МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
ГОРОХІВСЬКИЙ КОЛЕДЖ 

ЛЬВІВСЬКОГО НАЦІОНАЛЬНОГО АГРАРНОГО УНІВЕРСИТЕТУ

Циклова комісія  технологічних дисциплін

Перелік питань підсумкового контролю з навчальної дисципліни 

«Технологія переробки продукції тваринництва 
з основами виробничої санітарії» 
для студентів за  спеціальностями:

 5.09010201 «Виробництво і переробка продукції тваринництва», 
 204 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва»
(за ОПП «Виробництво і переробка продукції тваринництва»)
Теоретичні питання:
1. Пояснити фактори, які впливають  на вгодованість тварин і птиці та  методи визначення їх вгодованості. 
2. Розкрити значення дисципліни «Технологія переробки продукції тваринництва з основами виробничої санітарії», пояснити зв’язок з іншими дисциплінами навчального плану, її роль в охороні здоров’я тварин, людей і довкілля та в майбутній діяльності за фахом.

3. Пояснити категорії вгодованості забійних тварин свиней відповідно до діючих стандартів. 
4. Пояснити поняття про умовно-придатне м'ясо,  його клеймування та порядок використання. 

5. Пояснити організацію та порядок транспортування забійних тварин,  санітарну обробку транспортних засобів, ветеринарно-санітарний контроль під час транспортування забійних тварин. 
6. Пояснити технологію замороження і зберігання м'яса та м'ясопродуктів та ветеринарно-санітарний контроль за м’ясом і м’ясопродуктами на холодильниках.  
7. Пояснити  порядок визначення м’ясної продуктивності худоби та живої, приймальної, забійної ваги і забійного виходу м’яса. 

8. Пояснити передзабійне утримання тварин на м'ясопереробних підприємствах і  його вплив на забійний вихід і якість м'ясної продукції. 
9. Пояснити порядок приймання і ветеринарного огляду тварин. 
10. Пояснити санітарні та технологічні вимоги до забійних пунктів  та м’ясопереробних підприємств, особисту гігієну працівників переробних підприємств.
11. Пояснити, як поділяють тушки птиці за вгодованістю і якістю обробки та клеймування м’яса птиці.  

12. Пояснити харчову та біологічну цінність м’яса. 
13. Пояснити класифікацію м'яса сільськогосподарських тварин за термічним станом. 
14. Пояснити зміни в м'ясі після забою та під час зберігання.

15. Пояснити способи розморожування м’яса. 
16. Обґрунтувати, як здійснюється  зберігання охолодженого м'яса і м'ясопродуктів та пояснити причини псування м'яса. 

17. Пояснити поняття про шкуру та  дати її класифікацію. 
18. Пояснити мету ветеринарно-санітарного контролю субпродуктів і дати їх товарну оцінку.

19. Дати оцінку технологічних процесів обробки шкур та методів їх консервування. 
20. Пояснити, як провести ветеринарно-санітарну  експертизу м'яса, клеймування туш.  
21. Пояснити сортовий розруб яловичини, свинини. 

22. Пояснити товарне оцінювання туш тварин великої рогатої худоби та молодняку.

23. Пояснити товарне оцінювання якості туш свинини.  
24. Пояснити  маркування м’яса різних видів тварин.
25.   Охарактеризувати  способи, методи і режими заморожування м’яса.

26. Пояснити мету та методи консервування шкур.

27. Пояснити харчову цінність субпродуктів та проаналізувати їх класифікацію. 

28. Пояснити технологічні процеси обробки та консервування кишок.

29.  Пояснити технологію і гігієну виготовлення копчених м’ясних виробів.

30.  Пояснити технологію і гігієну виготовлення солоних м’ясних продуктів.

31.  Пояснити технологію  і виробничу  санітарію при виготовленні натуральних  напівфабрикатів.

