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объему учебного времени по учебному предмету, отведенному в учебном плане. Содержа-

ние дифференцировано с учетом уровневых планируемых предметных результатов. В со-

держании выделены практические работы. Представлены основные элементы содержания 

каждой темы. Количество часов, отведенное на изучение курса, тем (разделов) соответ-

ствует развитию обучающихся и усвоению темы, способствует формированию компетен-

ций и адаптирует к профессиональной деятельности. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ (ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ) 
  

1.1. Нормативно-правовое и методическое обеспечение разработки рабочей про-

граммы учебной дисциплины  
  
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе:   
  
-Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016г. № 1565;  

-Основной профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело; 

- Локальных актов Кировского областного государственного профессионального образова-

тельного бюджетного учреждения «Орлово-Вятский сельскохозяйственный колледж». 
 

1.2. Область применения рабочей программы учебной дисциплины  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ-

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа предназначена для использования в учебном процессе очной, заочной 

форме (ам) обучения. 
 

1.3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессионального цикла 

Общая трудоемкость учебной дисциплины: 144 час.  

Обязательная часть программы включает: - 144 час 

 

1.4. Цели планируемые результаты освоения дисциплины  

 

Код и формули-

ровка компетен-

ции  
Умения Знания 

Иметь практи-

ческий опыт 

(при необходи-

мости)  

ОК 01 Выби-

рать способы 

решения задач 

профессио-

нальной дея-

тельности, 

примени-

тельно к раз-

личным кон-

текстам 

Распознавать задачу 

и/или проблему в про-

фессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные ча-

сти; определять этапы 

решения задачи; выяв-

лять и эффективно ис-

кать информацию, не-

обходимую для реше-

ния задачи и/или про-

блемы; 

составлять план дей-

ствия; определять необ-

ходимые ресурсы; 

 

Актуальный профессио-

нальный и социальный 

контекст, в котором при-

ходится работать и жить; 

основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем 

в профессиональном 

и/или социальном контек-

сте; 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ-

ной и смежных областях; 

методы работы в профес-

сиональной и смежных 

сферах; структура плана 

для решения задач; поря-

док оценки результатов 

Решения задач, 

выделять со-

ставные части, 

находить алго-

ритм решения 

применительно 

к разным кон-

текстам; 



 

решения задач професси-

ональной деятельности. 

ОК 02 Осу-

ществлять по-

иск, анализ и 

интерпрета-

цию информа-

ции, необходи-

мой для вы-

полнения за-

дач професси-

ональной дея-

тельности 

Определять задачи по-

иска информации; 

определять необходи-

мые источники инфор-

мации; планировать 

процесс поиска; струк-

турировать получае-

мую информацию; вы-

делять наиболее значи-

мое в перечне информа-

ции;  

Номенклатура информа-

ционных источников, 

применяемых в професси-

ональной деятельности; 

приемы структурирова-

ния информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации 

Поиска инфор-

мации необхо-

димой для реше-

ния профессио-

нальных задач; 

ОК 03 Планиро-

вать и реализо-

вывать собствен-

ное профессио-

нальное и лич-

ностное разви-

тие. 

Определять актуаль-

ность нормативно-пра-

вовой документации в 

профессиональной дея-

тельности; выстраивать 

траектории профессио-

нального и личност-

ного развития; 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой до-

кументации; современная 

научная и профессиональ-

ная терминология; воз-

можные траектории про-

фессионального развития 

и самообразования; 

Находить пути 

самостоятель-

ного профессио-

нального разви-

тия; 

ОК 04 Работать в 

коллективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, руко-

водством, клиен-

тами. 

Организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руковод-

ством, клиентами; 

Психология коллектива; 

психология личности; ос-

новы проектной деятель-

ности; 

Опыт работы в 

коллективе, вза-

имодействие с 

коллегами; 

ОК 05 Осу-

ществлять уст-

ную и письмен-

ную коммуника-

цию на государ-

ственном языке 

с учетом особен-

ностей социаль-

ного и культур-

ного контекста. 

Излагать свои мысли на 

государственном 

языке; оформлять доку-

менты; 

Особенности социального 

и культурного контекста; 

правила оформления до-

кументов; 

Грамотного из-

ложения устной 

и письменной 

речи на государ-

ственном языке 

и при оформле-

нии документов; 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-пат-

риотическую по-

зицию, демон-

стрировать осо-

знанное поведе-

ние на основе 

традиционных 

общечеловече-

ских ценностей. 

Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать струк-

туру профессиональ-

ной деятельности по 

профессии (специаль-

ности.) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие цен-

ности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессио-

нальной деятельности. 

Гражданско-

патриотической 

позиции в про-

фессиональной 

деятельности. 

