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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Программа общеобразовательного учебного предмета «Химия  в пищевой промышленности» предназначена для изучения химии в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 
Содержание программы «Химия в пищевой промышленности» направлено на достижение следующих целей: 
· формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для каждого человека;
· формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании современной естественнонаучной картины мира; 
· умения объяснять объекты и процессы окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — используя для этого химические знания;
· изучение химии, в том числе, химических наименований веществ и материалов, их химических свойств и химических процессов, а также формирование убеждения о важном значении химии и химической технологии как интегральной составляющей современного пищевого производства;
· приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни);
· приобретение знаний, необходимых для решения вопросов, связанных с химией различных веществ и их использованием, развитие понимания многочисленных химических проблем современной пищевой промышленности и возможных путей их решения;
· применение естественно-научных знаний в профессиональной деятельности и повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды.
В программу включено содержание, направленное на формирование у обучающихся компетенций, необходимых для качественного освоения образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

В ГАПОУ МО «Губернский колледж» на учебную дисциплину ДУП 01.02 Химия  в пищевой промышленности по профессии среднего профессионального образования естественно-научного профиля 43.01.09  «Повар, кондитер» отводится 171час – обязательная аудиторная нагрузка. Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня.







ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ХИМИЯ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ»
Химия — это наука о веществах, их составе и строении, свойствах и превращениях, значении химических веществ, материалов и процессов в практической деятельности человека.
Содержание ДУП 01.02 Химия  в пищевой промышленности направлено на усвоение обучающимися основных понятий, законов и теорий химии; овладение умениями наблюдать химические явления, проводить химический эксперимент, производить расчеты на основе химических формул веществ и уравнений химических реакций.
В процессе изучения химии у обучающихся развиваются познавательные интересы и интеллектуальные способности, потребности в самостоятельном приобретении знаний по химии в соответствии с возникающими жизненными проблемами, воспитывается бережное отношения к природе, понимание здорового образа жизни, необходимости предупреждения явлений, наносящих вред здоровью и окружающей среде. Они осваивают приемы грамотного, безопасного использования химических веществ и материалов, применяемых в быту, сельском хозяйстве, на производстве и в своей профессиональной деятельности.
Реализация дедуктивного подхода к изучению химии способствует развитию таких логических операций мышления, как анализ и синтез, обобщение и конкретизация, сравнение и аналогия, систематизация и классификация и др.
Специфика изучения химии отражена в каждой теме раздела «Содержание учебного материала».  В процессе изучения химии теоретические сведения дополняются демонстрациями, лабораторными опытами и практическими занятиями. 
В процессе изучения химии важно формировать информационную компетентность обучающихся. Поэтому при организации самостоятельной работы необходимо акцентировать внимание обучающихся на поиске информации в средствах массмедиа, Интернете, учебной и специальной литературе с соответствующим оформлением и представлением результатов.
Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Химия  в пищевой промышленности» завершается подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации студентов.



МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ
Учебная дисциплина ДУП 01.03 Химия  в пищевой промышленности является дополнительным учебным предметом общеобразовательного цикла. 
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Освоение содержания учебной дисциплины «Химия  в пищевой промышленности» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:
личностных:
- химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обращении с химическими веществами, материалами и процессами;
- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в этом;
     -умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;
метапредметных:
-   использование различных  видов  познавательной  деятельности  и  основных  	 интеллектуальных  операций  (постановки  задачи,  формулирования  гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов познания (наблюдения,  научного  эксперимента)  для  изучения  различных  сторон  химических объектов и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;
- использование различных источников для получения химической информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере;
предметных:
- сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач;
- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой;
- владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;
- сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим формулам и уравнениям;
- сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой из разных источников

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
  - определять пищевую и биологическую ценность пищевых продуктов;
  - оценивать влияние процессов, применяемых при переработке пищевого сырья, на различные качественные характеристики пищевых продуктов;
 - определять контрольные точки для безопасного производства продуктов, разрабатывать системы контроля качества продуктов
-  определять наличие химических компонентов пищи с помощью характерных реакций
- проводить самостоятельный поиск информации с использованием различных источников 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
  - качественные показатели пищевых продуктов;
 - биологическую роль, функции  и свойства основных компонентов пищи;
 - принципы обеспечения качества продукции.
- основы рационального питания
- принципы рационального питания



















СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Естественно-научныйпрофиль профессионального образования. 
Профессии СПО

Введение
Предмет, содержание и основные направления дисциплины. Научные методы познания веществ и химических явлений. Роль эксперимента и теории в химии. Моделирование химических процессов. Значение химии при освоении профессии Повар, кондитер.
Практические занятия
Практическое занятие №1 Значение химии для будущей профессии

Раздел 1. Общая и неорганическая химия
Тема 1.1.  Химия — наука о веществах
Состав вещества. Химические элементы. Способы существования химических элементов: атомы, простые и сложные вещества.
Измерение вещества. Масса атомов и молекул. Атомная единица массы. Относительные атомная и молекулярная массы. Количество вещества и единицы его измерения: моль, ммоль, кмоль. Число Авогадро. Молярная масса. 
Демонстрации
Опыты, иллюстрирующие закон сохранения массы веществ. 
Набор моделей атомов и молекул. 
Практические занятия
Практическое занятие №2: Расчеты по химическим формулам.
Практическое занятие №3. Решение задачи по уравнениям химических реакций

