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1. Пояснювальна записка 

1.1. Мета та завдання навчальної дисципліни  

Метою викладання навчальної дисципліни «Технології фасованих вод і 

напоїв» є набуття здобувачами вищої освіти професійного мислення та отримання 

знань з питань технологій, обладнання, сировини, тари та інших допоміжних 

матеріалів і процесів, контролю якості і безпечності продукції на виробництва 

фасованих вод і напоїв. 

Основними завдання вивчення навчальної дисципліни є набуття 

здобувачами вищої освіти теоретичних знань і практичних навичок, необхідних 

для розробки нових і підвищення ефективності існуючих технологій фасованих 

вод і безалкогольних напоїв, а також для здійснення контролю якості цієї харчової 

продукції. 

В результаті вивчення навчальної дисципліни  «Технології фасованих вод і 

напоїв» здобувачі вищої освіти повинні 

знати: 

– стан і перспективи розвитку ринку фасованих вод та напоїв; 

– класифікацію фасованих мінеральних вод та безалкогольних напоїв; 

– нормативні документи, що регламентують вимоги до виробництва 

фасованих вод і безалкогольних напоїв, а також вимоги до якості готової 

продукції; 

– способи добування, транспортування, зберігання природних 

мінеральних вод перед розливом; 

– технології і обладнання для оброблення, розливу та пакування 

фасованих вод; 

– технології і обладнання для виробництва фасованих безалкогольних 

напоїв;  

– сировину і допоміжні матеріали для виробництва фасованих вод і 

напоїв; 

– методи контролювання показників якості фасованих мінеральних і 

столових вод  та безалкогольних напоїв; 

– вимоги до санітарії і гігієни на виробництві фасованих вод і напоїв. 

вміти: 

– визначати показники якості і безпечності фасованих вод  і напоїв; 

– складати технологічні схеми виробництва фасованих вод та напоїв з 

врахуванням хімічного складу вихідної сировини, вимог до якості готової 

продукції, сучасних тенденцій в розвитку харчових технологій;  

– розробляти схеми санітарно-гігієнічного контролю виробництва 

фасованих вод і напоїв. 

 

1.2 Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 

У результаті вивчення навчальної дисципліни «Технології фасованих вод і 

напоїв »» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та 

програмні результати навчання, які  визначені в Стандарті вищої освіти зі 

спеціальності 181 Харчові технології  

(https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-

http://nmv.ontu.edu.ua/download/standart/071-oblik-i-opodatkuvannya-bakalavr-1.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/download/standart/071-oblik-i-opodatkuvannya-bakalavr-1.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2021/12/24/181-Kharch.tekhnolohiyi-dokt.filos.pdf
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osvita/zatverdzeni%20standarty/2021/12/24/181-Kharch.tekhnolohiyi-dokt.filos.pdf) та 

освітньо-науковій програмі «Харчові технології» (http://nmv.ontu.edu.ua/filosof) 

підготовки докторів філософії. 

 

Загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

 

Спеціальні  компетентності: 

СК 4. Здатність критично аналізувати та оцінювати сучасний стан і 

тенденції розвитку харчових технологій. 

СК 7*. Здатність застосовувати глибокі знання з наукових основ харчових 

технологій при розробці та реалізації заходів з удосконалення харчових 

технологій на підприємствах та підвищувати якість харчових продуктів, 

розробляти та впроваджувати у виробництво на основі системного підходу 

новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технологій харчових продуктів та заходи з 

оцінки стану технології, якості та безпечності харчових продуктів. 

 

Програмні результати навчання: 

ПРН 5. Мати передові концептуальні та методологічні знання, 

демонструвати дослідницькі навички у сфері харчових технологій та на межі 

предметних галузей, достатні для проведення наукових і прикладних досліджень з 

метою отримання нових знань та/або здійснення інновацій на рівні сучасних 

світових досягнень науки і техніки. 

 

ПРН 10* Науково обґрунтовувати, розробляти та реалізовувати заходи з 

удосконалення харчових технологій на підприємствах та підвищення якості 

харчових продуктів. Розробляти та впроваджувати у виробництво на основі 

системного підходу новітні ресурсо- та енергозберігаючі технології харчових 

продуктів та заходи з оцінки стану технології,  якості та безпечності харчових 

продуктів. 

 

1.3  Міждисциплінарні зв’язки 

Послідовні – «Новітні технології харчових продуктів». 

