Мелітопольський державний педагогічний університет імені Богдана Хмельницького
факультет - хіміко-біологічний
кафедра - неорганічної хімії та хімічної освіти
	Назва курсу
	Методи вимірювання параметрів довкілля
вибіркова

	Ступінь освіти
Освітня програма
	Бакалавр
014.05 Середня освіта (Біологія)
014.06 Середня освіта (Хімія)

101 Екологія (Управління станом і якістю довкілля)

	Рік викладання/семестр/
Курс (рік навчання)
	2020-2021/


	Викладач (-і)
	Хромишева Олена Олександрівна

	Профайл викладача (-ів)
	http://www.dfn.mdpu.org.ua

	Контактний тел.
	+380663937251 

	E-mail:
	lady.helena35@gmail.com

	Сторінка курсу в ЦОДТ МДПУ
	http://www.dfn.mdpu.org.ua/user/view.php?id=2151&course=457

	Консультації
	Зазначте формат і розклад проведення консультацій
Очні консультації: щосереди з 1600 до 1700, аудиторія №63.
Он лайн- консультації:  щосереди з 1500 до 1600. http://hb.mdpu.org.ua/index.php?option=com_content&view=article&id=8


 
1. Анотація

Метою дисципліни «Методи вимірювання параметрів довкілля» є формування стійких знань про основні хімічні процеси, що мають місце в навколишньому середовищі та методи вимірювання основних параметрів довкілля (літосфері, гідросфері  атмосфері та біосфері).
Курс «Методи вимірювання параметрів довкілля» ґрунтуються на знаннях студентів, одержаних в курсах аналітичної, органічної і фізичної хімії, складається з двох частин: теоретичної та практичної і передбачає, перед за все, формування навичок самостійної роботи хіміка-аналітика в науково-дослідній аналітичній чи біохімічній лабораторії, ознайомлення його з апаратурою, контрольно-вимірювальними приладами, необхідними реактивами, посудом. 

Дисципліна «Методи вимірювання параметрів довкілля» ставить своєю задачею вивчення та оволодіння основними методами якісного та кількісного визначення шкідливих речовин у довкіллі і прогнозування можливих наслідків забруднювання ними. Методи вимірювання параметрів довкілля – комплексний науковий напрямок, тісно зв'язаний з аналітичною, неорганічною, органічною хімією, екологією. 

2. Перелік компетентностей:

3. Загальні компетентності (ЗК)

ЗК 4. Здатність застосовувати набуті теоретичні знання у вирішенні практичних ситуацій та проблем.

ЗК 5. Здатність використовувати інформаційно-комунікаційні технології.

ЗК 6. Здатність до самовдосконалення та саморозвитку.

ЗК 7. Здатність вільно спілкуватися державною мовою (усно та письмово).

ЗК 10. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями впродовж життя.

4. Фахові компетентності спеціальності (ФК)

ФК 1. Здатність користуватися сучасною екологічною термінологією.

ФК 2. Здатність паралельно та ефективно працювати на перетині кількох областей (екологія, біологія, географія, раціональне природокористування) з врахуванням знань законів і закономірностей кожної з областей.

ФК 3. Здатність характеризувати досягнення екологічної галузі, сучасний її стан і світові тенденції розвитку, її роль і значення для суспільства.

ФК 4. Здатність застосовувати здобуті знання, основні методи та методики до вирішення екологічних ситуацій та наслідків екологічного впливу різних видів екологічної діяльності на стан довкілля.

Результати навчання:

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен навчитися вибирати методи аналізу, здатність виявляти і визначати кількісно вміст шкідливих речовин в об’єктах дослідження  за допомогою фізико-хімічних, хімічних; здатність  аналізувати спеціальну літературу та застосовувати отриману інформацію для розв’язання практичних задач.

ПРУ 3. Здатний здійснювати екологічну експертизу, виявляти рівень антропогенного впливу на природне середовище, вимірювати параметри довкілля.

ПРУ 9. Володіти знаннями і вміннями у галузі моделювання та прогнозування стану довкілля.
ПРУ 10. Володіти знаннями і навичками інформаційних систем і технологій у галузі екології.

Обсяг навчального навантаження та термін викладання. 

