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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебного предмета является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий.
Рабочая программа учебного предмета может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и в профессиональной подготовке работников в области производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий при наличии среднего (полного) общего образования.

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы:

математический и общий естественнонаучный цикл

1.3. Цели и задачи предмета – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения предмета 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  вещества по результатам измерений;          

-соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории;            

знать:
-основные понятия и законы химии;     
-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;                 
-понятие химической кинетики и катализа;   
-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 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 УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
2.1 Объем учебного предмета и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем

часов

	Объем образовательной нагрузки
	288

	Всего учебных занятий
	199

	в том числе:

	теоретическое обучение
	118

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	37

	практические занятия (если предусмотрено)
	44

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	–

	контрольная работа
	–

	самостоятельная работа 
	89

	Практическая работа
	54

	Консультации
	10

	Промежуточная аттестация 
	8

	Форма промежуточной аттестации – экзамен и зачет


2.2. Тематический план и содержание учебного предмета ХИМИЯ
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Достижение результата

	Раздел 1. ОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ
	110
	54
	

	Тема 1.1. Теоретические основы органической химии. Углеводороды

	Содержание учебного материала
	8
	
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Предмет органическая химия. Теория химического строения органических соединений. Электронная, структура атома углерода в возбуждённом состоянии. Структурные формулы
	
	
	

	
	Предельные углеводороды: гомологический ряд, номенклатура, изомерия, способы получения, химические свойства
	
	
	

	
	Непредельные углеводороды: гомологические ряды, номенклатура, изомерия, способы получения, химические свойства
	
	
	

	
	Ароматические углеводороды: строение молекулы бензола, номенклатура, способы получения, химические свойства
	
	
	

	
	Практическое занятие №1. Номенклатура и изомерия углеводородов
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №1. Окисление углеводородов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Применение углеводородов в жизни человека»
	6
	
	

	Тема 1.2.  Спирты, фенолы, простые эфиры

	Содержание учебного материала
	6
	2
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Спирты: классификация, физические свойства, общие способы получения спиртов. Получение этанола путем брожения глюкозы, сахарозы, крахмала. Применение этанолсодержащих продуктов в приготовлении блюд. Отдельные представители: этанол, мета​нол, амиловые спирты
	
	
	

	
	Многоатомные спирты. Отдельные представители: этиленгликоль, гли​церин, ксилит, сорбит их применение в производстве пищевых продуктов. 
	
	
	

	
	Фенолы, простые эфиры: изомерия, номенклатура, свойства и получение
	
	
	

	
	Лабораторная работа №2. Свойства одноатомных спиртов
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №3. Свойства  многоатомных спиртов
	2
	
	

	
	Практическое занятие №2. Свойства и способы получения спиртов, фенолов и простых эфиров
	2
	
	

	
	Практическое занятие №3. Генетическая связь углеводородов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Применение спиртов в медицине»
	6
	
	

	Тема 1.3. Альдегиды и кетоны

	Содержание учебного материала
	4
	2
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Альдегиды: строение их молекул, карбонильная группа, общая формула.  Ненасыщенные альдегиды. Акролеин. Образование акролеина при тер​мическом разложении жиров и масел. Свойства акролеина
	
	
	

	
	Ароматические альдегиды и кетоны. Бензольный альдегид, ванилин, их свойства и применение
	
	
	

	
	Лабораторная работа №4. Свойства альдегидов и кетонов
	2
	
	

	
	Практическое занятие №4. Способы получения и свойства альдегидов и кетонов


	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Даклад «Применение альдегидов в парфюмерии»
	6
	
	

	Тема 1.4. Карбоновые кислоты. Оксикислоты
	Содержание учебного материала
	4
	4
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Карбоновые кислоты, их классификация. Уксусная кислота, ее свойства, получение и использование в пищевой промышленности. Высшие карбоновые кислоты Двухосновные карбоновые кислоты,  насыщенные  и  ненасыщенные. Производные карбоновых кислот, сложные эфиры их получение и использование в пищевой промышленности
	
	
	

