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Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины
Пищевая химия
для обучающихся по специальностями профессиям СПО,
разработанной преподавателем Васильевой И.В.


Актуальность курса обусловлена тем, что знания в области пищевой химии необходимы для понимания сложных процессов, протекающих в пищевой системе, начиная от изучения продовольственного сырья и заканчивая получением готовых продуктов питания. Для понимания сути процессов, протекающих при приготовлении продуктов питания, необходимы знания структуры и свойств как макронутриентов (белков, углеводов, липидов), так и микронутриентов (витаминов, минеральных веществ), воды, ферментных систем, биологически активных веществ. К тому же, специалист в области пищевых производств, должен понимать влияние пищи на течение физиологических процессов в организме человека.
Понимание роли каждого компонента пищи, особенностей их превращений дает возможность специалисту грамотно и надежно управлять технологическими процессами и получать полезные и безопасные с токсикологической точки зрения пищевые продукты, отвечающие в полной мере требованиям науки о питании - нутрициологии.
Настоящий курс поможет студентам получить начальные знания, которые необходимы для формирования высококвалифицированных специалистов в области производства и оценки качества продуктов питания: химический состав продовольственного сырья и продуктов питания, значение макро- и микронутриентов в пищевой технологии и для организма человека, основы физиологии питания, основные концепции питания.
Целью курса является углубление у студентов химических знаний, составляющих теоретическую и практическую основу для пищевых технологий.
Освоение содержания курса «Пищевая химия» 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 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;
- владение правилами техники безопасности при использовании химических   веществ;
- сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой из разных источников
Оценка знаний и умений обучающихся проводится с помощью итогового теста, который включает задания по основным темам курса.
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1. [bookmark: _Hlk72746068]
ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _Hlk58844251]1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы специальностей и профессий СПО для обучающихся по индивидуальной образовательной траектории.

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы: учебная дисциплина принадлежит к общеобразовательному циклу и является дополнительной учебной дисциплиной.

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
	Цель:
- углубление у студентов химических знаний, составляющих теоретическую и практическую основу для специальных курсов пищевых технологий.
	Задачи:
- ознакомиться с современными теоретическими представлениями по вопросам состава и строения основных химических соединений, входящих в состав сырья, полупродуктов и готовых продуктов, закономерностей превращения макро- и микронутриентов при хранении и переработке сырья;
- изучить медико-биологическим требованиям к продуктам питания требования к безопасности пищевых продуктов, загрязнителям пищевых продуктов;
- изучить основные группы пищевых и биологически активных добавок, их классификации и научные основы создания и применения технологических добавок;
- изучить практические методы анализа и исследования пищевых систем, компонентов, добавок;
- привить студентам практические навыки в подготовке, организации, выполнении лабораторного практикума по пищевой химии, в том числе привить практические навыки, значимые для будущей специальности;
- привить студентам навыки грамотного и рационального оформления экспериментальных работ в лабораторном практикуме, обработке результатов эксперимента; навыки работы с учебной, монографической, справочной химической литературой.
В результате освоения курса 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 наличие химических компонентов пищи с помощью характерных реакций
- проводить самостоятельный поиск информации с использованием различных источников 
В результате освоения курса обучающийся должен знать:
  - качественные показатели пищевых продуктов;
 - биологическую роль, функции и свойства основных компонентов пищи;
 - принципы обеспечения качества продукции.

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 
2.1 Объем учебной нагрузки и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Обязательная учебная нагрузка
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	22

	лабораторные работы и практические занятия
	14
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2.2. Тематический план и содержание программы учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем в часах
	Уровень освоения

	Введение
	Введение в химию пищевых продуктов и питание человека. Краткая история
возникновения и развития пищевой химии. Предмет и задачи курса
	2
	2

	Тема 1.
Качество пищи
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Понятие качества пищевых продуктов. Проблемы повышения качества пищевых продуктов  
Пищевая, биологическая, энергетическая ценность пищи. 
	2
	2

	
	Практическое занятие №1. Определение энергетической ценности различных продуктов питания. Определение пищевой ценности продуктов
	2
	

	Тема 2.
Вода и минеральные вещества
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Вода в пищевых продуктах. Свободная и связанная влага, методы ее определения.
Взаимодействие вода – растворенное вещество. Активность воды и стабильность
пищевых продуктов при хранении
	2
	2

	
	Минеральные вещества. Макро- и микроэлементы. Токсичные элементы.
Пути улучшения минерального состава пищевых продуктов.
	2
	

	
	Практическое занятие № 2. Составление таблицы минерального состава пищевых продуктов
Определение минерального состава пищевых продуктов.
	2
	

	Тема 3.
Пищевые вещества
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	Белки: понятие, строение, классификация, свойства. Пищевая ценность белков. Физиологическое значение белков и аминокислот в питании человека. Превращение белков в ходе технологической обработки.
	2
	2

