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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Загальна та неорганічна хімія» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології
Предметом вивчення курсу є опанування студентами знань з загальної та неорганічної  хімії, необхідні для розуміння хімічних процесів харчових технологій, аналізу якості харчових продуктів. Ознайомити студентів з логікою та основними закономірностями хімічних процесів, що відбуваються в різних технологіях виробництва та переробки харчових продуктів; знайомство студентів з сучасними хімічними технологіями в галузі виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Загальна хімія», «Неорганічна хімія», «Органічна хімія»
Забезпечувані дисципліни: «Хімія продуктів і біотехнологія», «Технологія мяса, риби та продуктів з них», «Технологія хлібопекарства  та кондитерських виробів», «Технологія молочних продуктів», «Якість та безпека харчових продуктів».
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:

Модуль 1.  Загальна хімія.
 Модуль 2. Неорганчна хімія 

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– ознайомити студентів з теоретичними основами загальної та неорганічної хімії, необхідні для розуміння хімічних процесів виробництва та переробки і зберігання харчових продуктів, ознайомити студентів з основами хімічних процесів, що відбуваються в технологічних схемах виробництва, переробки, зберігання харчових продуктів.
– формування професійної кваліфікації фахівців харчової технології в галузі виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів. 
Завдання дисципліни:

     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:
·  ознайомлення студентів з основними класами неорганічних сполук;
· вчення про розчини електролітів і неелектролітів;
· окисно-відновні процеси;
· властивості хімічних елементів: металів та неметалів;
· біогенні елементи;
· властивостями солей;
–       – кінетика хімічних процесів;
          – хімія елементів
Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
знати: теоретичні основи з загальної та неорганічної хімії, необхідні для розуміння хімічних процесів виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів; основу класифікації неорганічних сполук та їх сновні класи та властивості, характеристика властивостей елементів. 
вміти: виконувати хімічний експеримент в межах практикуму з хімії; пояснити реакції та процеси, що відбуваються в процесі виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів; проводити аналіз якості харчових продуктів; володіти хімічними та біохімічними методиками аналізу технологічних процесів та вмісту основних хімічних інградієнтів; використовувати знання та навички під час вивчення курсу в подальшій навчальній та трудовій діяльності. – організовувати роботу щодо організації  виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів на підприємствах харчової промисловості,  обирати раціональні хімічні методи для технологій виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів; орієнтуватися у законодавстві України щодо використання заборонених хімічних препаратів  в харчовій хімії.
· компетенції: здатність усвідомлювати закономірності хімічних процесів, які протікають при харчових технологіях виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів, здатність планувати хімічний аналіз харчових технологій, планування використання хімічних речовин та хімічних закономірностей і законів у технологічних процесах виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів, здатність застосовувати отримані знання у професійній діяльності, здатність аналізувати і робити висновки з отриманого дослідницького матеріалу.
У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· Уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

- Донесення до фахівців і нефахівців інформації та власного досвіду з використання хімічних речовин для вирощування рослин у відкритому і закритому ґрунті;
- Здатність співпрацювати з фахівцями інших галузей знань, робити фаховий внесок у колективну роботу в рамках комплексних проектів; 

- Здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем оптимізації умов росту і розвитку харчових технологій виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів;
· Здатність донесення інформації до фахівців і нефахівців з проблемних питань використання пестицидів іагрохімікатів, здатність спільно працювати з експертами у цій галузі;

· Дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності.


	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
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	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
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	Кількість кредитів – 6
	Галузь знань

20 Аграрні науки та продовольство


	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	5

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

40 год. 
	Практичні, семінарські: 

 год.

	Загальна кількість годин – 180
	
	
	Лабораторні:

20 год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 3

самостійної роботи студента – 3,5
	
	Самостійна робота 120 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовий модуль 1. Неорганічна хімія. 

