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Х22 
Харчові технології : рекомендаційний покажчик  / уклад. 

Н.  С.  Лузіна. – Чернігів : Наукова бібліотека НУ "Чернігівська 
політехніка", 2023. – 64 с. 

 
Рекомендаційний покажчик містить інформацію щодо наукових 

видань, навчальної, методичної літератури з фонду Наукової 
бібліотеки за темою «Харчові технології» та посилання на 
вебресурси, що висвітлюють дані питання (наукові періодичні 
видання, виробничі журнали, електронні підручники, навчальні 
фільми, інформація в наукометричних базах даних, сайт Наукової 
бібліотеки Національного університету «Чернігівська політехніка»). 

Покажчик розрахований на допомогу навчальному процесу і 
може бути корисним студентам у процесі навчання та викладачам у 
науково-методичній і викладацькій діяльності. 
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ПЕРЕДМОВА 

 
Метою даного рекомендаційного покажчика є перелік 

документів, що допоможуть під час вивчення харчових технологій.  
Покажчик складається з двох розділів, в межах яких 

бібліографічні записи розміщені в алфавітному порядку.  
Розділ 1: Література з фондів Наукової бібліотеки Національного 

університету «Чернігівська політехніка» 
- книги,  
- методичні видання,  
- статті з періодичних видань. 

Розділ 2: Вебресурси  
- наукові періодичні видання, 
- виробничі журнали, 
- електронні підручники з анотаціями,  
- навчальні фільми,  
- інформація в наукометричних базах даних,  
- посилання на ресурси НБ НУ «Чернігівська політехніка». 

Добір матеріалу завершено 03.03.2023 р.  
Допоміжний матеріал включає алфавітні покажчики назв книг з 

фондів НБ НУ «Чернігівська політехніка», назв методичних видань. 
Опис здійснено мовою оригіналу відповідно до ДСТУ ГОСТ 

7.1:2006 «Бібліографічний запис. Бібліографічний опис. Загальні 
вимоги та правила складання». Слова і словосполучення скорочені 
відповідно до ДСТУ 3582-97 «Скорочення слів в українській мові у 
бібліографічному описі», ДСТУ 7093:2009 Система стандартів з 
інформації, бібліотечної та видавничої справи. Бібліографічний 
запис. Скорочення слів і словосполучень, поданих іноземними 
європейськими мовами (ГОСТ7.11-2004, MOD; ISO832:1994, MOD). 

Рекомендаційний покажчик стане у нагоді бібліотекарям, 
студентам і викладачам у науково-методичній та викладацькій 
діяльності. 
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РОЗДІЛ 1. ЛІТЕРАТУРА З ФОНДІВ  
НАУКОВОЇ БІБЛІОТЕКИ НУ «ЧЕРНІГІВСЬКА ПОЛІТЕХНІКА» 

 
КНИГИ 

 
1. Бочарова, О. В. HACCP і системи управління безпечністю 

харчової продукції : підручник  / О.  В. Бочарова. – Одеса : Атлант, 
2019. – 375 с.  

 
2. Бухкало, С. І. Загальна технологія харчової промисловості 

у прикладах і задачах (тестові завдання) : підручник : затв. МОН 
України / С. І. Бухкало. – Київ : ЦУЛ, 2020. – 412 с.  

 
3. Грабовська, О. В. Технології крохмалю і 

крохмалепродуктів  : підручник / О.  В.  Грабовська.  – Київ : НУХТ, 
2019. – 314 с. : іл.  

 
4. Давидова, О. Ю. Організація виробництва : підручник / 

О.  Ю. Давидова. – Харків : Світ Книг, 2021. – 265 с.  
 
5. Дробот, В. І. Довідник з технології хлібопекарського 

виробництва : навч. посіб. / В.  І.  Дробот.  – 2-ге вид., перероб. і 
допов. – Київ : ПрофКнига, 2019. – 579 с. : іл.  

 
6. Загальна технологія харчової промисловості у 

прикладах і задачах (інноваційні заходи) : підручник : затв. МОН 
України / Л. Л. Товажнянський, С. І. Бухкало, А. Є. Денисова та ін.  – 
2-ге вид., перероб. – Київ : ЦУЛ, 2020. – 468 с. : іл.  
 

7. Лабораторний практикум із загальних технологій 
харчової промисловості : навч. посіб.  / В. Ф. Доценко, 
Т.  А.  Сильчук, Т. П. Голікова та ін. ; за ред. В. Ф. Доценка. – Київ : 
Кондор, 2016. – 379 с. : іл.  

 
8. Методи контролю харчових продуктів : навч. посіб. / Т. А. 

Королюк, С. І. Усатюк, Т.  А.  Костінова, І. М. Філіпченко. – Київ : НУХТ, 
2017. – 146 с.  
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9. Новікова, О. В. Малювання та ліплення для кондитерів : 
підручник / О. В. Новікова, М.  В.  Політика. – Харків : Світ Книг, 
2021.  – 205 с. : іл.  

 
10. Новікова, О. В. Технологія виробництва хлібобулочних і 

борошняних кондитерських виробів  : навч. посібник : рекомендовано 
МОН України / О. В. Новікова. – Вид. 2-ге, перероб. та доп. – Київ  : 
Ліра-К, 2016. – 538 с.  

 
11. Новікова, О. В. Технологія виробництва хлібобулочних і 

борошняних кондитерських виробів  : підручник. Кн. 1 : Технологія 
виробництва хлібобулочних виробів / О. В. Новікова. – Харків : Світ 
Книг, 2021. – 375 с. : іл. – (Бібліотечка пекаря-кондитера).  

 

12. Новікова, О. В. Технологія виробництва хлібобулочних і 
борошняних кондитерських виробів  : підручник. Кн. 2 : Технологія 
виробництва борошняних кондитерських 
виробів  /  О.  В.  Новікова.  – Харків : Світ Книг, 2021. – 397 с. : іл. – 
(Бібліотечка пекаря-кондитера).  

 
13. Онищук, Ю. В. Стратегія розвитку підприємств цукрової 

промисловості України в умовах євроінтеграції : автореферат 
дисертації на здобуття наук. ступеня кандидата екон. наук  / 
Ю.  В.  Онищук ; наук. керівник М. П. Бутко. – Чернігів : ЧНТУ, 2016.  – 
20 с.  

 
14. Онищук, Ю. В. Стратегія розвитку підприємств цукрової 

промисловості України в умовах євроінтеграції : дисертація на 
здобуття наук. ступеня кандидата екон. наук / Ю.  В.  Онищук ; наук. 
керівник М. П. Бутко. – Чернігів : [Б. в.], 2016. – 291 с.  

 
15. Основи сенсорного аналізу харчових продуктів : навч. 

посіб. / О. Б. Ткаченко, Н.  В.  Каменева, О. О. Тітлова та ін. – Херсон  : 
Гельветика, 2020. – 303 с. : іл.  

 
16. Підвищення харчової цінності хлібобулочних і 

борошняних кондитерських виробів : монографія / 
Н.  П.  Буяльська, О. Л. Гуменюк, Н. М. Денисова, В. М. Челябієва. – 
Чернігів  : РВВ ЧНТУ, 2020. – 121 с. : іл.  
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17. Практикум з технологічних розрахунків у 
хлібопекарському виробництві : навч. посіб.  / В.  І. Дробот, 
В.  Г.  Юрчак, Л. Ю. Арсеньева та ін. ; за ред. В. І. Дробота. – Київ : 
Кондор, 2016.  – 329 с.  

 
18. Ростовський, В. С. Технологія виробництва борошняних 

кондитерських виробів. Абетка кондитерського мистецтва : навч. 
посіб. / В. С. Ростовський, О. М. Кукуєва. – Київ : Кондор, 2016.  – 
496  с. : іл.  

 
19. Ростовський, В. С. Технологія виробництва борошняних 

кондитерських виробів. Абетка кондитерського мистецтва : навч. 
посіб. / В. С. Ростовський, О. М. Кукуєва. – Київ : Кондор, 2018.  – 
496  с. : іл.  
 

20. Сушіння та зберігання зерна : підручник / 
О.  І.  Шаповаленко, О. О. Євтушенко, Т. І. Янюк, 
Р.  С.  Рибчинський.  – Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2019. – 394 с. : іл.  

 
21. Технологія борошняних кондитерських і хлібобулочних 

виробів : навч. посіб. : рекомендовано МОН України / Г. М. Лисюк, 
О.  В. Самохвалова, З. І. Кучерук, ін. ; за заг. ред. Г.  М.  Лисюк. – 
Суми  : Університетська книга, 2016. – 463 с. : іл.  

 
22. Технології харчових виробництв. Переробка м'яса. 

Переробка овочів і фруктів. Виробництво вина : тексти лекцій для 
студентів спеціальності 181 "Харчові технології". Ч.  1  / уклад.  
О.  Л.  Гуменюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2018. – 138 с. : іл. – 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
23. Технології харчових виробництв. Переробка м'яса. 

Переробка овочів і фруктів. Виробництво вина : тексти лекцій для 
студентів спеціальності 181 "Харчові технології". Ч. 2  / уклад.  
О.  Л.  Гуменюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2018. – 111 с. : іл. – 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
24. Технологія жирів та жирозамінників : тексти лекцій для 

студентів спец. 181 "Харчові технології" заоч. форми навчання / 
уклад. О. Л. Гуменюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2020.  – 
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128  с.  – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua 
URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/19458 

 
25. Українець, А. І. Перспективні технологічні процеси 

виробництва нових продуктів та дієтичних добавок : підручник / 
А.  І.  Українець, Г. О. Сімахіна, Н. В. Науменко. – Київ : НУХТ, 2018. – 
335 с.  

 
26. Харчова хімія : навч. посіб. : рекомендовано МОН України  / 

В. В. Євлаш, О. І. Торяник, В.  О.  Коваленко та ін. – Вид. 2-ге, стер. – 
Харків : Світ Книг, 2016. – 503 с.  

 
27. Харчова біотехнологія : підручник / Т. П. Пирог, 

М.  М.  Антонюк, О. І. Скроцька, Н.  Ф.  Кігель.  – Київ : Ліра-К, 2017. – 
407 с.  
 

28. Харчова хімія : тексти лекцій для студентів напряму 
підготовки 181 Харчові технології. Ч.  1 / уклад. О. Л. Гуменюк ; Каф. 
ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2018. – 129  с. : іл. – Електронна копія 
існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
29. Харчова хімія : тексти лекцій для студентів напряму 

підготовки 181 Харчові технології. Ч.  2 / уклад. О. Л. Гуменюк ; Каф. 
ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2018. – 155  с. : іл. – Електронна копія 
існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
30. Харчові добавки : тексти лекцій для студентів спец. 181 

"Харчові технології" / уклад.: О.  Л.  Гуменюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : 
РВВ ЧНТУ, 2019. – 177 с. : іл. – Електронна копія існує. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
31. Черевко, О. І. Процеси і апарати харчових виробництв : 

підручник : рекомендовано МОН України / О. І. Черевко, 
А.  М.  Поперечний. – 2-ге вид., доп. та випр. – Харків : Світ Книг, 
2016.  – 494 с.  

