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[bookmark: _GoBack]                             1. Пояснительная записка

Рекомендации подготовлены по изучению и выполнению домашней контрольной работы учащимися 1 (первого) курса уровня среднего специального образования по специальности 5-04-0721-05 «Производство мясной и мясосодержащей продукции» по учебному предмету «Органическая химия». 
Учебной программой  предмета   «Органическая химия» предусматривается  изучение учащимися строения и свойств органических соединений: спиртов, карбоновых кислот и их производных, углеводов, липидов, белковых веществ, а также ферментов, витаминов, органических добавок к пищевым продуктам , их влияния на производство пищевой  продукции; углубление знаний, полученных при изучении        общеобразовательного предмета «Химия», что должно способствовать более глубокому и осмысленному выполнению профессиональных функций будущим специалистом. 
«Органическая химия» связана межпредметными связями с такими учебными предметами как «Аналитическая химия», «Биохимия» «Биохимия мяса и мясных продуктов» и др. 
В результате изучения учебного предмета «Органическая химия» учащиеся должны 
знать:
классификацию и общую характеристику важнейших классов органических соединений;
 электронное строение и свойства основных классов органических соединений;
основные закономерности протекания реакций для объяснения химических явлений;
 сущность процессов, происходящих с основными органическими веществами в процессе хранения, переработки, тепловой обработки сырья и пищевых продуктов;
пути синтеза важнейших представителей органических веществ;
порядок ведения расчетов по уравнениям химических реакций;
уметь:
составлять структурные формулы основных классов органических соединений, называть их по современной номенклатуре (ИЮПАК);
сравнивать состав, строение и свойства основных органических веществ;                 составлять, уравнения химических реакций, подтверждающих свойства веществ;
составлять схемы синтеза органических соединений, прогнозировать их свойства;        анализировать основные процессы, происходящие с органическими веществами при хранении, переработке и тепловой обработке сырья, пищевых продуктов;
вычислять по уравнениям химических реакций практический выход продуктов реакций от теоретически возможного;
определять молекулярную формулу органического вещества на основании количественного и качественного состава веществ и по массовым долям элементов, входящих в состав вещества.
    Для более эффективного усвоения учебного материала программой предусматривается выполнение химического эксперимента в виде лабораторных работ. При организации лабораторных работ необходимо проводить инструктаж по охране труда.
   В течение учебного года учащиеся выполняют одну домашнюю контрольную работу (ДКР) и одну обязательную контрольную работу (ОКР). Содержание ОКР определяется преподавателем по согласованию с цикловой комиссией. Продолжительность обязательной контрольной работы – один учебный час.
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                                               3.  Тематический план

	Раздел, тема
	Количество учебных часов
	Время на самостоятельную
работу учащихся
(часов)

	
	Всего
	В том числе
	

	
	для дневной формы
	для заочной формы
	на
обзорные занятия
	на лабораторные, практи-ческие занятия
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Введение
Раздел 1 Спирты, фенолы
Раздел 2 Карбоновые кислоты
Тема 2.1 Одноосновные и двухосновные карбоновые кислоты
Тема 2.2 Ароматические кислоты. Оксикислоты
Лабораторная работа № 1
Исследование свойств карбоновых кислот
Тема 2.3 Сложные эфиры карбоновых кислот
Раздел 3 Углеводы
Тема 3.1 Моносахариды
Лабораторная работа №2
Исследование свойств моносахаридов
Тема 3.2 Дисахариды
Лабораторная работа № 3
Исследование свойств дисахаридов
Тема 3.2 Полисахариды
Лабораторная работа № 4
Исследование свойств полисахаридов
Раздел 4 Липиды
Лабораторная работа № 5
Исследование свойств жиров
Раздел 5 Белковые вещества
Лабораторная работа № 6
Исследование свойств белков
Раздел 6 Ферменты
Раздел 7 Витамины
Раздел 8 Органические добавки к пищевым продуктам и кулинарной продукции
Обязательная контрольная работа
	1
4
7

1


4
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18
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		И т о г о:
	60
	10
	6
	4
	50



	52
	10
	8
	2
	42


      4.Методические рекомендации по изучению разделов, тем программы 

Введение

Приступая к изучению учебного предмета, вначале необходимо ознакомиться с задачами предмета «Органическая химия». Иметь общее представление об истории развития органической химии, об общих свойствах органических соединений. Далее изучить предмет органической химии, теорию строения органических соединений, классификации органических веществ, типов химических реакций. Затем изучить значение учебного предмета для контроля качества сырья, продуктов его переработки, пищевой продукции, решения вопросов охраны окружающей среды.


