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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ЕН. 03 Химия
     1.1.Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена  в соответствии с ФГОС  по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании профессиональной подготовке работников пищевой промышленности при наличии среднего общего образования.
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: химия  является  дисциплиной математического и общего естественнонаучного учебного цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Целью преподавания дисциплины являются формирование основ дисциплины, а также умений и навыков при проведении химического эксперимента. 
 Перед студентами ставятся следующие задачи: 

1. Усвоить и расширить представления о понятиях, законах, свойствах атомов и их соединений.

2. Приобрести и отработать навыки проведения  химического эксперимента, решения качественных и расчетных задач.

В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь:
            - применять основные законы химии для решения   задач в области профессиональной деятельности;

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

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

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;

- использовать лабораторную посуду и  оборудование;

- выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру;

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

- выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений;

- соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории;

В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать:

- основные понятия и законы химии;

- теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;

- понятие химической кинетики и катализа;

- классификацию химических реакций и закономерности их протекания;

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

- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;

- гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие 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;

 - свойства растворов и поверхностных явлений;

- 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.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося  170 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  112  часов;

самостоятельной работы обучающегося    58  часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Виды учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	170

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	112 

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	18

	практические занятия
	22

	контрольные работы
	8

	Самостоятельная работа  обучающегося (всего)
	58

	в том числе:
	

	подготовка отчетов по лабораторным работам
	12

	решение качественных и расчетных задач
	10

	домашняя контрольная работа
	8

	поиск информации и оформление сообщений по заданным темам
	18

	подготовка к семинарскому занятию по вопросам
	6

	изучение материала по заданной теме
	4

	Итоговая аттестация в форме экзамена
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Химия»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Предмет и задачи химии.
	
	1

	
	2
	Место химии в системе естественных наук.
	
	1

	Раздел 1. Общая химия
	64
	

	Тема 1.1. Теоретические основы курса химии 


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Основные понятия и законы химии.
	2
	1

	
	2
	Классификация неорганических соединений.
	
	2

	
	3
	 Классификация и типы химических реакций.
	
	2

	
	Практическое занятие

Составление уравнений генетической связи между классами неорганических соединений.
	2
	

	
	Лабораторные работы

Определение классов неорганических соединений
Определение типов химических реакций.
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка отчета по лабораторной работе.
	2
	

	Тема 1.2.  Основные сведения о строении вещества


	   Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Строение атома. Изотопы.
	6
	1

	
	2
	Принципы квантовой механики. Квантовые числа и их физический смысл.
	
	2

	
	3
	Периодический закон и система химических элементов Д.И.Менделеева. Физический смысл порядкового номера, периода и группы. 
	
	2

	
	4
	Электронные схемы и формулы химических элементов. Заселение энергетических уровней электронами.
	
	2

	
	5
	Изменение свойств атомов и их соединений по периоду и группе.
	
	2

	
	Практическое занятие

Составление электронных формул атомов элементов. 
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Домашняя контрольная работа «Строение атома».
	4
	

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.3. Химическая связь


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Общие представления о химической связи.
	2
	1

	
	2
	Ковалентная связь. Механизм образования: обменный и донорно-акцепторный.
	
	2

	
	3
	Пространственная структура  молекул.
	
	3

	
	4
	Ионная связь. Металлическая связь. Водородная связь.
	
	2

	
	Практическое занятие

Составление пространственных структур молекул 
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Составить геометрическую формулу хлорида бора, фторметана
	4
	

	Тема 1.4. Основы химической кинетики
	Содержание учебного материала
	14
	

	
	1
	Скорость химических реакций в гомогенных и гетерогенных системах.
	6
	2

	
	2
	Факторы, влияющие на скорость реакций.
	
	3

	
	3
	Закон действия масс. Уравнение Вант-Гоффа
	
	3

	
	4
	Химическое равновесие. Условия смещения равновесия Принцип Ле Шателье. 
	
	3

	
	Лабораторные работы

Скорость химических реакций
Химическое равновесие.
	2
	

	
	Контрольная работа 

Химическая кинетика
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка отчетов по лабораторным работам.