 

1.4  Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 

 
Навчальна дисципліна викладається на /другому/ курсі у /четвертому / семестрі для 

денної та заочної форм навчання 

Кількість кредитів ECTS - /три/, годин - /дев’яносто/ 

Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні практичні 

денна 36 18 12 6 

заочна 30 14 12 4 

Самостійна робота, годин Денна - 54 Заочна - 60 

 

 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2021/12/24/181-Kharch.tekhnolohiyi-dokt.filos.pdf
освітньо-науковій%20програмі%20
http://nmv.ontu.edu.ua/filosof
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2. Зміст навчальної дисципліни 
Змістовний модуль 1. Технології виробництва фасованих вод. 

Тема 1. Ринок фасованих вод в Україні і світі. 

Тема 2. Розробка джерела водопостачання. Геохімія мінеральних вод. 

Тема 3.  Технології фасованих мінеральних і столових вод. 

 Тема 4. Технологічне обладнання, тара і допоміжні матеріали для виробництва 

фасованих вод  

Тема 5. Санітарія і гігієна на виробництві фасованих вод. Контроль якості готової 

продукції. 

Змістовий модуль 2: Технології виробництва безалкогольних напоїв 

Тема 1. Ринок безалкогольних напоїв в світі і в Україні.  

Тема 2. Сировина, технології, обладнання, тара і допоміжні матеріали  для виробництва 

безалкогольних напоїв.  

Тема 3.  Мікробіологія напоїв.  Санітарія і гігієна на виробництві напоїв. Контроль якості 

напоїв.  

 

2.1  Програма змістовних модулів 
Змістовий модуль 1: Технології виробництва фасованих вод 

№ 

теми 
Зміст теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1 Стан і тенденції розвитку світового ринку фасованих вод. 

Сучасний стан промислового розливу мінеральних і столових вод в 

Україні та перспективи його розвитку. Використання фасованих 

природних мінеральних вод у лікувальній практиці. 

2 - 

2 Види джерел води. Стадії розробки свердловини, оцінювання її 

ресурсу, будівництво водозабірної споруди. Аналіз якості води з 

джерела водопостачання. Оцінювання ризиків і визначення меж 

зон санітарної охорони вододжерела. Походження мінеральних 

вод та їх  гідрохімічна класифікація. Запаси мінеральних вод в 

Україні. Характеристика мінеральних вод різних регіонів України. 

Мінералізація вод. Газовий склад. Органічні речовини. 

Мікробіологія природних мінеральних вод.  

2 2 

3 Видобування, транспортування і зберігання води перед розливом. 

Основні завдання покращення якості води перед розливом. 

Сучасні способи і матеріали для підготовки води. Підготовка 

тари. Карбонізація води. Розлив води. Закупорювання, бракераж, 

етикетування, маркування, пакування, транспортування і 

зберігання готової продукції. Типові технологічні схеми 

виробництва фасованих столових і мінеральних вод. Вплив 

хімічного  складу і мікробіології природних мінеральних вод на 

технологію їх розливу. Приклади технологій оброблення і розливу 

природних мінеральних вод: невуглекислих; вуглекислих; вод, що 

містять залізо; гідросульфідних та гідросульфідно-сірководневих 

вод; вод із сульфат відновлюючими бактеріями. Технологічні 

розрахунки. 

2 2 

4 Засоби транспортування води. Резервуари для зберігання води. 

Обладнання для охолодження, фільтрування, знезараження води. 

Обладнання для транспортування, зберігання і редукування СО2. 

Системи карбонізації води. Системи розливу води. 

Електропневматична система наповнення. Система для 

переміщення пляшок. Установки для розливу води. Системи 

2 2 
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інспекції та закупорювання пляшок, бракеражні і етикетувальні 

машини. Машини для пакування готової продукції. Класифікація, 

загальна характеристика і порівняння різних видів  тари для 

фасування води. Матеріали для закупорювання пляшок. 

Етикетки. Матеріали  для вторинного пакування готової 

продукції.  

5 Санітарно-гігієнічні вимоги до виробничих приміщень, 

технологічного обладнання, резервуарів, інвентарю, промислових 

площадок. Гігієна працівників. Миючі засоби, їх характеристика. 

Хімічні дезінфікуючі засоби. Способи миття тари і обладнання. 

СІР-мийка. Загальні вимоги до проведення миття і дезінфекції.  

Заходи для забезпечення санітарно-гігієнічних вимог 

виробництва. Фактори, що впливають на якість готової 

продукції. Контроль якості і безпечності готової продукції: 

вимоги, організація контролю, методи і лабораторне обладнання. 

