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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Аналітична хімія» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології
Предметом вивчення курсу є опанування студентами знань з аналітичної хімії, необхідні для розуміння методів аналізу харчової сировини, проміжних продуктів та готової продукції для контролю їх якості, визначення харчової цінності, виявлення фальсифікації та забруднень. Дисципліна охоплює як класичні хімічні методи аналізу, так і сучасні інструментальні методи, що широко використовуються в харчовій промисловості.

Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Загальна та неорганічна хімія», «Органічна хімія».
Забезпечувані дисципліни: «Хімія продуктів і біотехнологія», Токсикологія харчових продуктів»,  «Технологія мяса, риби та продуктів з них», «Технологія хлібопекарства  та кондитерських виробів», «Технологія молочних продуктів», «Якість та безпека харчових продуктів».
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:

Модуль 1.  Загальна хімія.
 Модуль 2. Неорганчна хімія 

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– Надати студентам теоретичні знання та практичні навички з основних методів якісного та кількісного аналізу, необхідні для контролю якості та безпечності харчових продуктів.

– формування професійної кваліфікації фахівців харчової технології в галузі виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів. 
Завдання дисципліни:

     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:
· Ознайомити студентів з основними поняттями та принципами аналітичної хімії.

· Сформувати розуміння класичних методів якісного та кількісного аналізу (гравіметричний, титриметричний).

· Надати знання про сучасні інструментальні методи аналізу (спектроскопічні, хроматографічні, електрохімічні).

· Навчити студентів вибирати оптимальні методи аналізу для конкретних завдань у харчовій промисловості.

· Розвинути навички проведення хімічного аналізу, обробки отриманих даних та інтерпретації результатів.

· Ознайомити студентів з вимогами до лабораторної практики та забезпечення якості аналітичних досліджень.

Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
знати: Предмет, завдання та роль аналітичної хімії в харчових технологіях, класифікацію методів аналітичної хімії (якісний та кількісний, хімічні та інструментальні), основні одиниці вимірювання та способи вираження концентрації розчинів, що використовуються в аналітичній хімії, поняття похибок аналізу, їх класифікацію та методи оцінки точності та відтворюваності результатів, основи статистичної обробки аналітичних даних, принципи якісного аналізу та характерні реакції для ідентифікації основних катіонів та аніонів, що можуть бути присутні у харчових продуктах, теоретичні основи гравіметричного аналізу, основні принципи відбору проб харчових продуктів для аналізу та методи їхньої пробо підготовки, етоди аналізу основних компонентів харчових продуктів (вода, білки, жири, вуглеводи), загальні підходи до аналізу вітамінів та мінеральних речовин у харчових продуктах, основні принципи контролю якості аналітичних досліджень, метрологічні характеристики методів аналізу (правильність, точність, чутливість, межа виявлення) та основи валідації методів.

· вміти: Класифікувати методи аналітичної хімії та пояснювати їхні основні принципи.

· Проводити якісний аналіз неорганічних та органічних речовин, що можуть бути присутні у харчових продуктах.

· Виконувати кількісні визначення компонентів харчових продуктів гравіметричним та титриметричними методами.

· Пояснювати принципи роботи основних інструментальних методів аналізу (спектрофотометрія, атомно-абсорбційна спектрометрія, хроматографія, електрохімічні методи).

· Вибирати оптимальний метод аналізу для визначення конкретного показника якості харчового продукту.

· Проводити підготовку проб для аналізу харчових продуктів різними методами.

· Обробляти експериментальні дані, оцінювати їх точність та достовірність.

· Інтерпретувати результати аналітичних досліджень та робити висновки щодо якості харчових продуктів.

· Дотримуватися правил безпеки при роботі в хімічній лабораторії.

· Застосовувати знання з метрології та стандартизації в аналітичній хімії.

компетенції: Здатність застосовувати фундаментальні та прикладні знання з хімії для аналізу харчової сировини та продуктів,  здійснювати контроль якості сировини та готової продукції харчового виробництва за хімічними показниками,  використовувати сучасне лабораторне обладнання та методи аналізу,  оцінювати достовірність та точність результатів аналітичних досліджень,  розробляти та впроваджувати методи контролю якості на харчових підприємствах.