Раздел 1 Спирты

Изучение раздела  «Спирты» следует начать с  общего представления о
классификация спиртов (одноатомные, многоатомные; насыщенные, ненасыщенные)  их особенностей в строении.
Изучив классификацию спиртов, ознакомьтесь с гомологическим рядом насыщенных одноатомных спиртов, с особенностями изомерии и номенклатуры, обратите внимание на  изменения, происходящие в названиях и строении спиртов в зависимости от их атомности. Рекомендую обратить внимание на отдельных представителей одноатомных спиртов: метанол, этанол.
Далее рекомендуется приступить к изучению физических и химических свойств спиртов, а также их общих способов получения. 
Рекомендую обратить внимание на качественную реакцию многоатомных спиртов, на механизм образования водородной связи между молекулами спиртов и ее влияние на физические свойства спиртов, при характеристике химических свойств и способов получения спиртов обязательно приводите уравнения соответствующих реакций. 
Например: образование сложных эфиров (реакция этерификации):
С2Н5-ОН + НО-СО-СН3 → С2Н5-О-СО-СН3 + Н2О
этиловый   уксусная          уксусноэтиловый    вода
 спирт              кислота                    эфир
Реакция обратима, т.к. сложные эфиры под действием выделяющейся при их образовании воды гидролизуются.
В конце изучения раздела обратите внимание на токсичность спиртов и их влияние на организм человека.


Вопросы для самоконтроля:
 1. Изложите классификацию спиртов. 
 2. Объясните физические свойства насыщенных одноатомных и    многоатомных спиртов.
 3. Объясните химические свойства одноатомных насыщенных спиртов.
        4. Опишите способы получения спиртов.
 5. Опишите качественную реакцию на многоатомные спирты.
 6. Охарактеризуйте особенности химических свойств многоатомных и   ненасыщенных спиртов.
7.Опишите способы получения спиртов.


Раздел 2 Карбоновые кислоты

Тема 2.1 Одноосновные и двухосновные карбоновые кислоты

Изучение темы «Одноосновные и двухосновные карбоновые кислоты» следует начать с общего представление о гомологическом ряде насыщенных одноосновных карбоновых кислот. Далее следует ознакомиться с классификацией, изомерией и систематической номенклатурой карбоновых кислот.
Далее рекомендуется приступить к изучению общей характеристики физических свойств карбоновых кислот. Влияние на них водородной связи.
Затем прочтите области применения карбоновых кислот в пищевой промышленности, быту, обратите внимание    на   особенности химических свойств двухосновных кислот по сравнению со свойствами одноосновных, при характеристике химических свойств  и способов получения кислот обязательно приводите уравнения соответствующих реакций.
Например: образование ангидридов кислот
3СН3-СООН + РСI3→3СН3-СОСI + Н3РО3
   уксусная                           хлорангидрид
    кислота
Далее внимательно изучите простейших представителей одноосновных предельных карбоновых кислот: муравьиную и уксусную кислоты, их получение, свойства. Далее изучите высшие предельные карбоновые кислоты: пальмитиновую и стеариновую. Затем - непредельные  одноосновные карбоновые кислоты и высшие непредельные карбоновые кислоты: сорбиновую, олеиновую, линолевую, линоленовую, особенности их строения, физических и химических свойств. Качественная реакция на непредельные кислоты.


Вопросы для самоконтроля:
1. Опишите классификации карбоновых кислот.
2. Охарактеризуйте физические свойства карбоновых кислот.
3. Охарактеризуйте химические свойства одноосновных и  двухосновных карбоновых кислот.
4. Опишите особенности химических свойств ненасыщенных  карбоновых кислот.
5. Опишите качественную реакцию на олеиновую кислоту.
6. Опишите основные способы получения карбоновых кислот.
7. Опишите качественные реакции на непредельные кислоты.
8. Опишите свойства высших непредельных карбоновых кислот.
9. Объясните особенности номенклатуры непредельных карбоновых кислот.
10. Объясните особенности изомерии одноосновных и двухосновных       карбоновых кислот.


Тема 2.2 Ароматические кислоты. Оксикислоты

Изучение темы «Ароматические кислоты. Оксикислоты» следует начать с общих сведений об ароматических кислотах - бензойная   кислоте,   ее   строение,   свойствах, применение.
Далее рекомендуется приступить к изучению строения, номенклатуры, изомерии оксикислот, атомности и основности. Затем следует изучить стереоизомерию, оптическая активность, оптические антиподы, рацематы.
Изучив отдельных представителей оксикислот: молочную, винную, яблочную, лимонную, обратите внимание на их строение, отношение к нагреванию.