	
	Оксикислоты, строение их молекул, определение, номенклатура. Опти​ческая изомерия оксикислот. Оптические антиподы. Рацематы. Физические и химические свойства оксикислот, способы их получения, отдельные пред​ставители: молочная кислота, яблочная кислота, лимонная кислота, винная кислота, салициловая кислота, галловая кислота, их применение в техноло​гии переработки кондитерских и хлебобулочных изделий
	
	
	

	
	Практическое занятие №5. Свойства и способы получения карбоновых кислот
	2
	
	

	
	Практическое занятие №6. Оксикислоты
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Применение кислот в техноло​гии переработки кондитерских и хлебобулочных изделий»
	6
	
	

	Тема 1.5 Азотосодержащие соединения
	Содержание учебного материала
	4
	
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Аминокислоты, строение молекул, определение, классификация, но​менклатура, их распространение в природе, химические свойства аминокис​лот. Амфотерный характер аминокислот, отношение к нагреванию, реакция меланоидинообразования. Биполярный ион. 
	
	
	

	
	Заменимые и незаменимые аминокислоты, их значение в технологии пе​реработки продовольственных продуктов. Пептиды, их значение, образова​ние пептидных связей. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Влияние состава и содержания аминокислот на био​логическую ценность пищевых продуктов»
	4
	
	

	Тема 1.6. Белки
	Содержание учебного материала
	4
	2
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Белки, их состав и строение, работы Э. Фишера и Л. Полинга. Первичная, вторичная, третичная и четвертичная структура белков. Свойства белков: денатурация, растворимость, амфотерность, меланоидинообразование, гидролиз, цветные реакции белков. 
	
	
	

	
	Использование белков в технологии производства продо​вольственных продуктов. Классификация белков: протеины, протеиды. Характеристика отдельных представителей простых и сложных белков.  Биологическая ценность белков. Полноценные и неполноценные белки
	
	
	

	
	Лабораторная работа №5. Свойства белков, качественные реакции на белки
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Биологическая ценность белков»
	4
	
	

	Тема 1.7. Липиды
	Содержание учебного материала
	4
	2
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Липиды: общая характеристика, классификация. Простые липиды, их классификация.
	
	
	

	
	 Состав природных жиров: жидкие и твердые жиры. Химические свойства жиров: гидролиз, переэтерификация, алкоголиз, ацидолиз, окисление, гидрирование.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №6. Свойства жиров
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 

Доклад: «Применение жиров в готовке»
	4
	
	

	Тема 1.8.  Углеводы
	Содержание учебного материала
	6
	6
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Углеводы: распространение в природе, классификация, биологическое значение, значение углеводов в производстве продовольственных продуктов Моносахариды. Строение молекул моноз, оптические свойства, тауто​мерия, мутаротация, физические свойства моносахаридов. Различные виды брожения моносахаридов: спиртовое, молочнокислое, маслянокислое, лимоннокислое. Их использование в производстве продо​вольственных продуктов
	
	
	

	
	Олигосахариды, их классификация, строение молекул дисахаридов. Вос​станавливающие и не восстанавливающие дисахариды. Химические свойства дисахаридов. Отдельные представители дисахаридов: мальтоза, целлобиоза, лактоза, сахароза. Способы получения этих веществ, их применение в технологии продо​вольственных продуктов. Инверсия сахарозы, карамелизация
	
	
	

	
	Полисахариды. Крахмал, его распространение в природе, биологическое значение. Фракции крахмала: амилоза и амилопектин. Особенности физиче​ских свойств, фракций крахмала. Химические свойства: гидролиз, качественная​ реакция на крахмал, отношение к нагреванию. Декстрины. Модификации​ крахмала, их использование в технологии продовольственных продуктов
	
	
	

	
	Практическое занятие №7. Изомерия моносахаридов 
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №7. Свойства моносахаридов и полисахаридов


	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Модификации​ крахмала, их использование в технологии продовольственных продуктов
	6
	
	

	Раздел 2. ФИЗИЧЕСКАЯ ХИМИЯ
	        72                       18
	

	Тема 2.1. Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия
	Содержание учебного материала
	6
	6
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Физическая химия, ее значение, задачи. Структура дисциплины. Краткое содержание основных разделов, методы изучения. Значение физической химии в технологии приготовления пищи
	
	
	

	
	Термодинамика, основные понятия: система, фаза, виды систем, параметры состояния систем, виды процессов. Внутренняя энергия системы, теплота, работа Первый закон термодинамики для изобарного и изохорного процессов. Понятия энтальпии. 
	