· У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· Уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

- Донесення до фахівців і нефахівців інформації та власного досвіду з використання методів аналізу харчових продуктів;
- Здатність співпрацювати з фахівцями інших галузей знань, робити фаховий внесок у колективну роботу в рамках комплексних проектів; 

- Здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем оптимізації умов росту і розвитку харчових технологій виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів;
· Здатність донесення інформації до фахівців і нефахівців з проблемних питань використання сучасних методів аналізу харчових продуктів, здатність спільно працювати з експертами у цій галузі;

· Дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності.


	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.
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	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	5

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

36 год. 
	Практичні, семінарські: 

 год.

	Загальна кількість годин – 150
	
	
	Лабораторні:

24 год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3,0
	
	Самостійна робота 90 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовий модуль 1. Основні поняття та розрахунки в аналітичній хімії. 
Тема 1 Предмет, завдання та роль аналітичної хімії в харчових технологіях.

Тема 2. Класифікація методів аналітичної хімії. Якісний та кількісний аналіз. Хімічні та інструментальні методи.

Тема 3 Основні одиниці вимірювання в аналітичній хімії. Вираження концентрації розчинів (молярна, нормальна, моляльна, масова частка, мольна частка).

Тема 4 Похибки аналізу. Класифікація похибок (систематичні, випадкові, грубі). Методи виявлення та усунення систематичних похибок.Точність та відтворюваність результатів аналізу. Середнє значення, дисперсія, стандартне відхилення. Статистична обробка результатів аналізу. Довірчий інтервал для середнього значення. Критерії порівняння середніх значень.

Тема 5 Якісний аналіз. Загальні відомості. Систематичний аналіз катіонів та аніонів. Характерні реакції для ідентифікації іонів.

Змістовий модуль 2. Хімічні, інструментальні методи аналізу.

 Аналіз харчових продуктів та забезпечення якості аналізу
Тема 6 Гравіметричний аналіз. Теоретичні основи методу. Стадії гравіметричного визначення. Вимоги до осаду. Застосування гравіметричного аналізу в харчовій промисловості.Титриметричний аналіз. Основні поняття та визначення (титрант, аналіт, точка еквівалентності, кінцева точка титрування). Класифікація методів титрування.

Тема 7 Кислотно-основне титрування. Теорія кислот та основ. Криві титрування. Вибір індикаторів. Застосування в аналізі харчових продуктів. Окисно-відновне титрування. Основні поняття окиснення та відновлення. Методи перманганатометрії та йодометрії. Застосування в аналізі харчових продуктів.

Тема 8 Основи спектроскопічних методів аналізу. Електромагнітне випромінювання та його взаємодія з речовиною. Спектри поглинання та випускання. Спектрофотометрія. Закон Бугера-Ламберта-Бера. Приладдя для спектрофотометрії. Застосування УФ- та видимої спектроскопії в аналізі харчових продуктів. Атомно-абсорбційна спектрометрія (ААС). Принцип методу. Джерела випромінювання та атомізації. Застосування ААС для визначення мікроелементів у харчових продуктах.

Тема 9 Хроматографічні методи аналізу. Принцип розділення речовин у хроматографії. Класифікація хроматографічних методів. Газова хроматографія (ГХ). Принцип методу, обладнання, детектори. Застосування ГХ в аналізі харчових продуктів. Високоефективна рідинна хроматографія (ВЕРХ). Принцип методу, обладнання, колонки, детектори. Застосування ВЕРХ в аналізі харчових продуктів.

 Тема 10 Електрохімічні методи аналізу. Потенціометрія. Іонселективні електроди. Визначення pH. Кондуктометрія та її застосування в аналізі харчових продуктів.

Тема 11 Відбір проб харчових продуктів для аналізу. Представницькість проби. Методи пробопідготовки (подрібнення, гомогенізація, екстракція, озолення). Аналіз основних компонентів харчових продуктів (визначення вологи, золи, білків, жирів, вуглеводів). Аналіз вітамінів та мінеральних речовин у харчових продуктах.

Тема 12 Контроль якості аналітичних досліджень. Метрологічні характеристики методів аналізу. Валідація аналітичних методик.