ОК 07 Содей-

ствовать сохра-

нению окружаю-

щей среды, ре-

сурсосбереже-

Соблюдать нормы эко-

логической безопасно-

сти; определять направ-

ления ресурсосбереже-

ния в рамках професси-

ональной деятельности 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной дея-

тельности; основные ре-

сурсы, задействованные в 

Сохранению 

окружающей 

среды в рамках 

профессиональ-

ной деятельно-

сти. 



 

нию, эффек-

тивно действо-

вать в чрезвы-

чайных ситуа-

циях. 

по профессии (специ-

альности). 

профессиональной дея-

тельности. 

ОК 08 Использо-

вать средства 

физической 

культуры для со-

хранения и 

укрепления здо-

ровья в процессе 

профессиональ-

ной деятельно-

сти и поддержа-

ние необходи-

мого уровня фи-

зической подго-

товленности. 

Использовать физкуль-

турно-оздоровитель-

ную деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных 

и профессиональных 

целей; применять раци-

ональные приемы дви-

гательных функций в 

профессиональной дея-

тельности;  

Роль физической куль-

туры в общекультурном, 

профессиональном и со-

циальном развитии чело-

века; основы здорового 

образа жизни; условия 

профессиональной дея-

тельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специально-

сти); средства профилак-

тики перенапряжения. 

Сохранения и 

укрепления и 

поддержания 

здоровья в про-

цессе професси-

ональной дея-

тельности 

ОК 09 Использо-

вать информаци-

онные техноло-

гии в профессио-

нальной деятель-

ности 

Применять средства 

информационных тех-

нологий для решения 

профессиональных за-

дач; использовать со-

временное программ-

ное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатиза-

ции; порядок их примене-

ния и программное обес-

печение в профессиональ-

ной деятельности 

Опыт работы в 

различных ком-

пьютерных про-

граммах при ре-

шении профес-

сиональных за-

дач. 

ОК 10 Пользо-

ваться профес-

сиональной до-

кументацией на 

государствен-

ном и иностран-

ном языках. 

Понимать общий 

смысл четко произне-

сенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые); понимать 

тексты на базовые про-

фессиональные темы; 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные 

темы; кратко обосновы-

вать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); писать 

простые связные сооб-

щения на знакомые или 

интересующие профес-

сиональные темы 

Правила построения про-

стых и сложных предло-

жений на профессиональ-

ные темы; основные об-

щеупотребительные гла-

голы (бытовая и профес-

сиональная лексика); лек-

сический минимум, отно-

сящийся к описанию 

предметов, средств и про-

цессов профессиональной 

деятельности; особенно-

сти произношения; пра-

вила чтения текстов про-

фессиональной направ-

ленности 

Составление до-

кументов на ба-

зовые професси-

ональные темы, 

построения про-

стых высказыва-

ний, объяснения 

своих действий. 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных десертов 

сложного ассор-

Контролиро-

вать, осуществлять 

взвешивание, измере-

ние продуктов, входя-

щих в состав холодных 

десертов сложного ас-

сортимента в соответ-

ствии с рецептурой, за-

казом; 

Ассортимент, ре-

цептуры, характеристика, 

требования к качеству,  

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов к ним; 

Организации и 

ведении процес-

сов приготовле-

ния, творче-

ского оформле-

ния и подго-

товки к реализа-

ции холодных 

десертов слож-



 

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужи-

вания 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответ-

ствии с нормами за-

кладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты, для приго-

товления холодной де-

сертов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, приме-

нять различные методы 

приготовления в соот-

ветствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

пищевая, энерге-

тическая ценность сырья, 

продуктов, готовых хо-

лодных десертов слож-

ного ассортимента; 

варианты сочета-

ния основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич-

ных десертов; 

температурный ре-

жим, последовательность 

выполнения технологиче-

ских операций;  

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью использова-

ния высокотехнологич-

ного оборудования. 

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

 

1.5.Личностные результаты: 

ЛР 6. Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий позна-

вательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального 

маршрута, выбранной квалификации; 

ЛР 13. Проявляющий чувства патриотизма, любви и уважения к малой Родине, чувства гор-

дости за свой край, за историческое прошлое многонационального Вятского края; 

ЛР 21. Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности  как к воз-

можности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональ-

ных проблем; 

ЛР 23. Обладающий ценностно-смысловыми установками, формируемыми средствами раз-

личных учебных дисциплин и профессиональных модулей в рамках системы профессио-

нального образования; 

ЛР 24. Способный к развитию умений выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам. 
  



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы 

Объем часов  

по очной форме  

обучения 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с препода-

вателем 144 

Объем образовательной программы  
 

в том числе: 

теоретическое обучение 106 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 26 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

контрольная работа  

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация  2 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины (очное отделение) 

Наименование разде-

лов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятель-

ности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваивае-

мые эле-

менты ком-

петенций 

Методы текущего 

контроля 

1 2 3 4  

Раздел 1. 

Физическая химия 

 42 ЛР 6, 13, 21, 

23, 24 

 

Тема 1.1 

Основные понятия и 

законы термодина-

мики. Термохимия. 