	
	

	
	Термохимия.  Тепловой эффект реакции. Термохимические уравнения. Энтальпия образования, разложения, сгорания, растворения Основные законы термохимии. Закон Лавуазье-Лапласа, закон Гесса и следствие из него. Термохимические расчеты, их значение в энергетике биохимических и физиологических процессов
	
	
	

	
	Практическое занятие №8. Решение задач на расчет энтальпии химических реакций
	2
	
	

	
	Практическое занятие №9. Определение тепловых эффектов химических реакций
	2
	
	

	
	Практическое занятие №10. Решение задач на расчет энтропии химических реакций
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	

	Тема 2.2. Химическая кинетика и катализ. 

Химическое равновесие
	Содержание учебного материала
	6
	4
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Химическая кинетика. Скорость химической реакции. Влияние природы реагирующих веществ, площади поверхности, температуры и концентрации на скорость реакции. 
	
	
	

	
	Катализ и катализаторы. Катализаторы положительные и отрицательные, условия их действия.
	
	
	

	
	Химическое равновесие. Константа, ее физический смысл. Принцип Ле-Шателье. Влияние температуры, давление и концентрации на смещение химического равновесия.
	
	
	

	
	Практическое занятие №11. Расчет изменения скорости химической реакции при изменении концентрации и температуры
	2
	
	

	
	Практическое занятие №12. Обратимые и необратимые химические реакции
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №8. Зависимость скорости реакции от температуры и концентрации реагирующих веществ
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Сделать сравнительную таблицу влияния факторов на смещение равновесия
	4
	
	

	Тема 2.3.  Свойства растворов
	Содержание учебного материала
	12
	6
	

	
	Жидкое состояние веществ, свойства жидкостей, изотропность, внутреннее строение, ассоциация молекул, температура кипения.
	
	
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Поверхностное натяжение. Методы определения поверхностного натяжения. Поверхностно-активные вещества, их роль в технологии продукции общественного питания (эмульгирование, пенообразование)
	
	
	

	
	Вязкость жидкостей, ее зависимость от различных факторов. Методы определения относительной вязкости. Влияние вязкости на качество пищевых продуктов (супы,  желированные  блюда, каши, студни и др.)
	
	
	

	
	Растворы: общая характеристика, классификация. Концентрация раствора, способы выражения концентрации. Механизм растворения. Сольватная (гидратная) теория растворов Д.И. Менделеева.
	
	
	

	
	Растворимость газов в жидкостях, зависимость от температуры и давления. Использования этих факторов в технологических процессах.  Растворимость жидкостей, ее зависимость от различных факторов. Растворимость в двухслойных жидкостях. Экстракция, ее практическое применение в технологических процессах.  Растворимость твердых веществ, зависимость от температуры и степени измельчения. Использование этих факторов в технологии продукции общественного питания.
	
	
	

	
	Свойства разбавленных растворов. Диффузия. Зависимость скорости диффузии от различных факторов. Значение диффузии в технологических процессах в физиологии питания. Осмос и осмотическое давление. Закон Вант-Гоффа. Замерзание и кипение растворов. Первый и второй законы Рауля, их значение. Криоскопия, эбуллиоскопия. Свойства растворов электролитов. Теория электролитической диссоциации. Сильные и слабые электролиты. Степень диссоциации, Константа диссоциации.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №9. Определение поверхностного натяжения и вязкости жидкости» (сиропов, желе, патоки)
	2
	
	

	
	Практическое занятие №13. Расчет концентрации растворов
	2
	
	

	
	Практическое занятие №14. Расчеты концентрации растворов, осмотического давления, молярной массы вещества с использованием закона Вант-Гоффа
	2
	
