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	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю четвер з 9.00 до 17.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0636305264) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Токсикологія харчових продуктів» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології
Предметом вивчення курсу є вивчення природи, властивостей, механізів дії та наслідки впливу токсичних речовин, що можуть потрапляти до харчових продуктів на різних етапах їх виробництва, зберігання та споживання. Курс охоплює основні класи харчових токсикантів, джерела їх надходження, методи контролю та профілактики харчових отруєнь.

Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Неорганічна хімія», «Органічна хімія», «Аналітична хімія»
Забезпечувані дисципліни: «Хімія продуктів і біотехнологія», «Технологія мяса, риби та продуктів з них», «Технологія хлібопекарства  та кондитерських виробів», «Технологія молочних продуктів», «Якість та безпека харчових продуктів».
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:

Модуль 1. Загальні основи токсикології харчових продуктів. Основні класи харчових токсикантів
 Модуль 2.  Контроль та профілактика токсикологічної безпеки харчових продуктів 

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– формування у студентів теоретичних знань та практичних навичок щодо оцінки токсикологічної безпеки харчових продуктів, запобігання їх забрудненню токсичними речовинами та мінімізації ризиків для здоров'я споживачів.

Завдання дисципліни:

     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:
· Ознайомити студентів з основними поняттями та принципами токсикології харчових продуктів.

· Вивчити класифікацію харчових токсикантів та джерела їх надходження до харчових продуктів.

· Розглянути механізми токсичної дії різних класів харчових токсикантів на організм людини.

· Надати знання про методи виявлення та ідентифікації харчових токсикантів.

· Навчити студентів оцінювати ризики, пов'язані з наявністю токсичних речовин у харчових продуктах.

· Ознайомити з нормативно-правовою базою у сфері токсикологічної безпеки харчових продуктів.

· Сформувати розуміння принципів та методів профілактики харчових отруєнь.

Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
· Знати: 

· Основні поняття та терміни токсикології харчових продуктів.

· Класифікацію та джерела надходження харчових токсикантів.

· Механізми токсичної дії основних класів харчових токсикантів.

· Методи виявлення та ідентифікації харчових токсикантів.

· Основні принципи оцінки ризиків, пов'язаних з харчовими токсикантами.

· Вимоги нормативно-правової бази у сфері токсикологічної безпеки харчових продуктів.

· Основні методи профілактики харчових отруєнь.

· Вміти: 

· Класифікувати харчові токсиканти за різними критеріями.

· Визначати потенційні джерела забруднення харчових продуктів токсичними речовинами.

· Аналізувати інформацію про токсичність харчових речовин.

· Застосовувати базові методи виявлення харчових токсикантів (теоретично).

· Оцінювати потенційні ризики для здоров'я, пов'язані з наявністю токсичних речовин у харчових продуктах.

· Розробляти заходи щодо запобігання забрудненню харчових продуктів токсичними речовинами.

компетенції: здатність  ідентифікувати та аналізувати фактори, що впливають на якість та безпечність харчових продуктів, здійснювати контроль якості та безпечності харчової продукції на різних етапах виробництва, застосовувати методи дослідження для оцінки якості та безпечності харчових продуктів, розробляти та впроваджувати технологічні процеси виробництва харчових продуктів з урахуванням вимог безпечності, оцінювати ризики, пов'язані з виробництвом та споживанням харчових продуктів,  здатність аналізувати і робити висновки з отриманого дослідницького матеріалу.

У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· Уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

- Донесення до фахівців і нефахівців інформації та власного досвіду з використання хімічних речовин для вирощування рослин у відкритому і закритому ґрунті;
- Здатність співпрацювати з фахівцями інших галузей знань, робити фаховий внесок у колективну роботу в рамках комплексних проектів; 

- Здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем оптимізації умов росту і розвитку харчових технологій виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів;
· Здатність донесення інформації до фахівців і нефахівців з проблемних питань використання пестицидів іагрохімікатів, здатність спільно працювати з експертами у цій галузі;

· Дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності.


	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 3
	Галузь знань

20 Аграрні науки та продовольство


	Вибіркова

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	5

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 30 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

20 год. 
	Практичні, семінарські: 

10 год.

	Загальна кількість годин – 90
	
	
	Лабораторні:

год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 1
самостійної роботи студента – 2
	
	Самостійна робота 60 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Модуль 1. Загальні основи токсикології харчових продуктів. Основні класи харчових токсикантів
1. Вступ до токсикології харчових продуктів. Предмет, завдання, історія розвитку. Основні поняття та терміни (токсин, токсикант, отруєння, доза, концентрація, поріг токсичності, летальна доза тощо).

