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Дисциплина: Технология первичной переработки продукции животноводства
Таблица 1.
	
№

п/п
	Контролируемые дидактические единицы
	Контролируемые компетенции (или их части)
	Оценочные материалы и средства
	

	
	
	
	
	Кол-во

	1
	Молоковедение
	ОПК-4 Способен обосновывать и реализовывать в профессиональной деятельности современные технологии с использованием приборно-инструментальной базы и использовать основные естественные, биологические и профессиональные понятия, а также методы при решении общепрофессиональных задач
	Контрольная работа 

Тестирование
	2

27

	2
	Методы первичной обработки молока
	
	Тестирование
Реферат
	20
24

	3
	Организационно-технические вопросы в молочном деле
	
	Контрольная работа Тестирование
	34

86

	4
	История развития мясной промышленности в России. Технология продуктов убоя животных и птиц
	
	Опрос 

Тестирование
	14

56

	5
	Морфологический и химический состав мяса. Технология консервирования и хранения мяса, мясных, колбасных и ветчинных продуктов.
	
	Опрос 

Тестирование
	12
28

	6
	Промышленная переработка продукции птицеводства, пчеловодства, рыбоводства
	
	Опрос
Тестирование
	21
28


1 Оценочные материалы, НЕОБХОДИМЫЕ 
для оценки знаний, умений и навыков деятельности
в процессе освоения дисциплины

Таблица 2 – Формируемые компетенции

	Код и наименование компетенции
	Код и наименование индикатора достижения компетенции (части компетенции)
	Оценочные материалы 

и средства

	ОПК-4 Способен обосновывать и реализовывать в профессиональной деятельности современные технологии с использованием приборно-инструментальной базы и использовать основные естественные, биологические и профессиональные понятия, а также методы при решении общепрофессиональных задач
	Знать: основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач, современные технологии с использованием приборноинструментальной базы ,

 современные технологии производства продукции животноводства; социальную значимость своей будущей профессии, специфику специальности; достижения науки в оценке качества, стандартизации и сертификации продукции; факторы, влияющие на состав и свойства продуктов животного происхождения; типы перерабатывающих предприятий молочной и мясной промышленности. 
Уметь: использовать основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач , 

 использовать достижения науки в оценке качества,  стандартизации и сертификации продукции; самостоятельно анализировать и оценивать информацию с учётом современных технологий производства продукции животноводства; анализировать и использовать зоотехнические факторы влияющие на получения высококачественной продукции; оценивать качество животноводческой продукции с использованием общепринятых методов технохимического контроля. 
Владеть :навыками обоснования и реализации в профессиональной деятельности современных технологий с использованием приборноинструментальной базы ,

 навыками по внедрению современных технологий производства продукции животноводства; способностью  использования достижения науки в оценке качества продукции, стандартизации и сертификации продукции профессиональной зоотехнической номенклатурой и терминологией, биологическими методами анализа, навыками письменного аргументированного изложения собственной точки зрения; владеть методикой определения качества животноводческой продукции для оценки качества безопасности продуктов животноводства; техникой определения пищевой, биологической, энергетической ценности продукции животноводства.
	Тестирование

Контрольная работа

Реферат

Опрос


Оценочные материалы и средства для проверки 

сформированности компетенций 

Тема 1. «Молоковедение»

Контрольная работа

                                      Вариант 1

1.  Методы учета молочной продуктивности в товарных хозяйствах.

2. По данным продуктивности коровы Подкова 1502 

а) сравнить между собой методы учета молочной продуктивности( ежедневный, ежедекадный, ежемесячный).Определить разницу (в кг и %) между этими методами.

б) определить надой, средний процент жира и количество молочного жира за всю лактацию и за 305 дней лактации. Данные занести в таблицы.   

Таблица 1.Уровень молочной продуктивности коровы Подкова 1502, определенный по ежедневному методу учета

	Месяц лактации
	                                                         Продуктивность

	
	среднесуточный удой, кг
	жирномо-лочность,

%
	надой за

месяц, кг
	Количество

дойных

дней
	Однопроцентное

молоко, кг
	Количество

молочного

жира, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	3.6
	
	
	
	

	2
	
	3.7
	
	
	
	

	3
	
	3.6
	
	
	
	

	4
	
	3.7
	
	
	
	

	5
	
	3.7
	
	
	
	

	6
	
	3.7
	
	
	
	

	7
	
	3.8
	
	
	
	

	8
	
	3.8
	
	
	