	

	
	Практическое занятие №15. Расчеты температур кипения, замерзания, молярной массы с использованием закона Рауля
	2
	
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Лабораторная работа №10. Проведение реакций ионного обмена для характеристики свойств электролитов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Использование факторов растворимости в технологии продукции общественного питания.»
	6
	
	

	Тема 2.4. Поверхностные явления. Адсорбция
	Содержание учебного материала
	6
	2
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Общие свойства пограничных слоев. Термодинамическая характеристика поверхности.
Адсорбция: определение, виды сорбции. Характеристика процесса адсорбции: зависимость от температуры, площади поверхности; избирательный характер. Адсорбция на поверхности раствор-газ. Уравнение Гиббса, его анализ.
	
	
	

	
	Адсорбция газов и растворенных веществ, твердыми адсорбентами. Зависимость адсорбции от величины площади поверхности адсорбента, от температуры, природы растворителя. Применение адсорбции в технологических процессах и санитарии.
	
	
	

	
	Удельная адсорбция. Гидрофильные и гидрофобные поверхности. Молекулярная, ионная и ионообменная адсорбция
	
	
	

	
	Лабораторная работа №11. Исследование процессов адсорбции активированным углем
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Применение адсорбции в технологических процессах и санитарии.»
	6
	
	

	Раздел 3. КОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ
	46
	4
	

	Тема 3.1.  Предмет коллоидная химия. Дисперсные системы
	Содержание учебного материала
	4
	
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Коллоидная химия:  основные понятия и определения. Значение коллоидной химии и связь с другими дисциплинами.
	
	
	

	
	Дисперсные системы: определение, примеры. Характеристика дисперсных систем: степень дисперсности и удельная поверхность. Классификация по степени дисперсности. Общая характеристика классов. Классификация дисперсных систем по агрегатному состоянию, примеры. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Презентация на тему «Использование и роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции общественного питания.»
	6
	
	

	Тема 3.2.  Коллоидные растворы
	Содержание учебного материала
	6
	2
	

	
	Коллоидные растворы (золи): понятия, виды, общая характеристика. 
Методы получения коллоидных растворов: диспергирование, конденсация, пептизация. Применение этих методов для получения пищевых продуктов.
	
	
	

	
	Строение коллоидных частиц. Правило Пескова-Фаянса
Молекулярно-кинетические свойства золей: броуновское движение, диффузия, осмотическое давление, седиментация.
	
	
	

	
	Оптические свойства золей: опалесценция, эффект Фарадея-Тиндаля, окраска золей. Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Коллоидная защита. Пептизация
	
	
	

	
	Практическое занятие №16. Составление формул, схем строения мицелл
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №12. Получение и свойства коллоидных растворов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	

	Тема 3.3. Грубодисперсные системы
	Содержание учебного материала
	14
	2
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Эмульсии: определение, примеры, классификация. Строение эмульсий. Устойчивость, природа и роль эмульгатора. Получение и общие свойства эмульсий. Деэмульгирование. Состав и строение пищевых эмульсий. Пены: определение, строение и устойчивость. Роль пенообразователей. Получение и разрушение пен. Виды пен, примеры. Состав и строение пищевых пен.
	
	
	

	
	Порошки: определение, строение, методы получения. Характеристика пищевых продуктов, относящихся к этим системам. Суспензии: определение, методы получения, применение в производстве пищевых продуктов.
	
	
	

	
	Аэрозоли, дымы, туманы: определение, примеры, значение аэрозолей. Влияние размера частиц на качество; значение в технологических процессах и рационе питания.
	
	
	

	
	Высокомолекулярные соединения: понятие, классификация.
	
	
	

	
	Растворение полимеров: стадии. Характеристика растворов высокомолекулярных соединений.
	
	
	

	
	Набухание, его виды: ограниченное, неограниченное. Количественные характеристики набухания: степень, давление, теплота. Факторы, влияющие на набухание в продуктах

 питания.   Методы качественного и количественного анализа и условия их проведения. 
	
