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НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ І  

 

1. Опис навчальної дисципліни 

 

   ________________ Крафтова продукція тваринництва _____________________ 
                                                                                                                        (назва) 

 

 
 

Галузь знань, спеціальність, освітня програма, освітній ступінь 

 

Освітній ступінь  Магістр 

Спеціальність  204 «Технологія виробництва і переробки продукції 

тваринництва» 

Освітня програма «Технологія виробництва і переробки продукції 

тваринництва»  
 

Характеристика навчальної дисципліни 

 

Вид Вибіркова 

Загальна кількість годин  120 

Кількість кредитів ECTS  4 

Кількість змістових модулів 2 

Курсовий проект (робота) (за наявності) – 

Форма контролю Екзамен                   

 

Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм навчання 

 

 денна форма навчання заочна форма навчання 

 Курс (рік підготовки)   

Семестр   

Лекційні заняття 20     год. год. 

Практичні, семінарські заняття      год. год. 

Лабораторні заняття 20     год. год. 

Самостійна робота      год. год. 

Індивідуальні завдання 80     год. год. 

Кількість тижневих аудиторних   

годин для денної форми навчання 

4      год. 

 

 

 

2. Мета, завдання та компетентності навчальної дисципліни 

Мета: формування системи знань з крафтових технологій виробництва 

харчової продукції із сировини тваринного походження, оволодіння 

професійними знаннями, навичками та вміннями щодо обробки сировини, 

обґрунтування параметрів та апаратурного оформлення технологічних процесів 

виробництва продукції в умовах смарт-виробництв.  

Завдання:  ознайомлення з основами технологій виробництва крафтової 

продукції тваринництва; розгляд технологічних процесів виробництва крафтової 

харчової продукції як цілісних технологічних систем з різним ступенем 

деталізації окремих її складових (підсистем); управління технологічними 

процесами виробництва харчової продукції задля забезпечення якості та 
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безпечності готової продукції; удосконалення існуючих та розроблення нових 

технологій на основі останніх досягнень науки і техніки; дослідження 

закономірностей формування асортименту крафтової харчової продукції 

тваринництва, визначення перспектив його розвитку. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: 

– сучасний стан і перспективи розвитку крафтової продукції тваринництва; 

– закономірності, формування асортименту крафтових харчових продуктів із 

сировини тваринного походження; 

– принципи проектування крафтових харчових продуктів тваринного 

походження; 

– сировину, що використовують для проектування крафтових харчових 

продуктів; 

– технологічні процеси виробництва крафтових продуктів; 

– показники якості крафтових продуктів та суть методів їх визначення; 

– принципи комплексної оцінки якості та конкурентоспроможності крафтової 

продукції тваринництва; 

– знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в 

галузі крафтових технологій. 

вміти: 

– розробляти і впроваджувати власні технології виробництва крафтової 

продукції тваринництва;   

– самостійно планувати і виконувати наукові розробки з удосконалення 

існуючих  крафтових технологій тваринних продуктів; 

– самостійно приймати нестандартні рішення творчого характеру та 

реалізовувати їх у практичній діяльності; 

– обґрунтовувати пропозиції щодо удосконалення технологій виробництва 

крафтової продукції тваринництва, покращення якості продуктів харчування, 

умов їх зберігання та реалізації; 

– відтворювати результати наукових досліджень та випробувань у 

виробничих умовах реально діючих смарт-підприємств; 

– застосовувати інноваційні технології виробництва та зберігання крафтової 

продукції тваринництва, впроваджувати сучасні прогресивні технології 

виробництва на підставі раціонального використання сировини тваринного 

походження. 

При викладанні дисципліни використовується системний підхід на основі 

модульно-рейтингової системи. 

 

  Набуття компетентностей:  

інтегральна компетентність (ІК): 

здатність розв’язувати складні задачі і проблеми професійної діяльності з 

технології виробництва і переробки продукції тваринництва у процесі навчання, 

що передбачає проведення досліджень та здійснення інновацій, що 

характеризуються невизначеністю умов і вимог 

загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу; 
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ЗК4. Здатність до пошуку, обробки та аналізу інформації, отриманої з 

різних джерел  

фахові  (спеціальні) компетентності (ФК): 

 СК 10. Здатність зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, 

висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців, зокрема до осіб, які 

навчаються. 

 

Програмні результати навчання (ПРН): 

 ПРН 3. Здійснювати дослідження та/або провадити інноваційну 

діяльність з метою отримання нових знань та створення нових технологій та 

продуктів в сфері тваринництва та в ширших мультидисциплінарних;  

ПРН 5. Відшуковувати необхідні дані в науковій літературі, базах даних 

інших джерелах, аналізувати та оцінювати ці дані; 

ПРН 10. Нести відповідальність за розвиток професійних знань і 

практик, оцінювання стратегічного розвитку команди, формування ефективної 

кадрової політики 

 

3. Програма та структура навчальної дисципліни для: 

– повного терміну денної (заочної) форми навчання 

 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма Заочна форма 

тижні усього у тому числі усього  у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Змістовий модуль 1. Крафтові молочні продукти та промислові заквашувальні культури для їх 

одержання 

Тема 1. Крафтові 

технології продукції 

тваринництва – 

поняття, основи 

організації, 

асортимент, 

перспективи розвитку 

1 12 2  2  8       

Тема 2. Загальна 

характеристика 

ферментованих 

молочних продуктів   

1 12 2  2  8       

Тема 3. Мікробіота 

ферментованих 

молочних продуктів 

та її функції 

1 12 2  2  8       

Тема 4. Особливості 

застосування 

заквашувальних 

культур 

1 12 2  2  8       

Тема 5. Використання 

ферментів мікробного 

походження в 

крафтових 

1 12 2  2  8       
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технологіях 

виробництва 

молочних продуктів   

Разом за змістовим 

модулем 1 

60 10  10  40       

Змістовий модуль 2. Крафтові м'ясні продукти та стартові  

культури для ферментації м’яса 

Тема 1. Види та 

загальна 

характеристика 

ферментованих 

м’ясних виробів 

1 12 2  2  8       

Тема 2. Мікробіота 

ферментованих 

м’ясних продуктів та 

її властивості 

1 12 2  2  8       

Тема 3. 
Характеристика 

промислових 

стартових культур 

для ферментації м’яса 

1 12 2  2  8       

Тема 4. Біотехнології 

ферментованих 

м’ясних продуктів 

1 12 2  2  8       

Тема 5. Використання 

ферментів мікробного 

походження в 

крафтових 

технологіях 

виробництва м'ясних 

продуктів   

1 12 2  2  8       

Разом за змістовим 

модулем 2 

60 10  10  40       

Усього годин  120 20  20  80       

Курсовий проект 

(робота) з __________ 

___________________ 
(якщо є в робочому навчальному 
плані) 

 

- - -  -  - - -  - 

Усього годин             

 

 

4. Теми семінарських занять 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1   

2   

...   