Система НАССР. 

2 2 

Змістовий модуль 2:Технології виробництва безалкогольних напоїв 

№ 

теми 
Зміст теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1 Структура та тенденції  розвитку ринку безалкогольних напоїв. 

Класифікація, загальна характеристика та рецептури 

безалкогольних напоїв. Правові аспекти виробництва напоїв. 

2 2 

2 Сировина, тара і допоміжні матеріали для виробництва 

безалкогольних напоїв, вимоги до їх якості. Дозування 

інгредієнтів. Приготування сиропу. Прояснення і фільтрування 

напою. Відновлення аромату. Стабілізація помутніння. Деаерація 

напою. Карбонізація напою. Підготовка і мийка тари. Розлив 

напою. Консервування напою. Закупорювання і бракераж. 

Наклейка етикеток. Пакування. Облік і зберігання готової 

продукції. Технологічні розрахунки. Типові технологічні схеми  і 

обладнання для виробництва безалкогольних напоїв: сокових і 

соковмісних, на пряно-ароматичній і зерновій сировині, на 

ароматизаторах, напоїв бродіння, функціональних напоїв і напоїв 

спеціального призначення. Технологічні схеми підготовки води для 

напоїв.   

4 4 

3 Мікроорганізми в напоях. Інфікування напоїв у виробництві та 

способи захисту від цього. Миючі і дезінфікуючі засоби. Способи 

мийки і дезінфекції. Зміни, що відбуваються у фасованих 

безалкогольних напоях при зберіганні і заходи щодо зменшення їх 

інтенсивності. Методи і обладнання для контролювання якості 

готової продукції.. 

2 - 

 Разом з дисципліни  18 14 

 

2.2 Перелік лабораторних робіт 

№ 

з/п 
Назва лабораторної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

Змістовий модуль 1: Технології виробництва фасованих вод 

1 Визначення рН, окисно-відновлювального потенціалу, мінералізації 

та буферної ємності фасованих природних мінеральних вод. 
4 4 

2 Дослідження процесу дегазації води. 4 4 
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Змістовий модуль 2: Технології виробництва безалкогольних напоїв 

1 Визначення органолептичних і фізико-хімічних показників якості 

фасованих безалкогольних напоїв 
4 4 

 Всього: 12 12 

 

2.3 Перелік практичних робіт 

№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

Змістовий модуль 1: Технології виробництва фасованих вод 

1 Складання технологічної схеми виробництва фасованої води. 2 2 

2 Технологічний розрахунок для виробництва фасованих вод 2 - 

Змістовий модуль 2: Технології виробництва безалкогольних напоїв 

3 Складання технологічної схеми виробництва фасованого 

безалкогольного напою. 
2 2 

 Всього: 6 4 

 

2.4 Перелік завдань до самостійної роботи 

№ з/п Назва теми 
Кількість годин 

денна заочна 

Змістовий модуль 1. Технології виробництва фасованих вод 

1. Підготовка до лабораторних занять 2 2 

2. Підготовка до практичних занять 2 1 

3. Опрацювання питань, не винесених на лекції:   

3.1 Використання фасованих природних 

мінеральних вод у лікувальній практиці. 
3 3 

3.2 Запаси мінеральних вод в Україні. 

Характеристика мінеральних вод різних 

регіонів України 

3 3 

3.3 Класифікація, загальна характеристика і 

порівняння різних видів  тари для фасування 

води. 

3 3 

3.4 Способи миття тари і обладнання. СІР-мийка. 3 3 

3.5 Система НАССР. 3 3 

4 Виконання індивідуальних завдань: 

написання тез доповіді чи реферату, 

підготовка усної доповіді для виступу на 

науковій конференції здобувачів вищої 

освіти, участь у виконанні експериментальних 

досліджень за науковою тематикою кафедри. 

9 12 

Змістовий модуль 2: Технології  виробництва безалкогольних напоїв 

1 Підготовка до лабораторних занять 1 1 

2 Підготовка до практичних занять 1 1 

3 Опрацювання питань, не винесених на лекції:   

3.1 Правові аспекти виробництва напоїв. 3 3 

3.2 Підготовка і мийка тари для виробництва 

безалкогольних напоїв. 
3 3 

3.3 Закупорювання і бракераж, наклейка 

етикеток, пакування, облік і зберігання 

готової продукції у виробництві 

3 3 
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безалкогольних напоїв. 

3.4 Технологічні схеми підготовки води для 

напоїв.   
3 3 

3.5 Зміни, що відбуваються у фасованих 

безалкогольних напоях при зберіганні і 

заходи щодо зменшення їх інтенсивності. 

