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1 Паспорт комплекта оценочных средств
1.1 Область применения комплекта оценочных средств

Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения ОП.12 Химия пищевых производств

Таблица 1

	Результаты освоения

( объекты оценивания)


	Основные показатели оценки результата их критерии

	Тип задания;
№ задания
	Форма аттестации

( в соответствии с учебным планом)

	Умение составлять схемы химических реакций.
	- написание схем химических реакций;
- свойств и способов получения основных классов соединений
( в схемах химических реакциях указанны условия проведения ( t, P, K ), правильно составлены формулы исходных веществ и продуктов реакции, дано название компонентам реакции, правильно указан химизм реакции)
	Практические работы
Лабораторные работы
	Отчет

Э

	Умение применять теорию строения органических соединений, предсказывать свойства соединений по их составу и строении органических соединений; 

	- составление структурных формул веществ и  химических реакций, в соответствии с теорией строения органических соединений
- объяснение химических свойств вещества по структурной формуле 
	Лабораторные работы

Практические работы


	Отчет
Э

	Умение определять класс органических соединений по функциональным группам, строить изомеры, давать названия.

	-построение изомеров ( структурных, конформационных, стереоизомеров, конфигурационных, таутомерных, геометрических, цис -, транс -)

- определение по функциональной группе класса органических соединений;

- название соединений по международной, рациональной и травиальной номенклатуре.
	Лабораторные работы

Практические работы


	Отчет

Э


	Умение проводить качественные реакции на углеводы, белки, крахмал
	- обнаружение белков с помощью цветных реакций ( биуретовой, ксантопротеиновой);

- обнаружение глюкозы, фруктозы, сахарозы и др. углеводов, с помощью аммиачного раствора оксида серебра, реакции Селиванова;

- обнаружение углеводов с помощью реакции с α – нафтолом (реакция Молиша);

- обнаружение углеводов с реактивом Фелинга;     -обнаружение крахмала с помощью иода;

- проведение качественных реакций с соблюдением техники безопасности и последовательности. 


	Лабораторные работы

Практические работы


	Отчет



	Умение составлять таутомерные формулы углеводов;
	 - составление таутомерных форм моносахаридов ( тетроз, пентоз, гексоз), дисахаридов ( восстанавливающих и невосстанавливающих)
	Лабораторные работы

Практические работы


	Отчет

Э


	Умение выполнять химический  эксперимент и оформлять результаты
	- выполнение лабораторного эксперимента  в определенной последовательности, с соблюдением техники безопасности, с достижением необходимого эффекта реакции, с выполнением необходимых условий реакции, с правильным подбором химической посуды и химического оборудования и согласно методическим указаниям, расчет  по результатам эксперимента в соответствии допущенных погрешностей.
	Лабораторные работы

Практические работы


	Отчет



	Знание  теории химического строения
	- воспроизведение основных положений теории строения органических соединений; - 
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

           Э

	Знание типов химических связей в молекулах органических соединений
	- объяснение особенностей и строение сигма – связи, π – связи, π – молекулярной орбитали бензола, гибридизации;

- объяснение характерных черт индуктивного влияния, гибридизации, мезомерного эфеекта.      -объяснение гетерополярной, гомеополярной, водородной связей, электронного строения функциональных групп.

	Устный опрос


	Текущий контроль

           Э

	Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;
	 -объяснение химических свойств:

- карбонильных соединений ( реакции нуклеофильного присоединения, окисления)

- карбоновых кислот ( окисления, восстановления, образования, сложных эфиров, разложения, присоединения);

- оксикислот ( реакции по функциональным группам, дегидратация α, -β, -γ кислот);

- углеводов ( окисление, восстановление, инверсия сахарозы, образование полуацеталей, отношение к нагреванию, щелочам)

- аминокислот ( кислотно – основные свойства, дезаминирование, отношение к нагреванию)

-жиров (окисление ,прогоркание, гидрогенизация,омыление)
-пищевой ценности белков, липидов, углеводов.
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

             Э

	Знание  понятия о стереоизомерах и оптической активности;
	 -воспроизведение  понятий: стереизомеров, ассиметрического углеродного атома.

-распознавание Ĺ– и D- стереизомеров, оптической активности соединений.


	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

             Э

	Знание изомеров, строение, свойства углеводов;
	-объяснение карбонильных и полуацетальных ( циклических) форм моносахаридов, дисахаридов;

- описание таутомерных форм  моно – и дисахаридов;

- объяснение свойств углеводов ( окисление, восстановление, дегидратаций, отношение к кислотам и щелочам, реакция инверсии)
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

               Э



	Знание проблем белкового дефицита
	- воспроизведение понятия полноценных и неполноценных белков;

- изложение проблемы белкового дефицита ( нормы белка для детей и взрослых);

- объяснение последствий белкового дефицита;

- перечисление признаков белкового дефицита;

 - изложение способов устранения белкового дефицита.
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

               Э



	Знание усваиваемых и неусваиваемых углеводов
	- воспроизведение определений усваиваемых и неусваиваемых углеводов;

- перечисление усваиваемых и неусваиваемых углеводов;

- объяснение значения для организма усваиваемых и неусваиваемых углеводов;

- объяснение физиологического влияния усваиваемых и неусваиваемых углеводов на организм .
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

             Э



	Знание функций углеводов в пищевых продуктах;
	- перечисление функций углеводов в пищевых продуктах ( гидрофильное связывание ароматических веществ, образования пищевого аромата, сладость)

- обоснование функций углеводов на основании химических свойств;

- определение ОС.
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

             Э



	Знание действия микроэлементов на организм;
	- изложение классификации ( макро -, микро- ультрамикро элементов, абсолютно и вероятно необходимые).

- объяснение действий микроэлементов на обмен веществ ( поддержка осмоса, выработка витаминов, участие в образовании незаменимых белков, структур клетки)

- перечисление симптомов при дефиците минеральных веществ.
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

            Э



	Знание причин гипо- и авитаминозов;
	- объяснение причин гипо – и авитоминозов;

 - перечисление суточной дозы витаминов, характеристик необходимых витаминов, источников витаминов, пути увеличения в продуктах;
- описание способов витаминизации пищи. 
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

              Э



	Знание целей введения пищевых добавок;
	- изложение определения ПД, классификации;
- объяснение использования ПД ( механизм присвоения статуса ПД ( Е), причины использования, ПД запрещенные в РФ.
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

              Э



	Знание основных операций выявления ККТАОФ;
	-перечисление главных принципов концепции контрольной критической точки при выявлении опасного фактора ( ответственность производителей, повышение контроля, безопасность продуктов);

- объяснение операции выявления ККТАОФ ( выявление опасного фактора и определение контрольных мер, установление критических контрольных точек)

- перечисление мер токсичности ( ЛД50, ЛД100, ПДК, ДСД, ДСП)
                  
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

            Э



	Знание теории и концепции питания
	- перечисление трех главных положений сбалансированного питания;

- объяснение формулы питания А.А. Покровского;

- перечисление принципов рационального питания;

-  объяснение теории адекватного питания А.М. Уголева;
	Устный опрос

Тестовый контроль
	Текущий контроль

            Э




2 Комплекс оценочных средств
               2.1 Задания для текущего контроля
Раздел 1 Теоретические основы органической химии

Тема 2 Углеводороды

Задание № 1

1 Сколько изомеров может иметь углеводород состава С4Н6. Составьте их структурные формулы и дайте названия по международной номенклатуре.

2 Сколько изомерных алкенов соответствует формуле С6Н12. Изобразите их структурные формулы и назовите.

