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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ПО ЗАОЧНОЙ ФОРМЕ ОБУЧЕНИЯ.

В соответствии с учебным планом заочной формы обучения виды учебной работы по учебной дисциплине ЕН.03. Химия и количество часов на их выполнение распределяется в соответствии со следующей таблицей.

	Вид учебной деятельности
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	162

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	18

	в том числе:
	

	лабораторные работы
	6

	практические работы
	2

	курсовая работа (проект)
	Не предусмотрено

	самостоятельная работа студента (всего)
	144

	в том числе:
	

	Самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)
	Не предусмотрено

	Внеаудиторная самостоятельная работа с основными и дополнительными информационными источниками

	68

	Выполнение домашней контрольной работы
	68

	Подготовка к промежуточной аттестации
	8

	
	


	Домашние контрольные работы (количество)
	 1

	Промежуточная аттестация  (форма)
	экзамен


Методические указания по выполнению контрольной работы.
     В соответствии с учебным планом студенты-заочники на первом курсе изучают учебную дисциплину  ЕН.03 Химия и выполняют одну контрольную работу.
     К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения всех тем программы.
     Теоретический материал студенты изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют лабораторные и практические работы, предусмотренные программой.

       Варианты контрольной работы состоят из теоретических вопросов и практических заданий. Ответы на теоретические вопросы должны быть по существу, четкие, полные, ясные. Там, где необходимо, ответ должен подтверждаться уравнениями реакций, примерами технологических процессов. При решении задач необходимо знать сущность того метода анализа, к которому относится данная задача, уметь составлять уравнения реакций, понимать значения каждой величины, входящей в расчетные формулы.
Требования к оформлению расчетных задач.
1. Записать краткое условие задачи (дано, найти)/

2. Записать уравнение химической реакции (если требуется для решения задачи).
3. Записать расчетную формулу (если надо, то сделать её преобразование).

 4. Подставить числовые значения в формулу, произвести вычисления.

5. Записать ответ.

Работа сдается в печатном виде. Работа должна быть написана без сокращений слов, шрифт Times New Roman, размер шрифта 12.   На титульном листе необходимо указать фамилию, имя отчество студента, шифр, номер группы, наименование предмета, номер контрольной работы, вариант, домашний адрес. Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса, ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.

       В конце работы приводится список использованной литературы. Для рецензии преподавателя оставляют один чистый лист..

      Выполненная работа представляется в учебную часть заочного отделения в установленные графиком сроки. Работа оценивается «зачтено» или «не зачтено». 

     Студент, получивший контрольную работу с оценкой «зачтено» знакомится с рецензией и с учетом замечаний преподавателя дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний.

     Не зачтенная контрольная работа возвращается студенту с  рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения.

     При возникновении проблем при выполнении контрольной работы следует обращаться за консультацией к преподавателю.
Выбор варианта контрольной работы.

     Вариант контрольной работы определяется по таблице в зависимости от двух последних цифр шифра студента.

     В таблице вариантов по горизонтали размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых является последней цифрой шифра. Пересечение горизонтальной и вертикальной линии определяет клетку с номером варианта.

Варианты контрольных работ.

	Предпоследняя цифра шифра.
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Задания к контрольной работе.
1. Основные законы химии: Закон Авогадро, закон Гей-Люссака, молярный объем газов, закон постоянства состава веществ, закон сохранения массы веществ.
Задача. Вычислите массу спирта, образующегося при спиртовом брожении глюкозы, если в реакцию вступило 1000 г глюкозы.
2. Классификация химических реакций по различным признакам: реакции соединения, разложения, обмена, замещения; окислительно-восстановительные реакции, обратимые и необратимые реакции.
Задача. Определите эквивалентные массы окислителя и восстановителя и решите уравнение окислительно-восстановительной реакции:

Na2SO3 +KMnO4 +HNO3 →Na2SO4+KNO3+Mn(NO3)2 +H2O
3. Основные положения электролитической диссоциации. Определение электролитов и неэлектролитов. Кислоты, соли и основания в свете теории электролитической диссоциации. 
Задача. Составьте уравнения диссоциации следующих электролитов:

А) Сульфата аммония;

Б) бромоводородной кислоты;

      В) гидроксида кальция;

Г) гидрокарбоната натрия.

