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АННОТАЦИЯ 

рабочей программы дисциплины 

Физическая и коллоидная химия 

Дисциплина обязательной части учебного плана;  

форма обучения - заочная 

 
Общая трудоемкость дисциплины 
(ЗЕТ / час.) 

4/144 

Цель изучения дисциплины Достижение углубленного представления об основных физико-

химических и коллоидных свойствах растворов пищевых систем и 
происходящим в них процессах, дисперсных системах для 
совершенствования  технологических процессов получения продуктов 
питания 

Содержание дисциплины  Тема 1.  Основы химической термодинамики и химического равновесия 

Тема 2.  Основы химической кинетики 

Тема 3. Основы электрохимиии 

Тема 4. Термодинамика поверхностных явлений 

Тема 5. Основы поверхностного натяжения жидкостей. Дисперсные 
системы и их свойства. 
Тема 6. Растворы ВМС и их свойства, гели и студни 

Формируемые компетенции 
(коды) 

ОПК-2, ОПК-5 

Коды и наименование индикатора 
достижения компетенции 

ОПК-2.1 Применяет математические методы и осуществляет 
математическую обработку данных, полученных в ходе разработки 
продукции общественного питания, а также исследований и экспертизы 
ее качества и качества используемого сырья 

ОПК-2.2 Применяет основные физико-химические и химические методы 
анализа для разработки, исследований и экспертизы продукции 
общественного питания и используемого сырья 

ОПК-2.3 Выполняет трудовые действия с учетом их влияния на 
окружающую среду, не допуская возникновения экологической 
опасности 

ОПК-5.1 Владеет методиками контроля и управления качеством 
продукции общественного питания 

ОПК-5.2 Составляет программы контроля за соблюдением технических и 
санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением 
сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и 
качества продукции и услуг 

Дисциплины, участвующие в 
формировании компетенции 

Физика, Санитария и гигиена питания, Организация производства и 
обслуживания на предприятиях общественного питания, Технология 
продукции общественного питания, Товароведение продовольственных 
товаров, Процессы и аппараты пищевых производств, Физиология 
питания, Неорганическая химия, Аналитическая химия и физико-

химические методы анализа, Биохимия, Органическая химия, 

Технологическая практика, Преддипломная практика 

Образовательные технологии Преподавание дисциплины ведется с применением следующих видов 
образовательных технологий: 1) чтение лекций; 2) проведение 
лабораторных работ; 3) выполнение контрольной работы 

Форма промежуточной 
аттестации  

зачет с оценкой 

 


