
 

Силабус навчальної дисципліни  

«Неорганічна хімія»  

 

Освітньо-професійної програми: «Виробництво харчових 

продуктів»»   
Галузь знань: 18  «Виробництво та технології»         

Спеціальність: 181 «Харчові технології»  

  

Освітньо-професійний 

ступінь 

 Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни  Навчальна дисципліна (обов’язкового, фахового, вибіркового) 

компонента ОП  

Курс   І (бакалаврський) 

Семестр   Осінній семестр 

Обсяг дисципліни,  кредити 

ЄКТС/години  

 3 кредити ЄКТС, 90 навчальних годин 

Мова викладання   Українська 

Що буде вивчатися  

(предмет вивчення)  

 взаємозв’язок хімічних процесів та явищ, що їх супроводжують, 

встановлення закономірності між хімічним складом, будовою речовин та 

їх властивостями, встановлення ймовірності перебігу та напрямку 

хімічних реакцій, визначення функції речовин у кислотно-основних та 

окисно-відновних процесах, вивчення фізико-хімічних основ 

використання неорганічних речовин у медицині та фармації. 

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета)  

 вивчити склад, будову та властивості неорганічних речовин, умови та 

шляхи перетворення одних речовин в інші, сформувати у студентів 

фундаментальну базу із загальної та неорганічної хімії для вивчення циклу 

хімічних дисциплін: аналітичної, фізичної, органічної, колоїдної хімії та 

інших хімічних дисциплін. 

Чому можна навчитися  

(результати навчання)  

 Вивчення складу, будови та властивостей неорганічних речовин.  

Як можна користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями (компетентності)  

 ЗК2,ЗК4,ЗК6,ЗК7,ЗК8 

Навчальна логістика  Зміст дисципліни:  

- Лекції-  52 

- Лабораторно-практичні  заняття – 20 

- Семінарські – не передбачено  

- Самостійне опрацювання - 18 

Види занять: Л, СРС, ЛЗ, ПЗ, К, МКР 

Методи навчання:  словесні, наочні, практичні 

Форми навчання: очна  

Інформаційне забезпечення  

 

Навчальна та наукова література: Ластухін Ю.О., Воронов С.А. 

Органічна хімія. –Львів: Центр Європи, 2001. – 864 с. 2. Нечаев А.П., 

Еременко Т.В. Органическая химия. – М.: Высш. шк., 1985. – 463 с. 3. 



Кириченко В.І. Загальна хімія. – К.: Вища школа., 2005. – 639 с. 4. 

Григор’єва В.В. та ін. Загальна хімія. – К.: Вища школа, 1991. – 431 с. 5. 

Глинка Н.Л. Загальна хімія. – К.: Вища школа, 1976. – 704 с. 

Локація матеріально-

технічне забезпечення  

 Навчально-методичний комплекс дисципліни. 2. Методичні вказівки для 

самостійної роботи студентів. 3. Методичні вказівки до виконання 

лабораторних робіт. 4. Матеріали для проміжного і підсумкового 

контролю знань. 5. Правила модульно-рейтингового оцінювання знань із 

навчальної дисципліни. 6. Опорний конспект лекцій. 

Семестровий контроль, 

екзаменаційна методика  

 МКР, екзамен 

Методична комісія  Професій ресторанного господарства 

Викладач лектор: кандидат с.г. наук, викладач вищої категорії кушнір Олена 

Василівна 
Тел.:  0968976157 
E-mail:  olenakushnir766@gmail.com 
Робоче місце: ДПТНЗ «Вінницьке вище професійне училище сфери 

послуг» 

Оригінальність навчальної 

дисципліни  

 Взаємозв’язок між хімічними процесами та явищами під час 

приготування, обробки продуктів харчування 

Лінк на дисципліну  olenakushnir766@gmail.com  
 

 


