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ВСТУП
Робоча програма дисципліни  «Харчова хімія з основами мікробіології»  складена відповідно до освітньої програми 241 Готельно-ресторанна справа першого бакалаврського    рівня вищої освіти.
1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Галузь знань, спеціальність, освітній ступінь

	Галузь знань
	24«Сфера обслуговування»

	Спеціальність
	241 «Готельно-ресторанна справа»

	Освітній ступінь
	бакалавр

	Характеристика навчальної дисципліни

	Вид
	Обов’язкова

	Кількість кредитів ECTS
	3

	Загальна кількість годин
	90

	Форма підсумкового контролю
	Іспит

	Показники навчальної дисципліни

	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Семестр
	
	

	Кількість аудиторних годин:
	
	

	лекції
	36
	12

	практичні заняття
	18
	8

	семінарські заняття
	-
	-

	лабораторні заняття, год.
	18
	4

	Самостійна робота, год.
	54
	78

	Кількість тижневих аудиторних
годин для денної форми навчання
	2
	-

	Індивідуальні науково-дослідні завдання
	відповідно до рекомендованого  списку
	відповідно до рекомендованого  списку


2. МЕТА, ЗАВДАННЯ , КОМПЕТЕНТНОСТІ ТА РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ДИСЦИПЛІНИ
Мета: формування у студентів системи знань щодо властивостей основних складових компонентів харчової сировини, які забезпечують необхідні властивості різних харчових продуктів, сформувати у студентів підхід до питань удосконалення технологічних процесів, забезпечити набуття студентами теоретичних і практичних навичок щодо контролю показників якості харчових продуктів, основи мікробіології для наступного їх застосування у професійній діяльності.
Завдання: навчити здобувачів вищої освіти відрізняти хімічні речовини як складових компонентів людського організму, з’ясувати їх участь у процесах перетворення та відновлення; розвинути аналітичне мислення для раціонального сприйняття живої природи, сформувати вміння та навички використання аналітичних методів для оцінювання якості та безпечності харчової продукції; отримати безпосереднє підтвердження теоретичних положень про обмін речовин; набути практичних навичок у постановці та проведенні експериментальних досліджень, що допоможе глибше осмислити закономірності функціонування основних ланцюгів метаболічних процесів в організмі; навчити студентів аналізувати якісні показники поживних речовин, інтерпретувати дані та робити висновки
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен знати:
• будову, властивості, біологічне значення макронутрієнтів та мікронутрієнтів;
• обмін білків, вуглеводів, ліпідів в організмі людини;
• особливості хімічних перетворень білків, вуглеводів, ліпідів, мінеральних елементів, які відбуваються при зберіганні та використанні продуктів харчування.
вміти :
• грамотно і безпечно використовувати харчові продукти, які відповідають вимогам науки про харчування;
• швидко виявляти та перешкоджати дії чинників, що сприяють псуванню сировини та матеріалів при переробці та зберіганні;
• володіти навичками системного аналізу якості сировини та продуктів з метою прогнозування зміни комплексу властивостей в процесі переробки, зберігання та приготування продуктів з відповідними властивостями;
• досліджувати вплив різних факторів на денатурацію білків;
• визначати якісними реакціями вміст в сировині та продуктах харчування нутрієнтів;
• досліджувати вплив умов і терміну зберігання жирів на їх хімічні константи;
• виявляти в досліджуваних пробах вуглеводи;
• виконувати якісний і кількісний аналіз вітамінів;
Набуття компетентностей:
загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.

ЗК 08. Навики здійснення безпечної діяльності.

ЗК 09. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

спеціальні (фахові) компетентності (СК): 
СК 01. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності.

Результати навчання (РН): 
РН 09. Здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів.

