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Інструкція 
з безпеки під час проведення практичних робіт 

 і лабораторних дослідів у кабінеті хімії 
 

1. Загальні положення 
1.1. Дотримання вимог даної інструкції обов’язкове для учнів, які 

працюють у кабінеті хімії. 
1.2. У кабінеті хімії проводяться досліди, передбачені навчальною 

програмою. 
1.3. Допуск сторонніх осіб у кабінет дозволяється тільки з відома та 

дозволу вчителя хімії. 
1.4. Практичні заняття в кабінеті хімії повинні проводитися тільки в 

присутності вчителя хімії під його керівництвом і постійним наглядом. 
1.5. Під час роботи в кабінеті учні зобов’язані підтримувати порядок 

на робочому місці. 
1.6. До роботи в кабінеті хімії допускаються учні, які прослухали ін-

структаж із безпеки з відповідним оформленням у журналі реєстрації ін-
структажів. 

1.7. Не виносити з кабінету і приносити в кабінет будь-які речовини 
без дозволу вчителя, заставляти проходи портфелями, сумками. 

1.8. Не дозволяється вживати їжу і пити воду (напої) в кабінеті хімії. 
 

2. Вимоги безпеки перед початком роботи 
2.1. Працювати у кабінеті хімії у захисному одязі. 
2.2. Перш ніж приступити до виконання роботи, необхідно вивчити 

порядок її проведення. Слід виконувати всі вказівки вчителя щодо безпе-
чного поводження з хімічними розчинами, реактивами, лабораторним 
посудом, нагрівальними приладами тощо. 

2.3. Підготовлений до роботи прилад слід показати вчителю. 
2.4. Виконувати тільки ті хімічні досліди, які погоджено з учителем, 

здійснюються під його наглядом або наглядом лаборанта. 
2.5. Хімічні реактиви для дослідів у необхідній кількості учням видає 

вчитель. 
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3. Вимоги безпеки під час роботи 
3.1. Під час проведення досліду учень повинен залишатися на своєму 

робочому місці. 
3.2. Обережно нюхати речовини, не нахилятися над посудиною і не 

вдихати повними грудьми, а спрямовувати до себе пару чи газ рухами 
руки. 

3.3. Не дозволяється брати реактиви незахищеними руками. Для цьо-
го слід використовувати ложки, шпателі тощо. 

3.4. Насипати сухі реактиви необхідно над столом, підстеливши аркуш 
паперу. Просипаний реактив не дозволяється зсипати назад в основну тару. 

3.5. Закріплювати хімічний посуд (колби, стакани тощо) у тримачах 
штатива слід обережно, обертаючи його навколо осі, поки не відчуєте 
невеликий опір в обертанні. 

3.6. Не заглядати у пробірку, в якій відбувається нагрівання рідини, 
не нахилятися над посудиною, в яку наливається рідина (особливо їдка), 
тому що непомітні бризки можуть потрапити в очі. 

3.7. При нагріванні хімічних речовин у пробірці або колбі не тримати по-
суд руками, а закріплювати в тримачі для пробірок або в лапці штатива (за-
тискач повинен бути біля отвору пробірки). 

3.8. Нагріваючи рідину в пробірці або колбі, необхідно закріплювати 
їх так, щоб отвір пробірки або шийка колби були спрямовані від себе і 
сусідів по роботі; при цьому посуд наповнюють рідиною не більше ніж 
на третину об’єму.  

3.9. Пробірки, круглодонні колби, фарфорові чашки дозволяється на-
грівати на відкритому вогні. Плоскодонні колби і стакани слід нагрівати 
тільки на металевому розсікачі полум’я. 

3.10. Збирати скляні прилади сліж обережно, не застосовуючи надмі-
рну силу.  

3.11. Не залишати без нагляду запалені спиртівки (сухе пальне), уві-
мкнені електронагрівальні прилади. 

3.12. Посудину з гарячою рідиною не закривати притертою пробкою 
доти, доки вона не охолоне. 
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4. Вимоги безпеки після закінчення роботи 
4.1. Прибирання робочих місць після закінчення роботи проводять ві-

дповідно до вказівок учителя. 
4.2. Після закінчення практичних робіт і лабораторних дослідів учні 

зобов’язані вимити руки з милом. 
 