2. Класифікація харчових токсикантів за походженням, хімічною природою, механізмом дії. Джерела надходження токсикантів до харчових продуктів (природні, технологічні, антропогенні).

3. Фактори, що впливають на токсичність харчових речовин (доза, концентрація, час експозиції, шлях надходження, індивідуальна чутливість, комбінована дія).

4. Токсичні речовини природного походження в харчових продуктах. Мікотоксини (афлатоксини, охратоксин А, зеараленон, фумонізини). Джерела, дія на організм, методи контролю.

5. Фітотоксини (глікозиди, алкалоїди, лектини, ціаногенні глікозиди). Джерела, дія на організм, методи обробки для зниження токсичності. Зоотоксини (токсини риб, молюсків, отруйних тварин).

6. Забруднювачі харчових продуктів. Важкі метали (свинець, кадмій, ртуть, миш'як). Джерела, шляхи надходження, токсична дія. Методи контролю.

7. Пестициди (хлорорганічні, фосфорорганічні, карбамати, піретроїди). Класифікація, використання, залишки в харчових продуктах, токсична дія. Методи контролю.

8. Нітрати та нітрити. Джерела надходження, утворення нітрозамінів, токсична дія. Методи контролю. Радіонукліди. Джерела, шляхи надходження, вплив на організм. Методи контролю.

Модуль 2.  Контроль та профілактика токсикологічної безпеки харчових продуктів
9. Токсичні речовини, що утворюються в процесі технологічної обробки харчових продуктів (акриламід, бензопірен, гетероциклічні аміни, трансжири). Умови утворення, токсична дія, методи мінімізації.

10. Харчові добавки. Класифікація, призначення. Потенційна токсичність окремих харчових добавок. Нормування використання харчових добавок.

11. Методи виявлення та ідентифікації харчових токсикантів (фізичні, хімічні, біологічні, інструментальні). Основні принципи та застосування.

12. Оцінка ризиків, пов'язаних з наявністю токсичних речовин у харчових продуктах. Етапи оцінки ризику. Визначення допустимих рівнів вмісту токсикантів.

13. Нормативно-правове регулювання у сфері токсикологічної безпеки харчових продуктів в Україні та світі. Основні законодавчі акти, стандарти, нормативи.

14. Принципи та методи профілактики харчових отруєнь. Заходи щодо запобігання забрудненню харчових продуктів на різних етапах виробництва та споживання.

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль І. Загальні основи токсикології харчових продуктів. Основні класи харчових токсикантів


	Тема 1. Вступ до токсикології харчових продуктів. Предмет, завдання, історія розвитку. Основні поняття та терміни (токсин, токсикант, отруєння, доза, концентрація, поріг токсичності, летальна доза тощо).


	8
	1
	
	1
	-
	6

	Тема 2. Класифікація харчових токсикантів за походженням, хімічною природою, механізмом дії. Джерела надходження токсикантів до харчових продуктів (природні, технологічні, антропогенні).


	8
	1
	
	1
	-
	6

	Тема 3. Фактори, що впливають на токсичність харчових речовин (доза, концентрація, час експозиції, шлях надходження, індивідуальна чутливість, комбінована дія).


	8
	2
	
	1
	-
	5

	Тема 4. Токсичні речовини природного походження в харчових продуктах. Мікотоксини (афлатоксини, охратоксин А, зеараленон, фумонізини). Джерела, дія на організм, методи контролю.


	8
	2
	
	1
	
	5

	Тема 5.  Фітотоксини (глікозиди, алкалоїди, лектини, ціаногенні глікозиди). Джерела, дія на організм, методи обробки для зниження токсичності. Зоотоксини (токсини риб, молюсків, отруйних тварин).


	7
	1
	
	1
	
	5

	Тема 6. Забруднювачі харчових продуктів. Важкі метали (свинець, кадмій, ртуть, миш'як). Джерела, шляхи надходження, токсична дія. Методи контролю.


	8
	1
	
	1
	
	6

	Тема 7. Пестициди (хлорорганічні, фосфорорганічні, карбамати, піретроїди). Класифікація, використання, залишки в харчових продуктах, токсична дія. Методи контролю.


	10
	2
	
	2
	
	6

	Тема 8. Нітрати та нітрити. Джерела надходження, утворення нітрозамінів, токсична дія. Методи контролю. Радіонукліди. Джерела, шляхи надходження, вплив на організм. Методи контролю.