Вопросы для самоконтроля:
1. Охарактеризуйте физические свойства ароматических кислот.
2. Охарактеризуйте химические свойства ароматических кислот на примере бензойной кислоты.
3. Объясните строение и отношение к нагреванию следующих оксикислот: молочной, винной, яблочной, лимонной.
4. Объясните особенности номенклатуры оксикислот.
5. Объясните особенности изомерии оксикислот.
6. Объясните особенности атомности и основности оксикислот.


Тема 2.3 Сложные эфиры карбоновых кислот

Изучение темы «Сложные эфиры карбоновых кислот»  следует начать со строения сложных эфиров. Далее рекомендуется приступить к изучению промышленных способов получения: экстракция, реакция этерификации. Затем ознакомьтесь с особенностями гидролиза сложных эфиров. Далее следует изучить распространение сложных эфиров карбоновых кислот в природе, применение сложных эфиров как ароматизаторов и пищевых эссенций.

 

Вопросы для самоконтроля:
 1. Охарактеризуйте физические свойства сложных эфиров карбоновых  кислот.
 2. Охарактеризуйте химические свойства сложных эфиров карбоновых кислот.
 3. Объясните строение сложных эфиров карбоновых кислот.
 4. Объясните особенностями гидролиза сложных эфиров.
 5. Изложите промышленные способы получения сложных эфиров.
 6. Объясните суть реакции этерификации сложных эфиров.	
 7. Охарактеризуйте применение сложных эфиров.


Раздел 3 Углеводы

Тема 3.1 Моносахариды

Изучение темы «Моносахариды» следует начать с общего представления о  распространении моносахаридов в природе, а также биологической роли моносахаридов. Далее рекомендуется приступить к изучению классификации и строения моносахаридов.
Затем изучите оптическую стереоизомерию моносахаридов, проекционные формулы Фишера и перспективные формулы Хеуорса.
Далее следует обратить отдельное внимание на представителей пентоз (рибоза, ксилоза) и гексоз (глюкоза, фруктоза, галактоза, манноза),  их строение и  значение.
При характеристике химических свойств  и способов получения  альдогексоз  обязательно приводите уравнения соответствующих реакций. Обратите внимания на реакции карбонильной формы моносахаридов (процессы окисления и восстановления), реакции с участием гликозидного гидроксила, и реакции спиртовых гидроксильных групп. Качественные реакции на моносахариды.
Отдельно изучите виды брожения: спиртовое, молочно-кислое, масляно-кислое, лимонно-кислое. В конце изучения темы стоит рассмотреть роль процессов брожения в пищевой промышленности и в приготовлении кулинарной продукции.


Вопросы для самоконтроля:
1. Изложите классификацию моносахаридов.
2. Охарактеризуйте физические свойства моносахаридов.
3. Охарактеризуйте особенности химических свойств глюкозы.
4. Опишите качественные реакции на глюкозу.
5. Опишите способы получения глюкозы.
6. Изложите области применение углеводов в пищевой промышленности.
7. Опишите процессы брожения в пищевой промышленности.
8. Опишите способы получения альдогексоз.


Тема 3.2 Дисахариды

Изучение темы «Дисахариды» следует начать с общего состав дисахаридов, их строение, значение. Далее следует изучить восстанавливающие и невосстанавливающие дисахариды, их представителей: мальтоза, сахароза, лактоза, целлобиоза, трегалоза (строение, свойства, значение).
Далее рекомендуется приступить к изучению инверсии сахарозы, изменений сахарозы при нагревании. Процессов карамелизации и меланоидинообразвоания. Значение этих процессов в пищевой промышленности и приготовлении кулинарной продукции.
Затем сравните свойства восстанавливающих и невосстанавливающих дисахаридов; прочтите области применения углеводов (в частности, применение в пищевой промышленности). При характеристике химических свойств  и способов получения углеводов обязательно приводите уравнения соответствующих реакций.


Вопросы для самоконтроля:
1. Изложите классификацию дисахаридов.
2. Охарактеризуйте физические свойства  дисахаридов.
3. Охарактеризуйте особенности химических свойств сахарозы.
4. Охарактеризуйте особенности химических свойств    восстанавливающих дисахаридов.
5. Охарактеризуйте химические свойства лактозы.
6. Изложите области применение углеводов в пищевой    промышленности.
7. Охарактеризуйте особенности химических свойств не восстанавливающих дисахаридов.
 8. Опишите процесс карамелизации.
 
