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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 
с планируемыми результатами освоения образовательной программы Экология 
и природопользование 

В результате освоения ОПОП бакалавриата  обучающийся должен овладеть 
следующими результатами обучения по дисциплине:  
 

Коды компе-
тенции Результаты освоения ОПОП Со-

держание компетенций 
Перечень планируемых резуль-
татов обучения по дисциплине 

 
ОПК-2 Обладать базовыми знаниями фун-

даментальных разделов физики, 
химии и биологии в объеме, необ-
ходимом для освоения физических, 
химических и биологических основ 
в экологии и природопользовании; 
владеть методами химического ана-
лиза, а также методами отбора  и 
анализа геологических и биологи-
ческих проб; иметь навыки иденти-
фикации и описания биологическо-
го разнообразия, его оценки совре-
менными методами количественной 
обработки информации. 

Знать цель, задачи и значение хи-
мических и физико-химических 
методов анализа в контроле каче-
ства сырья и продуктов питания; 
- аналитические и метрологиче-
ские характеристики химических 
и физико-химических методов ис-
пользуемых в анализе пищевых 
продуктов; 
- теоретические основы и практи-
ческие возможности физико-
химических методов анализа;  
- основные этапы выполнения 
анализа. 
Уметь выбирать подходящий ме-
тод анализа для решения практи-
ческой или исследовательской за-
дачи, возникающей при определе-
нии компонентов продовольст-
венного сырья и готовой продук-
ции;  
- пользоваться аналитическими 
весами, мерной посудой, работать 
с основными типами приборов, 
применяемыми в анализе; 
- оформлять полученные резуль-
таты;  
- рассчитывать концентрации при 
приготовлении растворов; 
- выполнять расчеты, в том числе 
с применением методов статисти-
ческой обработки результатов;  
- применять полученные знания 
для анализа продуктов питания. 
Владеть навыками работы в ана-
литической лаборатории; 
- техникой отбора заданного объ-
ема жидкости с помощью мерной 
посуды; 
- навыками приготовления рас-
творов и проведения измерений 
аналитического сигнала с исполь-



зованием весов, рН-метра рН-340, 
фотоэлектроколориметра ФЭК 
56М, пламенного фотометра 
ПФМ. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата 
Данная дисциплина  относится к математическому и естественнонаучному 

циклу дисциплин. Дисциплина «Анализ пищевых продуктов» относится к циклу 
дисциплин направления по выбору. Для успешного изучения дисциплины необ-
ходимо знать химические свойства неорганических и органических веществ, 
владеть информацией о сути физико-химических процессов, происходящих при 
воздействии на вещество различных факторов, знать основы учения о химиче-
ском равновесии. Эти сведения учащиеся получают, изучая такие дисциплины, 
как «Химия», «Химический анализ», «Физика» на более ранних этапах обуче-
ния, либо параллельно изучению курса.  

Дисциплина изучается на 4 курсе в  7 семестре (очная форма). 
3. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества академиче-

ских часов, выделенных на контактную работу обучающихся с преподавателем 
(по видам занятий) и на самостоятельную работу обучающихся 

 Общая трудоемкость (объем) дисциплины составляет 3 зачетных единиц 
(ЗЕ),  108 академических часов. 

 
3.1. Объём дисциплины (модуля) по видам учебных занятий (в часах)  

Объём дисциплины Всего часов 
Общая трудоемкость дисциплины 108 

Аудиторная работа (всего):  
в т. числе:  

Лекции 16 
Лабораторные работы 34 

Самостоятельная работа обучающихся 
(всего) 

58 
Вид промежуточной аттестации обу-

чающегося (зачет / экзамен) 
зачет 



4. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указани-
ем отведенного на них количества академических часов и видов учебных заня-
тий  
4.1. Разделы дисциплины и трудоемкость по видам учебных занятий (в академиче-

ских часах) 
для очной формы обучения 

Виды учебных занятий, включая 
самостоятельную работу обу-

чающихся и трудоемкость  
(в часах) 

Об
ща

я т
руд

оём
-

кос
ть 

(ча
сах

) 
аудиторные  

учебные занятия 

№ 
п/п 

Раздел 
дисциплины 

всего лекции лабораторные 
занятия 

самостоя-
тельная рабо-
та обучаю-
щихся 

Формы теку-
щего контро-
ля успеваемо-

сти 

1.  Введение. Роль 
аналитической химии 
в контроле безопасно-
сти пищевых продук-
тов 

6 2  4  

2.  Основные этапы 
проведения анализа. 

