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Введение 

 

1.1 Методические указания по самостоятельной работе обучающихся по учебной 

дисциплине «Основы аналитической химии» разработаны в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания базовой подготовки, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2014г №384. 

1.2 Цели и задачи самостоятельной работы 

В основе самостоятельной работы обучающихся по дисциплине лежат принципы 

самостоятельности, развивающе-творческой направленности, целевого планирования, 

личностно-деятельностного подхода. 

Основные цели самостоятельной работы обучающихся по дисциплине «Химия»: 

 систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических 

умений; 

 углубление и расширение теоретических знаний; 

 формирование умений использовать нормативную, справочную документацию и 

специальную литературу; 

 развитие познавательных способностей и активности обучающихся: творческой 

инициативы, самостоятельности мышления, ответственности и организованности; 

 формирование способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и 

самореализации; 

 разрешение противоречий между трансляцией знаний и их усвоением во взаимосвязи 

теории и практики; 

 развитие исследовательских умений. 

Для достижения указанных целей, закрепления и систематизации изученного учебного 

материала, формирования и развития умений, навыков и компетенций, качественного овладения 

знаниями обучающиеся на основе тематического плана видов самостоятельной работы решают 

следующие задачи: 

 изучают рекомендуемые источники; 

 повторяют и изучают основные понятия теории дисциплины; 

 отвечают на контрольные вопросы; 

 решают задачи для закрепления теоретического материала; 

 развивают навык написания конспектов на заданную тему,  

 составляют понятийный словарь учебного занятия;  

 работают с памятками, ОСК; 

 развивают навык написания обучающих и проверочных самостоятельных работ, 

тестовых заданий и пр. 

 

1.3 Требования к результатам освоения: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 У1 – использовать стандартные и современные методы определения компонентов 

сырья и готовой продукции 

 У2 – проводить анализ продукции с использованием нормативной документации на 

методы анализа. 

 У3 – проводить анализ с использованием органолептических, физических, физико-

химических методов исследований. 

 У4 – анализировать результаты исследований сырья и готовой продукции. 

 У5 – приготовить блюда национальных кухонь из разных стран. 
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 У6 – применять специфичные технологические приемы, характерные для разных 

стран; 

 У7 – работать с нормативными документами и оформлять меню разных 

национальных кухонь для иностранных туристов; 

 У8 – выполнять различные виды сервировки  и владеть приемами подачи блюд и 

напитков с учетом национальных особенностей туристов; 

знать: 

 З1 – особенности подготовки материалов к исследованию; 

 З2 – основные органолептические методы анализа; 

 З3 – требования к подготовке дегустаторов; 

 З4 – методы объемного и весового анализа; 

 З5 – основные традиции в питании населения отдельных регионов мира; 

 З6 – особенности питания иностранных туристов; 

 З7 – характеристику посуды, столового белья, особенности составления меню, виды и 

правила сервировки стола; 

 З8 – порядок оказания услуг по организации потребления продукции и обслуживанию 

иностранных граждан. 

 

Процесс изучения дисциплины  направлен на формирование компетенций в 

соответствии с ФГОС СПО (табл. 1)  

 

Компетенции, формируемые дисциплиной Исследование сырья и технологий зарубежных 

стран. 

Таблица 1 

 

Код 

компетенции 

Содержание компетенции Требования к знаниям, умениям, 

практическому опыту 

ОК 1. Понимать сущность и социальную 

значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес 

У1 – У8. 

З1 – З8. 

 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество. 

У1 – У8. 

З1 – З8. 

 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

У1 – У8. 

З1 – З8. 

 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития 

У1, У6 – У8. 

З5 – З8 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

У1, У6 – У8. 

З5 – З8 
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ОК 6. Работать в команде, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

У1 – У8. 

З1 – З8. 

 

ОК 7. Брать ответственность за работу 

членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

У1 – У8. 

З1 – З8. 

 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи 

профессионального и личностного 

развития, заниматься 

самообразованием, осознанно 

планировать повышение 

квалификации. 