Обсяг годин 150 годин (5 кредити ЄКТС), VІ семестр.

Система оцінювання:  Поточний контроль: оцінювання виконання завдань на практичних заняттях, оцінювання 2-х модульних контрольних робіт, виконання творчих індивідуальних завдань. 

Підсумковий контроль: залік

Кафедра неорганічної хімії та хімічної освіти

5.   Обсяг курсу
	Вид заняття
	Загальна к-сть годин

	Лекції
	 34

	семінарські заняття / практичні / лабораторні
	 50

	самостійна робота
	 134

	Кількість кредитів
	8





6. Політики курсу -
Політика академічної поведінки та етики:
Виконувати вчасно та самостійно завдання до занять;
Проводити лабораторні досліди з дотриманням правил техніки безпеки.
7. Структура курсу
7.1. Структура курсу (Загальна)
	 Кількість годин-
	Тема, план, короткі тези
	Форма діяльності (заняття)
	Література.***
	Завдання,

	Вага оцінки
	Термін виконання

	16
	 «Методи вимірювання параметрів довкілля»  ЯК НАУКИ

МОДУЛЬ 1. ЗАГАЛЬНІ ПИТАННЯ КУРСУ «Методи вимірювання параметрів довкілля»


	Лекція (4 год), лабораторна робота (4), самостійна робота (8)
	http://www.dfn.mdpu.org.ua/user/view.php?id=2151&course=457, 
література: основна 1-8, методична – 1, допоміжна – 2,3 
	
	-
	Перший періодичнний контроль

	14
	ХІМІЧНИЙ СКЛАД ЛІТОСФЕРИ, ГІДРОСФЕРИ, АТМОСФЕРИ І ТРОПОСФЕРИ. тЕМА 1.

Хімічний склад літосфери, гідросфери, атмосфери і тропосфери. Поняття про кругообіг елементів у природі. 

Природні й антропогенні джерела впливу на навколишнє середовище. Порівняння результатів антропогенного втручання і природних змін природного середовища. Методи контролю стану навколишнього середовища.


	Лекція (4 год), лабораторна робота (2), самостійна робота (8)
	http://www.dfn.mdpu.org.ua/user/view.php?id=2151&course=457, 
література: основна 1-8, методична – 1, допоміжна – 2,3
	
	-
	Перший періодичнний контроль

	14
	тЕМА ii. РОЛЬ МЕТАЛІВ У ЖИВІЙ ПРИРОДІ.

Роль металів у живій природі. Необхідність і токсичність йонів металів. Взаємозв'язок між необхідністю і токсичністю металів у екосистемах. Потенційно небезпечні сліди металів в атмосфері, гідросфері і літосфері. Молекулярні основи токсичності металів. Ряди токсичності. Фактори навколишнього середовища, що впливають на токсичність. Толерантність організмів до металів. Канцерогенність йонів металів. Шляхи впливу металів на організм.

Огляд біохімічних і фізіологічних властивостей металів. Визначення йонів металів у воді. Йони лужних металів. Літій. Магній і кальцій. Берилій, стронцій, барій. Хром, молібден, марганець, кобальт, нікель, залізо, мідь і цинк. Кадмій і ртуть. Свинець і таллий. Токсичність алюмінію.

тЕМА ііі. ЛІТОСФЕРА. ҐРУНТ. 

Хімічний склад літосфери. Хімічні реакції, що протікають у літосфері. Ґрунт. Забруднення ґрунту при використанні мулу очисних споруджень. Вплив водно-сольового режиму на ґрунт. Визначення нітрат- та нітрит-йонів у ґрунті.  
	Лекція (4 год), лабораторна робота (2), самостійна робота (8)
	http://www.dfn.mdpu.org.ua/user/view.php?id=2151&course=457, 
література: основна 1-8, методична – 1, допоміжна – 2,3
	
	-
	Перший періодичнний контроль

	14
	тЕМА іv. АТМОСФЕРА І ТРОПОСФЕРА.