Тема 1. Теоретичні основи курсу загальної та неорганічної хімії.
Хімія – природнича наука, яка вивчає навколишній світ. Предмет хімія. Матерія і рух. Речовина. властивості речовин. Хімічні та фізичні явища. Хімічні перетворення. Значення хімії у виробничій діяльності  людини, сучасних технічних досягненнях, агрохімії.
Оксиди. Солетворні і несолетворні оксиди. Методи одержання та основні хімічні  властивості.
Основи. Номенклатура основ, графічне зображення фенолу. Кислотність основ. Луги та нерозчинні у воді  основи.  Методи  одержання.  Хімічні властивості  основ.
Кислоти, їх класифікація за складом (кисневмісні, безкисневі), номенклатура, графічне зображення формул. Основність кислот. Методи одержання кислот. Основні хімічні властивості кислот. Амфотерні гідроксили. Методи одержання. Хімічні  властивості  амфотерних гідроксидів.
Солі. Класифікація за хімічними властивостями та складом (середні, кислі, основні). Номенклатура. Графічне зображення формул. одержання солей. Хімічні властивості. Генетичний  зв’язок між основними класами хімічних сполук.
Розрахунок відносної молекулярної маси речовини. Хімічні формули. Масова частка речовини. Розрахунки за хімічними формулами та хімічними рівняннями.
Тема 2. Основні закони та поняття хімії. Хімічний зв’язок.
Основні положення атомно-молекулярного вчення. Атоми. Молекули. хімічні елементи. Відносна атомна маса. Відносна молекулярна маса. Закон збереження маси речовини. Рівняння  хімічних  реакцій.  Закон  еквівалентів. Закон сталості складу речовини. Газові закони. Закон Авогадро. Молярний об’єм. Об’ємна частка. Відносна  густина газів.
Тема 3. Електронна будова  атомів. Хімічний зв’язок.
Атомна орбіталь. Типи атомних орбіталей. Заповнення електронами атомних орбіталей. Будова багатоелектронних атомів. Електронні структури атомів і періодична система елементів s-, р-, d-, f-елементів. Періодичний закон Д.І.  Менделеєва      і   періодична   система.   Залежність  хімічних   властивостей елементів від електронної
будови їх атомів. Енергія іонізації. Спорідненість з електроном.  Електронегативність.
Основні типи хімічного зв’язку та їх інтерпретація методом валентних зв’язків. Ковалентний зв’язок, його характеристика. Направленість ковалентного зв’язку. Гібридизації і просторова конфігурація молекул. Полярність ковалентного зв’язку. Полярний та неполярний зв’язки. Полярність молекул. Іонний  зв’язок.
Тема 3. Швидкість хімічних реакцій та її залежність від температури та концентрації. Хімічна рівновага та її залежність від зовнішніх факторів.
Швидкість хімічної реакції. Вплив різних факторів. Закон діючих мас. Оборотні та необоротні хімічні реакції. Константа рівноваги. Вплив різних факторів на рівновагу. Принцип Ле-Шательє. Класифікація хімічних реакцій. Фотохімічні  реакції. Каталіз. Приклади каталітичних реакції.
Тема 4. Окислювально-відновні реакції.
Ступінь окислення. Загальні поняття про окисно-відновні процеси. Окислювачі і відновники. Рівняння окисно-відновних процесів. Окисно-відновні потенціали. Напрямок окисно-відновних реакцій.
Тема 5. Електролітична дисоціація. Розчини.
Уявлення про розчини. Розчинник, розчинна речовина. Розчинність. Залежність розчинності речовин. від різних факторів. Способи кількісного вираження складу розчинів. Масова частка розчинної речовини, молярна концентрація  розчинної  речовини.
Теорія електролітичної дисоціації. Сильні та слабкі електроліти. Ступінь електролітичної дисоціації. Константа електролітичної дисоціації. Електролітична дисоціація кислот, основ, солей. Ступенева дисоціація. Електролітична дисоціація води. Іонний добуток води. Водневий показник рН. Індикатори. Іонні процеси, реакції іонного обміну в розчинах  електролітів. Гідроліз  солей.
Тема 6. Загальні властивості металів та неметалів.
Положення металів в періодичній системі. Поширеність металів у природі. Добування металів. Фізичні та хімічні властивості металів. Електрохімічні властивості металів.
Положення неметалів в періодичній системі елементів.  Особливості будови атомів неметалів. Хімічна активність неметалів. Елементи V А групи. Положення в періодичній  системі, будова їх атомів.
Азот (нітроген), наявність в природі. Одержання. Фізичні та хімічні властивості. Амоніак. Лабораторні та промислові способи одержання, фізичні та хімічні властивості. Сполуки азоту. Солі амонію. оксиди азоту. Азотна кислота та  її солі.  Кругообіг азоту в природі. Азотні добрива.
Фосфор. Хімічні та фізичні властивості. Застосування. Сполуки фосфору, кругообіг в природі. Фосфорні добрива.
Змістовий модуль 2. Неорганічна хімія
Тема 7 Хімічні елементи та їх властивості.
Вивчення основних неорганічних елементів та їх хімічних властивостей, які мають значення в харчовій хімії, таких як натрій, калій, кальцій тощо.