 
32. Шеманська, Є. І. Технології рослинних олій, жирових і 

косметичних продуктів : навч. посіб. / Є. І. Шеманська, 
І.  Г.  Радзієвська. – Київ : НУХТ, 2020. – 182 с.  
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33. Янчева, М. О. Фізико-хімічні та біохімічні основи технології 
м'яса і м'ясопродуктів : навч. посіб.  : рекомендовано МОН України / 
М. О. Янчева, Л. В. Пешук, О. Б. Дроменко. – Київ : ЦУЛ, 2019. – 303  с.  
 

МЕТОДИЧНІ ВИДАННЯ 
 

34. Безпечність продовольчої сировини та продуктів 
харчування : метод. вказівки до лаб. робіт для здобувачів вищ. 
освіти першого (бакалавр.) рівня спец. 181 "Харчові технології" / 
уклад.: Н.  П.  Буяльська, В. М. Челябієва, Н. М. Денисова ; Каф. ХТ.  – 
Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська політехніка», 2021. – 112 с. : іл. – 
Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/24635 

 
35. Біотехнологічні процеси у харчових технологіях : метод. 

вказівки до організації практ. занять та самост. роботи здобувачів 
другого рівня вищ. освіти за освіт. програмою «Харчові технології» / 
уклад. Ж. В. Замай ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2021.  – 22 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/22946 

 
36. Біотехнологічні процеси у харчових технологіях : метод. 

вказівки до виконання лаб. робіт здобувачів другого рівня вищ. освіти 
за освіт. програмою «Харчові технології» / уклад.: Ж.  В.  Замай, 
І.  О.  Сироштан ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2021.  – 38  с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/22947 

 
37. Експертиза харчових продуктів : метод. вказівки до 

виконання лаб. роб. для студ. галузі знань  - 18 "Виробництво та 
технології". Спеціальність - 181 "Харчові технології" / уклад.: 
В.  М.  Челябієва, О. І. Сиза, О. М. Савченко ; Каф. ХТ. – Чернігів : 
ЧНТУ, 2017. – 54 с. : іл. – Електронна копія існує. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
38. Експертиза харчових продуктів : метод. вказівки до практ. 

та семінар. занять для здобувачів вищ. освіти галузі знань 18 
"Виробництво та технології", спец. 181 "Харчові технології"  / уклад.: 
В.  М. Челябієва, Н. М. Денисова ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ 
«Чернігівська політехніка», 2021.  – 39   с. – Комп'ютерний файл. 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/24635
http://ir.stu.cn.ua/123456789/22946
http://ir.stu.cn.ua/123456789/22947
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Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/22982 

 
39. Експертиза харчових продуктів : метод. вказівки до 

виконання лаб. робіт для здобувачів вищ. освіти галузі знань 18 
"Виробництво та технології", спец. 181 "Харчові технології" / уклад. 
В.  М.  Челябієва ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2021. – 37  с. : іл. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/22983 

 
40. Загальні технології харчових виробництв. Переробка 

м'яса. Переробка овочів і фруктів. Виробництво вина : метод. 
вказівки до викон. лаб. роб. для студ. спец. 181 "Харчові технології" / 
уклад. О. Л. Гуменюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 2017. – 159 с. : іл.  – 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
41. Інноваційний інжиніринг харчових виробництв : метод. 

вказівки до виконання практ. робіт та розрахунк.-граф. роботи для 
здобувачів другого рівня вищ. освіти за спец. 181 "Харчові технології", 
освіт.-проф. програми "Харчові технології" / уклад.: В. В. Кальченко, 
Г. В. Пасов, С.  Д.  Цибуля ; Каф. АТтаГМ. – Чернігів : РВВ НУ 
"Чернігівська політехніка", 2021. – 33 с. – Комп'ютерний файл. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/23364 

 
42. Інноваційний інжиніринг харчових виробництв : метод. 

вказівки до виконання лаб. робіт для здобувачів другого рівня вищ. 
освіти за спец. 181 "Харчові технології", освіт.-проф. програми 
"Харчові технології" / уклад.: В. В. Кальченко, Г. В. Пасов, 
С.  Д.  Цибуля ; Каф. АТтаГМ. – Чернігів  : РВВ НУ "Чернігівська 
політехніка", 2021. – 24 с. : іл. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/23365 

 
43. Інноваційні технології та управління якістю харчових 

виробництв : метод. рек. до виконання курс. проекту для здобувачів 
освіт. ступеня "магістр" спец. 181 " Харчові технології" / уклад. 
Ж.  В.  Замай ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2019. – 48 с. – 
Комп'ютерний файл. Електронна копія існує. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/22982
http://ir.stu.cn.ua/123456789/22983
http://ir.stu.cn.ua/123456789/23364
http://ir.stu.cn.ua/123456789/23365
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44. Інноваційні технології та управління якістю 
хлібобулочних, кондитерських, макаронних виробів та 
харчоконцентратів : програма і метод. вказівки для проходження 
виробн. практики для студентів спец. 181 – Харчові технології 
ступеню вищої освіти "магістр"  / уклад.: М. П. Ксенюк, 
О.  В.  Городиська ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2019. – 26 с. – 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
45. Інноваційні технології харчових виробництв : метод. 

вказівки до організації самост. роботи і проведення практ. занять 
здобувачів другого рівня вищ. освіти спец. 181 «Харчові технології» 
освіт.-проф. програми «Харчові технології" / уклад.: Ж. В. Замай, 
С.  Д. Цибуля, Г.  В. Пасов ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2021. – 21 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/22948 

 
46. Інноваційні технології харчових виробництв : метод. 

вказівки до виконання лаб. робіт здобувачів другого рівня вищ. освіти 
спец. 181 «Харчові технології» освіт.-проф. програми «Харчові 
технології" / уклад.: Ж. В. Замай, С. Д. Цибуля ; Каф. ХТ. – Чернігів : 
РВВ НУ «Чернігівська політехніка», 2021. – 23 с. – Комп'ютерний 
файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/22949 

 
47. Інноваційні технології харчових виробництв : метод. рек. 

до виконання курс. роботи для ЗВО другого (магістр.) рівня спец. 181 
«Харчові технології» / уклад.: Ж. В. Замай, Н. П. Буяльська ; Каф. 
ХТ.  – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська політехніка», 2021. – 44 с. – 
Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/23383 

 
48. Інноваційні технології харчових виробництв : метод. 

вказівки до організації самост. роботи і проведення практ. занять 
здобувачів другого рівня вищ. освіти спец. 181 «Харчові технології» 
освіт.-проф. програми «Харчові технології" / уклад.: Ж. В. Замай, 
С.  Д. Цибуля, Г.  В.  Пасов ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ 
«Чернігівська політехніка», 2021. – 21 с. – Комп'ютерний файл. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/22948 

 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/22949
http://ir.stu.cn.ua/123456789/23383
http://ir.stu.cn.ua/123456789/22948
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49. Комплексна переробка сировини у виробництві хліба, 
кондитерських, макаронних виробів та харчоконцентратів : 
метод. вказівки до виконання контр. роботи для студ. спец. 181 
Харчові технології / уклад. Ж. В. Замай ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ 
ЧНТУ, 2020. – 10 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: ir.stu.cn.ua 
URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/19223 

 
50. Комплексна переробка сировини у виробництві хліба, 

кондитерських, макаронних виробів та харчоконцентратів : 
метод. вказівки до виконання лаб. робіт здобувачів освіт. ступеня 
«бакалавр» спец. 181 "Харчові технології" освіт.-проф. програми 
«Харчові технології та інженерія»  / уклад. Ж. В. Замай ; Каф. ХТ. – 
Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2020.  – 35 с.  – Комп'ютерний файл. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/19459 

 
51. Кондитерське виробництво : метод. вказівки до 

виконання диплом. проекту для студентів спец. 181 Харчові 
технології освітнього рівня "бакалавр" / уклад. М.П. Ксенюк ; Каф. 
ХТ.  – Чернігів  : ЧНТУ, 2016. – 27 с. – Комп'ютерний файл. 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
52. Кондитерське виробництво : метод. вказівки до 

виконання лаб. робіт з дисц. "Технологія харчових технологій" для 
студ. спец. 181 - Харчові технології / уклад.: М. П. Ксенюк, 
О.  І.  Сиза  ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2018. – 48 с. – 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
53. Наскрізна програма практики : метод. вказівки для 

здобувачів першого рівня вищ. освіти спец. 181 "Харчові технології" 
галузі знань 18 Виробництво та технології освіт.-проф. програми 
«Харчові технології та інженерія» всіх форм навчання / уклад.: 
О.  Б.  Хребтань, О. Л. Гуменюк, Ж. В. Замай, Р. М. Волкова ; Каф. 
харчових технологій. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 
2022. – 45 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT 
ir.stu.cn.ua. URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/26495 
 

54. Ознайомча практика : метод. вказівки для здобувачів 
першого рівня вищ. освіти спец. 181 "Харчові технології" галузі знань 
18 Виробництво та технології освіт.-проф. програми «Харчові 
технології та інженерія» всіх форм навчання / уклад.: О. Б. Хребтань, 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/26495
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О. Л. Гуменюк, К. М. Іваненко, Р. М. Волкова ; Каф. харчових 
технологій. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2022. – 25 
с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26829 

 
55. Основи виробництва продуктів оздоровчого 

призначення : метод. вказівки до викон. лаб. роб. для студ. галузі 
знань - 18 "Виробництво та технології". Спеціальність – 181 "Харчові 
технології" / уклад.: В. М. Челябієва, О. І. Сиза, О. М. Савченко ; Каф. 
ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 2017. – 32 с. – Електронна копія існує. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  
 

56. Основи фізіології та гігієни харчування : метод. вказівки 
до лаб. занять для студ. спец. 181 "Харчові технології" / уклад.: Н. П. 
Буяльська, Н. М. Денисова ; Каф. ХТ.  – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2019. – 
97 с. – Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
57. Основи фізіології та гігієни харчування : метод. вказівки 

до виконання контр. роботи для ЗВО першого (бакалавр.) рівня спец. 
181 "Харчові технології" / уклад.: Н. П. Буяльська, Н. М. Денисова ; 
Каф. харчових технологій. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська 
політехніка", 2022. – 66 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua. URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/26081 

 
58. Основи фізіології та гігієни харчування : метод. вказівки 

до самост. роботи для ЗВО першого (бакалавр.) рівня спец. 181 
"Харчові технології" / уклад.: Н. П. Буяльська, Н. М. Денисова ; Каф. 
харчових технологій. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 
2022. – 112 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT 
ir.stu.cn.ua. URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/26079 

 
59. Переддипломна практика : метод. вказівки для здобувачів 

першого рівня вищ. освіти спец. 181 "Харчові технології" галузі знань 
18 Виробництво та технології освіт.-проф. програми «Харчові 
технології та інженерія» всіх форм навчання / уклад.: О. Б. Хребтань, 
О. Л. Гуменюк, К. М. Іваненко, Р. М. Волкова ; Каф. харчових 
технологій. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2022. – 29 
с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26831 

 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/26829
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26081
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26079
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26831
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60. Промислова екологія харчових виробництв = Industrial 
Ecology of food technologies : метод. вказівки до виконання індивід. 
роботи для студ. спец. 181 – Харчові технології / уклад.: 
Н.  П.  Буяльська, Н. М. Денисова ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 
2019. – 48 с. : іл. – (англ. мовою) Електронна копія існує. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
61. Процеси і апарати харчових виробництв : метод. вказівки 

до виконання лаб. робіт для ЗВО спец. 181 "Харчові технології" / 
уклад.: Н. П. Буяльська, Н. М. Денисова ; Каф. харчових технологій.  – 
Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2022. – 96 с. – 
Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26087 

 
62. Процеси та апарати харчових виробництв : метод. 

