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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  галузі знань 18 Виробництво та технології 
кваліфікація: бакалавр з харчових технологій
Предметом вивчення курсу є опанування студентами знань загальної та  неорганічної хімії,  навиків виконання хімічного експерименту які є необхідними для підготовки кваліфікованих фахівців з технологій зберігання, консервування та переробки м’яса, риби та морепродуктів.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Органічна хімія», «Аналітична хімія», «Фізична та колоїдна хімія».
Забезпечувані дисципліни: «Харчова хімія», «Мікробіологія харчових продуктів». «Харчові добавки», «Технологія харчових виробництв», «Штучні продукти харчування».
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:
Модуль 1.  Загальна  хімія.
Модуль 2. Неогранічна хімія. Хімічні особливості використання хімічних сполук в харчових технологіях.

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– є забезпечення студентів знаннями основ сучасної загальної та неорганічної хімії, які допоможуть їм добре засвоїти профілюючі дисципліни, а в практичній роботі будуть сприяти розумінню хімічних аспектів заходів, спрямованих на вдосконалення харчових технологійї.
– формування професійної кваліфікації фахівців з харчових технологій. 
Завдання дисципліни:
     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:
·  ознайомлення студентів з основними законами загальної хімії;
· вивчення будови, основи атомно-молекулярного вчення, основні закони хімічної стеріометрії;
· знати структуру періодичної системи елементів;
· розуміти природу хімічного звязку та основні характеристики;
· розуміти вчення  про розчини електролітів і неелектролітів;
· окисно-відновні процеси;
· властивості хімічних елементів: металів та неметалів;
· біогенні елементи;
· основними положеннями теорії будови неорганічних сполук;
· класами неорганічних сполук;
· уявленням про суть та механізм гідролізу;
· властивостями комплексних сполук та їх будову;
· будовою, властивостями та ролью атомів металів;
· будовою, властивостями та ролью атомів біогенних елементів;
· загальні принципи перетворення елементів в різних харчових технологіях;

Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
знати: теоретичні основи загальної та неорганічної хімії  необхідні для розуміння хімічних процесів в практичній роботі будуть сприяти розумінню хімічних аспектів заходів, спрямованих на вдосконалення харчових технологійї.
– формування професійної кваліфікації фахівців з харчових технологій, 
[bookmark: bookmark=id.57w24h7wueln]вміти: виконувати хімічний експеримент в межах практикуму загальної та неорганічноїхімії; пояснити реакції та процеси, що відбуваються при технологічних процесах харчових технолгій; проводити аналіз хімічних речовин; володіти хімічними методиками хімічних перетворень, володіти знаннями хімічних властивостей біогенних елементів та їх найважливіших сполук, особливостей хімічних процесів, що супроводжують зберігання, консервування та переробку м’яса, риби та морепродуктів; використовувати знання та навички під час вивчення курсу в подальшій навчальній та трудовій діяльності. – організовувати роботу щодо хімічних аспектів заходів, спрямованих на вдосконалення харчових технологійї.

· компетенції: здатність усвідомлювати закономірності хімічних процесів, які є основою хімії харчових продуктів та технологій їх переробки, здатність розуміти та планувати хімічні процеси що супроводжують зберігання, консервування та переробку м’яса, риби та морепродуктів, планування використання добрив у технологічному процесі вирощування посадкового матеріалу, володіти аналізом основних прийомів виконання хімічного експерименту, пов’язаних з вдосконаленням харчових технологій та покращенням якості готової продукції 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 в харчовій промисловості, аналізу вмісту хімічних речовин в харчових продуктах, характеристика якості готової продукції, технологій переробки харчових продуктів та їх вдосконалення;
- 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 харчових технологій та покращенням якості готової продукції;
· Здатність донесення інформації до фахівців і нефахівців з проблемних питань використання біогенних елементів та їх найважливіших сполук, особливостей хімічних процесів, що супроводжують зберігання, консервування та переробку м’яса, риби та морепродукті, 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
	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 
освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 6
	Галузь знань
18 Виробництво та технології 

	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології 

	Семестр
	1

	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: екзамен


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1. Неорганічна хімія. 


Тема 1. Теоретичні основи курсу загальної хімії. Предмет та задачі хімії. Роль хімії харчовій промисловості. Основні поняття і закони 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.