Тема 8 Неорганічні сполуки в харчовій хімії та неорганічні реакції в харчовій промисловості. Розгляд хімічних реакцій та процесів, що застосовуються в виробництві харчових продуктів, таких як ферментація, гідроліз, окиснення тощо.: Дослідження хімічних сполук, які зустрічаються в харчових продуктах, таких як солі, оксиди, кислоти, пестициди тощо.

Тема 9 Властивості води та її роль у харчовій хімії.
 Аналіз властивостей води як розчинника, реагента та структурного компонента біомолекул у харчових продуктах.

Тема 10 Неорганічні домішки у харчових продуктах. Неорганічні аддитиви та консерванти: Вивчення процесів та методів виявлення та контролю за неорганічними домішками, такими як важкі метали, у харчових продуктах. : Огляд ролі неорганічних аддитивів та консервантів у збереженні, ароматизації та збагаченні харчових продуктів.

Тема 11 Безпека харчових продуктів. Неорганічна аналітика. Екологічні аспекти неорганічної хімії в харчовій промисловості.
 Дослідження впливу неорганічних забруднень на безпеку та якість харчових продуктів, а також методів контролю цих забруднень.  Вивчення методів аналізу неорганічних складових у харчових продуктах, включаючи спектроскопію, хроматографію, мас-спектрометрію тощо.

 Розгляд впливу виробництва та використання харчових продуктів на навколишнє середовище та методів його зменшення.

Тема 12 Інноваційні технології в неорганічній хімії для харчової хімії.
Вивчення сучасних підходів та розвитку нових методів і матеріалів для виробництва та аналізу харчових продуктів.

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль І.  Неорганічна хімія.



	Тема 1. Введення в хімію. Історія розвитку хімії.
	13
	2
	
	1
	-
	10

	Тема 2. Основні закони та поняття хімії.
Хімічний зв’язок.
	14
	2
	
	2
	-
	10

	Тема 3. Швидкість хімічних реакцій та її залежність від темпе- ратури та концентра- ції. Хімічна рівновага та її залежність від зовнішніх факторів.
	15
	4
	
	1
	-
	10

	Тема 4. Окислюваль- но-відновні реакції.
	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 5.  Електролітич- на дисоціація. Розчини.
	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 6. Загальні властивості металів та неметалів.
	16
	4
	
	2
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	90
	20
	-
	10
	-
	60

	Змістовий модуль ІІ. Сучасний стан та перспективи захисту рослин в світі та Україні. Сучасні методи захисту декоративних рослин від шкідливих організмів.



	Тема 7 Хімічні елементи та їх властивості
	15
	4
	
	1
	-
	10

	Тема 8 Неорганічні сполуки в харчовій хімії та неорганічні реакції в харчовій промисловості.
	13
	2
	
	1
	-
	10

	Тема 9 Властивості води та її роль у харчовій хімії
	13
	2
	
	1
	−
	10

	Тема 10 Неорганічні домішки у харчових продуктах. Неорганічні аддитиви та консерванти.
	13
	2
	
	1
	−
	10

	Тема 11 Безпека харчових продуктів. Неорганічна аналітика. Екологічні аспекти неорганічної хімії в харчовій промисловості
	13
	2
	