3 3 

4 Виконання індивідуальних завдань: 

написання тез доповіді чи реферату, 

підготовка усної доповіді для виступу на 

науковій конференції студентів, участь у 

виконанні експериментальних досліджень за 

науковою тематикою кафедри. 

9 13 

 Всього: 54 60 

 

 

3. Критерії оцінювання результатів навчання 

  

Види контролю: поточний, підсумковий – диф.залік    
        
 

Нарахування балів за виконання змістового модуля  

Вид роботи, що підлягає 

контролю 

Оцінні бали 
Форма навчання 

денна заочна 

min max 
К-ть 

робіт 

Сумарні 

бали К-ть робіт 

Сумарні 

бали 

min mах min mах 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Змістовий модуль 1. Технології виробництва фасованих вод 

 

 

 

 

 

Робота на лекціях 0,5 1 5 2,5 5 4 2 4 

Виконання лабораторних 
робіт 

3 5 2 6 10 2 6 10 

Виконання практичних 
робіт 
 

 

3 

 

5 

 

2 

 

 

6 

 

 

10 

 

 

1 

 

3 

 

5 

Опрацювання питань, 

не винесених на лекції 

 

 

 

 

 

1,5 

 

 

2 

 

 

5 

 

 

7,5 

 

 

10 

 

 

5 

 

7,5 

 

10 

Підготовка до лабораторних 

занять 
1 2 2 2 4 2 2 4 

Підготовка до практичних 

занять 
0,5 1 2 1 2 1 0,5 1 

Виконання індивідуальних 
завдань:  
-денна 
-заочна 

 

 

15 

19 

 

 

19 

26 

 

 

1 

- 

 

 

15 

- 

 

 

19 

- 

 

 

- 

1 

 

 

- 

19 

 

 

- 

26 

Проміжна сума  - - - 40 60 - 40 60 

Поточний контроль 

(тестовий) 
5 10 1 5 10 1 5 10 
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Контроль результатів 

дистанційного модулю 
15 30 1 15 30 1 15 30 

Оцінка за змістовий 

модуль 1 
- - - 60 100 - 60 100 

Змістовий модуль 2: Технології виробництва безалкогольних напоїв  

Робота на лекціях 0,5 1 4 2 4 3 1,5 3 

Виконання лабораторних 
робіт 

4 6 1 4 6 1 4 6 

Виконання практичних 
робіт 

4 6 1 4 6 1 4 6 

Опрацювання питань, 

не винесених на лекції 
1 3 5 5 15 5 5 15 

Підготовка до лабораторних 

занять 

 

 

 

1 2 1 1 2 1 1 2 

Підготовка до практичних 

занять 
1 2 1 1 2 1 1 2 

Виконання індивідуальних 
завдань: 

- денна 
- заочна 

 

 

13  

13,5 

 

 

25 

26 

 

 

1 

- 

 

 

13 

- 

 

 

25 

- 

 

 

- 

1 

 

 

- 

13,5 

 

 

- 

26 

Проміжна сума  - - - 30 60 - 30 60 

Поточний контроль 

(тестовий) 
5 10 1 5 10 1 5 10 

 Контроль результатів 

дистанційного модулю 25 30 1 25 30 1 25 30 

Оцінка за змістовий 

модуль 2 
- - - 60 100 - 60 100 

 

4. Інформаційні ресурси 

 
Базові:  

1. Файвішенко Д. С. Ринок мінеральної води: потенціал, конкуренція, управління 

брендом [Текст] : монографія / Д. С. Файвішенко ; Київ. нац. торг.-екон. ун-т. — Київ, 2020. — 

436 с. ISBN 978-966-629-991-1 https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1679653 

2. Петренко Н. Ф. Гігієнічна оцінка джерел питного водопостачання та питної води в 

Одеській області / Н. Ф. Петренко, А. В. Мокієнко, С. М. Платов // Вода: гигиена и экология. - 

2018. - Т. 6, № 1-4. - С. 17-23. - Режим доступу: http://nbuv.gov.ua/UJRN/voda_2018_6_1-4_5 

3. Прокопов В. О. Результати гігієнічного моніторингу питної води поліпшеної якості в 

Україні / В. О. Прокопов, О. В. Зоріна // Гігієна населених місць. - 2019. - Вип. 69. - С. 72-78. - 

Режим доступу: http://nbuv.gov.ua/UJRN/gnm_2019_69_10  

4. Новий напрямок глибокої переробки плодів та овочів в оздоровчі продукти [Текст] = New 

direction of deep processing of fruits and vegetabes into healthy products : монографія / Р. Ю. Павлюк, В. 