5. Вимоги безпеки в аварійній ситуації 
5.1. При виникненні в кабінеті під час занять аварійних ситуацій (по-

жежа, поява сильних сторонніх запахів тощо) не допускати паніки і ви-
конувати вказівки вчителя. 

5.2. Про всі недоречності, які виникають у процесі роботи, необхідно 
повідомити вчителя та припинити роботу. 

5.3. Про всі розливи рідин, а також про розсипані тверді реактиви не-
обхідно повідомляти вчителя. Самостійно прибирати будь-які речовини 
учням заборонено. 

5.4. При отруєнні, одержанні травми (порізи осколками скла, хімічні 
й термічні опіки), а також при поганому самопочутті учні повинні негай-
но повідомити про це вчителя. 
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Тема 1. Розчини 
 

Дата ______________ 
 

Домашній експеримент №1 
Тема. Виготовлення колоїдних розчинів (желе, кисіль тощо). 
Мета: навчитися виготовляти колоїдні розчини у вигляді желе та ки-

сілю. 
а) приготування лимонного желе. 
Обладнання: столова ложка, 2 склянки (місткість 200 мл), плита, па-

перові кухонні рушники, обробна дошка, ніж, ручна сокови-
жималка, терка, каструля, віночок, 6 піал, харчова плівка полі-
етиленова, морозильна камера, тарілка, скляні посудини. 

Інгредієнти: один великий лимон, одна столова ложка (з гіркою) же-
латину, 400 мл чистої води, три столові ложки цукру-піску. 

 
Правило безпеки 

 Дотримуватись правил безпеки при нагріванні води на плиті. 
 

Хід роботи 
 

Покрокове 
приготування 

Опис 

Крок 1: розрі-
заємо лимон. 

Беремо один лимон, промиваємо його під теплою 
проточною водою від будь-якого роду забруднень і 
сушимо паперовими кухонними рушниками. Потім 
кладемо його на обробну дошку і розрізаємо цитрус 
на дві половинки. 

Крок 2: зніма-
ємо цедру з 
лимона. 

За допомогою дрібної терки знімаємо з лимонної 
шкірки цедру. Діємо акуратно, щоб не зачепити білу 
м'ясисту частину шкірки, в якій містяться масла, що 
можуть надати желе неприємної гіркоти. Підготовле-
ну цедру перекладаємо у маленьку піалу. 
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Крок 3: вича-
влюємо сік з 
лимона. 

Вичавлюємо сік з двох половинок лимона в склянку. 

Крок 4: вари-
мо лимонне 
желе. 

Після включаємо плиту на середній рівень і ставимо 
на неї невелику каструлю з 400 мл чистої води. Коли 
рідина закипить, додаємо лимонну цедру і три столо-
ві ложки цукрового піску. Потім даємо воді прокипі-
ти 5–7 хвилин для того, щоби лимонна шкірка відда-
ла рідині свій приємний аромат. Після закінчення по-
трібного часу насипаємо в каструлю одну столову 
ложку гранульованого желатину, безперервно пере-
мішуючи воду, щоб желатин не осідав на дно ємності 
і швидко розчинявся. Знову даємо рідини закипіти, 
знімаємо каструлю з плити і вливаємо в неї лимон-
ний сік. Знову перемішуємо всі складові желе до од-
норідної маси. 

Крок 5: фор-
муємо і охо-
лоджуємо ли-
монне желе. 

Проціджуємо рідке желе через сито з дрібною сіт-
кою, розливаємо по формах і даємо йому охолонути 
до кімнатної температури. Після того як десерт охо-
лоне, затягуємо ємності з ароматною масою поліети-
леновою харчовою плівкою і ставимо їх у морозиль-
ну камеру, приблизно на 2–3 години. 

Крок 6: пода-
ємо лимонне 
желе. 

Лимонне желе подають в охолодженому вигляді. За 
бажанням його смакують відразу з ємностей або ви-
даляють з них за допомогою пароводяної лазні: єм-
ність з желе опускають на 20–30 секунд у гарячу во-
ду, так щоб рідина не заливалася за борти, після на-
кривають її великою плоскою тарілкою, переверта-
ють догори дном і видаляють ємність з желе. 