8 2 2 4  
3.  Химические веще-

ства пищи. Основные 
критерии, определяю-
щие выбор метода оп-
ределения.   

8 2 2 4  

4.  Классификация мето-
дов анализа пищевых 
продуктов. Химические 
методы. Перманагана-
тометрическое опреде-
ление окисляемости 
питьевой воды. Опре-
деление аскорбиновой 
кислоты во фруктовых 
соках 

 

14  4 10 Защита лабо-
раторной рабо-
ты 

5.  Физико-химические 
методы в анализе пи-
щевых продуктов. 
Электрохимические ме-
тоды. Инверсионно-
вольтамперометриче-
ское определение цин-
ка, кадмия, свинца и 
меди в плодово-
ягодном сырье. 

18 2 6 10 Защита лабо-
раторной рабо-
ты 

6.  Методы молекулярной 
спектроскопии, приме-
няемые для анализа 
пищевых продуктов. 
Фотометрическое опре-

20 2 8 10 Защита лабо-
раторной рабо-
ты 



Виды учебных занятий, включая 
самостоятельную работу обу-

чающихся и трудоемкость  
(в часах) 

Об
ща

я т
руд

оём
-

кос
ть 

(ча
сах

) 

аудиторные  
учебные занятия 

№ 
п/п 

Раздел 
дисциплины 

всего лекции лабораторные 
занятия 

самостоя-
тельная рабо-
та обучаю-
щихся 

Формы теку-
щего контро-
ля успеваемо-

сти 

деление железа в на-
питках. 

7.  Элементные спектро-
скопические методы в 
анализе пищевых про-
дуктов. Определение 
натрия в минеральной 
воде методом фотомет-
рии пламени 

12 2 6 4 Защита лабо-
раторной рабо-
ты 

8.  Хроматографические 
методы определения в 
анализе пищевых про-
дуктов 

10 2 2 6 Коллоквиум. 
Проверка ин-
дивидуальных 
заданий 

9.  Статистическая об-
работка результатов 
анализа. 

12 2 4 6 Реферат 
Зачет 

10.  Итого 108 16 34 58  
 

 
 

4.2 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) 
 

4.2.1. Содержание лекционного курса 
№ Наименование раз-

дела дисциплины 
Содержание раздела дисциплины 

1 Введение. Роль ана-
литической химии в 
контроле безопасности 
пищевых продуктов.  

Аналитической химия в контроле безопасности пищевых 
продуктов.  Фундаментальные и прикладные аспекты. Ме-
сто аналитической химии в системе наук. Цели и задачи 
аналитической химии. Виды анализа по их целям и методам. 
Требования к метрологическим характеристикам различных 
видов анализа. 

 
2 Основные этапы прове-

дения анализа. 
Отбор проб. Представительная проба, способы ее получе-

ния. Факторы, определяющие размер пробы. Отбор пробы 
твердых, газообразных и жидких веществ. Особенности от-
бора проб пищевых продуктов.  

Выбор способа разложения проб. "Сухое" и "мокрое" раз-
ложение. Интенсификация процессов разложения объектов 
различной природы. Использование для разложения высоко 
агрессивных реагентов, повышенных температур и давле-
ния. Ускоренное разложение под действием ультразвуково-
го и микроволнового полей. Концентрирование и разделе-
ние как стадии пробоподготовки. Основные методы концен-
трирования. Связь этапа пробоподготовки с последующим 



методом определения.                                                                                                           
3 Химические вещества 

пищи. Основные крите-
рии, определяющие вы-
бор метода определе-
ния.  Классификация 
методов анализа пище-
вых продуктов. Хими-
ческие методы. 