РН 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та відповідати за результати своєї діяльності.
3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
«Харчова хімія з основами мікробіології»
Тема 1. Вода в сировині та харчових продуктах Вільна та зв’язана вода. Фізична та термодинамічна характеристика води. Критична вологість сировини та харчових продуктів як фактор, який визначає їх стабільність при зберіганні. Вільна вода та активність ферментів. Взаємодія води з вуглеводами та ліпідами. Роль води в розвитку мікроорганізмів та стабільність харчових продуктів. Стан та властивості води в вологих матеріалах.
Тема 2. Білки - високомолекулярні природні полімери. Класифікація, склад, структура, фізико-хімічні та функціональні властивості білків Біологічна цінність білків як компонентів їжі. Рівні структурної організації білкових молекул. Типи зв’язків, що стабілізують структуру білків.
Білкові речовини та ферменти в сировині та харчових продуктах Функціонально-технологічні властивості білків. Розчинність та водоутримувальна здатність. Жироутримуюча здатність. Стабілізація емульсій та пін. Властивості білкових суспензій. Драглеутворювальні властивості
Тема 3. Основні перетворення білкових речовини під час виробництва та зберігання харчових продуктів  Перетворення білків харчової сировини в технологічному потоці під час її зберігання: денатурація, деструкція та взаємодія з іншими компонентами їжі. Реакція неферментативного побуріння. Утворення ізопептидних зв’язків. Способи регулювання функціонально-технологічних властивостей білків.
Тема 4. Загальна характеристика та класифікація вуглеводів, їх фізіологічні функції та харчова цінність. Загальна характеристика вуглеводів, їхні біологічні функції. Вуглеводи в сировині та харчових продуктах.  
Тема 5. Основні перетворення вуглеводів під час виробництва та зберігання харчових продуктів Процеси гідролізу, гідратація, термічна деградація, реакція карамелізації, реакція неферментативного потемніння харчових продуктів. Процеси бродіння.
Тема 6. Загальна характеристика та класифікація ліпідів. Хімічний склад і основні функції ліпідів. Прості й складні ліпіди, фосфоліпіди. Есенціальні вищі жирні кислоти. Фізичні та хімічні властивості тригліцеридів. Основні перетворення жирів і ліпідів під час виробництва та зберігання харчових продуктів
Тема 7. Мінеральні речовини. Макро- і мікроелементи, їх вміст у сировині й основних продуктах харчування, біологічні функції, добова потреба. Вплив технічної обробки на мінеральний склад продуктів харчування.  
Тема 8. Вітаміни Основні загальні поняття щодо вітамінів. Роль вітамінів в харчуванні та технології. Вміст вітамінів у сировині й харчових продуктах Перетворення вітамінів у харчовій сировині за технологічної обробки.   
Тема 9. Морфологія та систематика мікроорганізмів. Життєдіяльність та поширення у природі Хімічний склад мікроорганізмів та їхні потреби у поживних речовинах Значення мікробіології в технологіях виготовлення та використання харчових продуктів. Принципи класифікації мікроорганізмів, будова та організація бактерій, вірусів, дріжджів, плісеневих грибів.
Тема 10. Основні фізіологічні особливості мікроорганізмів. Найважливіші біохімічні процеси, які викликані мікроорганізмами, процес метаболізму мікроорганізмів. Типи і способи живлення живих організмів, класифікація біохімічних процесів. Роль біохімічних процесів.
Тема 11. Особливості патогенних мікроорганізмів.   Мікробіологічний контроль якості продуктів харчування.
Тема 12. Мікробіологія м’ясної сировини та продуктів соління і зберігання в холодильнику. Осіменіння м’яса тварин та птиці  мікроорганізмами. Мікрофлора м’яса і м'ясопродуктів при холодильному зберіганні, засолі й сушці в умовах вакууму. Ризики потрапляння мікроорганізмів до продукту на різних етапах виробництва м’ясних продуктів.
Тема 13. Мікробіологія молока та молочних продуктів. Ризики потрапляння мікроорганізмів до продукту на різних етапах виробництва молочних продуктів.
Тема 14. Мікробіологія яєць та яйцепродуктів. Осіменіння яєць мікроорганізмами. Розвиток мікроорганізмів в яйці при зберіганні. Мікрофлора яйцепродуктів.
Тема 15. Мікроорганізми у виробництві хлібобулочних виробів. Чинники, що впливають на розмноження і біохімічну активність молочнокислих бактерій і дріжджів у тісті. Мікробіологічні процеси в тісті при випічці
4.Структура навчальної дисципліни
	Назви тем
	Кількість годин

	
	Денна форма
	Заочна форма

	
	усього
	у тому числі
	усього
	у тому числі

	
	
	лк
	пз
	лаб
	с.р.
	