	

	9
	
	3.9
	
	
	
	

	10
	
	3.9
	
	
	
	

	11
	
	3.9
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


      Таблица 2.Уровень молочной продуктивности коровы Подкова 1502, определенный по ежедекадному методу учета

	Месяц лактации
	                                                         Продуктивность

	
	среднесуточный удой, кг
	жирномо-лочность,

%
	надой за

месяц, кг
	Количество

дойных

дней
	Однопроцентное

молоко, кг
	Количество

молочного

жира, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	3.6
	
	
	
	

	2
	
	3.7
	
	
	
	

	3
	
	3.6
	
	
	
	

	4
	
	3.7
	
	
	
	

	5
	
	3.7
	
	
	
	

	6
	
	3.7
	
	
	
	

	7
	
	3.8
	
	
	
	

	8
	
	3.8
	
	
	
	

	9
	
	3.9
	
	
	
	

	10
	
	3.9
	
	
	
	

	11
	
	3.9
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


                                                                                          Таблица 3.Уровень молочной продуктивности коровы Подкова 1502, определенный по ежемесячному методу учета

	Месяц лактации
	                                                         Продуктивность

	
	среднесуточный удой, кг
	жирномо-лочность,

%
	надой за

месяц, кг
	Количество

дойных

дней
	Однопроцентное

молоко, кг
	Количество

молочного

жира, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	3.6
	
	
	
	

	2
	
	3.7
	
	
	
	

	3
	
	3.6
	
	
	
	

	4
	
	3.7
	
	
	
	

	5
	
	3.7
	
	
	
	

	6
	
	3.7
	
	
	
	

	7
	
	3.8
	
	
	
	

	8
	
	3.8
	
	
	
	

	9
	
	3.9
	
	
	
	

	10
	
	3.9
	
	
	
	

	11
	
	3.9
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


Разница между методами:

Выводы:

 Данные продуктивности коровы  Подкова, инвентарный номер 1502.

Дата 3 отёла 05.03.02г., запуск 28.01.03г.

Данные суточных удоев (кг) коровы Подковы по месяцам лактации:

	Дни месяца
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Месяц лактации (календарный)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1-й (март)
	-
	-
	-
	-
	18,0
	18,8
	20,8
	20,8
	20,8
	22,8
	22,6
	22,0
	23,6
	22,0
	24,6

	2-й (апрель)
	21,4
	20,4
	20,0
	20,2
	20,4
	19,8
	19,0
	19,2
	21,0
	22,0
	20,4
	17,6
	20,2
	20,6
	22,2

	3-й (май)
	25,8
	21,6
	23,6
	22,8
	21,8
	24,5
	23,4
	23,6
	23,4
	25,2
	22,8
	24,0
	22,0
	26,8
	23,2

	4-й (июнь)
	26,2
	27,2
	25,0
	25,3
	24,6
	26,8
	24,8
	23,4
	23,8
	25,4
	21,8
	24,4
	21,0
	21,8
	19,6

	5-й (июль)
	20,4
	20,8
	21,2
	20,0
	20,6
	19,8
	19,6
	17,8
	19,0
	19,2
	20,8
	20,4
	19,2
	17,8
	18,6

	6-й (август)
	19,0
	18,0
	17,8
	17,4
	17,2
	17,2
	17,0
	15,4
	16,6
	17,0
	16,0
	16,0
	16,6
	18,4
	18,6

	7-й (сентябрь)
	17,0
	14,6
	16,2
	15,6
	16,6
	17,0
	17,2
	17,4
	16,2
	17,0
	17,6
	16,4
	16,2
	16,2
	16,2

	8-й (октябрь)
	11,8
	13,4
	13,2
	14,0
	12,6
	12,8
	12,4
	12,4
	12,4
	12,2
	11,6
	13,2
	13,6
	13,0
	12,6

	9-й (ноябрь)
	12,4
	11,4
	12,6
	11,0
	10,4
	10,2
	10,8
	10,2
	10,8
	10,4
	10,0
	12,6
	10,6
	10,0
	10,2

	10-й (декабрь)
	10,4
	10,4
	9,4
	9,2
	10,0
	10,2
	9,8
	10,6
	10,8
	10,8
	11,0
	10,6
	9,4
	9,6
	10,0

	11-й (январь)
	8,0
	7,2
	7,6
	7,6
	7,4
	6,6
	6,4
	5,6
	6,0
	7,0
	6,2
	5,8
	5,8
	5,2
	4,8