вказівки до виконання курс. роботи для ЗВО спец. 181 "Харчові 
технології" / уклад.: Н. П. Буяльська, Н. М. Денисова ; Каф. харчових 
технологій. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2022. – 26 
с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26084 

 
63. Розрахунок бубличних виробів : метод. вказівки до 

виконання диплом. проекту для студ. спец. 181 Харчові технології 
освітнього рівня "бакалавр" / уклад. М. П. Ксенюк ; Каф. ХТ. – 
Чернігів  : ЧНТУ, 2016. – 56 с. – Комп'ютерний файл. Електронна копія 
існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
64. Розрахунок здобних сухарних виробів : метод. вказівки 

до виконання диплом. проекту для студ. спец. 181 Харчові технології 
освітнього рівня "бакалавр" / уклад.  М. П. Ксенюк ; Каф. ХТ.  – 
Чернігів : ЧНТУ, 2016. – 48 с. – Комп'ютерний файл. Електронна копія 
існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
65. Розрахунок лінії соломки : метод. вказівки до виконання 

диплом. проекту для студ. спец. 181 Харчові технології освітнього 
рівня "бакалавр" / уклад. М. П. Ксенюк ; Каф. ХТ. – Чернігів  : ЧНТУ, 
2016. – 32 с. – Комп'ютерний файл. Електронна копія існує. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/26087
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26084
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66. Санітарія і гігієна підприємств харчової 
промисловості  : метод. вказівки до виконання лаб. робіт для студ. 
спец. 181 - Харчові технології / уклад.: Н. М. Денисова, 
Н. П.  Буяльська ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2018. – 106 с. – 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
67. Санітарно-технічна та енергетична частина : метод. 

вказівки до виконання диплом. проекту для студ. спец. 181 Харчові 
технології освітнього рівня "бакалавр" / уклад. М.  П.  Ксенюк; Каф. 
ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 2016. – 21 с. – Комп'ютерний файл. Електронна 
копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 
 

68. Технології харчових виробництв : програма та метод. 
вказівки для проходження технолог. практики на хлібокомбінатах для 
студ. спец. 181 - Харчові технології ступеню вищої освіти "бакалавр"  / 
уклад.: М. П. Ксенюк, О. В. Городиська ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ 
ЧНТУ, 2019. – 32  с.  – Електронна копія існує. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
69. Технологічна практика : метод. вказівки для здобувачів 

першого рівня вищ. освіти спец. 181 "Харчові технології" галузі знань 
18 Виробництво та технології освіт.-проф. програми «Харчові 
технології та інженерія» всіх форм навчання / уклад.: О. Б. Хребтань, 
К. М. Іваненко, Р. М. Волкова  ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ 
"Чернігівська політехніка", 2022. – 32 с. – Комп'ютерний файл. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/26830 

 
70. Технологічне обладнання підприємств галузі, 

теплохладотехніка галузі : метод. рекомендації до курс. проекту 
для студ. спец. 181 - "Харчові технології" очної та заоч. форми 
навчання / уклад. О. О. Корольов ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 
2018. – 58 с. – Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT 
ir.stu.cn.ua.  

 
71. Технологічне обладнання підприємств галузі, 

теплохладотехніка галузі : метод. вказівки до виконання курс. 
проєкту з дисц. "Технолог. обладнання підприємств галузі, 
теплохладотехніка галузі" для здобувачів першого (бакалавр.) рівня 
вищ. освіти за спец. 181 "Харчові технології" / уклад.: В. В. Кальченко, 
Г. В. Пасов, Ж. В. Замай ; Каф. АТтаГМ. – Чернігів : РВВ НУ 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/26830
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"Чернігівська політехніка", 2022. – 53 с. – Комп'ютерний файл. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/26302 

 
72. Технологічне обладнання підприємств галузі, 

теплохладотехніка галузі : метод. вказівки до виконання практ. 
робіт з дисц. "Технолог. обладнання підприємств галузі, 
теплохладотехніка галузі" для здобувачів першого (бакалавр.) рівня 
вищ. освіти за спец. 181 "Харчові технології" / уклад.: В. В. Кальченко, 
Г. В. Пасов, Ж. В. Замай ; Каф. АТтаГМ. – Чернігів : РВВ НУ 
"Чернігівська політехніка", 2021. – 51 с. : іл. – Комп'ютерний файл. 
Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/24622 

 
73. Технологічне обладнання підприємств галузі, 

теплохладотехніка галузі : метод. вказівки (слайди) до лекцій з 
дисц. "Технологічне обладнання підприємств галузі, 
теплохладотехніка галузі" для студ. за спец. 181 "Харчові технології". 
Ч. 3 / уклад.: В.  В.  Кальченко, Г. В. Пасов, В.  І.  Венжега ; Каф. 
АТтаГМ. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2020. – 54 с. : 
іл. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/20341 

 
74. Технологічне обладнання підприємств галузі, 

теплохладотехніка галузі : метод. вказівки (слайди) до лекцій з 
дисц. "Технологічне обладнання підприємств галузі, 
теплохладотехніка галузі" для студ. за спец. 181 "Харчові технології". 
Ч. 2 / уклад.: В.  В.  Кальченко, Г. В. Пасов, В.  І.  Венжега ; Каф. 
АТтаГМ. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2020. – 74 с. : 
іл. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/20287 

 
75. Технологічне обладнання підприємств галузі, 

теплохладотехніка галузі : метод. вказівки до лекцій для студ. за 
спец. 181 "Харчові технології". Ч. 1 / уклад.: В. В. Кальченко, 
Г.  В.  Пасов, В.  І.  Венжега ; Каф. АТтаГМ. – Чернігів : РВВ НУ 
"Чернігівська політехніка", 2020. – 87  с.  : іл. – Комп'ютерний файл. 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
76. Технологія жирів та жирозамінників : тексти лекцій для 

ЗВО за освіт. програмою " Харчові технології та інженерія" (освіт. 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/26302
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ступінь "бакалавр") всіх форм навчання. Ч. 2 / уклад.: 
О.  Л.  Гуменюк  ; Каф. харчових технологій. – Чернігів : РВВ НУ 
"Чернігівська політехніка", 2022.  – 91 с. : іл. – Комп'ютерний файл. 
Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26213 

 
77. Технологія жирів та жирозамінників : тексти лекцій для 

студентів спец. 181 " Харчові технології" заоч. форми навчання / 
уклад. О. Л. Гуменюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2020. – 128 с. 
: іл. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/19458 

 
78. Технологія зберігання і переробки зерна : метод. вказівки 

до виконання лаб. робіт здобувачів першого рівня вищ. освіти спец. 
181 «Харчові технології» освіт.-проф. програми «Харчові технології 
та інженерія» / уклад.: Ж. В. Замай, Р. М. Волкова, К. М. Іваненко ; 
Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська політехніка», 2021. – 
36  с.  : іл. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua 
URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/22390 

 
79. Технологія консервування плодів та овочів : метод. 

вказівки до виконання лаб. робіт здобувачів першого рівня вищ. 
освіти спец. 181 «Харчові технології» освіт.-проф. програми «Харчові 
технології та інженерія» денної і заочної форм навчання / уклад. 
Р.  М. Волкова ; Каф. ХТ.  – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2022. – 51 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/25489 

 
80. Технологія мінівиробництв : метод. вказівки до виконання 

лаб. робіт для студ. спец. 181  - Харчові технології / уклад. 
М.  П.  Ксенюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2018.  – 60 с. – 
Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
81. Технологія мінівиробництв : метод. вказівки до виконання 

розрах.-граф. робіт для студ. галузі знань 18 "Виробництво та 
технології" спец. 181 - "Харчові технології" / уклад. М.  П.  Ксенюк ; 
Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2019. – 79 с. – Електронна копія існує. 
Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  
 

 

http://ir.stu.cn.ua/123456789/26213
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82. Технологія харчових виробництв : метод. вказівки до 
виконання курс. роботи для студ. напряму підготовки 6.051701 
"Харчові технології та інженерія" ден. форми навчання / уклад. 
М.  П.  Ксенюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 2016. – 23 с. – Електронна 
копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
83. Технологія харчових виробництв : метод. вказівки до 

виконання курс. проекту для студ. напряму підгот. 6.051701 "Харчові 
технології та інженерія" ден. форми навчання / уклад. М.  П.  Ксенюк  ; 
Каф. ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 2016. – 73 с. – Електронна копія існує. 
Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
84. Технологія харчових виробництв : метод. вказівки до 

виконання диплом. проекту для студ. напряму підгот. 6.051701 
"Харчові технології та інженерія" ден. форми навчання / уклад. 
М.  П.  Ксенюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 2016. – 39 с. – Електронна 
копія існує. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
85. Технологія харчових виробництв : метод. вказівки до 

складання схем технолог. процесів хлібопекар. виробництва для 
студ. напряму підгот. 6.051701 "Харчові технології та інженерія" ден. 
форми навчання / уклад. М. П. Ксенюк ; Каф. ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 
2016. – 46 с. – Електронна копія існує. Умови доступу: IRChNUT 
ir.stu.cn.ua. 

 
86. Технологія харчових виробництв : метод. вказівки для 

самост. опрацювання розрахунків пофазних і виробничих рецептур 
для студ. напряму підготовки 6.051701 "Харчові технології та 
інженерія" ден. форми навчання / уклад. М. П. Ксенюк ; Каф. ХТ. – 
Чернігів : ЧНТУ, 2016. – 108 с.  – Електронна копія існує. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua. 