Тема 3.2 Полисахариды

Изучение темы «Полисахариды» следует начать с общего представления о  распространении полисахаридов  в природе, а также их биологической роли. 
Особое внимание обратите на строение крахмала, его содержание в пищевых продуктах, продовольственном сырье, его биологическое значение. 
Далее обратите внимание на физические и химические свойства крахмала. 
· Гидролиз крахмала. 
· Клейстеризация
Получение из крахмала патоки, декстринов и глюкозы.
Далее обратите внимание на целлюлозу, ее строение, распространение в природе. Значение гидролиза целлюлозы. 
Сложные эфиры целлюлозы. Пектиновые вещества, распространение их в природе, использование в пищевой промышленности.
В конце изучения темы стоит рассмотреть изменения, происходящие с углеводами при хранении и технологической переработке углеводсодержащего сырья (тепловая обработка, ферментативные превращения).


Вопросы для самоконтроля:
1. Изложите классификацию углеводов.
2. Охарактеризуйте физические свойства полисахаридов.
3. Охарактеризуйте особенности химических свойств крахмала.
4. Охарактеризуйте химические свойства крахмала и целлюлозы.
5. Опишите качественные реакции на крахмал.
6. Опишите способы получения крахмала.
7. Изложите области применение углеводов в пищевой   промышленности.


Раздел 4 Липиды

Изучая раздел «Липиды», обратите внимание на структурные формулы жиров, на карбоновые кислоты, наиболее часто встречающиеся в составе жиров, применение жиров в пищевой промышленности. 
При характеристике химических свойств  и способов получения жиров обязательно приводите уравнения соответствующих реакций. 
Особое внимание обратите на распространение липидов в природе, их биологическое   значение,   классификацию,   структурные формулы, состав.
Далее обратите внимание на простые   липиды,   их   состав.   Физические свойства  жиров:  растворимость  в различных растворителях, отношение к нагреванию. 
Синтез жиров. Особенности кислотного, щелочного, ферментативного гидролиза.
В конце изучения темы стоит рассмотреть изменения, происходящие с    жирами   при хранении и переработке. 
Виды порчи жиров.
 

Вопросы для самоконтроля:
1.Перечислите и охарактеризуйте наиболее распространенные                                        карбоновые кислоты, входящие в состав жиров.
2. Охарактеризуйте физические и химические свойства жиров.
3. Опишите способы получения жиров.
4. Изложите основные области применения жиров.
5. Охарактеризуйте химические свойства жиров.
6. Опишите качественные реакции на жиры.
7. Опишите виды порчи жиров.
8. Опишите  растворимость жиров в различных растворителях.


Раздел 5 Белковые вещества

Изучение темы следует начать с общего представления о Распространение белков в природе, их биологическая роль. Затем необходимо изучить классификации аминокислот и белков. Далее -  изомерию и номенклатуру, способы получения аминокислот и белков. Синтез аминокислот по Зелинскому, физические и химические свойства аминокислот. Особое внимание обратите на альфа-аминокислоты - основные структурные единицы белка. При изучении темы обратите внимание на механизм образования пептидной связи, цветные реакции белков, их гидролиз и  денатурацию. При характеристике гидролиза белков приводите уравнения соответствующих реакций. Затем изучите роль аминокислот в природе и синтез пептидов. Особое внимание обратите на структуры белков, полноценные и неполноценные белки, пептидную связь, пептиды.
А также на изменения,   происходящие   с   белками   при хранении и переработке сырья, пищевых продуктов и полуфабрикатов.


Вопросы для самоконтроля:
   1. Изложите классификацию аминокислот.
   2. Охарактеризуйте изомерию и номенклатуру аминокислот. 
   3. Охарактеризуйте способы получения аминокислот.
   4. Опишите пептидную связь, ее образование.
   5. Опишите уровни организации белковых молекул.
   6. Охарактеризуйте  строения и свойства простых  и сложных белков.
   7. Охарактеризуйте гидролиз и денатурацию белков.
   8. Опишите цветные реакции белков.
   9. Опишите применение белков в пищевой промышленности.