 

5. Теми практичних занять 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 
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1   

2   

...   

 

6. Теми лабораторних занять 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Технологія виробництва крафтового сиру по типу фета 2 

2 Технологія виробництва крафтового сиру по типу адигейського 

(панір) 
2 

3 Технологія виробництва крафтових кисломолочних продуктів на 

основі заквасок мезофільного типу: простокваша, сметана, 

культивована маслянка, скандинавські кисломолочні напої. 

2 

4 Технологія виробництва крафтових кисломолочних продуктів на 

основі заквасок термофільного та змішаного типу: ряжанка, йогурт, 

кефір, кумис. 

2 

5 Технологія виробництва крафтового морозива 2 

6 Технологія виробництва крафтових яловичих стейків 2 

7 Технологія виробництва суцільном'язових крафтових м’ясних 

продуктів по типу хамон та бастурма 
2 

8 Крафтова технологія ферментування суцільном'язових виробів з 

яловичини за допомогою воску та вершкового масла 
2 

9 Технологія виробництва крафтових м’ясних продуктів із 

шматкового м’яса по типу сирих ферментованих ковбас 
2 

10 Технологія виробництва крафтових м’ясних продуктів із 

шматкового м’яса по типу м'ясні чіпси та снеки 
2 

  Усього годин 20 

 

 

        7. Теми самостійної роботи 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Історія та етапи розвитку технології крафтових виробництв  4 

2 Особливості організації крафтового смарт-виробництва: власна 

марка, пакування, маркування, сертифікація походження 
4 

3 Захист інтелектуальної власності на смарт-виробництвах 4 

4 Впровадження системи НАССР для крафтових виробництв 4 

5 Крафтова продукція тваринництва світового рівня з географічними 

зазначеннями 4 

6 Нормативно-правові засади застосування крафтових технологій на 

смарт-виробництвах 
4 

7 Екологічні вимоги до крафтових виробництв 4 

8 Технологія виробництва крафтових кисломолочних продуктів на 

основі заквасок  функціонального типу  
4 
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9 Технологія виробництва крафтових сирів молочнокислого бродіння 

на основі заквасок мезофільного типу 
4 

10 Технологія виробництва крафтових сирів молочнокислого бродіння 

на основі заквасок термофільного типу 
4 

11 Технологія виробництва крафтових сирів молочнокислого бродіння 

на основі заквасок функціонального типу 
4 

12 Технологія виробництва крафтових сирів на основі ферментованих 

молочних продуктів  змішаного типу (плісень, дріжджі, МКБ) 
4 

13 Технологія виробництва крафтових сирів на основі ферментованих 

молочних продуктів  з різною мікрофлорою (пропіоновокислі 

бактерії, бревібактерії, вторинні культури для сирів) 

4 

14 Технологія виробництва крафтових ферментованих 

суцільном'язових виробів по типу балик та шинка (прошуто) 
4 

15 Технологія виробництва крафтових ферментованих 

суцільном'язових виробів по типу окіст та бекон 
4 

16 Технологія виробництва крафтових ферментованих сирих ковбас 

або ковбас мазкої консистенції  
4 

17 Технологія виробництва крафтових ферментованих напівсухих 

ковбас 
4 

18 Технологія виробництва крафтових ферментованих сухих ковбас 4 

19 Технологія виробництва крафтових ферментованих сиров'ялених 

ковбас з плісенню 
4 

20 Застосування у крафтовому виробництві продукції тваринництва 

біологічно активних речовин – нутрицевтиків, пробіотиків та 

парафармацевтиків 

4 

  Разом 80 

 

 

8. Зразки контрольних питань, тестів для визначення рівня засвоєння 

знань студентами. 

 

а) контрольні питання (1 і 2 модулі) 

1. Що таке ферментовані молочні продукти, в чому їх особливість? 

2. Які властивості мікроорганізмів забезпечують формування смако-

ароматичної гами ферментованих м’ясних продуктів? 

3. Чим пояснити популярність ферментованих молочних продуктів у 

населення? 

4. Які традиційні способи застосовують для зберігання м’ясної сировини? 

5. Охарактеризуйте основні категорії ферментованих продуктів. 

6. Навіщо у виробництві ферментованих м’ясних продуктів застосовують 

нітрати/нітрити? 

7. У чому полягає відмінність  між традиційними і новітніми комерційними 

ферментованими продуктами? 

8. Які процесі відбуваються під час соління м’ясної сировини? 
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9. Яку молочну сировину застосовують для виробництва ферментованих 

молочних продуктів? 

10. Для чого застосовують копчення? 

11. Охарактеризуйте кисломолочні продукти і кисломолочні напої. 

12. Які властивості мікроорганізмів забезпечують формування смако-

ароматичної гами ферментованих м’ясних продуктів? 

13. Дайте визначення сирів і поясність, у чому їх особливість. 

14. Назвіть види ферментованих м’ясних продуктів. Які критерії 

застосовують для їх класифікації? 

15. Чому сири не відносять до категорії кисломолочних продуктів? 

16. Які види молочнокислих бактерій представлені у ферментованих 

ковбасах? Чи залежить склад мікробіоти від регіону виготовлення м’ясних 

ферментованих ковбас? 

17. Охарактеризуйте мікробіоту ферментованих молочних продуктів? 

18. Охарактеризуйте основні категорії ферментованих ковбас. 