Тема 1.2. Периодический закон и Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева. Строение атома
Периодический закон и строение атома. Изотопы. Современное понятие химического элемента. Современная формулировка Периодического закона. Периодическая система и строение атома. Физический смысл порядкового номера элементов, номеров группы и периода. Периодическое изменение свойств элементов: радиуса атома; энергии ионизации; электроотрицательности. Причины изменения металлических и неметаллических свойств элементов в группах и периодах, в том числе больших и сверхбольших. Значение Периодического закона и Периодической системы химических элементов Д.И.Менделеева для развития науки и понимания химической картины мира.
Атом — сложная частица. Доказательства сложности строения атома: катодные и рентгеновские лучи, фотоэффект, радиоактивность, электролиз. Планетарная модель атома Э.Резерфорда. Строение атома по Н.Бору. Современные представления о строении атома. 
Демонстрации:
Различные варианты таблицы Периодической системы химических элементов Д. И. Менделеева.
Структура периодической таблицы, модели строения атомов некоторых элементов.
Практические занятия
Практическое занятие №4. Моделирование Периодической таблицы.
Практическое занятие №5 Значение Периодического закона и Периодической системы для развития науки.
Практическое занятие №6. Составление схем  строения атома, электронно-графических формул.

Тема 1.3. Строение вещества.

Понятие о химической связи. Типы химических связей: ковалентная, ионная, металлическая и водородная. 
Демонстрации
Модели молекул различной архитектуры.
Модели в пространственного расположения sp-, sp2-, sp3- гибридных орбиталей. 
Модели кристаллических решеток различного типа. 
Вещества с различными типами кристаллической решетки.
Практические занятия
Практическое занятие №7. Образование молекул веществ с ионной связью.
Практическое занятие №8. Определить тип химической связи веществ.

Тема 1.4. Растворы
Понятие о растворах. Физико-химическая природа растворения и растворов. Взаимодействие растворителя и растворенного вещества. Растворимость веществ. Способы выражения концентрации растворов: массовая доля растворенного вещества (процентная), молярная.
Теория электролитической диссоциации. Механизм диссоциации веществ с различными типами химических связей.
Демонстрации
Физические свойства воды
Агрегатные состояния воды
Зависимость растворимости веществ от температуры.
Практические занятия
Практическое занятие №9. Решение задач на нахождение массовой доли растворенного вещества (2 часа)
Практическое занятие №10. Решение задач по теме электролитической диссоциации. Гидролиз.

Тема 1.5. Дисперсные системы
Понятие о дисперсных системах. Классификация дисперсных систем в зависимости от агрегатного состояния дисперсионной среды и дисперсной фазы, а также по размеру их частиц. Грубодисперсные системы: эмульсии и суспензии. Тонкодисперсные системы: коллоидные (золи и гели) и истинные (молекулярные, молекулярно-ионные и ионные). Значение дисперсных систем в живой и неживой природе и практической жизни человека.
Практические занятия
Практическое занятие №11 Эмульсии, суспензии, гели в пищевой промышленности.
Практическое занятие №12 Значение дисперсных систем в живой и неживой природе и практической жизни человека.
Тема 1.6. Окислительно-восстановительные реакции.
Окислительно-восстановительные реакции. Степень окисления. Восстановители и окислители. Окисление и восстановление. Важнейшие окислители и восстановители. Восстановительные свойства металлов — простых веществ. Окислительные и восстановительные свойства неметаллов — простых веществ.
Классификация окислительно-восстановительных реакций. Реакции межатомного и межмолекулярного окисления-восстановления. Реакции внутримолекулярного окисления-восстановления. Реакции самоокисления-самовосстановления (диспропорционирования). Методы составления уравнений окислительно-восстановительных реакций. Метод электронного баланса. Влияние среды на протекание окислительно-восстановительных процессов.
Практические занятия
Практическое занятие №13. Методы составления уравнений окислительно-восстановительных реакций.
Практическое занятие №14.Решение уравнений  по составлению окислительно - восстановительного баланса.
Тема 1.7. Химические реакции