Содержание учебного материала  8 

 

6 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос, 

тестовое задание, 

письменная работа 
Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотерми-

ческие реакции. Законы термодинамики. Понятие энтальпии, энтро-

пии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов питания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Выполнение решения 

задач, упражнений. Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтро-

пий, энергии Гиббса химических реакций. 
2 

- 

Тема 1.2.  

Агрегатные состоя-

ния веществ, их ха-

рактеристика 

Содержание учебного материала  10 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Дифференцированное 

задание, работа в 

группах, письменная 

работа, фронтальный 

опрос 

Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы хими-

ческой связи. Типы кристаллических решёток. Газообразное состоя-

ние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяже-

ние. Вязкость 

Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пи-

щевых продуктов и готовой кулинарной продукции (супов-пюре, со-

усов, соуса майонез, заправок, желированных блюд, каш) 

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 

Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состоя-

ния. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 4,  



 

Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения 

жидкостей.  Определение вязкости жидкостей. 
2 

- 

ОК 6 Практическая ра-

боты, отчет 

Тема 1.3.  

Химическая кинетика 

и катализ. 

 

Содержание учебного материала  8 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос, 

тестовое задание, 

письменная работа 

Скорость и константа химической реакции.   Теория активации. За-

кон 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 равно-

весие. Смещение химического равновесия. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Лабораторная работа. Определение зависимости скорости реакции 

от температуры и концентрации реагирующих веществ. 
2 

- 

Тема 1.4.  

Свойства 

растворов. 

Содержание учебного материала  12 

 

 

 

8 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Дифференцированное 

задание, работа в 

группах, письменная 

работа, фронтальный 

опрос 

 Общая характеристика растворов. Классификации растворов, рас-

творимость. Экстракция, ее практическое применение в технологи-

ческих процессах. Способы выражения концентраций. Водородный 

показатель. Способы определения рН среды. Растворимость газов в 

жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. Влияние различных фак-

торов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, их ис-

пользование в технологии продукции питания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4   

Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации рас-

творов, осмотического давления, температур кипения, замерзания, 

рН среды. 

2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Практическая ра-

бота, отчет 

Лабораторная работа. Определение тепловых эффектов растворе-

ния различных веществ в воде. Определение рН среды различными 

методами. 

2 

- 

ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Тема 1.5. Поверхност-

ные явления.  

Содержание учебного материала  4   



 

Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её 

сущность. Виды адсорбции. Адсорбция на границе раствор-газ. Ад-

сорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и гидро-

фобные поверхности.  Поверхностно активные и поверхностно неак-

тивные вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании. 

Применение адсорбции в технологических процессах и значение ад-

сорбции при хранении сырья и продуктов питания. 

4 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос, 

тестовое задание, 

письменная работа 

Раздел.2 

Коллоидная химия 

 40 ЛР 6, 13, 21, 

23, 24 

 

Тема 2.1.  

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Дифференцированное 

задание, работа в 

группах, письменная 

работа, фронтальный 

опрос 

Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь 

с другими дисциплинами. Дисперсные системы, характеристика, 

классификация. Использование и роль коллоидно-химических про-

цессов в технологии продукции общественного питания 

Тема 2.2. 

 Коллоидные рас-

творы. 

 

Содержание учебного материала  10 

 

 

6 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос, 

тестовое задание, 

письменная работа 

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 раз-

личных блюд и соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Практическая ра-

бота, отчет Практическое занятие 3. Составление формул и схем строения ми-

целл. 
2 

Лабораторная работа 4. Получение коллоидных растворов. 2 

 

ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Тема 2.3.  

Грубодисперсные  

системы. 

Содержание учебного материала  12 

 

 

10 

ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Дифференцированное 

задание, работа в 

группах, письменная 

работа, фронтальный 

опрос 

Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, ме-

тоды получения и стабилизации, применение. Эмульсии. Пены.По-

рошки. Аэрозоли, дымы, туманы. Использование грубодисперсных 

систем в процессе организации и проведении приготовления различ-

ных блюд и соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 



 

 Лабораторная работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, вы-

явление роли стабилизаторов. 

  

2 

- 

Тема2.4.  

Физико-химические 

изменения органиче-

ских веществ пище-

вых продуктов. Высо-

комолекулярные со-

единения. 

 

Содержание учебного материала  12 

 

 

10 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос, 

тестовое задание, 

письменная работа 

Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликон-

денсации получения высокомолекулярных соединений. Природные 

и синтетические высокомолекулярные соединения. Свойства ВМС. 

Набухание и растворение полимеров, факторы, влияющие на данные 

процессы. Студни, методы получения, синерезис. Изменение углево-

дов, белков, жиров в технологических процессах 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Лабораторная работа. Изучение процессов набухания и студнеоб-

разования. 
2 

- 

Раздел 3 Аналитическая химия 60 ЛР 6, 13, 21, 

23, 24 

 

Тема 3.1.  

Качественный ана-

лиз. 