19. Які основні функції  основної мікробіоти ферментованих молочних 

продуктів? 

20. Охарактеризуйте основні категорії ферментованих м’ясних 

суцільношматкових виробів. 

21. На які категорії поділяють ферментовані молочні продукти за складом 

домінантної мікробіоти? Наведіть приклади продуктів із кожної категорії. 

22.  З якою метою використовують ферментні препарати в технології м’ясо 

та рибопродуктів? 

23. Охарактеризуйте склад мікробіоти традиційних ферментованих 

молочнихпродуктів. 

24. Які способи застосування ферментів у технології м’ясопродуктів? 

25. Охарактеризуйте уживані в молочній промисловості види лактококів. 

26. Які препарати мікробного походження застосовують  при переробленні 

м’ясної сировини? 

27. Поясніть, які властивості мезофільних лактобактерій є перспективними з 

позиції біотехнології. 

28. Назвіть види ферментованих м’ясних продуктів. Які критерії 

застосовують для їх класифікації? 

29. Які властивості термофільних стрептококів є важливими у виробництві 

ферментованих молочних продуктів? 

30. Які функції виконує мікробіота у виробництві ферментованих м’ясних 

продуктів? 

31. Охарактеризуйте мікробіоту кефіру і кумису. В чому особливість її 

складу? 

32. Поясніть роль мікробіоти у формуванні кольору ферментованих м’ясних 

продуктів? 

33. Назвіть основні вимоги до заквашувальних культур. 

34. Що таке ферментовані молочні продукти, в чому їх особливість? 

35. Охарактеризуйте основні види промислових заквашувальних культур. 

36. У чому полягає відмінність  між традиційними і новітніми 

комерційними ферментованими продуктами? 
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37. Які відмінності між різними формами заквашувальних культур  і як це 

віддзеркалюється на виробництві ферментованих молочних продуктів? 

38. З якою метою використовують ферментні препарати в технології м’ясо 

та рибопродуктів? 

39. Назвіть види ферментованих м’ясних продуктів. Які критерії 

застосовують для їх класифікації? 

40. З якою метою застосовують ферменти в молочній галузі? 

41. Що означає знак DOP? Назвіть приклади ферментованих 

м’ясопродуктів, позначених цим знаком. 

42.  Яке значення молокозгортальних ферментів у сироварінні? До якого 

класу належать ці ферменти? 

43. Охарактеризуйте основні категорії ферментованих ковбас. 

44. Назвіть ферменти, які застосовують для прискорення процесу 

дозрівання сиру. 

45. Охарактеризуйте мікробіоту м’ясних ферментованих продуктів. 

46. Як одержують ферментні препарати рекомбінантного хімозину для 

сироваріння? Альтернативою якого ферменту є рекомбінантний хімозин? 

47. Які види молочнокислих бактерій представлені у ферментованих 

ковбасах? Чи залежить склад мікробіоти від регіону виготовлення м’ясних 

ферментованих ковбас? 

48.  З якою метою використовують фермент ß-галактозидазу в молочній 

галузі? 

49. Які вимоги висуваються  до промислових мікроорганізмів, що 

застосовуються для ферментації м’яса? 

50. Що таке ензиматично модифіковані молочні продукти? Як їх 

отримують? 

51. Охарактеризуйте бактеріальні препарати для виробництва м’ясовиробів? 

Назвіть їх види. 

52. Назвіть ферменти, які застосовують для прискорення процесу 

дозрівання сиру. 

53. Ковбаси з плісенню: псування чи новий різновид м’ясного продукту? 

54. Які властивості термофільних стрептококів є важливими у виробництві 

ферментованих молочних продуктів? 

55. Які функції виконує мікробіота у виробництві ферментованих м’ясних 

продуктів? 

56. Дайте визначення сирів і поясність, у чому їх особливість. 

57. Поясніть у чому полягає взаємодія молочнокислих бактерій і 

коагулазонегативниих коків у ферментації м’ясної сировини? 

58. Назвіть ферменти, які застосовують для прискорення процесу 

дозрівання сиру. 

59. Поясніть роль мікробіоти у формуванні кольору ферментованих м’ясних 

продуктів? 

60. Яке значення молокозгортальних ферментів у сироварінні? До якого 

класу належать ці ферменти? 
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б) пакети тестових завдань (1 і 2 модулі) 
 

МОДУЛЬ 1 

 

 

НУБіП України          Ф-7.5-2.1.6-24 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ ТА 

ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ 

Факультет тваринництва та водних біоресурсів 

Спеціальність 204 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва» 

Форма навчання – денна   ОС «Магістр» 

Кафедра біологія тварин 

Дисципліна «Крафтова продукція тваринництва» 

Викладач  доцент Осадча Ю.В. 

«Затверджую» 

 Завідувач кафедри  Сахацький М.І. 

« ____» _____2023 р.  

 

Білет 1 

 

1. Основна мікробіота – це… 

1 домінантна мікробіота, що сформувалася в результаті штучної сукцесії  

спонтанної мікробіоти молока під час його скисання. 

2 домінантна мікробіота, що сформувалася в результаті природної сукцесії  

спонтанної мікробіоти молока під час його скисання. 

3 представлена мікроорганізмами, які залишаються після пастеризації молочної 

основи. 

4 представлена мікроорганізмами, які наявні до пастеризації молочної основи. 

 

2. Вкажіть головні функції  основної мікробіоти молочних продуктів. 