 
87. Технологія хліба, макаронних, кондитерських виробів 

та харчоконцентратів : метод. вказівки до виконання лаб. робіт для 
здобувачів спец. 181 «Харчові технології» першого рівня вищ. освіти 
ОПП «Харчові технології та інженерія» всіх форм навчання. Ч. ІІ. 
Технологія харчових концентратів / уклад. Р. М. Волкова ; Каф. ХТ. – 
Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська політехніка», 2022. – 21 с. – 
Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26823 
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88. Технологія хліба, макаронних, кондитерських виробів 

та харчоконцентратів : метод. вказівки до виконання кваліфікац. 
роботи для здобувачів вищ. освіти за освіт. програмою «Харчові 
технології та інженерія» (освіт. ступінь бакалавр) / уклад.: 
Р.  М.  Волкова, О. Л. Гуменюк, О.  Б.  Хребтань, К. М. Іваненко ; Каф. 
ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська політехніка», 2022. – 49 с. – 
Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/26828 

 
89. Технологія хліба, макаронних, кондитерських виробів 

та харчоконцентратів (хлібопекарське виробництво) : метод. 
вказівки до виконання курс. роботи здобувачів першого рівня вищ. 
освіти спец. 181 «Харчові технології» за освіт. програмою «Харчові 
технології та інженерія» денної і заочної форм навчання / уклад. 
Р.  М. Волкова ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2021. – 34 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
локальна мережа НУ «Чернігівська політехніка»; Б-ка, корп. №1; 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/22392 

 
90. Технологія цукрового виробництва та полісахаридів : 

метод. вказівки до виконання лаб. робіт для здобувачів першого 
(бакалавр.) рівня вищ. освіти спец. 181 "Харчові технології" / уклад. 
В. М. Челябієва ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2022. – 38 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/25513 

 
91. Харчові добавки : метод. вказівки до практ. робіт для студ. 

спец. 181 "Харчові технології"  / уклад. О. Л. Гуменюк ; Каф. ХТ. – 
Чернігів : РВВ ЧНТУ, 2019. – 85 с. – Електронна копія існує. Умови 
доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
92. Харчові продукти : метод. вказівки до виконання курс. 

роботи для здобувачів вищ. освіти першого освіт. рівня "бакалавр" 
для спец. 076 “Підприємництво, торгівля та біржова діяльність" всіх 
форм навчання / уклад. Т. М. Денисенко ; Каф. підприємництва і 
торгівлі. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2021. – 24 с. – 
Комп'ютерний файл. Умови доступу: IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/21141 
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93. Харчові продукти. Жирові товари : метод. рекомендації 
до виконання лаб. робіт для студ. циклу проф. підготовки бакалавра 
за освіт.-проф. програмою для спец. 076 "Підприємництво, торгівля і 
біржова діяльність" / уклад. Т. М. Денисенко ; Каф. ХТ. – Чернігів : 
РВВ ЧНТУ, 2019. – 24 с. – Електронна копія існує. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua.  

 
94. Харчові продукти : метод. вказівки до виконання курс. 

роботи для здобувачів вищ. освіти першого освіт. рівня "бакалавр" 
для спец. 076 “Підприємництво, торгівля та біржова діяльність" всіх 
форм навчання / уклад. Т. М. Денисенко ; Каф. підприємництва і 
торгівлі. – Чернігів : РВВ НУ "Чернігівська політехніка", 2021. – 24 с. – 
Комп'ютерний файл. Умови доступу: локальна мережа НУ 
"Чернігівська політехніка" ; Б-ка, корп. №1; IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: 
http://ir.stu.cn.ua/123456789/21141 

 
95. Харчові продукти. Зерноборошняні товари : метод. 

вказівки до виконання лаб. робіт для здобувачів першого освіт. рівня 
"бакалавр" за спец. 076 “Підприємництво, торгівля та біржова 
діяльність" всіх форм навчання / уклад. Т. М. Денисенко ; Каф. 
підприємництва і торгівлі. – Чернігів  : РВВ НУ "Чернігівська 
політехніка", 2022. – 42 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/25470 

 
96. Харчові технології : програма ознайомчої практики на 

харч. підприємствах для студ. спец. 181 "Харчові технології" / уклад. 
О. В. Городиська, М. П. Ксенюк, О. І. Сиза ; Каф. ХТ. – Чернігів : ЧНТУ, 
2016. – 13 с.  

 
97. Харчові технології : метод. вказівки до виконання програми 

переддиплом. практики для здобувачів другого рівня вищ. освіти 
спец. 181 «Харчові технології» галузі знань 18 "Виробництво та 
технології" освіт.-проф. програми «Харчові технології" всіх форм 
навчання / уклад.: О. Б. Хребтань, Ж. В. Замай, С. Д. Цибуля, 
К.  М.  Іваненко ; Каф. ХТ. – Чернігів : РВВ НУ «Чернігівська 
політехніка», 2021. – 47 с. – Комп'ютерний файл. Умови доступу: 
IRChNUT ir.stu.cn.ua URI: http://ir.stu.cn.ua/123456789/23384 

 
98. Харчові технології : метод. вказівки до виконання 

кваліфікац. робіт для ЗВО другого (магістр.) рівня спец. 181 «Харчові 
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337. Тісторозкатувальні машини Rollfix від Fritsch // Хлібний 
та кондитерський бізнес. – 2020.  – № 9. – С. 34-35. 

 
338. Ткачев, А. "Конфетки, бараночки..." / А. Ткачев // Пищевые 

технологии и оборудование. Продукты Украины. – 2017. – № 1. – 
С.  18-25. 

 
339. Ткачев, А. Обзор рынка вафель в Украине / А. Ткачев // 

Хлебный и кондитерский бизнес.  – 2018.  – № 3. – С. 14-17. 
 
340. Ткачев, А. Обзор рынка изделий из слоено-дрожжевого 

теста в Украине / А. Ткачев // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2018.  – № 1. – С. 18-21. 

 
341. Ткачев, А. Обзор рынка куличей в Украине / А. Ткачев // 

Хлебный и кондитерский бизнес.  – 2017. – № 3. – С. 20-22. 
 
342. Ткачев, А. Сладкая жизнь / А. Ткачев // Пищевые 

технологии и оборудование.– 2017. – №  6. – С.  22-27. 
 
343. Ткачова, О. Реалізація простроченої продукції: 

перероблення чи утилізація / О. Ткачова  // Управління якістю. – 
2021.  – № 7. – С. 17-19. 

 
344. Тран, А. Х. Чинники споживчого сприйняття органічних 

продуктів / А. Х. Тран // Актуальні проблеми економіки. – 2017. – 
№  3.  – С. 150-158. 

 
345. Труш, Ю. Л. Практичні аспекти удосконалення контролю 

якості продукції на підприємствах хлібопекарської галузі / 
Ю.  Л.  Труш  // Формування ринкових відносин в Україні. – 2019. – 
№  1. – С.  129-135. 

 
346. Труш, Ю. Л. Система управління безпечністю харчових 

продуктів / Ю. Л. Труш, М.  В.  Григорців, І. А. Заїнчковська // 
Формування ринкових відносин в Україні. – 2016. – № 3. – С.  74-77. 

 
347. Тур, О. Пріоритети стратегічного розвитку підприємств 

харчової промисловості / О. Тур  // Економіст. – 2016. – № 5. – 
С.  68- 71.  
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348. Тур, О. Ендогенні детермінанти стратегічного розвитку 

підприємств харчової промисловості в контексті зміцнення їх 
ринкової стійкості / О. Тур // Економіст. – 2016. – №  10. – С. 10-13. 

 
349. Улюблені продукти з усього світу, виготовлені нашими 

технологами // Хлібний та кондитерський бізнес. – 2021. – № 2. – 
С.  32-33. 

 
350. Усик, С. Харчові добавки у продуктах, або смертельна їжа / 

С. Усик // Безпека життєдіяльності.  – 2016. – № 9. – С. 37. 
 
351. Фітріастуті, Т. Стратегія розвитку виробництва пальмового 

цукру у Східному Калімантан  / Т.  Фітріастуті, С. Д. Мустіка // 
Актуальні проблеми економіки. – 2017. – № 2. – С. 130-140. 

 
352. Французская классика - багет // Хлебный и кондитерский 

бизнес. – 2018. – № 3. – С. 24-26. 
 
353. Хімічний склад листя гуньби сінної / В. Оболкіна, 

Т.  Носенко, О. Дзигар, Д. Рахметов // Ukrainian Food Journal. – 
2018.  – № 3. – С. 397-409. 

 
354. Хлеб на закваске – тренд 2021 года // Хлібний та 

кондитерський бізнес. – 2021. – № 3. – С. 28-30. 
 
355. Хлеб насущный // Пищевые технологии и оборудование. 

Продукты Украины. – 2017. – №  8. – С. 20-52. 
 
356. Хлібобулочні вироби зниженої вологості: асортимент, 

тенденції та технологічні рішення // Хлебный и кондитерский 
бизнес. – 2018. – № 6. – С. 28-30. 

 
357. Хлібопекарські поліпшувачі відновної дії – незамінний 

інгридієнт чи потреба сьогодення // Хлебный и кондитерский 
бизнес. – 2018. – № 1. – С. 26-27. 

 
358. Царинний, В. Г. Реновація хлібопекарських печей як 

антикризове рішення / В.  Г.  Царинний, А. Ф. Пилипенко, 
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О.  М.  Васильченко // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2020.  – 
№  5. – С.  38-39. 

 
359. Частково випечені заморожені напівфабрикати: 

технологія - обмеження - рекомендації  // Хлебный и кондитерский 
бизнес. – 2020. – № 3. – С. 30-32. 

 
360. Черная, А. Оптимизация состава съедобного покрытия для 

сохранения свежести хлебобулочных изделий / А. Черная // Товари і 
ринки. – 2018. – № 2. – С. 120-133. 

 
361. Чорна, Н. П. Якість продуктів харчування – запорука 

здоров'я нації / Н. П. Чорна // Економіка та держава. – 2016. – № 2. – 
С. 23-28.  

 
362. Шабельник, Н. Рынок сушки можно расширить за счет 

применения разных вкусовых добавок / Н. Шабельник // Хлебный и 
кондитерский бизнес. – 2018. – № 6. – С. 16-17. 

 
363. Шмаглий, Е. Б. К вопросу стратегии развития пищевой 

промышленности / Е.  Б.  Шмаглий  // Економіка АПК. – 2015. – 
№  10.  – С. 16-21.  

 
364. Шуба, Л. Фруктовые лакомства / Л. Шуба // Пищевые 

технологии и оборудование. Продукты Украины. – 2017. – № 4. – 
С.  18-23. 

 
365. Шубина, Г. Экспорт кондитерских изделий в Китай: все 

нюансы / Г. Шубина // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2017. – 
№  3.  – С. 12-14. 

 
366. Эволюция... майонеза // Пищевые технологии и 

оборудование. Продукты Украины. – 2017.  – № 7. – С. 6-11. 
 
367. Як можна привести клієнтів у захоплення? Запропонуйте 

їм ідеальні круасани // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2018. – 
№  1. – С. 34-35. 
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РОЗДІЛ 2. ВЕБРЕСУРСИ 
 

НАУКОВІ ПЕРІОДИЧНІ ВИДАННЯ 
 

Food and Bioprocess Technology = Харчова та 
біотехнологічна промисловість [Електронний ресурс] : міжнар. 
наук. журнал. –  ISSN 1935-5130 (Print ), 1935-5149 (Online).  – Режим 
доступу: https://www.springer.com/journal/11947. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
Ukrainian Journal Food Science [Електронний ресурс] : наук. 