Хімічний склад атмосфери і тропосфери. Зміна хімічного складу по висоті (невідповідність барометричній формулі). Розгляд атмосфери як системи (відкрита, замкнута, ізольована). Термодинамічний підхід (N2O). Грози. Кінетичний підхід. Основні хімічні реакції в атмосфері і тропосфері. Елементи хімічної кінетики (порядок реакції, молекулярність). Фотохімія. Закони фотохімії. Фотохімічний вихід (типи реакцій). Фотохімічні реакції в атмосфері і висотні області їхнього протікання. Спектри поглинання O2, N2.

Озоновий шар. Дія галогенів, що руйнує, фреонів і т.д.

Антропогенний вплив на атмосферу. Характерний хімічний склад викидів в атмосферу. Хімічні перетворення забруднень. Можливість самоочищення атмосфери. Визначення вмісту СО, NO2, SO2 у повітрі промислових районів міста. 
	Лекція (4 год), лабораторна робота (2), самостійна робота (8)
	http://www.dfn.mdpu.org.ua/user/view.php?id=2151&course=457, 
література: основна 1-8, методична – 1, допоміжна – 2,3
	http://www.dfn.mdpu.org.ua
	
	Другий періодичнний контроль

	14
	ТЕМА v. аНАЛІЗ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ АТМОСФЕРИ, ВОДИ ТА ГРУНТУ  ЗА ДОПОМОГОЮ ФІЗИКО-ХІМІЧНИХ МЕТОДІВ АНАЛІЗУ.

Аналіз складу гідросфери й атмосфери. Методи аналізу (хімічні, спектральні, хроматографічні, мас-спектрометричні), їхнє технічне оформлення, характеристики методів. Відбір проб. Концентрування. 

Загальна характеристика інструментальних методів, їх класифікація. Чутливість, селективність, відтворність інструментальних методів аналізу. Аналітичні прилади вимірювального типу. Методи визначення концентрацій в інструментальному методі: метод порівняння (стандарту) метод калібрового графіка, метод аналітичних факторів. 
	Лекція (4 год), лабораторна робота (2), самостійна робота (8)
	http://www.dfn.mdpu.org.ua/user/view.php?id=2151&course=457, 
література: основна 1-8, методична – 1, допоміжна – 2,3
	
	
	Другий періодичнний контроль

	
	ТЕМА vІ. Хімія харчових речовин та харчування людини Тема 2. Білкові речовини Білки у харчуванні людини. Проблема білкового дефіциту на Землі. Білково- калорійна недостатність і її наслідки. Харчові алергії. Амінокислоти та їх деякі функції в орґанізмі. Незамінні амінокислоти. Харчова та біолоґічна цінність білків. Будова пептидів і білків.
	12
	
	
	
	

	
	ТЕМА vІІ. Вуглеводи Загальна характеристика вуглеводів. Моносахариди. Полісахариди. Фізіологічна роль вуглеводів. Засвоювані і незасвоювані вуглеводи. Вуглеводи у харчових продуктах. Перетворення вуглеводів при виробництві харчових продуктів. Гідроліз вуглеводів. Реакції дегідратації і термічної деградації вуглеводів.
	14
	
	
	
	

	
	ТЕМА vІІІ.  Ліпіди (жири та олії) Будова та склад ліпідів. Жирнокислотний склад олій та жирів. Реакції ацилгліцеринів з участю естерних груп. Гідроліз триацилгліцеринів. Переестерифікація. Реакції ацилгліцеринів з участю вуглеводневих радикалів.


	12
	
	
	
	

	
	ТЕМА ІХ.  Мінеральні речовини Роль мінеральних речовин в організмі людини. Роль окремих мінеральних первнів. Макроелементи. Мікроелементи. Вплив технологічної обробки на мінеральний склад харчових продуктів. Методи визначення мінеральних речовин. Спектральні методи аналізи. Електрохімічні методи аналізи..
	16
	
	
	
	

	
	 ТЕМА Х. Вітаміни Водорозчинні вітаміни. Жиророзчинні вітаміни. Сполуки
	12
	
	
	
	

	
	ТЕМА ХІ  Харчові кислоти Загальна характеристика кислот харчових об’єктів. Харчові кислоти та кислотність продуктів. Харчові кислоти та їх вплив на якість продуктів. Реґулятори кислотності харчових систем. Харчові кислоти у харчуванні.
	14
	