В. Погарська, О. С. Бессараб та ін. ; рец. Л. В. Капрельянц та ін. ; Харків. держ. ун-т харчування та 

торгівлі, Нац. ун-т харч. технологій, Одес. нац. акад. харч. технологій, Харків. фах. коледж харч. пром 

-сті Харків. нац. техн. ун-ту сіл. госп-ва ім. П. Василенка, Липковат. аграр. коледж. — Харків : Факт, 

2021. — 253 с. : табл., рис. — (Інновації при переробці плодів, овочів і молока). ISBN 978-617-8072-

31-5 https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1878048 

 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1679653
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1679653
http://nbuv.gov.ua/UJRN/voda_2018_6_1-4_5
http://nbuv.gov.ua/UJRN/gnm_2019_69_10
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1878048
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5. Михайлова К. А. Удосконалення технології соковмісних напоїв [Текст] : монографія 

складена за матеріалами дис. Михайлової К. А. на здобуття наук. ступеня канд. техн. наук викон. під 

кер. д.т.н. Тележенко Л. М. / К. А. Михайлова, Є. П. Штепа ; Одес. нац. акад. харч. технологій. — 

Одеса, 2019. — 200 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с.166-189. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1971859 

6. Основи хімії та методи аналізу харчової продукції [Електронний ресурс] : підручник / 

Н. К. Черно, О. О. Антіпіна, О. В. Малинка, С. І. Вікуль ; Одес. нац. акад. харч. технологій. — 

Одеса : ОНАХТ, 2018. — 280 с. — Електрон. текст. дані. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.164270 

7. Полумбрик М.О. Фізико-хімічні методи дослідження якості харчових продуктів 

[Текст] : [посібник] / О. М. Полумбрик, І. І. Осипенкова, Є. О. Котляр ; за ред. О. М. 

Полумбрика ; Черкас. держ. технол. ун-т, Одес. нац. акад. харч. технологій. — Черкаси ; Одеса ; 

Київ : Логос, 2019. — 487 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 174-177. ISBN 978-617-7446-61-2  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.164510 

 

Додаткові:  

1.  Мацієвська О. О. Водопостачання і водовідведення [Текст] : навч. посіб. / О. О. 

Мацієвська ; МОН України, Нац. ун-т "Львівська політехніка". — Львів : Вид-во Львів. 

політехніки, 2015. — 144 с. — Бібліогр.: с. 137-140. ISBN 978-617-607-846-3 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdOAH.BibRecord.60417 

2.  Технологія підготовки питної води [Текст] : навч. посіб. / В. О. Орлов, А. М. Орлова, 

В. О. Зощук ; Нац. ун-т вод. госп-ва та природокористування. — Рівне : НУВГП, 2010. — 176 с. 

: іл. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.161452 

3.  Антипчук, А. Ф. Водна мікробіологія : навч. посібник / А. Ф. Антипчук, І. Ю. Кірєєва. 

– Київ : Кондор, 2005. – 256 с.  

4.  Киселевська А. Ю. Метрологічний аналіз методик випробувань мінеральних вод та 

пропозиції щодо їх впровадження в Україні [Електронний ресурс] / А. Ю. Киселевська, К. Д. 

Бабов, І. В. Прокопович, Х. О. Коєва // Методи та прилади контролю якості. – 2019. – № 1. – С. 

85–96. – Режим доступу до електронних ресурсів Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 

http://nbuv.gov.ua/UJRN/metody_2019_1_11 

5. Кравченко М. В. Фізико-хімічний аналіз природної питної води різних джерел 

водопостачання [Електронний ресурс] / М. В. Кравченко // Екологічна безпека та 

природокористування. – 2015. – № 3. – С. 52–60. – Режим доступу до електронних ресурсів 

Наукової бібілотеки ім. В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/ebpk_2015_3_9 

6. Осадча Н. М. Аналіз оцінки якості води в Україні та основні завдання її адаптації до 

європейського законодавства [Електронний ресурс] / Н. М. Осадча, Ю. Б. Набиванець, М. В. 

Яцюк // Наукові праці Українського науково-дослідного гідрометеорологічного інституту. – 

2013. – Вип. 265. – С. 46–53. – Режим доступу до електронних ресурсів Наукової бібілотеки ім. 