 

Содержание учебного материала  4  

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Работа в группах, 

письменная работа 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. Особен-

ности классификации катионов и анионов.  Условия протекания ре-

акций обмена 

Тема 3.2.  

Классификация кати-

онов и анионов.  

 

Содержание учебного материала  24 

 

 

6 

 

 

 

 

6 

 

 

  

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 реак-

тив и условия его применения.  Произведение растворимости, усло-

вия образования осадков 

 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос, 

тестовое задание, 

письменная работа 

Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и чет-

вертой аналитических групп. Амфотерность. Групповой реактив и 
 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Работа в микро груп-

пах, письменная ра-

бота, 



 

условия его применения. Значение катионов третьей и четвертой ана-

литической группы в осуществлении химико-технологического кон-

троля 

 

 

4 

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении хи-

мико-технологического контроля. Частные реакции анионов первой, 

второй, третьей групп. Систематический ход анализа соли 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8   

Лабораторная работа. Первая аналитическая группа катионов. Про-

ведение частных реакций катионов второй аналитической группы. 

Анализ смеси катионов второй аналитической группы. 

2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Лабораторная работа. Проведение частных реакций катионов тре-

тьей и четвертой аналитической группы. Анализ смеси катионов тре-

тьей и четвертой аналитических групп. 

2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Лабораторная работа. Проведение частных реакций анионов пер-

вой, второй, третьей групп. Анализ сухой соли. 
2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Практическое занятие. Решение задач на правило произведение 

растворимости. 
2 

- 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Практическая ра-

бота, отчет 

Тема 3.3.  

Количественный ана-

лиз. Методы количе-

ственного анализа. 

Содержание учебного материала  24 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

  

Операции весового (гравиметрического) анализа ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Работа в группах, 

письменная работа 

Сущность и методы объемного анализа. Сущность метода нейтрали-

зации, его индикаторы. Теория индикаторов 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос, 

письменная работа 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение 

в проведении химико-технологического контроля. Перманганато-

метрия и её сущность. Йодометрия и её сущность 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Решение расчетных 

задач, фронтальный 

опрос 

Сущность методов осаждения. Сущность метода комплексонообра-

зования и его значение в осуществлении химико-технологического 

контроля 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Тестовое задание, 

презентация 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8   



 

 Практическая работа. Вычисления в весовом и объемном анализе. 

Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах. Опре-

деление нормальности и титра раствора 

2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Практическая ра-

бота, отчет  

Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, кислотно-

сти плодов и овощей. 
2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

 Лабораторная работа. Приготовление рабочего раствора перман-

ганата калия и установление нормальной концентрации. 
2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Лабораторная работа. Определение содержания хлорида натрия в 

рассоле. 
2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 

Тема 3.4.  

Физико-химические 

методы анализа. 

Содержание учебного материала  8 

4 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Работа в парах, пись-

менная работа Сущность физико-химических методов анализа и их особенности 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Лабораторная работа. Определение качественного и количествен-

ного содержания жира в молоке. 
2 

- 

ПК 4.2-4.4, 

ОК4. ОК6 

Отчет по работе 

Промежуточная атте-

стация 

 2  Дифференцирован-

ный опрос 

Всего: 144   

 

2.3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы (заочное отделение) 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 
16 

Объем образовательной программы  
 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 6 



 

практические занятия (если предусмотрено) 2 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

контрольная работа  

Самостоятельная работа  128 

Промежуточная аттестация   

 

2.4.Тематический план и содержание учебной дисциплины (заочное отделение) 

Наименование разде-

лов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятель-

ности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваивае-

мые эле-

менты ком-

петенций 

Методы текущего 

контроля 

1 2 3 4  

Раздел 1. 

Физическая химия 

 42 ЛР 6, 13, 21, 

23, 24 

 

Тема 1.1 

Основные понятия и 

законы термодина-

мики. Термохимия. 

Содержание учебного материала   

 

2 

 

6 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Фронтальный опрос, 

тестовое задание 

 

Самостоятельно 

Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотерми-

ческие реакции. Законы термодинамики.  

Самостоятельная работа. Понятие энтальпии, энтропии, энергии 

Гиббса. Калорийность продуктов питания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

 

 

Самостоятельно 
Самостоятельная работа  

Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтро-

пий, энергии Гиббса химических реакций. 

2 

- 

Тема 1.2.  Содержание учебного материала  10  



 

Агрегатные состоя-

ния веществ, их ха-

рактеристика 

Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы хими-

ческой связи. Типы кристаллических решёток. Газообразное состоя-

ние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяже-

ние. Вязкость 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Дифференцированное 

задание, фронталь-

ный опрос 

 

 

 

Самостоятельно 

 

 

Самостоятельно 

 

 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Влияние вязкости и поверхностно-актив-

ных веществ на качество пищевых продуктов и готовой кулинарной 

продукции (супов-пюре, соусов, соуса майонез, заправок, желиро-

ванных блюд, каш) 

Самостоятельная работа Сублимация, ее значение в консервирова-

нии пищевых продуктов при организации и приготовлении сложных 

холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении 

сложных горячих соусов, отделочных полуфабрикатов и их оформ-

лении 

Самостоятельная работа Твердое состояние вещества. Кристалли-

ческое и аморфное состояния. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 4, 

ОК 6 

 

Практическая ра-

боты, отчет 
Самостоятельная работа  

Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения 

жидкостей.  Определение вязкости жидкостей. 