3 Назовите следующие алканы: а) СН3–СН–СН2–СН3
                                                           |

                                                           CН2–СН3

б) СН3–СН–СН2–СН–СН3              в)            СН3                 г)      СН3
   |                |                                          |                                |

   CН3           СН3                          СН3–С–СН3                   СН3–С–СН2–СН2–СН3
                                                              |                                  |

                                                               СН3     
                                                                                                           CН3
д) СН3–СН–СН2–СН–СН2–СН2–СН3  

              |                |                                         

             C2Н5          С2Н5        

4 Составьте уравнения реакций, в которых 1 моль брома присоединяется к 1 моль следующих веществ: а) пропина; б) изопрена; в) бутина-2.

5 Осуществите превращения: С→СН4→СН3СΙ→С2Н6→С2Н5СΙ→С2Н5ОН.  

Задание №2

1 Напишите структурные формулы следующих соединений: а) 3,3-диметилбутина-1; б) 2,5-диметилгексина-3; в) 4-метил-5-этилоктина-2.

2 Составьте уравнения реакции между 2-метилбутеном-1 и следующими веществами: а) водородом; б) бромом; в) перманганатом калия в нейтральной среде; г) бромоводородом.

3Определите, сколько алканов изображено при помощи следующих формул:

а) СН3–СН–СН3             б)    СН3 – СН – СН – СН3     в)    СН3–СН2–СН–  СН2                                                                                                                                                                                                                                                          (            (                                            |       |                                               (       (
    CН2 –СН2–СН3                  СН3   СН3                                       СН3 СН3          

г)               СН3
                   |

 СН3–СН–СН–СН3  

           |                                                       

          CН3       

4В трёх сосудах находятся этан, этилен и ацетилен. При помощи каких реакций можно различить эти газы? Составьте уравнения этих реакций.

 5Осуществите превращения:  СН4 → СН3Cl → C2H6 →C2 H5Cl →C3H8
Задание №3

1Напишите структурные формулы изомерных алкинов состава С5Н8. Сколько алкинов соответствует этой эмпирической формуле?

2Сколько органических веществ изображают записанные ниже формулы:

а) СН3–С = С–СН3                     б)  СН2 = СН–СН–СН–СН2–СН8            

             |       |                                                       |       | 

            CН3   СН3                                                 CН3  С2Н5
в) СН2 = СН–СН(СН3)–СН–СН2 – СН3                 

                                        |                                              д)    СН3 – С – СН3 

                                       СН3 – СН3                                                 ||

 г)         СН3                                                                                    СН3 – С – СН3           

              |                                                              

   СН – СН – СН – СН2                                                                     

   ||                   |       |

  СН2     СН3–CН2 CН3

3Напишите структурные формулы соединений по их названиям: а) 2-метилбутан; б) 4,4-диметилгептан; в) 3-изопропилоктан; г) 2-метил-3,3-диэтилгептан; д) 1,4-дихлорпентан.

4Назовите вещество А и составьте уравнения реакций, которые надо провести для осуществления следующих превращений: СН4→А→СН2=СНСΙ.

5Осуществите превращения: СН4→С2Н2→С6Н6→С6Н5NO2
Задание №4

1Сколько изомерных алкинов соответствует эмпирической формуле С6Н10. Составьте структурные формулы этих изомеров и назовите их.

2Напишите структурные формулы изомеров гептана, которые содержат четыре и пять атомов углерода в главной цепи молекулы. Сколько может быть таких изомеров.
3Напишите уравнения реакций между пропином и следующими веществами:  а) водородом (в избытке, катализатор – платина); б) хлороводородом (в избытке); в) водой [в присутствии солей ртути (ΙΙ)].

4Напишите уравнения реакций, при помощи которых, исходя из метана, можно получить этан двумя различными способами.

  5 Осуществите превращения: C → CH4 →CH3Cl  →C2H6 →C2H4 →C2H5OH
Задание №5

1 Напишите структурные формулы соединений: 2-метилбутан;   
4,4-диметилгептан; 2-метил-3,3-диэтилпентан; 2-метил-2-гексен;                         

2-метил-3-этил-1-гексен.

2 Какие из перечисленных ниже алканов являются изомерами

  а) 2-метилгексан; б) 3-метилгептан; в) 3-этилгексан; г) 2,2-диметилгептан;       
   д) 2,4-диметилгексан; е) 2-метилоктан.

3Напишите структурные формулы углеводородов состава С8Н16, которые содержат пять углеродных атомов в главной цепи. Дать название.

4 Напишите структурные формулы углеводородов состава С7Н12, которые содержат пять углеродных атомов в главной цепи. Дать название.

  5 Осуществите превращения: C →CH4 →СН3Cl →C3H8 →C3H7Br
Тема 3  Соединения с однородными функциями

Задание №1 Осуществить следующие превращения:
1 CH3Cl →C2H6 →C2H4 →C2H5OH →C2H5ONа

2 CaC2 →C2H2 →C2H4 → C2H6 →C2H5Cl → C2H5OH
3 CH4 →C2H2 → C6H6  →C6H5Cl →C6H5OH
4 CH4 → C2H6 → C2H4 → C2H5OH→CH3C = О 

                                                                       \     О
                                                                      Н  //
5 CaС2 → C2H2 → C2H4 → C2H5OH→ CH3C    
                                                                            \
                                                                             Н
6 C →CH4 →CH3I →C2H6 →C2H4
7 C2H4 →C2H6 →C2H5Cl →C2H5OH →CH3COOC2H5
8 CH4 → CH3Cl →C2H6 →C2H4 →C2H5Cl
9 CH4 →C2H2 →C2H4 →C2H4Br2 →C2H4 (OH)2
10 C2H6 → C2H4 →C2H2 →C6H6 →C6H5Cl
11 C →CH4 →CH3Cl →C2H6 →C2H4 →C2H5OH
Задание №2  При помощи каких химических реакций можно отличить друг от друга:

а) этиловый спирт, глицерин, фенол;

б) этан, этилен, этанол;

в) глицерин, уксусный альдегид, этанол;

Запишите уравнения соответствующих реакций, укажите условия их проведения и

признаки.

Задание №3
1 CH4 → C2H6 →C2H4 →CH3 ​-COH →C2H5OH →CH3COOH
2 CaCl2 →C2H6 →CH3COH → CH3COOH →CH3COOC2H5
3 CH2 = CH2  → C2H5OH → C2H5OC2H5 →C2H5OH →CH2= CH2 →C2H2 → CH3OH →C2H5OH →CH3COOH    

4 CH3COOCH3 →CH4 → C2H2 →C6H6 →C6H5NO2 →C6H5NH2
5 CH4 →C2H2 →C6Н6 →C6Н5NO2  →C6H5NH2 

6 CH4 →CH3Cl→C2H6 →CH3COH →CH3COOH →CH2Cl – COOH  →CH2NH2 –СООН 

7 C2H6 → C2H4 → C2H2 →CH3COH →CH3COOH →CH3COOC2H5
8 C2H2 →C6H6 →C6H5NO2 →C6H5NH2
9 CH3COH →CH3COOH →CH2Cl – COOH  →CH2NH2 – COOH

10 CaC2 →C2H2 →C6H6 →C6H5NO2
                                ↓

                                 C6H5Br

                                                             O          O

                                                           //            //     

11 CH4 →CH3Br →CH3OH →H-C  →   H-C


\              \

                                                           H            OH
   12 Назовите по международной  номенклатуре следующие кислоты:

а) СН3( СН2)4—С—СООН; б) Н3С— С— СН2 —СН2—СООН;

                         /   \                                /   \

                             СН3  СН3                        СН3  СН3

                                                                                                                                                                    CI


(
            в)  Н3С— СН2 — СН2 — СН— СН2 —СООН ;     г) Н3С— С— СН2—СООН


|
|

                                           Сl                                                     CH3
 13  Какая кислота считается наиболее сильной: а)  СН3—СООН; б) Сl СН2 СООН; 

      в) СН3— СН(Сl)— СН2 СООН; г)  ССl3— СООН

14.В каких пробирках имеются уксусная и муравьиная кислоты. Какие характерные реакции дают возможность распознать их.