	
	
	

	
	ТЕМА ХІІ Ферменти Загальні властивости ферментів. Ферментативна кінетика. Механізм ферментативної реакції. Класифікація і номенклатура ферментів. Оксидоредуктази. Гідролітичні ферменти. Застосування ферментів у харчових технолоґіях. Борошномельне виробництво та процеси випікання хліба. Склади та технолоґії хлібовиробництва. Виробництво крохмалю і крохмалопродуктів. Кондитерське виробництво.
	14
	
	
	
	

	
	ТЕМА ХІІІ Харчові та біологічно активні добавки, ароматизатори Загальні відомости про харчові добавки. Визначення. Класифікація. Загальні підходи до підбору технолоґічних добавок. Безпека харчових добавок. Речовини, що покращують зовнішній вигляд харчових продуктів. Харчові барвники. Матеріали, які коректують колір.
	14
	
	
	
	

	
	ТЕМА ХІV. Вода Фізичні та хемічні властивості води та льоду. Фізичні властивості води та льоду. Діаграма стану води. Будова молекули та властивості води. Взаємодія вода – розчинена речовина. Структура та властивості льоду. Вільна та зв’язана волога у харчових продуктах. Активність води.
	
	
	
	
	

	
	ТЕМА ХV. Хімічні джерела їжі Підхід до нових джерел харчування. Альтернативні джерела їжі. Білок одноклітинний
	
	
	
	
	

	
	ТЕМА ХVi. Основи раціонального харчування Фізіолоґічні аспекти хемії харчових продуктів. Харчування і травлення. Основні процеси травлення. Схеми процесів травлення макронутрієнтів. Метаболізм макронутрієнтів. Теорії і концепції харчування.
	
	
	
	
	

	
	Тема 13. Українська народна та традиційна кухні. Лікувальне харчування Історія української кухні. Традиційна кухня. Рецепти козацьких страв. Рецепти святкових страв і технології приготування їжі.
	
	
	
	
	

	
	Тема 14. Лікувальні та лікарські рослини України Короткі відомости про історію використання лікарських рослин. Біолоґічна дія препаратів, одержаних з лікарських рослин. Правила збирання, сушіння та зберігання лікарської рослинної сировини. Фармакотерапевтичне використання лікарських рослин.
	
	
	
	
	

	
	Тема 15. Лікувальні властивості меду та бджолиної отрути Сорти меду. Отруйний, або «п’яний», мед. Склад, харчова цінність і калорійність меду. Мед – продукт харчування з потенціальною лужністю. Вміст вітамінів у меду. Кристалізація меду. Знезаражуючі властивості бджолиного меду.
	
	
	
	
	


7.2. Схема  курсу (лекційний блок)
	Якісний аналіз

	Тема лекції 
	Зміст лекції

	Тема 1. Предмет, завдання і методи якісного аналіз .
	Аналітична хімія та хімічний аналіз. Основні поняття, принципи, задачі, методи якісного аналізу, їх класи-фікація.Аналітичні реакції, вимоги до них. Аналітичні групи катіонів та аніонів. Кислотно-основна класифікація катіонів. Розчини як середовище для аналітичних реакцій.

	Тема 2. Закон діючих мас як теоретична основа аналітичної  хімії.
	Теорія розчинів електролітів, сильні та слабкі електроліти, основні положення теорії сильних електролітів.

Аналітична концентрація іонів і активність, зв’язок між ними, коефіцієнт активності. Закон діючих мас, його застосування до різних типів іонних рівноваг в аналітичній хімії. Типи констант рівноваги. Застосування закону діючих мас до рівноваг у гомогенних системах (розчини комплексних сполук).

	Тема 3. Закон діючих  мас і гетерогенні процеси.
	Протолітичні рівноваги у розчинах малорозчинних електролітів.

	Тема 4. Закон діючих мас і процеси гідролізу та амфотерності.
	Протолітична теорія кислот і основ. Автопротоліз води. Розрахунок рН у розчинах сильних та слабких кислот і основ. Протолітичні властивості у розчинах солей. Констант і ступінь гідролізу. Розрахунок рН у розчинах солей, що гідролізуються. Протолітичні рівноваги у буферних розчинах та розчинах амфолітів. Ізоелектрична точка амфолітів та її застосування у якісному аналізі.