2 

- 

Тема 1.3.  

Химическая кинетика 

и катализ. 

 

Содержание учебного материала  8 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно 

 

 

 

Самостоятельно 

 

 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Скорость и константа химической реак-

ции.   Теория активации. Закон действующих масс 

Самостоятельная работа Теория катализа, катализаторы, фер-

менты, их роль при производстве и хранении пищевых продуктов. 

Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление 

продуктов питания 

Самостоятельная работа Обратимые и необратимые химические 

реакции.  Химическое равновесие. Смещение химического равнове-

сия. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК4, ОК6  

Самостоятельно 

 

 

Самостоятельная работа Лабораторная работа. Определение за-

висимости скорости реакции от температуры и концентрации реаги-

рующих веществ. 

2 

- 



 

Тема 1.4.  

Свойства 

растворов. 

Содержание учебного материала  12 

 

8 

 

 

 

 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

 

Самостоятельно 

 Самостоятельная работа Общая характеристика растворов. Клас-

сификации растворов, растворимость. Экстракция, ее практическое 

применение в технологических процессах. Способы выражения кон-

центраций. Водородный показатель. Способы определения рН 

среды.  

Самостоятельная работа Растворимость газов в жидкостях. Диф-

фузия и осмос в растворах. Влияние различных факторов на раство-

римость газов, жидкостей и твердых веществ, их использование в 

технологии продукции питания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4   

Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации рас-

творов, осмотического давления, температур кипения, замерзания, 

рН среды. 

2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Практическая ра-

бота, отчет 

Самостоятельная работа Лабораторная работа. Определение теп-

ловых эффектов растворения различных веществ в воде. Определе-

ние рН среды различными методами. 

2 

- 

ОК4, ОК6 Самостоятельно 

Тема 1.5. Поверхност-

ные явления.  

Содержание учебного материала  4   

Самостоятельная работа Термодинамическая характеристика по-

верхности. Адсорбция, её сущность. Виды адсорбции. Адсорбция на 

границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. 

Гидрофильные и гидрофобные поверхности.  Поверхностно актив-

ные и поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгирова-

нии и пенообразовании. Применение адсорбции в технологических 

процессах и значение адсорбции при хранении сырья и продуктов 

питания. 

4 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Самостоятельно 

Раздел.2 

Коллоидная химия 

 40 ЛР 6, 13, 21, 

23, 24 

 

Тема 2.1.  

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Определение коллоидной химии. Объ-

екты и цели её изучения, связь с другими дисциплинами. Дисперс-

ные системы, характеристика, классификация. Использование и роль 



 

коллоидно-химических процессов в технологии продукции обще-

ственного питания 

Тема 2.2. 

 Коллоидные рас-

творы. 

 

Содержание учебного материала  10 

 

 

6 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно Самостоятельная работа Коллоидные растворы (золи): понятие, 

виды, общая характеристика. Свойства коллоидных растворов. Ме-

тоды 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 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

 

Самостоятельно Самостоятельная работа Практическое занятие 3. Составление 

формул и схем строения мицелл. 
2 

Самостоятельная работа Лабораторная работа 4. Получение кол-

лоидных растворов и их изменения ВМС. 
2 

- 

ОК4, ОК6 Самостоятельно 

Тема 2.3.  

Грубодисперсные  

системы. 

Содержание учебного материала  12 

 

 

10 

ОК3, ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

 

Самостоятельно Самостоятельная работа Характеристики грубодисперсных си-

стем, их строение, свойства, методы получения и стабилизации, при-

менение. Эмульсии. Пены.Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. Ис-

пользование грубодисперсных систем в процессе организации и про-

ведении приготовления различных блюд и соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК4, ОК6  

Самостоятельно  Самостоятельная работа Лабораторная работа. Получение 

устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов. 

  

2 

- 

Тема2.4.  

Физико-химические 

изменения органиче-

ских веществ пище-

вых продуктов. Высо-

комолекулярные со-

единения. 

 

Содержание учебного материала  12 

 

 

10 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Строение ВМС, классификация. Реакции 

полимеризации и поликонденсации получения высокомолекулярных 

соединений. Природные и синтетические высокомолекулярные со-

единения. Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, фак-

торы, влияющие на данные процессы. Студни, методы получения, 

синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических 

процессах 



 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК4, ОК6  

Отчет по работе Лабораторная работа. Изучение процессов набухания и студнеоб-

разования. 
2 

- 

Раздел 3 Аналитическая химия 60 ЛР 6, 13, 21, 

23, 24 

 

Тема 3.1.  

