Mad:

mælkeprodukter

fedtstoffer ( en

madkonservering

madfarver (fx. anthocyanin/ß-caroten/de syntetiske/mm)

giftstoffer i maden (fx. amygdalin i mandler)

stivelse/kartoffelkemi

chokolade

honning og andre sukkertyper

vitaminerne (C og A /antioxidanter)

krydderierne (fx.rosmarinsyre/piperin (peber)/myristin(muscatnød)

løg og hvidløg

slik(skumfiduser/bolcher/vingummi)

 vinanalyser(syreindhold/indhold af aldehyd /ethanolindhold)   

 hydrokolloider (hvordan laver man et coktail bær?/ gelerand?)

 sovsenes kemi(emulgering /Hvorfor skiller en bearnaisesauce?)

cola analyse (fosforsyreindhold /farvestof/mm)

Medicin m.m:

hovedpinepiller (syntese og analyse)

antabus (syntese)

mavesyrepiller

cremer, sæbe og kosmetik

duftstoffer og parfumer

Organiske materialer

plast (fremstilling egenskaber, anvendelse, problemer)

tekstilstoffer (fremstilling af nylon, analyse af forskellige fibre,mm)

vandtætte /vindtætte materialer 

syre-baseindikatore fremstilling og anvendelse

selvlysende stoffer

