ    

1 Предмет и значение органической химии. Классификация и строение органических соединений    

1.1 Предмет органиче-

ской химии.  

Предмет органической химии. Важней-

ший этап ее развития. Значение органи-

ческой химии. Основные сырьевые ис-

точники получения органических соеди-

нений. Явление изомерии органических 

соединений.  

Классификация и строение органических 

соединений. Явление гомологии. Функ-

циональные группы.  

Номенклатура органических соединений. 

ОК – 1 

ОК – 5 

ОК – 6 

ОК– 10 

ПК–3.2 

 Уметь: проводить качественные реак-

ции на отдельные классы органических 

соединений; выбирать метод и ход хими-

ческого анализа, подбирать реактивы и 

аппаратуру; соблюдать правила техники 

безопасности при работе в химической 

лаборатории. 

Знать: теоретические основы органиче-

ской химии; назначение и правила ис-

пользования лабораторного оборудова-

ния и аппаратуры; методы и технику вы-

полнения химических анализов; приемы 

безопасной работы в химической лабора-

тории. 

4   

2 Алифатические углеводороды  

2.1 Алканы Гомологический ряд предельных углево-

дородов. Общая формула состава. Явле-

ние гомологии. Изомерия предельных 

углеводородов. Номенклатура. Физиче-

ские и химические свойства предельных 

углеводородов. Природные источники 

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 4 

ОК– 7 

ПК–3.3 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

6   
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4 природных углеводородов: нефть, при-

родный и попутный газы. Понятия о пу-

тях их переработки и их использования. 

Способы синтетического получения при-

родных углеводородов. Применение их в 

качестве топлива и химического сырья. 

 

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику придельных уг-

леводородов входящих в состав химиче-

ского сырья и топлива. 

2.2 Алкены Гомологический ряд и общая формула 

состава этиленовых углеводородов. Изо-

мерия и номенклатура. Физические и хи-

мические свойства. Использования при 

производстве, хранении и транспорти-

ровке продовольственных товаров, кули-

нарных  

изделий. 

 

 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 8 

ОК– 10 

ПК–3.4 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику не придельных 

углеводородов входящих в состав хими-

ческого сырья и топлива. 
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3 Оксосоединения  

3.1  Альдегиды и кетоны Строение, номенклатура и изомерия аль-

дегидов и кетонов. Физические и химиче-

ские свойства. Способы получения. Ук-

сусный альдегид. Карбонильные соеди-

нения, как душистые вещества в составе 

плодовых, ягодных соков и других пище-

вых продуктов. 

ОК – 1 

ОК – 4 

ОК – 7 

ОК– 10 

ПК–3.2 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику альдегидов и ке-

тонов, входящих в состав сырья и гото-

вой пищевой продукции. 
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5  4  

Карбоновые кислоты 

 

4.1 Предельные одноос-

новные кислоты 

Предельные одноосновные кислоты. Го-

мологический ряд, общая формула соста-

ва. Изомерия и номенклатура. Физиче-

ские химические свойства. Способы по-

лучения. Муравьиная и уксусные кисло-

ты. Получение и применение уксусной 

кислоты, значение ее для пищевой и кон-

церной промышленности. Натуральный 

уксус и синтетическая уксусная кислота. 

Масляная кислота. Получение высших 

кислот из жиров и из углеводородной 

нефти. Значение последнего метода для 

решения проблемы, замены пищевого 

сырья в промышленности не пищевым. 

 

 

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 5 

ОК– 9 

ПК–3.3 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику предельных од-

ноосновных карбоновых кислот, входя-

щих в состав сырья, пищевой продукции 

и консервирующих средств. 

8   

4.2 Непредельные одно-

основные кислоты. 

Общая формула состава. Изомерия и но-

менклатура. Физические химические 

свойства. Способы получения. Сорбино-

вая кислота. Применение, как консерви-

рующего средства в пищевой промыш-

ленности. 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 4 

ОК– 7 

ПК–3.4 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику не предельных  

одноосновных карбоновых кислот, вхо-

дящих в состав сырья, пищевой продук-

ции и консервирующих средств. 
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6 5 Липиды  

5.1 Общая характеристи-

ка и классификация 

липидов. 

Общая характеристика и классификация 

липидов. Простые и сложные липиды. 

Строение и свойства. Холестерин, его 

биологическая роль. Воски.  

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 6 

ОК– 8 

ПК–4.1 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику липидов, входя-

щих в состав сырья и пищевой продук-

ции. 
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5.2 Жиры и масла. Жиры и масла Состав и строение. Твер-

дые и жидкие жиры. Животные жиры и 

растительные масла. Высыхающие и не-

высыхающие масла. Реакции, характери-

зующие непредельность жиров (действие 

перманганата, растворов брома и йода). 

Гидрогенизация жиров. Промышленное 

значение этого процесса, получение са-

ломаса и маргарина. Два способа расщеп-

ления жиров – гидролиз и омыление. 

Значение жиров, как составных частей 

пищи, применение пищевой промышлен-

ности и в технике.  