4.  Сильные и слабые электролиты. Степень диссоциации, факторы, влияющие на степень диссоциации. Константа диссоциации, ее значение.

 Задача. Напишите выражение константы диссоциации следующих электролитов:

А) уксусной кислоты;

Б) синильной кислоты;

В) гидроксида аммония

.
5. Гидролиз солей. Виды гидролиза.
Задача. Какова реакция среды в растворах солей: (CH3COO)2Mg; NaCl; NH4CNS.

6. Способы выражения концентрации растворов: молярная концентрация, нормальная концентрация, титр, титр по определяемому веществу. Расчетные формулы.

Задача. На нейтрализацию 40,0 мл раствора серной кислоты израсходовано 24,0 мл 0,2 н раствора щелочи NaOH. Сколько граммов кислоты содержится во взятом объеме раствора?

7. Химическое равновесие. Обратимые и необратимые реакции. Константа химического равновесия, ее физический смысл. 
Напишите выражение константы химического равновесия для реакции:

FeCl3 + 3KCNS = Fe(CNS)3 + 3KCl.
Задача. В какую сторону сместится равновесие при увеличении концентрации раствора FeCl3? Как при этом изменится интенсивность окраски раствора.
8. Принцип Ле-Шателье. Влияние температуры, давления и концентрации на смещение химического равновесия.
Задача. Предложите способы смещения химического равновесия в сторону продуктов реакции: 2SO2 + O2 = 2SO3 ;  
[image: image1.wmf]D

Н = -176,8 кДж
9. Сущность химических, физико-химических и физических методов качественного анализа. В чем отличие «сухого» и «мокрого» методов анализа? 
Задача. Для обнаружения мела при фальсификации меда в раствор меда добавляют какую-либо кислоту. Составьте соответствующее уравнение реакции. Что наблюдается в результате реакции( формула мела СаСО3).

10. Какие реакции называются аналитическими? Признаки аналитических реакций. Общие, групповые и специфические реакции.
Задача. Выявить наличие соды в чае можно добавлением любой кислоты. Составьте соответствующе уравнение реакции. Что наблюдается, если в чае присутствует сода.

11. Требования к качественным реакциям и условия их проведения. Специфичность реакций. Чувствительность реакций, какими величинами она характеризуется?
 Задача. Кислоты разлагают все сульфиды с выделением SO2. Выделяющийся SO2 взаимодействует с раствором KMnO4. Эта реакция используется для определения общего количества SO2 в сыром очищенном сульфинированном картофеле. Составьте уравнения соответствующих реакций. Что наблюдается в результате реакции?

12.  Сульфидный метод классификации катионов. Групповые реактивы и условия их действия. Сущность дробного и систематического методов анализа.
Задача. При разложении белков мяса и рыбы (гниение) образуется аммиак. С помощью какого реактива можно быстро обнаружить присутствие катиона NH4+? Составьте соответствующее уравнение химической реакции. Что наблюдается в результате реакции?

13.  Общая характеристика катионов первой аналитической группы. Их значение в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. 
Задача. Катионы К+ входят в состав молока. С помощью каких реакций можно обнаружить катионы К+? Приведите соответствующие уравнения реакций.

14. Общая характеристика катионов второй аналитической группы. Их значение в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. 
Задача. Реакция осаждения катионов Са2+ оксалатом аммония используется для определения полноты вложения молока в молочных супах. Составьте соответствующее уравнение реакции. В чем растворяется и не растворяется образующийся осадок?

15.  Общая характеристика катионов третьей аналитической группы. Их значение в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. 

Задача. Выберите, каким реактивом можно открыть катион  Fe 3+ : КМnO4, HNO3,CaCl2, NH4CNS. Запишите уравнение химической реакции в ионном и сокращенно ионном виде.

