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ПЕРЕДМОВА 
 

Бібліографічний покажчик «Виробництво 

ковбас» присвячений досягненням науки та пере-

дового досвіду з питань виготовлення ковбасних 

виробів та м’ясних делікатесів. 

До складу покажчика увійшли відомості про 

навчальні посібники, монографії, статті з наукових 

періодичних видань, а також матеріали всесвітньої 

мережі Інтернет з питань виробництва ковбас. 

При підготовці видання були використані 

фонди, каталоги та картотеки бібліотеки, бази да-

них бібліотеки МНАУ та електронні версії повно-

текстових документів, розміщених в Інтернет. 

Матеріали у покажчику розміщено в хроно-

логічному порядку. 

Опис документів наведено мовою оригіналу. 

Бібліографічний опис зроблено за ДСТУ ГОСТ-

7.1:2006 «Система стандартів з інформації, бібліо-

течної та видавничої справи. Бібліографічний за-

пис. Бібліографічний опис. Загальні вимоги та пра-



5 

 

вила складання». Слова і словосполучення скоро-

чуються  відповідно діючим стандартам ДСТУ 

35.82-97 «Скорочення слів в українській мові у біб-

ліографічному описі. Загальні вимоги та правила», 

ГОСТ 7.12-93 «Библиографическая запись. Сокра-

щение слов на русском языке. Общие правила и 

требования».  

Бібліографічний покажчик адресований нау-
ковцям, спеціалістам сільського господарства, ас-
пірантам, викладачам, студентам, а також тим, хто 
цікавиться питаннями виробництва ковбасних ви-
робів.  
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