Продолжение

	Дни месяца
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31

	Месяц лактации (календарный)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1-й (март)
	23,6
	23,4
	23,6
	24,0
	23,8
	22,8
	24,0
	22,2
	23,8
	21,6
	21,6
	20,6
	21,2
	20,2
	21,4
	23,6

	2-й (апрель)
	25,0
	23,6
	24,0
	25,8
	24,8
	23,6
	23,6
	23,8
	24,4
	25,4
	23,8
	24,2
	24,0
	22,8
	22,8
	-

	3-й (май)
	25,4
	24,2
	24,0
	23,6
	22,4
	23,0
	22,0
	23,6
	22,0
	23,6
	24,8
	23,2
	25,8
	24,0
	24,2
	21,3

	4-й (июнь)
	20,6
	22,2
	22,2
	20,6
	20,3
	21,4
	21,2
	22,6
	20,4
	20,8
	21,6
	22,0
	21,2
	20,8
	20,4
	-

	5-й (июль)
	18,8
	18,8
	17,4
	17,2
	17,4
	17,8
	16,4
	17,6
	17,2
	17,2
	18,6
	17,6
	19,2
	18,0
	18,4
	18,0

	6-й (август)
	17,6
	18,4
	17,6
	17,8
	18,8
	17,8
	16,2
	16,2
	15,0
	15,2
	15,0
	17,2
	16,0
	15,4
	16,0
	15,7

	7-й (сентябрь)
	16,0
	14,8
	13,4
	13,4
	14,4
	13,6
	13,0
	13,2
	12,0
	14,4
	13,2
	13,8
	13,0
	13,2
	13,2
	-

	8-й (октябрь)
	13,4
	13,6
	12,8
	13,2
	12,0
	12,8
	11,8
	12,0
	11,8
	12,6
	12,4
	12,2
	11,8
	12,4
	12,6
	11,5

	9-й (ноябрь)
	10,8
	10,2
	10,8
	10,4
	10,9
	10,6
	11,6
	10,4
	11,4
	11,8
	11,2
	10,8
	10,8
	10,0
	11,4
	-

	10-й (декабрь)
	9,2
	9,8
	9,4
	9,4
	9,0
	8,8
	7,8
	8,8
	8,2
	8,2
	8,0
	7,6
	8,0
	7,6
	8,0
	6,5

	11-й (январь)
	4,6
	4,8
	4,4
	3,8
	4,0
	3,6
	3,4
	3,4
	2,6
	2,8
	0,8
	0,6
	-
	-
	-
	-


Вариант 2

1.  Методы учета молочной продуктивности в племенных хозяйствах.

2.  По данным продуктивности коровы Скалка 1543 

а) сравнить между собой методы учета молочной продуктивности( ежедневный, ежедекадный, ежемесячный).Определить разницу (в кг и %) между этими методами.

б) определить надой, средний процент жира и количество молочного жира за всю лактацию и за 305 дней лактации. Данные занести в таблицы.   

Таблица  1.Уровень молочной продуктивности коровы Скалка 1543, определенный по ежедневному методу учета

	Месяц лактации
	                                                         Продуктивность

	
	среднесуточный удой, кг
	жирномо-лочность,

%
	надой за

месяц, кг
	Количество

дойных

дней
	Однопроцентное

молоко, кг
	Количество

молочного

жира, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	3.5
	
	
	
	

	2
	
	3.8
	
	
	
	

	3
	
	3.6
	
	
	
	

	4
	
	3.7
	
	
	
	

	5
	
	3.8
	
	
	
	

	6
	
	3.7
	
	
	
	

	7
	
	3.8
	
	
	
	

	8
	
	3.8
	
	
	
	

	9
	
	3.9
	
	
	
	

	10
	
	3.9
	
	
	
	

	11
	
	3.9
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


Таблица 2.Уровень молочной продуктивности коровы Скалка 1543, определенный по ежедекадному методу учета

	Месяц лактации
	                                                         Продуктивность

	
	среднесуточный удой, кг
	жирномо-лочность,

%
	надой за

месяц, кг
	Количество

дойных

дней
	Однопроцентное

молоко, кг
	Количество

молочного

жира, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	3.5
	
	
	
	

	2
	
	3.8
	
	
	
	

	3
	
	3.6
	
	
	
	

	4
	
	3.7
	
	
	
	

	5
	
	3.8
	
	
	
	

	6
	
	3.7
	
	
	
	