15. Какая из приведенных формул относится к оптически- активному веществу: 

а) СН3—СНОН— СООН; б) СН2ОН— СН2— СООН; в) СН3— СН— СООН


|


СН3

16 Что обозначают символы «D» и «L» в ряду оптически- активных веществ. Совпадают ли  эти обозначения со знаками вращения (+) и (-).
17Сколько оптических активных изомеров имеет винная кислота.

18 Составить стереоизомеры соединений СН3 – СHOH – CHOH – CH2 - COOH
19 Составить формулы изомеров гидроксислот и дать им название : 2 – гидроксипентановая кислота; 2 – метил – 2 гидроксибутандиовая кислоты; 2,3 – дигидроксипентадиовая кислота
20Что происходит при нагревании следующих аминокислот: а)  α – и β- аминопропионовых; б) α –, β- и γ- аминомасляных; в) α – и β—аминоизомасляных.

21 Напишите структурные формулы следующих пептидов: а) глицил- аланина, б) валил- аланил- глицина; в) глицин- аланил- лейцина.

22Составить формулы соединений: -α – амино – β- гидроксипропионовой кислоты; 

-α – амино – γ – метилвалериановой кислоты; α –амино – β-фенилпропионовая кислота.

23 При помощи каких химических реакций можно отличить друг от друга:

а) муравьиную, уксусную и олеиновую кислоты;

б) аминоуксусную кислоту, бензол и фенол.

Запишите уравнения соответствующих реакций, укажите условия их проведения и

признаки.

                                  Раздел 2 Биоорганические соединения

Задание № 1

 Написать таутомерные формы углеводов:

а) D- рибозы;

б) D- арабинозы;

в) D- ксилозы;

Задание 2
         а) α- метил-D- глюкопиранозид;

         б)  β- этил- D- фруктофуранозид;

в)  β- метил – D – галактопиранозид

Задание № 3

 Написать таутомерию углеводов:

а) α – D - глюкопиранозы;

б) β – D - фруктофуранозы;

в)  α – D – галактопиранозы;

Задание № 4

 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства.

а) α – D – глюкопираноза и β – D – фруктопираноза;

б) β – D –глюкофураноза и  α – D – глюкопираноза;

в) α – D –галактопираноза и  β – D – галактопираноза;

Задание № 5

   Составить формулу дисахарида, определить его свойства.

а) α – D – фруктопиранозид – β – D – глюкопираноза;

б)  β – D –маннофуранозид - α – D – глюкопиранозид;

в)  β – D – глюкофуранозид - β – D – фруктопираноза;

Задание № 6

   Написать таутомерные формы дисахаридов.

а) α – D – галактопиранозид – β – D –галактопираноза;

б)  α – D – глюкозопиранозид – β – D – фруктозафуранозид;

в)  β – D – арабинозофуранозид- α – D – глюкозофуранозид;

Задание № 7
1 Напишите структурные формулы кетотетрозы и альдотетрозы.

2 Какова структурная формула двухосновной кислоты, в которую глюкоза превращается при окислении.

3 Какие продукты образуются при гидролизе крахмала.

Задание № 8

1 Напишите структурные формулы следующих соединений: а) альдотриозы; б) кетотреозы; в) альдотетрозы; г) альдокектозы. Отметить в приведенных формулах ассиметрические 

углеродные атомы.

2Имеются три пробирки с раствором глюкозы, сахарозы и крахмала. При помощи каких реакций эти вещества можно отличить друг от друга.

3 Когда появилась бумага в России. Расскажите о принципиальной схеме получения бумаги. 

Задание № 9

1 Изобразите строение карбонильной и циклической форм моносахарида, если этот углевод имеет состав С5Н10О5 и является альдозой.

2 По каким направлениям осуществляется химическая переработка древесины.

3 Каков состав инверта.

Раздел 3 Физиологически активные вещества
Задание №1
1Классификация пищевых продуктов
2Понятие пищевая и биологическая ценность белка
3Гидролиз углеводов
Задание №2
1Азотистый баланс (отрицательный, положительный). Синдром Квашиоркора
2Концепция здорового питания 

3Генетически модифицированные продукты питания, опасность для здоровья
Задание №3
1Аминокислотный скор. Лимитирующие аминокислоты
2Запасные и структурные липиды
3Макро-, микро-, ультрамикроэлементы 
Задание №4
1   Характеристика проблемы дефицита белка; пути решения. Роль нетрадиционного растительного и животного сырья для пополнения ресурсов пищевого белка
2Задачи концепции критической контрольной точки при анализе опасного фактора (ККТАОФ)
3Меры токсичности веществ
Задание №5
1Функции моносахаридов, олигосахаридов и полисахаридов в пищевых продуктах
2Условия присвоения веществу статуса пищевой добавки
3 Рекомендуемые нормы белка в питании, и от каких факторов они зависят
Задание №6
1Коэффициент эффективности метаболизации эссенциальных  жирных кислот (КЭМ)
2Классификация углеводов. Усваиваемые и не усваиваемые углеводы, функции в организме человека
3Понятие «пищевые добавки», классификация
Задание №7
1Определение функциональных свойств белков
2Пищевая  ценность масел и жиров
3Теория адекватного питания А. М. Уголева.

Задание №8
1Пищевые добавки, запрещенные в РФ
2Функции минеральных веществ в организме человека
3Условия безопасности применения пищевых добавок 
Задание № 9
1Фальсификация пищевых продуктов, признаки и разновидности ассортиментной фальсификации 
2Критерии безопасности продуктов питания
3Концепция питания А.А.Покровского
2 Комплекс оценочных средств
2.2 Задания для проведения экзамена

ЗАДАНИЯ ( теоретические)

1 Основные направления химии пищевых производств.

2 Теория сбалансированного питания.

3 Незаменимые белки, аминокислоты.

4 Запасные и структурные липиды.

5 Коэффициент эффективности метаболизации эссенциальных  жирных кислот (КЭМ).

6 Роль жиров, их структурных компонентов в питании. Пищевая ценность жиров.

7 Макро-, микро-, ультрамикроэлементы.

8 Функции минеральных веществ в организме человека.

9 Примеры взаимодействия некоторых микроэлементов и витаминов.

10 Витаминизация продуктов питания.

11 Понятие «пищевые добавки», классификация.

12 Условия безопасности применения пищевых добавок.

13Условия присвоения веществу статуса пищевой добавки.

14 Пищевые добавки, запрещенные в РФ.

15 Задачи концепции критической контрольной точки при анализе опасного фактора (ККТАОФ).

16 Основные операции ККТАОФ.

17 Классификация вредных веществ, поступающих в организм человека.

18  Меры токсичности веществ.

19 Теория сбалансированного питания (по А. А. Покровскому).

20 Теория адекватного питания А. М. Уголева.

21 Принципы рационального питания.

22 Концепция здорового питания. 

23 Реакции нуклеофильного присоединения на примере альдегидов.

24 Реакции окисления альдегидной группы.

25 Определение, классификация и строение карбоновых кислот.

26 Природа карбоксильной группы.

27 Предельные одноатомные карбоновые кислоты :свойства гомологический ряд, изомерия, номеклатура, свойства.
28 Способы получения, применения предельных одноатомных карбоновых кислот.

29 Непредельные одноатомные карбоновые кислоты.

30 Способы получения, применение непредельных одноатомных карбоновых кислот.

31  Высшие непредельные кислоты, их получение, свойства и биологическое значение.

32 Предельные двухосновные кислоты, их гомологический ряд, строение, распространение в природе, физические и химические свойства.
33 Оксикислоты,  физические и химические свойства.

34 Способы получения, применение оксикислот.
35 Понятие об ассиметрическом углеродном атоме, плоскости поляризации, оптические изомеры.