 
Поради: 
– Тим же способом можна приготувати желе з апельсинів, грейпфру-

тів, лайма або мандаринів. 
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– За бажанням желатин можна розчинити у 200 мл теплої чистої води 
і після влити його в киплячу лимонну рідину, приготовлену з води, що 
залишилася. 

– Якщо ви бажаєте отримати більш щільне желе, тоді кількість води 
треба трохи зменшити і замість 2 склянок води використовувати лише 
1,5 склянки. 

 
б) приготування киселю зі смородини. 
Обладнання: друшляк, картофелемялка, дві глибокі каструлі, 40 см 

стерильної марлі, дві склянки місткість 200 мл, кухонна плита, кухонний 
рушник, столова ложка, шумівка, ополоник, креманка, десертна тарілка. 

Інгредієнти: три склянки (600 грам) смородини чорної, сім склянок 
(1 літр 400 мл) чистої води, одна склянка (200 грам) цукру-піску, чотири 
столові ложки картопляного крохмалю. 

 
Хід роботи 

 
Покрокове 

приготування 
Опис 

Крок 1: миємо 
смородину. 

Беремо 600 грам перебраної чорної смородини, ски-
даємо їх у друшляк і промиваємо від будь-якого роду 
забруднень під тонким струменем холодної проточ-
ної води. Залишаємо її на 5–6 хвилин, щоб стекли за-
лишки зайвої рідини. 

Крок 2: роз-
минаємо смо-
родину. 

Після перекидаємо смородину в глибоку каструлю і 
розминаємо її картофелемялкой. У результаті пови-
нна вийти ягідна кашка. 

Крок 3: вари-
мо морс. 

Заливаємо смородину шістьма склянками чистої води 
і ставимо ємність на плиту, включену на сильний рі-
вень. Коли рідина закипить, додаємо в каструлю одну 
склянку цукрового піску і варимо смородиновий 
морс протягом 5 хвилин до повного розчинення цук-
ру. Періодично знімаємо шумівкою пінку, що нако-
пичується на поверхні морсу. 
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Крок 4: проці-
джуємо морс. 

Беремо чистий друшляк, встановлюємо його на чисту 
глибоку каструлю і застеляємо його дно стерильною 
марлею, складеною у 2 шари. Акуратно за допомо-
гою кухонного рушника знімаємо каструлю з сморо-
диновим морсом і переливаємо її вміст у друшляк з 
марлею. Проціджуємо, потім охолоджуємо, віджима-
ємо і викидаємо ягідну макуху. Знову ставимо каст-
рулю з чистим морсом на плиту, включену на силь-
ний рівень, і доводимо рідину до кипіння.  

Крок 5: готує-
мо крохмаль. 

В одну склянку з чистою водою висипаємо чотири 
столові ложки крохмалю і перемішуємо до однорід-
ної консистенції. 

Крок 6: дово-
димо напій - 
десерт до по-
вної готовнос-
ті. 

Коли морс закипить, вливаємо в нього тонкою ців-
кою розведений крохмаль, інтенсивно перемішуючи 
рідини. Доводимо кисіль до кипіння, вимикаємо пли-
ту, накриваємо каструлю кришкою і чекаємо поки 
напій не охолоне до кімнатної температури. Опісля за 
допомогою ополоника розливаємо смородиновий ки-
сіль по креманкам. Кожну порцію посипаємо 2–3 пу-
чечками цукру для того, щоб на поверхні киселю не 
утворилася пінка і подаємо на десерт. 

 
Поради: 
– Тим же способом можна готувати кисіль з червоної або білої смо-

родини. Також можна комбінувати 2–3 види смородини. 
– Кількість цукру можна регулювати за смаком. 
– Іноді за бажанням під час варіння морсу у воду додають апельсино-

ву або лимонну цедру. 
– Замість свіжої смородини можна використовувати заморожену. 
 
Висновок 

_______________________________________________________________
_______________________________________________________________
_______________________________________________________________ 


