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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цели освоения дисциплины – формирование системы знаний по физико-химическим методам
анализа, выбор способа решения конкретной аналитической задачи, приобретение навыков
правильного и точного выполнения аналитических операций.

Задачи курса:

· изучение физико-химических свойств сырья и готовой продукции;

· ознакомление с методами исследования сырья и готовой продукции; 

· ознакомление с современным лабораторным оборудованием и приборами, с
современными достижениями отечественной и зарубежной науки и техники в области
исследования свойств сырья и готовой продукции;

· развитии интеллектуальных способностей студентов и способности к логическому
мышлению.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина является частью факультативного блока. Она имеет предшествующие
логические и содержательно-методические связи с предметами, изученными студентами в
процессе освоения образовательной программы основного общего образования по предметам
«Химия», «Физика», «Математика», а также сопутствующие связи с дисциплиной базовой
части профессионального цикла «Реология сырья, полуфабрикатов», «Пищевая химия»,
«Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья», «Методы
очистки и разделения биологически активных веществ». Полученные знания имеют значения
для освоения специальных технологических дисциплин в области исследования свойств
сырья и готовой продукции и использования широкого спектра методик анализа в ходе
технологических процессов.
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и
управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том
числе при проведении экспериментов

ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы
менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии
сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде

УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к
историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание
этапов исторического развития России (включая
основные события, основных исторических деятелей) в
контексте мировой истории и ряда культурных традиций
мира (в зависимости от среды и задач образования),
включая мировые религии, философские и этические
учения
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля (
количеств

о)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Пр СРП СР
Курс 1 Сем. 2 1 17 17 0.25 37.75   72 2

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля
(количес

тво)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Пр КРАт Контроль СР
Курс 1 Сем. 2 1 4 4 0.25 3.75 60   72 2
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1/2 Использование оптических методов в

исследовании свойств сырья и готовой продукции.
1-4

неделя
4 4 7,75 опрос, практическое

занятие
1/2 Фотометрический метод исследования. 5-8

неделя
4 4 10 обсуждение докладов,

практическое занятие
1/2 Эмиссионный спектральный анализ.

Неспектральные методы анализа.
Рефрактометрия.

9-12
неделя

4 4 10 обсуждение докладов,
практическое занятие

1/2 Хроматографические методы анализа. 13-17
неделя

5 5 10 опрос, практическое
занятие

0,25
ИТОГО: 17 17 0.25 37.75

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
1/2 Использование оптических методов в исследовании свойств сырья и готовой продукции. 2 15
1/2 Фотометрический метод исследования. 2 15
1/2 Эмиссионный спектральный анализ. Неспектральные методы анализа. Рефрактометрия. 2 15
1/2 Хроматографические методы анализа. 2 15

0,25 3,75
ИТОГО: 4 4 0.25 3.75 60
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Аппаратура для анализа продукции», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1/2 Использование

оптических методов в
исследовании свойств
сырья и готовой
продукции.

4 2 Основные методы
исследования сырья и
готовой продукции.
Подготовка проб
продуктов питания к
анализу. Основные
принципы спектроскопии.
Основные понятия,
единицы измерения,
применяемые в
оптических методах. Цвет
и спектр. Характеристика
методов анализа:
чувствительность,
воспроизводимость,
предел обнаружения,
правильность. Основной
закон светопоглощения.
Факторы, вызывающие
отклонения от закона
Бера. Закон
аддитивности.
Молекулярный
абсорбционный
спектральный анализ в
ультрафиолетовой и
видимой областях
спектра. Анализируемые
объекты. Влияние
различных факторов на
вид спектров поглощения.
Основные этапы
спектрофотометрического
анализа. Варианты
измерения величины
оптической плотности и
процента пропускания.
Эмиссионный
спектральный анализ.