	10
	2
	
	2
	
	6

	Разом за змістовим модулем 1
	67
	12
	-
	10
	-
	45

	Змістовий модуль ІІ.Контроль та профілактика токсикологічної безпеки харчових продуктів


	Тема 9 Токсичні речовини, що утворюються в процесі технологічної обробки харчових продуктів (акриламід, бензопірен, гетероциклічні аміни, трансжири). Умови утворення, токсична дія, методи мінімізації.


	11
	3
	
	2
	-
	6

	Тема 10 Харчові добавки. Класифікація, призначення. Потенційна токсичність окремих харчових добавок. Нормування використання харчових добавок.


	10
	2
	
	2
	-
	6

	Тема 11 Методи виявлення та ідентифікації харчових токсикантів (фізичні, хімічні, біологічні, інструментальні). Основні принципи та застосування.


	9
	2
	
	1
	−
	6

	Тема 12 Оцінка ризиків, пов'язаних з наявністю токсичних речовин у харчових продуктах. Етапи оцінки ризику. Визначення допустимих рівнів вмісту токсикантів.


	10
	2
	
	2
	−
	6

	Тема 13 Нормативно-правове регулювання у сфері токсикологічної безпеки харчових продуктів в Україні та світі. Основні законодавчі акти, стандарти, нормативи.


	10
	2
	
	2
	
	6

	Тема 14 Принципи та методи профілактики харчових отруєнь. Заходи щодо запобігання забрудненню харчових продуктів на різних етапах виробництва та споживання.


	12
	2
	
	1
	
	9

	Разом за змістовим модулем 2
	68
	13
	
	10
	-
	45

	Усього 
	90
	20
	
	10
	-
	60


ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	

	1
	1
	Вступ до токсикології харчових продуктів. Предмет, завдання, історія розвитку. Основні поняття та терміни (токсин, токсикант, отруєння, доза, концентрація, поріг токсичності, летальна доза тощо).
	1

	2
	2
	Класифікація харчових токсикантів за походженням, хімічною природою, механізмом дії. Джерела надходження токсикантів до харчових продуктів (природні, технологічні, антропогенні).
	1

	3
	3
	Фактори, що впливають на токсичність харчових речовин (доза, концентрація, час експозиції, шлях надходження, індивідуальна чутливість, комбінована дія).
	1

	4
	4
	Токсичні речовини природного походження в харчових продуктах. Мікотоксини (афлатоксини, охратоксин А, зеараленон, фумонізини). Джерела, дія на організм, методи контролю.
	1

	5
	5
	Фітотоксини (глікозиди, алкалоїди, лектини, ціаногенні глікозиди). Джерела, дія на організм, методи обробки для зниження токсичності. Зоотоксини (токсини риб, молюсків, отруйних тварин).
	1

	6
	6
	Забруднювачі харчових продуктів. Важкі метали (свинець, кадмій, ртуть, миш'як). Джерела, шляхи надходження, токсична дія. Методи контролю.
	1

	7
	7
	Пестициди (хлорорганічні, фосфорорганічні, карбамати, піретроїди). Класифікація, використання, залишки в харчових продуктах, токсична дія. Методи контролю.
	1

	8
	8
	Нітрати та нітрити. Джерела надходження, утворення нітрозамінів, токсична дія. Методи контролю. Радіонукліди. Джерела, шляхи надходження, вплив на організм. Методи контролю.
	1

	9
	9
	Токсичні речовини, що утворюються в процесі технологічної обробки харчових продуктів (акриламід, бензопірен, гетероциклічні аміни, трансжири). Умови утворення, токсична дія, методи мінімізації.
	1

	10
	10
	Харчові добавки. Класифікація, призначення. Потенційна токсичність окремих харчових добавок. Нормування використання харчових добавок.
	1

	11
	11
	Нормативно-правове регулювання у сфері токсикологічної безпеки харчових продуктів в Україні та світі. Основні законодавчі акти, стандарти, нормативи.
	1

	12
	12
	Принципи та методи профілактики харчових отруєнь. Заходи щодо запобігання забрудненню харчових продуктів на різних етапах виробництва та споживання.
	1

	
	
	Усього
	10


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	Вступ до токсикології харчових продуктів. Предмет, завдання, історія розвитку. Основні поняття та терміни (токсин, токсикант, отруєння, доза, концентрація, поріг токсичності, летальна доза тощо).
	8

	2
	2
	Класифікація харчових токсикантів за походженням, хімічною природою, механізмом дії. Джерела надходження токсикантів до харчових продуктів (природні, технологічні, антропогенні).
	8

	3
	3
	Фактори, що впливають на токсичність харчових речовин (доза, концентрація, час експозиції, шлях надходження, індивідуальна чутливість, комбінована дія).
	8