Качественный ана-

лиз. 

 

Содержание учебного материала  4  

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно Самостоятельная работа Аналитическая химия, ее задачи значение 

в подготовке технологов общественного питания. Методы каче-

ственного и количественного анализа и условия их проведения. Ос-

новные понятия качественного химического анализа. Дробный и си-

стематический анализ. Особенности классификации катионов и ани-

онов.  Условия протекания реакций обмена 

Тема 3.2.  

Классификация кати-

онов и анионов.  

 

Содержание учебного материала  24 

 

 

6 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

4 

  

Самостоятельная работа Классификация катионов. Первая анали-

тическая группа катионов. Общая характеристика катионов второй 

аналитической группы и их содержание в продуктах питания. Значе-

ние катионов второй группы в проведении химико-технологического 

контроля. Групповой реактив и условия его применения.  Произве-

дение растворимости, условия образования осадков 

 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Характеристика группы, частные реакции 

на катионы третьей и четвертой аналитических групп. Амфотер-

ность. Групповой реактив и условия его применения. Значение кати-

онов третьей и четвертой аналитической группы в осуществлении 

химико-технологического контроля 

 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Классификация анионов. Значение анио-

нов в осуществлении химико-технологического контроля. Частные 

реакции анионов первой, второй, третьей групп. Систематический 

ход анализа соли 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8   

Лабораторная работа. Первая аналитическая группа катионов. Про-

ведение частных реакций катионов второй аналитической группы. 

Анализ смеси катионов второй аналитической группы. 

2 ОК4, ОК6 Отчет по работе 



 

Самостоятельная работа Лабораторная работа. Проведение част-

ных реакций катионов третьей и четвертой аналитической группы. 

Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп. 

2 ОК4, ОК6 Самостоятельно 

Самостоятельная работа Лабораторная работа. Проведение част-

ных реакций анионов первой, второй, третьей групп. Анализ сухой 

соли. 

2 ОК4, ОК6 Самостоятельно 

Самостоятельная работа Практическое занятие. Решение задач 

на правило произведение растворимости. 
2 

- 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Самостоятельно 

Тема 3.3.  

Количественный ана-

лиз. Методы количе-

ственного анализа. 

Содержание учебного материала  24 

 

6 

 

 

2 

 

 

4 

 

 

4 

  

Самостоятельная работа Операции весового (гравиметрического) 

анализа 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно 

Сущность и методы объемного анализа. Сущность метода нейтрали-

зации, его индикаторы. Теория индикаторов 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

Фронтальный опрос 

Самостоятельная работа Сущность окислительно-восстановитель-

ных методов и их значение в проведении химико-технологического 

контроля. Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и её сущ-

ность 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Сущность методов осаждения. Сущность 

метода комплексонообразования и его значение в осуществлении хи-

мико-технологического контроля 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

Самостоятельно 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8   

 Самостоятельная работа Практическая работа. Вычисления в ве-

совом и объемном анализе. Определение кристаллизационной воды 

в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора 

2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10 

Самостоятельно 

Самостоятельная работа Лабораторная работа. Определение об-

щей, титруемой, кислотности плодов и овощей. 
2 ОК4, ОК6 Самостоятельно 

 Самостоятельная работа Лабораторная работа. Приготовление 

рабочего раствора перманганата калия и установление нормальной 

концентрации. 

2 ОК4, ОК6 Самостоятельно 

 



 

Самостоятельная работа Лабораторная работа. Определение со-

держания хлорида натрия в рассоле. 
2 ОК4, ОК6 Самостоятельно 

Тема 3.4.  

Физико-химические 

методы анализа. 

Содержание учебного материала  8 

2 

2 

ОК 1-ОК3, 

ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

 

письменная работа 

Самостоятельно 
Сущность физико-химических методов анализа  

Самостоятельная работа. Особенности анализа 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Самостоятельная работа Лабораторная работа. Определение ка-

чественного и количественного содержания жира в молоке. 
2 

- 

ПК 4.2-4.4, 

ОК4. ОК6 

Самостоятельно 

Промежуточная атте-

стация 

 2  Самостоятельно 

Всего: 144   



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 
 

3.1. Образовательные технологии  

При реализации учебной дисциплины используются следующие образовательные техноло-

гии  

1. Технология проблемного обучения. На учебном занятии студенты получают зада-

ние, полную информацию для решения задачи. Ответ в задаче содержит не точную инфор-

мацию, при решении студенты находят ошибку и показывают верное решение. Студенты, 

достаточно активны, что способствует развитию мыслительной деятельности и умение ра-

ботать с дополнительной литературой и нормативными документами. Студенты могут ра-

ботать парами или в микро группах. Полученные результаты заслушиваются и анализиру-

ются всей группой. Студенты сами делают выводы, что способствует развитию их профес-

сиональных навыков. 

