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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ).

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
1.1. Цель преподавания дисциплины

Аналитическая химия является фундаментальной химической наукой, занимающей видное место в ряду других

химических дисциплин. Вместе с тем аналитическая химия тесно связана с повседневной практикой, поскольку

без данных анализа о содержании в сырье или конечном продукте основных компонентов и примесей невозможно

грамотное проведение технологического процесса в различных отраслях промышленности, в том числе в пищевой

промышленности.

Изучение основ аналитической химии представляет собой важный элемент подготовки инженера, работающего в

пищевой промышленности.

1.2. Задачи изучения дисциплины

Основными задачами изучения дисциплины являются

- приобретение теоретических основ химических и физико-химических методов анализа, условий их

выполнения;

- умение обоснованно выбрать соответствующий метод анализа для решения конкретной практической

задачи, грамотно использовать оборудование, приборы;

- умение грамотно и точно провести эксперимент в соответствии с выбранной методикой и представить

его результаты с учетом требований математической статистики.

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Цикл (раздел) ОП: Б1.О

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Неорганическая химия

2.1.2 Информатика

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как

предшествующее:

2.2.1 Биохимия

2.2.2 Химия пищи

2.2.3 Теоретические основы пищевых технологий

2.2.4 Технологии продуктов питания нового поколения

2.2.5 Производственная практика: Научно-исследовательская работа

2.2.6 Производственная практика: Технологическая практика

2.2.7 Технико-химический контроль и управление качеством

2.2.8 Производственная практика: Преддипломная практика

2.2.9 Физическая и коллоидная химия

2.2.10 Промышленная санитария

2.2.11 Ветеринарно-санитарная экспертиза

2.2.12 Физико-химические и биохимические свойства мяса и мясных продуктов

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ)

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач

профессиональной деятельности

ОПК-2.1: Знает основные естественнонаучные законы и методы исследования, применимые к решению задач

профессиональной деятельности

Результаты обучения: знает сущность методов и методик, используемых в аналитической химии, принципы и области

использования основных методов химического анализа (химических, физических и физико-химических)

ОПК-2.2: Умеет использовать законы и методики естественных наук для обоснования решений задач профессиональной

деятельности

Результаты обучения: умеет применять полученные знания о методах и методиках анализа веществ для технологического

контроля качества готовой продукции

ОПК-2.3: Владеет навыками выполнения физических, химических, физико-химических, микробиологических исследований и

применения математических методов анализа и обработки данных для получения и систематизации результатов

испытаний, проводимых для решения профессиональных задач

Результаты обучения: владеет методологией выбора методов анализа и навыками их применения


