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1. Цели освоения дисциплины 

Целями освоения дисциплины «Физико-химические методы анализа 

продуктов питания» являются: 

а) формирование у студентов основных приемов проведения 

экспериментальных исследований и оценки полученных результатов; 

б) освоение студентами основных физико-химических методов анализа 

пищевого сырья и готовых продуктов; 

в) обучение применения полученных знаний для решения конкретных 

задач из области безопасности пищевых продуктов, соответствие 

выпускаемой продукции установленным нормам; 

г) раскрытие сущности физико-химических методов анализа продуктов 

питания. 

 

2 Содержание дисциплины «Физико-химические методы анализа 

продуктов питания»  

Введение 

Спектроскопические методы анализа 

Рефрактометрический метод анализа 

Вольтамперометрический метод анализа 

Потенциометрический метод анализа 

Хроматографический метод анализа 

Люминесцентный метод анализа 

 

3. В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

1) Знать: 

а) современные физико-химические методы анализа продуктов 

растительного сырья и готовых продуктов для определения показателей 

качества продукта. 

б) принципы, подходы и методы комплексной оценки состава, свойств, 

качества, пищевой и биологической ценности, безопасности растительного 

сырья на основе современных методов количественного и качественного 

анализа; 

в) факторы, формирующие качество продукции на этапах 

производства, хранения, реализации. 
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