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 1.  Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Всього годин

	Кількість кредитів/годин
	3/90

	Усього годин аудиторної роботи
	30

	в т. ч.: 

лекційні заняття, год.
	12

	лабораторні заняття, год.
	18

	Усього годин самостійної роботи
	60

	Вид контролю
	Залік


Примітка.

Частка аудиторного навчального часу студента у відсотковому вимірі 33,3%
2. Предмет, мета та завдання навчальної дисципліни

2.1. Предмет, мета вивчення навальної дисципліни є підготовка фахівців, здатних виготовляти високоякісну продукцію згідно з опанованими сучасними технологіями, аналізувати виробничі ситуації, приймати оптимальні рішення щодо виконання технологічних процесів і розроблення складу і технологій виготовлення конкурентоспроможних м’ясних та молочних продуктів. 

2.2. Завдання навчальної дисципліни (ЗК, ФК)
Завдання навчальної дисципліни є теоретична і практична підготовка фахівців для опанування діючих систем виробництва та переробки молока та м'яса. Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування у студентів необхідних компетентностей:
– загальні компетентності:

ЗК 1. Здатність вчитися, самостійно формувати програму освіти протягом життя.

ЗК 2. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.

ЗК 3. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел.

ЗК 4. Здатність генерувати нові ідеї, реалізувати креативні підходи у діяльності.

ЗК 5. Здатність бути критичним і самокритичним.

ЗК 7. Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів).

ЗК 8. Здатність використовувати сучасні технології для проведення наукових досліджень.

ЗК 9. Здатність до співпраці з іншими науковцями та науковими організаціями та здатність до колективної роботи.

ЗК 10. Здатність проявляти ініціативність, наполегливість та відповідальність у роботі.

ЗК 11. Здатність застосовувати нестандарті рішення та оригінальні підходи.

ЗК 12. Здатність самостійно планувати та реалізовувати наукові проекти.

ЗК 13. Вміти представляти результати своїх досліджень у письмовій формі (наукові публікації, монографії, методичні рекомендації).

ЗК 14. Здатність формувати структуру наукової роботи, у т.ч. дисертаційної, здійснювати її рубрикацію та змістовне наповнення.
– фахові компетентності:

ФК 1. Здатність здійснювати фаховий аналіз різних інформаційних джерел, авторських методик, конкретних освітніх, наукових та професійних матеріалів за обраною спеціальністю.
ФК 2. Здатність виокремлювати та формулювати наукову проблему, розробляти шляхи її вирішення, формулювати робочі гіпотези, визначати актуальність, мету, завдання, які необхідно вирішити, оцінювати необхідні ресурси та час для реалізації.

ФК 3. Володіти значною кількістю методів дослідження у своїй галузі, при потребі адаптувати їх до конкретних умов експерименту, вміти працювати із сучасним обладнанням, користуватися програмним забезпеченням. Розробляти нові методи досліджень.

ФК 4. Вміти аналізувати результати досліджень, проводити їх статистичне опрацювання, групувати на основі певних критеріїв, порівнювати з результатами інших науковців, формувати наукові положення, висновки і рекомендації.

ФК 5. Забезпечувати якісне керівництво науковими проектами, підтримувати командну роботу, ефективно використовувати індивідуальну майстерність колег, приймати рішення та нести відповідальність за результат.

ФК 6. Здатність знаходити шляхи можливого використання отриманих результатів для подальшого розвитку науки та підвищення якості навчального процесу.

ФК 7. Виявляти і вирішувати наукові задачі та проблеми у межах обраної спеціальності з дотриманням норм наукової етики і академічної чесності.
ФК 8. Чітко виокремлювати найбільш важливу новизну своїх досліджень та реєструвати права інтелектуальної власності згідно українського та міжнародного законодавства.

ФК 9. Аргументовано представляти свої наукові погляди під час наукових семінарів, конференцій, диспутів. Вести наукову дискусію, опираючись на сучасну базу знань в своїй галузі ветеринарної медицини. Також бути достатньо добре обізнаним з ключовими питаннями суміжних галузей.

ФК 10. Здатність здійснювати просвітницьку та педагогічну діяльність, застосовуючи традиційні та інноваційні методи.