ПКУВ-1.4; ПКУВ-2.2;
УК-3.1; УК-5.2;

Знать: - методики
выстраивания
последовательности
действий для достижения
заданного результата
(решения
лингвистической задачи);
историю развития
общества; основные типы
мировоззрения; принципы
стратегического
планирования развития
производства, показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья;
требования безопасности,
предъявляемые к
пищевой продукции и к
процессам производства,
хранения, перевозки,
реализации и утилизации
пищевой продукции.
Уметь: - разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций
(коммуникационных
процессов) в ходе
решения лингвистической
задачи; анализировать
закономерности
исторического развития;
реализовывать
уважительное отношение
к историческому
наследию и
социокультурным
традициям различных

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
социальных групп,
опирающееся на знание
этапов культурно-
исторического и
социокультурного
развития России и других
регионов в контексте
ряда культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического развития;
применять способы
организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях;
разрабатывать процедуры
обеспечения
прослеживаемости
пищевой продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на рынке на
основе формирования в
режиме реального
времени связей между
потоками физических
материалов и товаров с
информационными
потоками о них;
определять перечень
показателей безопасности
пищевого сырья и
материалов упаковки, для
которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Владеть: -
умением анализировать,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую коммуникацию
в команде для
достижения поставленной
цели; специальной
терминологией,
историческими знаниями
и использовать их при
анализе современной
ситуации; навыком
эффективной
коммуникации на основе
толерантности;
стратегическое
планирование развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой Российской
Федерации в области
здорового питания
населения на основе
проведенных научных
исследований; навыками
разработки комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью,
прослеживаемостью и
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
навыками разработки
системы
прослеживаемости в
целях обеспечения
возможности
документально
установить изготовителя
и последующих
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
собственников
находящейся в
обращении пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления пищевой
продукции и пищевого
сырья.

1/2 Фотометрический метод
исследования.

4 Рефрактометрия.
Показатели преломления
и рефракция. Их
взаимосвязь. Удельная и
молекулярная рефракция.
Свойства аддитивности
рефракции.
Рефрактометрия в
контроле качества
товаров. Ядерный
магнитный резонанс.
Применение оптических
методов в
количественном анализе
и в определении
содержания полезных и
вредных элементов и
соединений.

ПКУВ-1.4; ПКУВ-2.2;
УК-3.1; УК-5.2;

Знать: - методики
выстраивания
последовательности
действий для достижения
заданного результата
(решения
лингвистической задачи);
историю развития
общества; основные типы
мировоззрения; принципы
стратегического
планирования развития
производства, показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья;
требования безопасности,
предъявляемые к
пищевой продукции и к
процессам производства,
хранения, перевозки,
реализации и утилизации
пищевой продукции.
Уметь: - разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций
(коммуникационных
процессов) в ходе
решения лингвистической
задачи; анализировать
закономерности
исторического развития;
реализовывать
уважительное отношение
к историческому
наследию и

, Слайд-лекция
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
социокультурным
традициям различных
социальных групп,
опирающееся на знание
этапов культурно-
исторического и
социокультурного
развития России и других
регионов в контексте
ряда культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического развития;
применять способы
организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях;
разрабатывать процедуры
обеспечения
прослеживаемости
пищевой продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на рынке на
основе формирования в
режиме реального
времени связей между
потоками физических
материалов и товаров с
информационными
потоками о них;
определять перечень
показателей безопасности
пищевого сырья и
материалов упаковки, для
которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
факторы. Владеть: -
умением анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую коммуникацию
в команде для
достижения поставленной
цели; специальной
терминологией,
историческими знаниями
и использовать их при
анализе современной
ситуации; навыком
эффективной
коммуникации на основе
толерантности;
стратегическое
планирование развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой Российской
Федерации в области
здорового питания
населения на основе
проведенных научных
исследований; навыками
разработки комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью,
прослеживаемостью и
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
навыками разработки
системы
прослеживаемости в
целях обеспечения
возможности
документально
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
установить изготовителя
и последующих
собственников
находящейся в
обращении пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления пищевой
продукции и пищевого
сырья.

1/2 Эмиссионный
спектральный анализ.
Неспектральные методы
анализа. Рефрактометрия.