У1 – У8. 

З1 – З8. 

 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой 

смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

У1 – У8. 

З1 – З8. 

 

ДПК 1.1 Организовывать закупку и 

контролировать качество продуктов, 

товаров и расходных материалов на 

производстве. 

У5, У6. 

З2, З5 – З7. 

ДПК 1.2 Контролировать основные 

органолептические, физические, 

физико-химические методы 

исследований, основную 

документацию на методы анализа. 

У1 – У4 

З1 – З4. 

ДПК 2.1  Разрабатывать ассортимент и 

технологию приготовления наиболее 

характерных кулинарных изделий 

зарубежной кухни. 

У5, У6. 

З5, З6. 

ДПК 2.2 Разрабатывать различные меню для 

иностранных туристов 

 

У7. 

З7. 

ДПК 2.3 Организовывать выполнение 

различных видов сервировки с 

учетом национальных особенностей 

туристов. 

У7, У8. 

З7, З8. 

ДПК 2.4 Организовывать подачу блюд  и 

напитков с учетом национальных 

особенностей туристов.  

У7, У8. 

З7, З8. 

ДПК 2.5 Контролировать качество 

приготовления блюд и напитков с 

учетом национальных особенностей 

туристов. 

У1 – У6. 

З1 – З7. 
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2. Тематический план видов самостоятельной работы обучающихся 

2.2. Тематический план по учебной дисциплине Исследование сырья и технологий зарубежных стран по ______ очной________ 

форме обучения 
 

Таблица 3 
Коды 

компете

нций/ко

мпетент

ностей 

Наименование разделов (тем) 

учебной дисциплины 

 

Максимальна

я учебная 

нагрузка,  

ч 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная  

работа  

обучающегося 

К
о

н
с
у

л
ь

т
а

ц
и

и
 Всего в том числе 

лекции, 

уроки  

практичес-

кие 

занятия 

лаборатор-

ные 

занятия 

курсовая 

работа 

(проект) 

Всего 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

и
н

д
и

в
и

д
у

а
л

ь
н

ы
й

 

п
р

о
ек

т
 

ОК 1 – 

9, ПК 

5.2, 6.5. 

 

Раздел 1 Методы исследования 

свойств сырья. 

49 30 18 6 6 - 15 - 4 

Тема 1.1.  
Введение. Предмет и задачи 

дисциплины, ключевые понятия. 

Классификация методов 

исследования. 

6 4 2 2 - - 2 - - 

Тема 1.2. 
Функции и задачи 
производственной лаборатории. 
Отбор проб и подготовка проб к 
анализу. 

6 4 2 2 - - 2 - - 

Тема 1.3. 
Органолептические методы 
исследования. 

6 4 2 - 2 - 2 -  

Тема 1.4. 
Методы исследования 
химического состава.  

21 12 6 2 4 - 5 - 4 

Тема 1.5 
Обзор методов определения 
показателей безопасности пищевой 
продукции. 

4 2 2 - - - 2 - - 

Тема 1.6. 
Физические и физико-химические 

6 4 4 - - - 2 - - 
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методы исследования. 

ОК 1 – 

9, ПК 

5.1,     

6.1 – 6.4. 

Раздел 2 Кухни народов мира 50 36 26 10 - - 12 - 2 

Тема 2.1.  
Введение. Финская национальная 
кухня. 

2 2 2 - - - 2 - - 

Тема 2.2. 
Норвежская национальная кухня. 

4 4 2 2 - - - - - 

Тема 2.3.  
Немецкая национальная кухня. 

2 2 2 - - - 2 - - 

Тема 2.4. 
Английская национальная кухня. 

2 2 2 - - - 2 - - 

Тема 2.5. 
Французская национальная кухня. 

6 4 2 2 - - - - - 

Тема 2.6. 
Итальянская национальная кухня. 

6 4 2 2 - - - - - 

Тема 2.7. 
Русская национальная кухня. 

