Аннотация рабочей программы
по дисциплине Б1.В.ОД.3 Аналитическая химия и физико-химические методы анализа
направление (специальность) 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья
профиль (специализация) Технология продуктов общественного питания
Дисциплина Аналитическая химия и физико-химические методы анализа является частью блока 1 дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки (специальности) 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. Дисциплина реализуется на Химико-технологическом факультете Самарского государственного технического университета кафедрой «Аналитическая и физическая химия». 
[bookmark: _GoBack]Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 
Дисциплина нацелена на формирование общепрофессиональных компетенций выпускника: 
ПК-1: Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства 
ПК-5: Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья. 
В результате освоения дисциплины студент должен 
Знать: теоретические положения аналитической химии и методов анализа; методы теоретического и экспериментального исследования в области определения состава теоретические основы аналитической химии, ее фундаментальные понятия, представления о химических процессах, протекающих в реальных гомогенных и гетерогенных химических системах, состоящих из сильных и слабых электролитов, гидролизующихся солей, буферных растворов, труднорастворимых соединений. 
Уметь: использовать практические методы анализа и исследования пищевых систем, компонентов, добавок; пользоваться методиками анализов; работать с лабораторными контрольно-измерительными приборами, оборудованием; выполнять анализы сырья и готовой продукции; использовать практические методы анализа и исследования пищевых систем, компонентов, добавок. 
Владеть: навыками безопасной работы в микробиологической лаборатории; навыками изучения и анализа научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по профилю подготовки и будущей профессиональной деятельности. 
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента. 
Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме выполнения лабораторных работ; индивидуальных письменных домашних заданий; устных опросов, рубежный контроль – по окончании раздела в форме коллоквиумов и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой. 
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 часов), лабораторные занятия (54 часа), самостоятельная работа студента (90 часов), в том числе контактная внеаудиторная работа (5 часов). 