 

 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 5 

ОК– 9 

ПК–4.2 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику жиров и масел, 

входящих в состав сырья и пищевой про-

дукции. 
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7 6 Гидроксикарбоновые кислоты. Оксикислоты  

6.1   Оксикислоты.  Оксикислоты. Классификация и но-

менклатура. Изомерия. Общая харак-

теристика химических свойств, окси-

кислот, как соединений со смешанны-

ми функциями. Реакции, обусловлен-

ные наличием карбоксильных и спир-

товых групп. 

ОК – 1 

ОК – 4 

ОК – 7 

ОК– 10 

ПК–4.3 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику пищевых кислот, 

входящих в состав сырья и пищевой про-

дукции. 

 

 

2   

6.2 Оптическая изомерия   Оптическая изомерия.  Понятие об 

оптической активности органических 

соединений. Стереоизомеры молочной 

кислоты. Молочная кислота, броже-

ние. Мясомолочная кислота. Яблочная 

кислота. Винные кислоты, свойства и 

применение.  

 

Лимонная кислота, получение, свой-

ства и применение. Общая характери-

стика пищевых кислот.  

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 6 

ОК– 8 

ПК–4.4 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

 

 

Знать: характеристику пищевых кислот, 

входящих в состав сырья и пищевой про-

дукции. 
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8 7 Углеводы  

7.1 Понятия об углеводах. 

Общая классификация.  

Понятия об углеводах. Их биологиче-

ская роль, образование в природе (фо-

тосинтез). Значение углеводов, как со-

ставных частей, продуктов и как тех-

нического сырья в различных отраслях 

промышленности. Общая классифика-

ция. 

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 6 

ОК– 8 

ПК–4.4 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику углеводов, вхо-

дящих в состав сырья и готовой пищевой 

продукции. 

6   

7.2 Моносахариды Моносахариды (монозы, гликозы). 

Общая формула. Классификация: гек-

созы, пентозы, тетрозы, альдозы и ке-

тозы. Оксикарбанильная форма альдоз 

и кетоз. Важнейшие представители 

моносахаридов:альдогексозы – глюко-

за, манноза, галактоза; кетогексозы - 

фруктоза; альдопентозы – рибоза, ара-

биноза, силоза.Химические свойства 

моносахаридов. Окисление: продукты 

окисления в зависимости от условий 

реакции. Гликозиды, получения назва-

ния, характеристика их как ацеталий, 

гидролиз гликозидов, получение про-

стых и сложных эфиров моносахари-

дов. Образование сахаратов. Понятие о 

процессе брожения; многообразие 

превращения сахаров в процессе бро-

жения. Способы получения моносаха-

ридов. 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 5 

ОК– 7 

ПК–5.1 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику моносахаридов, 

входящих в состав сырья и готовой пи-

щевой продукции. 
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9 7.3 Дисахариды (биозы) Дисахариды. Строение дисахаридов. 

Химические свойства дисахаридов. 

Сахароза, явление инверсии при гид-

ролизе, инвертный сахар. Карамелиза-

ция сахарозы. Понятие о производстве 

свеклавичного (тростникового) сахара; 

народнохозяйственное значение этой 

отрасли производства.  

ОК – 1 

ОК – 4 

ОК – 9 

ОК– 10 

ПК–5.2 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику дисахаридов, 

входящих в состав сырья и готовой пи-

щевой продукции.   

6   

7.4 Полисахариды Полисахариды. Общая характеристика. 

Крахмал. Получение из различных 

природных продуктов и свойства: 

клейстеризация, цветная реакция с йо-

дом. Гидролиз крахмала. Строение 

крахмала, амелоза, амилопектин. Гли-

коген. Инулин, пектиновые вещества. 

 

 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 4 

ОК– 6 

ПК–3.1 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику полисахаридов, 

входящих в состав сырья и готовой пи-

щевой продукции. 

6   

  8 Протеиногенные аминокислоты, пептиды, белки  

8.1 Протеиногенные амино-

кислоты и пептиды 

Протеиногенные аминокислоты и пеп-

тиды. Строение и изомерия. Класси-

фикация и номенклатура. Характери-

стика природных α – аминокислот, 

входящих в состав белков, общая фор-

мула, строение. Глицин, аланин, глу-

таминовая кислота, лизин, цистин, ци-

стеин. Физические и химические свой-

ства аминокислот. Амфатерность. Хи-

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 5 

ОК– 6 

ПК–3.2 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику аминокислот, 

6   
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0 мические свойства. Получение амино-

кислот. 

Пептиды и полипептиды, схемы обра-

зования и гидролиза. Пептидная связь. 

Номенклатура пептидов.  

 

входящих в состав белков.  

8. 2 

 

Белки. 

 

Белки. Общая характеристика белков, 

как высокомолекулярных полипепти-

дов. Их биологическое значение. Бел-

ки, как составная часть пищи и про-

мышленное сырье. Состав и строение 

белков. Понятие о первичной, вторич-

ной, третичной и четвертичной  струк-

туре белка, причины их стабилизации. 

Классификация белковых веществ: 

протеины (собственно белки) и проте-

иды. 

 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 4 

ОК– 6 

ПК–3.3 

 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику белков входящих 

в состав сырья и готовой пищевой про-

дукции. 

 

 

6 

 

  

8.3 Свойства белков. Свойства белков. Гидролиз. Продукты 

полного и частичного гидролиза. Ам-

фотерность. Понятие об изоэлектриче-

ской точке. Реакция осаждения. Дена-

турация (свертывание) белков. Цвет-

ные реакции на белки: биуретовая ре-

акция на пептидные связи, ксантопро-

теиновая реакция и др. 