	лк
	пз
	лаб
	с.р

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Тема 1.  Вода в сировині та харчових продуктах
	6
	2
	
	
	4
	
	2
	
	
	5

	Тема 2. Білки - високомолекулярні природні полімери
	6
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	6

	Тема 3. Білкові речовини та ферменти в сировині та харчових продуктах Функціонально-технологічні властивості білків.
	8
	2
	2
	
	4
	
	2
	
	
	5

	Тема 4. Загальна характеристика та класифікація вуглеводів, їх фізіологічні функції та харчова цінність.
	7
	2
	
	
	5
	
	
	
	
	5

	Тема 5. Основні перетворення вуглеводів під час виробництва та зберігання харчових продуктів
	7
	
	2
	
	5
	
	
	2
	
	5

	Тема 6. Загальна характеристика та класифікація ліпідів. Хімічний склад і основні функції ліпідів.
	8
	2
	2
	
	4
	
	
	
	
	5

	Тема 7. Мінеральні речовини. Макро- і мікроелементи, їх вміст у сировині й основних продуктах харчування, біологічні функції, добова потреба.
	7
	2
	
	
	5
	
	
	
	
	6

	Тема 8. Вітаміни Основні загальні поняття щодо вітамінів. Вміст вітамінів у сировині й харчових продуктах
	8
	2
	2
	
	4
	
	2
	
	
	5

	Тема 9. Морфологія та систематика мікроорганізмів.
	6
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	5

	Тема 10. Основні фізіологічні особливості мікроорганізмів . Найважливіші біохімічні процеси, які викликані мікроорганізмами
	7
	2
	
	
	5
	
	
	2 
	
	5

	Тема 11. Особливості патогенних мікроорганізмів.   Мікробіологічний контроль якості продуктів харчування.
	6
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	6

	Тема 12. Мікробіологія м’ясної сировини. Ризики потрапляння мікроорганізмів до продукту на різних етапах виробництва м’ясних продуктів.
	7
	2
	
	
	5
	
	2
	
	
	5

	Тема 13. Мікробіологія молока та молочних продуктів. Ризики потрапляння мікроорганізмів до продукту на різних етапах виробництва молочних продуктів.
	6
	
	2
	
	4
	5
	
	
	
	5

	Тема 14. Мікробіологія яєць та яйцепродуктів. Осіменіння яєць мікроорганізмами
	7
	2
	
	
	5
	7
	2
	
	
	5

	Тема 15. Мікроорганізми у виробництві хлібобулочних виробів
	6
	
	2
	
	4
	5
	
	
	
	5

	Усього годин
	90
	18
	18
	
	54
	90
	8
	4
	
	78


 5. Теми  практичних занять
	№
з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	ДФН
	ЗФН

	1
	Методика дослідження твердості води та розрахунки кількості хімічних реагентів для її усунення
	2
	1

	2
	Експериментальне визначення вуглеводів у харчових продуктах.
	2
	1

	3
	Методи виявлення мінеральних сполук
	2
	

	   4
	Експрес-методи дослідження якості продовольчої сировини та харчових продуктів
	2
	

	5
	Техніка мікробіологічних досліджень.  Приготування поживних середовищ Методи фарбування мікробіологічних препаратів
	2
	1

	6
	Методи культивування бактерій. Правила зберігання колекції мікроорганізмів
	2
	

	7
	Методи стерилізації обладнання, посуду та середовищ
	2
	

	8
	Визначення мікробіологічних критичних точок контролю у технологічних схемах виробництва харчових продуктів.
	4
	1