4 Общая классификация и
основные принципы
электрохимических
методов анализа. Их
преимущества и
ограничения, точность,
правильность,
чувствительность и
селективность методов.
Современное состояние и
перспективы развития
электрохимических
методов анализа.
Основные
электрохимические
методы анализа.
Потенциометрический
метод.
Электрохимические и
ионообменные процессы,
происходящие на
поверхности электродов.
Индикаторные и
стандартные электроды,
их классификация,
разновидности,
устройства, механизм
действия. Требования,
предъявляемые к
индикаторным и
стандартным электродам.
Условия применения
прямой потенциометрии,
ее преимущества и
ограничения при
изучении химического
состава сырья.

ПКУВ-1.4; ПКУВ-2.2;
УК-3.1; УК-5.2;

Знать: - методики
выстраивания
последовательности
действий для достижения
заданного результата
(решения
лингвистической задачи);
историю развития
общества; основные типы
мировоззрения; принципы
стратегического
планирования развития
производства, показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья;
требования безопасности,
предъявляемые к
пищевой продукции и к
процессам производства,
хранения, перевозки,
реализации и утилизации
пищевой продукции.
Уметь: - разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций
(коммуникационных
процессов) в ходе
решения лингвистической
задачи; анализировать
закономерности
исторического развития;
реализовывать
уважительное отношение

, Лекции-визуализации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Потенциометрическое
определение рН, области
применения и
характеристика
стеклянного, сурьмяного
и хингидронного
электродов.
Кондуктометрический
метод анализа. Характер
зависимости
электропроводности от
концентрации растворов.
Методы
экспериментального
измерения
электропроводности,
аппаратура. Прямые и
косвенные методы
кондуктометрии, области
применения,
преимущества,
недостатки.
Электрогравиметрически
й анализ. Принцип
метода. Основные типы
химических реакций,
используемые в данном
методе. Способы
измерения количества
электричества. Факторы,
обеспечивающие высокую
чувствительность и
точность метода.
Применение данных
методов для определения
биологически активных
соединений: белков,
аминокислот, углеводов,
витаминов, а также
микроэлементов в
исследуемом продукте.

к историческому
наследию и
социокультурным
традициям различных
социальных групп,
опирающееся на знание
этапов культурно-
исторического и
социокультурного
развития России и других
регионов в контексте
ряда культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического развития;
применять способы
организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях;
разрабатывать процедуры
обеспечения
прослеживаемости
пищевой продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на рынке на
основе формирования в
режиме реального
времени связей между
потоками физических
материалов и товаров с
информационными
потоками о них;
определять перечень
показателей безопасности
пищевого сырья и
материалов упаковки, для
которых необходим
контроль, чтобы
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Владеть: -
умением анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую коммуникацию
в команде для
достижения поставленной
цели; специальной
терминологией,
историческими знаниями
и использовать их при
анализе современной
ситуации; навыком
эффективной
коммуникации на основе
толерантности;
стратегическое
планирование развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой Российской
Федерации в области
здорового питания
населения на основе
проведенных научных
исследований; навыками
разработки комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью,
прослеживаемостью и
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
навыками разработки
системы
прослеживаемости в
целях обеспечения
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
возможности
документально
установить изготовителя
и последующих
собственников
находящейся в
обращении пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления пищевой
продукции и пищевого
сырья.

1/2 Хроматографические
методы анализа.

5 2 Общие принципы
хроматографии.
Классификация
хроматографических
методов анализа. Газовая
хроматография.
Теоретические основы.
Основные элементы
хроматографических
установок:
хроматографическая
колонка, детекторы,
дозирующие и
термостатирующие
устройства. Определение
формы распределения
концентраций в
хроматографической
полосе.Применение
газовой хроматографии
для идентификации и
количественного
определения летучих
веществ, участвующих в
формировании вкуса и
аромата пищевых
продуктов; пищевых
добавок (красители,
консерванты, антиокисли
тели).Распределительная
хроматография:
бумажная, тонкослойная,
жидкостная.
Гельпроникающая
(молекулярно-ситовая)

ПКУВ-1.4; ПКУВ-2.2;
УК-3.1; УК-5.2;