36 Понятие о проекционных формулах L – и D – ряда, днастереомерах, рацематах

37 Аминокислоты, особенности химических свойств.
38 Способы получения, применение аминокислот.

39 Белки, их строение, распространение в природе, биологическое значение, классификация.

40 Лимитирующие аминокислоты.

41Рекомендуемые нормы белка в питании, и от каких факторов они зависят.

42 Характеристика проблемы дефицита белка; пути решения
43 Понятие пищевая и биологическая ценность белка.

44 Понятие «новые формы белковой пищи», и какова их роль в обогащении лимитирующими аминокислотами.

45 Методы качественного и  количественного определения белков.

46 Липиды, физические и химические свойства , распространение в природе.
47Липиды - роль в питании человека.
48 Углеводы, их строение, классификация.

49 Моносахариды (монозы) классификация, изомерия.

50.Крахмал, физические и химические свойства, применение.

51 Кольчато – цепная таутомерия и оптическая стереоизомерия моноз.

52 Дисахариды, их определение, классификация, свойства, применение.

53 Крахмал,  строение, свойства, значение для пищевых продуктов.
54 Ароматизирующие вещества. Их роль в пищевой технологии и влияние на качество пищевых продуктов.

55 Пищевые добавки, классификация, основные представители и их роль в технологии производства пищевых продуктов.

56Сходство и различие альдегидов и кетонов.
57 Усваиваемые и не усваиваемые углеводы, функции в организме человека.

58 Сахароза, строение, химические свойства.

59 Пищевые волокна, функции в организме человека.

60 Функции моносахаридов, олигосахаридов и полисахаридов в пищевых продуктах.

ЗАДАНИЯ ( практические )

1 Как при помощи гидроксида меди (П) можно распознать глицерин и уксусный альдегид. Приведите уравнения соответствующих реакций.
2 Составьте уравнения реакций муравьиной кислоты: а) с цинком; б) с гидроксидом калия; в) с карбонатом натрия;  г) с этиловым спиртом. Назовите полученные продукты.

3 Напишите уравнения реакций между следующими веществами:  а) масляная кислота и пропанол -2;  б) изомасляная кислота и бутанол – 1.Укажите условия осуществления реакций и назовите полученные вещества.
4 Расшифруйте следующую схему превращений:                                                                               К2Сr2O 7+ H2SO4
   аммиачный раствор Аg2O
               NaОН
CH3OH                          А                               Б                           В      
5 Напишите уравнения реакции «серебряного зеркала» для глюкозы. Какие еще вещества вступают в эту реакцию.

6 Напишите, пользуясь структурными формулами, уравнения реакций окисления и восстановления глюкозы.
7 Выразите уравнениями следующие превращения:                                              

   уксусная кислота → монохлоруксусная кислота → оксиуксусная кислота. 

8 Напишите уравнения гидролиза этилового эфира масляной кислоты. Какие вещества ускоряют эту реакцию.
9 Напишите уравнения реакций взаимодействия молочной кислоты: а) с пропионовой кислотой; б) с этиловым спиртом.

10 Напишите уравнения реакций диссоциации молочной кислоты и взаимодействия ее: а) с гидроксидом калия;  б) с уксусной кислотой.

11 Напишите уравнения реакций получения трипептида из следующих аминокислот: аминоуксусная, - аминопропионовая,  - аминомасляная.

12 Напишите уравнения реакций взаимодействия оксиуксусной кислоты: а) с метиловым спиртом;   б) с гидроксидом натрия.

13 Напишите уравнения реакций получения уксусной кислоты: а) окислением спирта; б) окислением альдегида; в) гидролизом сложного эфира; г) омылением нитрила

14 Какие три простых эфира образуются при нагревании смеси метилового и этилового спирта с концентрированной серной кислотой. Приведите уравнения реакций и назовите полученные вещества.

15 Напишите уравнения реакций присоединения водорода, синильной кислоты, гидросульфита натрия к следующим соединениям: а) пропионовый альдегид; б) ацетон. Назовите полученные вещества.

16  Написать таутомерные формы  D- рибозы;

17  Написать таутомерные формы D- арабинозы;

18 Написать таутомерные формы D- ксилозы;

19 Написать таутомерные формы D- глюкозы;
20 Написать таутомерные формы D- фруктозы;

21 Написать таутомерные формы D- галактозы;
22 Написать таутомерные формы D-маннозы;
23  Написать таутомерию α – D - глюкопиранозы;

24 Написать таутомерию β – D - фруктофуранозы;
25 Написать таутомерию α – D – галактопиранозы;

     26  Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства α – D – глюкопираноза и β – D – фруктопираноза;

    27 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства β – D –глюкофураноза и  α – D – глюкопираноза;
     28 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства α – D –галактопираноза и  β – D – галактопираноза;
29  Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства β – D –маннофураноза и α – D –фруктофураноза;
30 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства β – D –ксилозопираноза и α – D – арабинозофураноза;

Пакет экзаменатора
Задание № 1

1 Пищевые добавки, запрещенные в РФ.
2 Определение, классификация и строение карбоновых кислот.
3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства :β – D –ксилозопираноза и α – D – арабинозофураноза;

Задание № 2

1 Высшие непредельные кислоты, их получение, свойства и биологическое значение.

2 Оксикислоты, физические и химические свойства.
3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства: β – D –глюкофураноза и  α – D – глюкопираноза;

Задание № 3
1  Аминокислоты, особенности химических свойств.
2 Понятие «новые формы белковой пищи», и какова их роль в обогащении лимитирующими аминокислотами.
3 Написать таутомерные формы D-маннозы;
Задание № 4

1 Липиды - роль в питании человека.

2 Кольчато – цепная таутомерия и оптическая стереоизомерия моноз.

3 Напишите уравнения гидролиза этилового эфира масляной кислоты. Какие вещества ускоряют эту реакцию.

Задание № 5

1 Гликоген, пектин, протопектин строение, основные свойства.
2 Дисахариды, их определение, классификация, свойства, применение.

3 Напишите уравнения реакций взаимодействия молочной кислоты: а) с пропионовой кислотой; б) с этиловым спиртом.
Задание № 6

1 Характеристика проблемы дефицита белка; пути решения. 
2 Моносахариды (монозы), классификация, изомерия.
3 Напишите уравнения реакций присоединения водорода, синильной кислоты, гидросульфита натрия к следующим соединениям: а) пропионовый альдегид; б) ацетон. Назовите полученные вещества.

Задание № 7

1 Предельные двухосновные кислоты, их гомологический ряд, строение, распространение в природе, физические и химические свойства.

2 Понятие пищевая и биологическая ценность белка.

3 Напишите уравнения реакций диссоциации молочной кислоты и взаимодействия ее: а) с гидроксидом калия;  б) с уксусной кислотой.
Задание № 8

1 Концепция здорового питания.

2 Способы получения, применение аминокислот.

3Как при помощи гидроксида меди (П) можно распознать глицерин и уксусный альдегид. Приведите уравнения соответствующих реакций.

Задание № 9

1Теория сбалансированного питания.
2 Макро-, микро-, ультрамикроэлементы.

3 Напишите уравнения реакций диссоциации молочной кислоты и взаимодействия ее: а) с гидроксидом калия;  б) с уксусной кислотой.

Задание № 10

1 Роль жиров, их структурных компонентов в питании. Пищевая ценность жиров.

2 Задачи концепции критической контрольной точки при анализе опасного фактора (ККТАОФ).

3 Выразите уравнениями следующие превращения:                                              

   уксусная кислота → монохлоруксусная кислота → оксиуксусная кислота. 

Задание № 11

1 Классификация пищевых продуктов.

2 Меры токсичности веществ.

3 Напишите уравнения реакции «серебряного зеркала» для глюкозы. Какие еще вещества вступают в эту реакцию.

Задание № 12

1 Теория адекватного питания А. М. Уголева.