Классификация химических реакций в органической и неорганической химии. Понятие о химической реакции. Реакции, идущие без изменения качественного состава веществ: аллотропизация и изомеризация. Реакции, идущие с изменением состава веществ: по числу и характеру реагирующих и образующихся веществ (разложения, соединения, замещения, обмена); по изменению степеней окисления элементов (окислительно-восстановительные и неокислительно-восстановительные реакции); по тепловому эффекту (экзо- и эндотермические); по фазе (гомо- и гетерогенные); по на- правлению (обратимые и необратимые); по использованию катализатора (каталитические и некаталитические); по механизму (радикальные, молекулярные и ионные).
Вероятность протекания химических реакций. Внутренняя энергия, энтальпия. Тепловой эффект химических реакций. Термохимические уравнения. Стандартная энтальпия реакций и образования веществ. Закон Г. И. Гесса и его следствия. Энтропия.
Скорость химических реакций. Понятие о скорости реакций. Скорость гомо- и гетерогенной реакции. Энергия активации. Факторы, влияющие на скорость химической реакции
Обратимость химических реакций. Химическое равновесие. Понятие о химическом равновесии. Равновесные концентрации. Динамичность химического равновесия. Факторы, влияющие на смещение равновесия: концентрация, давление, температура (принцип Ле Шателье).
Практические занятия
Практическое занятие №15. Составить уравнения химических реакций.
Практическое занятие №16. Зависимость скорости химической реакции от различных факторов
Практическое занятие №17. Факторы, влияющие на смещение равновесия

Тема 1.8. Классификация неорганических веществ.
Классификация неорганических веществ. Простые и сложные вещества. Оксиды, их классификация. Гидроксиды (основания, кислородсодержащие кислоты, амфотерные гидроксиды). Кислоты, их классификация. Основания, их классификация. Соли средние, кислые, оснóовные и комплексные.
Металлы. Положение металлов в периодической системе и особенности строения их атомов. Простые вещества — металлы: строение кристаллов и металлическая химическая связь. Общие физические свойства металлов и их восстановительные свойства: взаимодействие с неметаллами (кислородом, галогенами, серой, азотом, водородом), водой, кислотами, растворами солей, органическими веществами (спиртами, галогеналканами, фенолом, кислотами), щелочами. Оксиды и гидроксиды металлов. Зависимость свойств этих соединений от степеней окисления металлов. Значение металлов в природе и жизни организмов.
Коррозия металлов. Понятие коррозии. Химическая коррозия. Электрохимическая коррозия. Способы защиты металлов от коррозии.
Общие способы получения металлов. Металлы в природе. Металлургия и ее виды: пиро-, гидро- и электрометаллургия. Электролиз расплавов и растворов соединений металлов и его практическое значение.
Неметаллы. Положение неметаллов в Периодической системе, особенности строения их атомов. Электроотрицательность. Благородные газы. Электронное строение атомов благородных газов и особенности их химических и физических свойств. Неметаллы — простые вещества. 
Демонстрации  
Коллекция «Классификация неорганических веществ» и образцы представителей 
Коррозия металлов в зависимости от условий. 
Защита металлов от коррозии: образцы «нержавеек», защитных покрытий.
Практические занятия
Практическое занятие №18. Ознакомление с образцами представителей классов неорганических веществ.
Практическое занятие №19. Решение задач на тему оксиды, кислоты
Практическое занятие №20. Решение задач на тему соли, основания
Практическое занятие №21. Осуществление превращений между классами веществ.
Практическое занятие №22. Решение задач на тему металлы.
Практическое занятие №23. Решение задач на тему  неметаллы
Практическое занятие №24. Взаимосвязь классов неорганических соединений.

Радел 2. Органическая химия
Тема 2.1. Предмет органической химии. Теория строения органических соединений.
Предмет органической химии. Понятие об органическом веществе и органической химии. Краткий очерк истории развития органической химии. Витализм и его крушение. Особенности строения органических соединений. Круговорот углерода в природе.
Теория строения органических соединений А.М.Бутлерова. Предпосылки создания теории строения. Основные положения теории строения А.М.Бутлерова. Химическое строение и свойства органических веществ. Понятие об изомерии. Способы отображения строения молекулы (формулы, модели). Значение теории А.М.Бутлерова для развития органической химии и химических прогнозов. 
Классификация органических соединений. Классификация органических веществ в зависимости от строения углеродной цепи. Понятие функциональной группы. Классификация органических веществ по типу функциональной группы. 
Основы номенклатуры органических веществ. Тривиальные названия. Рациональная номенклатура как предшественница номенклатуры IUPAC. Номенклатура IUPAC: принципы образования названий, старшинство функциональных групп, их обозначение в префиксах и суффиксах названий органических веществ. 
Классификация реакций в органической химии. Понятие о типах и механизмах реакций в органической химии. 
Демонстрации
Коллекции органических веществ (в том числе лекарственных препаратов, кра- сителей), материалов (природных и синтетических каучуков, пластмасс и волокон) и изделий из них (нитей, тканей, отделочных материалов). 
Модели молекул СН4, С2Н4, С2Н2, С6Н6, СН3ОН — шаростержневые и объемные
Практические занятия 
Практическое занятие №25. Природные, искусственные и синтетические органические вещества
Практическое занятие №26. Составление изомеров и гомологов.
Тема 2.2. Предельные углеводороды
Гомологический ряд алканов. Понятие об углеводородах. Особенности строения предельных углеводородов. Алканы как представители предельных углеводородов. Номенклатура алканов и алкильных заместителей. Физические свойства алканов. Алканы в природе. 
Химические свойства алканов. Механизм реакции хлорирования алканов. Реакции дегидрирования, горения, каталитического окисления алканов. Крекинг алканов, различные виды крекинга, применение в промышленности. Пиролиз и конверсия метана, изомеризация алканов. 
Применение и способы получения алканов. Области применения алканов. Промышленные способы получения алканов
Практические занятия 
Практическое занятие № 27. Решение задач
Практическое занятие № 28. Составление формул алканов и циклоалканов.