Химические вещества пищи: собственные минеральные и 
органические вещества, пищевые добавки, чужеродные ве-
щества. Методы их извлечения, концентрирования, разделе-
ния. 

Оценка безопасности пищевых продуктов: определение 
токсичных металлов, нитратов, нитритов, пестицидов, анти-
биотиков, консервантов, пищевых добавок, микотоксинов и 
др. 

                                                                                                        
Основные критерии, определяющие выбор метода опреде-
ления (точность, чувствительность, избирательность и др.).  

Подходы к классификации методов анализа. Химические 
методы: гравиметрический и титриметрический. Химиче-
ский анализ органических веществ.  

4 Физико-химические 
методы в анализе пи-
щевых продуктов. 
Электрохимические ме-
тоды. 

Классификация электрохимических методов анализа. 
Электрохимическая ячейка, индикаторные электроды и 
электроды сравнения. Вольтамперометрия, аналитический 
сигнал, аппаратура, способы определения концентрации.  

Потенциометрия и потенциометрическое титрование, ви-
ды кривых, области применения.Основные теоретические 
закономерности. 

Кондуктометрия, основы метода, используемая аппарату-
ра.  

5 Методы молекуляр-
ной спектроскопии, 
применяемые для ана-
лиза пищевых продук-
тов.  

Спектрофотометрия. Закон Бугера-Ламберта-Бера. Мет-
рологические характеристики фотометрических методов 
анализа. Способы определения концентрации. Химические и 
физические причины отклонения от закона Бугера-
Ламберта-Бера.  

Фотометрическое титрование. Требования к реакциям, 
применяемым в фотометрическом титровании. Виды кривых 
титрования.  

Люминесцентный анализ. Основные законы фотолюми-
несценции. Связь между интенсивностью излучения и кон-
центрацией люминесцирующего вещества.  

ИК-спектроскопия. Основы метода, области применения, 
аппаратура. 

Другие оптические методы. Нефелометрия и турбидимет-
рия. Использование поляриметрии и рефрактометрии в ана-
лизе пищевых продуктов. 

6 Элементные спектро-
скопические методы в 
анализе пищевых про-
дуктов. 

Атомно-эмиссионный анализ. Способы возбуждения и 
атомизации. Особенности работы различных источников 
возбуждения спектров. Пламя. Процессы в пламени. Учет 
влияния посторонних примесей. Способы определения кон-
центрации. Аппаратура для атомно-флуоресцентного и 
эмиссионного анализа. Ренгенофлуоресцентная спектроско-
пия, основы метода, достоинства и недостатки. 

 
7 Хроматографические 

методы определения в 
анализе пищевых про-
дуктов 

Хроматографические методы анализа. Классификация 
хроматографических методов анализа. Адсорбционная хро-
матография. Распределительная хроматография: на бумаге, в 
тонком слое, газожидкостная и ионообменная. Проникаю-
щая и аффинная хроматография. Круг веществ, определяе-



мых хроматографическими методами, особенности пробо-
подготовки. 

8 Статистическая обра-
ботка результатов ана-
лиза. 

Статистические параметры, используемые для описания 
сходимости, воспроизводимости, точности методик анализа. 
Расчет погрешностей и величины доверительного интерва-
ла, выбраковка грубых промахов. 

 
 

4.2.2 Содержание лабораторного практикума  
Название раздела Название лабораторной ра-

боты 
Формируемые компеитен-
ции (результат обучения) 

Качественное определение 
основного ионного состава 
минеральных вод. Титримет-
рическое определение жест-
кости природной воды.  
 
Титриметрическое опреде-
ление аскорбиновой кислоты 
во фруктовых соках.   
 

Химические вещества 
пищи. Основные критерии, 
определяющие выбор метода 
определения.  Классифика-
ция методов анализа пище-
вых продуктов. Химические 
методы анализа. 

Анализ молочных продук-
тов. Титриметрическое опре-
деление кислотности молоч-
ных продуктов.  