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовний модуль 1 Основні поняття та розрахунки в аналітичній хімії

	Тема 1 Предмет, завдання та роль аналітичної хімії в харчових технологіях
	13
	2
	
	1
	-
	10

	Тема 2. Класифікація методів аналітичної хімії. Якісний та кількісний аналіз. Хімічні та інструментальні методи.


	14
	2
	
	2
	-
	10

	Тема 3 Основні одиниці вимірювання в аналітичній хімії. Вираження концентрації розчинів (молярна, нормальна, моляльна, масова частка, мольна частка).


	15
	4
	
	1
	-
	10

	Тема 4 Похибки аналізу. Класифікація похибок (систематичні, випадкові, грубі). Методи виявлення та усунення систематичних похибок.Точність та відтворюваність результатів аналізу. Середнє значення, дисперсія, стандартне відхилення. Статистична обробка результатів аналізу. Довірчий інтервал для середнього значення. Критерії порівняння середніх значень.


	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 5 Якісний аналіз. Загальні відомості. Систематичний аналіз катіонів та аніонів. Характерні реакції для ідентифікації іонів.


	16
	4
	
	2
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	90
	18
	-
	12
	-
	40

	Змістовий модуль 2. Хімічні, інструментальні методи аналізу.

 Аналіз харчових продуктів та забезпечення якості аналізу


	Тема 6 Гравіметричний аналіз. Теоретичні основи методу. Стадії гравіметричного визначення. Вимоги до осаду. Застосування гравіметричного аналізу в харчовій промисловості.Титриметричний аналіз. Основні поняття та визначення (титрант, аналіт, точка еквівалентності, кінцева точка титрування). Класифікація методів титрування.


	13
	4
	
	1
	-
	8

	Тема 7 Кислотно-основне титрування. Теорія кислот та основ. Криві титрування. Вибір індикаторів. Застосування в аналізі харчових продуктів. Окисно-відновне титрування. Основні поняття окиснення та відновлення. Методи перманганатометрії та йодометрії. Застосування в аналізі харчових продуктів.


	11
	2
	
	2
	-
	7

	Тема 8 Основи спектроскопічних методів аналізу. Електромагнітне випромінювання та його взаємодія з речовиною. Спектри поглинання та випускання. Спектрофотометрія. Закон Бугера-Ламберта-Бера. Приладдя для спектрофотометрії. Застосування УФ- та видимої спектроскопії в аналізі харчових продуктів. Атомно-абсорбційна спектрометрія (ААС). Принцип методу. Джерела випромінювання та атомізації. Застосування ААС для визначення мікроелементів у харчових продуктах.


	11
	2
	
	2
	−
	7

	Тема 9 Хроматографічні методи аналізу. Принцип розділення речовин у хроматографії. Класифікація хроматографічних методів. Газова хроматографія (ГХ). Принцип методу, обладнання, детектори. Застосування ГХ в аналізі харчових продуктів. Високоефективна рідинна хроматографія (ВЕРХ). Принцип методу, обладнання, колонки, детектори. Застосування ВЕРХ в аналізі харчових продуктів.


	11
	2
	
	2
	−
	7

	Тема 10 Електрохімічні методи аналізу. Потенціометрія. Іонселективні електроди. Визначення pH. Кондуктометрія та її застосування в аналізі харчових продуктів.


	11
	2
	
	2
	
	7

	Тема 11 Відбір проб харчових продуктів для аналізу. Представницькість проби. Методи пробопідготовки (подрібнення, гомогенізація, екстракція, озолення). Аналіз основних компонентів харчових продуктів (визначення вологи, золи, білків, жирів, вуглеводів). Аналіз вітамінів та мінеральних речовин у харчових продуктах.


	10
	2
	
	1
	
	7

	Тема 12 Контроль якості аналітичних досліджень. Метрологічні характеристики методів аналізу. Валідація аналітичних методик.