32.  Пояснити основні технологічні процеси та санітарні вимоги при виробництві м’ясних банкових консервів.
33. Пояснити, як провести відбір проб і визначити  органолептичні показники  якості  ковбасних виробів.
34. Дати оцінку асортименту солоних натуральних м’ясопродуктів. 
35. Пояснити сутність копчення м’ясопродуктів та провести  порівняння їх асортименту.
36.  Проаналізувати сировину для солоних м’ясопродуктів.
37.  Проаналізувати вимоги до сировини для виробництва ковбасних виробів. 
38. Провести порівняння технологічних процесів виготовлення напівкопчених, варенокопчених і сирокопчених ковбас.
39.  Пояснити технологію виробництва варених ковбасних виробів.
40.  Дати оцінку асортименту варених ковбасних виробів та вказати термін їх зберігання. 
41. Дати оцінку асортименту м’ясних рубаних напівфабрикатів.
42.  Пояснити технологію виготовлення м’ясних напівфабрикатів з м’яса птиці. 
43. Пояснити вимоги до якості пакувальних матеріалів для напівфабрикатів. 
44. Дати оцінку асортименту м’ясних банкових консервів.

45.  Проаналізувати вимоги до консервної тари для виробництва м’ясних консервів та пояснити їх маркування. 

46.  Пояснити санітарний контроль якості м’ясних консервів. 
47. Проаналізувати способи стерилізації м’ясних консервів. 
48. Дати оцінку хімічного складу та харчової цінності молока. 
49. Дати оцінку видів питного молока та вимог на питне молоко відповідно до діючих стандартів. 
50. Пояснити правила особистої  та виробничої гігієни працівників під час виробництва молока та кисломолочних продуктів. 
51. Пояснити мікрофлору молока, мету первинної обробки та зберігання свіжовидоєного молока. 
52. Пояснити основні технологічні процеси і гігієну виготовлення питного молока.

53.  Провести порівняння кисломолочних продуктів, дати характеристику їх асортименту.  

54.  Пояснити технологію виготовлення кефіру. 
55. Пояснити технологію виготовлення йогурту. 
56.  Пояснити, з якою метою проводять нормалізацію молока та її значення.  
57.  Пояснити технологію виготовлення простокваші звичайної. 
58. Дати санітарну оцінку якості кисломолочних продуктів за органолептичними та мікробіологічними показниками, назвати їх дефекти. 
59. Пояснити органолептичну оцінку та вади вершкового масла, способи їх попередження та усунення. 

60. Проаналізувати  хімічний склад меду, пояснити його харчову цінність, зберігання.

Практичні завдання:
1. Скласти технологічну схему та назвати технологічні процеси первинної переробки свиней із зняттям крупону.
2.  Скласти технологічну схему та назвати технологічні процеси первинної переробки свиней із зняттям шкіри. 
3. Визначити розміри та місткість скотобази, якщо виробнича потужність 60 голів великої рогатої худоби, 40 голів свиней, 40 голів овець, 40 голів кіз. Для розрахунку норма корисної площі на одну голову ВРХ-2,5 м2, овець і кіз - 0,8м2 , свиней – 1,0 м2. Визначити розміри карантинного двору та ізолятора. 
4. Скласти технологічну схему та назвати технологічні процеси первинної переробки свиней без зняття шкіри. 
5. Визначити розміри та місткість скотобази, якщо виробнича потужність 100 голів великої рогатої худоби, 50 голів свиней, 50 голів овець, 40 голів кіз. Для розрахунку норма корисної площі на одну голову ВРХ-2,5 м2, овець і кіз - 0,8м2 , свиней – 1,0 м2. Визначити розміри карантинного двору та ізолятора. 
6. Скласти технологічну схему та пояснити технологію  первинної переробки туш великої рогатої худоби. 
7. Скласти технологічну схему та пояснити технологію первинної переробки туш дрібної рогатої худоби. 
8. Скласти технологічну схему та пояснити технологію оброблення слизових субпродуктів. 
9. Скласти технологічну схему виготовлення варених ковбас. 
10. Скласти технологічну схему виготовлення напівкопчених ковбас. 
11. Скласти технологічну схему виготовлення сирокопчених ковбас. 
12.  Визначити потужність цеху худоби за зміну, в головах, якщо виробнича потужність цеху становить 90 т м’яса за зміну, зокрема яловичини 30 т, свинини 50 т, баранини 10 т. Жива маса худоби за нормами: велика рогата худоба – 350 кг, свині – 100 кг, дрібна рогата худоба – 40 кг; норми виходу відповідно 47, 62 і 40%. 
13. Скласти технологічну схему виробництва натуральних м’ясних виробів. Скласти технологічну схему виробництва пельменів. 

