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1. 3araabHa indopmanis

HasBa qucumiuiinm

EMynbraropu y XxapuoBiil IpOMHUCIOBOCTI

Buxknanay (1)

npod. Onekcanyp Hukuyk

KonTakTHH TenehoH +380688304732
E-mail Buknanmaua alexander.shiychuk@pnu.edu.ua
dopmMaT TUCIUILIIHA OYHHUMN

OO0csr IUCIUIIIIHA

3 kpeautu €EKTC, 90 rog.

Ilocunanuga Ha caut
JIUCTAHIIHOTO HAaBYAHHSA

Koncynpramii

ITOTHIXKHA

2. AHoTauis 10 HABYAJbLHOI JMCIUILJIiHU

BubipkoBa nucuuriina « EMyeraTopu y XapuoBiii MPOMHUCIOBOCTI» MPU3HAYEHS JIJIS
CTYJICHTIB MPUPOJIHUYUX CHeIialbHOCTEeNH. MaTepial 0XOIUTIOE TPAKTUYHI aCTIEKTH
CUHTE3Y, BJIACTUBOCTEH 1 3aCTOCYBAHHSI XapUOBUX €MYJIbIaTOPIB.

3. MeTa Ta 1iji HAaBYAJbHOI JUCHHUILJIIHA

Meta HaBUaIbHOI JUCUMIUIIHU: O3HAHOMUTH CTYJCHTIB 3 BJIACTUBOCTSAMHU 1
3aCTOCYBAHHSM XapyOBHUX €MYJIbIaTOPiB.

[{inssMu HaBYATIBHOI JUCIUILUIIHY €. MPEACTABIECHHS CTPYKTYPH 1 BIaCTUBOCTEM
€MYJIbraTopiB; HAJAHHS YMIHHS MPOTHO3YBAaTH rajy3l 3aCTOCYBaHHS eMyJibraropa
Ha OCHOBI1 OyZIOBM MOr0 MOJIEKYJIH; MPEICTABICHHS METOAIB OJIepKaHHS
€MYJIbraTopiB; MPEICTABIEHHS OCHOBHUX rajgy3ei 3aCTOCYBaHHS 1 0COOIMBOCTEM
PUHKY XapyOBHUX €MYJbIaTOPIB.

4. IlporpaMHi KOMIIETEHTHOCTi Ta Pe3yJbTATH HABYAHHS

JDKEper.

3arajibHi KOMIIETEHTHOCTI:

3HaHHA Ta PO3yMIHHS TPEAMETHOT 00J1aCTi.

3/1aTHICTh 3aCTOCOBYBATH 3HAHHS y MPAKTUYHUX CUTYaLISIX.

31aTHICTH 10 MOUIYKY, KPUTUYHOTO aHali3y Ta 00poOku 1Hpopmalii 3 pi3HUX

5. Opranizanisi HABYaHHA

OO0csr HaBYaILHOI JUCIUILIIHU

Bun 3aparrs

3araipHa KiAbKICTb TOQUH

JIEKLT

20




CEMIHAPCHKI / MPAaKTUYHI 3aHATTS 10

camocTiiiHa poboTa 60

O3Haky HAaBYAJILHOI JUCIUAILIIHA

Cemectp CrenianbHICTD Kypc (pixk HaBuaHHS)

Hopmartushuii /
BHOIpKOBHI

BHUOIpKOBa

TemaTnka HaBYAJIbHOI JUCIUATUIIHA

Tema KUIBKICTb IO/,
JeKIii mpakt | cam. po0
3aHATTS
Tewma 1. [ToBepxHeBHIi HATAT HAa MEXI1 BOJa-ra3 i BOJa-pinHA. 2 4
Judineaa 6ymosa [TAP.
Tema 2. I'igpodineHo-ninmodinpHMI OanaHc 1 BiAMoBiaHI Tamy3i | 2 4
3aCTOCYBaHHA. PUHOK XapuoBUX eMyJIbraTopiB.
Tema 3. Tumnosi 3acTocyBaHHs 1 nomMpeHi komepuiini [TAP. 2 2 8
Tema 4. Cxnan npupoAHbOTO JIEUUTUHY. BupoOHUIITBO 2 2 8
JEUUTHUHY 1 Horo MmoaudikoBaHux Hopm.
Tema 5. 3actocyBanHs enuTuHy. [To3uTHBHI O10/10T14HI 2 4
eQeKTH JeLUTHHY.
Tema 6. MoHO- 1 IUrTLEPUAN )KUPHUX KUCIIOT: CTPYKTYpa, 2 2 8
IPUPOJIHI JKepena, MeTOIU CUHTE3Y 1 OUMILEHHS, PUHOK 1
3aCTOCYBaHH.
Tema 7. EcTpu MOHO-IUTTILEPUIIB KUPHUX KUCIIOT: 4 2 8
ACETEM, LACTEM, CITREM, DATEM.
Tema 8. ByoBa i BTacTUBOCTI MOMITITIIEPHIIB KUPHUX KUCIIOT. | 2 2 8
OpneprkaHHs 1 3aCTOCYBaHHS CTEAPOLIAKTHIIATY.
Tema 9. EtokcunboBani ectepu. @ocdatuau. 2 4
3AT.: |20 10 60




6. Cucrema oniHIOBaHHSA HABYAJBbHOI JUCIHUILIIHHA

3aranpHa cucTEMa OIIHIOBAHHS HABYAIBHOI MaxkcumanbHa orinka — 100 GaitiB.
IUCHAIUIIHA

[TpakTu4Hi 3aHITTS [Ipe3enTariii Ha TeMy 3a BUOOPOM, TUCKYCIs.
YMoOBa IOMyCKy A0 MiJCYMKOBOTO KOHTPOJIIO: 20 GatiB 3 MPAaKTUYHUX 3aHATH
[TimcyMKOBHI KOHTPOJIh 3aiik

7. IloJiTHKa HABYAJBLHOI AUCIHILIIHNA

* JIexmiiiHi 3aHATTS HE BiANPAIbOBYIOTHCS, ajie 3HAHHS JICKLIKHOTO MaTepiary 000B’I3KOBeE.
* O00B’3KOBHM € BUKOHAHHS CAMOCTIHHOT pOOOTH.
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