	
	

	
	Студни, их характеристика и свойства, методы получения, синерезис студней.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №13. Получение, свойства эмульсий и пен
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №14. Изучение  кинетики набухания полимеров (на примере желатина)
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Роль желатина в пищевой промышленности», «Роль пенообразователей в пищевой промышленности»
	8
	
	

	Раздел 4. АНАЛИТИЧЕСКАЯ ХИМИЯ
	60
	
	14

	Тема 4.1. Теоретические основы
	Содержание учебного материала
	2
	
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Аналитическая химия, ее задачи и значение в подготовке технологов общественного питания. Закон действия масс, его применение в аналитической химии.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	3
	
	

	Тема 4.2. Качественный анализ
	Содержание учебного материала
	8
	4
	

	
	Классификация катионов. Общая характеристика катионов первой аналитической группы. Значение катионов первой аналитической группы в осуществлении химико-технологического контроля Диссоциация воды. Ионное произведение воды. Нейтральная, кислая, щелочная среда. Водородный показатель. Способы определения и значение водородного показателя в технологических процессах  
	
	
	

	
	Гидролиз солей. Степень гидролиза. Строение и номенклатура комплексных соединений комплексных солей
	
	
	

	
	Общая характеристика  второй аналитической группы катионов. Значение катионов второй группы в проведении химико-технологического контроля. Групповой реактив и условия  его применения. Амфотерность. Окислительно-восстановительные  реакции.  Электронный баланс. Общая характеристика третьей аналитической группы катионов. Групповой реактив и условия его применения
	
	
	

	
	Общая характеристика катионов четвертой аналитической группы.  Групповой и подгрупповой реактивы и условия их применения. Значение катионов четвертой аналитической группы в осуществлении химико-технологического  контроля Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологического контроля
	
	
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	
	
	
	

	
	Практическое занятие №17. Расчеты на ионное произведение воды
	2
	
	

	
	Практическое занятие №18 Решение задач на правило произведения растворимости
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №15. Определение водородного показателя растворов
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №16. Анализ сухой соли (составление формулы)


	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Значение катионов аналитической группы в осуществлении химико-технологического контроля.»
	8
	
	

	Тема 4.3. Количественный анализ
	Содержание учебного материала
	12
	10
	П 6.1.1 – П 6.1.5

	
	Количественный анализ: понятие, сущность, методы количественного анализа. Точность вычислений в количественном анализе. Аналитические и технохимические весы и правила взвешивания на них. Операции весового анализа: подготовка вещества к анализу, взятие и растворение навески, высушивание и прокаливание осадка. Посуда и оборудование весового метода анализа
	
	
	

	
	Объемный анализ: сущность и методы. Способы выражения  концентрации растворов (нормальная концентрация, титр, титр по определяемому веществу). Вычисления в объемном анализе. Титрование, титрованные растворы. Измерительная посуда объемного анализа и ее назначение
	
	
	

	
	Метод нейтрализации, его индикаторы и принцип их выбора. Способы приготовления растворов с заданной концентрацией. Способы приготовления стандартных растворов, и установление их титра и нормальности. Метод перманганатометрии
	
	
	

	
	Окислительно-восстановительные методы, их характеристика и значение в проведении химико-технологического контроля. Эквиваленты окислителей и восстановителей. Перманганатометрия и ее сущность. Иодометрия
	
	
	

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

 Комплексонометрия, характеристика и значение метода в осуществлении химико-технологического контроля
	
	
	

	
	Физико-химические методы анализа и их особенности, применение  этих методов в химико-технологическом контроле. Сущность и значение колориметрического  метода, общая характеристика метода стандартных серий и калибровочного графика. Приборы колориметрического метода анализа.
	