4 2 2 - - - 2 - - 

Тема 2.8. 
Датская национальная кухня. 

2 2 2 - - - - - - 

Тема 2.9. 
Польская национальная кухня. 

4 2 2 - - - 2 - - 

Тема 2.10. 
Болгарская  национальная кухня. 

4 2 2 - - - 2 - - 

Тема 2.11. 
Восточная кухня. 

4 4 2 2 - - - - - 

Тема 2.12. 
Кухни арабских стран. 

6 4 2 2 - - - - - 

Урок контроля знаний (диф. зачет) 4 2 0 - - - - - 2 

                                                       Всего: 99 66 44 16 6 - 27 - 6 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)  

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)  

 



Порядок выполнения самостоятельной работы обучающихся 

Раздел 1. Методы исследования свойств сырья 

Самостоятельная работа 

Тема 1. Изучение классификации химических и физико-химических методов исследования. 

Социологические методы исследования. 

Химические методы: титриметрические и гравиметрические. Виды титрования. Физико-

химические методы: оптические, электрохимические и хроматографические. Использование 

социологических методов. 

Рекомендуемая литература: [1], [2],  [3], [4], [7], [9], [13] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Назовите наиболее распространённые индикаторы кислотно-основного титрования. 

2. Чем турбидиметрические методы отличаются от нефелометрических? 

3. Какие методы анализов можно отнести к оптическим? 

4. В чем заключается сущность хроматографических методов анализа? 

5. Когда следует применять социологический метод? С какой из других групп эвристических 

методов он может быть совмещён? 

 

Самостоятельная работа 

Тема 2. Требования к лабораторным помещениям для различных лабораторий. Методы 

отбора проб от индивидуальных видов продукции. Методы подготовки проб твердообразных 

продуктов к анализу. 

Требования к лабораторным помещениям, оборудованию. Порядок аттестации и 

аккредитация лаборатории. Понятия: выборка, общий, средний, лабораторный образец. 

Порядок отбора проб сыпучих и жидких продуктов Порядок отбора проб консервов. 

Подготовка проб продукта к исследованиям. 

Рекомендуемая литература:  [2], [3], [4], [7], [10], [13], [15] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы для самоконтроля: 

1.   Перечислите основные функции производственной лаборатории. 

2.   Какие требования предъявляются к аналитическим лабораториям,  к оборудованию и 

средствам измерений аналитической лаборатории? 

3.   С какой целью проводится аттестация аналитической лаборатории? 

Как осуществляется подготовка средней пробы из партии мороженого мяса? 

4.  В чем заключается порядок отбора проб для лабораторных анализов из партии сыпучих 

веществ? 

5.  Порядок отбора консервов из партии для лабораторных исследований. 

6.  В чем заключается подготовка средней пробы для лабораторных испытаний? 
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Самостоятельная работа 

Тема 4. Порядок проведения дегустаций отдельных групп продукции. Описательный метод; 

метод сравнения с НД. 

Порядок проведения производственных дегустаций. Требования к проведению дегустации.  

Описательный метод: достоинства и недостатки, целесообразность применения. Метод 

сравнения с НД: область применения. 

Рекомендуемая литература:  [1], [2], [3], [4], [6], [7], [13] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Какие требования предъявляются к помещениям, где проводятся дегустации? 

2. В каком случае следует применять описательный метод?   

 

Самостоятельная работа 

Тема 5. Метод определения фракционного (группового) состава липидов. 

Безэкстракционные методы определения содержания липидов 

Выделение жира для определения фракционного состава. Определение группового состава 

липидов. Понятие о безкэстракционных методах. Методы определения общей и активной 

кислотности, буферности, солености. 

Рекомендуемая литература: [1], [2], [3], [4], [7], [9], [12], [13] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы для самоконтроля 

1. Необходимо определить показатели качества жира творога. Каким методом можно 

выделить липиды из продукта?  

2. Какие растворители используют для определения фракционного состава? 

3. Что такое коэффициент распределения? 