Знать: Закон эквивален-
тов 

Уметь: Пользоваться 
аналитическими весами, мер-
ной посудой, оформлять по-
лученные результаты анализа. 
Рассчитывать концентрации 
при приготовлении растворов. 
Владеть: Навыками работы  в 
аналитической лаборатории. 
Техникой отбора заданного 
объема жидкости с помощью 
мерной посуды.  

 
Методы молекулярной 

спектроскопии, применяемые 
для анализа пищевых про-
дуктов. 

Фотометрическое определе-
ние железа в проба вод в ви-
де сульфосалицилатных ком-
плексов.  
Колориметрическое опреде-
ление нитрит-ионов в мясных 
изделиях. 

Знать: Основы количест-
венного фотометрического 
анализа. 

Уметь: Работать с основ-
ными типами приборов, при-
меняемыми в фотометриче-
ском анализе. 

Выполнять расчеты, в том 
числе с применением методов 
статистической обработки ре-
зультатов. Применять полу-
ченные знания для анализа 
продуктов питания 
Владеть: Навыками приго-
товления растворов и прове-
дения измерений аналитиче-
ского сигнала с использова-
нием весов,  фотоэлектроко-
лориметра ФЭК 56М. 

 
Элементные спектроско-

пические методы в анализе 
пищевых продуктов. 

Пламенно-фотометрическое 
определение натрия в мине-
ральных водах.  

 

Знать: Основы эмисси-
онной спектроскопии. 

Уметь: Работать с основ-
ными типами приборов, при-
меняемыми в спектроскопи-
ческом анализе. Выполнять 
расчеты с применением мето-



дов статистической обработки 
результатов. 

Применять полученные 
знания для анализа продуктов 
питания 
Владеть: Навыками приго-
товления растворов и прове-
дения измерений аналитиче-
ского сигнала с использова-
нием весов, рН-метра рН-340, 
фотоэлектроколориметра 
ФЭК 56М, пламенного фото-
метра ПФМ. 

 
 

5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине (модулю)  
Шрайбман Г.Н. Иванова Н.В. Дикунова Т.В. Аналитическая хроматография. Электронный 
учебно-методический комплекс для студентов 1-5 курсов химического факультета 
Шрайбман Г.Н., Булгакова О.Н., Иванова Н.В. ОСНОВЫ АНАЛИТИЧЕСКОЙ ХИМИИ. 
Часть 1. Качественный анализ.  
Шрайбман Г.Н., Булгакова О.Н., Иванова Н.В.ОСНОВЫ АНАЛИТИЧЕСКОЙ ХИМИИ. Часть 
2. Количественный химический анализ.  
Сайт ХФ КемГУ. 

 
6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обу-

чающихся по дисциплине  
6.1. Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине  

 
№ 
п/п 

Контролируемые разделы (темы) 
дисциплины  
(результаты по разделам) 

Код контролируемой компетенции  
(или её части) / и ее формулировка 
– по желанию 

наименование 
оценочного 
средства 

1.  Введение  
2.  Роль аналитической химии в 

контроле безопасности пищевых 
продуктов.  

реферат 

3.  Основные этапы проведения 
анализа. 

зачет 
4.  Химические вещества пищи. 

Основные критерии, опреде-
ляющие выбор метода определе-
ния.  Классификация методов 
анализа пищевых продуктов. 
Химические методы. 

зачет 

5.  Физико-химические методы в 
анализе пищевых продуктов. 
Электрохимические методы. 

коллоквиум  

6.  Методы молекулярной спек-
троскопии, применяемые для 
анализа пищевых продуктов.  

ОПК-2 
 

зачет 



№ 
п/п 

Контролируемые разделы (темы) 
дисциплины  
(результаты по разделам) 

Код контролируемой компетенции  
(или её части) / и ее формулировка 
– по желанию 

наименование 
оценочного 
средства 

7.  Элементные спектроскопиче-
ские методы в анализе пищевых 
продуктов. 

зачет 

8.  Статистическая обработка ре-
зультатов анализа. 