	12
	4
	
	1
	
	7

	Разом за змістовим модулем 2
	90
	18
	
	12
	-
	50

	Усього 
	150
	36
	
	24
	-
	90


ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	

	1
	1
	1. Приготування розчинів заданої концентрації. Титриметричні розчини.
	1

	2
	2
	2. Визначення похибок вимірювання. Статистична обробка результатів аналізу.
	1

	3
	3
	3. Якісні реакції на катіони та аніони, що можуть бути присутні у харчових продуктах.
	1

	4
	4
	4. Гравіметричне визначення вмісту вологи у харчовому продукті.
	1

	5
	5
	5. Гравіметричне визначення вмісту золи у харчовому продукті.
	1

	6
	6
	6. Визначення концентрації кислоти методом кислотно-основного титрування.
	2

	7
	7
	7. Визначення вмісту лугу методом кислотно-основного титрування.
	2

	8
	8
	8. Визначення вмісту вітаміну С методом йодометричного титрування.
	2

	9
	9
	9. Визначення вмісту заліза методом перманганатометричного титрування.
	2

	10
	10
	10. Фотометричне визначення вмісту барвника у харчовому продукті.
	2

	11
	11
	11. Визначення вмісту нітратів у овочах методом спектрофотометрії.
	2

	12
	12
	12. Визначення вмісту мікроелементів у харчових продуктах методом атомно-абсорбційної спектрометрії (демонстрація або моделювання).
	1

	13
	13
	13. Розділення барвників методом паперової хроматографії.
	1

	14
	14
	14. Визначення pH харчового продукту потенціометричним методом.
	1

	15
	15
	15. Визначення електропровідності розчинів харчових продуктів кондуктометричним методом.
	1

	16
	16
	16. Пробопідготовка харчових продуктів для аналізу.
	1

	
	
	Усього
	20


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	1. Предмет, завдання та роль аналітичної хімії в харчових технологіях.
	5

	2
	2
	2. Класифікація методів аналітичної хімії. Якісний та кількісний аналіз. Хімічні та інструментальні методи.
	5

	3
	3
	3. Основні одиниці вимірювання в аналітичній хімії. Вираження концентрації розчинів (молярна, нормальна, моляльна, масова частка, мольна частка).
	5

	4
	4
	4. Похибки аналізу. Класифікація похибок (систематичні, випадкові, грубі). Методи виявлення та усунення систематичних похибок.
	5

	5
	5
	5. Точність та відтворюваність результатів аналізу. Середнє значення, дисперсія, стандартне відхилення.
	5

	6
	6
	6. Статистична обробка результатів аналізу. Довірчий інтервал для середнього значення. Критерії порівняння середніх значень.
	5

	7
	7
	7. Якісний аналіз. Загальні відомості. Систематичний аналіз катіонів та аніонів. Характерні реакції для ідентифікації іонів.
	5

	8
	8
	8. Гравіметричний аналіз. Теоретичні основи методу. Стадії гравіметричного визначення. Вимоги до осаду. Застосування гравіметричного аналізу в харчовій промисловості.
	5

	9
	9
	9. Титриметричний аналіз. Основні поняття та визначення (титрант, аналіт, точка еквівалентності, кінцева точка титрування). Класифікація методів титрування.
	5

	10
	10
	10. Кислотно-основне титрування. Теорія кислот та основ. Криві титрування. Вибір індикаторів. Застосування в аналізі харчових продуктів.
	5

	11
	11
	11. Окисно-відновне титрування. Основні поняття окиснення та відновлення. Методи перманганатометрії та йодометрії. Застосування в аналізі харчових продуктів.
	5

	12
	12
	12. Основи спектроскопічних методів аналізу. Електромагнітне випромінювання та його взаємодія з речовиною. Спектри поглинання та випускання.
	5

	13
	13
	13. Спектрофотометрія. Закон Бугера-Ламберта-Бера. Приладдя для спектрофотометрії. Застосування УФ- та видимої спектроскопії в аналізі харчових продуктів.
	5

	14
	14
	14. Атомно-абсорбційна спектрометрія (ААС). Принцип методу. Джерела випромінювання та атомізації. Застосування ААС для визначення мікроелементів у харчових продуктах.
	5

	15
	15
	15. Хроматографічні методи аналізу. Принцип розділення речовин у хроматографії. Класифікація хроматографічних методів.
	5

	16
	16
	16. Газова хроматографія (ГХ). Принцип методу, обладнання, детектори. Застосування ГХ в аналізі харчових продуктів.
	5