	
	

	
	Практическое занятие №19. Вычисления в весовом анализе
	2
	
	

	
	Практическое занятие №20. Вычисления в объемном анализе
	2
	
	

	
	Практическое занятие №21. Расчет концентрации рабочих установочных растворов
	2
	
	

	
	Практическое занятие №22. Расчет эквивалента окислителя, восстановителя
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №17. Приготовление рабочего раствора щелочи и стандартного раствора щавелевой кислоты и ее сущность.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №18. Определение содержания хлорида натрия в растворе
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №19. Определение жесткости воды
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Доклад «Особенности физико-химического анализа»
	6
	
	

	
	Самостоятельная работа 
	89
	
	

	
	Консультации 
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация (экзамен и зачет)
	
	
	

	
	Итого:
	288
	54
	


3. условия реализации программы 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации учебного предмета имеется учебный кабинет химии; лаборатория химии.

Оборудование учебного кабинета и лаборатории:

- наглядные пособия;

- рабочие столы и стулья для студентов;

- рабочий стол и стул для преподавателя;

- классная доска;

- вытяжной шкаф;

- огнетушитель;

- приборы  и устройства;

- химическая посуда;

- химические реактивы;

- учебно-методический комплекс;

- ЦОР (электронные учебники, презентации, тесты).

Технические средства обучения: 

· компьютер;

- видеопроектор;

- экран
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий,  Интернет-ресурсов,  дополнительной литературы

Список используемой литературы
1) Головлева Н.А., Захарова Т.Н. Органическая химия: Москва, ИЦ «Академия» - 336 с., 2017 г.

2) Белик В.В., Киенская К.И. Физическая и коллоидная химия: Москва, ИЦ «Академия» - 228 с., 2017 г.

3) Глубоков Ю.М., Головачева В.А., Ефимова Ю.А. Аналитическая химия: Москва, ИЦ «Академия» - 320 с., 2017 г.

4) Габриелян О.С., Остроумов И.Г.  Химия: учеб. для студ. сред. проф. учеб. заведений. Москва, ИЦ «Академия» - 336 с., 2017
5) Физическая и коллоидная химия (в общественном питании): учебное пособие /С.В. Горбунцова, Э.А. Муллоярова, Е.С. Оробейко, Е.В. Федоренко. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2018. – 270с.: ил. – (Серия «Профиль»).

6) Соенко О.Е. Аналитическая химия: Ростов-на-Дону «Феникс» - 287с., 2011
7) Габриелян О.С. Химия: учеб. для студ. учреждений сред. Проф. образования/ О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов. – 9-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 336 с.

8) Физическая и коллоидная химия (в общественном питании): Учебное пособие/С.В. Горбунцова, Э.А. Муллоярова, Е.С. Оробейко, Е.В. Федоренко. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2018. – 270 с.
9) Физическая и коллоидная химия (в общественном питании): Учебное пособие/С.В. Горбунцова, Э.А. Муллоярова, Е.С. Оробейко, Е.В. Федоренко. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2018. – 270 с.
Интернет-ресурсы

10) www. pvg.mk. ru (олимпиада   «Покори   Воробьевы  горы»).

11) www.hemi.wallst.ru (Образовательный сайт для школьников «Химия»).

12) www.alhimikov.net (Образовательный сайт для школьников).

13) www.chem.msu.su (Электронная библиотека по химии).

14) www.enauki.ru (интернет-издание для учителей «Естественные науки»).

15) www.1september.ru  (методическая  газета  «Первое  сентября»).

16) www.hvsh.ru (журнал «Химия в школе»).

17) www.hij.ru (журнал «Химия и жизнь»).

18)www.chemistry-chemists.com (электронный журнал «Химики и жизнь»
4. Контроль и оценка результатов освоения учебноГО ПРЕДМЕТА

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

	Формы и методы оценки и контроля 
	ФОС

	1
	Стартовая диагностика
	1
	Диагностическая работа (нулевой срез)

	2
	Текущий контроль
	
	

	
	лабораторная работа
	2
	Критерии оценки лабораторной работы

	
	практическая работа
	4
	Критерии оценки практической работы

	
	 тестирование
	5
	Критерии оценки

	
	практические задание, расчетные задачи
	5
	Эталон

	3
	Промежуточная аттестация
	
	Экзамен  по материалам стандартизированной формы (спецификация, задание, критерии оценивания):

	
	
	1
	тестирование

	
	
	2
	практическое задание