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 4. 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 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 теоретичні положення гідролізу солей. кількісні характеристики гідролізу та фактори, що на них впливають. Реакція середовища, як налсідок гідролізу. роль процесів гідролізу в харчових технологіях.

Тема 7. Координацiйнi (комплексні) сполуки закономірності утворення комплексних сполук (теорія Вернера), їх класифікацію номенклатуру, хімічні властивості. Використання ціих сполук в харчових технологіях (харчові добавки).

Змістовий модуль 2. Неорганічна хімія. Хімічні особливості використання хімічних сполук в харчових технологіях

Тема 8.  Сучасна класифікація неорганічних сполук і хімічних реакцій.

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 9. 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 10. Загальні властивості металів та неметалів. Загальні властивості металів та неметалів. Протікання хімічних процесів в харчових технологіях з участю металів.
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.

Тема 11. Поняття про біогенні макро та мікроелементи. р-елементи ІІІ- VII груп та їх сполуки. особливості електронної будови атомів елементів, їх типові валентні стани та ступені окиснення у сполуках. Хімічні властивості біогенних макро- і мікроелементів та їх найважливіших сполук. Їх роль в живих організмах, продуктах харчування. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини

Тема 12. s-елементи І, ІІ груп та їх сполуки Біогенні метали побічних підгруп (d- елементи) та їх сполуки. Електронна будова, валентності, ступені окиснення атомів біогенних металів , хімічні  властивості їх найважливіших сполук. використання у сучасних харчових технологіях. Біологічна дія та перетворення в різних  системах і технологічних процесах. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини



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.  Загальна  хімія.


	Тема 1. Теоретичні основи курсу загальної хімії. Предмет та задачі хімії. Роль хімії харчовій промисловості. Основні поняття і закони хімії

	12
	2
	
	–
	-
	10

	Тема 2. Основні закони та поняття хімії.
Хімічний зв’язок.
	16
	4
	
	1
	-
	10

	Тема 3. Електронна будова  атомів. Хімічний зв’язок.

	15
	3
	
	2
	-
	10

	Тема 4. Швидкість хімічних реакцій та її залежність від температури та концентрації. Хімічна рівновага та її залежність від зовнішніх факторів.

	14
	2
	
	2
	
	10

	Тема 5.  Електролітична дисоціація. Розчини.
	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 6. Загальні теоретичні положення гідролізу солей. кількісні характеристики гідролізу та фактори, що на них впливають. Реакція середовища, як налсідок гідролізу. роль процесів гідролізу в харчових технологіях
	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 7. Координацiйнi (комплексні) сполуки закономірності утворення комплексних сполук (теорія Вернера), їх класифікацію номенклатуру, хімічні властивості. Використання ціих сполук в харчових технологіях (харчові добавки).

	16
	4
	
	2
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	107
	23
	-
	11
	-
	70

	
Змістовий модуль ІІ. Неорганічна хімія. Хімічні особливості використання хімічних сполук в харчових технологіях.


	Тема 8.  Сучасна класифікація неорганічних сполук і хімічних реакцій.

	15
	4
	
	1
	-
	10

	Тема 9. Окислювально-відновні реакції. Ступінь окислення. Загальні поняття про окисно-відновні процеси. Окислювачі і відновники. 

	15
	3
	
	2
	-
	10

	Тема 10. Загальні властивості металів та неметалів. Протікання хімічних процесів в харчових технологіях з участю металів.

	15
	3
	
	2
	−
	10

	Тема 11. Поняття про біогенні макро та мікроелементи. р-елементи ІІІ- VII груп та їх сполуки. особливості електронної будови атомів елементів, їх типові валентні стани та ступені окиснення у сполуках. Хімічні властивості біогенних макро- і мікроелементів та їх найважливіших сполук. Їх роль в живих організмах, продуктах харчування. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини
	15
	3
	
	2
	−
	10

	Тема 12. s-елементи І, ІІ груп та їх сполуки Біогенні метали побічних підгруп (d- елементи) та їх сполуки. Електронна будова, валентності, ступені окиснення атомів біогенних металів , хімічні  властивості їх найважливіших сполук. використання у сучасних харчових технологіях. Біологічна дія та перетворення в різних  системах і технологічних процесах. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини
.
	13
	4
	
	2
	
	10

	Разом за змістовим модулем 2
	73
	17
	
	9
	-
	50

	Усього 
	180
	40
	
	20
	-
	120





ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість
годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Основні закони та поняття хімії. Хімічний зв’язок.
	2