Понятие об образовании белков в ор-

ганизме. Проблема синтеза белков 

(химический и микробиологический 

синтез). Понятия о путях получения. 

 

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 5 

ОК– 7 

ПК–2.1 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; использо-

вать свойства органических веществ для 

оптимизации технологического процесса; 

проводить качественные реакции на от-

дельные классы органических соедине-

ний. 

Знать: характеристику белков входящих 

в состав сырья и готовой пищевой про-

дукции. 

6   
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1 ФИЗКОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ  

1 Теоретические основы физической и коллоидной химии  

1.1 Предмет и задачи физ-

коллоидной химии. 

Термохимия. 

Предмет и задачи физколлоидной хи-

мии. Значение физической и коллоид-

ной химии для производства и иссле-

дования качества продовольственных 

товаров. 

Термохимия. Закон Гесса. Теплота об-

разования и сгорания. Тепловой эф-

фект химических реакций и его расчет 

по теплотам образованиям исходных 

веществ и продуктов реакции. Термо-

химические уравнения. 

ОК – 1 

ОК – 8 

ОК – 9 

ОК– 10 

ПК–2.2 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; выбирать 

метод и ход химического анализа, под-

бирать реактивы и аппаратуру; соблю-

дать правила техники безопасности при 

работе в химической лаборатории. 

Знать: теоретические основы физиче-

ской и коллоидной химии; основные по-

нятия и законы химии; тепловой эффект 

химических реакций, термохимические 

уравнения; назначение и правила исполь-

зования лабораторного оборудования и 

аппаратуры; методы и технику выполне-

ния химических анализов; приемы без-

опасной работы в химической лаборато-

рии. 

 

4   

2 Поверхностные явления  

2.1 Поверхностные явле-

ния. 

Характеристика поверхностных явле-

ний, адсорбция, смачивание и капил-

лярные явления, адгезия и смачивание, 

поверхностно – активные вещества.  

Типы сорбционных процессов. Ад-

сорбция из растворов. Роль сорбции и 

поверхностных явлений в хранении 

пищевых продуктов.  

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 5 

ОК– 7 

ПК–2.3 

Уметь: выбирать метод и ход химиче-

ского анализа; подбирать реактивы и ап-

паратуру; соблюдать правила техники 

безопасности при работе в химической 

лаборатории. 

Знать: роль и характеристики поверх-

ностных явлений в природных и техно-

логических процессах. 

6   



 2

2 3 Дисперсные системы  

3.1  Характеристика дис-

персных систем 

Классификация дисперсных систем. 

Дисперсность, удельная поверхность. 

Методы получения дисперсных си-

стем. Молекулярно - кинетические 

свойства дисперсных систем. Устой-

чивость дисперсных систем. Дисперс-

ные системы различных видов пище-

вых продуктов, поверхностно – актив-

ные вещества. 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 4 

ОК– 8 

ПК–4.1 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; выбирать 

метод и ход химического анализа, под-

бирать реактивы и аппаратуру; соблю-

дать правила техники безопасности при 

работе в химической лаборатории. 

Знать: основные понятия и законы хи-

мии; дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов. 

4   

3.2 Физико-химические 

свойства дисперсных 

систем. 

Физико-химические свойства и осо-

бенности отдельных дисперсных си-

стем. Золи, суспензии, эмульсии, пены, 

аэрозоли, порошки. Получение, свой-

ства, способы разрушения. Каогуля-

ция. 

 

 

 

 

ОК – 1 

ОК – 3 

ОК – 5 

ПК–4.2 

Уметь: применять основные законы хи-

мии для решения задач в области про-

фессиональной деятельности; выбирать 

метод и ход химического анализа, под-

бирать реактивы и аппаратуру; соблю-

дать правила техники безопасности при 

работе в химической лаборатории. 

Знать: основные понятия и законы хи-

мии; дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов. 

4   

4 Растворы высокомолекулярных соединений (ВМС)  

4.1 Растворы высокомоле-

кулярных соединений 

(ВМС) 

Свойства растворов ВМС. Набухание и 

растворение ВМС. Вязкость. Гели и 

студни. Методы их получения. Тиксо-

тропия и синерезис ВМС. 

ВМС, гели и студни в продуктах пита-

ния и технологии. 

ОК – 1 

ОК – 2 

ОК – 7 

ПК–4.3 

Уметь: выбирать метод и ход химиче-

ского анализа; подбирать реактивы и ап-

паратуру; соблюдать правила техники 

безопасности при работе в химической 

лаборатории. 

Знать: свойства коллоидных систем, вы-

сокомолекулярных соединений (ВМС) и 

растворов ВМС. 

4   
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3 

3.4 Содержание  лабораторно- практических  занятий 

Неорганическая химия 

Раздел 1 

Тема 1  

Практическое занятие 1 «Классы неорганических соединений». Правила 

техники безопасности при работе в химической лаборатории. Правила рабо-

ты с химическими веществами, химическим оборудованием. 

Лабораторная работа 1 «Выполнение опытов по получению и изучению 

свойств оксидов, кислот, оснований и солей». 