	7
	
	3.8
	
	
	
	

	8
	
	3.8
	
	
	
	


	9
	
	3.9
	
	
	
	

	10
	
	3.9
	
	
	
	

	11
	
	3.9
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


 Таблица 3.Уровень молочной продуктивности коровы Скалка 1543, определенный по ежемесячному методу учета

	Месяц лактации
	                                                         Продуктивность

	
	среднесуточный удой, кг
	жирномо-лочность,

%
	надой за

месяц, кг
	Количество

дойных

дней
	Однопроцентное

молоко, кг
	Количество

молочного

жира, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	3.5
	
	
	
	

	2
	
	3.8
	
	
	
	

	3
	
	3.6
	
	
	
	

	4
	
	3.7
	
	
	
	

	5
	
	3.8
	
	
	
	

	6
	
	3.7
	
	
	
	

	7
	
	3.8
	
	
	
	

	8
	
	3.8
	
	
	
	

	9
	
	3.9
	
	
	
	

	10
	
	3.9
	
	
	
	

	11
	
	3.9
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


Разница между методами:

Выводы:

 Данные продуктивности коровы  Скалка 1543.

Дата 4 отёла 08.03.02г., запуск 20.01.03г.

Данные суточных удоев (кг) коровы Скалка 1543  по месяцам лактации:

	Дни месяца
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Месяц лактации (календарный)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1-й (март)
	-
	-
	-
	-
	18,0
	18,8
	20,8
	20,8
	20,8
	22,8
	22,6
	22,0
	23,6
	22,0
	24,6

	2-й (апрель)
	21,4
	20,4
	20,0
	20,2
	20,4
	19,8
	19,0
	19,2
	21,0
	22,0
	20,4
	17,6
	20,2
	20,6
	22,2

	3-й (май)
	25,8
	21,6
	23,6
	22,8
	21,8
	24,5
	23,4
	23,6
	23,4
	25,2
	22,8
	24,0
	22,0
	26,8
	23,2

	4-й (июнь)
	26,2
	27,2
	25,0
	25,3
	24,6
	26,8
	24,8
	23,4
	23,8
	25,4
	21,8
	24,4
	21,0
	21,8
	19,6

	5-й (июль)
	20,4
	20,8
	21,2
	20,0
	20,6
	19,8
	19,6
	17,8
	19,0
	19,2
	20,8
	20,4
	19,2
	17,8
	18,6

	6-й (август)
	19,0
	18,0
	17,8
	17,4
	17,2
	17,2
	17,0
	15,4
	16,6
	17,0
	16,0
	16,0
	16,6
	18,4
	18,6

	7-й (сентябрь)
	17,0
	14,6
	16,2
	15,6
	16,6
	17,0
	17,2
	17,4
	16,2
	17,0
	17,6
	16,4
	16,2
	16,2
	16,2

	8-й (октябрь)
	11,8
	13,4
	13,2
	14,0
	12,6
	12,8
	12,4
	12,4
	12,4
	12,2
	11,6
	13,2
	13,6
	13,0
	12,6

	9-й (ноябрь)
	12,4
	11,4
	12,6
	11,0
	10,4
	10,2
	10,8
	10,2
	10,8
	10,4
	10,0
	12,6
	10,6
	10,0
	10,2

	10-й (декабрь)
	10,4
	10,4
	9,4
	9,2
	10,0
	10,2
	9,8
	10,6
	10,8
	10,8
	11,0
	10,6
	9,4
	9,6
	10,0

	11-й (январь)
	8,0
	7,2
	7,6
	7,6
	7,4
	6,6
	6,4
	5,6
	6,0
	7,0
	6,2
	5,8
	5,8
	5,2
	4,8


Продолжение

	Дни месяца
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31

	Месяц лактации (календарный)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1-й (март)
	23,6
	23,4
	23,6
	24,0
	23,8
	22,8
	24,0
	22,2
	23,8
	21,6
	21,6
	20,6
	21,2
	20,2
	21,4
	23,6

	2-й (апрель)
	25,0
	23,6
	24,0
	25,8
	24,8
	23,6
	23,6
	23,8
	24,4
	25,4
	23,8
	24,2
	24,0
	22,8
	22,8
	-

	3-й (май)
	25,4
	24,2
	24,0
	23,6
	22,4
	23,0
	22,0
	23,6
	22,0
	23,6
	24,8
	23,2
	25,8
	24,0
	24,2
	21,3