 Отчет по ра-
боте 

 
 6.2. Типовые контрольные задания или иные материалы  

6.2.1. зачет 
а)  типовые вопросы (задания) 

Контрольные вопросы к зачету 
11. Общая характеристика инструментальных методов анализа. Классификация, преимуще-

ства и ограничения. 
12. Оптические (спектральные и неспектральные) методы анализа. Происхождение спектров 

поглощения и излучения. Качественный и количественный спектральный анализ.  
13. Эмиссионный спектральный анализ. Фотометрия пламени, как вариант эмиссионного 

спектрального анализа. Процессы, происходящие в пламени горелки. Применение метода для 
анализа пищевых продуктов. 

14. Методы молекулярного абсорбционного анализа (колориметрия, фотоколориметрия, 
спектрофотометрия). Количественный фотометрический анализ, прямая и косвенная фото-
метрия. Гибридные методы анализа. 

15. Законы светопоглощения. Молярный коэффициент светопоглощения.  
16. Рефрактометрия. Сущность метода. Аналитический сигнал, приборное оформление, спо-

собы анализа. Применение в анализе пищевых продуктов. 
17. Поляриметрия. Сущность метода. Аналитический сигнал, факторы, влияющие на его ве-

личину. Схема поляриметра-сахариметра, техника выполнения анализа. Применение в коли-
чественном анализе пищевых продуктов. 

18. Турбидиметрия. Нефелометрия. Закон Релея. Особенности выполнения анализа метода-
ми турбидиметрии и нефелометрии. Преимущества и ограничесния методов. 

1.Электрохимические методы анализа пищевых продуктов. Классификация методов. Пря-
мые и косвенные методы. 

2.Потенциометрия. Электродный потенциал, факторы, влияющие на него. Индикаторный 
электрод и электрод сравнения, выбор системы электродов. Прямая и косвенная потенцио-
метрия. Применение в анализе пищевых продуктов. 

3.Кондуктометрия. Прямая и косвенная кондуктометрия. Области применения.  
4.Вольтамперометрия. Качественный и количественный анализ. Амперометрическое титро-

вание. Применение методов вольтамперометрии в анализе пищевых продуктов. 
5.Методы разделения и концентрирования. Классификация методов (испарение, озоление, 

осаждение, соосаждение, кристаллизация, экстракция, избирательная адсорбция, хроматогра-
фия). Экстракция. Константа и коэффициент распределения, степень извлечения, фактор раз-
деления. Классификация экстракционных систем, применяемых в анализе. 

6.Хроматографические методы разделения и определение. Сущность хроматографии. Клас-
сификация методов по механизму разделения, агрегатному состоянию фаз, по способу отно-
сительного перемещения фаз, по технике эксперимента.  

7.Высокоэфективныя жидкостная хроматография (ВЭЖХ). Применение ВЭЖХ в анализе 
пищевых продуктов.  

 
б)  критерии оценивания компетенций (результатов) 

Зачтено ставится при  
• правильном, полном и логично построенном ответе,  



• умении оперировать специальными терминами,  
• использовании в ответе дополнительного материала, 
• умении иллюстрировать теоретические положения практическим материа-

лом. 
Но в ответе могут иметься 
•  негрубые ошибки или неточности, 
• затруднения в использовании практического материала, 
• не вполне законченные выводы или обобщения. 
Не зачтено ставится при 
• схематичном, неполном ответе,  
• неумении оперировать специальными терминами или их незнании,  
• ответе с грубыми ошибками.   

 
в)  описание шкалы оценивания 

Допуск к зачету студент получает при : 
- выполнении программы лабораторного практикума,  
- наличии конспектов всех лекций и материалов, рассмотренных на практиче-

ских занятиях,  
- сдаче коллоквиума на положительную оценку, 
- написанном реферате. 