Раздел 3 

Тема 2 

Лабораторная работа 2 «Скорость химических реакций и химическое рав-

новесие». Выполнение опытов по зависимости скорости химической реакции 

от температуры, концентрации, катализатора. Проведение опытов по смеще-

нию химического равновесия.  

Раздел 3 

Тема 3 

Лабораторная работа 3 «Окислительно-восстановительные реакции». Вы-

полнение опытов по изучению свойств окислителей и восстановителей. Изу-

чение влияния различных факторов на окислительно-восстановительные ре-

акции. 

Раздел 4 

Тема 2 

Лабораторная работа  4 «Свойства сильных и слабых электролитов». Вы-

полнение опытов по изучению диссоциации растворов электролитов, влия-

ние различных факторов на этот процесс. 

Лабораторная работа  5 «Реакции в растворах электролитов». Выполнение 

опытов по гидролизу солей, гетерогенному равновесию, по определению рН 

растворов. 

Аналитическая химия 

Раздел 2. Гравиметрический метод анализа 

Тема 1 

Лабораторная работа 1 «Гравиметрическое определение кристаллизацион-

ной воды в неорганических солях методом отгонки». «Получение кристалли-

ческих и аморфных осадков». 

Тема 2 

Лабораторная работа 2 «Метод тонкослойной хроматографии (ТСХ). Разде-

ление органических красителей методом ТСХ». 

Лабораторная работа 3 «Разделение аминокислот методом бумажной хро-

матографии». 

Органическая химия 

Раздел 1 

Тема 1 

Лабораторная работа 1 «Выделение, очистка и определение основных кон-

стант органических веществ». Знакомство с методами выделения, очистки и 
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4 

определения основных констант веществ. Выполнение опытов по фильтро-

ванию, сублимации, экстракции органических веществ. 

Лабораторная работа 2 «Качественный элементный анализ органических 

соединений»: обнаружение углерода, водорода, серы, галогенов в органиче-

ских соединениях. Знакомство с химическими и физико-химическими мето-

дами исследования органических соединений. 

Раздел 2 

Тема 1,2 

Лабораторная работа 3 «Ациклические углеводороды».  

Предельные углеводороды (алканы). Выполнение опытов: отношение алка-

нов  к водному раствору перманганата калия и бромной воды, реакции с 

жидкими непредельными углеводородами. Непредельные углеводороды ряда 

этилена. Выполнение опытов: получения и свойства этилена (реакция этиле-

на с бромной водой, взаимодействие этилена с водным раствором перманга-

ната калия, окисление этилена в кислой среде, горение этилена). 

Раздел 3 

Тема 1 

Лабораторная работа 4 «Альдегиды и кетоны». Выполнение опытов: цвет-

ные реакции на карбонильные соединения (реакция альдегидов с фуксинсер-

нистой кислотой, реакция альдегидов и кетонов с нитропруссидом 

натрия),способы получения альдегидов (получение уксусного альдегида 

окислением этилового спирта оксидом меди, дихроматом калия), реакция 

окисления альдегидов (окисление формальдегида гидроксидом меди(II), 

жидкостью Фелинга). 

Раздел 4 

Тема 1 

Лабораторная работа 5 «Карбоновые кислоты». Выполнение опытов: рас-

творимость предельных органических кислот в различных растворителях, ре-

акция окисления муравьиной кислоты (реакция «Серебряного зеркала», 

окисление перманганатом калия), свойства уксусной кислоты и ее солей 

(взаимодействие уксусной кислоты с карбонатом натрия, с магнием и окси-

дом меди). 

Раздел 5 

Тема 1 

Лабораторная работа 6 «Липиды». Выполнение опытов: растворимость жи-

ров и масел в органических растворителях, определение непредельности рас-

тительного масла реакцией с бромной водой, взаимодействие растительного 

масла с водным раствором перманганата калия, щелочной и кислотный гид-

ролиз жира. Анализ и оценка пищевой ценности жиров: определение кислот-

ного числа, йодного числа.  

Раздел 4 

Тема 2 

Лабораторная работа 7  «Моносахариды». Выполнение опытов: качествен-

ная реакция на углеводы α – нафтолом, реакции моносахаридов по карбо-

нильной группе (окисление моносахаридов гидроксидом меди (II), окисление 
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моносахаридов реактивом Фелинга, окисление моносахаридов аммиачным 

раствором гидроксида серебра), цветные реакции на моносахариды (реакция 

Селиванова на кетогексозы, реакция пентозы санилином). 

Тема 3 

Лабораторная работа 8  «Дисахариды». Выполнение опытов: реакции на 

гидроксильные группы дисахаридов (реакция дисахаридов с гидроксидом 

меди  (II) в щелочной среде. Реакция дисахаридов по карбонильной группе 

(окисление дисахаридов реактивом Фелинга), гидролиз сахарозы, реакция 

сахарозы с сульфатами кобальта и никеля. 

Тема 4 

Лабораторная работа 9  «Полисахариды» Выполнение опытов: отношение 

полисахаридов к реактиву Фелинга, взаимодействие крахмала с йодом, гид-

ролиз крахмала. 

Раздел 5 

Тема 2 

Лабораторная работа 10  «Белковые вещества». Выполнение опытов: выде-

ление белков из пищевых продуктов, цветные реакции на белки, отношение 

различных белков к нагреванию, реакции белков с солями тяжелых металлов. 

