АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.Б.15 Неорганическая  химия
Семестр: 1 
Количество часов: 180
Количество зачетных единиц: 5
Промежуточная аттестация: экзамен

Место дисциплины в структуре ООП: 
    Дисциплина «Неорганическая  химия» включена в базовую часть   учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения.

    Изучение дисциплины «Неорганическая  химия» базируется на знаниях, полученных студентами в школьных курсах химии, физики и математики.     Дисциплина «Неорганическая  химия»  закладывает теоретические и практические основы, необходимые для дальнейшего изучения дисциплин аналитической химии, органической химии и биохимии, физической и коллоидной химии.

      Цель и задачи освоения дисциплины: 
   Целью изучения дисциплины «Неорганическая  химия» является освоение будущими бакалаврами теоретических и практических основ неорганической химии с учетом современных тенденций развития химической науки, что необходимо для изучения других химических и специальных дисциплин, а также для решения конкретных научных и производственных задач в будущей профессиональной деятельности.

Задачами дисциплины является формирование у студентов знаний о составе, свойствах и превращениях неорганических веществ; механизмах и общих закономерностях протекания химических процессов; экспериментальных навыков по применению полученных знаний в практической деятельности.

      Содержание дисциплины: 
           Введение в дисциплину. Строение атома и периодический закон. Химическая связь. Классификация химических реакций. Окислительно-восстановительные реакции. Энергетика химических процессов.

Химическая кинетика и химическое равновесие. Растворы, способы выражения концентрации. Электролитическая диссоциация. Гидролиз солей. Неметаллы. Металлы. Сложные вещества.
    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: 
           С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения:

· проблемно-ориентированная лекция;

· учебные групповые дискуссии;

· практические и лабораторные занятия.
        Составитель: О.А. Полунина, канд. техн. наук, доцент, кафедра технологии пищевых производств и оборудования