ФК 11. Здатність володіти професійною українською та іноземною мовами, вільно сприймати, обробляти та відтворювати інформацію на загальні та фахові теми.

ФК 12. Здатність впроваджувати у виробництво науково-обґрунтовані результати дисертаційних досліджень за спеціальністю „Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва”
Програмні результати навчання (Р)

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен бути здатним продемонструвати такі результати навчання:

ПРН 1. Знання сучасного рівня розвитку предметної області технології виробництва та переробки продукції тваринництва, за яким навчатиметься здобувач. Бути обізнаним з класичними та сучасними науковими публікаціями, що формують базу знань цієї області.

ПРН 2. Відкритість до здобуття знань, інтелектуального та фахового зростання, перебування у постійному наукового пошуку.

ПРН 4. Формулювати мету власних наукових досліджень на основі критичного аналізу бази знань та синтезу нових наукових положень і ідей.

ПРН 5. Знати особливості організації експериментального дослідження (планування, моделювання, організація, проведення, контролювання, звітування) у своїй галузі. Вміти застосовувати більшість методів дослідження у своїй предметнвй області.

ПРН 6. Аналізувати результати власних досліджень та формувати узагальнення. На їх основі формувати висновки та приймати обґрунтовані рішення.

ПРН 8. Знати основи педагогіки в межах своєї професійної діяльності. Бути спроможним забезпечувати високий науковий та навчально-методичний рівень різних видів занять (читання лекцій, ведення лабораторних чи практичних занять).

ПРН 9. Вільно оперувати науковою інформацією та могти консультувати здобувачів освіти. Впроваджувати результати наукових досліджень у виробництво та освітній процес.

ПРН 10. Володіти сучасними інформаційними та комунікативними технологіями обміну інформацією. Вміти працювати в команді та володіти навичками міжособистісної взаємодії.

ПРН 12. Брати участь у науковій дискусії та презентувати результати наукових до-сліджень на наукових форумах.

ПРН 13. Розробляти та реалізовувати наукові проекти. Реєструвати права інтелектуальної власності.

ПРН 14. Впроваджувати нові методи досліджень.

ПРН 15. Налагодження кооперації між спорідненими напрямками досліджень з метою оптимізації використання ресурсів та досягнення максимально високого результату.

3.  Структура навчальної дисципліни

3.1. Розподіл навчальних занять за розділами дисципліни

	№ та тема розділу
	Кількість годин

	
	усьо

-го
	у тому числі

	
	
	л
	лаб
	сам.роб.

	Розділ 1. Технологія виробництва кисломолочних продуктів
	10
	2
	2
	6

	Розділ 2. Методи контролю натуральності молока.
	8
	
	2
	6

	Розділ 3. Технологія виробництва маслає
	8
	2
	-
	6

	Розділ 4. Аналіз сметании і вершків.
	8
	
	2
	6

	Розділ 5. Технологія виробництва сиру.
	10
	2
	2
	6

	Розділ 6. Зберігання, консервування м'яса та м’ясних продуктів.
	8
	2
	-
	6

	Розділ 7. Переробка м'яса та м’ясних продуктів.
	12
	2
	4
	6

	Розділ 8. Аналіз напівфабрикатів.
	8
	-
	2
	6

	Розділ 9. Виробництво м’ясних банкових консервів і їх загальна характеристика.
	10
	2
	2
	6

	Розділ 10. Розроблення і виробництво комбінованих м’ясних продуктів.
	8
	-
	2
	6

	Усього годин
	90
	12
	18
	60


3.2.  Лекційні заняття
	№ з/п
	Назви тем та короткий зміст за 

навчальною програмою
	Кількість годин

	Розділ 1. Технологія виробництва кисломолочних продуктів

	1
	Поживна цінність і лікувальні властивості кисломолочних продуктів. Мікробіологічні і біохімічні основи виробництва кисломолочних продуктів. Загальна техонологія виробництва кисломолочних продуктів. Кисломолочні продукти з високим вмістом білка. Виробництво простого сиру кислотно-сичужним та кислотним способом.
	2

	Розділ 2. Технологія виробництва масла.  Харчова цінність масла. 