 

 

Физическая и коллоидная химия 

Раздел 1  

Тема: Термохимия 

Практическое занятие 1 «Расчет тепловых эффектов химических реакций 

по стандартным значениям энтольпий образования и сгорания. Применение 

закона Гесса к расчету тепловых эффектов химических реакций. Расчет кало-

рийности пищевых продуктов. 

 

Раздел 2 

Лабораторная работа  2 «Адсорбция уксусной кислоты на активированном 

угле». 

Лабораторная работа  3 «Избирательная адсорбция из растворов твердыми 

телами различных электролитов из растворов (растворы КМнО4, Аg2СrО4,  

СиSO4, Рв(NО3)2. 
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Раздел 3 

Тема 2 

Лабораторная работа  2 «Получение и коагуляция коллоидных растворов». 

Раздел 4 

Тема 1 

Лабораторная работа  5 «Определение степени набухания высокомолеку-

лярных соединений весовым методом». 

 
4 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятель-

ной работы обучающихся по дисциплине  

 

1. Кондратюк Т.А. Краткий курс органической химии в схемах и табли-

цах / Т.А.Кондратюк , Л.Г Кондратюк -Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; 

- 2011.- 98 с. 

2. Кондратюк Т.А. Неорганическая химия: сборник описаний лаборатор-

ных работ Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; - – Красноярск, 2011 – 36 с. 

3. Кондратюк Т.А. Аналитическая химия (учебное пособие) /Т.А. Кондра-

тюк.- Краснояр.гос.торг.-экон. ин-т, 2007.-144 с. 

4. Кондратюк Т.А. Физическая и коллоидная химия: методические указа-

ния и задания к выполнению контрольной работы /Т.А. Кондратюк.- 

Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; - Красноярск, 2009.- 28 с. 

5. Кондратюк Т.А. Неорганическая химия: методические указания для 

преподавателей  /Т.А. Кондратюк. -Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; - 

Красноярск, 2010. – 44 с. 

6. Кондратюк Т.А. Неорганическая химия: методические указания к изу-

чению дисциплины и выполнению самостоятельной работы  /Т.А. Кон-

дратюк.Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; -  - Красноярск, 2011. –  34 с. 
 

5 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной атте-
стации 

При изучении курса «Химия» применяются следующие формы кон-
троля знаний студентов: 

Формы текущего контроля: 
 - выполнение контрольных работ по темам курса 
- прием защиты лабораторных работ 
- тестирование по отдельным темам курса 
- проверка выполнения домашних заданий 
- написание студентами контрольных работ 
Формами итогового контроля по дисциплине «Химия» являются: диф-

ференцированный зачет (1 семестр) и экзамен (2 семестр).  
Дифференцированный зачет и экзамен по дисциплине могут  прово-

диться: 
- в устной форме – в виде беседы преподавателя со студентом по под-

готовленным вопросам согласно заданию в билете по курсу; 
- в письменной форме – в виде письменного ответа студента согласно 

предложенному заданию для проведения зачета по данной дисциплине; 
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- в виде тестирования по основным темам курса. 
 
Критерии оценивания: 
«Отлично» ставится, если дан полный развернутый ответ на постав-

ленные вопросы в билете. На возникшие вопросы преподавателя студент да-
вал четкие, конкретные ответы, показывая умение выделять существенные и 
несущественные моменты материала.  

«Хорошо» ставится, если дан развернутый ответ на поставленные во-
просы в билете, ответ четко выстроен в логической последовательности, из-
ложен литературным грамотным языком, однако были допущены неточности 
в определении понятий персоналий, терминов, строения, номенклатуры, фи-
зических и химических свойств, а также способов получения изучаемых 
классов неорганических и органических соединений. 

«Удовлетворительно» ставится, если дан неполный ответ на постав-
ленный вопрос, логика и последовательность изложения имеют некоторые 
нарушения, допущены несущественные ошибки в изложении теоретического 
материала, в ответе не присутствуют доказательные выводы, речь неграмот-
ная. 

«Неудовлетворительно» ставится, если дан неполный ответ на постав-
ленный вопрос, логика и последовательность изложения имеют существен-
ные нарушения, допущены существенные ошибки в изложении теоретиче-
ского материала, в ответе отсутствуют выводы, речь неграмотная. 

При проведении дифференцированного зачета с использованием баз 
тестовых материалов рекомендуется использовать следующие критерии оце-
нивания знаний студентов. 

При проведении зачета с использованием баз тестовых материалов по 

курсу рекомендуется использовать следующие критерии оценивания знаний 

студентов:   

 

Уровень знаний студентов 

Оценка 

Отлично Хорошо Удовл. Неудовл. 