	1
	
	10

	Тема 12 Інноваційні технології в неорганічній хімії для харчової хімії
	13
	2
	
	1
	
	10

	Разом за змістовим модулем 2
	90
	20
	
	10
	-
	60

	Усього 
	180
	40
	
	20
	-
	120


ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	

	1
	1
	Основні закони та поняття хімії. Хімічний зв’язок.
	1

	2
	2
	Швидкість хімічних реакцій та її залежність від температури та концентрації. Хімічна рівновага та її залежність від зовнішніх факторів.
	1

	3
	3
	Окислювально-відновні реакції.
	1

	4
	4
	Електролітична дисоціація. Розчини.
	2

	5
	5
	Загальні властивості металів та неметалів.
	1

	6
	6
	Дослідження властивостей неорганічних сполук: Лабораторні роботи можуть включати в себе вивчення властивостей солей, кислот і лугів, включаючи реакції з водою та іншими речовинами.
	2

	7
	7
	Синтез неорганічних сполук: Виробництво різних неорганічних сполук, таких як солі, оксиди або інші хімічні сполуки.
	2

	8
	8
	Аналіз неорганічних сполук: Вивчення методів аналізу неорганічних сполук за допомогою хімічних реакцій та інструментальних методів.
	2

	9
	9
	Властивості неорганічних аддитивів: Дослідження властивостей та застосування неорганічних аддитивів у харчовій промисловості, таких як антиоксиданти, стабілізатори тощо.
	2

	10
	10
	Аналіз забруднень у харчових продуктах: Дослідження методів аналізу важких металів та інших неорганічних забруднень у харчових продуктах.
	2

	11
	11
	Дослідження властивостей неорганічних сполук: Лабораторні роботи можуть включати в себе вивчення властивостей солей, кислот і лугів, включаючи реакції з водою та іншими речовинами.
	2

	12
	12
	Синтез неорганічних сполук: Виробництво різних неорганічних сполук, таких як солі, оксиди або інші хімічні сполуки.
	2

	
	
	Усього
	20


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	Введення в хімію. Історія розвитку хімії.
	10

	2
	2
	Основні закони та поняття хімії. Хімічний зв’язок.
	20

	3
	3
	Швидкість хімічних реакцій та її залежність від температури та концентрації. Хімічна рівновага та її залежність від зовнішніх факторів.
	10

	4
	4
	Окислювально-відновні реакції.
	10

	5
	5
	Електролітична дисоціація. Розчини.
	10

	6
	6
	Загальні властивості металів та неметалів.
	10

	7
	7
	Вивчіть основні властивості неорганічних сполук, які використовуються у харчовій технології, такі як солі, антиоксиданти та консерванти.
	10

	8
	8
	Аналізуйте реакції між неорганічними сполуками, які можуть відбуватися в процесі приготування та зберігання харчових продуктів.
	20

	9
	9
	ивчіть властивості неорганічних аддитивів у харчовій технології та їх роль у зберіганні та підвищенні якості харчових продуктів.
	10

	10
	10
	Розгляньте вплив навколишнього середовища на неорганічні сполуки та їх взаємодію з харчовими продуктами..
	10

	
	
	Усього
	120


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Хімія» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, захист індивідуального завдання, екзамен;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів
Теми
	Змістовий модуль Ι
	Змістовий модуль ΙΙ

	
	1
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	10
	11
	12
	13

	Практичні заняття (6х3 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	12

	Самостійна робота (42 б)
	1
	8
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	15
	4
	15

	Поточний модульний контроль (30б)
	10
	10
	10

	Підсумковий  контроль (захист ІДЗ) (10б)
	10

	Підсумковий  контроль (екзамен) (30 б)
	30 


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЗАЛІКУ
Для виконання індивідуального завдання студент повинен зробити доповідь та презентацію на тему:

1. Які основні поняття та принципи лежать в основі загальної хімії?

2. Розгляньте структуру атома та його підатомних частин.

3. Що таке моль? Яке його значення в хімічних розрахунках, особливо при аналізі харчових продуктів?

4. Сформулюйте закон збереження маси. Як він проявляється в технологічних процесах харчового виробництва?

5. Поясніть різницю між хімічними та фізичними змінами на прикладах, що стосуються обробки харчової сировини.

6. Що таке розчин? Які типи розчинів ви знаєте? Наведіть приклади розчинів, що використовуються або утворюються в харчовій промисловості.