2. Технология самостоятельной работы. Самостоятельная работа проводится с це-

лью систематизации и закрепления полученных знаний и практических умений, углубления 

и расширения теоретических знаний. Формирование умений использовать нормативную и 

правовую, справочную документацию. Главным принципом организации самостоятельной 

работы является выполнение полученного задания с формированием собственного мнения 

при решении поставленных проблемных вопросов и задач. Такая работа способствует фор-

мированию компетенций, и адаптирует студентов к профессиональной деятельности. Она 

используется в процессе аудиторных занятий, на практических и при выполнении индиви-

дуальных заданий, а также при подготовке и участии в конкурсах и олимпиадах по пред-

мету. 

 

3.2. Материально-техническое обеспечение учебной дисциплины:  

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены специальные помещения:  

 

Оснащение кабинета: 

 

Оборудование количество 

Стол учительский 1 

Столы студенческие 14 

Доска школьная 2 

Тематические стенды 1 

Раздаточный материал  

Лабораторное оборудование: Весы технические с разновесами  

Весы электронные учебные до 2 кг  

Гигрометр (психрометр)  

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плос-

костями 

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-

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная  

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пи-

петок  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Карандаши по стеклу 

Кристаллизатор  

Ножницы  

Трубки резиновые соединительные 

Штатив лабораторный для закрепления по-

суды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками  

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые + 

Химические реактивы (количество в зави-

симости от числа групп, человек). 

  

3.3. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.3.1. Печатные издания 

1. Белик В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ.  Учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– М. : Издательский центр «Академия», 

2013. – 288 с. 

3.3.2. Электронные издания: 
1. http://school-collection.edu.ru/  единая коллекция цифровых образовательных ресур-

сов 

2. http://scitecIibrary.ru/ научно-техническаябиблиотека/ 

3. www.bellerbys.com-сайт учителей биологии и химии  

4. http://www.alhimik.ru - полезные советы, эффектные опыты, химические новости 

http://school-collection.edu.ru/
http://sciteciibrary.ru/%20научно-техническаябиблиотека/
http://www.google.com/aclk?sa=l&ai=CCQgu5rk_TZ3WEMPiswbW2L046f3b3AH78dvUFOCxmqwDCAAQASDijKkXKAJQuYXBwwZghJXshdwdoAHRxP7wA8gBAakCm082kVSAuj6qBCFP0PQ-wLlRTNo1P7cHvUdqP9kbABkHWnoioabIB8YoZJo&sig=AGiWqtzPMSCP_w9Sl-E_AJob251dVLEU6Q&adurl=http://www.bellerbys.com/russian/study/index.aspx%3Fcid%3Dga_ru_generic
http://www.alhimik.ru/


 

5. http://dnttm.ru/ – (on-line конференции, тренинги, обучения физике и химии, биоло-

гии, экологии)  

 

3.3.3. Дополнительные источники:  

1. Габриелян О. С.  Химия, 10 класс/  Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., Пономарев С. Ю 

/ -    М.    Дрофа    2012г.  303 с  

2. Габриелян О. С.  Химия, 11 класс/  Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., Пономарев С. Ю 

/ -    М.    Дрофа    2012г.  303 с  

 

  

http://dnttm.ru/


 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

знать: 

-основные понятия и законы хи-

мии; 

-теоретические основы органи-

ческой, физической, коллоидной 

химии; 

-понятие химической кинетики 

и катализа; 

-классификацию химических ре-

акций и закономерности их про-

текания; 

-обратимые и необратимые хи-

мические реакции, химическое 

равновесие, смещение химиче-

ского равновесия под действием 

различных факторов; 

- окислительно-восстановитель-

ные реакции, реакции ионного 

обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию 

электролитов в водных раство-

рах, понятие о сильных и слабых 

электролитах; 

-тепловой эффект химических 

реакций; 

термохимические реакции; 

-характеристики различных 

классов органических веществ, 

входящих в состав сырья 

и готовой пищевой продукции; 

- свойства растворов и коллоид-

ных систем высокомолекуляр-

ных соединений; 

-дисперсные и коллоидные си-

стемы пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверх-

ностных явлений в природных и 

технологических процессах; 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классиче-

ского количественного и фи-

зико-химического анализа; 

-назначение и правила использо-

вания лабораторного оборудова-

ния и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения 

химических анализов; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, адек-

ватность результатов по-

ставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекват-

ность применения терми-

нологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценка результатов са-

мостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части про-

ектов, учебных исследо-

ваний и т.д.) 