	
	Углеводы: понятие, строение, классификация, свойства. Физиологическое значение углеводов.
Функции моносахаридов и олигосахаридов в пищевых продуктах. Функции полисахаридов в пищевых продуктах. Превращения углеводов в технологических процессах. Пищевая ценность углеводов
	2
	

	
	Липиды: понятие, строение, классификация, свойства. Пищевая ценность масел и жиров. Физиологические функции липидов и полиненасыщенных жирных кислот. Превращения липидов при производстве продуктов питания. Пищевая порча жиров
	2
	

	
	Общие сведения о витаминах.  Физиологическое значение водорастворимых витаминов. Физиологическое значение жирорастворимых витаминов Содержание в сырье и
готовых продуктах. Разрушение витаминов в технологических процессах и способы их
сохранения.
	2
	

	
	Понятие ферментов. Классификация ферментов и ферментных препаратов. Использование ферментов и ферментных препаратов в пищевой промышленности
	2
	

	
	Лабораторная работа №1 Растворение белков в воде и их коагуляция. Денатурация белка. Цветные реакции белков Обнаружение белка в курином яйце и молоке
	2
	

	
	Лабораторная работа №2 Ознакомление с физическими и химическими свойствами глюкозы и сахарозы. Знакомство с образцами полисахаридов. Обнаружение лактозы в молоке.
Обнаружение крахмала с помощью качественной реакции в меде, хлебе, йогурте, маргарине, макаронных изделиях, крупах, молоке
	2
	

	
	Лабораторная работа №3 Обнаружение витамина А в подсолнечном масле. Обнаружение витамина С в яблочном соке. Определение витамина D в рыбьем жире или курином желтке
	2
	

	Тема 4.
Пищевые добавки.

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Пищевые и биологически активные добавки. Определение и классификация.
Цели введения в пищевые продукты. Основные группы пищевых добавок.
	2
	2

	
	Лабораторная работа №4 Исследование продуктов питания на содержание пищевых добавок
	2
	

	Тема 5.
Безопасность пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Понятие безопасности пищи. Чужеродные вещества и пути их поступления в продукты питания Окружающая среда, как основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов
Природные токсиканты.  Загрязнения веществами, применяемыми в растениеводстве.  Загрязнения веществами, применяемыми в животноводстве.  Бактериальные токсины.  Микотоксины
	2
	2

	
	Практическое занятие №3 Изучение экологической маркировки продукта
	2
	

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	36
	


Уровень освоения учебного материала: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Биология, химия» и химической лаборатории.

Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места на 25 обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-методических и наглядных пособий; 

Технические средства обучения: 
 - компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедийным проектором.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
 - посадочные места по количеству обучающихся;
 - рабочее место преподавателя;
 - комплекты лабораторной посуды по количеству обучающихся;
 - комплекты химических реактивов и индикаторов;
 - комплект учебно–методических пособий.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Хаханина, Т. И. Аналитическая химия: учебник и практикум. -4-е изд., перераб. и доп.- М.: Юрайт, 2020.- 394 с.-
2. Лакиза Н.В. Пищевая химия. Учебник для СПО издательство «Юрайт» 2020 электронное учебное пособие

Дополнительные источники:
1. Габриелян, О. С. Химия: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования. - 9-е изд., стер. - М.: Академия, 2011. - 336 с.
2. Химия для профессий и специальностей естественнонаучного профиля: учебник / [О. С. Габриелян, И. Г. Остроумов, Е. Е. Остроумова, С. А. Сладков]. - М.: Академия, 2011. - 384 с.
3. Пищевая химия: учебное пособие /Т. М. Крахмалева, Э.Ш. Манеева;
Оренбургский гос. ун-т. – Оренбург: ОГУ, 2012. – 154 с. Электронное учебное пособие
4. Лабораторный практикум по определению качества продуктов питания: Методическая разработка. - Йошкар-Ола: ГБУ ДПО Республики Марий Эл «Марийский институт образования», 2016. – 24 с.
5. Габриелян, О. С. Химия: учебник. - 10-е изд., стер. - М.: Академия, 2012. - 336 с.

Интернет-ресурсы:
1. Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно доступа к образовательным ресурсам http://windo.edu.ru - свободный доступ к каталогу образовательных интернет- ресурсов и полнотекстовой электронной учебно- методической библиотеке для общего и профессионального образования.
2. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school-collection.edu.ru.
3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов (ФЦИОР) http://fcior. edu.ru
4. ЭБС "Юрайт"https://biblio-online.ru/






4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Умения:
 -   определять пищевую и биологическую ценность пищевых продуктов;
	 Защита отчетов по лабораторным работам и практическим занятиям.
Контрольная работа.

	  - оценивать влияние процессов, применяемых при переработке пищевого сырья, на различные качественные характеристики пищевых продуктов;
	Защита отчетов по лабораторным работам и практическим занятиям.
Контрольная работа.

	Знания:
- качественные показатели пищевых продуктов;
	Ответы на контрольные вопросы. Тестовые задания. Контрольная работа.

