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(фахове видання) 
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2022. Вип. 2. С. 24-31 (фахове видання) 

17.Крижак Л.М., Калініна Г.П. Метабіотики – 
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Theory and practice of modern science: collection of 

scientific papers «SCIENTIA» with Proceedings : II 

International Scientific and Theoretical Conference  

(Kraków, November 12, 2021). Kraków : European 

Scientific Platform, 2021. (Vol. 1). Рр. 60-62. (закордонне 

видання) 

24.Semko T., Palamarchuk V., Ivanishcheva O., 
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30.Крижак Л.М. Проблеми ідентифікації та 

виявлення фальсифікації молочних продуктів. 

Актуальні проблеми теорії і практики експертизи 

товарів : матеріали IХ Міжнар. наук.-практ. Інтернет-

конф. (м. Полтава, 25 березня 2022 р.). Полтава : ПУЕТ, 

2022. С. 52-56. 

31.Крижак Л.М. Міжнародний ринок інжинірингових 
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Перспективи розвитку виробництва і переробки 
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матеріалів ІІІ Міжнар. наук.-практ. конф. (м. Львів, 06 

жовтня 2022 р.). Львів, 2022. С. 80-82. 

34.Крижак Л.М., Калініна Г.П. Натуральні 
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барвникам. Оздоровчі харчові продукти та дієтичні 

добавки: технології, якість та безпека : зб. матер. 

Міжнар. наук.-практ. конф. (м. Київ, 16 листопада 2022 
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7 Досвід роботи У 1999-2005 рр. працювала лаборантом Вінницького 

м’ясомолочного технікуму (Технологічно-

промисловому коледжі) Вінницького державного 

аграрного університету. 

У 2005-2020 рр. працювала викладачем Технологічно-

промислового коледжу Вінницького національного 

аграрного університету. 

У 2012-2016 рр. працювала асистентом кафедри 



харчових технологій та мікробіології Вінницького 

національного аграрного університету (за 

сумісництвом). 

У 2020-2021 рр. працювала старшим науковим 

співробітником  відділу інноваційних технологій 

заготівлі, зберігання, моніторингу якості сировини та 

кормів Інституту кормів та сільського господарства 

Поділля НААН. 

З 2021 р. і до тепер працює на посаді доцента кафедри 

туризму та готельно-ресторанної справи ВТЕІ 

КНТЕУ/ДТЕУ. 

 