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

	3
	3
	Окислювально-відновні реакції.
	2

	4
	4
	Електролітична дисоціація. Розчини.
	2

	5
	5
	Загальні властивості металів та неметалів. Хімічні особливості використання хімічних сполук в харчових технологіях.
	2

	6
	6
	Основні класи неорганічних сполук. Хімічна поведінка різних сполук в харчових процесах.
	2

	7
	7
	Окислювально-відновні реакції. Ступінь окислення. Загальні поняття про окисно-відновні процеси. Окислювачі і відновники, які використовуються в харчових технологіях.
	2

	8
	8
	Загальні властивості металів та неметалів. Протікання хімічних процесів в харчових технологіях з участю металів.
	2

	9
	9
	Біогенні макро та мікроелементи. р-елементи ІІІ- VII груп та їх сполуки. Їх роль в живих організмах, продуктах харчування. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини.
	2

	10
	10
	s-елементи І, ІІ груп та їх сполуки Біогенні метали побічних підгруп (d- елементи) та їх сполуки. Біологічна дія та перетворення в різних  системах і технологічних процесах. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини

	2

	
	
	Усього
	20



ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість
годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Введення в хімію. Історія розвитку хімії. Роль хімії харчовій промисловості
	10

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

	3
	3
	Швидкість хімічних реакцій та її залежність від температури та концентрації. Хімічна рівновага та її залежність від зовнішніх факторів. Способи збільшення виходу продукції в технологіях харчової переробки.
	10

	4
	4
	Окислювально-відновні реакції в харчових процесах та технологічних схемах.
	10

	5
	5
	Електролітична дисоціація. Розчини. Роль процесів гідролізу в харчових технолгіях
	20

	6
	6
	Загальні властивості металів та неметалів. Хімічна поведінка різних сполук в харчових процесах.
	20

	7
	7
	Біогенні макро та мікроелементи. р-елементи ІІІ- VII груп та їх сполуки. Їх роль в живих організмах, продуктах харчування. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини
	20

	8
	8
	s-елементи І, ІІ груп та їх сполуки Біогенні метали побічних підгруп (d- елементи) та їх сполуки. Біологічна дія та перетворення в різних  системах і технологічних процесах. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини

	20

	
	
	Усього
	120



МЕТОДИ КОНТРОЛЮ
[bookmark: _heading=h.e30l8jboxxyz]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.

[bookmark: _heading=h.ytoe932jdjbr]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. Предмет хімії. Періодичний закон як наслідок електронної будови атома.
2. Будова молекул. Хімічні молекули сполук, які використовубться в хімічних процесах.
Комплексні сполуки. Використання ціих сполук в харчових технологіях (харчові добавки).
3. Основні закономірності протікання хімічних реакцій. Методи збільшення виходу продуктів реакції в хімічних технологіях.
4. Основні характеристики розчинів неелектролітів.
5. Основні характеристики розчинів електролітів
6. Теорія окисно-відновних реакцій. Речовини (оксиники, відновники), які використовують в хімічних технологіях.
7. Характеристика елементів головної та побічної підгрупи І і ІІ груп ПС. Протікання хімічних процесів в харчових технологіях з участю металів.
8. Характеристика елементів  ІІІ груп ПС. Протікання хімічних процесів в харчових технологіях з участю металів.
9. Характеристика елементів  ІV груп ПС.
10. Характеристика d-елементів  VI груп ПС.
11. Характеристика d-елементів  VІІ груп ПС.
12. Характеристика d-елементів  VІІІ груп ПС.
13. Характеристика елементів  V груп ПС.Характеристика елементів  VI груп ПС.
14. Характеристика елементів  VII груп ПС.
15. Біогенні макро та мікроелементи. р-елементи ІІІ- VII груп та їх сполуки. Їх роль в живих організмах, продуктах харчування. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини.
16.s-елементи І, ІІ груп та їх сполуки Біогенні метали побічних підгруп (d- елементи) та їх сполуки. Біологічна дія та перетворення в різних  системах і технологічних процесах. Їх застосування  в технологіях переробки та консервування харчової сировини
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 Ресурси

1. Навчально-інформаційний портал ТДАТУ http://nip.tsatu.edu.ua
2. Наукова бібліотека ТДАТУ http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
3. Методичний кабінет кафедри хімії та біотехнологій.
4. Сайт кафедри хімії та біотехнологій