7. Які існують способи вираження концентрації розчинів? Які з них найчастіше використовуються в харчовій хімії та технології?

8. Поясніть поняття "розчинність". Від яких факторів залежить розчинність речовин у воді, що є важливим для багатьох харчових процесів?

9. Що таке електролітична дисоціація? Які речовини є сильними та слабкими електролітами? Наведіть приклади електролітів, що містяться в харчових продуктах.

8. Опишіть будову атома. Які частинки входять до його складу? Як будова атома впливає на хімічні властивості елементів, важливих для харчування (наприклад, Na, K, Ca, Fe)?

9. Які типи хімічного зв'язку ви знаєте? Наведіть приклади сполук з різними типами зв'язку, що зустрічаються в харчових продуктах (наприклад, вода, кухонна сіль, цукор).

10. Поясніть поняття "валентність" та "ступінь окиснення". Як вони використовуються для визначення хімічних формул та опису реакцій у харчовій хімії?

11. Які основні типи хімічних реакцій ви знаєте? Наведіть приклади реакцій, що відбуваються при приготуванні їжі (наприклад, окиснення, відновлення, гідроліз).

12. Що таке швидкість хімічної реакції? Від яких факторів вона залежить? Як ці фактори враховуються в харчових технологіях для контролю швидкості процесів?

13. Що таке каталізатор? Яку роль відіграють каталізатори в харчовій промисловості (наприклад, ферменти)?

14. Поясніть поняття "хімічна рівновага". Як зміна умов (температури, концентрації) може вплинути на рівновагу в харчових системах?

15. Дайте визначення кислот та основ з точки зору теорії електролітичної дисоціації. Наведіть приклади кислот та основ, що містяться в харчових продуктах або використовуються в їх виробництві.

16. Що таке pH? Яке значення pH для харчових продуктів (наприклад, для збереження, ферментації)?

17. Що таке буферні розчини? Яке їхнє значення для підтримання стабільності pH у харчових системах? Наведіть приклади буферних систем у харчових продуктах.

18. Як відбувається реакція нейтралізації? Наведіть приклади застосування реакцій нейтралізації в харчовій промисловості.

19. Які класи солей ви знаєте? Наведіть приклади солей, що використовуються як харчові добавки (консерванти, підсилювачі смаку).

20. Яку роль відіграє вода у харчових продуктах та технологічних процесах? Опишіть основні фізичні та хімічні властивості води.

21. Які мінеральні речовини є важливими для харчування людини? В яких харчових продуктах вони містяться? Які функції вони виконують в організмі?

22. Які мікроелементи є життєво необхідними для людини? Наведіть приклади їхньої ролі та джерел у харчуванні.

23. Які неорганічні речовини використовуються як харчові добавки (наприклад, консерванти, барвники, регулятори кислотності)? Наведіть приклади та поясніть їхню дію.

24. Які небезпечні неорганічні речовини можуть потрапляти в харчові продукти? Наведіть приклади та опишіть можливі наслідки для здоров'я.

25. Дайте визначення окисника та відновника. Наведіть приклади окисно-відновних реакцій, що відбуваються в харчових продуктах (наприклад, псування жирів, потемніння фруктів).

26. Як запобігти небажаним окисно-відновним процесам у харчових продуктах? Які речовини використовуються як антиоксиданти?

27. Охарактеризуйте хімічні властивості лужних та лужноземельних металів. Яке їхнє значення для харчування?

28. Опишіть властивості галогенів. Які сполуки галогенів використовуються в харчовій промисловості (наприклад, хлор для дезінфекції води, йод для збагачення солі)?

29. Які сполуки Карбону є неорганічними? Наведіть приклади їхнього використання в харчовій промисловості.

30. Охарактеризуйте властивості кисню та його сполук. Яку роль відіграє кисень у процесах зберігання та псування харчових продуктів?

31.  Які методи виявлення та аналізу важких металів використовуються у харчовій хімії?

32. Розгляньте хімічні реакції, які відбуваються під час приготування, зберігання та обробки харчових продуктів.

33. Як впливає навколишнє середовище на неорганічні сполуки у харчових продуктах?
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