	2
	Класифікація масла. Вимоги до якості молока і вершків для виробництва масла. Технологія виробництва масла. Фактори які впливають на збивання вершків. Теорія утворення масла. Виробництво різних видів масла.
	2

	Розділ 3. Технологія виробництва сиру 

	3
	Харчова цінність сирів. Класифікація сирів. Основні вимоги до молока для виробництва сиру. Технологія виробництва твердого сиру. Особливості виробництвва інших видів сирів
	2

	Розділ 4. Зберігання, консервування м'яса та м’ясних продуктів.

	4
	Причини псування м`яса та м`ясних продуктів. Вплив температури на якість м`яса та м`ясних продуктів при зберіганні. Технологія консервування, заморожування та зберігання замороженого м`яса та м`ясних продуктів. 
	2

	Розділ 5. Переробка м'яса та м’ясних продуктів

	5
	Виробництво ковбасних виробів. Асортимент ковбасних виробів. Вимоги до готової продукції. Вимоги до сировини і допоміжних матеріалів.
	2

	Розділ 6. Виробництво м’ясних банкових консервів і їх загальна характеристика.

	6
	Класифікація м’ясних банкових консервів. Вимоги до готової продукції. Технічні умови на консерви. Вимоги до стану тари.
	2

	Усього годин
	12


3.3. Теми лабораторних занять – 18 год 

	№ 

п/п
	Найменування розділів, тем лабораторних занять та їх короткий зміст
	К–сть

годин

	Розділ 1. Методи контролю натуральності молока.  

	1
	Розбавлення молока водою. Додавання знежиреного молока або зняття частини вершків. Подвійна фальсифікація. Визначення соди в молоці. Визначення формаліну в молоці. Визначення в молоці перекису водню. Визначення аміаку в молоці. Визначення інгібіторів у молоці Перевірка якості пастеризації молока Пероксидазна проба. Фосфатазна проба.
	2

	Розділ 2. Аналіз сметании і вершків.

	2
	Відбір проб для аналізу. Визначення вмісту жиру. Визначення кислотності вершків. Визначення кислотності сметании. 
	2

	Розділ 3. Дослідження сичужного сиру і бринзи

	3
	Визначення кислотності. Визначення кількості жиру. Визначення вологи і сухої речовини. Визначення ступеня зрілості сиру за Шиловичем.
	2

	Розділ 4. Дослідження вершкового масла

	4
	 Визначення кислотності. Визначення вмісту солі у маслі. Визначення вологи у маслі. Визначення ступеня псування молочного жиру за допомогою нейтрального червонного.
	2

	Розділ 5.  Технологічне дослідження ковбасних виробів.

	5
	Визначення органолептичних шкал і проведення дегустаційної оцінки ковбас.
	2

	Розділ 6. Оцінка якості ковбасних виробів.

	6
	Відбір проб. Визначення вмісту вологи. Визначення вмісту крохмалю.  
	2

	Розділ 7. Аналіз напівфабрикатів

	7
	 Органолептична оцінка готової продукції. Натуральні, безкісткові, рубані напівфабрикати. Визначення якості м’ясних напівфабрикатів. 
	2

	Розділ 8. Контроль якості м’ясних консервів.

	8
	Відбір проб для дослідження: органолептичні дослідження консервів, бактеріологічне дослідження, визначення загальної кислотності та вмісту жиру.
	4

	 Всього 
	18


3.4. Самостійна робота – 60 год в т.ч. тематична – 20 год 

	№

п/п
	Найменування змістових модулів, тем самостійних занять
	К–сть год.

	1
	2
	3

	Розділ 1. Санітарно-гігієнічні вимоги до молокопереробних підприємств та процесу виготовлення молочних продуктів

	1.
	Вимоги до молокопереробних підприємств. Вимоги до процесу виробництва молочних продуктів. Оцінка молока і молочних продуктів забруднених радіонуклідами.
	2

	Розділ 2. Облік та реалізація молочної сировини

	2
	 Облік молочної сировини та розрахунок за її реалізацію переробним підприємствам. Порядок проведення закупівлі молочної сировини переробними підприємствами.
	4

	Розділ 3. Склад і властивості молока інших видів сільськогосподарських тварин.