Решение задач. Подготовка к контрольной работе
	4
	

	Тема 1.5. Основы химической термодинамики


	Содержание учебного материала
	10
	

	
	1
	Предмет и задачи химической термодинамики.
	6
	1

	
	2
	Основные характеристики и параметры термодинамических систем.
	
	1

	
	3
	Первое начало термодинамики. Энтальпия.
	
	2

	
	4
	Закон Гесса и тепловой эффект реакции. Следствия из закона Гесса.
	
	2

	
	5
	Второе начало термодинамики. Энтропия как мера беспорядка системы.
	
	2

	
	6
	Свободная энергия Гиббса. Направленность химических процессов.
	
	2

	
	Практические занятия

Расчет параметров термодинамических систем.  
	2

	

	
	Контрольная работа по теме «Расчет параметров термодинамических систем».
	2
	

	
	Самостоятельная работа: решение задач
	4
	

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.6. Окислительно-восстановительные реакции
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Степень окисления. Окислители и восстановители.
	4
	2

	
	2
	Окислительно-восстановительные реакции Электронно-ионный баланс.
	
	3

	
	Практическое занятие

Составление электронно-ионного баланса ОВР
	4
	

	
	Контрольная работа по теме: «ОВР. Электронно-ионный баланс»
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка отчета по лабораторной работе.
	2
	

	Раздел 2.   Органическая химия
	18
	

	Тема 2.1. Основные классы органических соединений
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Углеводороды. Общая характеристика строения и свойств
	2
	1

	
	2
	Кислородсодержащие органические соединения
	
	1

	
	Самостоятельная работа

Составить конспект химических свойств углеводов
	4
	

	Тема 2.2.  Органические соединения как основа сырья и готовой пищевой продукции
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Свойств белков, углеводов и жиров.
	4
	1

	
	Лабораторная работа

Идентификация органических соединений
	2
	

	
	Самостоятельная работа 

Подготовка сообщений о пищевой ценности белков, углеводов и жиров
	6
	

	Раздел 3.   Основы физической и коллоидной химии
	38
	

	Тема 3.1. Растворы
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Общие представления о растворах.
	4
	1

	
	2
	Способы выражения концентрации растворов.
	
	3

	
	3
	Насыщенные и ненасыщенные растворы. Растворимость.
	
	1

	
	4
	Кипение и кристаллизация растворов. Эбуллиоскопические и криоскопические константы.
	
	1

	
	Практическое занятие

Расчеты концентраций растворов.
	2
	

	
	Контрольная работа по теме «Растворы»


	2
	

	
	Самостоятельная работа

Решение задач
	4
	

	1
	2
	3
	4

	Тема 3.2. Электролитическая диссоциация
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Теория электролитической диссоциации. Понятия «катион», «анион».
	2
	1

	
	2
	Растворы сильных и слабых электролитов. Константа диссоциации.
	
	2

	
	3
	Вода как растворитель. Понятие о водородном показателе.
	
	2

	
	4
	Ионное  произведение воды.
	
	2

	
	Самостоятельная работа

Составление уравнений электролитической диссоциации
	2
	

	Тема 3.3. Гидролиз солей
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Типы гидролиза. Соли неподвергающиеся гидролизу.
	2
	2

	
	2
	Факторы, влияющие на изменение скорости гидролиза.
	
	2

	
	Лабораторная работа

Определение среды раствора соли с помощью индикатора. Гидролиз солей.
	4
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка отчета по лабораторной работе
	2
	

	Тема 3.4. Дисперсные системы
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Классификация дисперсных систем
	2
	2

	
	2
	Молекулярно- кинетические и оптические свойства дисперсных систем.
	
	1

	
	3
	Строение коллоидных частиц. Агрегативная устойчивость и  коагуляция. 
	
	2

	
	4
	Дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов.
	
	1

	
	Практическое занятие Семинар «Характеристика и свойства дисперсных систем».
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка к семинарскому занятию по вопросам.
	4
	

	Тема 3.5. Высокомолекулярные соединения
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Общая характеристика и свойства ВМС. 
	2
	1

	
	2
	Реакции полимеризации и поликонденсации ВМС
	
	1

	
	Самостоятельная работа

Подготовка сообщения о  видах ВМС, применяемых в пищевой промышленности
	4
	

	Раздел 4.   Основы аналитической химии
	44
	

	Тема 4.1. Химический анализ
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Предмет и задачи аналитической химии.
	4
	1

	
	2
	Химические, физико-химические и физические методы анализа.
	