Знать: - методики
выстраивания
последовательности
действий для достижения
заданного результата
(решения
лингвистической задачи);
историю развития
общества; основные типы
мировоззрения; принципы
стратегического
планирования развития
производства, показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья;
требования безопасности,
предъявляемые к
пищевой продукции и к
процессам производства,
хранения, перевозки,
реализации и утилизации
пищевой продукции.
Уметь: - разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций
(коммуникационных
процессов) в ходе
решения лингвистической
задачи; анализировать
закономерности
исторического развития;

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
хроматография.
Теоретические основы
методов. Высокая
избирательность и
чувствительность
методов. Качественный и
количественный анализ.
Применение
распределительной
хроматографии при
исследовании пищевых
продуктов на
безопасность.
Ионообменная
хроматография на
колонке. Идентификация
разделенных веществ.

реализовывать
уважительное отношение
к историческому
наследию и
социокультурным
традициям различных
социальных групп,
опирающееся на знание
этапов культурно-
исторического и
социокультурного
развития России и других
регионов в контексте
ряда культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического развития;
применять способы
организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях;
разрабатывать процедуры
обеспечения
прослеживаемости
пищевой продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на рынке на
основе формирования в
режиме реального
времени связей между
потоками физических
материалов и товаров с
информационными
потоками о них;
определять перечень
показателей безопасности
пищевого сырья и
материалов упаковки, для
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Владеть: -
умением анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую коммуникацию
в команде для
достижения поставленной
цели; специальной
терминологией,
историческими знаниями
и использовать их при
анализе современной
ситуации; навыком
эффективной
коммуникации на основе
толерантности;
стратегическое
планирование развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой Российской
Федерации в области
здорового питания
населения на основе
проведенных научных
исследований; навыками
разработки комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью,
прослеживаемостью и
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
навыками разработки
системы
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
прослеживаемости в
целях обеспечения
возможности
документально
установить изготовителя
и последующих
собственников
находящейся в
обращении пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления пищевой
продукции и пищевого
сырья.

ИТОГО: 17 4
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
2/3 Введение. Отбор проб. Пробоподготовка Роль и значение методов исследования при оценке качества сырья и готовой

продукции. Отбор проб продукта и выбор метода исследования. Подготовка объекта
исследования, пригодного для анализа

4

2/3 Классификация методов исследования.
Оптические методы исследования.
Фотоколориметрия, ИК- и УФ-
спектрофотометрия. Классификация
методов исследования. Оптические методы
исследования. Фотоколориметрия, ИК- и УФ-
спектрофотометрия

Оптические методы исследования. Фотоколориметрия, ИК- и УФ- спектрофотометрия.
Применение этих методов в технологии отрасли.Оптические методы исследования.
Фотоколориметрия, ИК- и УФ- спектрофотометрия. Применение этих методов в
технологии отрасли.

4 2

2/3 Нефелометрический и турбидиметрический
методы анализа. Рефрактометрические и
поляриметрические методы анализа.

Нефелометрический и турбидиметрический методы анализа. Область применения
методов при производственном контроле сырья, полуфабрикатов и готового продукта.

4 2

2/3 Атомно-абсорбционный и молекулярно-
абсорбционный метод анализа.
Флуориметрический метод анализа.

Атомно-абсорбционный и молекулярно-абсорбционный метод анализа.
Флуориметрический метод анализа. Применение этих методов в технологии отрасли.

5

ИТОГО: 17 4

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Учебным планом не предусмотрены
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
1/2 Оптические методы анализа. Основные

принципы спектроскопии.
УИРС. Определение массовой доли лактозы в молоке фотометрическим
методом.

1-2
неделя

5 8

1/2 Оптические методы анализа. Основные
принципы спектроскопии.

УИРС. Определение массовой доли редуцирующих веществ в кондитерских
изделиях колориметрическим методом.

3-4
неделя

5 8

1/2 Оптические методы анализа.
Рефрактометрический анализ.

УИРС. Определение массовой доли лактозы в молоке рефрактометрическим
методом.

