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Загальні питання 

1. Гармонізація національного законодавства щодо маркування харчової 
продукції із стандартами ЄС / Н. Олексієнко, В. Оболкіна, 
О. Владинюк, І. Чернега  //  Продовольча індустрія АПК. – 2019. – 
№ 5–6. – С. 42–44.        Р/238 

2. Загальні технології харчових виробництв [Електронний ресурс] : 
лабораторний практикум / уклад. : Т. Г. Осьмак ; Нац. ун–т харч. 
технол. – Київ : НУХТ, 2019. – 55 с. 

 

Кондитерська промисловість 

3. Бойко Р. О. Мережеві структури при керуванні складними 
організаційно–технічними (технологічними) системами / Р. О. Бойко // 
Харчова промисловість. – 2019. – № 25. – С. 117–123.  Р/1870 

4. Будник А. В. Упаковка та етикетка як предмет колекціонування 
/ А. В. Будник, О. В. Чуєва // Упаковка. – 2019. – № 5 (132). – С. 47–49. 
            Р/673 

5. Бут О. Воплощение идеи. Картонная упаковка с цифровой печатью HP 
Indigo  / О. Бут // Мир упаковки. – 2019. – № 2. – C. 24–25.  Р/1694 

6. Бут О. Экспертные решения. Комплексные решения для кондитерской 
промышленности / О. Бут // Мир упаковки. – 2019. – № 2. – С. 42–43. 
           P/1694 

7. Використання зернової глюканвмісної сировини в технології 
піноподібних борошняних кондитерських виробів / К. Г. Іоргачова // 
Харчова наука і технологія. – 2018. – Т. 12, вип. 3. – С. 81–87.  
           Р/2247 

8. Влияние натуральных биокорректоров на формы связи влаги и 
хранимость кондитерских изделий с медом / Родионова Н. С., 
Попов Е. С., Климова Е. А., Дьяков А. А. // Пищевая 
промышленность. – 2019. – №11. – С. 16–19. 
 

9.  Вплив виноградних порошків на реологічні властивості тіста та 
показники якості здобного печива / Т. М. Брикова // Харчова наука і 
технологія. – 2018. – Т. 12, вип. 2. – С. 33–38.    Р/2247 
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10. Все о начинках для кондитерской промышленности // Хлебный и 
кондитерский бизнес. – 2019. – № 9. – С. 30–31.   Р/235 

11. Выскубова Е. Н. Влияние интегрированной системы менеджмента на 
повышение качества продукции и конкурентоспособности 
предприятия кондитерской отрасли / Выскубова Е. Н., Баранова Е. И., 
Бажина Т. П.  //  Известия вузов.  Пищевая технология.  –  2019.  – 
№ 2–3. – С. 110–113. 

12. Галиш В. Сорбційні властивості лігноцелюлозних відходів 
переробки цукрової тростини  / В. Галиш, Б. Пасальський, Н. Чикун // 
Товари і ринки. – 2019. – № 4. – С. 40–46.    Р/2044 

13. Городиська О. В. Технологія кондитерської глазурі з 
використанням продуктів переробки виноградного жмиху : автореф. 
дис. на здоб. наук. ступеня канд. техн. наук : спец. 05.18.01 
"Технологія хлібопекарських продуктів, кондитерських виробів та 
харчових концентратів" / Городиська Олена Володимирівна ; МОН 
України, Харківський держ. ун-т харчування та торгівлі.– Харків, 
2019. – 22 с.       717239 К 663 

14.  Гук П. Тенденции в кондитерской промышленности / П. Гук // 
Хлебный и кондитерский бизнес. – 2019. – № 2. – С. 39–42. Р/2355 

15. Деколоранты сахара – новая функциональная группа технологических 
вспомогательных средств / Беляева Л. И., Остапенко А. В., 
Лабузова В. Н., Сысоева Т. И. // Известия вузов. Пищевая 
технология. – 2018. – № 4. – С. 33–36. 

16. Джурук Н. І. Конкурентоспроможність українських кондитерських 
підприємств на західноєвропейському ринку / Н. І. Джурук // 
Економіка та держава. – 2020. – № 7. – С. 171–176.   Р/1829 

17. Дітріх І. Кокосове борошно як нетрадиційна сировина для 
виготовлення кексу спеціального призначення / І. Дітріх, 
В А. Приступа // Харчова промисловість. – 2018. – № 24. – С. 24–31. 
           Р/1870 