 
6.2.2 Коллоквиум 

а) типовые задания (вопросы) - образец 
 Контрольные вопросы к коллоквиуму 

1.Какие цели и задачи преследует аналитическая химия как наука?  
2.Какие методы анализа исторически сложились первыми и почему? 
3.Какие подходы можно использовать для классификации методов аналитической химии? 
4.В чем сущность химических методов анализа, какие методы относят к химическим? 
5.Какие требования к метрологическим характеристикам методов предъявляются в на-

стоящее время? 
6.Перечислите гибридные методы анализа, при анализе каких объектов необходимо ис-

пользовать данные методы? 
7.Какие спектральные методы вы знаете? Приведите их достоинства и недостатки.  
8.Области применения электрохимических методов, перспективы их развития. 
9.Какие проблемы решает аналитик при анализе пищевых продуктов? 
10. Приведите основные направления развития современной аналитической химии. 
11. Дайте определение пищевой, биологической и энергетической ценности продуктов 
12. Какие свойства продукции определяют органолептическими методами 
13. Основные правила отбора проб и подготовка их к анализу.   
14. Химические, физические и физико-химические методы исследования. 
15. Плотность продукта, какие методы используют для определения плотности? 
16. Сущность и классификация спектральных методов анализа. 
17. Хроматографические методы определения, сущность и классификация. 
18. Какие методы используют для определения содержания влаги и массовой доли сухих 

веществ? 
19. Методы исследования белка и биологической ценности, их сущность. 
20. Безопасность пищевых продуктов. Определение основных веществ. 
21. Какие минеральные вещества относятся к макро- и микроэлементам? Методы их опре-

деления. 



22. Классификация витаминов. Основные методы, применяемые при их определении. 
23. Организация лабораторного контроля в анализе пищевых продуктов. 

 
б) критерии оценивания компетенций (результатов) 

Положительно оценивается при  
• правильном, полном и логично построенном ответе,  
• умении оперировать специальными терминами,  
• использовании в ответе дополнительного материала, 
• умении иллюстрировать теоретические положения практическим материа-

лом. 
Но в ответе могут иметься 
•  негрубые ошибки или неточности, 
• затруднения в использовании практического материала, 
• не вполне законченные выводы или обобщения. 
Не зачтено ставится при 
• схематичном, неполном ответе,  
• неумении оперировать специальными терминами или их незнании,  
• ответе с грубыми ошибками.   

 
в) описание шкалы оценивания 

 
Допуск к коллоквиуму студент получает при : 

- выполнении программы лабораторного практикума,  
- наличии конспектов всех лекций 

6.2.3. Реферат 
г)  типовые вопросы (задания) 

Темы рефератов: 
1.История аналитической химии. 
2.Развитие теории индикаторов в аналитической химии. 
3.Иммуноферментный анализ. 
4.Аналитическая химия и экология. 
6. Современный элементный анализ органических соединений. 
9.Химические сенсоры в анализе пищевых продуктов. 
10.Проточно-инжекционный анализ. 
12.Тест-методы в аналитической химии. 
13.Биологические методы анализа – современное состояние и тенденции развития. 
14.Гибридные методы анализа. 
15.Аналитическая служба в России. 
16.Современные методы локального анализа. 
18.Пробоотбор и пробоподготовка твердых материалов. 

 
6.2.4. Индивидуальные задания 

Примеры заданий для самостоятельного решения: 
1. В мерную колбу объемом 500 мл внесли навеску хлорида натрия NaСl массой 0,265 г.  

Рассчитайте: а) молярную концентрацию; 
б) концентрацию в мг/мл; 
в) массовую долю  NaСl в полученном растворе (принимая его плотность равной 1 г/мл). 
2.  К 200 мл раствора HCl с концентрацией 0,3 моль/л добавили 100 мл раствора с концен-

трацией HCl 0,1 моль/л. Рассчитайте концентрацию хлорид-ионов в полученном растворе. 



3.  Рассчитайте рН 0,01 М раствора азотной кислоты. 
4.  Рассчитайте рН буферного раствора, полученного смешением равных объемов 0,02 М 

растворов уксусной кислоты и ацетата натрия. 
 