	4
	4
	Токсичні речовини природного походження в харчових продуктах. Мікотоксини (афлатоксини, охратоксин А, зеараленон, фумонізини). Джерела, дія на організм, методи контролю.
	8

	5
	5
	Фітотоксини (глікозиди, алкалоїди, лектини, ціаногенні глікозиди). Джерела, дія на організм, методи обробки для зниження токсичності. Зоотоксини (токсини риб, молюсків, отруйних тварин).
	8

	6
	6
	Забруднювачі харчових продуктів. Важкі метали (свинець, кадмій, ртуть, миш'як). Джерела, шляхи надходження, токсична дія. Методи контролю.
	8

	7
	7
	Пестициди (хлорорганічні, фосфорорганічні, карбамати, піретроїди). Класифікація, використання, залишки в харчових продуктах, токсична дія. Методи контролю.
	8

	8
	8
	Нітрати та нітрити. Джерела надходження, утворення нітрозамінів, токсична дія. Методи контролю. Радіонукліди. Джерела, шляхи надходження, вплив на організм. Методи контролю.
	5

	9
	9
	Токсичні речовини, що утворюються в процесі технологічної обробки харчових продуктів (акриламід, бензопірен, гетероциклічні аміни, трансжири). Умови утворення, токсична дія, методи мінімізації.
	8

	10
	10
	Харчові добавки. Класифікація, призначення. Потенційна токсичність окремих харчових добавок. Нормування використання харчових добавок.
	8

	11
	11
	Нормативно-правове регулювання у сфері токсикологічної безпеки харчових продуктів в Україні та світі. Основні законодавчі акти, стандарти, нормативи.
	8

	12
	12
	Принципи та методи профілактики харчових отруєнь. Заходи щодо запобігання забрудненню харчових продуктів на різних етапах виробництва та споживання.
	5

	
	
	Усього
	60


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Хімія» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, захист індивідуального завдання, екзамен;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів
Теми
	Змістовий модуль Ι
	Змістовий модуль ΙΙ

	
	1
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	10
	11
	12
	13

	Практичні заняття (6х3 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	12

	Самостійна робота (42 б)
	1
	8
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	15
	4
	15

	Поточний модульний контроль (30б)
	10
	10
	10

	Підсумковий  контроль (захист ІДЗ) (10б)
	10

	Підсумковий  контроль (екзамен) (30 б)
	30 


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЗАЛІКУ
Для виконання індивідуального завдання студент повинен зробити доповідь та презентацію на тему:

1. Дайте визначення термінам «токсин» та «токсикант». У чому полягає їх відмінність? Наведіть приклади.

2. Назвіть основні шляхи надходження токсикантів до харчових продуктів. Охарактеризуйте кожен з них.

3. Перерахуйте та охарактеризуйте основні фактори, що впливають на токсичність харчових речовин.

4. Що таке поріг токсичності та летальна доза (LD50)? Яке їхнє практичне значення у токсикології харчових продуктів?

5. Які існують основні класифікації харчових токсикантів? Наведіть приклади токсикантів для кожної класифікації.

6. Що таке мікотоксини? Назвіть основні види мікотоксинів, що найчастіше зустрічаються у харчових продуктах.

7. Охарактеризуйте основні джерела надходження та механізми токсичної дії афлатоксинів на організм людини. Які продукти найчастіше забруднюються афлатоксинами?

8. Назвіть основні фітотоксини, що можуть міститися у харчових рослинах. Опишіть їхню токсичну дію та наведіть приклади рослин, що їх містять.

9. Які важкі метали найчастіше забруднюють харчові продукти? Охарактеризуйте їхні основні джерела надходження до харчових продуктів та механізми токсичної дії на організм людини.

10. Що таке пестициди? Які існують основні класи пестицидів, що використовуються в сільському господарстві? Охарактеризуйте потенційні ризики для здоров'я людини, пов'язані із залишками пестицидів у харчових продуктах.

11. Яким чином нітрати та нітрити можуть потрапляти до харчових продуктів? Опишіть їхню потенційну небезпеку для здоров'я людини, зокрема утворення нітрозамінів.

12. Назвіть основні токсичні речовини, що можуть утворюватися в процесі технологічної обробки харчових продуктів (наприклад, при смаженні, копченні, випіканні). Наведіть приклади та охарактеризуйте умови їхнього утворення та можливу токсичну дію.

13. Які критерії використовуються для оцінки безпечності харчових добавок? Які потенційні ризики можуть бути пов'язані з їхнім використанням?

14. Які основні методи використовуються для виявлення та ідентифікації харчових токсикантів у харчових продуктах? Охарактеризуйте принципи дії декількох з них.