16.  Сущность окислительно-восстановительных реакций и их отличие от реакций ионного обмена. 
 Задача. Решите  уравнение окислительно-восстановительной реакции методом электронного баланса, укажите окислитель и восстановитель, определите их эквиваленты:
CrCl3 + KOH + H2O2→K2CrO4 +KCl +H2O
17. Какие соединения называются комплексными и чем они отличаются от двойных солей? Какое значение имеют комплексные соединения в качественном анализе и химико-технологическом контроле пищевых продуктов. 
Задача. Напишите уравнение диссоциации комплексного соединения :              [Zn(NH3)4](OH)2. Укажите заряды комплексного иона и комплексообразователя, назовите координационное число.

18. Общая характеристика катионов четвертой аналитической группы. Их значение в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. Условия действия группового реактива на катионы четвертой аналитической группы.
Задача. При производстве крема для десертов иногда используются запрещенные синтетические красители, вредные для здоровья. Ярко-зеленая окраска свидетельствует о присутствии ядовитых медьсодержащих веществ, которые можно обнаружить путем добавления раствора аммиака, при этом поверхность продукта окрашивается в темно-синий цвет. Составьте уравнение соответствующей химической реакции.

19. Классификация анионов. Действие групповых реактивов. Значение анионов в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. 
Задача. При глубоком гнилостном распаде белков мяса и рыбы образуются летучие  соединения, одним из которых является сероводород. Определить присутствие сероводорода можно с помощью раствора ацетата свинца. Составьте соответствующее  уравнение реакции, опишите условия проведения реакции. Что наблюдается в результате реакции?

20. Понятие о количественном анализе, его значение в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. Методы количественного анализа: физические, физико-химические, химические. 
Задача. Определите навеску молотого кофе до высушивания, если после удаления влаги масса стала 2,7852 г. Влажность данного образца молотого кофе составляет 3,8%.

21. Сущность гравиметрического метода анализа. Операции гравиметрического метода анализа и их применение в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. Вычисления в гравиметрическом методе анализа.
Задача. Определите влажность муки в образце, если до высушивания его масса была  3,4589 г, а после высушивания 2,7852 г.

22. Cущность и методы объемного анализа. Условия проведения анализа. 
Задача. Кислотность является одним из показателей качества полуфабриката из муки, творога, соков. Сиропов и характеризует степень их свежести. На титрование 50,0 мл пробы сока израсходовали 20,0 мл 0,1 н раствора щелочи. Определите нормальную концентрацию кислоты в пробе и титр раствора NaOH по HCL.

23. Каким требованиям должны удовлетворять реакции, применяемые при титровании? Способы приготовления титрованных растворов. Что является установочным веществом и какие требования к нему предъявляют? 
Задача. К фильтрату вытяжки из творога, объемом 50,0 мл добавили 2-3 капли 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина  и титровали 0,1 н. раствором щелочи до слаборозового окрашивания. На титрование израсходовали 15,0 мл раствора NaOH. Определите нормальную концентрацию кислот в фильтрате вытяжки и тир раствора NaOH.

24. Сущность метода нейтрализации. Понятие об индикаторах. Выбор индикатора при титровании.
Задача. Раствор не окрашивается фенолфталеином, но окрашивается лакмусом в синий цвет. Какие значения рН может иметь раствор?

25. Сущность окислительно- восстановительных методов, их применение в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. Эквиваленты окислителей и восстановителей. 
Задача. Определите эквивалентные массы окислителя и восстановителя и решите уравнение окислительно-восстановительной реакции :

KMnO4 + Na2C2O4 + H2SO4→K2SO4  +Na2SO4+ CO2 + H2O. 

26. Сущность метода перманганатометрии. В какой среде проводят титрование перманганатом калия? Как определяется точка эквивалентности в перманганатометрии?
 Задача. На титрование 0,450 г щавелевой кислоты Н2С2О4 *2Н2О, растворенной в произвольном количестве воды, израсходовали 15,00 мл раствора KMnO4. Вычислите нормальную концентрацию  и титр раствора KMnO4. Составьте уравнение соответствующей химической реакции.