	1

	
	3
	Микро - и макрометоды  химического анализа.
	
	1

	1
	2
	3
	4

	Тема 4.2. Качественный анализ
	Содержание учебного материала
	14
	

	
	1
	Характеристика аналитических реакций.
	4
	1

	
	2
	Условия и способы выполнения реакций.
	
	1

	
	3
	Признаки реакций, протекающих до конца.
	
	1

	
	4
	Аналитическая классификация ионов.
	
	1

	
	Практические занятия

Составление уравнений реакций, протекающих с аналитическим  эффектом.
	2
	

	
	Лабораторная работа

Анализ растворов, содержащих смеси катионов и анионов.
	4
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка  отчета по лабораторной работе. Решение задач.
	4
	

	Тема 4.3. Количественный анализ
	Содержание учебного материала
	14
	

	
	1
	Задачи и методы количественного анализа.
	6
	1

	
	2
	Сущность и операции  гравиметрического анализа.
	
	1

	
	3
	Оборудование и расчеты в гравиметрическом анализе.
	
	2

	
	4
	Классификация методов титриметрического анализа. Расчеты.
	
	1

	
	Практические занятия

Расчеты навесок вещества для определения составных частей в пробе.
	2
	

	
	Лабораторная работа

Гравиметрическое определения содержание влаги в навеске соли.
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка отчета по лабораторной работе.
	4
	

	Тема 4.4. Физико-химические методы анализа
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Общая характеристика методов анализа и их классификация.
	4
	1

	
	2
	Приборы и методы контроля объектов пищевой промышленности.
	
	1

	
	3
	Элементарный состав объектов контроля.
	
	1

	
	Лабораторная работа

Определение показателя преломления исследуемых растворов.
	2
	

	
	Практические занятия

Изучение устройства и принципа действия  аналитических приборов.
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Составление таблицы классификации физико-химических методов анализа.
	4
	

	Всего
	
	170
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению.

Реализация программы  дисциплины «Химия» предполагает наличие учебного кабинета и химической лаборатории.
Оборудование учебного кабинета:

1. Периодическая  таблица  химических элементов Д.И. Менделеева.

2. Таблица растворимости  кислот, солей и оснований.

3. Таблица электродных потенциалов.

4. Таблица стандартных значений термодинамических параметров.

Оборудование лаборатории:

	№п/п
	Наименование

	1. 
	Ареометры от 1,00 до 0,70

	2. 
	Ареометры от 1,00 и выше

	3. 
	Бюретки  25-50 мл

	4. 
	Бюксы стеклянные с притертыми крышками

	5. 
	Воронки стеклянные

	6. 
	Делительные воронки

	7. 
	Капельницы

	8. 
	Колбы конические Эрленмейера, различной вместимости

	9. 
	Колбы мерные  50-1000 мл

	10. 
	Колбы химические 

	11. 
	Пробирки

	12. 
	Пипетки простые

	13. 
	Пипетки мерные: Мора, градуированные

	14. 
	Посуда фарфоровая:

Стаканы

Воронки

Тигли

Ступка с пестиком

	15. 
	Промывалки

	16. 
	Приспособления для микрофильтрования

	17. 
	Реактивная склянка с пипеткой

	18. 
	Стеклянные палочки для перемешивания

	19. 
	Стаканы химические от 50 до 1000 мл

	20. 
	Термометры со шкалой 100,150,200,250,300,360

	21. 
	Цилиндры мерные разной вместимости

	22. 
	Эксикаторы

	23. 
	Баня водяная

	24. 
	Баня песчаная

	25. 
	Муфельная электрическая печь

	26. 
	Мешалка магнитная

	27. 
	Приборы для взбалтывания (встряхивания)

	28. 
	Шкаф сушильный электрический

	29. 
	Штативы металлические с набором муфт, лапок, колец

	30. 
	Весы аналитические с набором разновесов

	31. 
	Спектрофотометры

	32. 
	Фотоколориметр «ФЭК-М»