В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Npundgi_2013_265_10 

7. Вода питна. Методи аналізу. Ч. 1. ГОСТ 3351-74, ГОСТ 4011-72, ГОСТ 4151-72, ГОСТ 

4152-89, ГОСТ 4192-82, ГОСТ 4245-72, ГОСТ 4386-89, ГОСТ 4388-72 [Збірник] [Текст] / 

упоряд.: В.Л. Іванов, П.С. Осташенков, Л.І. Скиба. — Вид. офіц. — Львів : Леонорм, 2003. — 94 

с. — (Державні стандарти України, міждержавні стандарти). https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.82196 

8. Вода питна. Методи аналізу. Ч. 2. ГОСТ 4389-72, ГОСТ 4974-72, ГОСТ 18164-72, 

ГОСТ 18165-89, ГОСТ 18190-72, ГОСТ 18293-72, ГОСТ 18294-89, ГОСТ 18301-72, ГОСТ 

18308-72 [Збірник] [Текст] / упоряд.: В.Л. Іванов, П.С. Осташенков, Л.І. Скиба. — Вид. офіц. — 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1971859
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1971859
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.164270
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.164270
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.164510
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.164510
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdOAH.BibRecord.60417
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.161452
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.161452
http://nbuv.gov.ua/UJRN/metody_2019_1_11
http://nbuv.gov.ua/UJRN/ebpk_2015_3_9
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Npundgi_2013_265_10
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.82196
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.82196


12 
 

14. Фізико-хімічні методи обробки сировини і харчових продуктів [Текст] / А. І. 

Соколенко, В. А. Піддубний, В. М. Гіджеліцький та ін. ; Нац. ун-т харч. технологій. — Київ : 

Кондор, 2015. — 324 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 322-324. ISBN 978-617-7278-05-3 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.161484 

15. Інноваційні технології продуктів бродіння і виноробства [Текст] : підручник / С. В. 

Іванов, В. А. Домарецький, В. Л. Прибильський ; за заг. ред. С. В. Іванова. — Київ : НУХТ, 

2012. — 487 с. ISBN 978-966-612-130-4 https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.88426 

16. Бухкало  С. І. Загальна технологія харчової промисловості у прикладах і задачах 

(інноваційні заходи) [Текст] : підручник / С. І. Бухкало ; Нац. тех. ун-т "Харківський 

політехнічний інститут". — Київ : ЦУЛ, 2014. — 456 с. ISBN 978-617-673-294-5  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.135607 

17. Сімахіна  Г.О. Інноваційні технології та продукти. Оздоровче харчування [Текст] : 

навч. посіб. / Г. О. Сімахіна, А. І. Українець ; Нац. ун-т харч. технологій. — Київ : НУХТ, 2010. 

— 294 с. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.61499 

18. Технологія консервної галузі. Теоретичні основи харчових технологій [Текст] : посіб. 

до практ. занять для ЗВО : навч. посіб. / А. Т. Безусов, Г. І. Палвашова, О. М. Мирошниченко та 

ін. ; за ред. А. Т. Безусова ; Одес. нац. акад. харчових технологій. — Одеса : Освіта України, 

2018. — 100 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 97-98. ISBN 978-617-7366-62-0 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1413496 

19. Технологія консервованих продуктів. Лабораторний практикум [Текст] : навч. посіб. / 

А. Т. Безусов, Я. Г. Верхівкер, В. М. Сторожук та ін. — Одеса : Освіта України, 2017. — 189 с. : 

табл., рис. — Бібліогр.: с. 163-166. ISBN 978-617-7366-24-8 https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.159442 

 

Львів : Леонорм, 2003. — 98 с. — (Державні стандарти України, міждержавні стандарти). 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.82198 

9. Вода питна. Методи аналізу. Ч. 3. ГОСТ 18309-72, ГОСТ 18826-73, ГОСТ 18963-73, 

ГОСТ 19355-85, ГОСТ 19413-89, ГОСТ 23950-88, ГОСТ 24849-81, ГОСТ 24902-81 [Збірник] 

[Текст] / упоряд.: В.Л. Іванов, П.С. Осташенков, Л.І. Скиба. — Вид. офіц. — Львів : Леонорм, 

2003. — 106 с. — (Державні стандарти України, міждержавні стандарти). 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.82200 

10. Сухомлинов, А. Б. Лабораторное оборудование shimadzu для контроля элементного 

состава воды / А. Б. Сухомлинов // Вода і водоочисні технології. – 2016. – № 3 (81). – С. 68–70. 
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