27. Сущность метода йодометрии. Какие стандартные растворы и индикаторы применяются в йодометрии? В чем сущность определения окислителей и восстановителей в йодометрии? Применение йодометрии в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. 
Задача. Витамин С (аскорбиновая кислота С6Н8О6) определяют йодометрическим методом. Реакция идет по уравнению:               С6Н8О6
+ I2→ С6Н6О6+ 2HI в присутствии крахмала в качестве  индикатора. На титрование 5,0 мл пробы раствора витамина С израсходовали 1,00 мл 0,1 н раствора I2. Определите нормальную концентрацию аскорбиновой кислоты в пробе и титр раствора I2.

28. Сущность метода осаждения и отличие его от гравиметрического метода. Каким требованиям должны удовлетворять реакции осаждения. Значение метода осаждения в химико-технологическом контроле пищевых продуктов.
Задача. Для определения содержания поваренной соли в продукте, фильтрат вытяжки из творожных полуфабрикатов титрируют раствором азотнокислого серебра, титр которого  равен 0,0292 г/мл. Определите нормальную концентрацию раствора AgNO3 и содержание AgNO3  в 250,0 мл раствора.

29. Сущность комплексонометрического метода. Охарактеризуйте комплексоны, назовите рабочий раствор. В каких анализах химико-технологического контроля пищевых продуктов используется метод комплексонометрии?
Задача. Вычислите нормальную концентрацию катиона Mg 2 + в воде , если при титровании 100,00 мл воды трилоном Б (ЭДТА) с хромогеном черным до синей окраски израсходовано 19,70 мл 0,1011 н раствора трилона Б.

30. Сущность физико-химическихметодов анализа, их особенности. Применение этих методов в химико-технологическом контроле пищевых продуктов. 
Задача. Навеску дихромата калия K2Cr2O7 массой 0,0979 г растворили в мерной колбе объемом 100 мл. На титрование 25,0 мл полученного раствора израсходовали 25,50 мл раствора тиосульфата натрия  Na2S2O3 *5H2O. Вычислите титр и нормальную концентрацию раствора тиосульфата натрия.

31. Лабораторное оборудование и посуда, применяемая в химическом анализе: центрифуга, водяная баня, виды пробирок. Назначение и правила его использования. Измерительная посуда объемного метода: бюретки, пипетки, мерные колбы. Ее назначение.
Задача. Какую навеску AgNO3 необходимо взять для приготовления 250,00 мл 0,1 н расвтора AgNO3.

32. Спирты: общая формула, гомологический ряд, классификация. Физические и химические свойства спиртов. Качественная реакция на многоатомные спирты. Применение спиртов в общественном питании и пищевом производстве.

Задача. Глицерин используют как пищевую добавку при изготовлении кондитерских изделий и напитков. С помощью какой реакции можно определить содержание глицерина в продукте. 

33. Органические кислоты: функциональная группа, классификация. Химические свойства кислот. Применение органических кислот в пищевом производстве.

Задача. Какая масса лимонной кислоты и в каком объеме воды требуется для приготовления 100 г 5% раствора.
34. Витамины: классификация. Биологическое значение витаминов. Продукты питания, содержание витамины, потеря витаминов при хранении и кулинарной обработки продуктов питания.

Задача. Выберите правильный вариант ответа и поясните его. Какие витамины относятся к жирорастворимым: а) витамин А б) витамин Д, в) витамин С, г) витамины гр В. Как правильно надо употреблять эти витамины.

35. Пищевые добавки: классификация, значение. Пищевые красители, ароматизаторы, консерванты. Влияние на организм человека.
Задача. Пищевая добавка под кодом Е282 препятствует росту плесени на хлебобулочных и кондитерских изделиях и, кроме того, содержится в таких продуктах, как швейцарский сыр.  Определите формулу добавки Е282. Объясните, с какой целью рассматриваемое вещество добавляют в сыр. 
36. Белки состав, строение, классификация. Продукты, содержащие белки, пищевая ценность белков.

Задача. 1 г белка растворили в 100 г воды при 250 С, чему равно осмотическое давление раствора, если молекулярная масса составляет 10000.

37. Изменение белков в процессе технологической обработки пищевых продуктов: гидролиз, тепловая денатурация, гидратация,  дегидратация.