	3
	Молоко овець, кози, буйволиць, кобили, ослів і самки мула, верблюдиці, зебу, північного оленя, антилоп.
	2

	Розділ 4. Морфологічний і хімічний склад м`яса і м`ясних виробів.

	4
	Технологічні властивості м’язової тканини. Морфологічний і хімічний склад м`яса і м`ясних виробів. Сполучна тканина. Жирова тканина. Хрящова тканина. Кісткова тканина.
	2

	Розділ 5. Функціонально-технологічні властивості сировинних компонентів.

	5
	Загальні правила варіння та смаження м’яса. Зміна білків та ваги м'яса під час теплової обробки.
	2

	Розділ 6. Загальні відомості про технологічні процеси.

	6
	Спільність і відмінність в технології соленостей і ковбасних виробів. Основні стадії технологічного процесу. 
	2

	Розділ 7. Асортимент ковбасних виробів.

	7
	Вимоги до готової продукції. Вимоги до сировини залежно від виду і сорту продукції. Типи оболонок і їх оцінка. Вимоги до оболонок.
	2

	Розділ 8. Розроблення і виробництво комбінованих м’ясних продуктів

	8
	Теоретичні основи створення комбінованих м’ясних продуктів. Технологічні процеси виробництва та критерії оцінювання комбінованих м’ясних продуктів.
	4

	Разом
	20

	Підготовка до навчальних занять та контрольних заходів
	40

	Всього 
	60


4. Індивідуальні завдання

За бажанням і вибором аспіранта.

5. Методи навчання

Вивчення предмету проводиться за допомогою наступних методів:
– викладання лекційного матеріалу;

– використання навчального наглядного обладнання (таблиць, стендів, муляжів тощо);

– використання комп’ютерних тестів і програм, відеофільмів;

– розв’язування ситуаційних задач; 

– науково-дослідна робота;

– самостійна робота студентів.

Основними видами навчальних занять згідно з навчальним планом є: 

· лекції; 

· практичні заняття; 

· самостійна позааудиторна робота студентів (СРС). 

6. Методи контролю

Тестування; 

Письмові контрольні роботи;  

Опитування;

Перевірка конспектів;

Екзамен. 

7. Критерії оцінювання результатів навчання студентів
Начальна дисципліна «Технологія м'ясо - молочних продуктів»  охоплює матеріал усіх тем та завершується підсумковим контролем – екзаменом. Рівень знань студентів оцінюють за 100 бальною системою, контролюючи якість виконання, при цьому розподіл балів є таким:

50 (ПК)+50 (Е) = 100,

де 50 (ПК) – максимальних балів з поточного контролю (ПК), які може набрати студент за семестр;

50 (Е) – 50 максимальних балів, які може набрати студент за екзамен.

Результати поточного контролю оцінюються за чотирибальною («2», «3», «4», «5») шкалою. В кінці семестру обчислюється середнє арифметичне значення (САЗ) усіх отриманих студентом оцінок з наступним переведенням його у бали за формулою: 

ПК = [image: image4.png]50 x CA3



 = 10 х САЗ,

де: ПК – бали за поточний контроль;

САЗ – середнє арифметичне значення усіх отриманих студентом оцінок ( з точністю до 0,01);

5 – максимально можливе САЗ.

За підсумками семестрового контролю в залікову відомість студентові у графі «за національною шкалою» виставляється оцінка: 

1. Критерії оцінювання знань студентів

	Оцінка
	Критерії оцінювання

	5

(«відмінно»)
	В повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та аргументовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, глибоко та всебічно розкриває зміст теоретичних питань та розрахункових завдань, використовуючи при цьому нормативну, обов’язкову та додаткову літературу. Правильно вирішив усі завдання. Здатен виділяти суттєві ознаки вивченого за допомогою операцій синтезу, аналізу, виявляти причинно-наслідкові зв’язки, формувати висновки і узагальнення, вільно оперувати фактами і відомостями.

	4

(«добре»)
	Достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває зміст теоретичних питань та лабораторних завдань, використовуючи при цьому нормативну та обов’язкову літературу. Але при викладанні деяких питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та незначні помилки. Правильно вирішив більшість розрахункових/тестових завдань. Здатен виділяти суттєві ознаки вивченого за допомогою операцій синтезу, аналізу, виявляти причинно-наслідкові зв’язки, у яких можуть бути окремі несуттєві помилки, формувати висновки і узагальнення, вільно оперувати фактами та відомостями.