100-85% 84-65% 64-50% Менее 50% 

 

6. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, не-

обходимой для освоения дисциплины (модуля) 

Основная литература 

 

Основная литература 

1. Бабков, А. В. Химия [Текст] : учебное пособие / Бабков А. В. ; Бараба-

нова Т. И., Попков В. А.- Москва : ГЭОТАР-Медиа, 2015. Режим до-

ступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970434376.html 

2. Аналитическая химия : учебник / Н.И. Мовчан, Р.Г. Романова,Т.С. Гор-

бунова [и др.]. — М. : ИНФРА-М, 2017. — 394 с. — (Высшее образо-

вание: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/12562. Режим досту-

па: http://znanium.com/bookread2.php?book=770791 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970434376.html
http://znanium.com/bookread2.php?book=770791
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3. Физическая и коллоидная химия (в общественном питании): Учебное 

пособие / Горбунцова С.В., Муллоярова Э.А., Оробейко Е.С. - 

М.:Альфа-М, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 270 с.: 60x90 1/16. - (ПРОФИль) 

(Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-98281-093-9; Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=553478 

 

Дополнительная литература  

1. Маринкина, Г.А. Физическая и коллоидная химия [Электронный ресурс] : 

практикум / Г.А. Маринкина, Н.П. Полякова, Ю.И. Коваль; Новосиб. гос. 

аграр. ун-т, Агроном. фак. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2011. – 183 с. - 

Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516038 

2. Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические ме-

тоды анализа [Электронный ресурс] : Практикум / В. Д. Валова (Копыло-

ва), Е. И. Паршина. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и 

К°», 2013. - 200 с. - ISBN 978-5-394-01301-0. 

3. Аналитическая химия : учебник для студентов сред. проф. образования / 

ред. А. А. Ищенко. - 4-е изд., перераб. и доп. - М. : Academia, 2007. - 317 

с. - (Среднее профессиональное образование) Библиогр.: с. 304-307. 

4. Неорганическая химия: Учебное пособие / Богомолова И.В. - М.: Альфа-

М, ИНФРА-М, 2016. - 336 с.: 60x90 1/16. - (ПРОФИль) (Переплёт) ISBN 

978-5-98281-187-5 Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=538925 

5. Органическая химия. Краткий курс: Учебное пособие/Иванов В. Г., Гева 

О. Н. - М.: КУРС, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 222 с. Режим доступа:  

http://znanium.com/bookread2.php?book=459210 

6. Глинка, Н.Л. Задачи и упражнения по общей химии [Текст] : учеб. посо-

бие для студентов нехимических специальностей вузов / Н. Л. Глинка ; 

под ред.: В. А. Рабиновича, Х. М. Рубиной.- Москва : Интеграл-ПРЕСС, 

2008. - 240 с.  

 

7. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  
 

8 Методические указания для обучающихся по освоению 

дисциплины  

 

Внеаудиторная самостоятельная работа студентов (СРС) относится к 

информационно – развивающим методам обучения, направленная  на пер-

вичное овладение знаниями. 

Самостоятельная работа студента – это вид познавательной деятельно-

сти, при котором проявляются активность и независимость личности, иници-

атива, ответственность, способность действовать без посторонней помощи и 

руководства, процесс усвоения определенной суммы знаний и способов дея-

тельности. СРС, с одной стороны, способствует эффективной работе студен-

тов по усвоению знаний и овладению способами деятельности, входящими в 

http://znanium.com/bookread2.php?book=553478
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516038
http://znanium.com/bookread2.php?book=538925
http://znanium.com/bookread2.php?book=459210
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содержание обучения определенному учебному предмету, с другой стороны, 

удовлетворяет потребность студентов в самосовершенствовании по предмету 

за пределами обязательного программного материала. 

Основой СРС  является непосредственный личный интерес и познава-

тельная культура студентов. Основная цель самостоятельной работы - фор-

мирование самостоятельности и познавательной деятельности. 

По форме самостоятельная работа студентов может быть аудиторной 

под руководством преподавателя и внеаудиторной с участием преподавателя 

и без него. 

Аудиторная самостоятельная работа, как правило, осуществляется на 

лекции и лабораторно – практическом занятии и представляет собой форму 

самостоятельной продуктивной в учебном отношении деятельности студен-

тов. 

Внеаудиторная самостоятельная работа предусматривает изучение 

научной и специальной литературы, подготовку к занятиям, выполнение за-

даний по темам, вынесенным на самостоятельное изучение. Она обычно кор-

ректируется, контролируется  и оценивается преподавателем или самим сту-

дентом через вопросы для самоконтроля, контрольные работы, выполнение 

домашнего задания. 

Основной формой самостоятельной работы студента является изучение 

конспекта лекций их дополнения, рекомендованной литературы, активное 

участие на практических и семинарских занятиях. 

 

9 Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине 

  

9.1. Перечень необходимого программного обеспечения 

 

 Операционнаясистема: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лицсер-

тификат 45676576 от 02.07.2009, бессрочный 

 Офисныйпакет:         Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level  Лицсертификат  43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный 

 Антивирус:         ESET NOD32 Antivirus Business Edition for 2750 users  

Лицсертификат EAV-0189835462 от 10.04.2017;  

 Kaspersky Endpoint Security  Лицсертификат 2462170522081649547546 

от 22.05.2017 

 

9.2Перечень необходимых информационных справочных систем 

- Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: ба-

за данных содержит сведения о всех видах литературы, поступающей в фонд 

СФУ и библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим досту-

па http://bik.sfu-kras.ru/ 

http://bik.sfu-kras.ru/
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- Электронно-библиотечная система Издательства «Лань»  [Электрон-

ный ресурс]:база данных содержит коллекцию книг, журналов и ВКР. – 

Санкт-Петербург,  [2011]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/ 

- Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM (ИНФРА-М) 

[Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные издания. – 

Москва,  [2011].  – Режим доступа:  http://www.znanium.com/ 

- Электронная библиотека диссертаций РГБ [Электронный ресурс]: 

ЭБД содержит около 800 тыс. полных текстов кандидатских и докторских 

диссертаций на русском языке по всем отраслям наук. – Москва, [1999]. – 

Режим доступа:   http://diss.rsl.ru 

- Электронно-библиотечная система elibrary[Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке. – 

Москва, [2000]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp 

- Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011].  – Режим доступа: http://rucont.ru 

- База данных «Общественные и гуманитарные науки / EASTVIEW» 

[Электронный ресурс]:база содержит периодические издания по обществен-

ным и гуманитарным наукам, журналы по вопросам педагогики и образова-

ния. –Москва, [2006]. – Режим доступа:  

http://www.ebiblioteka.ru/newsearch/basic.jsp 

 

 

10. Материально-техническая база, необходимая для осуществле-

ния образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

 

ОСПО располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

практической и научно-исследовательской работы студентов, предусмотрен-

ных учебным планом специальности и соответствующей действующим сани-

тарным и противопожарным правилам и нормам. 

В учебном процессе по дисциплине для проведения занятий лекцион-

ного типа, занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации используются 

учебные аудитории в соответствии с расписанием занятий. 

Для занятий лекционного типа используются наборы демонстрацион-

ного оборудования (ноутбук, экран, проектор) и учебно-наглядные пособия, 

обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочей про-

грамме дисциплины. Специальные помещения укомплектованы специализи-

рованной мебелью и техническими средствами обучения, служащими для 

представления учебной информации большой аудитории. 

Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены компью-

терной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и доступа 

в электронную информационно-образовательную среду университета 

(ЭИОС). 

http://e.lanbook.com/
http://www.znanium.com/
http://diss.rsl.ru/
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://rucont.ru/
http://www.ebiblioteka.ru/newsearch/basic.jsp
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№ 

п/п 

Наименование оборудо-

ванных учебных кабине-

тов, лабораторий 

Перечень оборудования и техниче-

ских средств обучения 

1. Лаборатория органической 

химии  

№ 605 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

 

Оборудование: 

1. экран-1шт. 

Мебель: 

1. посадочные места по количе-

ству обучающихся; 

2. рабочее место преподавателя; 

3. учебная доска; 

4. стол островной – 4шт.; 

5. стол-мойка ЛАБ-1200 МО; 

6. шкаф вытяжной SPVLAB ШВ-

985; 

7. шкаф для хранения реактивов 

120 – 2 шт 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А 

 

Перечень вопросов для итогового контроля по дисциплине «Химия» 

 

1.Роль химии в производстве товаров народного потребления и производстве 

продукции общественного питания. 

2. Периодический закон  и периодическая система Д.И. Менделеева. 

3. Основные законы химии. 

4. Кристаллическое и аморфное состояние вещества. 

5. Скорость химической реакции и факторы, влияющие на нее, закон дей-

ствующих масс. 

6. Химическое равновесие. Подвижность равновесия. 

7. Влияние температуры на скорость химической реакции. Понятие о катали-

зе. 

8. Растворы. Механизм растворения. Факторы, влияющие на растворимость. 

9. Концентрация растворов  и способы ее выражения. 

10. Теория электролитической диссоциации. Степень диссоциации. Слабые и 

сильные электролиты. 

11. Классы неорганических соединений с точки зрения теории электролити-

ческой диссоциации. 

12. Электролитическая диссоциация воды. Ионное произведение воды. Водо-

родный показатель. 

13. Гидролиз, различные случаи гидролиза. 

14. Степень окисления. Окислительно – восстановительные реакции. Важ-

нейшие окислители и восстановители. 

15. Метод ионно – электронного баланса. Влияние кислотности среды на 

протекание окислительно – восстановительных реакций. 

16. Предмет, цели и задачи аналитической химии. Количественный анализ. 

17. Методы, используемые в анализе: химические, физические и физико – 

химические. Дать характеристику. 

18. принцип гравиметрического (весового) анализа. 

19. Осаждение. Условия осаждения. Понятия осаждаемой и весовой формы. 

Требования, предъявляемые к ним. 

20. Условия осаждения кристаллических осадков. 

21. Условия осаждения аморфных осадков. 

22. Понятие соосаждения. Виды соосаждения. 

23. Классификация физико-химических методов анализа. 

24. Преимущества и возможные недостатки физико-химических методов по 

сравнению с классическими химическими методами анализа. 

25. Методы разделения и концентрирование: экстракция и хроматография. 

26. Принципы классификации хроматографических методов анализа: по аг-

регатному состоянию подвижной – неподвижной фаз и техники выполнения 

анализа. 
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27. Применение хроматографии для разделения сложных смесей органиче-

ских и неорганических соединений. 

28. Представления о возникновении и роли органической химии. Основные 

теоретические воззрения настроение органических веществ и построение их 

названий. 

29. Теория строения органических соединений А.М. Бутлерова и ее роль в 

органической химии. Изомерия, взаимное влияние атомов в молекулах. 

30. Классификация органических соединений. Общие основы используемых 

номенклатур органических веществ. 

31. Типы химических связей в органических соединениях, типы реакций, 

привести примеры. 