1 природний захист молока, що продовжує термін придатності продукту та 

підвищує його безпеку 

2 зниження дієтичних та функціональних властивостей 

3 формування смакових та ароматичних характеристик продуктів завдяки 

утворенню органічних кислот, карбонільних сполук, продуктів розщеплення 

білка і жирів тощо 

4 поліпшення реологічних властивостей продукту, наприклад, в’язкості й 

густини або твердості 

 

3. Інтенсивність розвитку мікробіоти та її склад у готовому продукті  

істотно залежать від… 

1 кількості сировини 

2 якості сировини 

3 дотримання технологічних режимів на кожній із стадій його виготовлення та 

зберігання 

4 комплексу заквашувальних культур 
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4. Залежно від складу мікробіоти ферментовані молочні продукти 

умовно поділяють на: 

1 продукти молочнокислого бродіння 

2 продукти пропіоновокислого бродіння 

3 продукти ферментовані 

4 продукти змішаного бродіння 

 

5. Мезофільні лактококи здатні до розвитку в діапазоні температури… 

1 від 0 до 20 °С 

2 від 4 до 40 °С 

3 від 10 до 50 °С 

4 від 25 до 60 °С 

 

6. Що й забезпечує перевагу мезофільних лактококів Lactobacillus lactis 

ssp. lactis, Lactobacillus lactis ssp. cremoris та Lactobacillus lactis ssp. Lactis bv. 

diacetylactis в багатьох кисломолочних продуктах, які характерні для регіонів 

з помірним кліматом. 

1 розвиток за високих температур 

2 розвиток за низьких температур 

3 розвиток за високого рН 

4 висока конкурентоспроможність відносно сторонньої мікробіоти 

 

7. Активними кислоутворювачами є… 

1 Lactobacillus lactis ssp. lactis 

2 Lactobacillus lactis ssp. cremoris 

3 Lactobacillus lactis ssp. Lactis bv. diacetylactis 

 

8. Деякі штами молочного і вершкового лактококів продукують… 

1 ферменти 

2 біоцини 

3 білки 

4 хроматин 

 

9. Значну кількість летких кислот, які формують аромат, та в’язких 

ЕПС за розвитку у вершках  та білкових згустках утворюють… 

1 Lactobacillus lactis ssp. lactis 

2 Lactobacillus lactis ssp. cremoris 

3 Lactobacillus lactis ssp. Lactis bv. diacetylactis 
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10. Значну кількість СО2, наявність бульбашок якого в кисломолочних 

напоях, наприклад у кисляку і кефірі, формує гострий, злегка щиплячий 

присмак, а в сирі – вічка невеликого розміру та характерний для сирів 

голландського типу рисунок, утворюють… 

1 Lactobacillus lactis ssp. lactis 

2 Lactobacillus lactis ssp. cremoris 

3 Lactobacillus lactis ssp. Lactis bv. diacetylactis 

 

11. Представники роду Leuconostoc зазвичай є складниками 

мікробіоти… 

1 кефір 

2 сметана 

3 йогурт 

4 тверді сири 

 

12. Поєднайте види плісені з сирами, в яких вони розвиваються. 

1 Penicillium camemberti А. «Рокфор» 

Б. «Камамбер»  

В. «Стилтон» 

Г. «Горгонзола» 

Д. «Брі» 2 Penicillium roqueforti 

 

13. Які з перелічених тверджень є вірними? 

1 Прикладом таких культур змішаного типу може бути  бактеріальний 

концентрат для виробництва сметани. 

2 Прикладом таких культур змішаного типу може бути  бактеріальний 

концентрат для виробництва кефіру. 

3 Прикладом таких культур змішаного типу може бути  бактеріальний 

концентрат для виробництва йогурту. 

4 Прикладом таких культур змішаного типу може бути  бактеріальний 

концентрат для виробництва твердих сирів. 

 

14. Сичужний фермент отримують настоюванням… 

1 сухих шлунків у свіжій  

2 сухих шлунків у депроітенізованій сироватці 

3 сухої підшлункової залози у свіжій або депроітенізованій сироватці 

4 сухої підшлункової залози у молоці 
 

 

15. Чи входить до утворення термофільних мікроорганізмів L. 

delbrueckii ssp. bulgaricus під час приготування сичужного ферменту? 

1 Так 

2 Ні 
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16. Яка чисельність бактерій у бактеріальних заквасках, КУО/г (см3)? 

1 103–105 

2 106–107 

3 108–109 

4 1010–1011 

 

17. Основною стадією у виробництві сиру є… 

(у бланку вкажіть вірну відповідь) 

 

18. Усі молокозгортальні ферменти є… 

1 кислими протеазами 

2 нейтральними протеазами 

3 ліпазами 

4 лактазами 

 

19. Фермент урокіназа додається в сирний згусток для активації  

плазміногену в… 

1 пепсин 

2 плазмін 

3 амінокислоти 

4 сироватку 

 

20. Які речовини використовують для прискорення процесу дозрівання 

сиру? 

1 вуглеводи 

2 білки 

3 ферменти 

4 сироватки 

 

21. Назвіть функції плазміну. 

1 прискорює протеоліз 

2 прискорює ліполіз 

3 сприяє включенню ферментів у сирний матрикс 

4 сприяє формуванню текстури твердих і напівтердих сирів 

 

22. Аромоутворюючі речовини утворюються з… 

1 компонентів молока 

2 компонентів сироватки 

3 додаються  

4 ферментів 
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23. Які з перелічених тверджень є вірним? 

1 Аромоутворюючі речовини є продуктами повної або часткової 

біотрансформації лактози і цитратів. 

2 Аромоутворюючі речовини є продуктами повної або часткової 

біотрансформації білків і ліпідів.  

3 Аромоутворюючі речовини є продуктами повної або часткової 

біотрансформації ферментів. 

4 Аромоутворюючі речовини є продуктами повної або часткової 

біотрансформації сироватки. 

 

24. Як називаються ферментні препарати, отримані із сичуга молодих 

жуйних тварин? 

1 мікробіота закваски 

2 індегенний фермент 

3 ренети 

4 коагулянти 

 

25. Як називаються коагулюючі молоко ферментні препарати, отримані 

не з сичуга, переважно препарати мікробного походження? 

1 мікробіота закваски 

2 індегенний фермент 

3 ренети 

4 коагулянти 

 

26. Селекція і відбір культур молочнокислих бактерій для сироваріння 

здійснюється з використанням… 

1 мікробіоти закваски 

2 сичужного ферменту 

3 ренетів 

4 коагулянтів 

 

27. Назвіть мікроорганізми з яких отримують препарати 

рекомбінантного хімозину. 