18. Дорожкіна К. В. Маркетингове управління органічним виробництвом 
на прикладі закритого акціонерного товариства ":Житомирські ласощі" 
/ К. В. Дорожкіна // Агросвіт. – 2020. – № 16. – С. 50–56.  Р/2114 

http://rs.gntb.gov.ua/cgi-bin/irbis64r_12/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=UNI&P21DBN=UNI&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%94%D0%B6%D1%83%D1%80%D1%83%D0%BA,%20%D0%9D.%20%D0%86.
http://rs.gntb.gov.ua/cgi-bin/irbis64r_12/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=UNI&P21DBN=UNI&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%94%D1%96%D1%82%D1%80%D1%96%D1%85,%20%D0%86.
http://rs.gntb.gov.ua/cgi-bin/irbis64r_12/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=UNI&P21DBN=UNI&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%94%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B6%D0%BA%D1%96%D0%BD%D0%B0,%20%D0%9A.%20%D0%92.
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19. Дорохович А. М. Традиційні та нового покоління цукри та 
цукрозамінники, доцільність їх використання при виробництві 
кондитерських виробів / А. М. Дорохович, В. В. Дорохович // Хлебный 
и кондитерский бизнес. – 2020. – № 1. – С. 28–31.   P/2355 

20. Дорохович В. В. Одержання безглютенових вафельних листів із 
гречаного борошна шляхом мікрохвильового оброблення / 
В. В. Дорохович, С. І. Літвінчук, В. Є. Носенко // Харчова 
промисловість. – 2018. – № 23. – С. 49–54.    Р/1870 

21. Дослідження безпеки виноградних порошків як альтернативи 
какаопорошку у кондитерській глазурі / О. В. Городиська // Харчова 
наука і технологія. – 2018. – Т. 12, вип. 3. – С. 64–70.  Р/2247 

22. Екологічна упаковка для харчових продуктів (від теорії до практики) / 
С. Б. Вербицький, К. В. Копилова, О. Б. Козаченко, Т. С. Вербова // 
Упаковка. – 2019. – № 4. – С. 30–34.     Р/673 

23. Задорога А. Вітчизняна "кондитерка" нарощує експорт, а внутрішнє 
споживання продукції меншає  / А. Задорога // Пекарня та 
кондитерська. – 2019. – № 1–2. –С. 26–27. 

24. Задорога Н. Гуміарабік для кондитерських виробів / Н. Задорога // 
Пекарня та кондитерська. – 2019. – № 1–2. – С. 10. 

25. Easyline: компактна кондитерська лінія для малих і середніх 
виробництв // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2019. – № 1. – С. 42. 
           Р/2355 

26. Использование функционального сырья в производстве желейного 
мармелада / Крылова Э. Н., Савенкова Т. В., Кондратьев Н. Б. [и др.] // 
Известия вузов. Пищевая технология. – 2019. – № 4. – С. 54–57. 

27. Інноваційний погляд на виробництво пряників / В. Оболкіна, 
О. Кирпіченкова, І. Крапивницька, Н. Олексієнко // Хлебный и 
кондитерский бизнес. – 2019. – № 2. – С. 20–22.   Р/2355 

28. К вопросу оценки скорости процессов влагопереноса в сырцовых 
пряниках для управления их сохранностью / Кондратьев Н. Б., 
Савенкова Т. В., Руденко О. С. [и др.] // Пищевая промышленность. – 
2019. – № 11. – С. 64–67. 

http://rs.gntb.gov.ua/cgi-bin/irbis64r_12/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=UNI&P21DBN=UNI&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%94%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87,%20%D0%92.%20%D0%92.
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29. Как продлить срок годности мучных кондитерских изделий / 
В. И. Оболкина, Н. В. Алексеенко, И. А. Кропивницкая, 
А. В. Федонюк // Мир продуктов. – 2019. – № 2. – С. 24–26. Р/1694 

30. Камбулова Ю. В. Наукове обгрунтування технологій кондитерських 
виробів пониженого цукровмісту і енергетичної цінності з пінною і 
драглеподібною структурою : автореф. дис. ... д–ра техн. наук : 
05.18.01 "Технологія хлібопекарських продуктів, кондитерських 
виробів та харчових концентратів" / Юлія Викторівна Камбулова ; 
Нац. ун–т харч. технол. – Київ, 2019. – 37 с.  716686 K  664 

31. Клітковина з какао у кондитерських виробах  // Пекарня та 
кондитерська. – 2019. – № 11–12. – С. 18. 

32. Ковинева Н. Ласощі на всі смаки та можливості формуючого 
обладнання / Н. Ковинева  //  Пекарня  та  кондитерська.  – 2019. – 
№ 9–10. – С. 24–25. 

33. Коли точність приносить вигоду! Промислове обладнання від компанії 
TREIF // Мир продуктов. – 2019. – № 1. – С. 50–52.   Р/1694 

34. Кондитерские ленточные печи // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2019. – № 9. – С. 40–41.       Р/2355 

35. Кондратьев Н. Б. К вопросу оценки факторов сохранности пряников с 
фруктовой начинкой / Н. Б. Кондратьев, К. В. Федорко, 
Э. Н. Крылова // Техника и технология пищевых производств. – 2019. – 
Т. 49, № 3. – С. 397–405. 