	Тема 5. Окисно-відновні процеси в хімічному аналізі.
	Застосування закону діючих мас до рівноваг у гомогенних системах (окисно-відновні рівноваги). 

	 Тема 6. Комплексоутворення в аналітичній хімії. 
	Застосування закону діючих мас до рівноваг у гомогенних системах (розчини комплексних сполук).


	Тема 7. Систематичний хід аналізу суміші катіонів четвертої, п'ятої та шостої аналітичних груп.
	Систематичний хід аналізу суміші катіонів четвертої, п'ятої та шостої груп. 

	Тема 8. Систематичний хід аналізу суміші катіонів шести аналітичних груп.
	Систематичний хід аналізу суміші катіонів усіх груп.

	Тема 9. Аніони першої аналітичної групи. Аніони другої і третьої аналітичних груп. Аналіз суміші аніонів трьох аналітичних груп.
	Аніони. Класифікація. Характерні реакції аніонів. Особливі випадки в аналізі аніонів.

	Кількісний аналіз

	Тема 10. Предмет, методи кількісного аналізу.
	Кількісний аналіз. Класифікація методів. Гравіметричний аналіз. 

	Тема 11.  Методика та методи проведення гравіметричного аналізу.
	Осад-жена та гравіметрична форми осадів. Розрахунки у гравіметричному аналізі.

	Тема 12. Титриметричний (об'ємний ) аналіз.
	Титриметричний аналіз. Класифікація методів. Вимоги до реакцій. Хімічний посуд, способи вираження концентрацій. Стандартні розчини: їх приготування та стандартизація. Розрахунки у титриметричному аналізі.

	Тема 13. Метод кислотно-основного титрування (метод нейтралізації).
	Кислотно-основне титрування. Сутність методу та його можливості. Теорія індикаторів. Вибір індикатора в методі кислотно-основного титрування. Вибір індикатора за продуктами реакції та кривими титрування. Вибір індикатора за кривими титрування.

	Тема 14. Методи окисно-відновного титрування (редоксиметріі ).
	Окисно-відновне титрування. Класифікація методів. Вимоги до редоксреакцій. Індикатори окислювально-відновного титрування. 

	Тема 15. Перманганатометрія.
	Перманганатометрія. Титрант, його стандартизація, умови визначень, можливості методу.

	Тема 16. Йодометрія.
	Йодометричне титрування. Титранти, методи їх стандартизації. Фіксування кінцевої точки титрування.

	Тема 17. Метод осаджувального титрування. Комплексометрія.
	Осаджувальне титрування. Класифікація методів. Вимоги до реакцій. Аргентометрія. Меркурометрія. Титранти методів, їх стандартизація, індикатори, умови визначень. Можливості методів, використання в аналізі. Комплексиметричне титрування. Класифікація методів. Комплексонометрія. Титранти методів, їх стандартизація, індикатори, умови визначень. Можливості методів, застосування
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7.3. Схема курсу (лабораторні заняття)
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1

2.
3.
4.

5.

6.

7.

8.

9.
10

11

	Лабораторна робота 1. Фотоколориметричне визначення вмісту нітрат-йонів у овочах, фруктах та ковбасі.
Лабораторна робота 2. Рефрактометричний метод визначення сухих речовин в соках вітчизняних виробників

Лабораторна робота 3. Визначення кислотності молока

Лабораторна робота 4. Визначення кислотності хлібобулочних виробів
Лабораторна робота 5. Визначення кислотності продуктів кондитерського виробництва

Лабораторна робота 6. Визначення кислотності пива

Лабораторна робота 7. Визначення загальної кислотності меду

Лабораторна робота 8. Визначення діастазної активності  меду
Лабораторна робота 9. Визначення кількості інвертованого цукру в меді
Лабораторна робота 10. Визначення вмісту води в меді
Лабораторна робота 11. Визначання масової частки кофеїну у каві розчинної. Фотометричний метод визначання масової частки кофеїну


