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ВСТУП  
 

Програма переддипломної практики визначає вимоги до організації та 

проходження практики здобувачами 4 курсу, що навчаються за спеціальністю 

G 13 (181) «Харчові технології» за ОПП «Технології харчових виробництв» 

першого (бакалаврського) ступеня вищої освіти денної та заочної форми 

навчання. Програма практики регламентує вимоги щодо організації, обсягу та 

спрямування переддипломної практики. Вона здійснюється  відповідно до 

Закону України «Про вищу освіту», листа МОН № 1/9-93 від 07.02.09 «Про 

практичну підготовку студентів», Положення про практичне навчання 

здобувачів вищої освіти та науково-педагогічну практику аспірантів 

Державного біотехнологічного університету від 14.04.2022 р. та «Положення 

про практичне навчання здобувачів вищої освіти Державного 

біотехнологічного університету» від 30.06.2023 р.  

Переддипломна практика є важливою частиною підготовки 

висококваліфікованих бакалаврів і являє собою заключний етап практичної 

підготовки здобувачів в період навчання за першим (бакалаврським) рівнем 

вищої освіти. Під час проходження практики здобувачів за спеціальністю G 13  

(181) «Харчові технології» ОПП «Технології харчових виробництв» відбувається 

поглиблене вивчення підприємств харчової промисловості за одним із обраних 

галузевих спрямувань:   

-технології хліба, кондитерських, макаронних виробів та 

харчоконцентратів;  

- технології зернопродуктів та зернові ресурси; 

- технології м’яса та м’ясопродуктів;  

- технології продуктів з плодів, овочів і молока.  

Практика проводиться на провідних підприємствах харчової промисловості: 

хлібозаводах, кондитерських, макаронних фабриках, підприємствах з виробництва 

харчових концентратів, молокопереробних підприємствах, підприємствах з 

виробництва плодоовочевої продукції, підприємствах із заморожування, сушіння, 

підприємствах з переробки м’яса, а також спеціалізованих цехах з випуску 

продукції галузі різних форм власності. 

Проходження практики спрямовано на розвиток самостійності, ініціативи, 

набуття знань і розумінь предметної області та професійної діяльності; здатності 

працювати в команді та автономно, вмінь оцінювати та забезпечувати якість 

виконуваних робіт, вмінь забезпечувати якість і безпеку продукції під час її 

виробництва; вмінь проводити дослідження в умовах спеціалізованих 

лабораторій; вмінь підвищувати ефективність виробництва в межах обраного 

галузевого спрямування за спеціальністю G 13 (181) «Харчові технології».  

Програма містить вимоги до організації практики для здобувачів та їх 

керівників, зміст практики та звіту, вимоги до оформлення звіту, критерії 

оцінювання, рекомендовану літературу та додатки.  

Тривалість переддипломної практики становить 2 тижні. Загальний обсяг 

переддипломної практики становить 90 годин/3,0 кредити ECTS. Час 

проведення – початок 7 семестр 4 курсу навчання. 
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1. МЕТА І ЗАВДАННЯ ПРАКТИКИ 

Мета переддипломної практики – закріплення теоретичних знань на 

основі вивчення роботи підприємства та підготовка здобувачів до виконання 

кваліфікаційної роботи. 

Здобувачі відповідно до поставленої мети переддипломної практики 

повинні виконати наступні завдання:  

- ознайомитися з підприємством як самостійною виробничою і 

господарською одиницею; 

- вивчити роботу основних відділень підприємства; 

- охарактеризувати технологічний процес виробництва обраного продукту 

підприємства; 

-охарактеризувати систему контролю якості і безпеки обраного продукту 

підприємства; 

- знайомитися із технікою безпеки та заходами з охорони навколишнього 

середовища. 

Перед розподілом на практику здобувачу надається тема кваліфікаційної роботи. 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми здобувачі повинні 

набути наступні компетентності та програмні результати навчання: 

загальні компетентності:  

• К 01. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності; 

• К 02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями; 

• К 03. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість. 