Выберите правильный ответ и поясните его. Какие вещества  являются конечными продуктами гидролиза белков? а) альбумозы, б) аминокислоты, в) дипептиды, г) углекислый газ, вода, аммиак.

38. Углеводы: состав, строение, классификация. Пищевая ценность углеводов. Пищевые продукты содержащие углеводы.
Задача. Пенообразование в дрожжевом тесте объясняется прохождением диоксида углерода, выделяющегося при брожении теста. Напишите уравнение реакции образования углекислого газа, исходя из крахмала.
39. Превращение углеводов при приготовлении пищи: брожение глюкозы, карамелизация сахаров, гидролиз сахарозы, набухание и клейстеризация крахмала.

Задача. С помощью какого реактива можно обнаружить содержание глюкозы в меде. Запишите уравнение химической реакции.

40. Жиры: состав, строение, классификация. Пищевая ценность масел и жиров, содержание их в пищевых продуктах.
Задача. Выберите правильный ответ и поясните его. Какой системой является мясной бульон? А)суспензия, б)золь, в)раствор высокомолекулярного вещества, г)эмульсия

41. Изменение жиров в процессе технологической обработки пищевых продуктов и при производстве пищевых продуктов: гидролиз, эмульгирование, гидрогенизация, пищевая порча жиров.
Задача. Выберите правильный ответ и поясните его. К какому процессу относится омыление жиров? а) эмульгирование, б) плавление, в) щелочной гидролиз.

42. Основные понятия термодинамики: система, фаза, виды систем, параметры состояния, виды процессов.
Задача. Выберите  правильный ответ и дайте ему пояснение. К гомогенным системам относятся: А)воздух, б)газированная вода, в)сладкая вода, в)раствор поваренной соли, г)соусы

43.  Формулировка первого закона термодинамики. Энтальпия системы, ее характеристика. Виды энтальпий: энтальпия разложения, сгорания, растворения. Единицы измерения, стандартные энтальпии, их определение.
Задача. Определите энтальпию спиртового брожения глюкозы:

С6Н12О6 = 2 С2Н5ОН + 2СО2 ;
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 Н 298(С6Н12О6) = -127кДж/моль,   
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Н298(СО2) = -393 кДж/моль,
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Н298( С2Н5ОН) = -1366,91 кДж/моль.

44. Первый закон термодинамики применительно к жизнедеятельности человека. Энергетика питания.
Задача. Определите какая из данных реакций экзо-, а какая эндотермическая. Ответ обоснуйте: а) 2NO + O2 = 2NO2, 
[image: image5.wmf]D

Н =-1114кДж;  б) 2С тв + Н2 = С2Н2 ,   
[image: image6.wmf]D

Н = + 227кДж.
45.  Второй закон термодинамики. Самопроизвольные процессы. Энтропия-мера связанной энергии. 

Задача. Объясните изменение энтропии в процессах: а) Н2(г) + 2О2(г) = Н2О(ж), б) NН3(г) + НС1(г) =NH4С1(тв).
46. Скорость химической реакции. Влияние природы реагирующих веществ, площади поверхности, температуры и концентрации на скорость реакции. Правило Вант-Гоффа. Влияние температуры на процессы  приготовления пищи, хранение  пищевого сырья и готовой продукции.
Задача. Вычислите, во сколько раз уменьшится скорость реакции, протекающей в газовой фазе, если понизить температуру от 120 0С до 60 0 С. Температурный  коэффициент равен 3.
47. Катализ и катализаторы. Условия действия катализаторов.
Задача. Как изменится скорость прямой реакции 2 NO + O2 =2NO2, протекающей в газовой фазе, если увеличить концентрацию кислорода в 2 раза.
48. Ферменты- биологические катализаторы. Условия действия, их отличие от катализаторов. Роль ферментов при производстве и хранение пищевых продуктов.

Задача. Вычислите во сколько раз увеличится скорость реакции, протекающей при повышении температуры от 30 до 800 С, если температурный коэффициент равен 2.