	17
	17
	17. Високоефективна рідинна хроматографія (ВЕРХ). Принцип методу, обладнання, колонки, детектори. Застосування ВЕРХ в аналізі харчових продуктів.
	5

	18
	18
	18. Електрохімічні методи аналізу. Потенціометрія. Іонселективні електроди. Визначення pH. Кондуктометрія та її застосування в аналізі харчових продуктів.
	5

	
	
	Усього
	90


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Хімія» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, захист індивідуального завдання, екзамен;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів
Теми
	Змістовий модуль Ι
	Змістовий модуль ΙΙ

	
	1
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	10
	11
	12
	13

	Практичні заняття (6х3 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	12

	Самостійна робота (42 б)
	1
	8
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	15
	4
	15

	Поточний модульний контроль (30б)
	10
	10
	10

	Підсумковий  контроль (захист ІДЗ) (10б)
	10

	Підсумковий  контроль (екзамен) (30 б)
	30 


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЗАЛІКУ
Для виконання індивідуального завдання студент повинен зробити доповідь та презентацію на тему:

1. Предмет, завдання та роль аналітичної хімії в харчових технологіях.

2. Класифікація методів аналітичної хімії. Якісний та кількісний аналіз. Хімічні та інструментальні методи.

3. Основні одиниці вимірювання в аналітичній хімії. Вираження концентрації розчинів (молярна, нормальна, моляльна, масова частка, мольна частка).

4. Похибки аналізу. Класифікація похибок (систематичні, випадкові, грубі). Методи виявлення та усунення систематичних похибок.

5. Точність та відтворюваність результатів аналізу. Середнє значення, дисперсія, стандартне відхилення.

6. Статистична обробка результатів аналізу. Довірчий інтервал для середнього значення. Критерії порівняння середніх значень.

7. Якісний аналіз. Загальні відомості. Систематичний аналіз катіонів та аніонів. Характерні реакції для ідентифікації іонів.

8. Гравіметричний аналіз. Теоретичні основи методу. Стадії гравіметричного визначення. Вимоги до осаду. Застосування гравіметричного аналізу в харчовій промисловості.

10 .Титриметричний аналіз. Основні поняття та визначення (титрант, аналіт, точка еквівалентності, кінцева точка титрування). Класифікація методів титрування.

11. Кислотно-основне титрування. Теорія кислот та основ. Криві титрування. Вибір індикаторів. Застосування в аналізі харчових продуктів.

12. Окисно-відновне титрування. Основні поняття окиснення та відновлення. Методи перманганатометрії та йодометрії. Застосування в аналізі харчових продуктів.

13. Основи спектроскопічних методів аналізу. Електромагнітне випромінювання та його взаємодія з речовиною. Спектри поглинання та випускання.

14. Спектрофотометрія. Закон Бугера-Ламберта-Бера. Приладдя для спектрофотометрії. Застосування УФ- та видимої спектроскопії в аналізі харчових продуктів.

15. Атомно-абсорбційна спектрометрія (ААС). Принцип методу. Джерела випромінювання та атомізації. Застосування ААС для визначення мікроелементів у харчових продуктах.

16. Хроматографічні методи аналізу. Принцип розділення речовин у хроматографії. Класифікація хроматографічних методів.

17. Газова хроматографія (ГХ). Принцип методу, обладнання, детектори. Застосування ГХ в аналізі харчових продуктів.

18. Високоефективна рідинна хроматографія (ВЕРХ). Принцип методу, обладнання, колонки, детектори. Застосування ВЕРХ в аналізі харчових продуктів.

19. Електрохімічні методи аналізу. Потенціометрія. Іонселективні електроди. Визначення pH. Кондуктометрія та її застосування в аналізі харчових продуктів.

20. Відбір проб харчових продуктів для аналізу. Представницькість проби. Методи пробопідготовки (подрібнення, гомогенізація, екстракція, озолення).

21. Аналіз основних компонентів харчових продуктів (визначення вологи, золи, білків, жирів, вуглеводів).

22. Аналіз вітамінів та мінеральних речовин у харчових продуктах.

23. Контроль якості аналітичних досліджень. Метрологічні характеристики методів аналізу. Валідація аналітичних методик.
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