	
	
	18
	4


6. Теми лабораторних занять
	№
з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	ДФН
	ЗФН

	1
	Лабораторне обладнання. Техніка безпеки в хімічній лабораторії. Функціональні властивості білків
	2
	1

	2
	Дослідження білків харчової сировини (білки злакових, білки бобових культур, білки олійних культур, білки картоплі, овочів та плодів, білки м’яса та молока). Дослідження властивостей білків під час технологічної обробки продуктів.
	2
	

	      3
	Методи визначення вуглеводів у харчових продуктах. Дослідження властивостей вуглеводів під час технологічної обробки продуктів
	2
	

	     4
	Дослідження властивостей жирів під час технологічної обробки продуктів
	2
	1

	     5
	Визначення концентрації кислоти та вуглекислого газу у розчині методом титрування
	2
	

	       6
	Чисті культури мікроорганізмів. Методи розділення і розведення
	2
	1

	7
	Мікробіологічний контроль якості  м’яса та м’ясних продуктів
	2
	

	8
	Мікробіологічний контроль якості  молока та молочних продуктів
	2
	

	9
	Мікробіологічний контроль якості  яєць та яйцепродуктів
	1
	

	10
	Мікробіологічний контроль якості  хлібобулочних виробів
	2
	1

	
	Усього годин
	18
	4


6. Самостійна робота
	№
з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	ДФН
	ЗФН

	1
	Вода в сировині та харчових продуктах
	2
	2

	2
	Білкові речовини та ферменти в сировині та харчових продуктах
	2
	3

	3
	Вуглеводи в сировині та харчових продуктах
	2
	3

	   4
	Ліпіди в сировині та харчових продуктах
	2
	3

	5
	Вітаміни  в сировині та харчових продуктах
	2
	3

	6
	Мінеральні речовини в сировині та харчових продуктах
	2
	3

	7
	Хімія смаку та запаху харчових продуктів
	2
	3

	8
	Хімія кольору харчових продуктів
	2
	3

	9
	Фальсифікація харчових продуктів, харчова експертиза
	2
	3

	10
	Застосування харчових кислот як технологічних харчових добавок
	2
	3

	11
	Чинники, які впливають на денатурацію білка
	2
	3

	12
	Механізми процесів псування жирів, автокаталітичного та біохімічного згіркнення
	2
	3

	13
	Перетворення білків у харчових технологіях
	2
	3

	14
	Загальні закономірності обміну речовин
	2
	3

	15
	Загальна характеристика гормонів. Взаємодія залоз внутрішньої секреції
	2
	3

	16
	Речовини, які впливають на смак та запах продуктів харчування
	2
	3

	17
	Харчові добавки, що уповільнюють мікробіологічне псування харчової сировини та готових продуктів.
	2
	3

	18
	Біологічно активні добавки
	2
	3

	19
	Перетворення вуглеводів під час виробництва харчових продуктів
	2
	3

	20
	Перетворення ліпідів за технологічної обробки
	2
	3

	21
	Процеси спороутворення та поширення мікробів у природі
	2
	3

	22
	Класифікація і загальна характеристика грибів
	2
	3

	23
	Особливості використання мікроміцетів у харчовій промисловості
	2
	3

	24
	Особливості будови і життєдіяльності вірусів
	2
	3

	25
	Основні селективні середовища для виявлення збудників аліментарних захворювань
	2
	2

	26
	Патогенні мікроорганізми та аліментарні захворювання. Збудники харчових інфекцій та отруєнь
	2
	2

	27
	Використання мікроорганізмів у харчовій галузі
	2
	3

	
	