• К 05. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел; 

• К 07. Здатність працювати в команді; 

• К 08. Здатність працювати автономно; 

 К09. Навички здійснення безпечної діяльності; 

 К 10 Прагнення до збереження навколишнього середовища; 

• К11. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово; 
 

фахові компетентності: 

 К 17. Здатність організовувати та проводити контроль якості і 

безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням 

сучасних методів; 

• К 18. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі 

відповідних стандартів та у межах систем управління безпечністю харчових 

продуктів під час їх виробництва і реалізації; 

• К 19. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології, зокрема технології харчових виробництв, з врахуванням принципів 

раціонального харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних 

процесів; 

• К 25. Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи організації 

праці, нести відповідальність за професійний розвиток окремих осіб та/або груп осіб; 

• К 26. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових 

технологій та ресторанній індустрії, вести професійну дискусію.  
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програмні результати навчання: 

• ПРН 01. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні 

проблеми в галузі харчових технологій; 

• ПРН 02. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний 

рівень шляхом продовження освіти та самоосвіти;  

• ПРН 04. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з 

різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і 

технологічних завдань; 

• ПРН 08. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових 

продуктів підвищеної харчової цінності, зокрема технології харчових 

виробництв, з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі; 

• ПРН 11. Визначати відповідність показників якості сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за допомогою 

сучасних методів аналізу (або контролю); 

  ПРН 16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити 

технічні та організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці під час 

виробничої діяльності; 

 ПРН 17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати 

екологічну чистоту виробництва; 

 • ПРН 18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або 

експериментальних наукових досліджень, що виконуються індивідуально 

та/або у складі наукової групи; 

• ПРН 19. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання 

самостійної та командної роботи; 

• ПРН 21. Вміти доносити результати діяльності до професійної 

аудиторії та широкого загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і 

власного досвіду у сфері харчових технологій; 

• ПРН 23. Мати навички з організації роботи окремих виробничих 

підрозділів підприємства, зокрема підприємств харчової промисловості, та 

координування їх діяльності.  

2. КЕРІВНИЦТВО ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАКТИКИ  

Керівництво практикою. Навчально-методичне керівництво практикою 

здобувача від університету здійснюється викладачами однієї з випускових 

кафедр за обраним галузевим спрямуванням та виробниче – фахівцем 

підприємства.  

Перед початком практики в університеті здобувач отримує завдання на 

практику за формою  (Додаток А) та знайомиться з програмою практики.  

Після того, як здобувач прибуде на практику на підприємство, 

керівництво видає наказ про зарахування його на практику, призначає 

керівника практики і повідомляє в університет про прибуття здобувача.  

Керівником практики від підприємства призначається кваліфікований 

фахівець, який щоденно контролює роботу здобувача, надає усесторонню 

допомогу в одержанні всіх необхідних відомостей про підприємство відповідно 

до програми практики.  
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На переддипломній практиці здобувачі повинні ознайомитися із широким 

колом питань, що стосуються роботи обладнання і технологічних ліній, тому 

бажано, щоб здобувачі тісно спілкувалися з головним інженером підприємства, 

а для поглибленого вивчення питань технології  з завідувачем лабораторії і 

головним технологом. Підприємство повинно, за можливості, з урахуванням 

власних інтересів, надати здобувачам право користуватися відомчими 

матеріалами, паспортом підприємства, кресленнями та іншою наявною на 

підприємстві документацією, яка необхідна здобувачам для наступного 

виконання кваліфікаційної роботи. 

Робота здобувачів здійснюється за календарним планом з приблизним 

розподілом тижнів наведеним у табл.2.1. 