	33. 
	Лабораторный рН-метр

	34. 
	Хроматографическая  бумага

	35. 
	Фильтровальная бумага

	36. 
	Индикаторы бумажные


3.2.   Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов.
Основные источники:

1. Химия для профессий и специальностей естественнонаучного профиля: учебник / [О.С.Габриелян, И. Г. Остроумов, Е. Е. Остроумова, С. А. Сладков]; под ред. О. С. Габриеляна. - М.: Издательский центр «Академия», 2011. - 384 с.
2. Физическая и коллоидная химия (в общественном питании): учебное пособие / С. В. Горбунцова, Э. Л. Муллоярова, Е. С. Оробейко, Е. В. Федоренко. - М.: Альфа-М : ИНФРА-М, 2012. - 270 с.: ил. - (ПРОФИль).
Дополнительные источники:

1. Кругляков, П. М., Хаскова, Т. Н. Физическая и коллоидная химия : учеб. пособие / П. М. Кругляков, Т. Н. Хаскова. - 2-е изд., испр. - М. : Высш. шк., 2007. - 319 с. : ил.

2. 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», 2011. - 336 с. [16] л. цв. ил. 

3. Гайдукова Б.М. Техника и технология лабораторных работ : учеб. пособие для нач. проф. образования / Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. - М. : Издательский центр «Академия», 2006. - 128 с.

4. Методические указания к лабораторным работам по дисциплине «Химия», 2011.
5. Методические указания к внеаудиторной самостоятельной работы по дисциплине «Химия», 2011
Электронные ресурсы удаленного доступа:

1. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Химия. Режим доступа: http//window.edu..ru/

2. BooKFinder. Самая большая библиотека  рунета. Поиск книг и журналов. Режим доступа: http://boorfi,ru/g/химия/
3.  Интернет тестирование в сфере образования. Тестирование для обучения и самоконтроля студентов ССУЗов. Химия. Режим доступа:http//www.i-exam.ru/

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Тема
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	.Тема 2.2.,3.4.,4.4.
	Применение основных законов химии для решения   задач в области профессиональной деятельности
	Тестирование, оценка выполнения
практических и лабораторных работ

	Раздел 2. Органическая химия

Раздел 3. Основы физической и коллоидной химии
	Использование свойств органических веществ,  дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса
	Семинар, проверка выполнения практических заданий 

	Раздел 2. Органическая химия.
	Описание  уравнениями химических реакций процессов, лежащих в основе производства продовольственных продуктов
	Оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	Темы 1.4.,1.5.,3.1.,4.2.,4.3.
	Проведение расчетов по химическим формулам и уравнениям реакции
	Контрольные работы
решение задач

	Темы 1.1.,1.4.,2.2.,3.3.,4.3.,4.4
	Использование лабораторной посуды и  оборудования
	Контроль выполнения лабораторных работ

	Раздел 4. Основы аналитической химии


	Выбор методов и хода химического анализа, подбор реактивов и аппаратуры
	Экспертная оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	
	Проведение качественных реакций на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений
	Экспертная оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	
	Выполнение количественных расчетов состава вещества по результатам измерений.
	Проверка выполнения практических заданий

	Темы 1.1.,1.4.,2.2.,3.3.,4.3.,4.4.
	Соблюдение правил техники безопасности при работе в химической лаборатории

	Тестирование, устный опрос

	Тема 1.1. Теоретические основы курса химии
	Применение основных понятий и законов химии
	Тестирование, контрольные работы

	Обобщение по курсу 
	Овладение теоретическими основами органической, физической, коллоидной химии
	Устный опрос

	Тема 1.4. Основы химической кинетики
	Использование  понятий химической кинетики и катализа для решения задач
	Контрольная работа

	
	 Классифицирование  химических реакций и закономерностей  их протекания
	Экспертная оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	
	Применение  понятий обратимых и необратимых химических реакций, химического равновесия, условий смещения химического равновесия под действием различных факторов для проведения химического эксперимента
	Экспертная оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	Тема 1.6. Окислительно-восстановительные реакции
	Составление окислительно-восстановительных реакций, реакций ионного обмена
	Проверка выполнения практической  и контрольной работы

	Тема 3.2. Электролитическая диссоциация.