2 Природа карбоксильной группы.

3 Напишите уравнения реакций получения трипептида из следующих аминокислот: аминоуксусная, - аминопропионовая,  - аминомасляная.

Задание № 13

1 Незаменимые белки, аминокислоты. 

2 Функции минеральных веществ в организме человека.
3 Написать таутомерные формы D- рибозы;

Задание № 14

1 Примеры взаимодействия некоторых микроэлементов и витаминов.

2Теория сбалансированного питания (по А. А. Покровскому).

3 Какие три простых эфира образуются при нагревании смеси метилового и этилового спирта с концентрированной серной кислотой. Приведите уравнения реакций и назовите полученные вещества.

Задание № 15

1 Условия безопасности применения пищевых добавок.

2 Реакции окисления альдегидной группы.
3 Напишите уравнения реакций взаимодействия оксиуксусной кислоты: а) с метиловым спиртом;   б) с гидроксидом натрия.
Задание № 16

1 Предельные одноатомные карбоновые кислоты:свойства гомологический ряд, изомерия, номеклатура, свойства.
2 Способы получения, применения оксикислот.

3 Напишите уравнения реакций получения уксусной кислоты: а) окислением спирта; б) окислением альдегида; в) гидролизом сложного эфира; г) омылением нитрила

Задание № 17

1 Понятие об ассиметрическом углеродном атоме, плоскости поляризации, оптические изомеры.

2 Рекомендуемые нормы белка в питании, и от каких факторов они зависят.

3 Расшифруйте следующую схему превращений:                                                                                  К2Сr2O 7+ H2SO4
        аммиачный раствор Аg2O
                  NaОН
CH3OH                          А                               Б                           В      

Задание № 18

1 Запасные и структурные липиды.
2 Витаминизация продуктов питания.

3 Напишите уравнения реакций между следующими веществами:  а) масляная кислота и пропанол -2;  б) изомасляная кислота и бутанол – 1.Укажите условия осуществления реакций и назовите полученные вещества.
Задание № 19

1 Коэффициент эффективности метаболизации эссенциальных  жирных кислот (КЭМ).

2 Понятие «пищевые добавки», классификация.

3 Составьте уравнения реакций муравьиной кислоты: а) с цинком; б) с гидроксидом калия; в) с карбонатом натрия;  г) с этиловым спиртом. Назовите полученные продукты.

Задание № 20

1 Основные операции ККТАОФ.

2 Лимитирующие аминокислоты.

3 Напишите, пользуясь структурными формулами, уравнения реакций окисления и восстановления глюкозы.

Задание № 21

1 Классификация вредных веществ, поступающих в организм человека.

2 Непредельные одноатомные карбоновые кислоты.

3 Написать таутомерию β – D - фруктофуранозы;

Задание № 22

1 Принципы рационального питания.

2 Реакции нуклеофильного присоединения на примере альдегидов.

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства α – D –галактопираноза и  β – D – галактопираноза;

Задание № 23

1 Углеводы, их строение, классификация.

2 Крахмал, определение, строение, свойства, значение для пищевых продуктов.
3 Написать таутомерию α – D – галактопиранозы;

Задание № 24

1 Понятие о проекционных формулах L – и D – ряда,  диастереомерах, рацематах.
2 Методы качественного и  количественного определения белков.

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства β – D –маннофураноза и α – D –фруктофураноза;

Задание № 25

1 Липиды ,физические и химические свойства , распространение в природе.

2 Физические и химические свойства моносахаридов, применение.

3Написать таутомерные формы D- галактозы.
Задание № 26

1 Дисахариды, их определение, классификация, свойства, применение

2 Пищевые добавки, классификация, основные представители и их роль в технологии производства пищевых продуктов.

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства α – D – глюкопираноза и β – D – фруктопираноза;

Задание № 27

1 Ароматизирующие вещества. Их роль в пищевой технологии и влияние на качество пищевых продуктов.

2Сходство и различие альдегидов и кетонов.
3 Написать таутомерные формы D- глюкозы;

Задание № 28

1 Функции моносахаридов, олигосахаридов и полисахаридов в пищевых продуктах.
2 Пищевые волокна, функции в организме человека.

3Написать таутомерию α – D - глюкопиранозы;

Задание № 29

1Усваиваемые и не усваиваемые углеводы, функции в организме человека.

2 Понятие пищевая и биологическая ценность белка.

3 Написать таутомерные формы D- фруктозы;

Задание № 30

1 Белки, их строение, распространение в природе, биологическое значение, классификация.

2 Способы получения, применение непредельных одноатомных карбоновых кислот.

3 Написать таутомерные формы D- арабинозы;

	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА



	Теоретические задания:



	Задание № 1

Теоретические

1 Пищевые добавки, запрещенные в РФ.

2 Определение, классификация и строение карбоновых кислот.

Практические

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства β – D –ксилозопираноза и α – D – арабинозофураноза;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание целей введения пищевых добавок
	- перечисление ПД запрещенных  в РФ ( Е121, Е 123, Е240, Е 940а, Е 940б, Е 216, Е 217)
	

	2 Знание типов химических связей в молекулах органических соединений
	- объяснение электронного строения карбоксильной группы;

- перечисление основных классов карбоновых кислот ( по строению углеродного радикала, по количеству карбоксильных групп)
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление 1 восстанавливающего и 1 невосстанавливающего дисахарида;

- определение наличие гликозидного гидроксила;

- написание таутомерии полученных дисахаридов.
	

	Задание № 2

Теоретические

1 Высшие непредельные кислоты, их получение, свойства и биологическое значение.

2 Оксикислоты, физические и химические свойства.

Практические

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства β – D –глюкофураноза и  α – D – глюкопираноза;



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- объяснение способов получения ( дегидрогалогенирование α – галогенокислот, дегидратацией оксикислот); химических свойств ( кислотные свойства; реакции присоединения, окисления)
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- формулирование определения оксикислот;
- объяснение физических свойств ( растворение, агрегатное состояние)

- объяснение химических свойств оксикислот ( кислотные свойства с галогеноводородами, со спиртами, дегидратация)
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление 1 восстанавливающего и 1 невосстанавливающего дисахарида;

- определение наличие гликозидного гидроксила;

- написание таутомерии полученных дисахаридов.
	

	Задание № 3

Теоретические

1  Аминокислоты, особенности химических свойств.

2 Понятие «новые формы белковой пищи», и какова их роль в обогащении лимитирующими аминокислотами.

Практические

3.\Написать таутомерные формы D-маннозы;



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции.
	- объяснение химических свойств по функциональным группам:        (кислотно – основные, дезаминирование, отношение к нагреванию)
	

	2.Знание проблем белкового дефицита
	- изложение способов устранения белкового дефицита ( биологическая ценность незаменимых аминокислот);
- понятия аминокислотного скор, лимитирующих аминокислот.
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов.
	- составление карбонильной и циклических форм D- маннозы 
- составление 1 восстанавливающего и 1 невосстанавливающего дисахарида;

- определение наличие гликозидного гидроксила;

- написание таутомерии полученных дисахаридов.
	

	Задание № 4

Теоретические

1 Липиды - роль в питании человека.

2 Кольчато – цепная таутомерия и оптическая стереоизомерия моноз.

Практические

3  Напишите уравнения гидролиза этилового эфира масляной кислоты. Какие вещества ускоряют эту реакцию.

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции.
	- изложение строения и характеристик полиненасыщенных кислот       линолевой, линоленовой, олеиновой, арахидоновой);

- объяснение понятий « незаменимых» и « эссенциальных» кислот;

- перечисление функций в организме ( построение клеточных мембран, регулирование обмена веществ, кровяного давления, агрегации тромбоцитов, повышение эластичности сосудов, предупреждение атеросклероза. 
	