5-6
неделя

5 8

1/2 Оптические методы анализа.
Рефрактометрический анализ.

УИРС. Определение массовой доли влаги и сухих веществ. 7-8
неделя

5 9

1/2 Оптические методы анализа.
Рефрактометрический анализ.

УИРС. Определение массовой доли жира рефрактометрическим методом. 9-11
неделя

6 9

1/2 Электрохимические методы анализа.
Потенциометрический метод анализа.

УИРС. Определение нитратов в овощах ионометрическим методом. 12-14
неделя

6 9

1/2 Электрохимические методы анализа.
Потенциометрический метод анализа.

УИРС. Определение кислотности потенциометрическим методом. 15-17
неделя

6 9

ИТОГО: 38 60

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

1. Аналитическая химия. Химические методы анализа
[Электронный ресурс]: учебное пособие / А.И. Жебентяев,
А.К. Жерносек и др. - М.: ИНФРА-М; Мн.: Нов. знание,
2014. - 542 с. - ЭБС «Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=419626

2. Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и
физико-химические методы анализа [Электронный
ресурс]: практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И.
Паршина. - М. : Дашков и К, 2013. - 200 с. - ЭБС
«Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=430507

3. Жебентяев, А.И. Аналитическая химия.
Хроматографические методы анализа [Электронный
ресурс]: учебное пособие / А.И. Жебентяев. - М.: Инфра-М;
Мн.: Нов. знание, 2013. - 206 с. - ЭБС «Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=399829

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

2 2 Современные методы
анализа

4 56 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

3 3 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 3 Основы научных
исследований

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 2 Методология науки о пище
3 3 Прогрессивное

оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции

2 2 Современные методы
анализа

3 3 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 3 Системы управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

1 1 Инженерное
сопровождение системного
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

развития пищевых
технологий

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

2 2 Современные методы
анализа

УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях
ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать:
принципы
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  письменный
опрос, реферат,
зачет

Уметь:
применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
стратегическое
планирование
развития
производства

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

пробелы

УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения
поставленной цели
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  письменный
опрос, реферат,
зачет

Уметь:
разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций (ко
ммуникационных
процессов) в ходе
решения
лингвистической
задачи.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции
  Знать:
требования
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  устный опрос,
реферат, зачет
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции.
Уметь:
разрабатывать
процедуры
обеспечения
прослеживаемост
и пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке на основе
формирования в
режиме
реального
времени связей
между потоками
физических
материалов и
товаров с
информационным
и потоками о них,
определять
перечень
показателей
безопасности
пищевого сырья и
материалов
упаковки, для
которых
необходим
контроль, чтобы
предотвратить
или устранить
опасные факторы

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
разработки
комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью, п
рослеживаемость
ю и качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке, навыками
разработки
системы
прослеживаемост
и в целях
обеспечения
возможности
документально
установить
изготовителя и
последующих
собственников
находящейся в
обращении
пищевой
продукции, место
происхождения,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
производства,
изготовления
пищевой
продукции и
пищевого сырья
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения
  Знать: историю
развития
общества;
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  устный опрос,
реферат, зачет

Уметь:
анализировать
закономерности
исторического
развития;
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России и
других регионов в
контексте ряда
культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического
развития.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
специальной
терминологией,
историческими
знаниями и
использовать их
при анализе
современной
ситуации;
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия
УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения
  Знать: историю
развития
общества;
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  устный опрос,
реферат, зачет

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
анализировать
закономерности
исторического
развития;
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России и
других регионов в
контексте ряда
культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического
развития.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
специальной
терминологией,
историческими
знаниями и
использовать их
при анализе
современной
ситуации;
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Темы рефератов:

1. Современные методы исследования свойств сырья и готовой продукции и их
перспективы развития.

2. Способы получения пищевого сырья, новых добавок и искусственной пищи, пути
улучшения питательных свойств пищевых продуктов.

3. Разделение веществ с помощью мембраны и полых волокон.

4. Полярографический метод определения токсичных элементов.

