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 «ТАҒАМДЫҚ ХИМИЯ» МАМАНДЫҒЫНА АРНАЛҒАН «БЕЙОРГАНИКАЛЫҚ ХИМИЯ» КУРС МАЗМҰНЫН ПӘНДІК ҚҰЗЫРЕТТІЛІК ҚАЛЫПТАСТЫРУҒА БАҒЫТТАЙ ТАҢДАУ

Аңдатпа.
Тамақтану ұйымы индустриясы дамуының негізгі міндеттері тамақтануды  ұйымдастыру, оны зерттеу саласындағы кадрларды дайындаудың заманауи бәсекеге қабілетті жүйесін құру болып  табылады. Халықтың дұрыс тамақтануына, әлеуметтік-экономикалық ғана емес, медициналық аспектіге де жауапты “Тағам химиясы” саласы күн өткен сайын ғылымның, мамандық иелерінің жаңарған технологияның теориялық негізін және заңдарын терең игеруді талап етеді. Сондықтан, біз зерттеу жұмысымызда Қазақстан Республикасы Білім министрлігінің талаптарына сәйкес, пәндік құзыреттілікті қалыптастыру мақсатында, “Тағамдық химия” мамандығына арналған «Бейорганикалық химия» курс мазмұнын ұсынамыз. Курс Қазақстан Республикасы Білім және Ғылым министрлігі бекіткен типтік оқу бағдарламасы негізінде модульдік “Химия” пәнінің “Бейорганикалық химия” бөлімі бойынша жоғары оқу орындарының “Тағамдық химия” мамандығында оқитын студенттеріне арналған.
Кілт сөздер: тағамдық химия, бейорганикалық химия, құзыреттілік, курс, тағамдық технология, мамандық.

