АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.Б.17 Аналитическая химия
Семестр: 2
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: экзамен

        Место дисциплины в структуре ООП: 

Дисциплина «Аналитическая химия» относится к базовой части  учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 
        Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Основы общей и неорганической химии», «Физика» и «Математика».

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: «Органическая химия», «Физическая и коллоидная химия», «Технохимический контроль и учет на предприятиях отрасли», «Методы исследования свойств сырья и готовой продукции», «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов» и других дисциплин профессионального цикла.
       Цель и задачи освоения дисциплины: 
       Целью освоения дисциплины «Аналитическая химия» является освоение студентами теоретических основ методов аналитической химии и приобретение практических навыков ведения анализа, что позволит будущим бакалаврам грамотно применять полученные знания в процессе контроля качества технологического процесса переработки сырья, изготовления полуфабрикатов и готовых продуктов питания из растительного сырья.
       Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности:

обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов:

– организация и проведение химического и физико-химического анализа химических соединений, сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

– обработка полученных результатов с целью оценки качественного и количественного состава исследуемых объектов и соответствия требованиям нормативных документов.

             Содержание дисциплины:
        Введение в аналитическую химию. Аналитические группы катионов. Аналитические группы анионов. Анализ смеси катионов и анионов. Гравиметрический анализ. Титриметрический анализ. Оптические методы. Электрохимические методы. Хроматографические методы.

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) компетенциями:
 ОПК-3: способен   осуществлять технологический контроль качества готовой продукции (знает  правила охраны труда и техники безопасности при выполнении химического эксперимента; основные технологические схемы производства продуктов питания; умеет  анализировать результаты, оформлять отчет о проделанной работе, составлять таблицы, рисовать графики, формулировать выводы; ориентироваться в методах и способах анализа продуктов питания; владеет  приемами химического эксперимента на основе предложенной методики, средствами и методикой оценки качества готовой продукции).

                  Образовательные технологии:

        В зависимости  от вида и  цели учебного занятия применяются разнообразные интерактивные образовательные технологи. Программа данной дисциплины предусматривает использование:

–
аудитории, оснащенные мультимедийным оборудованием;

–
компьютерные классы;

–
специализированные лаборатории по аналитической химии, оснащенные необходимым оборудованием, реактивами и учебно-наглядными пособиями.
        Составитель: О.В. Распутина, д-р ветеринар. наук, доцент, кафедра технологии пищевых производств 
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