	3

(«задовільно»)
	В цілому володіє навчальним матеріалом, викладає його основний зміст під час усних виступів та письмових розрахунків, але без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та аргументації, допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та помилки.

	2 («незадовільно»)
	Не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів та письмових розрахунків, недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно вирішив окремі розрахункові/тестові завдання. Безсистемне відділення випадкових ознак вивченого; невміння робити найпростіші операції аналізу і синтезу; робити узагальнення, висновки.


Бал з поточного контролю може бути змінений за рахунок заохочувальних балів: студентам, які не мають пропусків занять протягом семестру (додається  два бали); за участь в університетських студентських олімпіадах, наукових конференціях (додається два бали), на міжвузівському рівні ( додається пʼять балів), за інші види навчально-дослідної роботи бали додаються за рішенням кафедри.

Переведення підсумкових рейтингових оцінок з дисципліни, виражених у балах за 100–бальною шкалою, у оцінки за національною шкалою та шкалою ЕСТS і заноситься в додаток до диплому фахівця. Кожній сумі балів відповідає оцінка за національною шкалою та шкалою ЕСТS (табл.1).

2.  Шкала оцінювання успішності студентів

	За 100 бальною шкалою
	Оцінка за національною шкалою для екзамену
	За шкалою ECTS

	90-100
	Відмінно
	А

	82-89
	Добре
	В

	74-81
	Добре
	С

	64-73
	Задовільно
	Д

	60-63
	Задовільно
	Е

	35-59
	Незадовільно з можливістю повторного складання екзамену
	FX

	0-34
	Незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	F


Порядок оцінювання знань студентів  факультету заочної освіти

Організація навчання за заочною формою під час сесій і в міжсесійний період здійснюється відповідно до графіка навчального процесу, що затверджується в порядку, визначеному університетом, і доводиться до відома студентів перед початком навчального року.

Сесія для заочної форми навчання - це частина навчального року, протягом якої здійснюються всі форми навчального процесу, передбачені навчальним планом (навчальні заняття: лекції, лабораторні (практичні, семінарські), індивідуальні заняття, консультації, контрольні заходи тощо). 

Міжсесійний період для заочної форми навчання - це частина навчального року, протягом якої здійснюється робота студента над засвоєнням навчального матеріалу як самостійно, так і під керівництвом викладача. 

Контроль успішності студентів заочної форми навчання

Успішність студента оцінюється шляхом проведення поточного та підсумкового контролю (екзаменаційного, залікового контролів та державної атестації). Максимальна кількість балів за кожний заліковий кредит з навчальної дисципліни, яку може отримати студент протягом семестру, становить 100. 

Дані про успішність студента заносяться викладачами у «Журнал обліку відвідування занять та контролю успішності студентів», «Залікову відомість», «Екзаменаційну відомість». 

У зв’язку з тим, що для студентів заочної форми навчання співвідношення обсягу годин, відведених на аудиторні заняття та самостійну роботу, має значні відмінності від денної форми (для кожної дисципліни визначається навчальною та робочою програмами), відповідно є відмінності у розподілі балів для дисциплін та критеріїв оцінювання.

Так, розподіл балів для дисциплін, які завершуються екзаменом, є таким: 

30 (ПК) + 70 (КР+ЕК) = 100, де 

30 (ПК) – 30 максимальних балів з поточного контролю (ПК), які може набрати студент під час настановної та лабораторно-екзаменаційної сесії. 
Бал з поточного контролю може включати бали за відвідування, активність на заняттях тощо за рішенням кафедри.
70 (КР+ЕК) – бали за контрольну роботу (КР) та екзамен (ЕК), які максимально можуть становити 70. 

При цьому виконання контрольної роботи (КР) у міжсесійний період оцінюється у 20 балів, складання екзамену – у 50 балів.