Кіріспе. Халықтың дұрыс тамақтанумен қамтамасыз етілуі, кез келген мемлекеттегі азық-түлік проблемасын шешу халықтың өмір сүру деңгейін сипаттайды. Тамақтану мәселесі әлеуметтік-экономикалық және медициналық аспектілерде ең маңызды мәселелердің бірі болып табылады. Әр түрлі елдердегі адамдардың тамақтануы табиғаты мен бағытымен ерекшеленеді, өмір сүру деңгейі мен нақты жағдайларына, ұлттық дәстүрлер мен әдеттерге байланысты келеді. Сонымен қатар, рафинирленген, аспаздық өңдеуге ұшыраған, комбинирленген тағамдарды және дәстүрлі емес тағам шикзаттарын қолдану өркениеттің дамуының нәтижесі болып табылады. Сонымен қатар, азық-түліктің химиялық және биологиялық контаминанттармен ластануы көп орын алады.
Азық-түлік химиясы - бұл тамақ жүйелерінің химиялық құрамы туралы ғылым (азық-түлік шикізаты, жартылай фабрикаттар және дайын тамақ өнімдері); оның адам ағзасындағы физика-химиялық және биохимиялық өзгерістері және әртүрлі факторлардың әсерінен дайындау, өңдеу, сақтау және сақтаудың технологиялық процестері туралы; осы өзгерістердің жалпы заңдылықтары мен олардың ағзаға әсері туралы, азық-түлік өнімдерінің қасиеттері, сапасы және тағамдық заттарды бөлу, тазарту және каталитикалық өзгерту әдістері, шикізат пен азық-түлікті талдау әдістері туралы ғылым. Тағам химиясы іргелі пәндердің теориялық ережелеріне және ең алдымен химия мен физикаға, сондай-ақ биотехнологияға, биохимия мен биофизика, физиологияға және тамақтану гигиенасына негізделген [1]. 
Тағам химиясының негізгі бағыттары: 
1. Азық-түлік шикізатының, жартылай фабрикаттардың, дайын тамақ өнімдерінің химиялық құрамы, тағамдық құндылығы және экологиялық қауіпсіздігі. 
2. Азық-түлік шикізаты мен азық-түлікті өңдеудің, консервілеудің және сақтаудың технологиялық процестерінде микроэлементтердің макро-ройын түрлендірудің биохимиялық және физика-химиялық негіздері.
3. Тамақтанудың ғылыми негіздері және ас қорыту биохимиясы. 
4. Тағамдық қоспаларды өндіру және қолдану технологияларының ғылыми негіздері. 
5. Халықтың әртүрлі топтары үшін макро және микроэлементтер бойынша теңдестірілген экологиялық қауіпсіз тамақ өнімдерін құрудың ғылыми негіздері. 
6. Азық-түлік шикізатының компоненттерін бөлудің, фракциялаудың теориялық негіздері, оларды өзгерту. 
7. Тамақ жүйелерін, олардың компоненттері мен қоспаларын талдау және зерттеу әдістері [2].
Ал “тағамдық химиясын” оқытатын бағдарлама төмендегідей қабілеттерге ие мамандарды қалыптастыруға бағытталған:
- техникалық және жаратылыстану ғылымдары саласындағы іргелі білім,
- химия мен азық түлік өнімдерінің технологиялары, оны талдау, сақтау, қаптау дағдылары;
- тағам өнімдерінің өндірісінің технологиялық процестерін бақылау және сүйемелдеу үшін қажетті құзыреттіліктері;
- өндірістік, қоғамдық, кәсіби, коммерциялық ортада іс-қимыл жасау дағдылар. 
Негізгі бөлім. “Тағамдық химия” оқу бағдарламасы жоғарыда жазылған қабілеттерді студент бойында қалыптастыру үшін бірнеше пәнді оқытуы тиіс. Бұл келешекте студенттің біліктілігі жоғары маман иесі болуына көмегін тигізеді.
“Тағамдық химия” оқу бағдарламасы мынадай дисциплиналардан тұрады: қоршаған орта химиясы мен экологиясы, математика, жалпы химия, физика, биология негіздері, аналитикалық химия негіздері, физика-химиялық анализ әдістері, органикалық химия, инженерлік графика, құрамдық анализ, биоорганикалық химия, инженерлік термодинамика, ферментативтік технология, инновациялық кәсіпкерлік, тағам өнімдерінің сапасының жүйесі, тағам өнімдерін қалыптау, коллоидты химия, жалпы химиялық технология. Бұл тізімнің ішіне “Бейорганикалық химия” пәнін қосу үшін, алдымен “Тағамдық химия”-мен дисциплина арасындағы пәндік құзыреттілікті қалыптастыру қажет [3,4]. 
Пәндік құзыреттілік - білім беру саласының мәні мен мазмұнын анықтайтын мақсат болып табылады. Ол пәндік сипаттағы күтілген нәтижені қарастырып, оқу пәндерінің мақсат-міндеттерін анықтауда бағыт болады. Мысалы, бейорганикалық химия курс мазмұнынан химиялық элементтерді, химияның негізгі заңдары мен түсініктерін үйреніп, осы ілімді тағам саласындағы теориялық заңдылықтарды игеру кезінде пайдалануға болады [5,6].
“Бейорганикалық химия” саласы кең спектрді қамтиды. Бұл пәннің курсында тағам химиясымен байланысты азық-түлік өнімдерінің нутриенттерін, минералды заттарды, тағам қоспаларын, токсикалық элементтер мен минералды бояғыштарды және консерванттарға жалпы шолу жасауға мүмкіндік береді [7,8]. 
Осындай мақсатқа сүйене пәндік құзыреттілік қалыптастыру арқылы «Тағамдық химия» мамандығына арналған «Бейорганикалық химия» курс мазмұнын ұсынамыз.