Тема 3.3. Гидролиз солей
	Составление схем гидролиза солей, диссоциации электролитов в водных растворах

	Тестирование, оценка защиты отчетов по лабораторной работе

	Тема 1.5. Основы химической термодинамики
	Расчет  теплового эффекта химических реакций, термохимические уравнения
	Контрольная работа, тестирование

	Раздел 2. Органическая химия
	 Характеристика различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	Презентация сообщений, тестирование


	Раздел 3. Основы физической и коллоидной химии
	Представление  свойств растворов и коллоидных систем, высокомолекулярных соединений
	Устный опрос, презентация сообщений

	
	Умение характеризовать  дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов
	Семинар 

	
	Решение качественных т количественных задач 
	Экспертная оценка отчетов по лабораторным работам, проверка решения задач

	
	Выбор основных методов классического количественного и физико-химического анализа в зависимости от задач определения вещества
	Тестирование,

 устный опрос

	Темы 1.1.,1.4.,2.2.,3.3.,4.3.,4.4.

Лабораторный практикум
	Знание  назначения и правил использования лабораторного оборудования и аппаратуры
	Оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	
	Применение и соблюдение  техники выполнения анализов, приемов безопасной работы в химической лаборатории
	


Результаты учебной дисциплины, подлежащие оценке
	Результаты обучения (освоенные  знания, умения, компетенции)
	Показатели оценки результата
	Форма контроля и оценивания

	По завершению обучения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими УМЕНИЯМИ:

	У1.  Применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности
	Использует формулы математических выражений основных законов для решения задачи по алгоритму
	Тестирование, оценка выполнения

практических и лабораторных работ

	У2. Использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса 
	Рассчитывает плотность, вязкость, изменение температур кипения и замерзания для данных растворов
	Семинар, проверка выполнения практических заданий 

	У3. Описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов
	Составляет уравнения химических реакций, лежащих в основе технологических процессов
	Оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	У4. Проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции
	Использует формулы вычислений массы, количества вещества, плотности, объема для расчетов
	Контрольные работы

решение задач

	У5. Использовать лабораторную посуду и оборудование
	Проводит химический эксперимент
	Контроль выполнения лабораторных работ

	У6. Выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру
	Составляет схему анализа, выбирает групповой реактив для обнаружения катионов и анионов
	Экспертная оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	У7. Проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений
	Планирует ход анализа распознавания веществ, идентифицирует неорганические вещества
	Экспертная оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	У8. Выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений
	Использует формулы для расчета, производит измерения
	Проверка выполнения практических заданий

	У9. Соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории
	Выполняет правила безопасной работы в лаборатории
	Тестирование, устный опрос

	По завершению обучения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими ЗНАНИЯМИ:

	З.1 Основные понятия и законы химии
	Вспоминает основные законы и понятия
	Тестирование, устный опрос

	З.2 Теоретические основы органической, физической, коллоидной химии
	Выявляет и перечисляет основные положения органической, физической и аналитической химии
	Тестирование, контрольные работы

	З.3 Понятие химической кинетики и катализа
	Узнает определение химической кинетика как раздел о скорости реакции
	Устный опрос

Проверка выполнения практических заданий

	З.4 Классификацию химических реакций и закономерности их протекания
	Распознает типы химических реакций, анализирует закономерности их протекания
	Контрольная работа

	З.5 Обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов
	Перечисляет факторы, влияющие на скорость реакции и условия смещения равновесия
	Проверка выполнения практических заданий

	З.6 Окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена
	Составляет уравнения окислительно-восстановительных реакций и реакций ионного обмена 
	Проверка выполнения практических заданий

	З.7 Гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах
	Распознает сильные и слабые электролиты,

составляет схемы гидролиза солей
	Проверка выполнения практических заданий

	З.8 Тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения
	Производит расчеты тепловых эффектов химических реакции, составляет термохимические уравнения
	Проверка выполнения практических заданий