1 Bifidobacterium bifidum 

2 Escherichia coli 

3 Aspergillus niger 

4 Kluyveromyces lactis 

 

28. У сироватці використовують протеази, продуковані пліснявими 

грибами, а саме… 

1 Bifidobacterium bifidum 

2 Escherichia coli 

3 Rhizomucor miehei 

4 Parasitica coagulant 
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29. Чим відрізняються протеази, продуковані пліснявими грибами  від 

молокозгортальних ферментів тваринного походження? 

1 утворюються в активній формі 

2 утворюються в неактивній формі 

3 інгібуються 

4 не інгібуються 

 

30. Під час виробництва сирів амілази переходять в … 

1 протеїн 

2 жири 

3 вуглеводи 

4 сироватку 
 

 

 

МОДУЛЬ 2 

 

 

НУБіП України          Ф-7.5-2.1.6-24 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ ТА 

ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ 

Факультет тваринництва та водних біоресурсів 

Спеціальність 204 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва» 

Форма навчання – денна   ОС «Магістр» 

Кафедра біологія тварин 

Дисципліна «Крафтова продукція тваринництва» 

Викладач  доцент Осадча Ю.В. 

«Затверджую» 

 Завідувач кафедри  Сахацький М.І. 

« ____» _____2023 р.  

 

Білет 1 

 

1. Особливості того чи іншого м’ясного продукту залежить від… 

1 частини туші 

2 сезону року 

3 генотипу тварин 

4 способу вирощування тварин 

 

2. Іберійський в’ялений окіст виготовляють із … 

1 частини туші свині 

2 яловичої частини туші 

3 частини туші оленя 

4 частини туші вівці 
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3. Прошуто виготовляють із м’яса… 

1 частини туші кабанчиків 

2 яловичої частини туші 

3 частини туші оленя 

4 частини туші вівці 

 

4. Виробництво традиційних шинок у Північній Європі передбачає… 

1 варіння 

2 копчення 

3 в’ялення 

4 дозрівання 

 

5. Прикладом традиційних шинок є… 

1 Прошуто  

2 Іберійський окіст 

3 Вестфальська 

4 Стилю кантрі 

 

6. Солені м’ясні продукти в оболонці, які виготовляються з м’яса та 

жиру з додаванням спецій та інших інгредієнтів і піддаються ферментації на 

стадіях дозрівання та сушіння – це… 

(у бланку відповідей вкажіть вірну відповідь) 

 

7. До сирих ферментованих ковбас належать… 

1 Мергуез 

2 Mettwurst 

3 Вестфальська 

4 Стилю кантрі 

 

8. До  напівсухих ковбас належать… 

1 Мергуез 

2 Mettwurst 

3 Saucisson 

4 Laap Ch`eung 

 

9. До  сухих ковбас належать… 

1 Мергуез 

2 Сальчичон 

3 Saucisson 

4 Пепероні 
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10. Для характеристики ферментованих ковбас використовують 

технологічні критерії… 

1 тривалість соління 

2 тривалість дозрівання 

3 ступінь копчення 

4 ступінь сушіння 

 

11. Структура мікробного ценозу м’ясних продуктів формується у 

процесі виробництва  продукції під впливом … факторів. 

1 ценотичних 

2 біологічних 

3 гігієнічних 

4 технологічних 

 

12. Особливістю ферментованих м’ясних продуктів є те, що вони 

виготовляються із сирого м’яса, яке… 

1 багате на повноцінні нутрієнти 

2 бідне на повноцінні нутрієнти 

3 сприяє розвитку багатьох мікроорганізмів 

4 гальмує розвиток мікроорганізмів 

 

13. Домінантна група мікроорганізмів ферментованих м’ясних 

продуктів представлена… 

1 молочнокислими бактеріями 

2 пропіоновокислими бактеріями 

3 коагулазонегативними коками 

4 деякими видами дріжджів та плісені 

 

14. Вкажіть основні роди МКБ, які домінують у м’ясних ферментованих 

продуктах. 

1 Staphylococcus 

2 Lactobacillus 

3 Pediococcus 

4 Leuconostoc 

 

15. Вкажіть основні роди КНК, які домінують у м’ясних ферментованих 

продуктах. 

1 Staphylococcus 

2 Kocuria 

3 Pediococcus 

4 Leuconostoc 
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16. Серед дріжджів і плісені у м’ясних ферментованих продуктах 

найчастіше виділяють ізолят… 

1 Staphylococcus 

2 Kocuria 

3 Pediococcus 

4 Debaryomyces hansenii 

 

17. Поверхнева плісень за виробництва ферментованих м’ясних 

продуктів бере участь у формуванні… 

1 смаку 

2 аромату 

3 кольору 

4  консистенції 

 

18. Із поверхневого шару традиційних продуктів найчастіше 

ідентифікують… 

1 Penicillium nalgiovense 

2 Penicillium chrysogenum 

3 Streptomyces flavus 

4 Debaryomyces hansenii 

 

19. Найчастіше в готових продуктах виявляють такі види сторонньої 

мікробіоти… 

1 Penicillium nalgiovense 

2 Penicillium chrysogenum 

3 Staphylococcus aureus 

4 P. aeruginosa 

 

20. У більшості сухих ковбас  найчастіше виявляють  представників 

роду… 

1 Staphylococcus 

2 Lactobacillus 

3 Pediococcus 

4 Leuconostoc 

 

21. Застосування бактеріальних препаратів дає змогу знизити 

собівартість продукції за рахунок… 

1 скорочення тривалість визрівання 

2 стандартизації тривалість визрівання 

3 збільшення термін зберігання 

4 мінімізації браку 
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22. Яке з наведених тверджень є вірним? 

1 Зазвичай бактеріальні препарати для ферментації м’яса створюють на основі 

мікроорганізмів, не характерних для традиційних м’ясних продуктів. 

2 Зазвичай бактеріальні препарати для ферментації м’яса створюють на основі 

мікроорганізмів, вилучених із традиційних м’ясних продуктів. 

3 Відбір штамів ведуть за принципом найбільшої чисельності. 

4 Відбір штамів ведуть за принципом найменшої чисельності. 