Разделы 6 Ферменты 

При изучении раздела «Ферменты» прочтите классификации ферментов. Внимательно изучите общую характеристику, химическую природу ферментов, их классификацию. Характеристику отдельных представителей. Обратите внимание на биологическую роль ферментов, скорость ферментативных реакций и факторы, влияющие на нее.
Далее изучите специфичность действия и лабильность ферментов. Влияние температуры и рН среды на активность ферментов.
Особое внимание обратите на значение ферментных препаратов в пищевой промышленности и в приготовлении кулинарной продукции.
Вопросы для самоконтроля:
1. Изложите классификацию ферментов.
2. Опишите принципы  и механизм действия ферментов.
3. Охарактеризуйте факторы, влияющие на скорость ферментативных реакций.
4. Охарактеризуйте биологическую роль ферментов.
5. Объясните специфичность действия и лабильность ферментов.
6. Объясните влияние температуры и рН среды на активность ферментов.


Раздел 7 Витамины 

При изучении раздела «Витамины» прочтите классификацию витаминов, обратите внимание на их биологическую роль, а также значение витаминов для жизнедеятельности организма человека. Внимательно  изучите классификацию витаминов.
Далее обратите внимание на водорастворимые витамины, их общую характеристику. Представителей водорастворимых витаминов: В,, В6, В12, РР, С, содержание их в продуктах питания.
Затем изучите жирорастворимые витамины, их общую характеристику. Представителей жирорастворимых витаминов: А, Е, D, К, их содержание в продовольственном сырье и пищевой продукции, биологическую роль, суточную потребность.


Вопросы для самоконтроля:
1. Изложите классификацию витаминов.
2. Изложите общую характеристику жирорастворимых витаминов.
3. Опишите  понятия: авитаминоз, гиповитаминоз, гипервитаминоз.
4. Опишите последствия недостаточного употребления витамина С, витаминов группы В, витаминов А и Д.
5. Опишите природные источники витамина С, витаминов группы В, витаминов А и Д.


Раздел 8 Органические добавки к пищевым продуктам
 и кулинарной продукции

При изучении раздела «Органические добавки к пищевым продуктам и кулинарной продукции» обратите внимание на основные консерванты, пищевые кислоты, красители и желирующие вещества, применяемые в пищевой промышленности.  Прочтите области применения органических добавок.
Внимательно изучите классификацию и роль органических добавок в повышении пищевой ценности, улучшении вкуса пищевых продуктов, усилении аромата, улучшении внешнего вида, увеличении сроков хранения продукции.
Далее обратите внимание на пищевые кислоты: уксусную, щавелевую, молочную, яблочную, винную и т.д. Их значение.
Ознакомьтесь с органическими заменителями сахара: сахарин, пищевой сорбит, ксилит, цикламаты, аспартам, фенхиловый эфир и др. Их состав и использование в пищевых производствах и приготовлении кулинарной продукции.

 

Вопросы для самоконтроля:
1. Охарактеризуйте основные консерванты, используемые в пищевой промышленности.
2. Опишите основные пищевые кислоты.
3. Охарактеризуйте синтетические и природные пищевые красители.
4. Опишите основные желирующие вещества. 
5. Опишите основные органические заменители сахара.
6. Охарактеризуйте роль органических добавок в пищевой промышленности




Примеры решения задач:

1. При взаимодействии металлического натрия с раствором пропанола выделился водород объемом 11,2 дм3 , при н.у. Найдите массу раствора пропанола, если массовая доля спирта в нем составляет 85%.

Дано:                                        Решение:
V(Н2) = 11,2 дм3           1. Записываем уравнение химической реакции и 
ω(С3Н7ОН)=85%          расставляем стехиометрические коэффициенты: 
 m(р-ра)= ?                   2С3Н7ОН + 2Na  2С3Н7О Na + Н2↑;
2. Находим химическое количество водорода по формуле: 
n = V : Vm ,
где  n - химическое количество вещества,
       V – объём газа,
       Vm  - молярный объём газа, при н.у.
 n = 11,2 дм3: 22,4 дм3/моль = 0,5 моль.
3. Находим химическое количество пропанола. Для этого составляем пропорцию, где за х обозначаем химическое количество пропанола.
Из 2 моль С3Н7ОН образуется 1 моль водорода (по   уравнению),
из х моль С3Н7ОН образуется 0,5 моль водорода,
отсюда х = 2 · 0,5 : 1 = 1 моль С3Н7ОН. 
4.Находим массу пропанола по его химическому количеству: 
                                      m = n · M, где
M(С3Н7ОН) = 60 г/моль
m(С3Н7ОН) = 1 моль · 60 г/моль = 60 г.
5. Находим массу раствора пропанола по формуле: 
ω(в-ва) = m(в-ва) : m(р-ра) · 100%.
Где ω(в-ва) – массовая доля вещества, 
       m(в-ва) – масса вещества,
       m(р-ра) – масса раствора
Отсюда масса раствора равна: 
m(р-ра) = m(в-ва) : ω(в-ва) · 100% 
m(р-ра) = 60 г : 85% · 100% = 70,6 г.
   Ответ:  70,6 г. раствора пропанола.