Таблиця 2.1 – Календарний план робіт з приблизним розподілом часу 

№ 
з/п 

Назва робіт 
Тижні проходження 

практики 
Відмітка 

про 
виконання 1 2 3 4 

1 Загальна характеристика підприємства  +     
2 Характеристика основних відділень 

підприємства  
+     

3 Характеристика технологічного процесу  + +    
4 Техніка безпеки та заходи щодо охорони 

навколишнього середовища 
 +    

5 Складання висновків і написання звіту  +    
 

Допуск до практики. До проходження практики допускаються здобувачі, 

які пройшли інструктаж з техніки безпеки. Під час проходження практики на 

здобувача поширюється загальне законодавство і правила внутрішнього 

трудового розпорядку підприємства. 

Отримання інформації під час практики. Відомості про підприємство 

здобувач отримує шляхом особистих спостережень, вивчення документації, під 

час бесід з керівником практики, фахівцями підприємства з технологічних та 

інших питань. 

Під час практики здобувач збирає дані для подальшого оформлення звіту, в 

якому відображає відомості про виконані завдання. Робота здобувача на підприємстві 

проводиться згідно з графіком, відповідно до календарного плану робіт. 

Контроль виконання програми практики. Для контролю виконання 

програми практики створено систему поточного контролю виконання окремих 

розділів і підсумкового контролю виконання всієї програми практики. При 

цьому керівники практики слідкують за ходом виконання практики, 

встановлюють поточний графік звірки виконання окремих розділів програми, 

перевіряють звіт з практики, допомагають усунути недоліки. Після прибуття до 

університету здобувач повинен передати звіт на кафедру керівнику.  

Захист звітів з практики. Звіт захищають після прибуття здобувача до 

університету в комісії у складі 2-3 викладачів кафедри, що призначаються 

завідувачем кафедри. Результати складання заліків з практики заносяться в 

залікову відомість.  
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3. ПРОГРАМА ПРАКТИКИ 
 

На переддипломній практиці здобувач вивчає виробництво, збирає й 

обробляє матеріали, які необхідні для виконання кваліфікаційної роботи, 

робить необхідні розрахунки. Крім того, знайомиться з обов’язками працівників 

технологічного профілю – технолога, завідувача лабораторії і начальника цеху 

(завідувача виробництвом). 

В процесі проходження практики здобувачем повинні бути вивчені 

наступні питання. 

3.1 Загальна характеристика підприємства  

Характеристика міста чи району розташування підприємства. Галузева 

база міста чи району (кількість підприємств, що випускають аналогічну 

продукцію, їх потужність). Започаткування та розвиток підприємства, напрямок 

і зміст реконструкцій, яким  воно піддавалося.  

Площа території, виробничі та допоміжні цехи на території підприємства, 

їх розташування. 

Режим роботи підприємства. Чисельність працівників, структура 

адміністративного, технічного і господарчого управління підприємством.  

Забезпечення підприємства водою, парою, холодом, електроенергією, 

дотримання їх економного використання. Джерела постачання підприємства 

сировиною, паливом, водою, електроенергією, трудовими ресурсами. 

Загальна потужність підприємства і потужність за окремими видами 

продукції. Асортимент продукції, що випускається на підприємстві. 

Штати робітників цехів і підприємства.  

3.2 Характеристика основних відділень підприємства 

Відділення зберігання основної і допоміжної сировини 

Види та групи основної і допоміжної сировини на підприємстві. Режими і 

терміни зберігання. Супровідна документація на сировину, що поступає на 

виробництво. Відповідність транспорту, що доставляє сировину санітарним вимогам. 

Кількість складських приміщень на підприємстві, їх види. Площі, зайняті 

складами. Характер загрузки і порядок складування різних видів сировини. 

Пристрої для транспортування і підготовки сировини до виробництва. 

Відповідність існуючим нормам пристроїв і площ для зберігання сировини. 

Штати робітників складської групи. 

Виробничі відділення підприємства 

Види виробничих відділень на підприємстві, їх характеристика та площа.  

