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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Химия» 

1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «Химия» является обязательной частью математического и общего 

естественнонаучного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

ОК Умения Знания 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы 

решения задачи; составить план 

действия; определить необходимые 

ресурсы, 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/или 

социальном контексте; 

структуру 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 для 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 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 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 

в ходе профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 6. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традиционных 

описывать значимость своей 

профессии (специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности); стандарты 

антикоррупционного поведения и 
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общечеловеческих 

ценностей. 

последствия его нарушения 

ОК 7. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности 

правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения 

ресурсосбережения 

ОК 9. 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 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 
 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

ЛРВ 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий 

познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального 

маршрута, выбранной квалификации; 
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ЛРВ 10 Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, проявляющий 

сформированность экологической культуры на основе понимания влияния социальных, экономических 

и профессионально-производственных процессов на окружающую среду. Выражающий деятельное 

неприятие действий, приносящих вред природе, распознающий опасности среды обитания, 

предупреждающий рискованное поведение других граждан, популяризирующий способы сохранения 

памятников природы страны, региона, территории, поселения, включенный в общественные 

инициативы, направленные на заботу о них;  

ЛРВ 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры. Критически оценивающий и деятельно проявляющий понимание эмоционального 

воздействия искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей. Бережливо относящийся 

к культуре как средству коммуникации и самовыражения в обществе, выражающий сопричастность к 

нравственным нормам, традициям в искусстве. Ориентированный на собственное самовыражение в 

разных видах искусства, художественном творчестве с учётом российских традиционных духовно-

нравственных ценностей, эстетическом обустройстве собственного быта. Разделяющий ценности 

отечественного и мирового художественного наследия, роли народных традиций и народного 

творчества в искусстве. Выражающий ценностное отношение к технической и промышленной эстетике 

 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Умения Знания 

– 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; 

 

– 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; 

– роль и характеристики поверхностных явлений 

в природных и технологических процессах; 

– основы аналитической химии; 

– основные методы классического 

количественного и физико-химического анализа; 

– назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры; 

– методы и технику выполнения химических 

анализов; 

– приемы безопасной работы в химической 

лаборатории. 

 

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ    

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  учебной дисциплины 144 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 130 

   в том числе  практические занятия 50 

             теоретическое обучение 80 

Самостоятельная работа обучающегося - 

   

Консультация  2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  12 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины    
 

 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

РАЗДЕЛ 1. ФИЗИЧЕСКАЯ ХИМИЯ  58  

 

Тема 1.1 Основные 

понятия и законы 

термодинамики. 

Термохимия. 

Содержание учебного материала 10  

ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

ЛРВ 6 

 

Основные понятия термодинамики. Термохимия: экзо - и эндотермические реакции. Законы 

термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов питания. 

6 

Практические занятия  4 

1. Решение задач: определение возможности протекания процесса по термодинамическим 

характеристикам. 

2.  Расчет калорийности блюд. 

 

Тема 1.2. Агрегатное 

состояние веществ, их 

характеристика. 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

ЛРВ 6, ЛРВ 10 

 

Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы кристаллических 

решѐток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяжение. 

Вязкость. Сублимация. Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния. 

6 

Практические занятия  4 

3. Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов и готовой 

кулинарной продукции (супов-пюре, соусов, соуса майонез, заправок, желированных блюд, каш) 

Определение вязкости жидкостей. 

4. Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и приготовлении 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих соусов, 

отделочных полуфабрикатов и их оформлении. 

Тема 1.3. Химическая 

кинетика и катализ. 

Содержание учебного материала 14 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

 
Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих масс.  

Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пищевых продуктов. 

Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания. Обратимые и 

необратимые химические реакции. Химическое равновесие. Смещение химического равновесия. 

10 

Практические занятия 4 

5. Действие каталазы на пероксид водорода. 

6. Определение зависимости скорости химических реакций от различных условий. 
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Тема 1.4. Свойства 

растворов. 

Содержание учебного материала 14 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

 
Общая характеристика растворов. Классификации растворов, растворимость. Экстракция, ее 

практическое применение в технологических процессах. Концентрация раствора и способы ее 

выражения. Водородный показатель. Способы определения рН среды. Растворимость газов в жидкостях. 

Диффузия и осмос в растворах. Влияние различных факторов на растворимость газов, жидкостей и 

твердых веществ, их использование в технологии продукции питания. 

10 

Практические занятия 4 

7. Решение расчетных задач. Расчет концентрации раствора. 

8. Решение расчетных задач. Расчет осмотического давления, температуры кипения, замерзания. 

Тема 1.5. 

