Министерство образования и молодёжной политики Республики Коми
ГПОУ « Коми республиканский агропромышленный техникум

МДК 02.02. Оценка и контроль качества продукции животноводства

Контрольная работа для студентов - заочников 3 курса  специальности
36.02.02.Зоотехния

	Контрольная работа состоит из трех вопросов. Вариант контрольной работы определяется по таблице вариантов.	Объем контрольной работы должен составлять 12-15 страниц печатного текста формата А-4. В конце контрольной работы указывается список использованной литературы, Интернет ресурсы.

[bookmark: _GoBack]Вопросы контрольной работы
1. Убойные животные как сырье для мясной промышленности. Общие сведения об убойных животных и их оценки
2. Классификация по виду, возрасту, полу, упитанности убойных животных, 
3. Классификация по тепловому состоянию мяса. Товароведная маркировка мяса.
4. Методика определения упитанности убойных животных. Контрольный убой животных. 
5. Общее понятие о мясе. Морфологический состав туши и характеристика входящих в нее тканей.
6. Химический состав мяса животных.
7. Химический состав и пищевая ценность мяса домашней птицы.
8. Клеймение туш.
9. Методы и показатели качества мяса.
10. Изменения замороженного мяса при хранении.
11. Способы увеличения сроков хранения охлажденного мяса
12. Оценка тушек птицы.
13. Оценка продуктов убоя кроликов.
14. Экспертиза мяса и других продуктов убоя животных при трихинеллезе и цистицеркозе.
15. Бутулизм. Его опасность для человека. Профилактика.
16. Определение свежести мяса лабораторными методами
17. Определение свежести мяса по органолептическим показателям.
18. Определение рН мяса
19. Виды и характеристика молочного сырья, используемого в молочной промышленности.
20. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность молочного сырья.
21. Посторонние вещества молочного сырья, их влияние на качество молочных продуктов.
22. Источники микрофлоры молочного сырья, меры по исключению обсеменения молока нежелательной микрофлорой.
23. Основные понятия и определения молочных продуктов.
24. Порядок приемки, передачи и учета натурального коровьего молока-сырья.
25. Отбор средних проб молока для анализа и их сохранение. 
26. Органолептическая оценка молока
27. Определение плотности молока. Определение степени чистоты молока
28. Определение жирности молока
29. Определение белков молока
30. Определение общего количества белка в молоке методом формального титрования 
31. Определение сухого вещества, сухого обезжиренного молочного остатка, калорийность и количество компонентов молока расчетным способом
32. Определение бактериальной обсемененности молока
33. Определение кислотности молока
34. Контроль натуральности молока и его пастеризации
35. Контроль пастеризации молока
36. Контроль качества молока в зависимости от состояния здоровья животного
37. Обнаружение антибиотиков в молоке 
38. Современная характеристика составных частей молока.
39. Химические, физические, органолептические и технологические свойства молока.
40. Физико-химические изменения молока при его хранении и обработке.
41. Изменение составных частей молока в процессе его переработки.
42. Образование и секреция молока.
43. Сравнение составов коровьего молока и молока других млекопитающих.
44. Особенности козьего молока, его использование для производства молочных продуктов.
45. Особенности кобыльего молока, его использование для производства молочных продуктов.
46. Влияние различных факторов на химический состав молока.
47. Чужеродные вещества и пути их попадания в молоко и молочные продукты.
48. Морфологический и химический состав яйца птицы разных видов
49. Методика определения качества яиц
50. Товароведение яиц. Категории яиц, согласно ГОСТу 
51. Патология яиц.
52. Оценка качества  рыбы и рыбных продуктов. Химический состав мяса рыб.
53. Оценка качества живой парной, охлажденной и свежезамороженной рыбы.
54. Оценка качества меда. Химический состав меда, классификация меда,
55. Методы исследования меда.
56. Оценка качества шкур при приеме их заготовительными организациями
57. Правила измерения шкур и определить площадь свиных шкур и овчин.
58. Типы шерстных волокон и их характеристика.
59. Признаки шерстной продуктивности.
60. Характеристика овчин по характеру шерстного покрова. Классификация шкурок ягнят по видам
61. Физические свойства шерстных волокон и их характеристика
62. Классификация и стандартизация овечьей шерсти по однородности и тонине.
63. Характеристика шерсти по сезонам стрижки
64. Классировка стриженой шерсти.
65. Стандартизация продукции животноводства. Ее суть и значение.
66. Роль стандартов в повышении качества животноводческой продукции.
67. Система обязательной и добровольной сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья.
68. Порядок проведения обязательной сертификации пищевой продукции и продовольственного сырья.
69. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» цели, задачи, основные разделы.
70. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» цели, задачи, основные разделы



Таблица вариантов
	Варианты
	№ вопросов

	1
	1
	26
	51

	2
	2
	27
	52

	3
	3
	28
	53

	4
	4
	29
	54

	5
	5
	30
	55

	6
	6
	31
	56

	7
	7
	32
	57

	8
	8
	33
	58

	9
	9
	34
	59

	10
	10
	35
	60

	11
	11
	36
	61

	12
	12
	37
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	13
	13
	38
	63
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	14
	39
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	15
	40
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	16
	41
	66
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	17
	42
	67
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	18
	43
	68

	19
	19
	44
	69
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	20
	45
	70

	21
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	1

	22
	22
	47
	2
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	48
	3
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	49
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