	4-й (июнь)
	20,6
	22,2
	22,2
	20,6
	20,3
	21,4
	21,2
	22,6
	20,4
	20,8
	21,6
	22,0
	21,2
	20,8
	20,4
	-

	5-й (июль)
	18,8
	18,8
	17,4
	17,2
	17,4
	17,8
	16,4
	17,6
	17,2
	17,2
	18,6
	17,6
	19,2
	18,0
	18,4
	18,0

	6-й (август)
	17,6
	18,4
	17,6
	17,8
	18,8
	17,8
	16,2
	16,2
	15,0
	15,2
	15,0
	17,2
	16,0
	15,4
	16,0
	15,7

	7-й (сентябрь)
	16,0
	14,8
	13,4
	13,4
	14,4
	13,6
	13,0
	13,2
	12,0
	14,4
	13,2
	13,8
	13,0
	13,2
	13,2
	-

	8-й (октябрь)
	13,4
	13,6
	12,8
	13,2
	12,0
	12,8
	11,8
	12,0
	11,8
	12,6
	12,4
	12,2
	11,8
	12,4
	12,6
	11,5

	9-й (ноябрь)
	10,8
	10,2
	10,8
	10,4
	10,9
	10,6
	11,6
	10,4
	11,4
	11,8
	11,2
	10,8
	10,8
	10,0
	11,4
	-

	10-й (декабрь)
	9,2
	9,8
	9,4
	9,4
	9,0
	8,8
	7,8
	8,8
	8,2
	8,2
	8,0
	7,6
	8,0
	7,6
	8,0
	6,5

	11-й (январь)
	4,6
	4,8
	4,4
	3,8
	4,0
	3,6
	3,4
	3,4
	2,6
	2,8
	0,8
	0,6
	-
	-
	-
	-


 Тестирование:
Выберите один правильный вариант ответа:

Какая кислота используется при определении МДЖ в молоке

0,1 н HCl

+H2SO4 конц.

0,1 н H2SO4 

смесь H2SO4+HNO3.

Роль изоамилового спирта при определении жирности молока кислотным методом

способствует агрегации жира

образует соединение с жиром

+разрушает белковую оболочку жировых шариков

связывает белки молока.

Принцип определения в молоке сухого вещества
высушивание навески в сушильном шкафу при температуре 150 ± 2 °С до постоянной массы

выделение сухого вещества под действием щелочей и слабых кислот

+ высушивание навески в сушильном шкафу при температуре 102 ± 2 °С до постоянной массы 

нагревание навески с последующим центрифугированием.

Принцип определения массовой доли жира в молоке
выделение жира под действием щелочей

+освобождение и выделение жира из жировых шариков под действием концентрированной    серной    кислоты    и    изоамилового    спирта    с последующим его центрифугированием

выделение жира под действием слабых кислот и изоамилового спирта с последующим его центрифугированием

выделение   жира   из   жировых   шариков   под   действием   высоких температур с последующим центрифугированием
 Плотность молока составила 32 А. Выразить плотность в кг/м3 и в г/см3

 Плотность молока определяется ареометром в единицах измерения

 +килограммах на куб.см

 градусах Цельсия

 килограммах

 градусах Тернера

Плотность(объемная масса)-

свойство продукта выдерживать воздействие высоких температур

+масса молока при 20˚ С, заключенная в единице объема

 масса молока при комнатной температуре, заключенная в единице объема

 масса молока при 40˚ С, заключенная в единице объема

 При определении плотности пробы молока термометр показал 25 С, на нижней шкале ареометра было 1,030 г/см3.Рассчитать истинную плотность молока.

Плотность(объемная масса)-

свойство продукта выдерживать воздействие высоких температур

+масса молока при 20˚ С, заключенная в единице объема

 масса молока при комнатной температуре, заключенная в единице объема

 масса молока при 40˚ С, заключенная в единице объема

 Плотность молока составила 28 А. Выразить плотность в кг/м3 и в г/см3.