5. Использование люминесцентных методов в контроле качества пищевых продуктов.

6. Структурные исследования веществ методом ядерного магнитного резонанса.
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7. Использование флуоресцентных методов в контроле качества пищевых продуктов.

8. Реологические методы исследования.

9. Применение газо-жидкостной хроматографии для идентификации и определения
летучих веществ, участвующих в формировании вкуса и аромата пищевых продуктов.

10. Методы идентификации пищевых добавок (красители, консерванты,
антиокислители).

11. Масс-спектральный анализ – новейший метод исследования качества продуктов
питания.

12. Поляриметрический метод определения углеводов.

13. Спектральные методы исследования пищевых продуктов.

14. ИК–спектроскопия – метод идентификации и количественного определения
элементов в пищевых продуктах.

15. рН-метрия, ее применение в контроле качества продуктов питания.

16. Кулонометрический метод исследования пищевых продуктов.

17. Качественное и количественное определение белка.

18. Методы определения углеводов в пищевых продуктах.

19. Пищевая ценность и безопасность тестируемой продукции – критерии качества
пищевого продукта.

20. Методы определения минеральных веществ.

21. Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.

Примерный перечень вопросов к зачету  по всему курсу

1. Предмет, задачи и роль курса «Методы исследования свойств сырья и готовой
продукции» в специальности.

2. Классификация физико-химических методов анализа и их значение в исследовании
свойств сырья и готовой продукции.

3. Основные методы исследования свойств сырья и готовой продукции.

4. Пищевая ценность продуктов. Фальсификация пищевых продуктов.

5. Основные понятия, единицы измерения, применяемые в оптических методах
анализа. Цвет и спектр.

6. Основной закон светопоглощенияБугера-Ламберта-Бера. Закон аддитивности.

7. Общие положения фотометрических методов анализа. Характеристика методов
анализа: чувствительность, воспроизводимость, предел обнаружения. Правильность.

8. Факторы, вызывающие отклонения от закона Бугера-Ламберта-Бера.

9. Стадии фотометрических определений. Выбор раствора сравнения при измерении
поглощения исследуемых систем.

30/38



10. Фотометрические реакции. Требования, предъявляемые к ним.

11. Методы колориметрического анализа: метод стандартных серий, метод
уравнивания, метод разбавления.

12. Условия и последовательность фотометрического определения вещества.

13. Теория рефрактометрического метода анализа. Показатель преломления и
рефракция. Их взаимосвязь.

14. Удельная и молекулярная рефракция. Свойства аддитивности рефракции.
Рефрактометрия в контроле непрерывных производств.

15. Эмиссионный спектральный метод в определении содержания полезных и вредных
элементов и соединений. Виды эмиссионного спектрального анализа.

16. Происхождение атомных и молекулярных спектров.

17. Источники возбуждения спектров элементов.

18. Качественный спектральный анализ.

19. Количественный спектральный анализ.

20. Электрохимические методы анализа в исследовании свойств сырья и готовой
продукции. Современное состояние и перспективы развития электрохимических методов
анализа.

21. Основы потенциометрического анализа, его применение.

22. Основные понятия и термины, используемые в потенциометрии. Определение
стандартных и реальных потенциалов.

23. Электрохимическая ячейка. Строение двойного электрического слоя.

24. Абсолютная потенциометрия. Определение активности ионов, рН-метрическое
измерение в водной и неводной средах.

25. Потенциометрическое титрование, ее преимущества и недостатки.

26. Индикаторные электроды: электроннообменные и ионообменные.

27. Электроды сравнения. Требования, предъявляемые к индикаторным и стандартным
электродам.

28. Применение потенциометрического анализа для изучения химического состава
сырья.

29. Общая характеристика кондуктометрического анализа, его применение.

30. Характер зависимости электропроводности от концентрации растворов. Методы
экспериментального измерения электропроводности, аппаратура. 

31. Кондуктометрическое титрование. Точность, правильность, чувствительность и
селективность метода.

32. Общая характеристика электрогравиметрического метода анализа. Основные типы
химических реакций, используемые в данном методе.