«Бейорганикалық химия» курсы

Курс ҚР БжҒМ бекіткен типтік оқу бағдарламасы негізінде модульдік “Химия” пәнінің “Бейорганикалық химия” бөлімі бойынша жоғары оқу орындарының Тағамдық химия мамандығында оқитын студенттеріне арналған.
Пәннің мақсаты және маңызы:
Студенттердің бойында заманауи бейорганикалық химия ғылымының тағам химиясымен байланысты жалпы түсініктерін қалыптастыру және маңызды бөліктерін жетік меңгеру. Курс тсуденттерінің шығармашылық, ғылыми технологиялық көзқарастарының қалыптасуына жағдай жасау.
Пәннің міндеттері:
Бейорганикалық химиядан жан-жақты білім алу, теориялық және есептік сипаттағы тапсырмаларды шешу, химиялық құбылыстарды түсіндіру, тәжірибе жасау дағдысын қалыптастыру
Пәнді меңгеру барысында студенттің білуі тиіс:
Азық-түлік өнімдерінің және өңдеу өндірісінің технологиялары саласындағы маңызды көрсеткіштер мен химиялық қосылыстардың қасиеттерін.
Пәннің қысқаша сипаттамасы: пән құрылымы мен курс мазмұны 1-кестеде көрсетілген.
Курстың қысқаша мазмұны:
Бейорганикалық химия курсы екі тараудан тұрады. Бірінші тарауда химияның негізгі түсініктері, заңдары, атом құрылысы мен химиялық байланыс теориясы, олардың түзілу механизмдері мен химиялық термодинамика, кинетика. Ерітінділер, электролиз, гидролиз сияқты теоретикалық сабақтардан тұрады. Екінші тарауда азық-түлік химиясымен байланысы бар бейорганикалық қосылыстарға терең тоқталады. Екінші тарау тақырыптары: тағам нутриенттері, су, минералды қосылыстар, азотқұрамдас қосылыстар [9]. 

1-кесте
“Бейорганикалық химия” курсының мазмұны

	№
	Пән тараулары

	
	1-тарау

	1. 
	Кіріспе

	2. 
	Химиялық кинетика

	3. 
	Химиялық үрдістердің энергетикасы

	4. 
	Шешімдер. Ерітінділердің түзілуі.

	5. 
	Атомның құрылымы. Периодтық жүйе.

	6. 
	Химиялық байланыс

	7. 
	Тотығу-тотықсыздану реакциялары

	8. 
	s-,p-,d- элементтерінің химиясы.