	54
	78


7. Індивідуальні науково-дослідні завдання
……….(або не передбачені)
8. Засоби діагностики результатів навчання ( методи контролю)
Сучасна дидактика виділяє наступні методи контролю: методи усного контролю, методи письмового контролю, методи практичного контролю, дидактичні тести, спостереження, методи графічного контролю, методи програмованого і лабораторного контролю.
Відповідно до вимог регламенту навчального процесу для успішного засвоєння знань студентами та об’єктивного їх оцінювання здійснюється:
· систематичний поточний контроль знань здійснюється під час практичних занять у формі вибіркового усного опитування та тестових завдань, підготовки доповідей за темою заняття, доповнень до доповідей, участі в обговоренні, презентації самостійних завдань;
· модульний контроль організовано у формі стандартизованого опитування за теоретичними питаннями, написання студентами поточних письмових тестових завдань, практичних завдань за змістовними модулями;
· оцінювання рівня виконання індивідуальної роботи проводиться на основі перевірки змісту роботи та її захисту у формі реферату та презентацій;
індивідуальне завдання перевіряється на відповідність оформлення згідно з вимогами, а також на повноту, ґрунтовність матеріалу, наявність цікавих фактів та прикладів, висновків.
 Відповідно до умов кредитно-трансферна системи організації навчального процесу передбачається оцінювання успішності студентів з дисципліни в балах.
Форми поточного та підсумкового контролю. Контроль здійснюється за кредитно-трансферною системою. Кожний кредит включає в себе лекції, семінарські заняття, самостійну роботу студентів, які завершуються рейтинговим контролем рівня засвоєння знань програмного матеріалу даної частини курсу. Оцінка успішності знань студентів здійснюється в двох формах: поточний контроль (письмові роботи – реферати, контрольні) і підсумковий контроль (іспит).
Рейтинговий контроль знань здобувачів вищої освіти здійснюється за 100-бальною шкалою
Загалом, за результатами поточного і підсумкового контролю студет отримує максимальний бал 100, з них максимальний бал за поточний контроль становить 60 балів, за підсумковий – 40. Студент, який за результатами поточного контролю набрав менше 30 балів, не допускається до іспиту(підсумкового контролю).
Академічні успіхи студента визначаються за допомогою системи оцінювання, що використовується в університеті, а саме оцінки виставляються згідно з таблицею співставлення шкал:
Шкала оцінок результатів контролю знань студентів
	Визначення назви за державною
шкалою (оцінка)
	Визначення назви за шкалою
ECTS
	За 100 бальною
шкалою
	ECTS
оцінка

	ВІДМІННО
	Відмінно – відмінне виконання лише з незначною кількістю помилок
	90 – 100
	A

	ДОБРЕ
	Дуже добре – вище середнього рівня з кількома помилками
	82 – 89
	B

	
	Добре – в загальному правильна робота з певною кількістю грубих помилок
	75 - 81
	С

	ЗАДОВІЛЬНО
	Задовільно – непогано, але зі значною кількістю недоліків
	67 – 74
	D

	
	Достатньо – виконання задовольняє
мінімальні критерії
	60 – 66
	E

	НЕЗАДОВІЛЬНО
	Незадовільно – потрібно попрацювати перед тим як отримати екзамен (без повторного вивчення модуля)
	35 – 59
	FX

	
	Незадовільно – необхідна серйозна
подальша робота (повторне вивчення модуля)
	0 – 34
	F


                           9. Критерії оцінювання результатів навчання
                   (розподіл балів, які   отримують здобувачі вищої освіти)
Критерії оцінювання відповідей студентів на семінарських(практичних) заняттях
Враховується:
1. рівень осмислення навчального матеріалу;
2. рівень сформованості аналітичних умінь і концептуальних підходів;
3. повнота розкриття питання, логіка викладу, культура мовлення;
4. використання додаткової літератури;
5. порівняння, зв’язок із практикою, висновки.
	Бали
	Критерії оцінювання

	"Відмінно" – 5
	Досконале знання та розуміння понятійного апарату з тієї чи іншої теми, вільне оперування різноманітними класифікаціями. Відповідь на поставлені питання повна, насичена глибокими та розгорнутими судженнями. Викладений матеріал має доказовий, логічний і послідовний характер. Студент володіє способами концентрованого викладу матеріалу. Демонструє творче застосування знань при переформатуванні запитання.  У відповіді майже не трапляються мовленнєві помилки.