 

 

 

 

Промежуточная атте-

стация 
в форме дифференциро-

ванного зачета в виде:  

-письменных/ устных от-

ветов,  

-тестирования 



 

-приемы безопасной работы в 

химической лаборатории 

Уметь:  

-применять основные законы хи-

мии для решения задач в области 

профессиональной деятельности 

-использовать свойства органи-

ческих веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для оптими-

зации технологического про-

цесса 

-описывать уравнениями хими-

ческих реакций процессы, лежа-

щие в основе производства про-

довольственных продуктов 

-проводить расчеты по химиче-

ским формулам и уравнениям 

реакции 

-использовать лабораторную по-

суду и оборудование 

-выбирать метод и ход химиче-

ского анализа, подбирать реак-

тивы и аппаратуру 

-проводить качественные реак-

ции на неорганические вещества 

и ионы, отдельные классы орга-

нических соединений 

-выполнять количественные рас-

четы состава вещества по ре-

зультатам измерений 

-соблюдать правила техники 

безопасности при работе в хими-

ческой лаборатории 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точ-

ность формулировок, точ-

ность расчетов, соответ-

ствие требованиям без-

опасности 

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов 

действий, методов, после-

довательностей действий 

и т.д.  

Точность оценки, само-

оценки выполнения 

Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов  

Рациональность действий 

и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка де-

монстрируемых умений, 

выполняемых действий 

при решении проблем-

ных ситуаций, выполне-

нии заданий для лабора-

торных, практических за-

нятий, самостоятельной 

работы, учебных иссле-

дований, проектов; 

 

Промежуточная атте-

стация: 

- экспертная оценка вы-

полнения практических 

заданий на зачете  

 

 

  



 

5. ФОРМЫ И МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУ-

ЧЕНИЯ 

 

Результаты обуче-

ния (шифр компетен-

ции)  
Критерии оценки Методы оценки 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения задач 

профессиональной де-

ятельности, примени-

тельно к различным 

контекстам 

Результаты освоения базовых знаний 

по учебной дисциплине примени-

тельно к различным контекстам 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, на 

практических занятиях.  

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и интер-

претацию информа-

ции, необходимой для 

выполнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

Применение необходимых источни-

ков информации при выполнении 

профессиональных задач. 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, на 

практических занятиях.  

ОК 03 Планировать и 

реализовывать соб-

ственное профессио-

нальное и личностное 

развитие. 

Стремление к саморазвитию, осу-

ществление профессионального ро-

ста.  

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе участия в олим-

пиадах и конкурсах.  

ОК 04 Работать в кол-

лективе и команде, эф-

фективно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиен-

тами. 

Четкое выполнение обязанностей 

при работе в команде и/или выпол-

нении задания в группе;  

соблюдение норм профессиональной 

этики при работе в команде;  

построение профессионального об-

щения с учетом социально-професси-

онального статуса, ситуации обще-

ния. 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, ра-

бота в микро группах, 

парах. 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на гос-

ударственном языке с 

учетом особенностей 

социального и куль-

турного контекста. 

Умение грамотно излагать свои 

мысли на государственном языке; 

при оформлении документов, реше-

нии ситуационных задач. 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, на 

практических занятиях.  

ОК 06 Проявлять 

гражданско-патриоти-

ческую позицию, де-

монстрировать осо-

знанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значимость своей про-

фессии 

Презентовать структуру профессио-

нальной деятельности по профессии 

(специальности.) 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, на 

практических занятиях.  



 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружаю-

щей среды, ресурсо-

сбережению, эффек-

тивно действовать в 

чрезвычайных ситуа-

циях. 

Соблюдение норм экологической 

безопасности; знать и определять 

направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятель-

ности по профессии (специальности). 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, на 

практических занятиях.  

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для сохране-

ния и укрепления здо-

ровья в процессе про-

фессиональной дея-

тельности и поддержа-

ние необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Использование физкультурно-оздо-

ровительной деятельности для 

укрепления здоровья, достижение 

жизненных и профессиональных це-

лей; применение рациональных при-

емов двигательной функции в про-

фессиональной деятельности;  

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, на за-

нятиях физической куль-

туры, спортивных сорев-

нованиях.  

ОК 09 Использовать 

информационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности 

Применение средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач; использова-

ние современного программного 

обеспечения. 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной до-

кументацией на госу-

дарственном и ино-

странном языках. 

Понимание общего смысла четко 

произнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые); понимание текста на базо-

вые профессиональные темы; уча-

стие в диалогах на знакомые общие 

и профессиональные темы; писать 

простые связные сообщения на зна-

комые или интересующие професси-

ональные темы 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента при 

решении профессиональ-

ных задач, участия в диа-

логах на профессиональ-

ные темы. 

ПК 4.2.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных десертов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

Осуществление взвешивания, изме-

рения продуктов, входящих в состав 

холодных десертов сложного ассор-

тимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществление взаимозаменяемости 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использование регионального сырья, 

продуктов, для приготовления холод-

ных десертов; 

использование различных методов 

приготовления, в соответствии с за-

казом, способом обслуживания. 

Наблюдение и оценка де-

ятельности студента в 

процессе обучения, на 

практических занятиях, 

при составлении ассорти-

мента заказа, нормами 

закладки, сезонностью, 

регионального сырья 

продуктов. 

 