33. Понятие об электродной поляризации, концентрационной и химической
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поляризации.

34. Внутренний электролиз.

35. Общие принципы хроматографии. Классификация хроматографических методов
анализа.

36. Хроматографические характеристики (хроматографический пик, время
удерживания, удерживаемый объем, степень разделения).

37. Теории хроматографического процесса: метод теоретических тарелок и
кинетическая теория.

38. Газовая хроматография, ее применение для идентификации и количественного
определения смеси углеводородов, спиртов, альдегидов, витаминов, углеводов,
ароматических компонентов пищевых продуктов.

39. Основные элементы газо-хроматографических установок: хроматографическая
колонка, детекторы, дозирующие и термостатирующие устройства.

40. Распределительная бумажная хроматография. Коэффициент распределения,
величина подвижности.

41. Распределительная тонкослойная хроматография для разделения и анализа
сложных органических и неорганических соединений.

42. Жидкостно-жидкостная хроматография. Основные узлы приборов жидкостно-
жидкостной хроматографии: колонка, дозатор, детектор.

43. Гельпроникающая (молекулярно-ситовая) хроматография. Колоночный и
тонкослойный вариант проведения данного метода.

44. Ионообменная хроматография для определения белков, аминокислот, ферментов.
Принцип метода. Ионообменные процессы. Основные элементы установок: колонка,
высокочувствительные детекторы, дозирующие устройства.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое
изложение в письменном виде полученных результатов (учебно-исследовательской) темы,
где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а
также собственные взгляды на нее. 

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать
разделы: введение, основная часть, заключение, список использованных источников. В
зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д. Объем реферата – 15-20 страниц печатного
текста, включая титульный лист, введение, заключение и список литературы.

Его задачами являются: 

1. Формирование умений самостоятельной работы с источниками литературы, их
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систематизация; 

2. Развитие навыков логического мышления; 

3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования. 

При оценке реферата используются следующие критерии:

- новизна текста;

- обоснованность выбора источника;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- соблюдения требований к оформлению.

  

Критерии оценки знаний при написании реферата:
  

«отлично»

  

Выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена
проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных
точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена
собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью,
выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны
правильные ответы на дополнительные вопросы.

  

«хорошо»

  

Основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом
допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении
материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не
выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на
дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

  

«удовлетворительно»

  

Имеются существенные отступления от требований к реферированию. В
частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в
содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время
защиты отсутствует вывод.

  

«неудовлетворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия. 

Критерии оценки знаний на зачете

«Зачтено» - выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса: владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

1. Криштафович, В.И. Физико-химические методы
исследования [Электронный ресурс]: учебник/ В. И.
Криштафович, Д. В. Криштафович, Н. В. Еремеева. — М.:
Дашков и К, 2015. — 208 с. - ЭБС «Znanium.com

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=513811

2. Романюк Т.И. Методы исследования сырья и продуктов
растительного происхождения (теория и практика)
[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Романюк Т.И.,
Чусова А.Е., Новикова И.В. — Воронеж: Воронежский
государственный университет инженерных технологий,
2014. — 160 c. — ЭБС «IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/47429

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

3. Аналитическая химия. Химические методы анализа
[Электронный ресурс]: учебное пособие / А.И. Жебентяев,
А.К. Жерносек и др. - М.: ИНФРА-М; Мн.: Нов. знание,
2014. - 542 с. - ЭБС «Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=419626

4. Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и
физико-химические методы анализа [Электронный
ресурс]: практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И.
Паршина. - М. : Дашков и К, 2013. - 200 с. - ЭБС
«Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=430507

5. Жебентяев, А.И. Аналитическая химия.
Хроматографические методы анализа [Электронный
ресурс]: учебное пособие / А.И. Жебентяев. - М.: Инфра-М;
Мн.: Нов. знание, 2013. - 206 с. - ЭБС «Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=399829

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим доступа:
https://mkgtu.ru/ - Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный
ресурс]: Режим доступа: http://www.government.ru - Информационно-правовой портал
«Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: http://www.garant.ru/ - Научная электронная
библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: http://elibrary.ru/ - Электронный каталог
библиотеки – Режим доступа: // http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; - Единое окно доступа к
образовательным ресурсам: Режим доступа: http://window.edu.ru/  
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

  

Раздел/Тема

с указанием основных
учебных элементов

  

Формируемые
компетенции

  

Методы

обучения

  

Способы (формы)
обучения

  

Средства

обучения 

  

УИРС. Определение массовой
доли влаги и сухих веществ.