6.3  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы форми-
рования компетенций 

РЕЙТИНГОВАЯ ОЦЕНКА ЗНАНИЙ СТУДЕНТОВ  
№ Виды работ Максимальные  

баллы 
Коэф-

фи- 
циент 

Оценивает 

1. Лабораторный практикум  
(7 работ) 49 (7х7) 0,5 Преподаватели 

 
Допуск к лаб. работе – 2 балла 
Выполнение – 3 балла 
Защита – 2 балла 
 

   

2. Индивидуальные задания (1) 20  0,8 Преподаватели  

 
1)  расчет рН; 
2) расчет концентрации при приготовле-
нии растворов различными способами.  
 

 
 

 
Лектор 

 
 
 

3. Коллоквиум   (1)        11 0,9 Преподаватели 
 

4. 
Зачет 
(тест) 

20 
 

Лектор 

Максимальная сумма баллов 
за  семестр 

100   
минимальная сумма баллов 
(проходная текущая) 

 
60   

Минимальная сумма баллов 
(проходная рубежная) 

10   
   Примечания:  

1) понижающие коэффициенты вводятся при несвоевременном выполнении 
студентом календарного плана без уважительной причины; 
2) преподаватель вносит сведения в рейтинговую ведомость не позднее, чем 

через неделю после срока, установленного календарным планом контрольных 
мероприятий.  



 
7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины 
Основная литература 

1. Отто М. Современные методы аналитической химии /М.Отто-:Техносфера, 2008.-558с. 
2. Золотов, Ю.А. Введение в аналитическую химию. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. 

— М. : Издательство "Лаборатория знаний", 2016. — 266 с. — Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/book/84079 

3. Габелко, С.В. Экология продуктов питания / С.В. Габелко ; Министерство образования и 
науки Российской Федерации, Новосибирский государственный технический университет. - 
Новосибирск : НГТУ, 2015. - 194 с. : схем., табл., ил. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-7782-2726-
2 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=438329  
(16.05.2017). 

Дополнительная литература 
1. Пилипенко А.Т., Пятницкий И.В. Аналитическая химия: в двух кн. М.: Химия, 1990. 846 с. 
2. Другов Ю.С. Мониторинг органических загрязнений природной среды. 500 методик : прак-
тическое руководство. 2-е изд., перераб. и доп./ Ю.С. Другов, А.А. Родин. "Бином. Лаборато-
рия знаний", 2012.- 893 с. ISBN:978-5-94774-761-4,. 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=3166 
3. Другов Ю.С. Экспресс-анализ экологических проб : практическое руководство/ Ю.С. Дру-
гов, А.Г.Муравьев, А.А. Родин. "Бином. Лаборатория знаний", 2010.- 424 с. ISBN:978-5-9963-
0200-0, http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=3164 
 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 
(далее - сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины (модуля) 
  

 
Ресурсы Internet и мультимедийные средства обучения 

 Название ресурса Расположение 
1 Образовательный портал «Аналитическая химия» www. anchem.ru  
2 Образовательный портал о химии www.xumuk.ru 
3 Комплект презентаций по курсу «Анализ пищевых 

продуктов» 
На кафедре аналитической 

химии КемГУ 
4 Методические указания к выполнению лаборатор-

ных работ 
Сайт химического факуль-

тета КемГУ 
 
9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (моду-

ля) 
Дисциплина «Анализ пищевых продуктов» изучается студентами, биоло-

гического факультета на четвертом  курсе, в седьмом семестре. Занятия органи-
зуются в традиционных для вуза формах – лекции, практические, лабораторные 
работы и самостоятельная работа. По итогам изучения дисциплины студенты 
сдают экзамен. 

В результате изучения дисциплины студент должен: 
 - знать теоретические основы физико-химических методов анализа и об-
ласти их целесообразной применимости, исходя из характеристик того или ино-
го метода.  



 - знать метрологические основы физико-химических методов анализа; 
 - уметь на основе теоретических знаний оценить возможности методов, 
обоснованно выбрать метод, схему анализа для решения конкретной практиче-
ской задачи;  
 - овладеть навыками работы с основным аналитическим оборудованием, 
посудой и реактивами;  
 - владеть практическими навыками проведения анализа и обращения с 
приборами. 