2. Определите массу продукта реакции, полученного при взаимодействии 25,5 г пропанола с бромоводородом, если известно, что практический выход продукта реакции равен 85%.


Дано:                                    Решение:
m(С3Н7ОН)=25,5г  1.Записываем уравнение химической реакции и                   
 η =85%                         расставляем стехиометрические коэффициенты: 
m(С3Н7Вг)=?                С3Н7ОН + НВг  С3Н7Вг + Н2О
2. Находим химическое количество пропанола по              формуле:
n = m : M,
где  n - химическое количество вещества,
m – масса вещества,
M – молярная масса вещества
М (С3Н7ОН) = 60 г/моль
n (С3Н7ОН) = 25,5 г : 60 г/моль = 0,425 моль
3. Находим химическое количество С3Н7Вг (продукт реакции). Для этого составляем пропорцию, где за х обозначаем химическое количество С3Н7Вг.
Из 1 моль С3Н7ОН образуется 1 моль С3Н7Вг (по уравнению),
из  0,425 моль С3Н7ОН  образуется  х моль С3Н7Вг, 
отсюда х = 0,425 моль С3Н7Вг.
4. Находим теоретическую массу (по уравнению) С3Н7Вг по его химическому количеству:
m = n · M, 
где М (С3Н7Вг) = 123 г/моль
m (С3Н7Вг) = 0,425 моль · 123 г/моль = 52,275 г.
5. Определяем массу практическую С3Н7Вг, используя формулу расчета практического выхода продукта   реакции: 
                                 η = mпракт. : mтеорет.,
                                 где η – выход продукта реакции,
                                 mпракт. – масса практическая
                                 mтеорет. – масса теоретическая
mпракт =  mтеорет. · η = 52,275 г · 0,85 = 44,4 г.
Ответ: 44,4 г. С3Н7Вг.


3. Рассчитайте, в каком объеме образуется водород при растворении магния в  75г раствора уксусной кислоты с массовой долей кислоты 85%.


Дано:                                     Решение:
m(СН3СООН)=75г      1. Записываем уравнение химической реакции и                          ω((СН3СООН)= 85%   расставляем стехиометрические коэффициенты: 
V(Н2) = ?                       2СН3СООН + Мg  (СН3СОО)2Мg + Н2↑
2.Находим массу уксусной кислоты в растворе по        формуле: 
ω(в-ва) = m(в-ва) : m(р-ра) · 100% 
Где ω(в-ва) – массовая доля вещества, 
       m(в-ва) – масса вещества,
       m(р-ра) – масса раствора
m(в-ва) = ω(в-ва) · m(р-ра) : 100% 
m(в-ва) = 85% · 75 : 100% = 63,75 г.
3. Находим химическое количество уксусной кислоты по формуле:
n = m : M, 
где n - химическое количество вещества,
      m – масса вещества,
      M – молярная масса вещества
М(СН3СООН) = 60 г/моль 
n(СН3СООН) = 63,75 : 60 = 1,0625 моль.
4. Находим химическое количество водорода. Для этого составляем пропорцию, где за х обозначаем химическое количество водорода.
Из 2 моль СН3СООН образуется 1 моль Н2 (по уравнению),
из  1,0625 моль СН3СООН образуется  х моль Н2, 
отсюда х = 0,53 моль Н2.
5. Рассчитываем объем водорода, который образуется в результате реакции, по формуле:
V = Vm · n, 
где  n - химическое количество вещества,
       V – объём газа,
       Vm  - молярный объём газа, при н.у.
V(Н2) = 22,4 дм3/моль · 0,53 моль = 11,872 дм3.
Ответ: 11,782 дм3 Н2 




                                5.Методические рекомендации по выполнению
домашней контрольной работы

Домашняя контрольная работа проводится с целью руководства самостоятельной работой учащегося и текущего контроля за его работой над учебным материалом в период между  экзаменационными сессиями.
Домашняя контрольная работа должна быть выполнена в установленные учебным графиком сроки. Вариант работы выбирается учащимся согласно   цифрам шифра. 
Прежде,  чем приступить  к  выполнению  домашней контрольной работы, необходимо провести серьезную подготовительную работу. Для того, что бы сложилась целостная картина  по учебному предмету , целесообразно  ознакомиться  с методическими рекомендациями по изучению разделов, тем программы в целом. 
Домашняя контрольная работа может быть выполнена одним из способов: 
- рукописным – в тетради в клетку 
 - с использованием компьютерной техники.
 