Тема 2.3. Этиленовые и диеновые углеводороды
Гомологический ряд алкенов. Электронное и пространственное строение молекулы этилена и алкенов. Гомологический ряд и общая формула алкенов. Изомерия этиленовых углеводородов: межклассовая, углеродного скелета, положения кратной связи, геометрическая. Особенности номенклатуры этиленовых углеводородов, названия важнейших радикалов. Физические свойства алкенов. Химические свойства алкенов. 
Применение и способы получения алкенов. Использование высокой реакционной способности алкенов в химической промышленности. Применение этилена и пропилена. Промышленные способы получения алкенов. Реакции дегидрирования и крекинга алкенов. Лабораторные способы получения алкенов.
Алкадиены. Понятие и классификация диеновых углеводородов по взаимному расположению кратных связей в молекуле. Особенности электронного и пространственного строения сопряженных диенов.
Практические занятия 
Практическое занятие №29. Составление структурных формул изомеров и гомологов алкенов.
Практическое занятие №30. Составление модели молекул алкенов и алкадиенов

Тема 2.4.Ацетиленовые углеводороды
Гомологический ряд алкинов. Электронное и пространственное строение ацетилена и других алкинов. Гомологический ряд и общая формула алкинов. Номенклатура ацетиленовых углеводородов. Изомерия межклассовая, углеродного скелета, положения кратной связи.
 Химические свойства и применение алкинов. Особенности реакций присоединения по тройной углерод-углеродной связи. Реакция Кучерова. Правило Марковникова применительно к ацетиленам. Подвижность атома водорода (кислотные свойства алкинов). Окисление алкинов. Реакция Зелинского. Применение ацетиленовых углеводородов. Поливинилацетат. 
Получение алкинов. Получение ацетилена пиролизом метана и карбидным методом.
Практические занятия 
Практическое занятие №31 Составление структурных формул изомеров и гомологов алкинов.
Практическое занятие №32. Составление межклассовых изомеров для алкадиенов.

Тема 2.5. Ароматические углеводороды
Гомологический ряд аренов. Бензол как представитель аренов. Развитие представлений о строении бензола. Современные представления об электронном и пространственном строении бензола. Гомологи бензола, их номенклатура, общая формула. Номенклатура для дизамещенных производных бензола: орто-, мета-, пара-расположение заместителей. Физические свойства аренов.
Химические свойства аренов. Особенности химических свойств гомологов бензола. Взаимное влияние атомов на примере гомологов аренов. Ориентация в реакциях электрофильного замещения. Ориентанты I и II рода. 
Применение и получение аренов. Природные источники ароматических углеводородов.
Практические занятия 
Практическое занятие №33. Составление структурных формул изомеров и гомологов аренов.
Тема 2.6. Природные источники углеводородов
Нефть. Нахождение в природе, состав и физические свойства нефти. Топливно- энергетическое значение нефти. Промышленная переработка нефти. Ректификация нефти, основные фракции ее разделения, их использование. Вторичная переработка нефтепродуктов. Ректификация мазута при уменьшенном давлении. Крекинг нефтепродуктов. Различные виды крекинга, работы В.Г.Шухова. Изомеризация алканов. Алкилирование непредельных углеводородов. Риформинг нефтепродуктов. Качество автомобильного топлива. Октановое число. 
Природный и попутный нефтяной газы. Сравнение состава природного и попутного газов, их практическое использование. 
Каменный уголь. Основные направления использования каменного угля. Коксование каменного угля, важнейшие продукты этого процесса: кокс, каменноугольная смола, надсмольная вода. Экологические аспекты добычи, переработки и использования горючих ископаемых. 
Демонстрации - Коллекция «Природные источники углеводородов».
Сравнение процессов горения нефти и природного газа. 
Образование нефтяной пленки на поверхности воды.
Практические занятия
Практическое занятие №34.  Сравнение состава природного и попутного газов, их практическое использование
Практическое занятие №35. Выявление экологических аспектов добычи, переработки и использования горючих ископаемых.
Тема 2.7. Кислородсодержащие органические соединения
Строение и классификация спиртов. Классификация спиртов по типу углеводородного радикала, числу гидроксильных групп и типу атома углерода, связанного с гидроксильной группой.
Многоатомные спирты. Изомерия и номенклатура представителей двух- и трехатомных спиртов. Особенности химических свойств многоатомных спиртов, их качественное обнаружение. Отдельные представители: этиленгликоль, глицерин, способы их получения, практическое применение.
 Фенол. Электронное и пространственное строение фенола. Взаимное влияние ароматического кольца и гидроксильной группы. Химические свойства фенола как функция его химического строения.
Гомологические ряды альдегидов и кетонов. Понятие о карбонильных соединениях. Электронное строение карбонильной группы. Изомерия и номенклатура альдегидов и кетонов. Физические свойства карбонильных соединений. 
Химические свойства альдегидов и кетонов. Реакционная способность карбонильных соединений. Реакции окисления альдегидов, качественные реакции на альдегидную группу. Реакции поликонденсации: образование фенолоформальдегидных смол. 
Применение и получение карбонильных соединений. Применение альдегидов и кетонов в быту и промышленности. Альдегиды и кетоны в природе (эфирные масла, феромоны).
Гомологический ряд предельных одноосновных карбоновых кислот. Понятие о карбоновых кислотах и их классификация. Электронное и пространственное строение карбоксильной группы. Гомологический ряд предельных одноосновных карбоновых кислот, их номенклатура и изомерия. Межмолекулярные водородные связи карбоксильных групп, их влияние на физические свойства карбоновых кислот. 
Химические свойства карбоновых кислот. Реакции, иллюстрирующие кислотные свойства и их сравнение со свойствами неорганических кислот. Способы получения карбоновых кислот.
Важнейшие представители карбоновых кислот, их биологическая роль, специфические способы получения, свойства и применение муравьиной, уксусной, пальмитиновой и стеариновой; акриловой и метакриловой; олеиновой, линолевой и линоленовой; щавелевой; бензойной кислот. 
Сложные эфиры. Строение и номенклатура сложных эфиров, межклассовая изомерия с карбоновыми кислотами. Способы получения сложных эфиров. Лавсан как представитель синтетических волокон. Химические свойства и применение сложных эфиров. 
Жиры. Жиры как сложные эфиры глицерина. Карбоновые кислоты, входящие в состав жиров. Зависимость консистенции жиров от их состава. Химические свойства жиров: гидролиз, омыление, гидрирование. Биологическая роль жиров, их использование в быту и промышленности. 
Практические занятия
Практическое занятие №36. Решение задач по изомерии и свойствам спиртов.
Практическое занятие №37. Составление моделей молекул спиртов и фенолов
Практическое занятие №38. Решение задач по номенклатуре и изомерии альдегидов и кетонов
Практическое занятие №39. Отдельные представители альдегидов и кетонов, специфические способы их получения и свойства.
Практическое занятие №40. Решение задач по номенклатуре и изомерии карбоновых кислот.
Практическое занятие №41. Составление формул и названий эфиров
Практическое занятие №42. Межклассовая изомерия с карбоновыми кислотами.
Практическое занятие №43 Терпены и эфирные масла.