	
	2-тарау

	9. 
	Кіріспе

	10. 
	Тағам нутриенттері

	11. 
	Су

	12. 
	Минералды қосылыстар

	13. 
	Азотқұрамдас қосылыстар



1-кестеде көрсетілген 1-тарау сипаттамасы:
1. Кіріспе. Химиялық цикл пәндерін, сондай – ақ басқа да жаратылыстану-ғылыми пәндерді оқудағы бейорганикалық химияның орны. Тамақ өнімдерін өндіру технологияларында химиялық заттарды сауатты қолданудың экологиялық маңызы. Стехиометрияның негізгі ұғымдары мен заңдары. Химиялық эквивалент, эквиваленттер Заңы.
2. Химиялық кинетика. Химиялық реакциялардың жылдамдығы. Реакция жылдамдығына әртүрлі факторлардың әсері: концентрация, қысым, температура, катализатор. Белсенді массалар заңы. Вант-Гофф Ережесі. Активтендіру энергиясы туралы түсінік. Катализ. Ферменттер. Қайтымды және қайтымсыз химиялық реакциялар. Химиялық тепе-теңдік. Тепе-теңдік тұрақтылары. Химиялық тепе-теңдіктің динамикалық сипаты; сыртқы жағдайлар өзгерген кезде тепе-теңдіктің орын ауыстыруы; Ле-Шателье принципі.
3. Химиялық реакциялардың энергиясы. Энтальпия. Энтропия. Гиббс Энергиясы. Гесс Заңы.
4. Шешімдер. Ерітінділердің түзілуі. Д. И. Менделеевтің гидрат теориясы. Гидраттар, сольваттар, кристаллогидраттар. Қаныққан, қанықпаған және қаныққан ерітінділер. Ерітінділердің құрамын білдіру әдістері. Химия мен биологиядағы ерітінділердің маңызы. Электролит ерітінділерінің қасиеттері. Электролиттік диссоциация. Күшті және әлсіз электролиттер. Тұрақты және диссоциация дәрежесі. Иондардың белсенділігі. Ерігіштік өнімі. Электролит ерітінділеріндегі метаболикалық реакциялар. Судың иондық өнімі. Ерітінділердің сутегі және гидроксил көрсеткіштері. Индикаторлар. Тұздардың гидролизі. Тұздардың гидролизіне әртүрлі факторлардың әсері. Тұрақты және гидролиз дәрежесі. Буферлік Ерітінділер туралы түсінік.
5. Атомның құрылымы. Атомдағы Электрон күйінің кванттық сандармен сипаттамасы. Электрондық және электрондық-құрылымдық формулаларды құрастыру. Периодтық заң және периодтық жүйе. Элементтің электрондық құрылымының периодтық жүйеде орналасуымен байланысы. Периодтар мен топтардағы элементтер атомдарының қасиеттерінің өзгеруіне жалпы шолу (иондану потенциалы, электронға жақындығы, электртерістігі, Ван-дер-Ваальс радиустары).
6. Химиялық байланыс. Химиялық байланыстың негізгі түрлері. Валенттік байланыс әдісі. Химиялық байланыстың сандық сипаттамалары: энергия, ұзындық, полярлық. Коваленттік байланыстың қасиеттері: көптігі, бағыты және қанықтылығы. Атомдық орбитальдарды будандастыру. Молекулалардың, иондардың кеңістіктік құрылымы. Иондық байланыс. Металл байланысы. Сутегі байланысы.
7. Тотығу-тотықсыздану реакциялары. Ең маңызды тотықтырғыштар мен тотықсыздандырғыштар. ТТР теңдеулерін құру. Электрондық баланс әдісі. Тотығу-тотықсыздану потенциалы. Металдардың коррозиясы тотығу процесі ретінде.
8. s-,p-,d - элементтерінің химиясы. Элементтердің биологиялық рөлі бойынша жіктелуі.d-металдар технологиялық жабдықтың құрылымдық материалдары ретінде. Элементтердің қасиеттері және олардың маңызды қосылыстары периодтық жүйедегі элементтердің орналасуына сәйкес. Жоспар бойынша қасиеттерді қарау: элементтердің тотығу дәрежелері; химиялық белсенділік; суға, қышқылдарға, қыздыруға қатынасы; оттегімен өзара әрекеттесуі; оксидтер мен гидроксидтердің химиялық сипаты; тұздар, ерігіштік, гидролизділік; элементтер мен олардың қосылыстарының кешенді түзуші қасиеттері; элементтер мен олардың қосылыстарының тотығу-тотықсыздану белсенділігі; 
2-тарау сипаттамасы:
1. Кіріспе. Пәннің мақсаттары мен міндеттері. қазіргі кезеңдегі тамақ химиясының рөлі. Бейорганикалық химиямен.
2. Тағам нутриенттері. Қоректік заттар (тағамдық заттар). Қоректік заттардың жіктелуі. Шикізат пен Тамақ өнімдеріндегі макро және микроэлементтердің мөлшері. Жеке қоректік заттардың тамақтануындағы маңызы. 
3. Су. Шикізат пен Тамақ өнімдеріндегі су, оның құрамы. Судың қасиеттері. Судың адам ағзасы үшін маңызы. Азық-түліктегі су байланысының түрі: еркін және байланысты. Тамақ өнімдеріндегі судың белсенділігі: ылғал тағамның қауіпсіздігі мен тұрақтылығының су белсенділігіне тәуелділігі. Тепе-теңдік ылғалдылығы және оның тағамды сақтау кезіндегі өзгеруі. Ауыз судың сапасына қойылатын талаптар [10]. 
4. Минералды қосылыстар. Шикізат пен Тамақ өнімдеріндегі минералдар. Минералды заттардың жіктелуі. Адам ағзасындағы минералдардың рөлі. Тұз қышқылының массалық үлесі 10% болатын сулы ерітіндіде ерімейтін күлдің массалық үлесі. Улы элементтер [11,12]. 
5. Азотқұрамдас қосылыстар.Құрамында азот бар заттардың жіктелуі. Ақуыздардың адамның тамақтануындағы маңызы. Белоктардың құрылымы. Ақуыздардың қасиеттері. Ақуыздардың жіктелуі. Толық және төмен ақуыздар. Азық-түлік өндірісіндегі ақуыздардың түрленуі [13]. 
Әр сабақты және тарауды қорытындылау үшін алдын-ала құрастырылған ашық не жабық тест сұрақтарын әзірлеп, студенттердің білімін тексеруге болады. Сонымен қатар оқытушының шығармашылық икемділігіне байланысты, жаңа оқыту әдістерін пайдаланып, лабораториялық да жұмыстар жүргізіп, студенттердің біліктілігін арттыруға болады [14,15]. 
Қорытынды. Тағамдық химия мамандығына арналған Бейорганикалық химия курсын құру барысында пән арасындағы байланыс пен құзыреттілік ескеру қажет. Негізгі модульдер арасында бейорганикалық химияны оқыту -  студенттің фундаментальды білімді өз мамандығымен байланыстыра меңгеруіне мүмкіндік береді.  Сондықтан, мақалада ҚР Білім министрлігінің талаптарына сәйкес, пәндік құзыреттілікті қалыптастыру мақсатында, “Тағамдық химия” мамандығына арналған «Бейорганикалық химия» курс мазмұнын ұсынылады.
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Выбор содержания курса» неорганическая химия «для специальности "пищевая химия" с ориентацией на формирование предметных компетенций