ж-л / Нац. ун-т харч. технол. –  Київ : Вид-во УДУХТ. – Виходить двічі 
на рік. – ISSN 2310-1008 (Print ), 2409-4951 (Online). – Режим доступу: 
http://ukrfoodscience.ho.ua/.  – Назва з екрана. – Дата перегляду: 
03.03.2023. 

 
Інновації та технології в сфері послуг і харчування 

[Електронний ресурс] : наук. ж-л / ЧКДТУ. – Черкаси : ЧКДТУ. – ISSN 
2708-4949 (Online), 2709-9776 (Print). – Режим доступу: 
http://itsf.chdtu.edu.ua/about – Назва з екрана. – Дата перегляду: 
03.03.2023. 

 
Наукові праці Національного університету харчових 

технологій [Електронний ресурс] : зб. наук. праць / Нац. ун-т харч. 
технол. – Київ : НУХТ, 1938. – Виходить 6 номерів на рік.  – ISSN 2225-
2924 (рrint), 2617-1945 (online). – Режим доступу: 
http://sw.nuft.edu.ua/archiv_UA.html – Назва з екрана. – Дата 
перегляду: 03.03.2023. 

 
Обладнання та технології харчових виробництв 

[Електронний ресурс] : зб. наук. праць / ДНУЕТ ім. М. Туган-
Барановського. – Кривий Ріг : ДНУЕТ ім. М. Туган-Барановського, 
1998.  – ISSN  2079-4827 (рrint). – Режим доступу: 
http://oblad.studioweb.com.ua/index.php/tehnolog/about – Назва з 
екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
Прогресивні техніка та технології харчових виробництв 

ресторанного господарства і торгівлі [Електронний ресурс] : зб. 
наук. праць / Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. – Харків  : [б. 
в.], 2005. – Виходить двічі на рік. – ISSN 2312-3990 (print), 2519-2922 

https://www.springer.com/journal/11947
http://ukrfoodscience.ho.ua/
http://itsf.chdtu.edu.ua/about
http://sw.nuft.edu.ua/archiv_UA.html
http://oblad.studioweb.com.ua/index.php/tehnolog/about
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(online). – Режим доступу: http://nzb.hduht.edu.ua/index.php/uk/ – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
Продовольчі ресурси [Електронний ресурс] : наук. ж-л / Ін-т 

прод. ресурсів НААН. – Київ : ТОВ «БАРМИ». –  Виходить двічі на 
рік.  – ISSN 2616-7204 (print), 2616-809Х (online). – Режим доступу: 
http://iprkyiv.com/index.php/food-resources – Назва з екрана. – Дата 
перегляду: 03.03.2023. 

 
Тваринництво та технології харчових продуктів 

[Електронний ресурс] : зб. наук. праць / Нац. ун-т біоресурсів і 
природокористування України. – Київ : Нац. ун-т біоресурсів і 
природокористування України, 2010. –  ISSN  2706-8331 (рrint) , 2706-
834Х (online). – Виходить 4 рази на рік. – Режим доступу:  
https://animalscience.com.ua/uk/search – Назва з екрана. – Дата 
перегляду: 03.03.2023. 

 
Харчова промисловість : наук. журн. [Електронний ресурс] / 

Нац. ун-т харч. технол. – Київ : Вид-во УДУХТ, 1965. – Виходить двічі 
на рік. – ISSN 2225-2916 (print). – Режим доступу : 
https://bit.ly/3xZg7ED. – Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
ВИРОБНИЧІ ЖУРНАЛИ 

 
Food Technology = Харчові технології [Електронний 

ресурс]  : міжнар. ж-л. – Режим доступу  : https://www.ift.org/ – Назва з 
екрана.  – Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
Харчові технології. Пекарські, кондитерські, м’ясні та 

молочні [Електронний ресурс] : міжнар. ж-л. – Режим доступу : 
https://harch.tech/pks/ – Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
ЕЛЕКТРОННІ ПІДРУЧНИКИ 

 
Загальна біохімія. I частина [Електронний ресурс] : електрон. 

посіб. / уклад. О. Шуляк. – Режим доступу: https://bit.ly/3IEL5Xw. – 
Електрон. текст. та граф. дані. – Дата перегляду: 03.03.2022.  – Назва 
з екрана.  

В першому розділі навчального посібника «Загальна біохімія» на 
основі системного підходу викладено основні розділи загальної 

http://nzb.hduht.edu.ua/index.php/uk/
http://iprkyiv.com/index.php/food-resources
https://animalscience.com.ua/uk/search
https://bit.ly/3xZg7ED
https://www.ift.org/
https://harch.tech/pks/
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біохімії: класифікація та номенклатура, властивості основних 
речовин, що входять до складу живих організмів (білків, жирів, 
вуглеводів), структура цих речовин, основні поняття та закони 
біохімії, що притаманні живому організму і відрізняють його від 
неживого. В допомогу студентам пропонуються класичні та сучасні 
методи визначення вищезазначених речовин. Корисним є те, що 
паралельно розглядається роль і значення основних складових 
компонентів у галузі виробництва харчової продукції. Для 
покращення засвоєння знань у посібнику використані схеми, 
картинки, гіперпосилання на відеоматеріали з тем, що дозволять 
швидко перейти до відео-пояснення та детально розібратися в темах 
розділу. Після кожної теми запропоновано питання для 
самоконтролю. Призначено для студентів спеціальності 181 «Харчові 
технології».  

 
Загальна біохімія. ІI частина [Електронний ресурс] : електронний 

посібник / уклад. О. Шуляк, Синявська О. І. – Режим доступу: 
https://bit.ly/3Zceyik. – Електрон. текст. та граф. дані. – Дата 
перегляду: 03.03.2023. – Назва з екрана.  

 
Механізація переробки і зберігання плодоовочевої продукції: 

навч. посібник [Електронний ресурс] / О. В. Дацишин, О. В. Гвоздєв, 
Ф. Ю. Ялпачик, Ю. П. Рогач; За ред. О. В. Дацишина. – Режим 
доступу: https://bit.ly/3YbbQs4. – Електрон. текст. та граф. дані. – Дата 
перегляду: 03.03.2023. – Назва з екрана.  

Описано засоби механізації переробки та зберігання плодів і 
овочів з урахуванням найновіших досягнень науки і техніки. 
Розглянуто конструкції і принципи дії машин, апаратів та обладнання 
потоково-технологічних ліній переробки плодоовочевої продукції. 
Для підготовки бакалаврів в аграрних вищих навчальних закладах 
ІІ  – IV рівнів акредитації з напряму «Механізація та електрифікація 
сільського господарства» (спеціальність «Механізація сільського 
господарства»). 

 
Технологія переробки плодів та овочів [Електронний ресурс] : 

електронний посібник / уклад. Т. Локванець. – Режим доступу: 
https://bit.ly/3EGZMbl. – Електрон. текст. та граф. дані. – Дата 
перегляду: 03.03.2022. – Назва з екрана.  

В електронному навчальному посібнику викладені теоретичні 
основи консервування плодів та овочів, охарактеризовано їхній 

https://bit.ly/3Zceyik
https://bit.ly/3YbbQs4
https://bit.ly/3EGZMbl
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хімічний склад як сировини для перероблення і виробництва 
овочевих та плодово-ягідних консервів. Наведено класифікацію та 
асортимент готової продукції, охарактеризовані технологічні процеси 
і технології виготовлення плодоовочевих консервів також за 
допомогою асептичного консервування, та взаємозв’язок окремих 
операцій в загальному технологічному процесі виробництва. 
Приведені розрахунки норм витрат сировини і допоміжних 
матеріалів, а також формули, що необхідні для розрахунку 
матеріалів, які входять до складу заливальних рідин. Навчально-
методичний посібник рекомендований для викладачів та для 
самостійної роботи студентів денної та заочної форми навчання зі 
спеціальності 5.05170108 „Зберігання, консервування і переробки 
плодів та овочів”. 

  
Технологія виробництва кулінарної продукції. Частина І 

[Електронний ресурс] : електронний посібник / уклад.: Л. Соляр, Г. 20 
Електронні ресурси Савицька. – Електрон. текст. та граф. дані. – 
Режим доступу: https://bit.ly/3IHbDaj. – Дата перегляду: 03.03.2023. – 
Назва з екрана.  

Електронний посібник з навчальної дисципліни “Технологія 
виробництва кулінарної продукції” (І частина) створений для більш 
ефективного засвоєння матеріалу, створення комфортних умов 
навчання, полегшення процесу спілкування і демонстрування 
технологічних процесів під час викладання навчального матеріалу. 
Електронний посібник містить зміст, перелік тем і питань, 
ілюстрований лекційний матеріал у вигляді технологічних схем, 
таблиць, текстового матеріалу, відеоматеріал, питання для 
самоконтролю, список літератури. У посібнику розкрито завдання і 
зміст навчальної дисципліни, розвиток галузі харчування, поняття 
про механічну і теплову кулінарну обробку продуктів; технологічні 
процеси обробки різних видів сировини, технологічний процес 
виробництва напівфабрикатів з овочів, риби, м’яса, 
сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кролика, асортимент, 
кулінарне використання, вимоги до якості, термін реалізації. 
Використання електронного посібника надасть змогу зробити виклад 
навчального матеріалу системним, яскравим, переконливим та 
дозволить концентрувати увагу студентів на особливо важливих 
моментах в освітньому процесі. Передбачені матеріали в 
електронному посібнику відповідають вимогам підготовки фахівців зі 

https://bit.ly/3IHbDaj
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спеціальності 181 “Харчові технології” і можуть використовуватись в 
освітньому процесі.  

 
Технологія виробництва кулінарної продукції. Частина ІІ 

[Електронний ресурс] : електронний посібник / уклад.: Ю. 
Богатирьова, Я. Назарова. – Режим доступу: https://bit.ly/3J3dmsc. – 
Електрон. текст. та граф. дані. – Дата перегляду: 03.03.2023. – Назва 
з екрана.  

Електронний посібник «Технологія виробництва кулінарної 
продукції» (ІІ частина) рекомендований для студентів спеціальності 
181 «Харчові технології» закладів фахової передвищоїосвіти. В 
ньому охарактеризовані прийоми теплової обробки, а також зміни, 
що відбуваються в продуктах під впливом високих температур. 
Основна частина посібника присвячена технології приготування 
кулінарних страв, правил їх оформлення і подачі. Особливу увагу 
приділено вимогам, до якості продукції ресторанного господарства, 
термінам її зберігання і реалізації. Містить теоретичний матеріал, 
приклади, питання для самоконтролю. Для покращення засвоєння 
знань, у посібнику використані схеми, картинки, гіперпосилання на 
відео з тем. Посібник буде корисним для широкого кола читачів.  

 
Товарознавство сировини галузі. Частина І [Електронний 

ресурс] : електронний підручник / уклад. К. Фелик. – Режим доступу: 
https://bit.ly/2R7jy9R. – Електрон. текст. та граф. дані. – Дата 
перегляду: 03.09.2021. – Назва з екрана.  