Раздел 3. Химия в пищевой промышленности
Тема 3.1 Пищевые вещества
Органические вещества, образующие пищевые продукты. Углеводы, общая характеристика и физиологическое значение. Функции моносахаридов и олигосахаридов в пищевых продуктах. Функции полисахаридов в пищевых продуктах.
Липиды, химический состав, происхождение, физические и химические свойства. Пищевая ценность масел и жиров.
Белки, иххимический состав, происхождение, химические свойства. Проблема белкового дефицита на Земле. Нормы физиологической потребности в белках. Белково-калорийная недостаточность и ее последствия. Аминокислоты и функции некоторых аминокислот в организме. Важнейшие группы пептидов и их физиологическая роль. Характеристика белков пищевого сырья.
Неорганические кислоты. Общая характеристика кислот пищевых продуктов. Пищевые кислоты и их кислотность. Влияние пищевых кислот на качество продуктов. Регуляторы кислотности пищевых систем
Витамины. Общие сведения о витаминах. Физиологическое значение водорастворимых витаминов. Физиологическое значение жирорастворимых витаминов.
Фрменты, их класификация, связь с витаминами.
Практические занятия
Практическое занятие №44. Различные виды брожения моносахаридов
Практическое занятие №45. Инверсия сахарозы, карамелизация.
Практическое занятие №46 Модификации крахмала, их использование в технологии производственных продуктов
Практическое занятие №47. Превращения углеводов в технологических процессах.
Практическое занятие №48 Пищевая ценность масел и жиров.
Практическое занятие №49. Рафинация масел.
Практическое занятие №50. Исследование свойств белков, качественные реакции на белки
Практическое занятие №51 Нормы физиологической потребности в белках. Белково-калорийная недостаточность и ее последствия
Практическое занятие №52 Влияние пищевых кислот на качество продуктов. Регуляторы кислотности пищевых систем.
Практическое занятие №53Составление таблицы витаминного состава пищевых продуктов
Практическое занятие №54. Роль ферментов в технологии производства продовольственных продуктов.