	 - биологическую роль, функции и свойства основных нутриентов пищи;
	Ответы на контрольные вопросы. Тестовые задания. Контрольная работа.

	 - принципы обеспечения качества продукции.
	Ответы на контрольные вопросы. Тестовые задания. Контрольная работа.


[bookmark: _Hlk95833232]Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся развитие общих компетенций и личностных результатов
	Результаты (общие компетенции)

	Умения
	Знания

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Распознавать задачу и проблему в профессиональном и социальном контексте.
Анализировать задачу и проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и проблемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Определять задачи поиска информации.
Определять необходимые источники информации.
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую информацию.
Выделять наиболее значимое в перечне информации.
Оценивать практическую значимость результатов поиска.
Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности.
Приемы структурирования информации.
Формат оформления результатов поиска информации.


	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное  и личностное развитие
	Определять актуальность нормативно-правовой. документации в профессиональной деятельности.
Выстраивать траектории профессионального и личностного развития.
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации.
Современная научная и профессиональная терминология.
Возможные траектории профессионального развития  и самообразования.

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.
	Организовывать работу коллектива и команды.
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психологию коллектива.
Психологию личности.
Основы проектной деятельности.

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального  и культурного контекста
	Излагать свои мысли на государственном языке.
Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста.
Правила оформления документов.

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
Использовать современное программное обеспечение.
	Современные средства и устройства информатизации.
Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.



	[bookmark: _GoBack]Личностные результаты
	Умения
	Знания

	ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	­ Соблюдать свои права и обязанности перед обществом;
­ Проявлять чувство собственного достоинства;
­ Уважать историю своей Родины;
­ Отстаивать честь и достоинство;
­Уважать людей любых национальностей, живущих в нашей стране;
­ Защищать интересы своей Родины;
­ Проявлять гражданскую позицию и ответственность.
	­Сущность понятий патриотизм и гражданственность

	ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	­Демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости.
	­Принципы честности, порядочности, открытости;
­Систему ценностных ориентиров человека.

	ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	­Соблюдать нормы правопорядка;
­Демонстрировать неприятие к асоциальному поведению;
­Предупреждать социально опасное поведение;
­Демонстрировать навыки межличностного делового общения.
	­Нормы правопорядка;
­Идеалы гражданского общества;
­Права и свободы граждан России.

	ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	-Уважать труд других людей;
-Осознавать ценность своего труда;
-Проявлять трудовую активности;
-Оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;
-Участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах.
	-Ценность труда в современном мире;
-Роль труда в экономике;
-Трудовые правоотношения;
-Нормы трудового права;
-Обязанности и права работника и работодателя.

	ЛР 5. Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	Принимать традиционные ценности многонационального народа.

	-Историю России;
-Историю малой Родины;
-Традиционные ценности многонационального народа России.

	ЛР 6. Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	-Участвовать в волонтерском движении;
-Оказывать поддержку людям, невольно оказавшимся в трудной или безвыходной ситуации;
-Поддерживать добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан.

	-Понятие добровольческая деятельность, волонтерство;
-Формы выражения гражданской и человеческой позиции, связанные с желанием помогать другим людям, невольно оказавшимся в трудной или безвыходной ситуации;
-Социально-правовые нормы и виды социальной поддержки и помощи.

	ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	-Проявлять мировоззренческие установки на готовность молодых людей к работе на благо Отечества.
	-Личностные ценности;
-Нормы морали;
-Систему ценностных ориентиров человека;
-Виды общественной деятельности.

	ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	-Взаимодействовать с людьми самого разного статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах.
	-Культурные традиции и ценности многонационального российского государства;
-Систему ценностных ориентиров человека.

	ЛР 9. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	-Демонстрировать навыки здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья обучающихся;
-Заботиться о своем здоровье и здоровье окружающих.
	-Принципы здорового образа жизни;
-Уровни здорового образа жизни;
-Виды физической активности;
-Способы профилактики заболеваний.

	ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	- Проявлять экологическую культуру, бережно относиться к родной земле, природным богатствам России и мира;
- Демонстрировать умения и навыки разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;
-Ценить красоту природы и стремится прилагать усилия по ее сохранению.
	-Приоритетные направления защиты окружающей среды;
-Инструменты цифровой безопасности;
-Меры защиты конфиденциальности, целостности и доступности информации от вирусных атак и несанкционированного вмешательства.

	ЛР 11. Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	-Уметь видеть прекрасное в окружающем мире и поведении людей;
-Проявлять уважение к эстетическим ценностям;
-Демонстрировать навыки межличностного делового общения, социального имиджа.
	-Основы эстетической культуры;
-Эстетические ценности.

	ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	-Принимать традиционные семейные ценности;
-Демонстрировать неприятие насилия в семье;
-Проявлять уважение к противоположному полу, старшему и младшему поколению.
	-Традиционные семейные ценности;
-Роль семьи в гражданском обществе;
-Права ребенка.