	2 Знание изомерии, строения, свойств углеводов.
	- изложить причину кольчато – ценной таутомерии и стереоизомерии ( наличие 2-х функциональных групп, ассиметрического углеродного атома); 
- объяснить причины на примере одного соединения ( глюкоза, фруктоза, манноза, галактоза)
	

	3 Умение составлять схемы химических реакций
	- составление формул: этилового эфира масляной кислоты, этанола, масляной кислоты;
- название исходных и конечных продуктов;

- указано условие ( tº, H2O)
	

	Задание № 5

Теоретические

1 Гликоген, пектин, протопектин строение, основные свойства.

2 Дисахариды, их определение, классификация, свойства, применение.

Практические

3 Напишите уравнения реакций взаимодействия молочной кислоты: а) с пропионовой кислотой; б) с этиловым спиртом.



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание изомерии, строения, свойств углеводов.
	- составление химической формулы сахарозы ( циклической)

- объяснение химических свойств на анализе функциональных групп ( инверсия, образование сахаратов, окисление, отношение к нагреванию)
	

	2 Знание проблем белкового дефицита
	- воспроизведение понятия пищевой ценности белков в питании человека ( ….. свойства, обеспечение обмена между организмов и ОС, химические превращения для обеспечения функционирования организма)
- изложение понятия « незаменимые» аминокислоты;

- перечисление « незаменимых» аминокислот;

- воспроизведение понятия биологическая ценность ( степень усвоения и нагревания)
	

	3 Умение составлять схемы химических реакций
	- составление формул молочной кислоты;
- название исходных и конечных веществ;

- указаны условия проведения реакции.
	

	Задание № 6

Теоретические

1 Характеристика проблемы дефицита белка; пути решения. 

2 Моносахариды (монозы), классификация, изомерия.

Практические

3 Напишите уравнения реакций присоединения водорода, синильной кислоты, гидросульфита натрия к следующим соединениям: а) пропионовый альдегид; б) ацетон. Назовите полученные вещества



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание проблем белкового дефицита
	- изложение проблем белкового дефицита ( рекомендуемые нормы, общий дефицит белка, нехватка животного белка);

- перечисление путей решения проблемы ( повышение производительности растениеводства, животноводства, обогащение растений полноценными белками, использование генетической инженерии)
	

	2 Знание изомерии, строения, свойств углеводов.
	- перечисление классов моносахаридов ( по функциональным группам, по количеству углеродных атомов);
- описание таутомерных форм и стереизомеров;
	

	3 Умение составлять схемы химических  реакций, применять теорию строения органических соединений, предсказывать свойства соединений по их составу и строению органических соединений
	- составление формул пропионового альдегида, ацетона;
- название исходных веществ и продуктов реакции;

- указание на условия химической реакции.
	

	Задание № 7

Теоретические

1 Предельные двухосновные кислоты, их гомологический ряд, строение, распространение в природе, физические и химические свойства.

2 Понятие пищевая и биологическая ценность белка.

Практические
. Напишите уравнения реакций диссоциации молочной кислоты и взаимодействия ее: а) с гидроксидом калия;  б) с уксусной кислотой.



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- объяснение формулы предельных двухосновных кислот ( щавелевая, малоновая, янтарная, глутаровая, адитиновая) 

- написание гомологического ряда;

- объяснение химических свойств ( кислотные, отношение к нагреванию, к окислителям)
	

	2 Знание изомерии, строения, свойств углеводов
	- изложение определения дисахаридов;

- изложение классификации ( восстанавливающие, невосстанавливающие)

- объяснение химических свойств на основе строения ( реакция окисления)
	

	3 Умение составлять схемы химических  реакций, определять класс органических соединений по функциональным группам, строить изомеры, давать названия
	- составление формул молочной кислоты;
- название исходных и конечных веществ;

- указаны условия реакции.
	

	Задание № 8

Теоретические

1 Концепция здорового питания.

2 Способы получения, применение аминокислот.

Практические

3 Как при помощи гидроксида меди (П) можно распознать глицерин и уксусный альдегид. Приведите уравнения соответствующих реакций



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1Знание теории и концепции питания 
	- перечисление теорий и концепций здорового питания ( теория сбалансированного питания, теория адекватного питания)

- объяснение принципов рационального питания ( пища – энергетический материал, удовлетворение организма в основных веществах, регулярность, дробность, рациональный подбор, оптимальное распределение в течении дня)
	

	2Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции.
	- объяснить способы получения аминокислот ( аммонолиз α – галогенкарбоновых кислот, гидролих белков, микробиологический )
- составление схем реакций получения
	

	3 Умение проводить качественные реакции на углеводы, белки, крахмал
	- составление схем химической реакции ( составление формул глицерина, уксусного альдегида, продуктов взаимодействия, условия реакции)
-обнаружение глицерина по эффекту реакции ( синее окрашивание)
	

	Задание № 9

Теоретические

1Теория сбалансированного питания.

2 Макро-, микро-, ультрамикроэлементы.

Практические

3 Напишите уравнения реакций диссоциации молочной кислоты и взаимодействия ее: а) с гидроксидом калия;  б) с уксусной кислотой.



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание теории и концепции питания
	- перечисление главных положений теории

- изложение условий нормального функционирования организма ; ( определение пропорций отдельных пищевых веществ в рационе);
	

	2 Знание действий микроэлементов на организм.
	- изложение классификации
- объяснение действия макро-, ультра-, микроэлементов на обмен веществ ( 3-4 элемента)
	

	3.Умение составлять схемы химических реакций
	- составление химических формул молочной кислоты;
- составление схемы химической реакции ( правильно записаны исходные продукты реакции, указаны условия проведения реакции, даны названия).
	

	Задание № 10

Теоретические

1 Роль жиров, их структурных компонентов в питании. Пищевая ценность жиров.

2 Задачи концепции критической контрольной точки при анализе опасного фактора (ККТАОФ).

Практические
3 Выразите уравнениями следующие превращения:                                              

   уксусная кислота → монохлоруксусная кислота → оксиуксусная кислота. 

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции 
	- перечисление особо значимых жиров ( содержащих полинасыщенные кислоты, цис – конфигурацией: С182 , 
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 арахидоновая, омега 3, омега -6)
- объяснение КЭМ ( коэффициента эффективности метаболизма эссенциальных жирных кислот)

- перечисление рекомендуемых норм омега 6, омега 3 в рационе.
	

	2 Знание основных операций выявления ККТАОФ
	- перечисление операций выявления ККТАОФ;

- объяснение термина « безопасность продуктов питания»;

ЧХВ ( чужеродные химические вещества)
	

	3 Умение составлять схемы химических реакций
	- составление формул веществ;

- указаны условия химической реакции;

- даны названия соединениям.
	

	Задание № 11

Теоретические

1 Классификация пищевых продуктов.

2Меры токсичности веществ.

Практические

3Напишите уравнения реакции «серебряного зеркала» для глюкозы. Какие еще вещества вступают в эту реакцию.

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знания свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- перечисление нарушения пищевого статуса населения России;

- перечисление и характеристика классов современных продуктов питания ( 5 классов)

 
	

	2Знание основных операций выявления ККТАОФ
	- определение ксенобитиков, токсичности;

- перечисление классификации и мер токсичности;

- объяснение ПДК, ДСД, ДСП.
	

	3Умение составлять схемы химических реакций
	- составление формул химических веществ и химизм реакций;
- указаны условия химических реакций

- даны названия соединениям.
	

	Задание № 12

Теоретические

1Теория адекватного питания А. М. Уголева.

2 Природа карбоксильной группы.

Практические

3 Напишите уравнения реакций получения трипептида из следующих аминокислот: аминоуксусная, - аминопропионовая,  - аминомасляная.

