ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ К ЗАЧЕТУ ПО ДИСЦИПЛИНЕ «ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРВИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА»

1. Типы предприятий мясной промышленности. Сырье и ассортимент выпускаемой продукции.
2. Виды промышленных животных и птицы.
3. Транспортировка сырья на мясокомбинат.
4. Системы расчета за сырье. Предубойное содержание скота.
5. Технологическая схема переработки крупного рогатого скота.
6. Говядина в тушах, полутушах и четвертинах. Классификация, порядок клеймения и маркировки.
7. Технологическая схема переработки мелкого рогатого скота.
8. Технологическая схема переработки свиней в шкуре.
9. Технологическая схема переработки свиней без шкуры.
10. Свинина в тушах и полутушах. Классификация, порядок клеймения и маркировки.
11. Технологические принципы переработки птицы.
12. Технология переработки кроликов.
13. Состав и пищевая ценность мяса. Биологическая ценность мяса и мясопродуктов.
14. [bookmark: _GoBack]Характеристика мышечной, соединительной и жировой тканей.
15. Изменения свойств мяса при созревании (автолиз).
16. Структурно-механические свойства мяса.
17. Биотехнологические способы интенсификации созревания мяса.
18. Особенности автолитических процессов в мясе с признаками DFD и PSE.
19. Холодильная обработка как способ консервирования мяса. Виды холодильной обработки. Классификация мяса по термическому состоянию.
20. Технология производства натуральных мясных полуфабрикатов.
21. Определение качества и свежести мяса.
22. Обработка субпродуктов.
23. Производство пищевых топленых жиров.
24. Первичная переработка и направления использования перо-пухового сырья.
25. Технология обработки кишечного сырья.
26. Сбор и первичная обработка эндокринно-ферментного сырья.
27. Промышленная номенклатура кожевенного и мехового сырья.
28. Технология консервирования кожевенного сырья, меховой и шубной овчины.
29. Обработка щетины и волоса.
30. Технология сбора и переработки крови.
31. Классификация и переработка технического сырья.
32. Технология производства кормовой муки и технического жира.
33. Особенности переработки кератинсодержащего сырья для производства кормовой продукции.
34. Технология производства клея и желатина кости.
35. Ассортимент и технология производства яйцепродуктов.
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КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА ПО ДИСЦИПЛИНЕ

Дать письменные ответы на вопросы и задания по вариантам. Титульный лист контрольной работы оформить в соответствии с образцом.

Вариант 1
1. Типы предприятий мясной промышленности. Сырье и ассортимент выпускаемой продукции.
2. Виды промышленных животных и птицы.
Практико-ориентированное задание:
1. Предложить технологическую цепочку по транспортировке приемке и предубойной выдержке крупного рогатого скота с обозначенными количественными и временными значениями для каждой операции.

Вариант 2
1. Технологическая схема переработки мелкого рогатого скота.
2. Технологическая схема переработки свиней в шкуре.
Практико-ориентированное задание:
1. Представить аппаратурно-технологическую схему переработки сухопутной птицы.

Вариант 3
1. Сбор и первичная обработка эндокринно-ферментного сырья.
2. Технология консервирования кожевенного сырья, меховой и шубной овчины.
Практико-ориентированное задание:
1. Привести аппаратурно-технологическую схему переработки жира-сырца с вытопкой в открытых котлах.

Вариант 4
1. Типы предприятий мясной промышленности. Сырье и ассортимент выпускаемой продукции;
2. Технологическая схема переработки свиней в шкуре.
Практико-ориентированное задание:
1. Представить технологическую схему сбора крови крупного рогатого скота на пищевые цели.

Вариант 5
1. Цель и способы оглушения. Преимущества и недостаткиразличных способов;
2. Классификация субпродуктов по пищевой ценности и особенностям технологической обработки;
Практико-ориентированное задание:
1. Привести технологическую схему обработки кишок на поточно-механизированной линии.
Вариант 6
1.Технология переработки кроликов. Особенности выполнения операций убоя.
2.Особенности автолитических процессов в мясе с признаками DFD и PSE.
Практико-ориентированное задание:
1. Представить аппаратурно- технологическую схему переработки крупного рогатого скота.

Вариант 7
1.Биотехнологические способы интенсификации созревания мяса.
2.Производственная номенклатура жиросырья, условия его сбора и консервирования.
Практико-ориентированное задание:
1. Представить аппаратурно- технологическую схему переработки мелкого рогатого скота.

Вариант 8
1.Технологические операции обработки мясокостных субпродуктов.
2.Первичная переработка и направления использования перо-пухового сырья.
Практико-ориентированное задание:
1. Представить аппаратурно- технологическую схему переработки свиней в шкуре.

Вариант 9
1.Ветеринарный осмотр туш и органов, их клеймение и взвешивание.
2.Способы оценки качества и безопасности мясного сырья.
Практико-ориентированное задание:
1. Представить аппаратурно- технологическую схему переработки свиней без шкуры.

Вариант 10
1.Строение, состав и свойства куриного яйца. Пищевая ценность яйца и его компонентов.
2.Технология производства кормовой муки и технического жира.
Практико-ориентированное задание:
1. Представить аппаратурно- технологическую схему переработки кератинсодержащего сырья.
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