Електронний посібник «Товарознавство сировини галузі» (І 
частина) підготовлений відповідно до типової програми навчальної 
дисципліни. В посібнику викладений матеріал про походження, 
класифікацію, сорти, поживну цінність, використання і вимоги до 
якості плодів і ягід згідно з нормативними документами.Для кращого 
засвоєння матеріалу у кожній темі розміщені відеоматеріали, цікаві 
факти про плоди і ягоди та питання для самоконтролю знань 
студентів. Електронний посібник призначений для студентів закладів 
фахової передвищої освіти із спеціальності 181 «Харчові технології», 
викладачів, а також може бути корисним широкому колу читачів.  

 
Товарознавство сировини галузі. Частина ІІ [Електронний 

ресурс] : електронний підручник / уклад.: О. Демʼяненко, О. Яроцька. 
– Режим доступу: https://bit.ly/3SGxkfC. – Електрон. текст. та граф. 
дані. – Дата перегляду: 03.03.2023. – Назва з екрана.  

https://bit.ly/3J3dmsc
https://bit.ly/2R7jy9R.
https://bit.ly/3SGxkfC
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Електронний посібник «Товарознавство сировини галузі» (ІІ 
частина) підготовлений відповідно до типової програми навчальної 
дисципліни. В посібнику висвітлено основні поняття про 
товарознавство свіжих овочів: основні характеристики 
плодоовочевої сировини та продуктів її переробки, будова, групи, 
класифікація, вимоги до якості згідно з нормативними документами, 
правила приймання – здавання продукції, властивості та 
призначення продукції, дефекти, маркування, умови 
транспортування та правила зберігання. Для кращого засвоєння 
матеріалу у кожній темі розміщені відеоматеріали, цікаві факти про 
овочі та питання для самоконтролю. Призначений для студентів 
закладів фахової передвищої освіти із спеціальності 181 «Харчові 
технології», викладачів, а також може бути корисним широкому колу 
читачів.  

 
Технохімічний контроль виробництва [Електронний ресурс] : 

електронний посібник / уклад.: Л. Дудник, В. Бойко. – Режим доступу: 
https://bit.ly/3IHc44r. – Електрон. текст. та граф. дані. – Дата 
перегляду: 03.03.2023. – Назва з екрана.  

Електронний підручник підготовлений відповідно до орієнтовної 
програми. У ньому висвітлено основні питання з технохімічного 
контролю сировини та готової продукції в м’ясопереробній 
промисловості, теоретичні та практичні підходи до вирішення 
виробничих ситуацій, що можуть виникнути на підприємстві. Має 
гіперпосилання між елементами підручника та на інші 
інтернетресурси, що забезпечує використання різноманітних 
програмних засобів навігації. Підручник містить не тільки текстову і 
графічну інформацію, але й відеофрагменти і відеофільми, що 
дозволяють індивідуалізувати навчання і, на відміну від звичайних 
(друкованих) матеріалів, мають інтерактивні можливості, тобто 
можуть надати необхідну інформацію за запитом студента. 
Електронний підручник з питаннями для самоконтролю, глосарієм, 
нормативною документацією рекомендовано для викладачів та 
студентів очної і дистанційної форм навчання освітньо-професійного 
ступеня «фаховий молодший бакалавр» зі спеціальності 181 
«Харчові технології», освітньо-професійної програми «Зберігання, 
консервування та переробка м'яса».  

 
Фізична і колоїдна хімія [Електронний ресурс] : електронний 

посібник / уклад. О. Бойчук. – Режим доступу: 

https://bit.ly/3IHc44r
https://bit.ly/2Ri3Top.
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https://bit.ly/41DWwYe.  – Електрон. текст. та граф. дані. – Дата 
перегляду: 03.03.2023.  – Назва з екрана.  

Посібник укладено відповідно до навчальної програми з 
дисципліни «Фізична і колоїдна хімія». У навчальному посібнику 
розглянуто основи фізичної і колоїдної хімії. В кожній темі 
використовуються інноваційні освітні технології: ментальні карти, 
хмари слів, скрайб-презентації, віртуальні лабораторії. Для кращого 
засвоєння теоретичного матеріалу наведені приклади фізикохімічних 
явищ, що мають місце в технологічних процесах харчових 
виробництв та технології приготування їжі. Багато уваги приділяється 
методам розв’язування розрахункових задач. Для глибшого 
засвоєння матеріалу створено розділ «Цікаво знати». Навчальний 
посібник рекомендовано для студентів закладів фахової передвищої 
освіти зі спеціальності «Харчові технології». 

 
НАВЧАЛЬНІ ФІЛЬМИ 

 
Все про цукор [Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та 

фахової передвищої освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. 
відеодані (1 файл : 7 хв.). – Режим доступу: https://bit.ly/3KMHZTV.– 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

Навчальний відеофільм розкриває тему «Сахароза» з дисципліни 
«Органічна хімія», а також теми «подрібнення», «Фільтрування», 
«Екстрагування», «Випарювання», «Кристалізація» з дисципліни 
«Процеси і апарати галузі». Це дасть можливість ефективніше 
провести заняття та якісно засвоїти навчальний матеріал. Можна 
використовувати для студентів вищих навчальних закладів І–ІІ рівнів 
акредитації, для учнів ПТНЗ та курсів підвищення кваліфікації.  

 
Виробництво натуральних овочевих консервів [Електронний 

ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 13 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=qX8P_pAX5Ao. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

Висвітлено основні технологічні процеси виробництва 
натуральних овочевих консервів. Фільм сприяє кращому засвоєнню 
матеріалу. Можна використовувати для студентів вищих навчальних 
закладів.  

 

https://bit.ly/2Ri3Top.
https://bit.ly/3KMHZTV
https://www.youtube.com/watch?v=qX8P_pAX5Ao.%20
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Виробництво м`ясних продуктів [Електронний ресурс] // 
YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 13 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=sw02p0dBHaI. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

Показано процес підготовки тварин до забою, забій тварин, 
розрубка і обвалювання туші. Крім того, висвітлено технологічний 
процес приготування фаршу та виготовлення ковбасних виробів. 
Рекомендовано використовувати при вивченні дисципліни 
«Технологія галузі» із спеціальності «Зберігання, консервування та 
переробка м’яса».  

 
Виробництво концентрованого яблучного соку [Електронний 

ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 8 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=H1Ura9WPIE8. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

Розкрито технологію виробництва соку. Рекомендовано для 
студентів вищих навчальних закладів з напряму «Харчові технології 
та інженерія».  

 
Виробництво сирокопчених ковбас [Електронний ресурс] // 

YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 21 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=ngQU1EVLICo. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

 
Гранулювання розсипних комбікормів [Електронний ресурс] // 

YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 9 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=nNoOqUMHUoM. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
Зерносушарки і пристрої для активного вентилювання 

[Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої 
освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані 44 
Електронні ресурси (1 файл : 9 хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=G06LfERzfeU. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

https://www.youtube.com/watch?v=sw02p0dBHaI.%20
https://www.youtube.com/watch?v=H1Ura9WPIE8.%20
https://www.youtube.com/watch?v=ngQU1EVLICo.%20
https://www.youtube.com/watch?v=nNoOqUMHUoM.%20
https://www.youtube.com/watch?v=G06LfERzfeU
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Навчальний відеофільм висвітлює цілий ряд питань по темі, що 
дає студентам змогу наглядно уявити типи, компоновку, загальну 
будову, робочий процес та наладку пристроїв для активного 
вентилювання зерна. Подано зразки сучасної зарубіжної і вітчизняної 
техніки, яку необхідно освоїти в процесі навчання.  

 
Критерії та науково-освітній процес правильного харчування 

ІІ частина [Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової 
передвищої освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані 
(1 файл : 19.23 хв.). – Режим доступу: https://bit.ly/3IDZeE7. – Назва з 
екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

Викладено теоретичні та прикладні аспекти досягнень і проблем 
живлення біоти та правильного харчування людей смачною, 
корисною, якісною, безпечною, в асортименті та оптимумі 
продукцією. Обгрунтована необхідність введення дисципліни 
«Трофологія» в навчальний процес загальноосвітніх шкіл, коледжів, 
університетів та відповідної спеціальності. Для фахівців освіти, 
науки, практики, студентів та аспірантів біологічного, екологічного, 
трофологічного та аграрного спрямування. 

 
Конструктивні схеми елеваторів [Електронний ресурс] // 

YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 22 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=I1-SVov5HEk. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

 
Напівфабрикати з філе птиці [Електронний ресурс] // YouTube. 

НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4).  – Електрон. відеодані (1 файл : 8 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=z8fkwhQWi64. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

Розкрито тему, яка передбачена навчальною програмою з 
дисципліни «Технологія виробництва кулінарної продукції». Цей 
відеофільм дасть можливість студентам ефективніше засвоїти 
навчальний матеріал, ознайомитись з прийомами зняття філе з птиці 
і приготування напівфабрикатів з нього. Можна використовувати для 
студентів вищих навчальних закладів, для учнів ПТНЗ як на 
теоретичному, так і на практичному занятті, для самостійного 
опанування технологічними прийомами із спеціальності 
«Виробництво харчової продукції». Оздоблення тістечок.  

https://bit.ly/3IDZeE7
https://www.youtube.com/watch?v=I1-SVov5HEk.%20
https://www.youtube.com/watch?v=z8fkwhQWi64.%20
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Обладнання для аналізу зерна [Електронний ресурс] // YouTube. 

НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4).  – Електрон. відеодані (1 файл : 14 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=qGA_gkyJvIc. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

Розкрито значення виробничо-технологічної лабораторії при 
оцінці якості хлібопродуктів на ХПП; проаналізовано етапи аналізу 
зерна: зважування, подрібнення, пророщування насіння, визначення 
вологості, натури, склоподібності, зольності, плівчатості, кількості і 
якості клейковини; наглядно продемонстровано будову та порядок 
експлуатації лабораторного обладнання: технічних ваг, сушильної 
шафи СЕШ 3М, тістозамішувача ТЛ–1, приладу ІДК–1М, муфельної 
печі, діафаноскопа ДСЗ–2, лабораторного розсійника РЛ–3М, 
лущильника ГФД–1М, млинків ЛЗМ, МУЛ, електровологоміра ЦВЗ–3, 
термостата.  

 
Обладнання для сухої та вологої очистки поверхні зерна 

[Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої 
освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл  : 14 
хв.). – Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=W3LYOXw7t-
w. – Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

Розкрито способи очистки поверхні зерна. Рекомендовано 
студентам вищих навчальних закладів І–ІІ рівнів акредитації із 
спеціальності «Зберігання і переробка зерна».  