Поверхностные 

явления. 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-ОК3,  

ОК5, ОК7, ОК9, 

ОК10 

ЛРВ 11 

 

Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, еѐ сущность. Виды адсорбции. Адсорбция 

на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Применение адсорбции в 

технологических процессах и значение адсорбции при хранении сырья и продуктов питания. 

Гидрофильные и гидрофобные поверхности. Поверхностно активные и поверхностно неактивные 

вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании. 

4 

Практические занятия 6 

9. Поверхностно-активные вещества 

10. Эмульгирование и пенообразование 

11. Адсорбция в технологических процессах и ее значение при хранении сырья и продуктов питания 

РАЗДЕЛ 2. КОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ  38  

Тема 2.1. Предмет 

коллоидной химии. 

Дисперсные системы. 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 Определение коллоидной химии. Объекты и цели еѐ изучения, связь с другими дисциплинами. 

Дисперсные системы, характеристика, классификация. 

Тема 2.2. Коллоидные 

растворы. 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

ЛРВ 11 

 

Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства коллоидных растворов. 

Методы получения коллоидных растворов и очистки. Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, 

вызывающие коагуляцию. Пептизация. Использование коллоидных растворов в процессе организации и 

проведении приготовления различных блюд и соусов. 

8 

Практические занятия 4  

12.Использование и роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции общественного 

питания. 

13. Получение коллоидных растворов. 

Тема 2.3.  

Грубодисперсные 

системы. 

Содержание учебного материала 8 ПК 2.3, ПК 4.6, 

ПК 5.3 

ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

 

Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и стабилизации, 

применение.  Эмульсии. Пены. Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. 

4 

Практические занятия 4 

14. Роль стабилизаторов в получении устойчивых эмульсий и пен. 

15. Использование грубодисперсных систем при приготовлении блюд и соусов. 
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Тема 2.4. Физико-

химические изменения 

органических веществ 

пищевых продуктов. 

Высокомолекулярные 

соединения. 

Содержание учебного материала 14 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

ЛРВ 6 

 

Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получения 

высокомолекулярных соединений.  Природные и синтетические высокомолекулярные соединения.  

Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы влияющие на данные процессы.  Студни, 

методы получения, синерезис. 

10 

Практические занятия 4 

16. Изучение процессов набухания и студнеобразования. 

17. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах. 

РАЗДЕЛ 3. АНАЛИТИЧЕСКАЯ ХИМИЯ.  48  

Тема 3.1.  

Качественный анализ. 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

 
Аналитическая химия, ее задачи значение в подготовке технологов общественного питания. Методы 

качественного и количественного анализа и условия их проведения. Основные понятия качественного 

химического анализа. Дробный и систематический анализ. Особенности классификации катионов и 

анионов. Условия протекания реакций обмена. 

Тема 3.2.  

Классификация 

катионов и анионов.  

Содержание учебного материала 14 ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

ЛРВ 6, ЛРВ 10 
Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая характеристика катионов 

второй аналитической группы и их содержание в продуктах питания. Значение катионов второй группы в 

проведении химико-технологического контроля. Групповой реактив и условия его применения. 

Произведение растворимости, условия образования осадков.  Характеристика группы, частные реакции 

на катионы третьей и четвертой аналитических групп. Амфотерность. Групповой реактив и условия его 

применения. Значение катионов третьей и четвертой аналитической группы в осуществлении химико-

технологического контроля. Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-

технологического контроля. Частные реакции анионов первой, второй, третьей групп. Систематический 

ход анализа соли. 

6 

Практические занятия 8 

18. Первая аналитическая группа катионов. Вторая аналитическая группа катионов. 

19. Третья аналитическая группа катионов. Четвертая аналитическая группа катионов. 

20. Первая аналитическая группа катионов. Вторая аналитическая группа анионов. Частные реакции. 

21. Частные реакции анионов третьей группы. 

Тема 3.3. 

Количественный 

анализ. Метод 

количественного 

анализа. 

 

 

 

Содержание учебного материала 14 ПК 2.2, ПК 3.3. 

ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 

ЛРВ 11 

 

 

 

 

Понятие и сущность методов количественного анализа. Операции весового (гравиметрического) анализа. 

Сущность и метод объемного анализа. Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория 

индикаторов. Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении химико-

технологического контроля. Перманганатометрия и ее сущность. Иодометрия и ее сущность. 

Сущность методов осаждения. Сущность метода комплексообразования и его значение в осуществлении 

химико-технологического контроля. 

8 

Практические занятия 6 
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22. Вычисления в весовом и объемном анализе 

23. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей. 

24. Определение содержания хлорида натрия в рассоле. 

 

 

 

Тема 3.4. Физико-

химические методы 

анализа. 

Содержание учебного материала 4 ПК 4.2-ПК 4.4. 