Тема 3.2  Органические вещества, применяемые для улучшения потребительских свойств пищи.
Органические кислоты, входящие в состав пищи и вводимые в её состав для улучшения вкусовых качеств. Пищевые кислоты и их кислотность. Влияние пищевых кислот на качество продуктов. Регуляторы кислотности пищевых систем. Уксусная кислота, её свойства и использование при приготовлении пищи и при консервировании.
Этанол, его применение для приготовления напитков, кондитерских изделий, как вкусовая добавка в некоторые пищевые продукты. Влияние этанола на организм человека. Необходимость осторожного обращения с этанолом и продуктами на его основе.
Ароматические вещества. Сложные эфиры одноатомных спиртов как компонент пищи. Применение этих веществ в производстве кондитерских изделий, прохладительных и алкогольных напитков, киселей, компотов.
Эфирные масла, улучшающие вкусовые качества пищи (укропное масло). Пищевые эссенции применяемые в производстве кондитерских изделий.
Органические красители, применяемые в пище. Общая характеристика фитонцидов, входящих в состав пищи, их роль. Вкусовые добавки – алкалойды, улучшающие качество пищи.
Студнеобразующие вещества: агар-агар, пектин, желатин.
Пенообразующие продукты: яичный белок, белки молока, кровяные альбумины. Биологические разрыхлители (дрожжи). Натуральные поверхностно активные вещества (ПАВ) – фосфатиды, их применение в технологии пищевых продуктов.
Полимеры: термопластичные и термореактивные (понятия, характеристика потребительских свойств). Термопластичные полимеры на примере полиэтилена, полипропилена, поливинилхлорида, каучука, их применение в пищевой промышленности для изготовления подручных материалов (упаковка).
Термореактивные полимеры, их использование на примере резины.
Практические занятия
Практическое занятие №55 Влияние пищевых кислот на качество продуктов. Уксусная кислота, её свойства и использование при приготовлении пищи и при консервировании.
Практическое занятие №56 Влияние этанола на организм человека. Необходимость осторожного обращения с этанолом и продуктами на его основе.
Практическое занятие №57 Органические красители,применяемые в пище. Вкусовые добавки – алкалойды, улучшающие качество пищи.
Практическое занятие №58 Пенообразующие продукты
Практическое занятие №59Ознакомление с коллекцией термопластичных и термореактивных полимеров с характеристикой их потребительских свойств, а также анализом химических и физико-химических свойств

Тема 3.3 Неорганические вещества, используемые в пищевой промышленности для улучшения качества пищи.
Вода. Питьевая и техническая вода, их различия. 
Неорганические вещества, образующие пищевые продукты. 
Вода.Физические и химические свойства воды. Свободная и связанная влага в пищевых продуктах. Активность воды.Структура и свойства льда. Роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов.
Минеральные соли. Роль минеральных веществ в организме человека. Физиологическая роль отдельных макроэлементови  микроэлементов.
Жёсткость водопроводной воды и способы её устранения. Использование неорганических веществ в получении питьевой воды (хлора для обеззараживания, сульфата алюминия как коагулянта). Роль воды в пищевой промышленности: реагент (для получения глюкозы из крахмала), растворитель (при производстве различных напитков, в хлебобулочном производстве), основа моющих растворов для технологического оборудования.
Неорганические соли, как вещества улучшающие свойства пищевых продуктов и способствующие их сохранности. Хлорид натрия- консервант и ценная вкусовая добавка. Нитрит и нитрат натрия – соли для консервации и стабилизации цвета мяса и мясных продуктов.
Химические разрыхлители: гидрокарбонат аммония, гидрокарбонат натрия (питьевая сода), их использование для производства мучных кондитерских изделий. Свойства этих солей, на которых основано их применение.
Практические занятия
Практическое занятие №60 Роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов.
Практическое занятие №61 Способы определения и устранения жёсткости воды.
Практическое занятие №62 Составление таблицы минерального состава пищевых продуктов.
Практическое занятие №63Хлорид натрия- консервант и ценная вкусовая добавка. Нитрит и нитрат натрия – соли для консервации и стабилизации цвета мяса и мясных продуктов.

Раздел 4.Пищевые добавки и добавки к пище.
Понятие «пищевые добавки». Основные виды классификации пищевых добавок. Вещества, добавляемые для улучшения органолептических характеристик продуктов. Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов.  Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов. Пищевые добавки, замедляющие микробиологическую и окислительную порчупищевого сырья и готовых продуктов. Генетически модифицированные продукты питания. Фальсификация пищевых продуктов.
Практические занятия
Практическое занятие №64 Требования к безопасности пищевых добавок.
Практическое занятие №65Принципы международной цифровой кодификации.
Практическое занятие №66Вещества, добавляемые для улучшения технологических  свойств  продуктов.
Практическое занятие №67Определение свойств пищевых добавок, влияющих на цвет. Химия цвета.
Практическое занятие №68 Определение свойств пищевых добавок, влияющих на вкус. Химия вкуса и запаха.
Практическое занятие №69 Нутрицевтики, пробиотики, пребиотики.
Практическое занятие №70Искусственные и генетически-модифицированные пищевые продукты.

Раздел 5.Безопасность пищевых продуктов.
Понятие безопасности пищи. Окружающая среда, как основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов. Чужеродные вещества в сельском хозяйстве. Природные токсиканты.  Загрязнения веществами, применяемыми в растениеводстве.  Загрязнения веществами, применяемыми в животноводстве Экологическая маркировка и ее значение для потребителей.
Практические занятия
Практическое занятие №71Чужеродные вещества и пути их поступления в продукты питания
Практическое занятие №72 Бактериальные токсины.  Микотоксины.  
Практическое занятие №73Пищевые продукты как дисперсные системы.
Практическое занятие №74 Изучение экологической маркировки продукта.