	"Добре" – 4
	Відповідь майже повна, має усвідомлений та достатньо розгорнутий характер. Понятійна основа базується на обраній класифікації.
Відповідь структурована, проте наявні окремі помилки у послідовності викладу. Недостатньо виваженою та аргументованою є доказова база. Студент вільно оперує знаннями, може застосовувати їх у новій навчальній ситуації. У відповіді трапляються окремі мовленнєві помилки.

	"Задовільно" – 3
	Відповідь неповна, фрагментарна. Знання мають недостатньо стійкий та послідовний характер. Вони застосовуються переважно для виконання завдань репродуктивного характеру. У відповідях відсутні посилання на фундаментальні дослідження з певної проблеми. Відповідь має формальний характер, відсутня чіткість, структурованість. Студент використовує лише окремі знання у новій навчальній ситуації. У відповіді наявні фактичні та мовленнєві помилки.

	"Незадовільно" – 2
	Студент неспроможний відтворити інформацію у певній послідовності. Оперує лише загальними фразами. Відтворює лише окремі фрагменти, називає лише розрізнені факти, дає відповідь у формі висловлювання (судження). Наявні грубі фактичні та мовленнєві помилки.


Методами демонстрування результатів навчання є: завдання для семінарських занять, завдання для самостійної та індивідуальної робот, презентації результатів дослідження, тестові завдання,  контрольні роботи.
Система оцінювання та вимоги форми навчання

Очна (денна) форма навчання

	№
	Вид діяльності (завдання)
	Критерії оцінювання
	Максимальна кількість балів

	Поточний контроль

	1
	Самостійна робота
	1. Висвітлення усіх питань 

2. Детальність відповіді на кожне питання 

3. Вірний розв’язок задач
	5

	2
	Тези, стаття, виступ на конференції, наукова робота, участь в олімпіаді та ін. види наукової роботи
	5

	3
	Виконання та захист контрольної роботи
	1. Висвітлення усіх питань 

2. Детальність відповіді на кожне питання 

3. Вірний розв’язок ситуаційних задач 
	8

	4
	семінар
	Семінарські заняття
	42

	
	Усього
	
	60

	
	Підсумковий контроль (іспит) 
	
	40

	
	РАЗОМ
	
	100


Заочна форма навчання
Система оцінювання 
	№
	Вид діяльності (завдання)
	Критерії оцінювання
	Максимальна кількість балів

	Поточний контроль

	1
	Виконання та захист контрольної роботи
	1. Висвітлення усіх питань 

2. Детальність відповіді на кожне питання 

3. Вірний розв’язок ситуаційних задач 
	26

	2
	Тести (2,0*12)
	Вірна відповідь
	24

	3
	Лабораторні (3*10)
	Вірна відповідь
	30

	3
	Самостійна робота
	1. Висвітлення усіх питань 

2. Детальність відповіді на кожне питання 

3. Вірний розв’язок задач
	10

	4
	Тези, стаття, виступ на конференції, наукова робота, участь в олімпіаді та ін. види наукової роботи
	10

	
	Усього
	
	100


Узагальнені критерії оцінювання відповіді здобувача на екзамені
Примітка: за умови відсутності іспиту, підсумковий контроль проводиться у формі заліку і складається з  поточного контролю, макимальна сума балів має становити  100балів.
10. Методи навчання
Індивідіально-консультативна робота здійснюється за графіком. Індивідіально-консультативної роботи викладача кафедри у формі: індивідуальних занять, перевірки виконаних індивідуальних завдань, перевірки та захисту завдань що винесених на поточний контроль тощо.
До форм організації індивідуально-консультативної роботи зі студентами належить:
1. За засвоєнням теоретичного матеріалу:
− консультації індивідуальні (запитання-відповідь);
− консультації групові (розгляд типових прикладів - ситуацій).
2. За засвоєнням практичного матеріалу:
− консультації індивідуальні та групові.
3. Для комплексної оцінки засвоєння програмного матеріалу:
− індивідуальний захист виконаних контрольних робіт;
− підготовка доповіді для виступу на семінарі занятті;
− підготовка тез доповідей для виступу на наукової конференції.