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание теорий и концепции питания. 
	- перечисление принципиальных положений адекватного  питания;

- объяснение теории питания
	

	2 Знание типов химических связей в молекулах органических соединений
	- составление формулы карбоксильной группы

-  объяснение электронного строения ( P, П сопряжение, общей П – электронного облака)

- объяснение мезоформулы.
	

	3Умение составлять схемы химических реакций
	- составление формул аминоуксусной, аминопропионновой 

аминомасляной кислот;

- указаны условия реакции;

- названы химического соединения.
	

	Задание № 13

Теоретические

1Незаменимые белки, аминокислоты. 

2Функции минеральных веществ в организме человека.

Практические

3 Написать таутомерные формы D- рибозы;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание теории  химического строения
	- объяснение понятия « незаменимые»

- перечисление незаменимых аминокислот (8)

- обогащение белков лимитирующими аминокислотами ( эффект взаимного обогащения, истинного и простого обогащения)
	

	2. Знание  действия микроэлементов на организм
	- перечисление функций для организма 3-4 макро-, микро-, ультрамикроэлементов;

- объяснение недостатка и избытка минеральных веществ.
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов.
	- составление карбонильной и циклических форм D –рибозы (5)
	

	Задание № 14

Теоретические

1 Примеры взаимодействия некоторых микроэлементов и витаминов.

2 Теория сбалансированного питания (по А. А. Покровскому).

Практические

3 Какие три простых эфира образуются при нагревании смеси метилового и этилового спирта с концентрированной серной кислотой. Приведите уравнения реакций и назовите полученные вещества.

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание действия микроэлементов на организм
	- перечисление конкурирующих витаминов и минеральных веществ ( B12 и В; Са и Fe; D и ионы металлов, О2

В6 и кислоты, щелочи;

В3 и кислоты, основания;

В1 и щелочи, ферменты тиаминаза;

С и О2, Fe+2, Сu+2, t;

- перечисление усиливающих действия ( E , D и Са)
	

	2Знание теории и концепции питания
	- перечисление 3-х главных положений сбалансированного питания;
- объяснение формулы питания А.А. Покровского
	

	3Умение составлять схемы химических реакций, применять теории строения органических соединений, предсказывать свойства соединений по их составу и строению органических соединений;
	- составление схем химических реакций, формул спиртов и эфиров;
- указаны условия химической реакции;

- даны названия всем химическим соединениям.
	

	Задание № 15
Теоретические

1 Условия безопасности применения пищевых добавок.

2 Реакции окисления альдегидной группы.

Практические

3 Напишите уравнения реакций взаимодействия оксиуксусной кислоты: а) с метиловым спиртом;   б) с гидроксидом натрия.

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание целей введения пищевых добавок
	- перечисление условий ( соблюдение допустимой нормы суточного потребления, разрушение Госсанэпиднадзором России, соблюдением Федерального  закона « О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения»
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- составление формул альдегидов;

- объяснение электронного строения альдогруппы ( мезоформула);

- составление схемы реакции;

- указаны условия;

- даны названия соединениям
	

	3 Умение определять класс органических соединений по функциональным группам, строить изомеры, давать названия.
	- составление формул соединений;

- указаны условия реакции;

- даны названия.
	

	Задание № 16

Теоретические

1 Предельные одноатомные карбоновые кислоты: свойства гомологический ряд, изомерия, номен клатура, свойства.

2 Способы получения, применения оксикислот.

Практические

3 Напишите уравнения реакций получения уксусной кислоты: а) окислением спирта; б) окислением альдегида; в) гидролизом сложного эфира; г) омылением нитрила

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- составление гомологического ряда;

- составление формул изомеров;

- название кислот по международной и травиальной номенклатуре;
- объяснение свойств кислот в соответствии с электронным строением функциональной группы ( окисление, восстановление, образование сложных эфиров)


	

	2 Знание типов химических связей в молекулах органических соединений
	- перечислить способы получения  -α и –β оксикислот ( гидратация галогенпроизводных кислот, восстановление кетокислот)
- составлены схемы реакций, указаны условия, даны названия соединениям.
	

	3 Умение составлять схемы химических реакций
	- составлена схема реакции; 
- даны названия всем соединениям;

- указаны условия реакции;
	

	Задание № 17

Теоретические

1Понятие об ассиметрическом углеродном атоме, плоскости поляризации, оптические изомеры.

2 Рекомендуемые нормы белка в питании, и от каких факторов они зависят.

Практические

3 Расшифруйте следующую схему превращений:                                                                                                                                                                                 К2Сr2O 7+ H2SO      аммиачный раствор Аg2O
         NaОН
CH3OH                          А                               Б                           В      



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1. Знание понятий о стереизомерах и оптической активности
	- воспроизведение понятий ассимитрического углеродного атома, плоскости поляризации, оптических изомеров;

- объяснение на формулах соединений оптической активности.
	

	2 Знание проблем белкового дефицита
	- воспроизведение суточной нормы белка для детей и взрослых ( в зависимости от возраста, пола, состояния здоровья)
	

	3 Умение применять теорию строения органических соединений, предсказывать свойства соединений по их составу и строению органических соединений
	- составление формул;
- составление схем химических реакций;

- указаны условия химических реакций;

- названы соединений;
	

	Задание № 18

Теоретические

1 Запасные и структурные липиды.

2 Витаминизация продуктов питания.

Практические

3 Напишите уравнения реакций между следующими веществами:  а) масляная кислота и пропанол -2;  б) изомасляная кислота и бутанол – 1.Укажите условия осуществления реакций и назовите полученные вещества.



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- воспроизведение определения липиды;

- перечисление свойств и функций для организма запасных ( высокая калорийность, энергетический и строительный резерв) и структурных липидов ( сложные комплексы с белками, углеводами, участие в образовании мембран клеток, клеточных структур)
	

	2 Знание причин гипо и авитоминозов
	- объяснение целей и задач витаминизации продуктов;

 - перечисление решаемых задач при авитаминизации; основных групп продуктов питания для обогащения витаминами ( 6)
	

	3Умение определять класс органических соединений по функциональным группам, строить изомеры, давать названия
	- составить схему реакции;

- составить формулы соединений;

- названы в соответствии с номенклатурой ( 2) вещества;

0 указаны условия реакции
	

	Задание № 19

Теоретические

1 Коэффициент эффективности метаболизации эссенциальных  жирных кислот (КЭМ).

2 Понятие «пищевые добавки», классификация.

Практические

3 Составьте уравнения реакций муравьиной кислоты: а) с цинком; б) с гидроксидом калия; в) с карбонатом натрия;  г) с этиловым спиртом. Назовите полученные продукты.



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знания свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- воспроизведение определения, формулы для подсчета КЭМ;
- перечисление « незаменимых» полименасыщенных кислот;
	

	2 Знание целей введения пищевых добавок
	- воспроизведение понятия « пищевые добавки»;
- перечисление классов ПД по технологическим функциям ( 4)
	

	3Умение применять теорию строения органических соединений, предсказывать свойства соединений по их составу и строению органических соединений
	- составить формулы соединений;
- составить схему реакции;

- название соединений;

- определение условий и эффекта реакции
	

	Задание № 20

Теоретические

1 Основные операции ККТАОФ.

2 Лимитирующие аминокислоты.

Практические

3 Напишите, пользуясь структурными формулами, уравнения реакций окисления и восстановления глюкозы.

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1Знание основных операций выявления ККТАОФ
	- воспроизведение понятия « безопасность продукта»

- перечисление операций выявления ККТАОФ (2)
	

	2 Знание проблем белкового дефицита
	- воспроизведение закона Либиха, формулы для определения аминокислотного скора; значение скора лимитирующей аминокислоты  для определения ценности белка

- изложение понятия лимитирующая аминокислоты
	

	3 Умение составлять схемы химических реакций, составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление форм глюкозы и продуктов реакции;

- составление схем химических реакций;

 - указаны условия и эффект реакции
	

	Задание № 21

Теоретические

1Классификация вредных веществ, поступающих в организм человека.