Средний диаметр жировых шариков в молоке составляет

 2-3 нм

+ 2-3 мкм

 2-3 мм

 2-3 ºА

 К основным жирорастворимым витаминам в молоке относятся

 C, B, B12, PP

 A, D, E, C

 +A, D, E, K

 A, D, E, B
  Жиробаланс при сепарировании, это

 нормализация получаемых сливок по жиру

+ расчет баланса жира в сливках и в молоке

 расчет баланса жира в молоке и в получаемых из него сливок и обрата

 расчет баланса жира в исходном молоке и получаемом при сепарировании обрате

 Относительный выход сливок - это

 соотношение сливок и обрата при сепарировании

 количество молока, затраченного на единицу полученных сливок

+ количество сливок, полученных из 100 кг молока

 соотношение молока и обрата при сепарировании

 Чем крупнее жировые шарики в молоке, тем

 время сбивания масла больше и больше выход масла

 время сбивания масла больше, а его выход меньше

+ время сбивания масла меньше, а его выход больше

 величина жировых шариков не влияет на время сбивания масла и его выход

 Козье молоко не рекомендуется использовать для производства

 питьевого молока

 кисломолочных продуктов

+ масла

 сыра

 Пахта отличается от обрата

 содержанием общего белка

 содержанием казеина

 содержанием сывороточных белков

+ содержанием лецитина

  При увеличении оборотов барабана сепаратора
+ сливок становится меньше, но они более жирные

 сливок становится больше, но они менее жирные

 сливок становится меньше и они менее жирные

 количество и жирность сливок не изменяется

Согласно ГОСТУ  Р  52054 «Молоко натуральное коровье-сырье» молоко подразделяют на сорта

+ высший, первый, второй и несортовое

первый, второй, третий и несортовое

высший,первый и второй

первый, второй и третий

Кислотность для отнесения молока к высшему сорту

16-20,990 Т

+16-180 Т

менее 15,990 Т

более 210 Т

Плотность(кг/м3не менее) для отнесения молока к первому сорту

менее 1026,9

+1028,0

1027,0

менее 1025,9

Базисная общероссийская норма массовой доли жира молока коров

3,0% 

3,8%

2,5%

+3.4%

Базисная общероссийская норма массовой доли белка молока коров

+3.0%

3,5%

2,5%

3,4%

Охлаждение молока  в хозяйстве проводят до температуры

8± 20С

+4± 20С

0± 20С

10± 40С

Приемке на пищевые цели не подлежит молоко, полученное от коров

в первые 30 дней после отела

в первые 15 дней после отела

+в первые семь дней после отела

в первые20 дней после отела

Молоко у сдатчика хранят при температуре 4± 20С не более

48 час.

12  час.

6 час.

+24 час.

При сдаче на молокоперерабатывающее предприятие температура молока должна быть не выше 

+80С

40С

60С

100С

Охлаждение молока в хозяйстве должны провести до температуры 4 0С в течении

1 час.

+2 час.

3 час.

4час.

Тема 2. «Методы первичной обработки молока»


Тестирование:
Выберите один правильный вариант ответа:

Производство многих молочных продуктов (кисломолочные напитки, творог, сыр) основано на биохимических процессах брожения 

+молочного сахара (лактозы)

казеина

альбумина

липидов

Брожение лактозы, т. е. превращение в соединения с меньшей молекулярной массой, должно происходить под воздействием 

 маслянокислых, пропионовокислых, уксуснокислых бактерий

 пропионовокислых, уксуснокислых, гнилостных бактерий

 пропионовокислых, уксуснокислых, маслянокислых и дрожжей

 +молочнокислых, пропионовокислых, уксуснокислых бактерий и дрожжей

К молочнокислым бактериям, вызывающим молочнокислое брожение, относятся

сальмонеллы,

кишечные палочки,

золотистые стрептококки

+молочнокислые стрептококки и палочки.

В группу молочнокислых стрептококков входят 

+ мезофильный (молочнокислый, сливочный и ароматобразующий) и термофильный стрептококк

мезофильный (молочнокислый, сливочный и ароматобразующий) и золотистый

 микрококки,клостридии и маммококки

золотистый стрептококк, сальмонелла и кишечная палочка

В группу молочнокислых палочек входят

 +болгарская,сырная и ацидофильная

 синегнойная,сырная и кишечная

болгарская,сырная и протей

болгарская,сырная и сальмонелла

Пропионовокислые бактерии 

сбраживают глюкозу, молочную кислоту в пропионовую кислоту и другие продукты, которые обогащают вкус и запах продукта

 +сбраживают глюкозу, молочную кислоту в пропионовую кислоту и другие продукты, которые обогащают вкус и запах продукта,могут синтезировать витамин B12
являются возбудителями уксуснокислого брожения

 могут синтезировать витамин B12
Уксуснокислые бактерии являются возбудителями

маслянокислого брожения

 +уксуснокислого брожения

молочнокислого брожения

 пропионовокислого брожения

 Лабораторную закваску готовят
 на очищенном нормализованном по содержанию жира молоке;

  на очищенном пастеризованном молоке при температуре 63-67 ºС цельном молоке;

 +на стерилизованном цельном или обезжиренном молоке;

  на очищенном, подогретом до температуры 35 ºС цельном молоке.