 
Організація виробництва в закладах ресторанного 

господарства [Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та 
фахової передвищої освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. 
відеодані (1 файл : 10 хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=sMSrlOLmSj8. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

Розкрито тему, яка передбачена навчальною програмою з 
дисципліни «Особливості ресторанного сервісу». Мета – 
ознайомлення з виробничою структурою приміщень, які 
безпосередньо беруть участь в процесі приготування 
напівфабрикатів, та їх подальшою обробкою і реалізацією готових 
страв через торговельну залу. Можна використовувати для студентів 
вищих навчальних закладів із спеціальності «Виробництво харчової 
продукції».  

https://www.youtube.com/watch?v=qGA_gkyJvIc
https://www.youtube.com/watch?v=W3LYOXw7t-w.
https://www.youtube.com/watch?v=W3LYOXw7t-w.
https://www.youtube.com/watch?v=sMSrlOLmSj8
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Особливості теорій і практики правильного харчування І 

частина [Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової 
передвищої освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані 
(1 файл : 27.58 хв.). – Режим доступу: https://bit.ly/3EMMIkz. – Назва з 
екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

Трофологія (від дав.-гр. τροφή – «живлення» + λόγος – «наука») – 
наука про їжу та харчування. За канадським словником чужомовних 
слів і термінів Павла Штепи – українським відповідником трофології 
є термін «харчознавство». Фармацевтична енциклопедія згадує 
трофологію, як синонім лікувального харчування. 

 
Приготування білкового крему заварним способом 

[Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої 
освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 13 
хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=vElr6TMZk1g. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

Розкрито тему, яка передбачена програмою з дисципліни 
«Технологія виробництва кулінарної продукції». Використання 
фільму дає можливість ефективніше провести заняття та якісно 
засвоїти навчальний матеріал. Можна використовувати для 
студентів вищих навчальних закладів, учнів ПТНЗ та слухачів курсів 
підвищення кваліфікації.  

 
Перетворення органічних сполук при виробництві хліба 

[Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої 
освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 18 
хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=yPcEyxjaXdo. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023. 

Навчальний відеофільм дозволяє створити чітке уявлення про 
перетворення ліпідів, вуглеводів і білків, що відбувається при 
виробництві хліба. Рекомендовано для студентів із спеціальності 
«Виробництво хліба, кондитерських, макаронних виробів і 
харчоконцентратів», може використовуватись як на заняттях, так і 
при самостійному вивченні відповідних тем.  

 
Потоково-механізована лінія з виробництва пшеничного 

подового хліба [Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та 

https://bit.ly/3EMMIkz
https://www.youtube.com/watch?v=vElr6TMZk1g.
https://www.youtube.com/watch?v=yPcEyxjaXdo
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фахової передвищої освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. 
відеодані (1 файл : 11 хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=0p9MGnSmvPU. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

Розкрито тему «Комплексно-механізовані лінії з виробництва 
хлібобулочних виробів», яка передбачена навчальною програмою з 
дисципліни «Технологія хлібопекарського та макаронного 
виробництва». Рекомендовано для студентів вищих навчальних 
закладів із спеціальності «Виробництво хліба, кондитерських, 
макаронних виробів і харчоконцентратів».  

 
Переробка сухопутної птиці [Електронний ресурс] // YouTube. 

НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4).  – Електрон. відеодані (1 файл : 17 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=PTnrfcefV5A. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023.  

Навчальний відеофільм розкриває тему «Переробка птиці», яка 
передбачена навчальною програмою з дисципліни «Технологія м’яса 
і м’ясних продуктів». Це дасть можливість ефективніше провести 
заняття та якісно засвоїти навчальний матеріал. Навчальний 
відеофільм можна використовувати для студентів вищих навчальних 
закладів І–ІІ рівнів акредитації, для учнів профтехучилищ та слухачів 
курсів підвищення акредитації.  

 
Ресторан як заклад сервісного обслуговування споживачів 

[Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої 
освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 13 
хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=HOMfq6anRts. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

Навчальний відеофільм демонструє види торговельних залів, 
різноманіття сервіровки столів.  

 
Технологічний процес виробництва хлібобулочних виробів з 

пшеничного тіста [Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та 
фахової передвищої освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. 
відеодані (1 файл : 9 хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=vRjFSDC-Xxk. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

https://www.youtube.com/watch?v=0p9MGnSmvPU
https://www.youtube.com/watch?v=PTnrfcefV5A.%20
https://www.youtube.com/watch?v=HOMfq6anRts
https://www.youtube.com/watch?v=vRjFSDC-Xxk.%20
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У навчальному відеофільмі представлені: асортимент 
хлібобулочних виробів, загальна технологічна схема виробництва 
виробів, підготовка сировини до виробництва, схема існуючих 
способів приготування тіста, технологічний процес виробництва 
хлібобулочних виробів з пшеничного борошна; це дає можливість 
ознайомити студентів з сучасним виробництвом, обладнанням і 
організацією робочих місць на хлібопекарських підприємствах. 
Навчальний відеофільм дозволяє унаочнити викладання матеріалу з 
розділу «Технологія хлібопекарських виробів», встановити 
міжпредметні зв’язки між спецдисциплінами «Промислова санітарія», 
«Технологічне обладнання галузі», «Загальна технологія», 
«Біохімія». Навчальний відеофільм можна використовувати, як 
наочний посібник при викладанні програмного матеріалу в 
навчальних закладах І–ІV рівнів акредитації профільного напрямку, 
для учнів профтехучилищ, слухачів курсів підвищення кваліфікації, в 
центрах зайнятості населення для поширення інформації про 
хлібопекарську галузь, а також під час проведення профорієнтаційної 
роботи.  

 
Технологічний процес приготування страв з яєць 

[Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої 
освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 9 
хв.). –Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=OUvP5mp8ZTg. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

У відеофільмі продемонстровано технологічний процес 
приготування і відпуску страв з яєць. Відображено послідовність 
основних технологічних операцій, звернено увагу на рецептуру та 
режими приготування страв. Фільм являється візуальним 
супроводом пояснення викладача при вивченні теми «Страви з 
яєць».  

 
Технологія виробництва сиру «Чедер» [Електронний ресурс] // 

YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 12 хв.). – 
Режим доступу: https://www.youtube.com/watch?v=sC3zQMDYCk0. – 
Назва з екрана. – Дата перегляду: 03.03.2023. 

Навчальний відеофільм дасть можливість ефективніше провести 
заняття та якісно засвоїти навчальний матеріал. Навчальний 

https://www.youtube.com/watch?v=OUvP5mp8ZTg
https://www.youtube.com/watch?v=sC3zQMDYCk0.%20
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відеофільм рекомендований для викладачів та студентів вищих 
навчальних закладів І–ІІ рівнів акредитації.  

 
Технологія макаронного виробництва. Виробництво довгих 

макаронних виробів [Електронний ресурс] // YouTube. НМЦ вищої 
та фахової передвищої освіти (https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. 
відеодані (1 файл : 20 хв.). – Режим доступу: 
https://www.youtube.com/watch?v=98w-9GAdpLw. – Назва з екрана. – 
Дата перегляду: 03.03.2023.  

Розкрито тему з технології виготовлення макаронів різних видів. 
Рекомендовано для студентів із спеціальності «Виробництво хліба, 
кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів» з напряму 
«Харчові технології та інженерія».  

 
Технохімічний контроль хлібобулочних виробів [Електронний 

ресурс] // YouTube. НМЦ вищої та фахової передвищої освіти 
(https://tinyurl.com/ejkevc4). – Електрон. відеодані (1 файл : 11 хв.). – 
Режим доступу: https://bit.ly/3kE2nvG. – Назва з екрана. – Дата 
перегляду: 03.03.2023.  

Навчальний відеофільм повністю розкриває тему «Технохімічний 
контроль хлібобулочних виробів», яка передбачена навчальною 
програмою з дисципліни «Технохімічний контроль галузі». 
Застосування відеофільму дасть можливість ефективніше провести 
навчальне заняття та якісно засвоїти навчальний матеріал; 
узагальнити знання з дисципліни, поглибити вивчення методів 
контролю якості готових хлібобулочних виробів. Рекомендовано для 
студентів денної та заочної форми навчання зі спеціальності 
5.05170104 «Виробництво хліба, кондитерських, макаронних виробів 
і харчоконцентратів». 

 
ІНФОРМАЦІЯ В НАУКОМЕТРИЧНИХ БАЗАХ ДАНИХ 

 
Food Science = Харчові науки [Електронний ресурс] : [база даних 

містить відомості за галуззю знань Food Science = Харчові 
науки]  / ScienceDirect. – Електрон. дані (62 публікації). – Режим 
доступу: https://www.sciencedirect.com/browse/journals-and-
books?accessType=openAccess&accessType=containsOpenAccess&s
ubject=food-science  [in English]. (дата звернення: 03.03.2023). – Назва 
з екрана.  
 

https://www.youtube.com/watch?v=98w-9GAdpLw.%20
https://bit.ly/3kE2nvG
https://www.elsevier.com/solutions/sciencedirect
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Food technology = Харчові технології [Електронний ресурс] : 
[база даних містить відомості за галуззю знань Food technology = 
Харчові технології] / Web of Science Core Collection. – Електрон. дані 
(4326 публикацій). – Режим доступу:  
https://www.webofscience.com/wos/woscc/summary/909e4506-e1e9-
4ce9-bfba-4da1726e01ad-06bcc085/relevance/1 [in English].   (дата 
звернення: 03.03.2023). – Назва з екрана.  

 
Food Science = Харчові науки [Електронний ресурс] : [база даних 

містить відомості за галуззю знань Food Science = Харчові науки]  / 
Expertly curated abstract & citation database Scopus. – Електрон. дані 
(480 джерел). – Режим 
доступу: https://www.scopus.com/sources.uri  [in English]. (дата 
звернення: 03.03.2023). – Назва з екрана.  

 
Food Science = Харчові науки [Електронний ресурс] : [база даних 

містить відомості за галуззю знань Food Science = Харчові науки]  /  
Index Copernicus. – Електрон. дані (603 назви журналів). – Режим 
доступу: https://journals.indexcopernicus.com/search/formjml (дата 
звернення: 03.03.2023). – Назва з екрана.  
 

Food Science = Харчові науки [Електронний ресурс] : [база даних 
містить відомості за галуззю знань Food Science = Харчові науки]  / 
BASE (Bielefeld Academic Search Engine). – Електрон. дані (669 194 
публікації в 319 021 019 документах). – Режим доступу:  
https://www.net/Search/Results?lookfor=food&type=all&sort=score%20d
esc,dctitle_sort%20asc&oaboost=1&refid=dcdden&filter[]=f_dcsubject:F
ood%20Science (дата звернення: 03.03.2023). – Назва з екрана.  
 

Food = Їжа [Електронний ресурс] : [база даних містить відомості 
за галуззю знань Food = Їжа]  / WorldCat. – Електрон. дані (3537716 
публікацій). – Режим 
доступу: https://www.worldcat.org/search?q=food&limit=10&offset=11 
(дата звернення: 03.03.2023). – Назва з екрана.  
 

Food = Їжа [Електронний ресурс] : [база даних містить відомості 
за галуззю знань Food = Їжа]  / Researchbib. – Електрон. дані. – Режим 
доступу: https://paper.researchbib.com/?action=viewPaperSearch (дата 
звернення: 03.03.2023). – Назва з екрана.  