ОК 1-ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, ОК10 
Сущность физико-химических методов анализа и их особенности. 2 

Практические занятия 2 

25. Определение качественного и количественного содержания жира в молоке. 

Консультация  2  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 12 

Всего: 144 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Реализация учебной дисциплины проводится в лаборатории химии. 

Оборудование учебного кабинета:              

Доска  учебная 

Стол  преподавателя 

Стул преподавателя 

Столы ученические 

Стулья ученические 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  
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Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  

Эксикатор  

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 

 

Учебно-наглядные пособия: 

- комплект учебно-методической документации (задания для выполнения практических и 

самостоятельных работ, методические указания по их выполнению); 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 3.2.1.Основные источники 

1. Химия: учебник для среднего профессионального образования / Ю. А. Лебедев, Г. Н. Фадеев, А. М. 

Голубев, В. Н. Шаповал ; под общей редакцией Г. Н. Фадеева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 431 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-7723-3. 

— Текст: электронный // ЭБС Юрайт  

2. Химия. Задачник: учебное пособие для среднего профессионального образования / Ю. А. Лебедев [и 

др.]; под общей редакцией Г. Н. Фадеева. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 238 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-7786-8. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт  

3. Анфиногенова, И. В.  Химия : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. 

В. Анфиногенова, А. В. Бабков, В. А. Попков. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2020. — 291 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11719-6. — Текст:  электронный 

// ЭБС Юрайт  

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. http://ximicat.com -  Научно-образовательный портал «Химический каталог». 

 

 

3.2.3.Дополнительные источники 

1.  УМК по дисциплине. 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://ximicat.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

Освоенные умения: 

– 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. 

Текущий контроль – письменный 

и устный опрос; 

- оценка практического 

занятия; 

- оценка сообщений; 

- оценка опорного конспекта; 

- оценка решения задач; 

- оценка презентации; 

-   оценка кроссворда. 

Итоговая аттестация – экзамен. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Усвоенные знания: 

– 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; 

– роль и характеристики поверхностных явлений в природных и 

технологических процессах; 

– основы аналитической химии; 

– основные методы классического количественного и физико-

химического анализа; 

– назначение и правила использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; 

– методы и технику выполнения химических анализов; 

приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

Текущий контроль – письменный 

и устный опрос; 

- оценка практического 

занятия; 

- оценка сообщений; 

- оценка опорного конспекта; 

- оценка решения задач; 

- оценка презентации; 

-   оценка кроссворда. 

Итоговая аттестация – экзамен. 
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Результаты 

(освоенные общие компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 1. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

- распознает задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте;  

- анализирует задачу и/или 

проблему и выделяет её составные 

части;  

- владеет актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

– оценка    тестирования; 

– оценка практического 

занятия; 

–  беседа; 

–  оценка докладов, 

сообщений; 

– оценка опорного конспекта; 

– оценка решения задач; 

– оценка кроссворда. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

- определяет задачи поиска 

информации;  

- определяет необходимые 

источники информации;  

- планирует процесс поиска;  

- оценивает практическую 

значимость результатов поиска 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие. 

- определяет актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности;  

- выстраивает траектории 

профессионального и личностного 

развития 

ОК 4. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- организовывает работу 

коллектива и команды;  

- взаимодействует с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

− использует информационные 

технологии в работе; 

− использует электронные и 

интернет ресурсы 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

- описывает значимость своей 

профессии; 

- презентует структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

ОК 7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- соблюдает нормы экологической 

безопасности;  

- определяет направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

ОК 9. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- применяет средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

 - использует современное 

программное обеспечение 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках. 

- понимает общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые);  

- понимает тексты на базовые 

профессиональные темы 
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Результаты (освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

- обеспечивает безопасность 

готовых продуктов; 

- отбраковывает некачественную 

продукцию; 

- организует хранение продуктов 

с учетом требований 

безопасности готовой продукции; 

-  предлагает варианты сочетания 

основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания 

гармоничных продуктов; 

- знает правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- соблюдает температуру подачи 

готовой продукции; 

- соблюдает требования к 

безопасности хранения 

продуктов; 

- минимизирует потери 

питательных веществ массы 

продукта при термической 

обработке; 

- соблюдает правила охлаждения 

замороженных продуктов. 

Текущий контроль – 

письменный и устный 

опрос; 

– оценка    

тестирования; 

– оценка 

практического занятия; 

–  беседа; 

–  оценка докладов, 

сообщений; 

– оценка опорного 

конспекта; 

– оценка решения 

задач; 

– оценка кроссворда 

 

Итоговая аттестация – 

экзамен. 

 

 

 

 

 

 

 