 

Самостоятельная работа 

Тема 6. Методы определения аминного азота. Методы определения водорастворимых белков 

и полипептидов 

Методы определения аминного азота: метод формольного титрования, титрования в 

спиртовом растворе, нингидриновый метод, газометрический метод, медный метод. Методы 

определения водрастворимых белков и полипептидов: биуретовый метод, метод Лоури. 

Рекомендуемая литература: [1], [2], [3], [7], [9], [13] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы для самопроверки: 

1. Напишите реакцию формальдегида с аминокислотой (например, с аланином).  

2. Охарактеризуйте полученное вещество с точки зрения его кислотно-основных свойств. 

3. Какая группа атомов должна присутствовать у вещества, вступающего в биуретовую 

реакцию? 
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Самостоятельная работа 

Тема 7. Методы исследования углеводов. Определение редуцирующих сахаров феррицианидным и 

йодометрическим методом. 

Экспрессный метод определения общего сахара. Определение редуцирующих сахаров 

феррицианидным и йодометрическим методом. 

Рекомендуемая литература: [14], [16] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы для самопроверки: 

1. Что такое редуцирующие вещества? 

2. С какой целью необходимо проводить гидролиз сахарозы? 

3. Расскажите о сути феррицианидного метода. 

4. Расскажите о сути йодометрического метода. 

 

 

Раздел 2 Кухни народов мира 

Самостоятельная работа 

 

Тема 1. Составление меню для туристов из Финляндии. Описать сервировку стола, 

технологию приготовления национальных блюд. 

Основные факторы, определяющие особенности финской кухни. Краткая характеристика 

продуктов питания и основных кулинарных приемов, используемых в Финляндии. 

Особенности питания. Широкое использование рыбы и нерыбных продуктов моря в сыром, 

малосоленом, вяленом, копченом и маринованном виде. Широкое использование мяса 

оленины, дикорастущих ягод. Особенности приготовления, оформления и отпуска блюд 

финской кухни. 

Рекомендуемая литература: [23], [24], [25], [27] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы для самопроверки: 

1. Технология приготовления блюда «Салат из лососины». 

2. Расскажите про особенности сервировки стола для туристов из Финляндии. 

3. Какой объем супа должен быть для туристов из европейских стран? 

4. Меню какого завтрака желательно предлагать туристам из Скандинавских стран? 

 

Самостоятельная работа 

 

Тема 2. Составление меню для туристов из Германии. Описать сервировку стола, 

технологию приготовления национальных блюд. 

Основные факторы, определяющие особенности немецкой кухни. Краткая характеристика 

продуктов питания и основных кулинарных приемов, используемых в Германии. 

Особенности питания. Широкое использование в немецкой кухне сосисок, сарделек, колбас, 
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копченостей, мяса в натуральном виде и для приготовления блюд. Приготовление пищи 

умеренно острой. Особенности приготовления, оформления и отпуска блюд немецкой кухни. 

Рекомендуемая литература: [23], [24], [25], [27] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы  для самопроверки: 

1.Вспомните технологию приготовления блюда «Консоме по-германски» 

2.Какие супы чрезвычайно популярны? 

3.Какой способ тепловой обработки используют для приготовления блюд из рыбы? 

4. Какому мясу немцы отдают предпочтение? 

5.Какой немецкий напиток считается национальным?  

6. Назовите любимые сладкие блюда в Германии. 

 

Самостоятельная работа 

 

Тема 3. Составление меню для туристов из Англии. Описать сервировку стола, технологию 

приготовления национальных блюд. 

Основные факторы, определяющие особенности английской кухни. Краткая характеристика 

продуктов питания и основных кулинарных приемов, используемых в Англии. Режим 

питания. Широкое применение мяса, малое потребление хлеба. Приготовление различных 

пудингов и традиционных праздничных блюд. Особенности приготовления, оформления и 

отпуска блюд английской кухни. 

 Рекомендуемая литература: [23], [24], [25], [27] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы  для самопроверки: 

1. Назовите традиционный английский завтрак и особенности сервировки стола. 