 

https://www.webofscience.com/wos/woscc/summary/909e4506-e1e9-4ce9-bfba-4da1726e01ad-06bcc085/relevance/1
https://www.webofscience.com/wos/woscc/summary/909e4506-e1e9-4ce9-bfba-4da1726e01ad-06bcc085/relevance/1
https://www.scopus.com/sources.uri
https://journals.indexcopernicus.com/search/formjml
https://www.net/Search/Results?lookfor=food&type=all&sort=score%20desc,dctitle_sort%20asc&oaboost=1&refid=dcdden&filter%5b%5d=f_dcsubject:Food%20Science
https://www.net/Search/Results?lookfor=food&type=all&sort=score%20desc,dctitle_sort%20asc&oaboost=1&refid=dcdden&filter%5b%5d=f_dcsubject:Food%20Science
https://www.net/Search/Results?lookfor=food&type=all&sort=score%20desc,dctitle_sort%20asc&oaboost=1&refid=dcdden&filter%5b%5d=f_dcsubject:Food%20Science
https://www.worldcat.org/search?q=food&limit=10&offset=11
https://paper.researchbib.com/?action=viewPaperSearch
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Харчові технології [Електронний ресурс] : [база даних містить 

відомості за галуззю знань Харчові технології]  / Open Ukrainian 
Citation Index, OUCI. – Електрон. дані (19 публікацій). – Режим 
доступу: 
https://ouci.dntb.gov.ua/?title=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D
0%BE%D0%B2%D1%96+%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%
BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97(дата звернення: 
03.03.2023). – Назва з екрана.  

 
Food = Продукти [Електронний ресурс] : [база даних містить 

відомості за галуззю знань Харчові технології]  / Crossref – Електрон. 
дані (959 447 публікацій). – Режим доступу:  
https://search.crossref.org/?q=Food&from_ui=yes (дата звернення: 
03.03.2023). – Назва з екрана.  

 
Їжа [Електронний ресурс] : [база даних містить відомості за 

галуззю знань Їжа]  / lens.org – Електрон. дані (4 195 489 
публікацій).  –  Режим 
доступу:   https://www.lens.org/lens/search/scholar/list?q=Food&p=0&n
=10&s=_score&d=%2B&f=false&e=false&l=en&authorField=author&dat
eFilterField=publishedYear&orderBy=%2B_score&presentation=false&p
review=true&stemmed=true&useAuthorId=false (дата звернення: 
03.03.2023). – Назва з екрана.  

 
Харчові технології [Електронний ресурс] : [база даних містить 

відомості за галуззю знань Харчові технології]  / Dimensions – 
Електрон. дані (885 публікацій).  –  Режим доступу:  
https://app.dimensions.ai/discover/publication?search_mode=content&s
earch_text=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%
D1%96%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%
D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97&search_type=kws&search_field=fu
ll_search (дата звернення: 03.03.2023). – Назва з екрана.  
 

Food = Їжа [Електронний ресурс] : [база даних містить відомості 
за галуззю знань Food = Їжа]  / scite.ai – Електрон. дані 
(3 536 831 публікація). – Режим 
доступу: https://scite.ai/search?mode=all&q=Food (дата звернення: 
03.03.2023). – Назва з екрана.  

 
 

https://ouci.dntb.gov.ua/?title=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96+%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97
https://ouci.dntb.gov.ua/?title=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96+%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97
https://ouci.dntb.gov.ua/?title=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96+%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97
https://search.crossref.org/?q=Food&from_ui=yes
https://www.lens.org/lens/search/scholar/list?q=Food&p=0&n=10&s=_score&d=%2B&f=false&e=false&l=en&authorField=author&dateFilterField=publishedYear&orderBy=%2B_score&presentation=false&preview=true&stemmed=true&useAuthorId=false
https://www.lens.org/lens/search/scholar/list?q=Food&p=0&n=10&s=_score&d=%2B&f=false&e=false&l=en&authorField=author&dateFilterField=publishedYear&orderBy=%2B_score&presentation=false&preview=true&stemmed=true&useAuthorId=false
https://www.lens.org/lens/search/scholar/list?q=Food&p=0&n=10&s=_score&d=%2B&f=false&e=false&l=en&authorField=author&dateFilterField=publishedYear&orderBy=%2B_score&presentation=false&preview=true&stemmed=true&useAuthorId=false
https://www.lens.org/lens/search/scholar/list?q=Food&p=0&n=10&s=_score&d=%2B&f=false&e=false&l=en&authorField=author&dateFilterField=publishedYear&orderBy=%2B_score&presentation=false&preview=true&stemmed=true&useAuthorId=false
https://app.dimensions.ai/discover/publication?search_mode=content&search_text=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97&search_type=kws&search_field=full_search
https://app.dimensions.ai/discover/publication?search_mode=content&search_text=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97&search_type=kws&search_field=full_search
https://app.dimensions.ai/discover/publication?search_mode=content&search_text=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97&search_type=kws&search_field=full_search
https://app.dimensions.ai/discover/publication?search_mode=content&search_text=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97&search_type=kws&search_field=full_search
https://app.dimensions.ai/discover/publication?search_mode=content&search_text=%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97&search_type=kws&search_field=full_search
https://scite.ai/search?mode=all&q=Food
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ПОСИЛАННЯ НА РЕСУРСИ  

НБ НУ «ЧЕРНІГІВСЬКА ПОЛІТЕХНІКА» 
 

Фонд періодичних видань [Електронний ресурс] : [вебсайт] / 
Наукова бібліотека НУ «Чернігівська політехніка». – Режим доступу: 
http://library2.stu.cn.ua/resursi_biblioteki/fond_periodichnih_vidanj_chnt
u/ 
 

Електронний архів НУ "Чернігівська політехніка" (IRChNUT) 
[Електронний ресурс] : [вебсайт] / Наукова бібліотека НУ 
«Чернігівська політехніка». – Режим доступу: http://ir.stu.cn.ua/ 

 
Нові надходження [Електронний ресурс] : [вебсайт] / Наукова 

бібліотека НУ «Чернігівська політехніка». – Режим доступу: 
http://library2.stu.cn.ua/resursi_biblioteki/novi_nadhodzhennya/ 

 
 

 
  

http://rfid.stu.cn.ua/
http://library2.stu.cn.ua/resursi_biblioteki/fond_periodichnih_vidanj_chntu/
http://library2.stu.cn.ua/resursi_biblioteki/fond_periodichnih_vidanj_chntu/
http://ir.stu.cn.ua/
http://ir.stu.cn.ua/
http://library2.stu.cn.ua/resursi_biblioteki/novi_nadhodzhennya/
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АЛФАВІТНИЙ ПОКАЖЧИК НАЗВ КНИГ 
З ФОНДІВ НУ «ЧЕРНІГІВСЬКА ПОЛІТЕХНІКА» 

 
Довідник з технології хлібопекарського виробництва [5] 
Загальна технологія харчової промисловості у прикладах і задачах 
(тестові завдання) [2] 
Загальна технологія харчової промисловості у прикладах і задачах 
(інноваційні заходи) [6] 
Лабораторний практикум із загальних технологій харчової 
промисловості [7] 
Малювання та ліплення для кондитерів [9] 
Методи контролю харчових продуктів [8] 
HACCP і системи управління безпечністю харчової продукції [1]  
Організація виробництва [4]  
Основи сенсорного аналізу харчових продуктів [15]  
Перспективні технологічні процеси виробництва нових продуктів та 
дієтичних добавок [25] 
Підвищення харчової цінності хлібобулочних і борошняних 
кондитерських виробів [16] 
Практикум з технологічних розрахунків у хлібопекарському 
виробництві [17] 
Процеси і апарати харчових виробництв : підручник : рекомендовано 
МОН України [31] 
Стратегія розвитку підприємств цукрової промисловості України в 
умовах євроінтеграції [13, 14] 
Сушіння та зберігання зерна [20] 
Технології крохмалю і крохмалепродуктів  [3] 
Технології рослинних олій, жирових і косметичних продуктів [32] 
Технології харчових виробництв. Переробка м'яса. Переробка овочів 
і фруктів. Виробництво вина [22, 23] 
Технологія борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів [21] 
Технологія виробництва борошняних кондитерських виробів. Абетка 
кондитерського мистецтва [18,19] 
Технологія виробництва хлібобулочних і борошняних кондитерських 
виробів   [10,11,12] 
Технологія жирів та жирозамінників 24 
Фізико-хімічні та біохімічні основи технології м'яса і м'ясопродуктів 33 
Харчова біотехнологія 27 
Харчова хімія [26,28,29] 

Харчові добавки 30 
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АЛФАВІТНИЙ ПОКАЖЧИК МЕТОДИЧНИХ ВИДАНЬ 

 
Безпечність продовольчої сировини та продуктів харчування [34] 
Біотехнологічні процеси у харчових технологіях [35, 36] 
Експертиза харчових продуктів [37,38, 39]  
Загальні технології харчових виробництв. Переробка м'яса. 
Переробка овочів і фруктів. Виробництво вина [40] 
Інноваційний інжиніринг харчових виробництв [41, 42] 
Інноваційні технології та управління якістю харчових виробництв [43] 
Інноваційні технології та управління якістю хлібобулочних, 
кондитерських, макаронних виробів та харчоконцентратів [44]  
Інноваційні технології харчових виробництв [45, 46,47, 48] 
Комплексна переробка сировини у виробництві хліба, кондитерських, 
макаронних виробів та харчоконцентратів [49,50] 
Кондитерське виробництво [51, 52] 
Наскрізна програма практики [53] 
Ознайомча практика [54] 
Основи виробництва продуктів оздоровчого призначення [55] 
Основи фізіології та гігієни харчування [56, 57, 58] 
Переддипломна практика [59] 
Промислова екологія харчових виробництв [60]  
Процеси і апарати харчових виробництв [61] 
Процеси та апарати харчових виробництв [62] 
Розрахунок бубличних виробів [63] 
Розрахунок здобних сухарних виробів [64] 
Розрахунок лінії соломки [65] 
Санітарія і гігієна підприємств харчової промисловості  [66]  
Санітарно-технічна та енергетична частина [67] 
Технології харчових виробництв [68]  
Технологічна практика [69] 
Технологічне обладнання підприємств галузі, теплохладотехніка 
галузі [70, 71, 72, 73, 74, 75] 
Технологія жирів та жирозамінників [76, 77] 
Технологія зберігання і переробки зерна [78] 
Технологія консервування плодів та овочів [79] 
Технологія мінівиробництв [80, 81]  
Технологія харчових виробництв [82, 82,83, 84, 85, 86] 
Технологія хліба, макаронних, кондитерських виробів та 
харчоконцентратів [87, 88] 
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Технологія хліба, макаронних, кондитерських виробів та 
харчоконцентратів (хлібопекарське виробництво) [89] 
Технологія цукрового виробництва та полісахаридів [90] 
Харчові добавки [91] 
Харчові продукти [92, 94] 
Харчові продукти. Жирові товари [93]  
Харчові продукти. Зерноборошняні товари [95] 
Харчові технології [96, 97, 98] 
Хлібопекарське виробництво [99]  
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