32.Алканы. Гомологический ряд. Изомерия. Номенклатура. Способы получе-

ния на примере бутана. 

33. Алканы. Строение. Химические свойства на примере 2 – метилбутана. 

34. Алкены. Гомологический ряд. Изомерия. Номенклатура. Способы полу-

чения алкенов на примере 2 – метилбутена – 1. 

35. Алкены. Строение. Химические свойства на примере 2 – метилпропена. 

36. Спирты. Этиловый спирт. Промышленные способы. Получение, свойства, 

применение. 

37. Альдегиды. Строение, изомерия. Номенклатура. Получение альдегидов на 

примере пропаналя. 

38. Альдегиды. Химические свойства на примере бензойного альдегида, про-

паналя. 

39. Кетоны. Строение, изомерия. Номенклатура. Получение и свойства. 

40. Уксусный альдегид. Получение и свойства. 

41. Понятия о непредельных альдегидах и кетонах. Акролеин, образование из 

глицерина в процессе разложения (пригорания) жиров при высоких темпера-

турах. Непредельные альдегиды, как природные душистые вещества (цит-

раль), дикетоны. Диацетил – одно из веществ, обуславливающих запах сли-

вочного масла, кофе, меда и других продуктов. 

42. Одноосновные карбоновые кислоты. Изомерия. Номенклатура. Способы 

получения. Муравьиная и уксусная кисло ты. Техническое получение и при-

менение. 

43. Физические и химические свойства карбоновых кислот. 

44. Липиды. Классификация. Сложные липиды. Понятия о фосфолипидах. 

45. Липиды. Классификация. Простые липиды. Жиры, масла. Основные фи-

зико-химические характеристики. 

46. Омыление и гидрогенизация жиров. Саломас. Маргарин. Понятия о про-

горкании жиров. 

47. Оксикислоты. Классификация. Изомерия. Номенклатура. Способы полу-

чения. 

48. Химические и физические свойства оксикислот. 

49. Общая классификация углеводов. Простые и сложные углеводы. Моноса-

хариды. Дисахариды. Полисахариды. 
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50. Моносахариды (монозы, гликозы). Общая формула. Классификация: гек-

созы, пентозы, тетрозы, альдозы и кетозы. 

51. Химические свойства моносахаридов, как соединений со смешанными 

функциями. Окисление, продукты окисления в зависимости от условий реак-

ции. 

52. Способы получения моносахаридов. 

53. Дисахариды. Строение восстанавливающих и невосстанавливающих ди-

сахаридов. Химические свойства дисахаридов. 

54. Сахароза, явления инверсии при гидролизе, инвертный сахар. Карамели-

зация сахарозы. Понятия о производстве свекловичного (тростникового) са-

хара; народно хозяйственное значение этой отрасли производства. 

55. Крахмал. Получение из различных природных продуктов и свойства: 

клейстеризация, цветная реакция с йодом. Гидролиз крахмала. Значение это-

го процесса. 

56. Строение крахмала, амелоза, амилопектин. Гликоген. 

57. Гетерополисахариды. Инулин, пектиновые вещества. 

58. Аминокислоты. Строение и изомерия. Классификация и номенклатура. 

Характеристика природных α – аминокислот, входящих в состав белков, об-

щая формула строения. Глицин, аланин, глутаминовая кислота, лизин. 

59. Физические и химические свойства аминокислот. Получение аминокис-

лот. 

60. Пептиды и полипептиды, схемы образования и гидролиза. Пептидная 

связь. Номенклатура пептидов. 

61. Общая характеристика белков, как высокомолекулярных полипептидов. 

Их биологическое значение. Белки, как составная часть пищи и промышлен-

ное сырье. 

62. Представление о составе и строении белков. Понятие о первичной, вто-

ричной, третичной и четвертичной структуре белка. Причины их стабилиза-

ции. 

63. Классификация белковых веществ: протеины (собственно белки) и проте-

иды. 

64. Свойства белков. Гидролиз: продукты полного и частичного гидролиза. 

Амфотерность. Понятие об изоэлектрической точке. Реакция осаждения. Де-

натурация (свертывание) белков. Цветные реакции на белки. 

65. Понятие об образовании белков в организме. Проблема синтеза белков 

(химический и микробиологический синтез). Понятие о путях получения 

синтетических продуктов. 

66. Термохимия и закон Гесса. 

67. Адсорбция. Изотермы адсорбции. 

68. Образование коллоидных частиц. 

69.Устойчивость коллоидных систем и коагуляция. 

70. Методы получения и очистки коллоидных систем. 

71. Электрокинетические свойства коллоидных систем. 

72. Молекулярно – кинетические свойства коллоидных систем. 

73. Изоэлектрическое состояние коллоидов. 
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74. Строение коллоидной частицы AgI образовавшийся в избытке KI. 

75. Строение коллоидной частицы AgI образовавшийся в избытке AgNO3. 

76. Высокомолекулярные природные и синтетические соединения. 

77. Свойства растворов высокомолекулярных соединений (ВМС). Отличия 

растворов ВМС от коллоидных растворов. 

78.Защита коллоидных систем. 

79.Поверхностно – активные и поверхностно – неактивные вещества, приме-

ры. 

80. Структура образования в дисперсных системах. 

81. Гели, студни, полуколлоиды. 
 