  

УК-3.1, УК-5.2,

ПКУВ-1.4, ПКУВ-2.2

  

Чтение, приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная работа
магистранта, домашние
задания

  

Учебники,
учебные
пособия

  

УИРС. Определение массовой
доли жира
рефрактометрическим
методом.

  

УК-3.1, УК-5.2,

ПКУВ-1.4, ПКУВ-2.2

  

Чтение, приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Комбинированные
занятия, самостоятельная
работа магистранта,
домашние задания

  

Учебники,
учебные
пособия

  

УИРС. Определение нитратов
в овощах ионометрическим
методом.

  

УК-3.1, УК-5.2,

ПКУВ-1.4, ПКУВ-2.2

  

Чтение, приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная работа
магистранта, домашние
задания

  

Учебники,
учебные
пособия

  

УИРС. Определение
кислотности
потенциометрическим
методом.

  

УК-3.1, УК-5.2,

ПКУВ-1.4, ПКУВ-2.2

  

Чтение, приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная работа
магистранта, домашние
задания

  

Учебники,
учебные
пособия
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
7-Zip Свободная лицензия
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Autodesk 3DMAX - учебная версия Свободная лицензия
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Офисный пакет Microsoft office 2016 Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
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Название
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Научно-исследовательская
лаборатория «Инновационных
технологий в пищевой
промышленности (лабораторный
корпус, ауд. Л-16), адрес г. Майкоп,
ул. Первомайская, д.191.

Учебно–лабораторная мебель на 12
посадочных мест.Лабораторное
оборудование: система капиллярного
электрофореза «Капель 105М»,
спектрофотометр LEKISS1207UV,
иономер лабораторный И-160,
иономер универсальный ЭВ-74,
рефрактометр ИРФ-454Б2М,
колориметр фотоэлектический
концентрационный КФК-2-УХЛ4.2,
хроматограф жидкостный,
сушильный шкаф, вакуумный насос
Камовского, универсальный
лабораторный встряхивающий
аппарат WU-4, магнитная мешалка,
универсальный термостат,
лабораторно-медицинская
центрифуга типа MPW-310, MPW-340,
установка для отгонки летучих
кислот с паром, установка для
отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки), весы
GR 200, доска.

7-Zip Свободная лицензия. Adobe
Reader DC Свободная лицензия.
Autodesk 3DMAX - учебная версия
Свободная лицензия. Microsoft Office
Word 2010 Номер продукта
14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095. Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401. Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Аудитория для проведения
лекционных и практических занятий,
индивидуальных консультаций
(лабораторный корпус, ауд. Л-23),
адрес г. Майкоп, ул. Первомайская,
д.191.

Учебная мебель на 25 посадочных
мест. Мебель для дегустационного
зала, компьютерное рабочее место.
Демонстрационное оборудование:
проектор, экран на штативе, доска.

7-Zip Свободная лицензия. Adobe
Reader DC Свободная лицензия.
Autodesk 3DMAX - учебная версия
Свободная лицензия. Microsoft Office
Word 2010 Номер продукта
14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095. Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401. Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Библиотека, читальный зал с
выходом в сеть Интернет.

Мебель на 50 посадочных мест,
компьютерное оснащение с выходом
в Интернет на 5 посадочных мест,
специализированная мебель (стулья,
столы, шкафы, шкафы выставочные),
переносное мультимедийное
оборудование, оргтехника.

7-Zip Свободная лицензия. Adobe
Reader DC Свободная лицензия.
Autodesk 3DMAX - учебная версия
Свободная лицензия. Microsoft Office
Word 2010 Номер продукта
14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095. Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401. Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
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