 
36. Корнацький А. Упаковка цукерок – це мистецтво / А. Корнацький // 

Упаковка. – 2020. – № 1. – С. 38–40.     Р/673 

37. Косянчук В. Новий стандарт ISO 22000:2018 / В. Косянчук // Мир 
продуктов. – 2019. – № 1. – С. 40–43.     Р/1694 

38. Кравченко М. Кондитерські мастики з гліцерином : реологічні 
характеристики / М. Кравченко, Л. Рибчук // Товари і ринки. – 2019. – 
№ 2. – С. 87–97.         Р/2044 

39. Кравченко М.  Новітні технології марципанових паст / М. Кравченко, 
Л. Рибчук // Товари і ринки. – 2019. – № 3. – С. 105–109.  Р/2044 
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40. Кравченко М. Свойства поверхности сахарных паст / М. Кравченко, 
С. Шаповал, Л. Рыбчук // Товари і ринки. – 2018. – № 4. – С. 124.  
           Р/2044 

41. Кравченко М. Хімічний склад кондитерських бобових паст / 
М. Кравченко, Л. Рибчук, М. Перепелиця // Товари і ринки. – 2020. – 
№ 3. – С. 115–122.        Р/2044 

42. Кривошей В. М. Упаковка для харчових продуктів : заборонити не 
можна  дозволити / В. М. Кривошей // Упаковка. – 2020. – № 1. – 
С. 24–27.          Р/673 

43. Крисюк І. П. Інноваційні пропозиції для впровадження комплексних 
дієтичних добавок при цукровому діабеті та хелікобактеріозі шлунка / 
І. П. Крисюк, О. О. Гудкова, С. Г. Шандаренко // Наука та інновації . – 
2019. – № 5. – С. 37–42.       Р/1928 

44. Kumkaya – найкраще обладнання для заварного тіста // Хлебный и 
кондитерский бизнес. – 2019. – № 6. – С. 41.    Р/2355 

45. Литвиненко Є. Шлях до Піднебесної: освоюємо китайський ринок 
кондитерської продукції / Є. Литвиненко // Управління якістю. – 
2019. – № 2. – С. 76–79. 

46. Лопушинська О. В. Особливості управління маркетинговою 
діяльністю на підприємствах кондитерської галузі при здійсненні 
ЗЕД / О. В. Лопушинська, Я. Г. Панова, А. О. Стовба // Економічний 
форум. – 2020. – № 1. – С. 98–103.      Р/2329 

47. Магомедов Г. О. Оценка качества желейного мармелада с различным 
углеводным составом / Магомедов Г. О., Плотникова И. В., 
Магомедов М. Г., Трощенко В. В // Известия вузов. Пищевая 
технология. – 2018. – № 1. – С. 69–73. 

48. Мазукабсова Э. В. Комплексный подход к выбору рецептурных 
компонентов при разработке фруктово–шоколадной глазури с 
повышенной пищевой ценностью / Мазукабсова Э. В., 
Линовская Н. В., Святославова И. М. // Известия вузов. Пищевая 
технология. – 2018. – № 5–6. – С. 67–72. 

49.  Мазур Л. С.  Удосконалення технології льодяникової карамелі 
спеціального призначення аморфної та аморфно–пористої структури : 
автореф. дис. на здоб. наук. ступеня канд. техн. наук / Мазур Л. С. ; 

http://rs.gntb.gov.ua/cgi-bin/irbis64r_12/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=UNI&P21DBN=UNI&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9B%D0%BE%D0%BF%D1%83%D1%88%D0%B8%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0,%20%D0%9E.%20%D0%92.
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МОН України, Нац. ун–т харчових технологій. – Київ, 2019. – 19 с. 
         716691 K  664 

50. Малевська. М. Усе в шоколаді. Про виробництво вітчизняного 
крафтового шоколаду / М. Малевська // Пекарня та кондитерська. – 
2019. – № 11–12. – С. 12–13. 

51. Маслов Ю. Печи J4 и формовочное оборудование Padovani для 
выпечки крекеров / Ю. Маслов // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2019. – № 6. – С. 38–39.       Р/2355 

52. Масообмінні процеси і обладнання мікробіологічних виробництв 
[Електронний ресурс] : метод. рекомендації до вивч. дисц. та викон. 
лабораторних робіт для здобувачів освіт. ступ. "Бакалавр" спец. 133 
"Галузеве машинобудування" освіт.–проф. програми "Обладнання 
харчових та біотехнологічних виробництв" ден. форми навч. / уклад.: 
О. О. Губеня, Л. В. Марцинкевич; Нац. ун–т харч. технол. – Київ : 
НУХТ, 2019. – 62 с. 

53. Мистецтво приготування круасанів з обладнанням Kumkaya // Пекарня 
та кондитерська. – 2020. – № 1. – C. 17.  

54. Мокряков А. Обзор рынка замороженных хлебобулочных 
кондитерских полуфабрикатов Украины / А. Мокряков // Хлебный и 
кондитерский бизнес. – 2019. – № 4. – С. 18–23.   Р/2355 

55. Мокряков А. Обзор рынка шоколада и шоколадных кондитерских 
изделий Украины в период 2016–2019 гг. / А. Мокряков // Хлебный и 
кондитерский бизнес. – 2019. – № 10. – С. 18–21.   Р/2355 
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