Види устаткування, його розміщення, марки, технічна характеристика, 

паспортна і фактична продуктивність, потужність двигунів, ступінь зносу 

апаратів і машин, транспортного устаткування, насосів.  

Графік потужності устаткування і відділень підприємства. «Вузькі» місця 

виробництва і пропозиції по їх усуненню. 

Зберігання готової продукції 

Види готової продукції на підприємстві. Режими і тривалість зберігання 

продукції на підприємстві. 
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Характер загрузки готової продукції у складські приміщення. Площі, 

займані складами для готової продукції. Пристрої для транспортування 

продукції. Відповідність існуючим нормам площ для зберігання готової 

продукції. Порядок складування готової продукції. 

Особливості завантаження транспорту. Схема руху транспорту 

територією підприємства.  

Зберігання пакувальних матеріалів,  

шляхи їх використання на виробництві 

Види пакувальних матеріалів, що використовуються на підприємстві 

згідно з нормативною документацією на них. Їх характеристика. Норми витрат 

пакувальних матеріалів на окремі види продукції (навести у вигляді таблиці із 

зазначенням видів продукції і видів пакувальних матеріалів). 

Наявність складських приміщень для пакувальних матеріалів, їх площі.  

Наявність цеху для виготовлення тари (за наявності), особливості її 

виготовлення.  

3.3 Характеристика технологічного процесу 

Технологія, технологічна лінія, основні види обладнання,  

рецептури, які використовуються під час виробництва обраного продукту 

Основні технологічні процеси виробництва. Найменування технологічної 

лінії, її потужність, основні види обладнання. Уніфіковані і виробничі 

рецептури. Норми втрат сировини на різних етапах технологічного процесу. 

Забезпечення виходу продукції. Шляхи удосконалення технології, 

технологічної схеми виробництва продукції підприємства, з врахуванням 

принципів раціонального харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації 

технологічних процесів. 

Види відходів та побічних продуктів при виробництві обраного продукту. 

Використання санітарно доброякісних відходів. Утилізація санітарно 

недоброякісних відходів. 

Особливості пакування продукції. Порядок нанесення маркування.  

Технологічна та апаратурно-технологічна схема,  

що використовуються під час виробництва обраного продукту 

Опис технологічної та апаратурно-технологічної схеми виробництва 

обраного продукту.  

Система контролю якості і безпеки продукції на виробництві 

Лабораторія(-ії), що працюють на підприємстві. Їх штат, обов’язки 

окремих співробітників лабораторії.  

Системи контролю із забезпечення безпеки і показників якості продукції 

на виробництві. 

Порядок контролю якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції, 

їх показники. Методи контролю і нормативні документи, що їх регулюють. 

Документація лабораторії, форми лабораторних журналів (надати у 

вигляді таблиць). Порядок контролю  за дотриманням технологічних режимів.  

Устаткування лабораторії, його розміщення. Організація роботи 

лабораторії, щомісячні і квартальні звіти. 
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Відповідність якості продукції державним стандартам і заходи щодо  її 

поліпшення. Порядок розгляду рекламацій на готову продукцію. 

3.4. Техніка безпеки та заходи щодо охорони  

навколишнього середовища 

Нормативні документи, що регулюють питання техніки безпеки на 

виробництві. Види інструктажів, порядок їх проведення. 

Особливості техніки безпеки роботи з обладнанням, протипожежної 

техніки безпеки.  

Особиста гігієни працівників та промислової санітарії при виробництві 

продукції. 

Заходи, що здійснюються на підприємстві з економії води; повторне її 

використання для охолодження і нагрівання апаратів; очищення стічних вод. 

Здійснювані на підприємстві заходи щодо очищення повітря від димових газів. 

Заходи, здійснюються на підприємстві проти забруднення ґрунту 

мастилами, відстоєм олії. Видалення покидьків, сміття. 

Заходи, здійснювані на підприємстві з озеленення території.  

Відповідність автотранспорту підприємства вимогам екологічної безпеки. 