	4

2
2
2

2
2
4
4
4
4

	
	Разом
	30


4. Самостійна робота 

	
	Тема 1. Вступ Хімія харчових продуктів і харчування людини. Класифікація сучасних продуктів харчування. Основні напрямки харчової хімії. Харчування і життєдіяльність орґанізму. Обмін речовин, енерґії і життя.
	4

	
	Тема 2. Білкові речовини Білки у харчуванні людини. Проблема білкового дефіциту на Землі. Білково- калорійна недостатність і її наслідки. Харчові алергії. Амінокислоти та їх деякі функції в орґанізмі. Незамінні амінокислоти. Харчова та біолоґічна цінність білків. Будова пептидів і білків.
	4

	
	Тема 3. 

Вуглеводи Загальна характеристика вуглеводів. Моносахариди. Полісахариди. Фізіологічна роль вуглеводів. Засвоювані і незасвоювані вуглеводи. Вуглеводи у харчових продуктах. Перетворення вуглеводів при виробництві харчових продуктів. Гідроліз вуглеводів. Реакції дегідратації і термічної деградації вуглеводів.
	4

	
	Тема 4. Ліпіди (жири та олії) Будова та склад ліпідів. Жирнокислотний склад олій та жирів. Реакції ацилгліцеринів з участю естерних груп. Гідроліз триацилгліцеринів. Переестерифікація. Реакції ацилгліцеринів з участю вуглеводневих радикалів.


	4

	
	Тема 5. Мінеральні речовини Роль мінеральних речовин в організмі людини. Роль окремих мінеральних первнів. Макроелементи. Мікроелементи. Вплив технологічної обробки на мінеральний склад харчових продуктів. Методи визначення мінеральних речовин. Спектральні методи аналізи. Електрохімічні методи аналізи..
	6

	
	 Тема 6.  Вітаміни Водорозчинні вітаміни. Жиророзчинні вітаміни. Сполуки
	4

	
	Тема 7. Харчові кислоти Загальна характеристика кислот харчових об’єктів. Харчові кислоти та кислотність продуктів. Харчові кислоти та їх вплив на якість продуктів. Реґулятори кислотності харчових систем. Харчові кислоти у харчуванні.
	6

	
	Тема 8. Ферменти Загальні властивости ферментів. Ферментативна кінетика. Механізм ферментативної реакції. Класифікація і номенклатура ферментів. Оксидоредуктази. Гідролітичні ферменти. Застосування ферментів у харчових технолоґіях. Борошномельне виробництво та процеси випікання хліба. Склади та технолоґії хлібовиробництва. Виробництво крохмалю і крохмалопродуктів. Кондитерське виробництво.
	6

	
	Тема 9 Харчові та біологічно активні добавки, ароматизатори Загальні відомости про харчові добавки. Визначення. Класифікація. Загальні підходи до підбору технолоґічних добавок. Безпека харчових добавок. Речовини, що покращують зовнішній вигляд харчових продуктів. Харчові барвники. Матеріали, які коректують колір.
	6

	
	Тема 10. Вода Фізичні та хемічні властивості води та льоду. Фізичні властивості води та льоду. Діаграма стану води. Будова молекули та властивості води. Взаємодія вода – розчинена речовина. Структура та властивості льоду. Вільна та зв’язана волога у харчових продуктах. Активність води.
	10

	
	Тема 11. Хімічні джерела їжі Підхід до нових джерел харчування. Альтернативні джерела їжі. Білок одноклітинний
	2

	
	Тема 12.  Основи раціонального харчування Фізіолоґічні аспекти хемії харчових продуктів. Харчування і травлення. Основні процеси травлення. Схеми процесів травлення макронутрієнтів. Метаболізм макронутрієнтів. Теорії і концепції харчування.
	2

	
	Тема 13. Українська народна та традиційна кухні. Лікувальне харчування Історія української кухні. Традиційна кухня. Рецепти козацьких страв. Рецепти святкових страв і технології приготування їжі.
	10

	
	Тема 14. Лікувальні та лікарські рослини України Короткі відомости про історію використання лікарських рослин. Біолоґічна дія препаратів, одержаних з лікарських рослин. Правила збирання, сушіння та зберігання лікарської рослинної сировини. Фармакотерапевтичне використання лікарських рослин.
	2

