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  МЕЖДУНАРОДНЫЙ СТУДЕНЧЕСКИЙ НАУЧНЫЙ ВЕСТНИК №3, 2016   

 МАТЕРИАЛЫ КОНФЕРЕНЦИЙ 
тор извлечения, концентрацию веществ в  органиче-
ской и водной фазах после n-й экстракции.

Среди работ, выполняемых по  количественному 
анализу, можно отметить «Количественное опреде-
ление новокаина и стрептоцида». В системе рейтин-
говой оценки заданий на  УИРС отводится 10 % от 
общей суммы баллов. Дополнительные рейтинговые 
баллы получают студенты, выступающие с результа-
тами своих работ на  заседании студенческого науч-
ного кружка. 

Следовательно, подобное обучение предполагает 
формирование и развитие исследовательских навыков 
студентов. Знание таких показателей студентов дает 
возможность педагогу конструировать образователь-
ные программы и определить предмет контроля обра-
зовательных результатов.
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В качестве объектов исследования были взяты 
различные сорта шоколада:

• десертные без добавлений – «Люкс», «Русские 
узоры»;

• десертные с добавлениями: – «Аленка», «Суда-
рушка».

Из физико-химических показателей нормируются 
влажность, содержание золы, нерастворимой в  соля-
ной кислоте с массовой долей 10 %, и содержание жира.

Органолептическая оценка, определяемая внеш-
ним видом, вкусом и  запахом, консистенцией, по-
казала хорошее качество всех отобранных образцов. 
Все изделия имели коричневый цвет, гладкую поверх-
ность, правильную форму, однородную структуру.

Определение массовой доли жира проводилось 
по ГОСТу 5899-85. При размягчении изделия масло-
какао расплывается, выделяется на поверхности, об-
разуя жировое поседение, что связано с полиморфиз-
мом триглицеридов, входящих в состав какао-масла. 
Полиморфное превращение g → a → β` → b протека-
ет во времени при определенных температурах. При 
длительном хранении и  повышенной температуре 
происходит плавление метастабильных форм тригли-
церидов, что ведет к быстрому жировому поседению 
шоколада. Определение влажности и зольности в ото-
бранных образцах показало их соответствие ГОСТу 
5.182-72. Исключение составил шоколад «Аленка» 
производства кондитерской фабрики г. Старый Оскол.

МОДУЛЬНАЯ ПРОГРАММА  
ИЗУЧЕНИЯ ХИМИИ р-ЭЛЕМЕНТОВ  
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Одной из тенденций развития образования яв-
ляется стремление к  подаче информации в  макси-
мально сжатом виде. Использование модульной 
педагогической технологии позволяет оптимизи-
ровать образовательный процесс в  соответствии 
с  принципом: все необходимое, но ничего лишне-
го. Изучение толстых учебников уходит в прошлое. 
Привлекательным для  студента является работа 
по  схеме: вопрос-ответ. При всех, зачастую кажу-
щихся, недостатках этой системы, она позволяет 
в  короткий срок усвоить большой объем учебного 
материала.

На факультете химии, биологии и биотехнологии 
Северо-Осетинского госуниверситета преподавание 
курса неорганической химии ведется на  базе мо-
дульной педагогической технологии. Курс разделен 
на модульные программы изучения химии отдельных 
групп химических элементов. В  частности, модуль-
ная программа «р-Элементы VII группы» включает 
следующие блоки:

Каждый модуль содержит задания для самостоя-
тельной работы и минимальный объем информации, 
достаточный для ответа на вопросы базового уровня. 
Использование учебников и интернет-источников яв-
ляется необходимым для ответа на вопросы повышен-
ного уровня сложности.

Наименование
изделия Зольность, % Массовая доля жира, % Влажность, %

«Аленка» («Красный Октябрь») 0,090
0,090

35,3
35,2

1,90
1,82

«Аленка» (Старый Оскол) 0,140
0,140

32,9
32,8

1,02
1,10

«Люкс» 0,092
0,088

36,1
36,0

1,02
1,02

«Русские узоры» 0,090
0,085

39,0
38,1

1,06
1,10

«Сударушка» 0,070
0,072

31,2
31,0

1,10
1,03