Независимо от способа выполнения на обложке контрольной работы в специальном бланке указывается фамилия, имя, отчество, шифр учащегося, номер группы, наименование учебного предмета, номер домашней контрольной работы, вариант и домашний адрес.
При выполнении работы рукописным способом она должна быть написана аккуратно, грамотно и  разборчиво синими или фиолетовыми чернилами в тетради с полями шириной 25 мм, страницы обязательно  нумеруются.  Объем выполненной домашней контрольной работы  не должен превышать  18 листов. 
На первой странице контрольной работы отступив 20 мм сверху, записывается  номер и полное условие задания (задачи), а затем  - ответ.  
При выполнении контрольной работы с использованием компьютерной техники набор текста осуществляется с использованием текстового редактора Word. При этом рекомендуется использовать шрифты типа Times New Roman размером 14 пунктов. Количество знаков в строке должно составлять 60 ‑ 70, межстрочный интервал должен составлять 1-1,5 интервала, количество текстовых строк на странице ‑ 39 ‑ 40. В случае вставки в строку формул допускается увеличение межстрочного интервала. При этом устанавливаются следующие размеры полей: верхнего и нижнего – не менее 20мм, левого – 30мм и правого –10 мм. Абзацный отступ – не менее 15-17 мм.
Шрифт печати должен быть прямым, светлого начертания, четким, черного цвета, одинаковым по всему объему текста. Объем работы не должен превышать 10-12 страниц односторонней печати.
Каждый новый вопрос (задание) рекомендуется начинать с новой страницы. 
Ответы должны быть  конкретными, изложены по существу и в тоже время охватывать учебный материал в полном объеме. Необходимо творчески подходить к изложению материала  домашней  контрольной работы. Ответы на вопросы должны содержать элементы анализа, сопровождаться конкретными примерами из практики работы учащегося.
Механическое переписывание  текста учебников, учебных пособий  и  иных учебных изданий не допускается. 
В домашней контрольной работе должны быть  ссылки на  источник информации. Материал, используемый  для написания теоретических  заданий домашней контрольной работы, должен  быть изложен  с учетом  авторского  понимания вопроса. Указанная ссылка  проставляется в виде номера,  под которым  учебник,  монография или статья находится в списке используемой  литературы и заключается в квадратную скобку, (например, [5, с.12]).
В конце домашней контрольной работы указывается список используемой литературы, ставится дата и подпись учащегося, оставляется одна страница для рецензии преподавателя.
Результаты выполнения домашней контрольной работы  оцениваются  отметками  «зачтено», «не  зачтено». 
Домашняя контрольная работа оценивается отметкой «зачтено», если она выполнена в полном объеме согласно варианта с учетом всех требований к выполнению и оформлению контрольных работ, изложенных выше. Допускаются недочеты, такие как:
- недостаточно полное и грамотное написание одного из теоретических заданий;
- неточности в формулировках;
- ошибки в вычислениях при использовании нужных формул для выполнения расчетных заданий, что не влияет на конечный результат.
Отметка «не зачтено» ставится, в случае если домашняя контрольная работа выполнена:
-  не по своему варианту;
-  в неполном объеме;
- без полного соблюдения требований по оформлению домашней контрольной работы;
-  с допущением  грубых ошибок в  соответствии критериями отметок. 
Домашняя контрольная работа с отметкой «не зачтено» возвращается учащемуся с подробной рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, с которыми  необходимо внимательно ознакомится, устранить и  доработать отдельные задания с целью углубления своих знаний и вновь сдать (выслать) вместе с незачтенной домашней контрольной работой на проверку. 
Зачтенная и доработанная контрольная работа предъявляется преподавателю при сдаче экзамена  или обязательной контрольной работы.
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            Перечень вопросов и заданий для домашней контрольной работы