 

23. Зниження рН за додавання бактеріальних препаратах призводить до 

реакцій… 

1 коагуляції білків м’яса, в результаті чого формується консистенція продукту – 

ковбаса затвердіває 

2 коагуляції білків м’яса, в результаті чого формується консистенція продукту – 

ковбаса м’якішає 

3 за низької рН активізуються нітрат- і нітритредуктази, тканинні протеолітичні 

ферменти (катепсин D); поліпшується стійкість і безпека продукту 

4 за високої рН активізуються нітрат- і нітритредуктази, тканинні протеолітичні 

ферменти; поліпшується стійкість і безпека продукту 
 

24. Які з наведених тверджень є вірним? 

1 У виробництві ковбас до складу стартерних культур не слід залучати 

газоутворювальні мікроорганізми. 

2 У виробництві ковбас до складу стартерних культур слід залучати 

газоутворювальні мікроорганізми 

3 Геретоферментативні МКБ утворюють також молочну кислоту, яка є 

причиною неприємного їдкого присмаку. 

4 Геретоферментативні МКБ утворюють також оцтову кислоту, яка є причиною 

неприємного їдкого присмаку. 
 

25. Ферментовані м’ясні вироби характеризуються червоним 

забарвленням, яке зумовлене утворенням… 

1 нітрозоміоглобіну 

2 нітрозогемоглобіну 

3 оцтової кислоти 

4 молочної кислоти 

 

26. Під час виробництва ферментованих м’ясних продуктів здавна 

використовують у складі солильної суміші…  

1 фосфати 

2 кислоти 

3 нітрити 

4 нітрати 
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27. Нітрозоміоглобін – речовина, яка зумовлює … готового продукту. 

1 смак 

2 запах 

3 колір 

4 консистенцію 

 

28. Щоб запустити процес кольороутворення у м’ясному продукті, 

необхідно… 

1 відновити нітрит до нітрату 

2 відновити нітрат до нітриту 

3 розщепити нітрат до нітриту 

4 утворити фосфати 

 

29. Під час ферментації м’яса наявність пероксиду водню… 

1 бажана 

2 не бажана 

3 відсутній 

4 вірно 2 і 3 

 

30. Щоб поліпшити  рівномірний розподіл бактеріальних препаратів у 

м’ясному фарші, їх масу збільшують за рахунок… 

1 кількості бактеріальних клітин 

2 наповнювача 

 

 

9. Методи навчання. 

1. Методи навчання за джерелом знань: 

1.1. Словесні –  пояснення, лекції, лабораторні заняття, інструктажі, робота 

з підручником; 

1.2. Наочні – слайди, малюнки, таблиці, графіки, технологічні карти 

приготування молочних та м’ясних ферментованих продуктів, тощо; 

1.3. Практичні – вивчення технологій приготування крафтових молочних та 

м’ясних ферментованих продуктів.  

2. За логікою навчального процесу (логікою пізнання) – опора на 

індуктивний, дедуктивний, аналітичний методи та метод синтезу: 

2.1. Аналітичний – вивчення закономірностей, формування асортименту 

крафтових харчових продуктів із сировини тваринного походження; принципів 

проектування крафтових харчових продуктів тваринного походження; сировини, 

що використовують для проектування крафтових харчових продуктів; 

технологічних процесів виробництва крафтових продуктів; 

2.2. Методи синтезу – розроблення і впровадження власних технологій 

виробництва крафтової продукції тваринництва; планування і виконання 

наукових розробок з удосконалення існуючих  крафтових технологій тваринних 

продуктів; самостійне прийняття нестандартні рішення творчого характеру та 
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реалізація їх у практичній діяльності; обґрунтовування пропозицій щодо 

удосконалення технологій виробництва крафтової продукції тваринництва, 

покращення якості продуктів харчування, умов їх зберігання та реалізації; 

відтворення результатів наукових досліджень та випробовування у виробничих 

умовах реально діючих смарт-підприємств; застосування інноваційних технологій 

виробництва та зберігання крафтової продукції тваринництва, впроваджувати 

сучасні прогресивні технології виробництва на підставі раціонального 

використання сировини тваринного походження. 

3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової 

діяльності студентів: 

3.1. Частково-пошуковий (евристичний) – за завданням викладача 

здійснюється пошук інформації в джерелах науково-технічної літератури, в 

Інтернеті; 

3.2. Дослідницький – визначення показників якості крафтових продуктів та 

суть методів їх визначення; 

– принципи комплексної оцінки якості та конкурентоспроможності 

крафтової продукції тваринництва; 

3.3. Репродуктивний – застосування освоєного теоретичного матеріалу на 

практиці. Під час консультацій пояснюють незрозумілі питання з демонстрацією 

таблиць, схем, формул, слайдів, відеофільмів. 

4. Активні методи навчання – використання технічних засобів навчання 

(мультимедійні лекції), диспути з проблемних питань за будь-якою темою в 

рамках дисципліни чи майбутньої спеціальності, перевірка контрольних робіт з 

самооцінкою знань та роботою над помилками. Застосовуються навчальні та 

контрольні тести з використанням комп’ютера чи відповіді на запитання 

запропоновані в методичних посібниках; студенти при проведенні занять 

користуються конспектами лекцій та методичними вказівками, розробленими 

викладачем кафедри.  

5. Безпосередні або опосередковані методи управління (керівництва) 

навчальною діяльністю – пояснення педагога й різноманітні варіанти організації 

самостійної роботи студентів. 

6. Методи організації і стимулювання діяльності студентів – з 

використанням дидактичного підходу, наприклад рішення задач різного рівня 

складності.  

7. Інтерактивні методи – творчі та проблемні завдання, науково-дослідна 

робота гуртка, підготовка тез на конференцію, участь в роботі конференцій. 

 

10. Форми контролю.  
Атестація студентів здійснюється відповідно до «Положення про екзамени 

та заліки у НУБіП України». 

Відповідно до обсягу, змісту і структури навчальну дисципліну «Біологія 

диких та екзотичних тварин» поділено на 2 змістовних модулі. Контроль знань 

студентів при вивченні ними дисципліни  є багатоступеневим і комплексним. 

Загальна схема системи контролю знань і вмінь з дисципліни подана за рівнями та 

змістом (рис. 1). 
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Рис. 1. Загальна схема системи контролю знань студентів 

 

Поточний контроль здійснюється під час проведення лабораторних  занять і 

має на меті перевірку рівня підготовленості студента до виконання конкретної 

роботи. 