Алтынбекова Н. А*, Калабаева М. К., Татыкаев Б.Б.
Казахский национальный университет 
им. Аль-Фараби 
(Алматы, Казахстан)
Аннотация.
Основными задачами развития индустрии организации питания является создание современной конкурентоспособной системы подготовки кадров в области организации питания, его изучения. Отрасль “пищевая химия”, ответственная за здоровое питание населения, не только социально-экономический, но и медицинский аспект, с каждым днем все глубже овладевает теоретическими основами и законами науки, новых технологий. Поэтому в нашей исследовательской работе мы предлагаем содержание курса “Неорганическая химия” для специальности «пищевая химия» с целью формирования предметных компетенций в соответствии с требованиями Министерства образования Республики Казахстан. Курс предназначен для студентов высших учебных заведений, обучающихся по специальности “пищевая химия” по разделу “Неорганическая химия” модульной дисциплины “Химия” на основе типовой учебной программы, утвержденной Министерством образования и науки Республики Казахстан.
Ключевые слова: пищевая химия, неорганическая химия, компетенции, курс, пищевая технология, специальность.


Selection of the content of the course" inorganic chemistry "for the Specialty" Food Chemistry", aimed at the formation of subject competencies

Altynbekova N. A*, Kalabaeva M. K., Tatykaev B.B.
Al-Farabi 
Kazakh National University 
(Almaty, Kazakhstan)

Annotation.
The main tasks of the development of the catering organization industry are the creation of a modern competitive system for training personnel in the field of nutrition organization, its research. The field of “Food Chemistry”, which is responsible not only for the proper nutrition of the population, socio-economic, but also for the medical aspect, requires a deep assimilation of the theoretical foundations and laws of science, updated technology by people of professions day by day. Therefore, in our research work, we present the content of the course "Inorganic Chemistry" for the Specialty "Food Chemistry" in order to form subject competencies in accordance with the requirements of the Ministry of Education of the Republic of Kazakhstan. The course is intended for students of higher educational institutions studying in the Specialty “Food Chemistry” in the section “Inorganic Chemistry” of the modular discipline “chemistry” on the basis of a standard curriculum approved by the Ministry of Education and Science of the Republic of Kazakhstan.
Keywords: food chemistry, inorganic chemistry, competence, course, food technology, specialty.