14.   Визначити потужність цеху худоби за зміну, в головах, якщо виробнича потужність цеху становить 100 т м’яса за зміну, зокрема яловичини 40 т, свинини 40 т, баранини 20 т. Жива маса худоби за нормами: велика рогата худоба – 350 кг, свині – 100 кг, дрібна рогата худоба – 40 кг; норми виходу відповідно 47, 62 і 40%.  
15. Визначити природні втрати при зберіганні яловичини 1 категорії, якщо на підприємство надійшло 150 т парної яловичини. М’ясо охолоджується, 40% від загальної кількості направляється на зберігання протягом 3 діб,  45% - заморожується і направляється на зберігання протягом місяця.  Норми природних втрат при охолодженні м’яса -1,19%;  при зберіганні охолодженого м’яса – 0,59%, при заморожуванні – 0,73%, при зберіганні мороженого м’яса – 0,23%. 
16. Скласти технологічну схему виготовлення сосисок, сардельок. 
17.  Визначити природні втрати при зберіганні яловичини 1 категорії, якщо на підприємство надійшло 100 т парної яловичини. М’ясо охолоджується, 30% від загальної кількості направляється на зберігання протягом 3 діб, 40% - заморожується і направляється на зберігання протягом місяця. Норми природних втрат при охолодженні м’яса -1,19%;  при зберіганні охолодженого м’яса – 0,59%, при заморожуванні – 0,73%, при зберіганні мороженого м’яса – 0,23%.  
18. Скласти технологічну схему виготовлення  м’ясо-рослинних консервів. 

20.Скласти  розсіл  для соління м’ясної сировини (окостів) щільністю  18о Боме, якщо «старий розсіл» має щільність  14о Боме, а свіжоприготовлений розсіл 26о Боме.. 
21. Визначити масу шкури з урахуванням усолу, якщо маса шкури ВРХ мокро солоного консервування складає 22,5 кг. Нормальний усол  дорівнює 13%, фактичний усол при вологості 41% складає 22%.
22. Зробити розрахунок кількості сировини (м’яса, що виробляється) для забійного цеху, якщо на переробку надійшло 320 голів ВРХ, жива маса однієї голови 410 кг. 
23. Розрахувати кількість голів худоби, що перероблюють за зміну, якщо потужність  цеху забою худоби і розбирання туш 100 т за зміну: яловичина – 50 т, свинина – 30 т, баранина -20 т. Жива маса худоби за нормами: велика рогата худоба – 350 кг, дрібна рогата худоба – 40 кг, свині -100 кг. Кількість змін - 350. Норми виходу м’яса на кістці із цеху забою худоби: ВРХ -47%, свині -62%, дрібна рогата худоба – 40%.
 24. Визначити витрати сировини і допоміжних матеріалів для виробництва 1000 кг окремої ковбаси першого сорту: яловичина І сорту – 60 кг, свинина нежирна – 23 кг, шпик – 14,41 кг, сіль -2,5 кг, крохмаль – 2 кг. Вихід готової продукції для окремої ковбаси І сорту -117%. 
25. Визначити змінну і річну потужність ковбасного цеху. Кількість змін роботи ковбасного цеху на рік – 550. При двозмінній роботі продуктивність коптильних камер у зміну – 1440 кг. Загальна кількість ковбаси, яку спрямовують на копчення, становить 15,8% від планового випуску всіх ковбас. Добова продуктивність однієї коптильної камери – 360 кг/доб., число камер – 8. 
26. Визначити кількість м’яса, що виробляється за зміну та кількість оброблених субпродуктів, якщо на переробку надійшло 400 голів ВРХ, жива маса 1 голови 400 кг. Норма виходу м’яса  - 47% від живої маси. Вихід оброблених субпродуктів  від маси м’яса – 2,17 %.  
27. Скласти технологічну схему виготовлення натуральних напівфабрикатів.
28. Скласти технологічну схему виготовлення варено-копчених ковбас. 29. Скласти технологічну схему виготовлення натуральних шматкових м’ясних консервів. 

30. Скласти технологічну схему виготовлення консервів із м’яса птиці. 
     31. Розшифрувати клеймування м’яса яловичини, яке має кругле клеймо червоного кольору та справа від клейма літеру М. Пояснити клеймування м'яса відповідно до діючих стандартів на м'ясо.
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