ПРИМЕРНЫЕ ТЕМЫ РЕФЕРАТОВ (ДОКЛАДОВ), ИНДИВИДУАЛЬНЫХ ПРОЕКТОВ
• Теории и концепции питания. Принципы рационального питания.
• Пищевой рацион современного человека.
• Концепция здорового питания. Функциональные ингредиенты и продукты. 
 • Ферменты.Общие свойства ферментов. Классификация и номенклатура ферментов. Оксидоредуктазы. Гидролитические ферменты. Протеолитические ферменты. Иммобилизованные ферменты.
• Использование соляной и серной кислоты в качестве катализаторов при гидролизе сложных углеводов.
• Пищевые добавки, замедляющие микробиологическую и окислительную порчу пищевого сырья и готовых продуктов. 
• Биологически активные добавки. 
• Ингибиторы пищеварительных ферментов. Цианогенные гликозиды. Алкалоиды.  Антивитамины.
• Факторы, снижающие усвоение минеральных веществ. Алкоголь.
• Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов. 
• Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. 
• Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов.
• Понятие безопасности продуктов питания. Система критической контрольной точки при анализе опасного фактора. 
• Окружающая среда, как основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов. Основные типы чужеродных веществ.
• Растворы вокруг нас.
• Углеводы и их роль в живой природе.
 • Жиры как продукт питания и химическое сырье. 
• Синтетические моющие средства: достоинства и недостатки. 
• Дефицит белка в пищевых продуктах и его преодоление в рамках глобальной продовольственной программы. 












ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

	Наименование раздела

	Количество часов


	
	обязательная аудиторная
учебная нагрузка, в т.ч.:

	
	всего заня-
тий
	лаб. и прак.
занятий

	Введение
	4
	1

	Раздел 1. Общая и неорганическая химия
Тема 1.1.  Химия — наука о веществах
Тема 1.2. Периодический закон и Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева. Строение атома
Тема 1.3. Строение вещества.
Тема 1.4. Растворы. 
Тема 1.5. Дисперсные системы
Тема 1.6. Окислительно-восстановительные реакции.
Тема 1.7. Химические реакции 
Тема 1.8. Классификация неорганических веществ.

	52
7
7

5
7
4
4
5
13
	24
2
3

2
3
2
2
3
7

	Радел 2. Органическая химия
Тема 2.1. Предмет органической химии. Теория строения органических соединений.
Тема 2.2. Предельные углеводороды
Тема 2.3. Этиленовые и диеновые углеводороды
Тема 2.4. Ацетиленовые углеводороды
Тема 2.5. Ароматические углеводороды
Тема 2.6. Природные источники углеводородов
Тема 2.7. Кислородсодержащие органические соединения

	46

6

5
4
4
3
4
20
	19

2

2
2
2
1
2
8

	Раздел 3. Химия в пищевой промышленности
Тема 3.1 Пищевые вещества
Тема 3.2 .Органические вещества, применяемые для улучшения потребительских свойств пищи.
Тема 3.3 Неорганические вещества, используемые в пищевой промышленности для улучшения качества пищи.

	47
25
12

10
	20
11
5

4

	Раздел 4.Пищевые добавки и добавки к пище.
	12
	7

	[bookmark: _Hlk61217100]Раздел 5.Безопасность пищевых продуктов.
	10
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	Консультации
	4
	

	Экзамен
	12
	

	Итого
	187
	75



ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ

	Содержание обучения
	Характеристика основных видов деятельности студентов
 (на уровне учебных действий)

	ХИМИЯ

	Введение
	Раскрытие вклада химической картины мира в единую естественно-научную картину мира. Характеристика химии как производительной силы обществ

	Важнейшие химические понятия
	Умение дать определение и оперировать следующими химическими понятиями: «вещество», «химический элемент», «атом», «молекула», «относительные атомная и молекулярная массы», «ион», «аллотропия», «изотопы», «химическая связь», «электроотрицательность», «валентность», «степень окисления», «моль», «молярная масса», «молярный объем газообразных веществ», «вещества молекулярного и немолекулярного строения», «растворы», «электролит и неэлектролит», «электролитическая диссоциация», «окислитель и восстановитель», «окисление и восстановление», «скорость химической реакции», «химическое равновесие», «углеродный скелет», «функциональная группа», «изомерия»

	Основные законы химии
	Формулирование законов сохранения массы веществ и постоянства состава веществ. Установление причинно-следственной связи между содержанием этих законов и написанием химических формул и уравнений. Раскрытие физического смысла символики Периодической таблицы химических элементов Д. И. Менделеева (номеров элемента, периода, группы) и установление причинно-следственной связи между строением атома и закономерностями изменения свойств элементов и образованных ими веществ в периодах и группах. Характеристика элементов малых периодов по их положению в Периодической системе Д. И. Менделеева

	Основные теории химии
	Установление зависимости свойств химических веществ от строения атомов образующих их химических элементов. Характеристика важнейших типов химических связей и относительности этой типологии. Объяснение зависимости свойств веществ от их состава и строения кристаллических решеток. Формулирование основных положений теории электролитической диссоциации и характеристика в свете этой теории свойств основных классов неорганических соединений. Формулирование основных положений теории химического строения органических соединений и характеристика в свете этой теории свойств важнейших представителей основных классов органических соединений