15. Охарактеризуйте основні етапи оцінки ризиків, пов'язаних з наявністю токсичних речовин у харчових продуктах. Яке значення має оцінка ризиків для забезпечення безпечності харчової продукції?

16. Назвіть основні законодавчі акти та нормативні документи, що регулюють питання токсикологічної безпеки харчових продуктів в Україні.

17. Опишіть основні принципи та методи профілактики харчових отруєнь, спричинених токсичними речовинами, на різних етапах виробництва, зберігання та споживання харчових продуктів.

Література

Основна
1. Токсикологія продуктів харчування: підручник / С. А. Воронов, Ю. Б. Стецишин, Ю. В. Панченко, А. М. Когут. - 2-ге вид., допов. — Львів: Видавництво Львівської політехніки, 2020. - 568 с. ІБВИ 978-966-941-497-7
2. Харчова токсикологія : навчальний посібник / О. П. Мельник, О. В. Кузьмін, В. В. Кійко. – Херсон : Олді+, 2022. – 180 с. ISВN 978-966-289-641-1
3. Харчова та санітарна токсикологія : навч. посібник / О. В. Кузьмін, В. М. Ісаєнко, Л. М. Акімова, В. В. Кійко, А. М. Куц, О. В. Матиящук. – Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2020. – 556 с.
4. Деркач  Ф. А.  Практикум  з  харчової  хімії:  навчальний  посібник  для  хімічних  спец. університетів. Львів.:видавництво ЛДУ‚ 1986. 188 с.

5. Боєчко Ф. Ф. Біологічна хімія:підручник. Київ: Вища школа, 1985. 345 с.

6. Гонський Я. І., Максимчук Т. П. Біохімія людини: підручник.  Т1., 2002.  750 с.
7. Губський Ю. І. Біологічна хімія: підручник для ВНЗ. Т.1., 2002.  508 с.
Додаткова
1. Токсикологічна хімія харчових продуктів та косметичних засобів: підручник / С.А. Воронов, Ю.Б. Стецишин, Ю.В. Панченко, В.П. Васильєв; за ред. проф. С.А. Воронова. - Львів: Видавництво Львівської політехніки, 2010. – 316 с. 
2. Павлоцька Л.Ф. Основи фізіології гігієни харчування та проблеми безпеки харчових продуктів / Л.Ф. Павлоцька, Н.В. Дуденко, Л.Р. Дмітриєвич. – Суми: ВТД «Університетська книга», 2007. – 441 с. 
3. Токсичні речовини у харчових продуктах та методи їх визначення: Підручник / А.А. Дубиніна, Л.П. Малюк, Г.А. Селютина та ін. – К.: ВД «Професіонал», 2007. – 384 с.
 4. Крамаренко В.Ф. Токсикологічна хімія. – К.: Вища школа, 1995. – 424 с. 
5. Ніженковська І.В. Токсикологічна хімія. / Ніженковська І.В., Вельчинська О.В., Кучер М.М. – К.: Вища школа, 2011. – 406 с. 
6. Болотов В.В. Посібник до практичних занять з токсикологічної хімії. / Болотов В.В., Стадніченко Е.І., Бондар В.С. – Х.: Основа, 1997. – 169 с. 
7. Галькевич І.Й. Токсикологічна хімія. Методичні вказівки до лабораторних занять та контрольних робіт. / Галькевич І.Й, Кучер М.М., Туркевич О.Д. – Львів: ЛНМУ, 2014. – 128 с. 
8. Загальна характеристика токсичних речовин, діагностика і лікування за гострих отруєнь. / Панасенко О.І., Каплаушенко А.Г., Самура Б.А. та ін. – Запоріжжя: Карат, 2011. – 432 с. 
9. Токсикологічна хімія в схемах і таблицях: Навч. посіб. для студ. вищ. навч. закл. / В.С. Бондар, С.А. Карпушина, О.Г. Погосян та ін. – Х.: Вид-во НФаУ; Золоті сторінки, 2005.– 128 с. 
10. Токсикологічна хімія: Конспект лекцій / В.С. Бондар, О.О. Маміна, С.А. Карпушина та ін. – Х.: Вид-во НФаУ, Золоті сторінки, 2002. – 160 с. 
11. Food Chemistry. Third Edition. Edited by Owen R. Fennema. University of WisconsinMadison, Madison, Wisconsin P.C.K. Cheung, B.M. Mehta (Eds.). Handbook of Food Chemistry. 1st ed. 2015, 1173 p. 
12. H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle. Food Chemistry. 4th revised and extended ed. © Springer-Verlag Berlin Heidelberg 2009, 1113 p.