	З.9 Характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	Идентифицирует органические вещества
	Устный опрос, тестирование

	З.10 Свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений
	Анализирует свойства  коллоидных растворов, распознает синтетические и природные  полимеры
	Устный опрос,

тестирование

	З.11 Дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов
	Описывает свойства и признаки дисперсных систем
	Семинар, презентации

	З.12 Роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах
	Устанавливает соответствие происходящих явлений со свойствами технологических и биологических процессов
	Семинар,

презентация сообщений

	З.13  Основы аналитической химии
	Перечисляет методы анализа и требования к аналитическим реакциям
	Устный опрос

	З.14 Основные методы классического количественного и физико-химического анализа
	Характеризует методы качественного и количественного анализа.
	Устный опрос

	З.15 Назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры
	Узнает и дает характеристики назначения лабораторного оборудования и аппаратуры
	Оценка отчета к лабораторной работе

	З.16 Методы и технику выполнения химических анализов
	Составляет схемы и выбирает способы проведения химических анализов, действует по инструкции
	Экспертная оценка защиты отчетов по лабораторным работам

	З.17 Приемы безопасной работы в химической лаборатории
	Перечисляет приемы безопасной работы в лаборатории
	Тестирование

	В процессе освоения учебной дисциплины обучающийся получит возможность повысить уровень сформированности ОБЩИХ КОМПЕТЕНЦИЙ:

	ОК1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрирует интерес к будущей профессии.
Проявляет творческий подход к выполнению задания.

Прослеживается положительная динамика результатов учебной деятельности. 
Своевременно и качественно выполняет задания.

Определяет  основные виды деятельности на рабочем месте и необходимые орудия труда

Участвует в мероприятиях способствующих профессиональному развитию
	Оценка выполнения заданий для самостоятельной работы, практических и лабораторных работ

	ОК2  Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Рационально распределяет время на все этапы решения задачи.
Ставит цели выполнения деятельности в соответствии с заданием.

Находит способы реализации самостоятельной деятельности.

Организует рабочее место.

Корректно воспроизводит технологию по инструкции.

Проводит анализ причин существования проблемы.
	Оценка выполнения заданий для самостоятельной работы, практических и лабораторных работ

	ОК3  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	Рефлексивная оценка собственной деятельности, результата деятельности, эмоционального состояния (при выполнении работы и от результата работы).

Осуществляет текущий контроль своей деятельности по заданному алгоритму.

Оценивает продукт своей деятельности по характеристикам или на основе заданных критериев.
	Оценка выполнения заданий для самостоятельной работы, практических и лабораторных работ

	ОК4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	Выделяет из содержащего избыточную информацию источника информацию, необходимую для решения задачи. 

Извлекает информацию по одному основанию из одного или нескольких источников и систематизирует ее в рамках заданной структуры.

Извлекает информацию по двум и более основаниям из одного или нескольких источников и систематизирует ее в самостоятельно

определенной в соответствии с задачей информационного поиска структуре.

Принимает решение о завершении \ продолжении информационного поиска на основе оценки достоверности \ непротиворечивости полученной информации. 

Систематизирует информацию в рамках самостоятельно избранной структуры.

Делает обобщение на основе предоставленных эмпирических или статистических данных.
	Оценка выполнения заданий для самостоятельной работы, практических и лабораторных работ

	ОК5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Самостоятельно находит источник информации по заданному вопросу, пользуясь электронным или бумажным каталогом, справочно-библиографическими пособиями, поисковыми системами Интернета.
Извлекает информацию по двум и более основаниям из одного или нескольких источников и систематизирует ее в рамках заданной структуры.

Предлагает источник информации определенного типа / конкретный источник для получения недостающей информации и обосновывает свое предложение.
Извлекает информацию по самостоятельно сформулированным основаниям, исходя из понимания целей выполняемой работы.
	Оценка выполнения заданий для самостоятельной работы. 

	ОК6 Работать в коллективе и  команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Участвует в групповом обсуждении, высказываясь в соответствии с заданной процедурой и по заданному вопросу. 
Отвечает на вопросы, направленные на выяснение фактической информации.

Отвечает на вопросы, направленные на выяснение мнения (позиции).