Поточний контроль проводиться викладачами під час аудиторних занять. Основне завдання поточного контролю – перевірка рівня підготовки студентів до виконання конкретної навчальної роботи. Основна мета поточного контролю – забезпечення зворотнього зв’язку між викладачами та студентами у процесі навчання, забезпечення управління навчальною діяльністю студентів. Інформація, отримана в процесі поточного контролю, використовується як викладачем – для коригування методів і засобів навчання, так і студентами – для самоаналізу та самооцінки своєї навчальної діяльності. 

Поточний контроль може проводитись у формі усного опитування, письмового експрес-контролю (наприклад, на лекціях), комп’ютерного тестування, виступів студентів при обговоренні питань на семінарських заняттях тощо. 

8. Навчально-методичне забезпечення

1. Методичні розробки:

Попадюк С.С., Осередчук Р.С.Методичні рекомендації на тему «Виробництво ковбасних виробів та напівфабрикатів» з навчальної дисципліни «Технологія м’яса і м’ясних продуктів» для студентів 5 курсу біолого-технологічного факультету із спеціальності 7.090.102 – «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва».- Львів, 2013.- 43с.

Попадюк С.С., Приймич В.І., Соколова Г.О. Методичні рекомендації на тему «Виробництво ковбасних виробів та напівфабрикатів» з навчальної дисципліни «Технологія м’яса і м’ясних продуктів» для студентів 5 курсу біолого-технологічного факультету із спеціальності 7.090.102 – «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва». – Львів, 2014. – 44 с.
Попадюк С.С. Методичні рекомендації для проведення лабораторно — практичних занять з навчальної дисципліни «Технологія м’яса і м’ясних продуктів» для студентів 5 курсу біолого-технологічного факультету на тему: «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва»  – Львів, 2014. – 30 с.

Попадюк С.С., Соколова Г.О., Приймич В.І. Методичні рекомендації для проведення лабораторно — практичних занять з навчальної дисципліни «Технологія м’яса і м’ясних продуктів» для студентів 5 курсу біолого-технологічного факультету на тему: «Технологія виготовлення ковбасних виробів»  – Львів, 2014. – 28с.

Попадюк С.С., Приймич В.І., Соколова Г.О. Методичні рекомендації

для проведення лабораторно-практичних занять з навчальної дисципліни „Технологія м’яса і м’ясних продуктів” для студентів 5 курсу біолого-технологічного факультету із спеціальності 8.090.102 – „Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва” на тему: «Контроль якості м’ясних консервів» - Львів, 2016.-40с.

Кравців Р.Й., Гачак Ю.Р. Довідник лабораторних досліджень молока і молочних продуктів.-Львів 2005,-С.318.

Яценко І.В., та ін. Ветеринарно-санітарна експертиза молока і молочних продуктів в Україні .-Харків 2013,-С.384.
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’ясопрод производства мяса / Г. Н. Вайзенен // Мясное дело. – 2006. – № 3. – С. 46-48.
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10. Нікітенко А. М. Забійні якості та поживна цінність м’яса бичків залежно від дози 
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11. Ощипок І. М. Розрахунок ефективності впровадження нових технологічних машин м’ясних виробництв [Текст] / І. М. Ощипок // Мясное дело. – 2008. – № 9. – С. 48-49.

12. Пасичный В. Н. Пищевые красители и их использование при производстве 
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13. Прогноз производства и потребления мяса в мире [Текст] // Ефективне тваринництво. – 2010. – № 4. – С. 14-19.
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Нормативною базою вивчення дисципліни «Технологія м'яса і м’ясних продуктів» є навчальна програма, навчальний план та робоча програма дисципліни. Джерелами інформаційних ресурсів вивчення дисципліни є наступні:

1. Бібліотека ЛНУВМ та БТ імені С.З. Ґжицького (вул. Пекарська, 50).

2. Львівська наукова бібліотека ім. В.Стефаника (вул. В. Стефаника, 2);

3. Львівська обласна наукова бібліотека (просп. Шевченка, ІЗ);

4. Наукова бібліотека ЛНУ імені Івана Франка (вул. Драгоманова, 17);

5. Центральна міська бібліотека імені Л. Українки (вул. Мулярська, 2а);
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6.  http://1snau.ru/category/uk/42/texnologiya-zberigannya-konservuvannya-ta-pererobki-moloka/
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