49. Общая характеристика растворов. Классификация растворов. Насыщенные, ненасыщенные и пересыщенные растворы. Тепловые явления при растворении.
Задача. Определите рН и среду раствора, если концентрация ионов водорода равна 0,01 моль/л.
50. Растворимость твёр​дых веществ в жидкостях, зависимость от температуры и степени измельчения. Использование этих факторов в технологии продукции общественного питания.
Задача. В 100 г воды растворено 9 г глюкозы (С6Н12О6). Определите температуру замерзания раствора, если криоскопическая константа воды равна 1,86 0 С.

51. Растворимость жидкостей, её зависимость от различных факторов. Экстракция, её практическое применение в технологических процессах.
Задача. Определите осмотическое давление раствора, содержащего 9 г фруктозы С6Н12О6  в  400см3  раствора при t = 250 C.
52. Растворимость газов в жидкостях, зависимость от температуры ,давления. Использование этих факторов в технологических процессах, при приготовлении и хранении газированных напитков.
Задача. Вычислите концентрацию гидроксид-ионов, если рН раствора равен 6,0. Определите реакцию среды.
53. Диффузия растворов. Зависимость скорости диффузии от температуры, размера частиц, вязкости среды, концентрации. Влияние скорости диффузии на количество экстрактивных веществ, выделяемых мясом, рыбой, овощами при различных технологических режимах обработки, возможность управления технологическими процессами.

Задача. Осмотическое давление раствора, содержащего 7,5 г сахара в 625 см 3 раствора, равно 8,307 м* 10 5 Па определите молярную массу сахара.
54. Осмос и осмотическое давление. Закон Вант-Гоффа. Значение осмоса в природе, технологических и физиологических процессах.
Задача. Определите осмотическое давление раствора, содержащего 9 г фруктозы С6Н12О6  в  400см3  раствора при t = 250 C.
55. Замерзание и кипение растворов. Первый и второй законы Рауля, их значение.
Задача. В 100 г этилового спирта растворено 39 г бензола С6Н6, рассчитайте повышение температуры кипения этого раствора, если эбуллиоскопическая константа спирта равна 1,11 0 С.
56. Диссоциация воды. Ионное произведение воды. Нейтральная, кислая, щелочная среда. Водородный показатель.
Задача. Вычислите концентрацию катионов водорода, определите рН среды и изменение окраски фенолфталеина, если концентрация ионов водорода равна 1*10 -5 моль\л.
57. Определение адсорбции, ее сущность. Влияние различных факторов на величину ад​сорбции: температура, площадь поверхности, избирательный характер. Поверхностно-активные и по​верхностно-неактивные вещества. 
Задача. Осмотическое давление раствора, содержащего 7,5 г сахара в 625 см 3 раствора, равно 8,307 м* 10 5 Па определите молярную массу сахара.

58. Дисперсные системы, их характеристика, классификация. Степень дисперсности, удельная поверхность.  Примеры пищевых продуктов, относящихся к дисперсным системам.
Задача. Определите степень дисперсности жира в соусах ручного и механического изготовления, если размер шариков при ручном взбивании равен 2 * 10 -3 см, а при механическом  4*10 -4 см.

59. Коллоидные растворы: понятие, виды, общая характеристика. Методы получения коллоидных растворов: диспергирование, конденсация, пептизация. Применение этих методов для получения пищевых продуктов.
Задача. Напишите формулу мицеллы золя бромида серебра, полученного при взаимодействии раствора бромида калия с избытком нитрата серебра.

60. Электрокинетические явления коллоидных растворов. Электрофорез и электроосмос, их использование.
Задача. Напишите формулу мицеллы сульфата бария, полученного при взаимодействии раствора хлорида бария с избытком раствора серной кислоты.

61. Молекулярно-кинетические свойства коллоидных растворов: броуновское движение, диффузия. Роль диффузии в технологических процессах приготовления пищи.

Задача. Где выше степень дисперсности в коллоидных растворах или грубодисперсных системах. Ответ подтвердите расчетами.

62. Оптические свойства золей: опалесценция, эффект Фарадея-Тиндаля, окраска. Оптические свойства чая, вин , молока, бульона.