В зависимости от активности лабораторную или первичную производственную закваску вносят в молоко для его сквашивания в количестве

10-15%

 20-25%

 +1— 5 %

50-55%

Для приготовления производственной закваски используют цельное или обезжиренное молоко, которое 

 пастеризуют при 95 С—30 мин 

 пастеризуют при 85 ºС – 30 мин;

 пастеризуют при 75 ºС – 30 мин; 

+стерилизуют при 121 ºС – 30 мин.

Сепарирование-это разделение цельного молока

+на 2 фракции: сливки и обезжиренное молоко

на 3 фракции: сливки, обезжиренное молоко и пахта

на 4 фракции: сливки, обезжиренное молоко, пахта и сыворотка

на 2 фракции: сливки и пахта

Средняя плотность обезжиренного молока

1030 кг/м3
+1,035 г/см3;

25 градусов А

1,040 г/см3
Изобретатель сепаратора

Калантар А.А.

Чичкин А.В.

+Де Лаваль Г.

Верещагин Н.В

При производстве сливок вторичным продуктом является 

пахта

сыворотка и обезжиренное молоко

сыворотка

+обрат

Наиболее оптимальная температура молока при сепарировании

40 градусов С

4 градуса С

8 градусов С

100 градусов С

Массовая доля жира в обрате должна быть не более

2,50%

0,05%

0,50%

1,00%

Жировой баланс составляют с целью

корректировки рационов кормления

анализа результатов скрещивания

анализа результатов сепарирования

адаптации к условиям внешней среды

Средняя плотность сливок

1,035 г/см3

1035 кг/м3

1,030 г/см3

1,000 г/см3

 Жиробаланс при сепарировании, это
расчет баланса жира в молоке и в получаемых из него сливках и обрате нормализация получаемых сливок по жиру

расчет баланса жира в сливках и в молоке

расчет баланса жира в исходном молоке и получаемом при сепарировании обрате

Чем крупнее жировые шарики в молоке, тем

скорость выделения жировой фракции уменьшается

скорость выделения жировой фракции увеличивается

скорость выделения жировой фракции не изменяется

молоко не подлежит сепарированию

Реферат:

Тематика рефератов

1. Пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов и их значение в питании человека и животных.

2. Современное состояние и перспективы дальнейшего развития производства и потребления молока и молочных продуктов в России и странах мира.

3. Составные части молока коровы и их значение в технологи молочных продуктов.

4. Вода молока, ее значение в образовании полидисперсной системы.

5. Жир и его состояние в молоке. Состав жира и его физико-химические показатели.

6. Белки молока. Состав и их свойства. Способы выделения и использования в технологии молочных продуктов.

7. Молочный сахар. Состав, виды брожения и значение в технологии молочных продуктов.

8. Минеральные вещества. Их значения в сохранении коллоидного состояния молока и в технологии молочных продуктов.

9. Ферменты. Классификация, характеристика и их значение.

10. Витамины. Классификация, характеристика и значение в биологической ценности молока.

11. Состав и свойства молока различных сельскохозяйственных животных.

12. Физические свойства молока.

13. Химические свойства молока и их практическое значение.

14.  Бактерицидное свойство молока и их практическое значение.

15. Предшественники основных компонентов молока. Процессы его образования и выведения.

16. Классификация и оценка факторов, влияющих на состав и технологические свойства молока.

17. Генетические факторы

18. Физиологические факторы

19. Внешние факторы

20. Государственный стандарт «Молоко коровье». Требования при закупках. 

21. Источники загрязнения молока микроорганизмами. Санитарные и ветеринарные правила получения доброкачественного молока.

22. Санитарные и ветеринарные правила при доении коров. Личная гигиена обслуживающего персонала.

23. Моющие и дезинфицирующие средства. Санитарная обработка доильных установок, аппаратов и молочной посуды.