2Непредельные одноатомные карбоновые кислоты.

Практические

3Написать таутомерию β – D - фруктофуранозы;



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание основных операций выявления ККТАОФ
	- перечисление групп вредных веществ ( 3);

- перечисление источников вредных веществ и ОС (7)
	

	2Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- изложение определений, номенклатуры, изомерии ( цис-, транс-)

- объяснение химических свойств ( реакции присоединений у α – β – ненасыщенных кислот)
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов 
	- составление карбонильной и циклических форм ( 5)
	

	Задание № 22

Теоретические

1 Принципы рационального питания.

2 Реакции нуклеофильного присоединения на примере альдегидов.

Практические

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства α – D –галактопираноза и  β – D – галактопираноза;



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание теории и концепции питания
	- перечисление принципов рационального питания ( пища – источник энергии, удовлетворение потребности организма в основных пищевых веществах, 3 принцип : регулярность, дробность, рациональный подбор, оптимальное распределение)
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- объяснение электронного строения альдогруппы;
- изложение механизма реакции присоединения ( бисульфита натрия, водорода, спиртов);

- составление схемы реакции, формул соединений, название соединений

- указаны условия и эффект реакции
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление 2-х дисахаридов;
- определение восстанавливающего и не восстанавливающего по составлению схем химических реакций;

- указан эффект реакции 
	

	Задание № 23

Теоретические

1 Углеводы, их строение, классификация.

2 Крахмал, определение, строение, свойства, значение для пищевых продуктов.

Практические

3 Написать таутомерию α – D – галактопиранозы;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1Знание изомерии, строения, свойств углеводов
	- изложение классификации углеводов по отношению к гидролизу ( 3 класса)
- изложение классификации моносахаридов по числу углеродных атомов, по строению углеводородного радикала;

- изложение классификации дисахаридов по строению циклических формул;
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- составление формулы крахмала;
- описание физических и химических свойств ( гидролиз кислотный и ферментативный, качественная реакция)

- перечисление функций крахмала в пищевых продуктах ( обеспечение качества текстуры) 
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление карбонильной и циклических форм ( 5)
	

	Задание № 24

Теоретические

1 Понятие о проекционных формулах L – и D – ряда,  диастереомерах, рацематах.

2 Методы качественного и  количественного определения белков.

Практические

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства β – D –маннофураноза и α – D –фруктофураноза;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание понятий о стереоизомерах и оптической активности
	- α и D ряда стереоизомеров;

- объяснение строения диастереомерах, рацематов;

- изложение причин оптической активности;
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- перечисление качественных реакций на белок ( биуретовая, ксантопротеиновая) условий проведения реакций и эффект реакции

	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление формул β и D  маннофуранозы 

  и α – D – фруктофуранозы;

- составление схем реакции образования восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида; реакции окисления восстанавливающего дисахарида;
	

	Задание № 25

Теоретические

1 Липиды ,физические и химические свойства , распространение в природе.

2 Физические и химические свойства моносахаридов, применение.

Практические

3 Написать таутомерные формы D- галактозы;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- воспроизведение классификации липидов, строения, физических свойств;

- составление схем химических реакций жиров ( окисления, прогорания, омыления, гидрогенизации)
	

	2 Знание изомерии, строения, свойств углеводов
	- перечисление физических свойств глюкозы, фруктозы, галактозы, маннозы, применение;

- составление схем химических реакций глюкозы и фруктозы ( восстановление, окисление, присоединение)
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составить формулу D- галактозы в карбонильной форме и циклической (4)
	

	Задание № 26

Теоретические

1 Дисахариды, их определение, классификация, свойства, применение

2 Пищевые добавки, классификация, основные представители и их роль в технологии производства пищевых продуктов.

Практические

3 Составить формулу восстанавливающего и невосстанавливающего дисахарида и доказать их химические свойства α – D – глюкопираноза и β – D – фруктопираноза;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- изложение классификации дисахаридов, определения;

- составление схем окисления восстанавливающего дисахарида: условия, продукты реакции;

- перечисление применения.
	

	2 Знание целей введения пищевых добавок
	- перечисление причин введения ПД;

- изложение определения ПД, классификации;

- изложение характеристик (4-5) ПД и их роль в технологии
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление формулы α – D глюкопиранозы и β – D- фруктопиранозы;
- составление восстанавливающего дисахарида -1; невосстанавливающего -1;

- составление схемы окисления восстанавливающего дисахарида;
	

	Задание № 27

Теоретические

1 Ароматизирующие вещества. Их роль в пищевой технологии и влияние на качество пищевых продуктов.

2Сходство и различие альдегидов и кетонов.

Практические

3 Написать таутомерные формы D- глюкозы;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание целей введения пищевых добавок
	- изложение определения пищевые ароматизаторы; классификации;

- перечисление ( 5-6) ароматизаторов и их роли в технологии;
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- объяснение особенностей альдо – и кетогрупп;

- изложение различий и сходства альдегидов и кетонов на примере реакций окисления, восстановления, присоединения;

- составление схем реакций; 
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление карбонильной и ( 4) циклических форм D – глюкозы;
- указаны названия форм;
	

	Задание № 28

Теоретические

1 Функции моносахаридов, олигосахаридов и полисахаридов в пищевых продуктах.

2 Пищевые волокна, функции в организме человека.

Практические

3 Написать таутомерию α – D - глюкопиранозы;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание функций углеводов в пищевых продуктах
	- изложение основных функций ( гидрофильность, связывание ароматических веществ, образование пищевого аромата, сладость, структурные)

- перечисление используемых углеводов
	

	2 Знание усваиваемые и неусваиваемые углеводы
	- перечисление функций пищевых волокон в организме (6), источников пищевых волокон
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составить карбонильную и циклические формулы ( 4) и α – D- глюкопиранозы;
	

	Задание № 29

Теоретические

1 Усваиваемые и не усваиваемые углеводы, функции в организме человека.

2 Понятие пищевая и биологическая ценность белка.

Практические

3 Написать таутомерные формы D- фруктозы;



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание усваиваемых и неусваиваемых углеводов
	- перечисление усваеиваемых и неусваиваемых углеводов;

- объяснение физиологического влияния усваиваемых и неусваиваемых углеводов на организм;
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- изложение биологической ценности белка ( построение структур клеток, обеспечение обмена между организмом и ОС, координация химических превращений, степень усвоения), пищевой ценности ( аминокислотных скор, ИНАК);

- перечисление заменимых и незаменимых белков.
	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	составить карбонильную и циклические формулы D- фруктозы;


	

	Задание № 30

Теоретические

1 Белки, их строение, распространение в природе, биологическое значение, классификация.

2 Способы получения, применение непредельных одноатомных карбоновых кислот.

Практические

3 Написать таутомерные формы D- арабинозы;

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Отметка о выполнении

	1 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- изложение определения пептидов;

- объяснение построения молекул белка ( полипептидов);

- перечисление структур белка и их характеристик ( первичная, вторичная, третичная, четвертичная)
	

	2 Знание свойств основных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции
	- объяснение способов получения ( введения в молекулу карбоксильной группы и образование двойной связи)

- изложение использования непредельных кислот


	

	3 Умение составлять таутомерные формулы углеводов
	- составление карбонильной и 4 циклических форм D- арабинозы;
	

	Условия выполнения заданий

Время выполнения задания мин. 15 мин.

Требования охраны труда: журнал инструктажа по ТБ кабинета № 238.

Оборудование: не требуется

Литература для экзаменующихся – защищенные практические работы ,справочная литература, ПС Д.И Менделеева, таблица растворимости, плакаты, методические пособия.

Дополнительная литература для экзаменатора – справочная литература, Журналы: Экология и жизнь, Сахар, Экология и промышленность.
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