Задача. Выберите правильный ответ и дайте ему пояснение. Какой оттенок имеет разбавленное молоко в отраженном  свете? а) красноватый, б) голубоватый, в) зеленоватый, г) иной (если да, то какой?).

63. Коагуляция золей: стадии. Факторы, вызывающие коагуляцию. Коллоидная защита, пептизация.

Задача. Какой из электролитов: NaCl, CaCl2, AlCl3 вызывает коагуляцию  золя гидроксида железа (Fe(OH)3), полученного при взаимодействии хлорида железа(FeCI3) и гидроксида натрия (NaOH), если в избытке NaOH.

64. Пены: понятие, строение, устойчивость. Роль пенообразователей. Получение и разрушение пен. Пищевые продукты относящиеся к пенам.

Задача. Выберите правильный ответ и поясните его. Какие пищевые продукты можно отнести к пенам? а) соусы, б) зефир, в) муссы, г) мясной бульон.

65. Эмульсии: понятие, классификация. Строение эмульсий. Устойчивость, природа и роль эмульгатора. Примеры пищевых эмульсий.

 Задача. Выберите правильный ответ и поясните его. Для каких эмульсий белки являются эмульгаторами? а) «масло в воде», б) «вода в масле».

66. Суспензии. Пасты. Понятие, строение, методы получения. Пищевые продукты, относящиеся к ним. Влияние размера частиц на качество пищевых продуктов.

Задача. Размер частиц рисового крахмала 10 -5 см, а картофельного около 

2*10 -5 см. Из какого крахмала получится более устойчивая суспензия. Ответ подтвердите расчетами.
67. Порошки: определение, строение. Пищевые продукты, относящиеся к ним. Влияние размера частиц на качество, значение в технологических процессах.

Задача. При изготовлении пресного теста применяют гидрокарбонат натрия или карбонат аммония. Напишите уравнения реакции термического разложения этих соединений, способствующих разрыхлению теста.

68. Аэрозоли. Туманы. Дымы: понятие. Значение аэрозолей в пищевой промышленности.

Задача. Выберите правильный ответ и поясните его. Какая дисперсная система относится к типу твердое/газ ? а) драгоценные камни, б) коллоидные растворы, в) дым, г)эмульсия.

69. Набухание полимеров. Факторы, влияющие на набухание. Значение набухания. Использование процессов набухания при замесе теста.

Задача. Выберите правильный ответ и поясните его. Как кислая среда влияет на набухание пищевых полимеров? А) положительно, б) отрицательно, в) не влияет. Ответ подтвердите примерами.

70. Синерезис студней: понятие, структурные изменения. Факторы, оказывающие влияние на скорость синерезиса. Практическое значение синерезиса.

Задача. Выберите правильный ответ и поясните его. К каким системам относятся грубодисперсные системы? а) к гомогенным, б) гетерогенным, в) к микрогетерогенным.
Информационные источники.
Основные источники:

Информационное обеспечение :
Основные источники:
1. Горбунцова С.В. и др. Физическая и коллоидная химия (в общественном питании). М.: Альфа-М;ИНФРА,2011.
Дополнительные источники:
2. Белик В.В., Киенская К.И. Физическая и коллоидная химия. Учебник для студентов средних профессиональных учебных заведений. М.»Академия», 2006.
3. Габриелян О.С, Остроумов И.Г. Химия.: Учебник для студентов средних профессиональных учебных заведений. М. «Академия»,2009.

4. Глубоков Ю.М. и др «Аналитическая химия», М.: Издательский центр «Акадеимия», 2011.Дополнительные источники:
5. Гурецкая В.Л. Органиченская химия, Учебник для техникумов торговли и бщественного питания. М.: Высшая школа, 1983.

6. Жванко Ю.Н. и др. Аналитическая химия и технохимический контроль в общественном питании: учебное пособие для техникумов. М.:Высшая школа, 1989.
7. Сумм Б.Д. Основы коллоидной химии: учебное пособие для студентов высших учебных заведений. М.: «Академия»,2006.
Информационные источники:
8. Основы химии: образовательный сайт http:// www. hemi. nsu.ru.

9. Электронная библиотека http : //rushim. ru/books/books. htm. www.cons4
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