	
	Тема 15. Лікувальні властивості меду та бджолиної отрути Сорти меду. Отруйний, або «п’яний», мед. Склад, харчова цінність і калорійність меду. Мед – продукт харчування з потенціальною лужністю. Вміст вітамінів у меду. Кристалізація меду. Знезаражуючі властивості бджолиного меду.
	4

	
	Усього
	74


8. Система оцінювання та вимоги
	Загальна система оцінювання курсу
	За семестр з курсу дисципліни проводяться два періодичні контролі (ПКР), результати яких є складником результатів контрольних точок першої (КТ1) і другої (КТ2). Результати контрольної точки (КТ) є сумою поточного (ПК) і періодичного контролю (ПКР): КТ = ПК + ПКР. Максимальна кількість балів за контрольну точку (КТ) складає 50 балів. Максимальна кількість балів за періодичний контроль (ПКР) становить 60 % від максимальної кількості балів за контрольну точку (КТ), тобто 30 балів. А 40 % балів, тобто решта балів контрольної точки, є бали за поточний контроль, а саме 20 балів. Результати поточного контролю обчислюються як середньозважена оцінок (Хср) за діяльність студента на практичних (семінарських) заняттях, що входять в число певної контрольної точки. Для трансферу середньозваженої оцінки (Хср) в бали, що входять до 40 % балів контрольної точки (КТ), треба скористатися формулою: ПК = (Хср)∗20 / 5. Таким чином, якщо за поточний контроль (ПК) видів діяльності студента на всіх заняттях Хср = 4.1 бали, які були до періодичного контролю (ПКР), то їх перерахування на 20 балів здійснюється так: ПК = 4.1∗20 / 5 = 4.1 * 4 = 16.4 // 16 (балів). За періодичний контроль (ПКР) студентом отримано 30 балів. Тоді за контрольну точку (КТ) буде отримано КТ = ПК + ПКР = 16 + 30 = 46 (балів). 

Студент має право на підвищення результату тільки одного періодичного контролю (ПКР) протягом двох тижнів після його складання у випадку отримання незадовільної оцінки. 
Підсумковим контролем є екзамен, на його складання надається 100 балів за виконання тестів (або задач чи завдань іншого виду). Загальний рейтинг з дисципліни (ЗР) складається з суми балів (Е), отриманих на екзамені, і підсумкової оцінки (ПО) та ділиться навпіл. ЗР = (ПО + Е) / 2

	Практичні заняття
	«5» – студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та аргументовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, глибоко та всебічно розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при цьому нормативну, обов’язкову та додаткову літературу. Правильно вирішив усі розрахункові / тестові завдання. Здатен виділяти суттєві ознаки вивченого за допомогою операцій синтезу, аналізу, виявляти причинно-наслідкові зв’язки, формувати висновки і узагальнення, вільно оперувати фактами та відомостями.

«4» – студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при цьому нормативну та обов’язкову літературу. Але при викладанні деяких питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та незначні помилки. Правильно вирішив більшість розрахункових / тестових завдань. Студент здатен виділяти суттєві ознаки вивченого за допомогою операцій синтезу, аналізу, виявляти причинно-наслідкові зв’язки, у яких можуть бути окремі несуттєві помилки, формувати висновки і узагальнення, вільно оперувати фактами та відомостями. 

«3» – студент в цілому володіє навчальним матеріалом, викладає його основний зміст під час усних виступів та письмових розрахунків, але без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та аргументації, допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та помилки. Правильно вирішив половину розрахункових / тестових завдань. Має ускладнення під час виділення суттєвих ознак вивченого; під час виявлення причинно-наслідкових зв’язків і формулювання висновків.

«2» – студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів та письмових розрахунків, недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності. Правильно вирішив окремі розрахункові / тестові завдання. Безсистемно відділяє випадкові ознаки вивченого; не вміє зробити найпростіші операції аналізу і синтезу; робити узагальнення, висновки.

	Умови допуску до підсумкового контролю
	Студент, який навчається стабільно на «відмінні» оцінки і саме такі оцінки має за періодичні контролі, накопичує впродовж вивчення навчального курсу 90 і більше балів, має право не складати екзамен з даної дисципліни.