Задает вопросы, направленные на выяснение фактической информации.

Принимает и фиксирует решение по всем вопросам для группового обсуждения, при групповом обсуждении: развивает и дополняет идеи других (разрабатывает чужую идею).
Запрашивает мнение партнера по диалогу.
Дает сравнительную оценку идей, высказанных участниками группы, относительно цели групповой работы.
Выделяет и соотносит точки зрения, представленные в диалоге или

дискуссии.
	Оценка выполнения заданий практических и лабораторных работ

	ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


	Определение технологии, используемой в профессиональной деятельности.
Выявление источников информации об изменениях технологии.
Определение условий и результатов успешного применения новой технологии.
	Экспертная оценка приемов решения задач с целью выявления навыков решения задач с использованием смены технологий.

	Профессиональные компетенции

	ПК 1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из мяса; 

- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении
	Оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ПК 1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из рыбы; 
- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы
	Оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления  сложной кулинарной продукции.


	- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из домашней птицы; 
- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени.
	Оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ПК 1.4 Организовывать подготовку и

приготовление полуфабрикатов для блюд национальных кухонь.
	- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса.
	Экспертная оценка выполнения

практических заданий

Защита презентаций

	ПК 2.1 Организовать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок
	- выбирать методы    контроля качества и безопасности канапе, легких и  сложных холодных  закусок.
	Текущий контроль; практические занятия; контрольные работы по темам МДК

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

	- демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	Текущий контроль; практические занятия; контрольные работы по темам МДК

	ПК 2.3 Организовать и проводить приготовление сложных холодных соусов.


	- проверять качество продуктов для приготовления сложных холодных  соусов.
	Текущий контроль; практические занятия; контрольные работы по темам МДК.

	ПК 2.4 Организовать и проводить приготовление сложной холодной кулинарной продукции национальных кухонь.
	-выбирать методы    контроля качества и безопасности  сложных холодных  закусок.

	Текущий контроль; практические занятия

	ПК 3.1 Организовать и проводить приготовление сложных супов.
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления супов;

выбирать различные способы и приемы приготовления супов
	Контрольная работа по темам МДК.

	ПК 3.2 Организовать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления соусов;

выбирать различные способы и приемы приготовления соусов
	Контрольная работа по темам МДК.

	ПК 3.3 Организовать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

выбирать различные способы и приемы приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	Контрольная работа по темам МДК.

	 ПК 3.4 Организовать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

выбирать различные способы и приемы приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	Контрольная работа по темам МДК.

	ПК 3.5 Организовывать и проводить приготовление сложных 

блюд национальных кухонь.
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных 

блюд национальных кухонь;

выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

блюд национальных кухонь
	Контрольная работа по темам МДК.

	ПК 4.1 Уметь принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	- проверка качества продуктов для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	Устный опрос



	ПК 4.2 Уметь органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов


	- демонстрация умений органолептической оценки качества продуктов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.
	Тестирование



	ПК 4.3 Уметь выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий
	- органолептическая оценка качества продуктов для оформления кондитерских изделий.
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	ПК 4.4 Уметь выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов
	-умение выбирать и безопасно пользоваться технологическим оборудованием при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов.
	Устный опрос



	ПК 4.5 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных  кондитерских изделий национальных кухонь
	-умение выбирать и безопасно пользоваться технологическим оборудованием при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов.
	Тестирование



	ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов
	- органолептическая оценка качества продуктов и готовых сложных холодных десертов.
	Текущий контроль в форме практических занятий.

	ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов
	- демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных горячих десертов.
	Выполнения лабораторной работы

	ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей производства.
	- рассчитывать химический состав
	- защита лабораторных и практических занятий.

	ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями.
	- обеспечивать знание химических свойств продуктов.
	- контрольные работы по темам МДК.



	ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива.
	- обеспечивать знание химических нормативов при выполнении работ.
	- зачет по по каждому из разделов профессионального модуля

	ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	- разрабатывать оценочные задания в нормативно-технологическую документацию.
	- контрольные работы по темам МДК.



	ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	- вести табель учета контроля.

	Комплексный экзамен по профессиональному модулю.
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