	Важнейшие вещества и материалы
	Характеристика строения атомов и кристаллов и на этой основе — общих физических и химических свойств металлов и неметаллов. Характеристика состава, строения, свойств, получения и применение важнейших неметаллов. Характеристика состава, строения и общих свойств важнейших классов неорганических соединений. Описание состава и свойств важнейших представителей органических соединений: метанола и этанола, сложных эфиров, жиров, мыл, карбоновых кислот (уксусной кислоты), моносахаридов (глюкозы), дисахаридов (сахарозы), полисахаридов (крахмала и целлюлозы), аминокислот, белков, искусственных и синтетических полимеров

	Химический язык и символика
	Использование в учебной и профессиональной деятельности химических терминов и символики. Называние изученных веществ по тривиальной или международной номенклатуре и отражение состава этих соединений с помощью химических формул. Отражение химических процессов с помощью уравнений химических реакций

	Химические реакции
	Объяснение сущности химических процессов. Классификация химических реакций по различным признакам

	Химический эксперимент
	Выполнение химического эксперимента в полном соответствии с правилами техники безопасности. Наблюдение, фиксирование и описание результатов проведенного эксперимента

	Химическая информация
	Проведение самостоятельного поиска химической информации с использованием различных источников (научно-популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета); использование компьютерных технологий для обработки и передачи химической информации и ее представления в различных формах

	Профильное и профессионально значимое содержание
	Объяснение химических явлений, происходящих в природе, быту и на производстве. Соблюдение правил экологически грамотного поведения в окружающей среде. Оценка влияния химического загрязнения окружающей среды на организм человека и другие живые организмы.
Соблюдение правил безопасного обращения с горючими и токсичными веществами, лабораторным оборудованием. Критическая оценка достоверности химической информации, поступающей из разных источников















УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ХИМИЯ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ»
Освоение программы учебной дисциплины «Химия в пищевой промышленности» предполагает наличие в профессиональной образовательной организации, реализующей образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего образования, учебного кабинета по химиив котором имеется возможность обеспечить свободный доступ в Интернет во время учебного занятия и в период внеучебной деятельности обучающихся. 
Помещения кабинета химии должно удовлетворять требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и быть оснащены типовым оборудованием, указанным в настоящих требованиях, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся.
 В кабинетах должно быть мультимедийное оборудование, посредством которого участники образовательного процесса могут просматривать визуальную информацию, создавать презентации, видеоматериалы и т. п. 
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы учебной дисциплины «Химия  в пищевой промышленности» входят:
• многофункциональный комплекс преподавателя; 
• наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портреты выдающихся ученых в области естествознания и т. п.); 
• информационно-коммуникационные средства;
 • экранно-звуковые пособия; 
• комплект электроснабжения кабинетов;
 • технические средства обучения; 
• демонстрационное оборудование (общего назначения и тематические наборы); 
• статические, динамические, демонстрационные и раздаточные модели, включая натуральные объекты;
 • вспомогательное оборудование; 
• комплект технической документации, в том числе паспорта на средства обучения, инструкции по их использованию и технике безопасности; 
• библиотечный фонд.
В библиотечный фонд входят учебники, учебно-методические комплекты (УМК), обеспечивающие освоение учебной дисциплины «Химия  в пищевой промышленности», рекомендованные или допущенные для использования в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования. 
РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА
Габриелян О.С., Остроумов И.Г. Химия для профессий и специальностей социально- экономического и гуманитарного профилей: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2017.
 Габриелян О.С. Химия. Практикум: учеб. пособие. — М., 2017. Габриелян О.С. и др. Химия. Тесты, задачи и упражнения: учеб. пособие. — М., 2018. 
Габриелян О.С. Химия. Пособие для подготовки к ЕГЭ: учеб. пособие. — М., 2018. 
Ерохин Ю.М. Химия: Задачи и упражнения: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2014. 
Ерохин Ю.М. Сборник тестовых заданий по химии: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2014. 

Для преподавателей
Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
 Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования». 
Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 “Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования”». 
Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
Габриелян О.С., Лысова Г.Г. Химия: книга для преподавателя: учебно-методическое пособие. —М., 2014.
Габриелян О.С. и др. Химия для профессий и специальностей  естественнонаучного  профиля: (электронное приложение).

Интернет-ресурсы
www.pvg.mk.ru (олимпиада «Покори Воробьевы горы»).      
www.hemi.wallst.ru (Образовательный сайт для школьников«Химия»). 
www.alhimikov.net (Образовательный сайт для школьников).
www.chem.msu.su (Электронная библиотека по химии).
www. enauki. ru (интернет-издание для учителей «Естественные науки»).
www.1september.ru (методическая газета «Первое сентября»).
www. hvsh. ru (журнал «Химия в школе»).
www.hij.ru (журнал «Химия и жизнь»).
www.chemistry-chemists.com (электронный журнал «Химики и химия»).
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