Проміжна атестація проводиться після вивчення програмного матеріалу 

кожного змістовного модуля, на які лектором дисципліни поділено її навчальний 

матеріал. 

Засвоєння студентом програмного матеріалу змістовного модуля вважається 

успішним, якщо рейтингова оцінка його становить не менше, ніж 60 балів за 100-

бальною шкалою. 

Після проведення проміжних атестацій з усіх змістовних модулів і 

визначення їх рейтингових оцінок лектором дисципліни визначається рейтинг 

студента з навчальної роботи RНР (не більше 70 балів) за формулою 
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де R(1)
ЗМ, R

(n)
ЗМ – рейтингові оцінки із змістовних модулів за 100-бальною 

шкалою; 

n – кількість змістовних модулів; 

де К(1)
ЗМ, К(n)

ЗМ – кількість кредитів Європейської кредитної трансферно-

накопичувальної системи (ЄКТС), передбачених робочим навчальним планом для 

відповідного змістовного модуля. 

На рейтинг з навчальної роботи можуть впливати рейтинг з додаткової 

роботи та рейтинг штрафний. 

Рейтинг з додаткової роботи додається до рейтингу з навчальної і не може 

перевищувати 20 балів. Він визначається лектором і надається студентам 

рішенням кафедри за виконання робіт, які не передбачені навчальним планом, але 

сприяють підвищенню рівня знань студентів з дисципліни. 

Студент допускається до складання заліку з дисципліни, якщо з цієї 

дисципліни ним повністю виконані всі види робіт, передбачені робочим 

навчальним планом та робочою навчальною програмою, а його рейтинг з 

навчальної роботи з цієї дисципліни становить не менше, ніж 42 бали (60 балів Х 

0,7 = 42 бали). 

 

11. Розподіл балів, які отримують студенти. Оцінювання знань студента 

відбувається за 100-бальною шкалою і переводиться в національні оцінки згідно з 

Поточний 

контроль 

Проміжний 

контроль 

Підсумковий 

контроль 

Етапи контролю знань 
з дисципліни 

«Крафтова продукція тваринництва» 
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табл. 1 «Положення про екзамени та заліки у НУБіП України» (уведення в дію від 

26 квітня 2023 р. протокол № 10)  
 

 

Рейтинг студента, 

бали 

Оцінка національна                                        

 за результати складання 

екзаменів заліків 

90-100 Відмінно 

Зараховано 74-89 Добре 

60-73 Задовільно 

0-59 Незадовільно Не зараховано 

 

Для визначення рейтингу студента (слухача) із засвоєння дисципліни RДИС 

(до 100 балів) одержаний рейтинг з атестації (до 30 балів) додається до рейтингу 

студента (слухача) з навчальної роботи RНР (до 70 балів): R ДИС  = R НР  + R АТ . 

 

11. Навчально-методичне забезпечення 

1. Конспект лекцій 

2. Навчальні фільми 

3. Мультимедійні презентації лекцій 

4. Комплекти тестових завдань 

 

12. Рекомендовані джерела інформації 

 

а) основна 

 

1. Кишенько І. І., Старчова В. М., Гончаров Г. І. Технологія м'яса та 

м'ясопродуктів. Практикум: навч. посібник. Національний університет харчових 

технологій. Київ: НУХТ, 2010. 367 с.  

2. Технологія молочних продуктів: підручник / Г. Є. Поліщук, О. В. Грек, Т. 

А. Скорченко та ін.; Міністерство освіти і науки України, Національний 

університет харчових технологій. Київ: НУХТ, 2013. 502 с. 

3. Технологія сиру: підручник / Ю. Г. Сухенко, Г. Є. Поліщук, Р. Й. 

Раманаускас, Т. І. Шингарева; під заг. ред. Ю. Г. Сухенка; Національний 

університет біоресурсів і природокористування України. Київ: Компринт, 2015. 

412 с. 

4. Харчова біотехнологія: підручник / Т. П. Пирог, М. М. Антонюк, О. І.  

Скроцька, Н. Ф. Кігель; Національний університет харчових технологій. Київ: 

Ліра-К, 2016.  408 с. 

5. Хімічний склад і фізичні характеристики молочних продуктів: довідник: 

навч. посібник / О. М. Скарбовійчук, О. В. Кочубей-Литвиненко, О. А. Чернюшок, 

В. Г. Федоров; Міністерство освіти і науки України; Національний університет 

харчових технологій. Київ: НУХТ, 2012. 311 с. 
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б) Допоміжна 

1. Біологічні та фізико-хімічні основи харчових технологій: монографія / під 

ред. д-ра техн. наук, проф. В.А. Домарецького. К.: Феникс, 2011. 704 с 

2. Іванов С. В.,  Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія оздоровчих 

харчових продуктів: підручник. Національний університет харчових технологій. 

Київ: НУХТ, 2015. 402 с. 

3. Капрельянц Л. В. Пребиотики: химия, технология, применение: 

монография. Киев: ЭнтерПринт, 2015. 252 с. 

4. Мікробіологія харчових виробництв: навчальний посібник / Т.П. Пиріг, 

Л.Р. Решетняк, В.М. Поводзинський, Н.М. Грегірчак. Вінниця: Нова Книга, 2007. 

– 464 с. 

5. Пирог Т. П., Ігнатова О. А. Загальна біотехнологія: підручник.  К.: НУХТ, 

2009. 336 с 

6. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посібник. Національний університет харчових 

технологій. Київ: НУХТ, 2010. 294 с. 

7. Теоретичні основи харчових технологій: навчальний посібник / за ред. 

П.П. Пивоварова. Х.: ХДУХТ, 2010. 363 с. 

8. Технологія пробіотиків: підручник / С. О. Старовойтова, О. І. Скроцька, 

Ю. М. Пенчук, Т. П. Пирог; Національний університет харчових технологій. Київ: 

НУХТ, 2012. 318 с. 

 

Інформаційні ресурси 

https://ips.ligazakon.net/document/Z970771 Про основні принципи та вимоги 

до безпечності та якості харчових продуктів: [закон України: від 22 липня 2014 р. 