2. Какому способу тепловой обработки мяса отдают предпочтение  англичане? 

3. Из каких продуктов готовят пудинги в Англии? 

4. Назовите любимый горячий напиток англичан. 

5. Режим питания англичан. 

6. Какие супы предпочитают англичане? 

7. Технология приготовления блюда «Поридж» 

 

Самостоятельная работа 

 

Тема 4. Составление меню русской кухни. Описать сервировку стола, технологию 

приготовления национальных блюд. 

Основные факторы, определяющие особенности  русской кухни. Краткая характеристика 

продуктов питания и основных кулинарных приемов, используемых в России. Режим 

питания. Широкое применение круп, овощей, грибов, молока и молочных продуктов.  

Особенности приготовления и подачи супов, вторых горячих блюд, большое потребление 

хлеба.   

Рекомендуемая литература: [17], [20], [23], [24], [26], [27] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 
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Вопросы  для самопроверки: 

1. Какие супы готовили в старину в России? 

2. Какие крепкие напитки готовили в старину? 

3. Из какого сырья готовили сладкие блюда в старину? 

4. Назовите  использование репы   в   русской кухне. 

5. Перечислите закуски русского стола.  

6. Какие  изделия из теста называют «исконно русскими»? 

7. Какая тепловая обработка чаще всего применяется для приготовления национальных 

блюд? 

8. Технология приготовления блюда «Солянка рыбная на сковороде». 

9. Технология приготовления блюда «Каша гурьевская». 

10. Опишите особенности сервировки стола. 

 

Самостоятельная работа 

 

Тема 5. Составление меню для туристов из Польши. Описать сервировку стола, технологию 

приготовления национальных блюд. 

Основные факторы, определяющие особенности польской кухни. Краткая характеристика 

продуктов питания и основных кулинарных приемов, применяемых в Польше. Особенности 

питания. Для польской кухни характерен широкий ассортимент первых блюд: борщи, 

рассольники, свекольники, солянки, супы-пюре, бульоны. Поляки любят блюда из 

субпродуктов – фляки. Приготовление пищи «с кислинкой». Особенности приготовления, 

оформления и отпуска блюд польской кухни. 

Рекомендуемая литература: [18], [21], [23], [24], [25], [27] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы  для самопроверки: 

1. Какие супы готовят в Польше? Каковы особенности подачи первых блюд? 

2. Опишите традиционный ужин для польской кухни. 

3. Какие гарниры наиболее распространены в польской кухне? 

4. Какие холодные закуски характерны для польской кухни? 

5. Какие горячие напитки предпочитают туристы из Польши? 

6. Технология приготовления блюда «Щи по-польски». 

7. Технология приготовления блюда «Бигос польский». 

 

 

Самостоятельная работа 

 

Тема 6. Составление меню для туристов из Болгарии. Описать сервировку стола, технологию 

приготовления национальных блюд. 

Основные факторы, определяющие особенности болгарской кухни. Краткая характеристика 

продуктов питания и основных кулинарных приемов, используемых в Болгарии. 

Особенности питания. Преобладание острого вкуса и аромата в большинстве блюд и соусов.  

Болгары в питании широко используют йогурт. Особенности приготовления, оформления и 

отпуска блюд болгарской кухни. 
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Рекомендуемая литература: [18], [21], [23], [24], [25], [27] 

Форма контроля – оценка за устный опрос по теме. 

Вопросы  для самопроверки: 

1. Какие способы тепловой обработки наиболее популярны в Болгарии?  

2. Назовите наиболее распространенные холодные закуски. 

3. Какие виды мяса предпочтительны в болгарской кухне? 

4. Какие овощи используют для приготовления блюд в болгарской кухне? 

5. Назовите традиционные блюда болгарской кухни. 

6. Технология блюда «Яхня из баклажанов (баранина, тушеная с баклажанами)». 

7. Технология блюда «Чорба из стручковой фасоли». 
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