Студент зобов’язаний відпрацювати всі пропущені семінарські заняття протягом двох тижнів. Невідпрацьовані заняття (невиконання навчального плану) є підставою для недопущення студента до підсумкового контролю.


	Загальна система оцінювання курсу
	участь в роботі впродовж семестру/ 2 модулі – 30х2, залік, на другий семестр теж 2 модулі– 30х2, поточні бали - максимально20 за семестр, екзамен 100+за модулі та поточні та поділемо на 2  

	Вимоги до модуля
	Кожен модуль складається з 6 задач відповідно до тем які було розглянуто, кожна задача оцінюється в 5 балів, задача підвищеної складності може бути оцінена в 10 балів.

	 Лабораторні заняття
	На кожне лабораторне заняття студенти повинні виконати задачі запропоновані у методичних рекомендаціях згідно теми у розділі «Завдання для самостійного виконання».

	Умови допуску до підсумкового контролю
	Здача всіх задач  самостійної роботи за вивченими темами.


Шкала оцінювання: національна та ECTS
	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	74-81
	С
	
	

	64-73
	D
	задовільно 
	

	60-63
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	0-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


До Силабусу також додаються матеріали навчально-методичного комплексу:  їх можна знайти за посиланням  
Сайт кафедри  http://hb.mdpu.org.ua/index.php?option=com_content&view=article&id=8
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2. Практикум по общей химии. Биофизическая химия. Химия биогенных элементов. Уеб. Пособие для вузов / А.В. Бабков, В.А. Попков, С.А. Пузаков, Л.И, Трофимова; Под ред. В.А. Попкова, А.В. Бабкова, 2-е изд., перераб. И доп.. – М.: Высш.шк.,2001. – 2001. – 237с. 
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6. Козлов В.Ф. Справочник по радиационной безопасности. М.: Энергоатомиздат, 1991.

7. Лозанавская И.Н. и др. Экология и охрана биосферы при химическом загрязнении. М.: Высшая школа, 1982.

8. Лукьянов В.Б., Бердоносов С.С., Богатырев И.О., Заборенко К.Б., Иофа Б.З., Радиоактивные индикаторы в химии. Основы метода. М.: Высшая школа, 1975

9. Некоторые вопросы токсичности ионов металлов (под ред. Зигель Х.). М.: Мир, 1993.

10. Фелленберг Г. Загрязнение природной среды: введение в экологическую химию. М.: Мир, 1997.

11. Химия окружающей среды. (под ред. Дж. Бокриса) М.: Химия, 1982.

12. Скальний А.В. Химические элементы в физиологии и экологии человека. – М.: Издательский дом «ОНИКС 21 век»: Мир, 2004. – 216 с.

13. Лабораторний практикум з аналітичної хімії. Якісний аналіз/ О.О. Хромишева, В.О. Хромишев, А.М. Солоненко, О.М. Разнополов. – К.: ЦУЛ, Фітосоціоцентр. 2008. – 120 с.

14. Васильєв В.П. Аналитическая химия. Ч.2. Физико-химические методы анализа.- М.: Высшая школа, 1989. – 384 с.

15. Методичні рекомендації до лабораторних робіт з методів вимірювання параметрів довкілля / Уклад.: О.О. Хромишева, В.О. Хромишев. – Мелітополь, 2013. – 16с.

допоміжна:

1. Защита атмосферы от промышленных загрязнений. Справочник (по ред. С.Калверта и Г.М.Инглунда). т.1,2. М.: Металлургия, 1988.

2. Моисеев А.Л., Иванов В.И. Справочник по дозиметрии и радиационной гигиене. М.: Энергоатомиздат, 1990.

3. Нормы радиационной безопасности. НРБ-76/87, ОСП-72/87. Минздрав СССР, М.: Энергоиздат, 1988.

4. Окабе Х. Фотохимия малых молекул. М.: Мир, 1981.

5. Эйхлер В. Яды в нашей пище. М.: Мир,1993.

6. Ягодин Г.А. и др. Химия и химическая технология в решении глобальных проблем. М.: Химия, 1988.
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