Харчові відходи виробництва, їх утилізація. Екологічний паспорт та 

загальна оцінка рівня екологічності підприємства. 

3.5 Індивідуальні завдання 

В період переддипломної практики здобувач виконує індивідуальне 

завдання, пов’язане з темою кваліфікаційної роботи, результати якої 

представляє у вигляді окремого розділу в звіті. Індивідуальне завдання 

видається науковим керівником перед початком переддипломної практики.  

 

4. ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ ЗВІТУ З ПРАКТИКИ 
 

Матеріали, які зібрані під час переддипломної практики, здобувач 

оформлює у формі звіту. Звіт про практику повинен мати чітку побудову, 

логічну послідовність, конкретність викладення матеріалу та точність 

формулювання. Обсяг  звіту становить 25-30 сторінок. 

Титульна сторінка має єдину форму і структуру (Додаток Б). 

Нумерація сторінок звіту включає титульну сторінку, але номер на ній не 

проставляється.  

Зміст розміщується на другій сторінці. У ньому послідовно 

перераховують усі частини звіту. Проти кожної назви відповідної частини звіту 

вказується номер сторінки, на якій вона починається, що полегшує пошук 

необхідного розділу.  

Текстова частина звіту повинна бути поділена на окремі підпункти 

відповідно до питань практики. Текст звіту представляють у електронному 

вигляді, виконаному з використанням програмного забезпечення Microsoft 

Word,  шрифту Times New Roman, кегль 14 пт, через 1,5 інтервали, 28-30 рядків 
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на листі формату А4 (210х297 мм) з полями: від лівого краю – 30 мм, правого 

10 мм, верхнього – 20 мм, нижнього – 20 мм. Текстова частина звіту повинна 

відповідати вимогам розділу 3. 

Таблиці нумерують послідовно в межах розділу. У лівому верхньому 

куті над відповідним заголовком таблиці розміщують надпис «Таблиця» із 

зазначенням її номера. Номер таблиці складається із номера розділу і 

порядкового номера таблиці, між якими ставиться крапка, наприклад: «Таблиця 

1.2» (друга таблиця першого розділу). При перенесені таблиці на наступний 

аркуш (сторінку), пишуть «Продовження табл.» і вказують її номер, наприклад: 

«Продовження табл. 1.2». Назву таблиці друкують симетрично до тексту і вона 

повинна бути короткою, точною і чітко відображати її зміст. Таблиці необхідно 

розміщувати відразу після тексту, де вони згадані вперше, або відразу на 

наступній сторінці.  

Ілюстрації (фотографії, схеми, рисунки, діаграми) нумерують 

послідовно в межах розділу і позначають словом «Рис.» Номер ілюстрації 

повинен складатися з номера розділу і порядкового номера ілюстрації, між 

якими ставиться крапка, наприклад: «Рис. 3.2» (другий рисунок третього 

розділу). Кожна ілюстрація повинна мати назву. Ілюстрації необхідно 

розміщувати відразу після тексту, де вони згадані вперше, або відразу на 

наступній сторінці.  

Список використаної літератури друкується на окремому аркуші. 

Список складається або в алфавітному порядку, або у порядку згадувань у 

тексті мовою оригіналу відповідно до ДСТУ 8302:2015 «Бібліографічне 

посилання. Загальні положення та правила складання». Всі посилання повинні 

бути пронумеровані, а в тексті необхідно вказати посилання на відповідний 

номер джерела у квадратних дужках (див. Додаток В). 

Додатки друкуються на окремому аркуші.  

 

5. ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ ПРАКТИКИ 

Оцінювання проходження здобувачем практики проводиться за шкалою 

оцінювання (табл. 5.1).  
 

