Вопросы к зачету
по дисциплине «Основы производства продукции и животноводства»

1. Виды промышленных животных и птицы.
2. Кормление сельскохозяйственных животных. Виды кормов, питательная ценность и учет. Основы нормированного кормления.
3. Санитарно-гигиенические требования к животноводческим помещениям.
4. Методы разведения сельскохозяйственных животных.
5. Виды продуктивности сельскохозяйственных животных.
6. Основы технологии производства молока.
7. Основы технологии производства говядины.
8. Основы технологии производства свинины.
9. Основы технологии производства шерсти и баранины.
10. Основы технологии разведения и выращивания карпа.
11. Основы технологии производства яиц.
12. Основы технологии производства мяса цыплят-бройлеров.
13. Основы технологии производства продукции коневодства.
14. Первичная обработка и требования к качеству молока.
15. Холодильная обработка как способ консервирования мяса. Виды холодильной обработки. Классификация мяса по термическому состоянию.
16. Назначение, сущность и режимы пастеризации молочного сырья.
17. Транспортировка сырья на мясокомбинат. Системы расчета за сырье. Предубойное содержание скота.
18. Технологическая схема первичной переработки крупного рогатого скота.
19. Технологическая схема первичной переработки свиней.
20. Организация производственного процесса на перерабатывающем предприятии.
21. Классификация сырья и основы технологии производства колбасных изделий.
22. Классификация сырья и основы технологии производства цельномышечных мясопродуктов.
23. Основы технологии производства мясных полуфабрикатов.
24. Основы технологии производства мясных баночных консервов.
25. Биотехнологические процессы в производстве мясных и рыбных продуктов.
26. Основы технологии производства питьевого молока и кисломолочных напитков.
27. Основы технологии производства масла и сыров.
28. Вторичное молочное сырье, пищевая и биологическая ценность, направления переработки.
29. Применение заквасок в производстве кисломолочных продуктов.
30. Пороки сырого молока. Причины появления. Меры предупреждения.
31. Организация контроля качества продукции на мясоперерабатывающем предприятии.
32. Контроль качества и методы исследования пищевых продуктов.
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