Методики активізації процесу навчання. При викладанні навчальної дисципліни   з метою активізації навчально-пізнавальної діяльності студентів передбачено застосування активних і інтерактивних методів навчання та міні-лекцій, семінарів в активній формі, кейс-методу.
11.  Рекомендована література
Основна література
1. Закон України Про безпечність та якість харчових продуктів від 06.09.2005, № 2809-IV.
2. Основи харчової хімії, мікробіології, гігієни та санітарії у готельно-ресторанній справі : лабораторний практикум для студ. спец. "Готельно-ресторанна справа" / Борецький Ю. Р., Гащишин В. Р., Прокопів Т. М., Шавель Х. Є., Трач В. М. - Львів : Сполом, 2019. - 181 с.
3. Харчова хімія. Дуленко Л.В., Горяйнова Ю.А., Поляно ва А.В., Малигіна В.Д., Дітріх І.В., Борзенко Д.О.: Нанч пос. - К.: Кондор, 2012.
4. Харчова хімія. Євлаш В.В., Торяник О.І., Коваленко В.() . Аксьонова О.Ф., Отрошко Н.О., Кузнецова Т.О., Павло цька Л.Ф., Торяник Д.О. - Харків: Світ книг, 2016. – 503 с
5. Черевко О.І., Крайнюк Л.М., Касілова Л.О. Методи контролю якості харчової продукції: навчальний посібник. – Суми: Університетська книга, 2014. – 607 с
6. Пирог Т.П. Загальна мікробіологія / Т. П. Пирог. – К.: НУХТ, 2004. - 471 с.
Мікробіологія та фізіологія харчування / [Малигіна В.Д., Ракша-Слюсарева О.А., Ракова В.П. та ін.] – К.: Кондор, 2009. - 242 с.
7. Технічна мікробіологія / [Капрельянц Л.В., ПилипенкоЛ.М., ЄгоромЛ.В. та ін.]; за заг.рсд. Л.В. Капрельянца. – Одеса: Друк, 2006. – 308 с.
Допоміжна література
1. Мікробіологія: практикум / [Фурзікова Т.М., Сергійчук М.Г., Власенко В.В. та ін.] – К.: Фітосоціоцентр, 2006. – 210 с.
2. Практикум із загальної мікробіології / О. С. Радченко, Л. Г. Степура, І.В. Домбровська, І.М. Фуртат, Л. О. Михальський. – Київ : Фітосоціоцентр, 2011. – 168 с
3. Марінцова Н.Г., Жураківська Л.Р., Губицька І.І. та ін. Біологічна хімія: підручник. Львів: Видавництво Національного університету «Львівська політехніка», 2009. 324 с.
4. Сибірна Н. О., Гончар М.В., Бродяк І.В. та ін. Хімія білка : підручник. – Львів: ДНУ імені Івана Франка, 2010.- 393 с.
5. Скоробогатий Я.П., Гузій А.В., Заверуха О.М. Харчова хімія: [Навчальний посібник]. – Львів: «Новий світ – 2000», 2012. – 514 с.
6. Гудзь С.П. Мікробіологія: Підручник: [для студ. вищ. навч. закл.] / С.П. Гудзь, С.О. Гнатуш, І.С. Білінська. – Львів: Видавничий центр ЛНУ імені Івана Франка, 2009. – 360 с.
                                                  12.Посилання на  інформаційні ресурси
1. https://uk.wikipedia.org/wiki/
2. http://biochemistry.ru/biohimija_severina/B5873Content.html
3. http://chemistry-chemists.com/
4. http://www.ngpedia.ru/index.html