Таблиця 5.1 – Шкала оцінювання: ECTS та національна 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 
Оцінка ECTS 

Оцінка за національною 

шкалою для диференційованого 

заліку з практики 

90 – 100 А відмінно 

82-89 В дуже добре 

74-81 С добре 

64-73 D задовільно 

60-63 Е  достатньо 

35-59 FX незадовільно 

0-34 F незадовільно 
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«Відмінно» (90-100 балів) – підготовлені та оформлені результати 

практики відповідають встановленим вимогам програми практики, здобувач 

виявляє всебічне і глибоке знання та оперування матеріалом. 

«Дуже добре» (82-89 бали) - оформлені результати практики та їх захист 

відповідають ознакам оцінки «відмінно». Виявлено уміння логічно мислити, 

здобувач виявляє достатньо системне і глибоке знання матеріалу, проте при 

захисті допускаються окремі неточності, які не змінюють суті питання. 

«Добре» (74-81 бали) у структурі поданих результатів практики присутні 

деякі неточності, які однак не впливають логіку викладення матеріалу, проте 

при захисті допускаються неточності, які впливають на чіткість. 

«Задовільно» (64-73 бали) - результати практики та їх захист, головним 

чином, відповідають тим вимогам, які пред'являються до викладення основного 

фактичного матеріалу, допускаючи принципові помилки; 

«Достатньо» (60-63 бали) результати практики та їх захист, головним 

чином, відповідають тим вимогам, які пред'являються викладення основного 

фактичного матеріалу. Однак допускаються значні помилки.  

«Незадовільно» (35-59 бали) з можливістю повторного складання або  

(0-34 бали) з обов'язковим повторним проходженням практики) - результати 

практики та їх захист, головним чином, не відповідають тим вимогам, які 

пред'являються викладенню основного фактичного матеріалу; здобувач виявляє 

значні прогалини в знаннях основного програмного матеріалу. 
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ДОДАТКИ 

ДОДАТОК А 

Форма завдання на практику 

ДЕРЖАВНИЙ БІОТЕХНОЛОГІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ  

Факультет переробних і харчових виробництв 

 
Кафедра  

Спеціальність 181  G 13 «Харчові технології» 

ОПП «Технології харчових виробництв» 

СВО бакалавр 

Курс      4  Група   Семестр 5  

 

ЗАВДАННЯ 

на переддипломну практику бакалавра 

(навчальну, виробничу, переддипломну) 

 

_____________________________ 
(прізвище, ім'я та по-батькові здобувача) 

 

1. Назва підприємства, установи: _______________________________________________ 

2. Адреса підприємства, установи: ______________________________________________ 

3. Термін практики: __________________________________________________________ 

4. Календарний графік проходження практики 

№ 

з/п 
Назва робіт 

Тижні проходження 

практики 
Відмітка про 

виконання 
1 2 3 4 

       

       

       

       

       

       

       

 

Дата отримання завдання _____________ 

 

Дата надання звіту з практики керівнику від університету  ____________ 

 

Керівник практики від 

університету 

   
 

     

Керівник практики від 

підприємства, установи 

   
 

     

Завдання до виконання прийняв     
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ДОДАТОК Б 

Приклад оформлення титульної сторінки звіту 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ  

ДЕРЖАВНИЙ БІОТЕХНОЛОГІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

Факультет переробних і харчових виробництв 

 

 

 

ЗВІТ  

З ПЕРЕДДИПЛОМНОЇ ПРАКТИКИ  

здобувача 4 курсу ФПХВ групи __________ 
          (номер групи) 

   _____________________________________________ 
(П. І.Б здобувача) 

 

 

Місце практики:  

Керівник практики  

Початок практики  

Закінчення практики  

Звіт здано на кафедру  

Звіт захищено  

з оцінкою  

 

Підпис керівника  

 

 

           ЧЛЕНИ КОМІСІЇ        _______________________________________ 
(Підпис                  Посада                           Прізвище І.Б.) 