1.Назовите известные вам вещества белковой структуры. Где они встречаются в организме?
2.Какими связями образована первичная структура белка? Что представляет собой первичная структура белка?
3.Какими связями образована вторичная структура белка? Что представляет собой вторичная структура белка? 
4.Какими связями образована третичная структура белка? Чем обусловлена данная конфигурация?
5.Дайте характеристику функций белка.
6.Объясните, в чем отличие понятий денатурация, ренатурация, деструкция.
7.Какие вы знаете ферменты. Какое влияние они оказывают?
8.Как влияет температура на химическую активность ферментов?
9.Как влияет на химическую активность ферментов pH среды?
10.Влияет ли на химическую активность ферментов концентрация веществ?
11.Объясните, в чем заключается специфичность ферментов.
12.Дайте характеристику функций углеводов.
13.Сравните моносахариды и дисахариды.
14.Сравните олигосахариды и полисахариды.
15.Почему липиды и жиры - это не одно и то же?
16.Дайте определение понятия витамины.
17.На чем основана классификация витаминов? 
18.В пронумерованных пробирках находятся растворы белка и крахмала. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
19.В пронумерованных пробирках находятся растворы глицерина и крахмала. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
20.В пронумерованных пробирках находятся растворы глюкозы и белка. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
21.В пронумерованных пробирках находятся растворы глюкозы и глицерина. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
22.В пронумерованных пробирках находятся растворы белка и глицерина. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
23.В пронумерованных пробирках находятся растворы крахмала и глицерина. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
24.В пронумерованных пробирках находятся растворы белка и сахарозы. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
25.В пронумерованных пробирках находятся растворы сахарозы и глицерина. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
26.В пронумерованных пробирках находятся растворы глюкозы и этанола. Определите вещества, укажите признаки проводимых вами реакций и, по возможности, химические уравнения.
27.Приведите определение спиртов.
28.Приведите классификацию спиртов. 
29.Дайте характеристику алканолов.
30.Дайте характеристику алкоголятов.
31.В чём отличие алканолов от алкоголятов.
32.Дайте определение эфиров.
33.Какова классификация пищевых добавок.
34.Назовите известные вам консерванты.
35.Какие консерванты используют при изготовлении сосисок?
36.Для чего используют пищевые добавки?
37.Укажите признак классификации кислот, на основе которого СН3-СН2-СООН и СН2=СН-СООН относят к одной группе. Назовите кислоты.
38.Напишите общие формулы тех классов органических соединений, к которым относятся вещества: СН3ОН, СН3 -СНО, Н -СООН, СН3 -О-СН3.
39. Поясните, как без математических вычислений определить, в составе какого из веществ - СН3ОН, НСНО, НСООН - массовая доля кислорода большая.
40.Укажите формулы веществ, в реакции с которыми вступают карбоновые кислоты: CI2, AI, KOH, C2H5OH, Na2SO4, K2CO3.
41.Укажите формулы веществ, в реакции с которыми вступают карбоновые кислоты: Mg, Br2, СН3ОН, KCI, KHSO4.
42.Чем объясняется  изменение окраски индикатора (лакмуса) в растворе
уксусной кислоты?



Варианты заданий

1 вариант - вопросы № 1, 7, 18, 36, 38.
2 вариант - вопросы № 3, 8, 20, 34, 39.
3 вариант  - вопросы № 5, 9, 22, 32, 40.
4 вариант - вопросы № 2, 10, 24, 30, 41.
5 вариант - вопросы № 4, 11, 26, 28, 42.
6 вариант - вопросы № 6, 12, 19, 35, 37.
7 вариант - вопросы № 6, 13, 21, 33, 37.
8 вариант - вопросы № 5, 14, 23, 31, 38.
9 вариант - вопросы № 4, 15, 25, 29, 39.
10 вариант - вопросы № 3, 16, 26, 27, 40.
11 вариант - вопросы № 2, 17, 24, 28, 41.
12 вариант - вопросы № 1, 7, 22, 29, 42.
13 вариант - вопросы № 1, 8, 20, 30, 42.
14 вариант - - вопросы № 2, 9, 18, 31, 41.
15 вариант - вопросы № 3, 10, 19, 32, 40.
16 вариант - вопросы № 4, 11, 21, 33, 39.
17 вариант - вопросы № 5, 12, 23, 34, 38.
18 вариант - вопросы № 6, 13, 25, 35, 37.
19 вариант – вопросы № 4, 15, 25, 29, 39.
20 вариант – вопросы № 3, 16, 26, 27, 40.
21 вариант - вопросы № 1, 7, 18, 36, 38.
22 вариант- вопросы № 3, 8, 20, 34, 39.
23 вариант – вопросы № 5, 9, 22, 32, 40
24 вариант - вопросы № 2, 10, 24, 30, 41
25 вариант – вопросы № 4, 11, 26, 28, 42.
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