 
Рекомендации по выполнению лабораторного практикума 
Согласно рабочей программе и календарному плану дисциплины студент в 

седьмом семестре должен выполнить лабораторный практикум, содержащий 5 
лабораторных работ и позволяющий студентам получить представление об ана-
литических операциях,  а также приобрести навыки проведения измерений и об-
работки экспериментальных результатов, оформить и защитить выполненные 
работы. 

При выполнении лабораторных работ необходимо следовать перечислен-
ным ниже рекомендациям. 
1. Прочитать все разделы пособия, касающиеся выполняемой работы.  
2. Познакомиться с описанием прибора и порядком работы на нем. Включать при-
бор следует непосредственно перед проведением измерений.  
3. Ознакомиться с ходом выполнения работы, составить краткий конспект.  
4. Получить у преподавателя, ведущего занятие, допуск и приступить к выпол-
нению лабораторной работы с соблюдением всех правил техники безопасности 
согласно соответствующим инструкциям. 
5. По окончании работы необходимо отключить все приборы. Привести рабо-
чее место в порядок.  
6.  Записи в лабораторном журнале рекомендуется делать в следующем поряд-
ке: а) название выполняемой лабораторной работы, б) ход анализа, в) условия 
проведения измерений, г) результаты измерений в виде таблиц и графиков,  

д) обработка результатов измерений и оценка определяемых величин.  
7. Защитить выполненную работу. При подготовке к защите опираться на спи-
сок вопросов, приведенный после методики выполнения каждой лабораторной 
работы в соответствующем учебно-методическом пособии. 

 
Рекомендации по ведению самостоятельной работы 

Посещение лекционных, практических и лабораторных занятий и конспек-
тирование рассматриваемых на них материалов является недостаточным услови-
ем для усвоения необходимых знаний по предмету. Каждый студент должен ин-
дивидуально готовиться по темам дисциплины, читая конспекты лекций и реко-
мендуемую литературу, заучивая базовые определения, классификации, схемы и 
типологии. Самостоятельная работа позволяет студенту в спокойной обстановке 
подумать, разобраться с информацией по теме, при необходимости обратиться к 
справочной литературе. Внимательное чтение и повторение прочитанного помо-
гает в полном объеме усвоить содержание темы, структурировать знания. 

Чтобы содержательная информация по дисциплине запоминалась надолго, 



целесообразно изучать ее поэтапно - по темам и в строгой последовательности, 
поскольку последующие темы, как правило, опираются на предыдущие. Если 
возникли трудности, следует обратиться за помощью к учебной, справочной ли-
тературе или к преподавателю за консультацией.  

 
10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень про-
граммного обеспечения и информационных справочных систем (при необходи-
мости) 

1. Лекции-презентации 
11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 
Лабораторные работы проводятся в лабораториях кафедры аналитической 
химии КемГУ, которая оснащена вытяжными шкафами, лабораторными 
установками для выполнения анализов, техническими и аналитическими весами, 
набором химической посуды. Ряд лабораторных работ проводятся с 
использованием фотоколориметров ФЭК 56М, пламенного фотометра ПФМ, рН-
метра рН-340, вольтамперометрического анализатора ТА-4 и газового 
хроматографа ХРОМ 5. 

12. Иные сведения и (или) материалы 
Основные образовательные технологии: 
- лекции с применением мультимедийных технологий; 
- лабораторные работы; 
- коллоквиум – тест (подготовка по вопросам к коллоквиуму); 
- зачет - ответы на теоретические вопросы; 
-самостоятельная работа представлена в виде проработки лекционного мате-

риала и рекомендованной основной и дополнительной литературы, выполнения 
домашних заданий, оформления отчетов по лабораторным работам. 

 
Иванова Н.В., доцент кафедры аналитической и неорганической  хи-
мии Составитель (и): 

(фамилия, инициалы и должность преподавателя (ей)) 
 