 

                                         _______________________________________ 
(Підпис                   Посада                          Прізвище І.Б.) 

 

                                         _______________________________________ 
(Підпис                   Посада                          Прізвище І.Б.) 

 

 

Харків 20___ 

 



ДОДАТОК В 

Приклад оформлення бібліографічного опису списку використаних 

джерел згідно ДСТУ 8302:2015 

Книги 

Приклади Однотомні видання 

один автор 

Станкевич С. В. Шкідники олійних капустяних культур України : 

навч. посібник / Держ. біотехнол. ун-т. Житомир, 2022. 242 с.  

 

Антощенкова В. В. Системи та механізми інноваційного розвитку 

підприємств галузі тваринництва в системі управління продовольчою 

безпекою : монографія. Харків : Друкарня Мадрид, 2021. 340 с. 

два автори 

Смачило В. В., Божидай І. І. Формування конкурентної стратегії 

агропромислових підприємств : монографія / Держ. біотехнол. ун-т. 

Харків : ФОП Рейтинг, 2022. 176 с.  

 

Спольнік О. І., Каліберда Л. М. Електромагнетизм : підручник. Харків 

: Міськдрук, 2022. 276 с.  

три автори 

Семенюк Д. П., Петренко О. В., Якушенко Є. М. Обладнання для 

холодильної та електромагнітної обробки харчових продуктів. Ч. 1 : 

навч. посібник. Харків : ДБТУ, 2022. 184 с.  

 

Винограденко С. О., Макєєва Л. М., Степаненко Т. О. Практикум з 

геодезії / Держ. біотехнол. ун-т. Харків : ДБТУ, 2022. 75 с.  

 

Воронянський О. В., Кулішенко Т. Ю., Скубій І. В. Політологія : 

підручник. Харків : Вид-во Стеценко І. І., 2022. 180 с. 

чотири і більше 

авторів 

Основи біохімії у тваринництві : навч. посібник / О. Ф. Чечуй та ін. ; 

Держ. біотехнол. ун-т. Харків : ДБТУ, 2022. 161 с.  

автор(и) 

редактор(и) 

упорядник(и) 

(автор укладач(і) 

Методи аналізу соціологічних даних : методичні рек. для студентів 

спец. 054 Соціологія, перш. (бакалавр.) рівень освіти / Держ. 

біотехнол. ун-т ; авт.-уклад. І. С. Нечітайло. Харків : ДБТУ, 2022. 64 с. 

 

 

автор(и) та 

перекладач(і) 

Українка, Леся. Повне академічне зібрання творів : у 14 т. Т. 8. 

Переклади: поезія, проза, драма, публіцистика та інше. Упоряд.: О. 

Маланій [та ін.] ; ред. т. М. Стріха ; Волин. нац. ун-т ім. Л. Українки. 

Луцьк : ВНУ, 2021. 1120 с.  

без автора 

Конституція України: наук.-практ. комент. / редкол.: В. Я. Тацій (голова) 

та ін. 2-ге вид., переробл. і допов. Харків: Право, 2012. 1128 с. 

 

Політологічний енциклопедичний словник / упоряд. В. П. Горбатенко. 

2-ге вид., переробл. і допов. Київ: Генеза, 2004. 736 с.  

Багатотомні видання 

приклади 

Енциклопедія історії України: у 10 т. / НАН України, Ін-т історії 

України. Київ: Наук. думка, 2005. Т. 9. 944 с. 

 

Семенюк Д. П., Петренко О. В., Якушенко Є. М. Обладнання для 

холодильної та електромагнітної обробки харчових продуктів : навч. 

посібник. у 2 ч. Ч. 1 / Держ. біотехнол. ун-т. Харків: ДБТУ, 2022. 184 

с. 
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Інші видання 

автореферати 

дисертацій 

Абашнік В. О. Філософія в Харківському університеті: історія 

інституцій, праць та персоналій (1804-1920) : автореф. дис. … на 

здобуття наук. ступеня д-р філософ. наук, 09.00.05 - історія філософії. 

Дніпропетровськ, 2015. 34 с.  