№ 1602-VII] // Відомості Верховної Ради України. – 2014. – № 41-42. – С. 2024 

(Документ 771/97-ВР, чинний, поточна редакція — Редакція від 21.03.2021).  

https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/4752/1/Tekhnolohichne%

20obladnannia%20ta%20tekhnolohiia%20pererobky%20miasa.pdf Стріха Л.О. 

Технологічне обладнання та технологія переробки м’яса. Методичні вказівки для 

самостійного вивчення дисципліни та виконання контрольної роботи для 

здобувачів вищої освіти ступеня «Магістр» освітньої спеціальності 204 - 

«ТВППТ» денної та заочної форм навчання. 

https://buklib.net/books/34793/ Технологія м’яса та м’ясних продуктів За ред. 

М.М. Клименка. К.: Вища освіта, 2006. 640 с.: іл. 

https://elib.lntu.edu.ua/sites/default/files/elib_upload/%D0%AF%D1%80%D0%

BE%D1%88%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%871%20%D0%B3%D0%BE%D1%8

2%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9/page16.html Ковбасні вироби 

http://www.tnv-agro.ksauniv.ks.ua/archives/94_2015/22.pdf Удосконалення 

технологій виготовлення варених ковбас 

file:///C:/Users/Asus/Downloads/tehnologiya-proizvodstva-varenoy-kolbasy-s-

dobavleniem-yodirovannoy-soli-i-ee-veterinarno-sanitarnaya-ekspertiza.pdf Технологія 

виробництва варених ковбас з додаванням йодованої солі та її ветеринарно–

санітарна експертиза 

https://myastoriya.com.ua/ua/blog/article/pravila-prigotovleniya-steykov/ 

Правила приготування стейків 

https://ips.ligazakon.net/document/Z970771
https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/4752/1/Tekhnolohichne%20obladnannia%20ta%20tekhnolohiia%20pererobky%20miasa.pdf
https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/4752/1/Tekhnolohichne%20obladnannia%20ta%20tekhnolohiia%20pererobky%20miasa.pdf
https://buklib.net/books/34793/
https://elib.lntu.edu.ua/sites/default/files/elib_upload/%D0%AF%D1%80%D0%BE%D1%88%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%871%20%D0%B3%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9/page16.html
https://elib.lntu.edu.ua/sites/default/files/elib_upload/%D0%AF%D1%80%D0%BE%D1%88%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%871%20%D0%B3%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9/page16.html
https://elib.lntu.edu.ua/sites/default/files/elib_upload/%D0%AF%D1%80%D0%BE%D1%88%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%871%20%D0%B3%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9/page16.html
http://www.tnv-agro.ksauniv.ks.ua/archives/94_2015/22.pdf
file:///C:/Users/Asus/Downloads/tehnologiya-proizvodstva-varenoy-kolbasy-s-dobavleniem-yodirovannoy-soli-i-ee-veterinarno-sanitarnaya-ekspertiza.pdf
file:///C:/Users/Asus/Downloads/tehnologiya-proizvodstva-varenoy-kolbasy-s-dobavleniem-yodirovannoy-soli-i-ee-veterinarno-sanitarnaya-ekspertiza.pdf
https://myastoriya.com.ua/ua/blog/article/pravila-prigotovleniya-steykov/
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https://www.sveganas.com/meat-dry-aged-technology/ Сухе визрівання м’яса: 

що варто знати про популярну технологію витримки? 

http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/28160/1/Technology%20of

%20cheese.pdf Поліщук Г.Є., Бовкун А.О., Колесникова С.С. Технологія сиру: 

Навч. посібник. К.: НУХТ, 2009. 179 с. 

https://ikrtech.com.ua/ua/a388715-tehnologiya-nasypnogo-syra.html Технологія 

насипного сиру 

https://foodtechnology.pro/tehnologiya-vyrobnytstva-moloka-

pytnogo/tehnologiya-tverdyh-sychuzhnyh-syriv Технологія твердих сичужних сирів 

https://studwood.net/2125654/tovarovedenie/tehnologiya_tehnologichna_shema_

virobnitstva_tverdogo_siru Технологія та технологічна схема виробництва твердого 

сиру 

https://zakvasky.com.ua/ua/a467032-retsept-prigotovleniya-syra.html Рецепт 

приготування сиру за технологією ТАЛЕДЖІО 

https://studfile.net/preview/5200008/page:4/ Технологічний процес 

виробництва сметани 

https://studfile.net/preview/5200008/page:4/#9 Технологічний процес 

виробництва йогурту 

https://studfile.net/preview/5200008/page:5/ Технологічний процес 

виробництва кефіру 

https://studfile.net/preview/5200008/page:3/#6  Термостатний спосіб 

виробництва кисломолочних продуктів. Технологічна схема процесу 

https://studfile.net/preview/5200008/page:2/#4 Кисломолочні продукти 

 

https://www.sveganas.com/meat-dry-aged-technology/
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/28160/1/Technology%20of%20cheese.pdf
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/28160/1/Technology%20of%20cheese.pdf
https://ikrtech.com.ua/ua/a388715-tehnologiya-nasypnogo-syra.html
https://foodtechnology.pro/tehnologiya-vyrobnytstva-moloka-pytnogo/tehnologiya-tverdyh-sychuzhnyh-syriv
https://foodtechnology.pro/tehnologiya-vyrobnytstva-moloka-pytnogo/tehnologiya-tverdyh-sychuzhnyh-syriv
https://studwood.net/2125654/tovarovedenie/tehnologiya_tehnologichna_shema_virobnitstva_tverdogo_siru
https://studwood.net/2125654/tovarovedenie/tehnologiya_tehnologichna_shema_virobnitstva_tverdogo_siru
https://zakvasky.com.ua/ua/a467032-retsept-prigotovleniya-syra.html
https://studfile.net/preview/5200008/page:4/
https://studfile.net/preview/5200008/page:4/#9
https://studfile.net/preview/5200008/page:5/
https://studfile.net/preview/5200008/page:3/#6
https://studfile.net/preview/5200008/page:2/#4