 

Шамара І. М. Управління розвитком потенціалу 

конкурентоспроможності підприємств галузі туризму та сільського 

зеленого туризму: автореф. дис. … на здобуття наук. ступеня канд. 

економ. наук; наук. кер. С. І. Плотницька ; Харків. нац. техн. ун-т с.-г. 

ім. П. Василенка. Харків, 2018. 23 с.  

дисертації 

Сєвідов І. В. Удосконалення елементів технології вирощування 

помідора індетермінантного типу у весняних плівкових теплицях : 

дис. на здобуття наук. ступеня д-ра філософії : за спец. 201 Агрономія 

: захищена 22.12.2021 / наук. кер. Г. І. Яровий ; Держ. біотехнол. ун-т. 

Харків : ДБТУ, 2021. 214 с.  

 

Войтов А. В. Підвищення ефективності діагностування 

гідростатичних приводів сільськогосподарських машин за 

динамічними характеристиками під навантаженням : дис. ... канд. 

техн. наук : 05.05.11. Харків, 2018. 199 с. 

 

патенти 

Клітка для утримання курей-несучок: пат. 151662 Україна: МПК 

(2022.01) A01K 31/00 A01K 31/06 (2006.01). № u 2022 00587. А. П. 

Палій, К. В. Іщенко, А. П. Палій; заявл. 10.02.2022; опубл. 25.08.2022, 

Бюл. № 34. 3 с.  

 

Пристрій для обробки вимені корів у доїльних залах: пат. 151014 

Україна: МПК (2022.01) A01J 7/00. № u 2021 06282. К. О. Родіонова, 

А. П. Палій, М. С. Хімич, А. П. Палій, Р. А. Дубін; заявл. 08.11.2021; 

опубл. 25.05.2022, Бюл .№ 21. 3 с. 

стандарти 

ДСТУ 7152:2010. Видання. Оформлення публікацій у журналах і 

збірниках. [Чинний від 2010-02-18]. Вид. офіц. Київ, 2010. 16 с. 

(Інформація та документація). 

 

ДСТУ 7157:2010. Інформація та документація. Видання електронні. 

Основні види та вихідні відомості. Уведено вперше ; чинний з 2010-

03-11. Київ : Держспоживстандарт України, 2010. 18 с. (Інформація та 

документація) (Національний стандарт України). 

 

ДСТУ 8302-2015. Бібліографічне посилання. Загальні положення та 

правила складання. Уведено вперше ; чинний з 2016-07-01. Київ : ДП 

«УкрНДНЦ», 2016. 16 с.(Інформація та документація) (Національний 

стандарт України). 

Частина видання 

розділ книги 

Ніколаєнко Н. М., Давидова I. О. Система інформаційноресурсного 

забезпечення фахівців туристичної галузі України Феномен туризму: 

розмаїття сенсів : монографія. Харків : Стильна типографія, 2019. 

Розділ: 3. С. 123-132.  

 

Пилипенко С. Г. Інтерпретація землі в умовах медійної сучасності. 

Медиа и философия: грани взаимодействия : монография / А. П. 
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Алексеенко, М. В. Бейлин, Л. М. Гандзюк и др.; под ред.: Л. Н. 

Дениско, С. А. Заветного. Харьков : Право, 2017. Гл. 2, подразд. 2.7. 

С. 114–121. 

 

 

тези доповіді, 

матеріали 

конференції 

Динамічний моніторинг технічного стану стартерних акумуляторних 

батарей в процесі їх життєвого циклу згідно процедур battery care and 

battery management / О. А. Макогон та ін. Автомобільний транспорт в 

аграрному секторі: проектування, дизайн та технологічна 

експлуатація : матеріали Міжнарод. наук.-практ. конф., м. Харків, 10 

груд. 2021 р. Харків : ДБТУ, 2021. С. 110-116.  

 

Шевченко С. А. Моделювання впливу обслуговування машин 

рослинництва за станом перед технологічною операцією на втрати 
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