24. Первичная обработка молока в хозяйстве.
Таблица 3 – Критерии оценки сформированности компетенций 

	Код и наименование индикатора достижения компетенции (части компетенции)
	Критерии оценивания сформированности компетенции

 (части компетенции)

	
	на базовом уровне
	на повышенном уровне

	
	соответствует оценке «удовлетворительно»

10 баллов
	соответствует оценке «хорошо»

20 баллов
	соответствует оценке «отлично»

30 баллов

	ОПК-;

Знать: основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач, современные технологии с использованием приборноинструментальной базы ,

 современные технологии производства продукции животноводства; социальную значимость своей будущей профессии, специфику специальности; достижения науки в оценке качества, стандартизации и сертификации продукции; факторы, влияющие на состав и свойства продуктов животного происхождения; типы перерабатывающих предприятий молочной и мясной промышленности. 
Уметь: использовать основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач , 

 использовать достижения науки в оценке качества,  стандартизации и сертификации продукции; самостоятельно анализировать и оценивать информацию с учётом современных технологий производства продукции животноводства; анализировать и использовать зоотехнические факторы влияющие на получения высококачественной продукции; оценивать качество животноводческой продукции с использованием общепринятых методов технохимического контроля. 
Владеть :навыками обоснования и реализации в профессиональной деятельности современных технологий с использованием приборноинструментальной базы ,

 навыками по внедрению современных технологий производства продукции животноводства; способностью  использования достижения науки в оценке качества продукции, стандартизации и сертификации продукции профессиональной зоотехнической номенклатурой и терминологией, биологическими методами анализа, навыками письменного аргументированного изложения собственной точки зрения; владеть методикой определения качества животноводческой продукции для оценки качества безопасности продуктов животноводства; техникой определения пищевой, биологической, энергетической ценности продукции животноводства.
	если имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

.


	основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.


	выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы и сделана презентация. 




Тема 3. «Организационно-технические вопросы в молочном деле»

Контрольная работа

Задачи:

1. Определить массовую долю жира смеси, если имеется 150 кг молока с массовой долей жира 3,5%.Для приготовления домашнего сыра к молоку добавили 50 кг обезжиренного молока с массовой долей жира 0,1%,15 кг сливок с массовой долей жира 30%, 10 кг закваски, приготовленной на обезжиренном молоке с массовой долей жира 0,05%.

2. Определить зачетную массу молока, если хозяйство доставило на молокоперерабатывающее предприятие 1200 кг молока с массовой долей жира 3,8%.

3. Определить количество молока базисной жирности, подлежащее зачету, если хозяйство доставило на молокоперерабатывающее предприятие 150 кг сливок с массовой доле жира 35%.

4. Определить зачетную массу молока, если хозяйство доставило на молокоперерабатывающее предприятие 1000 кг молока с массовой долей белка 3,3%.

5. Определить количество молочного белка в 600 кг молока с массовой долей белка 3,3%.

6. Определить количество молочного жира  в 600 кг молока с массовой долей жира 3,7%.

7. Определить среднюю массовую долю белка в молоке за сутки, если утром получено молока 600 кг с массовой долей белка 3,2%,вечером -800 кг с массовой долей белка 3,0%.

8. Определить среднюю массовую долю жира в молоке за сутки, если утром получено молока 600 кг с массовой долей жира 3,6%,вечером -800 кг с массовой долей жира 3,9%.

9. Сколько нужно добавить обезжиренного молока(0,05%)  к 2500 кг молока с массовой долей жира 3,5%,чтобы массовая доля жира в смеси была 2,5%?

10. Определить, сколько содержится белковых единиц(однопроцентного молока) в 400 кг молока с массовой долей белка 3,2%.

11. Перевести 300 литров молока в кг.

12. Определить, сколько содержится жировых единиц(однопроцентного молока) в 400 кг молока с массовой долей жира 3,9%.

13. Перевести 300 кг молока в литры.

14. Определить количество молока базисной жирности, подлежащее зачету, если на молокоперерабатывающее предприятие поступило 150 кг сливок с массовой долей жира 32%.

15. Определить количество обезжиренного(0,05%) молока, которое надо добавить к 2700 кг молока с массовой долей жира 3,7% ,чтобы массовая доля жира в смеси была 2,5%.

16. Определить количество обезжиренного(0,05%) молока, которое надо добавить к 200 кг сливок с массовой долей жира 32% ,чтобы массовая доля жира в смеси была 20%.

17. Определить массовую долю жира смеси, если имеется 150 кг молока с массовой долей жира 3,5%.Для приготовления домашнего сыра к молоку добавили 50 кг обезжиренного молока с массовой долей жира 0,1%,15 кг сливок с массовой долей жира 30%, 10 кг закваски, приготовленной на обезжиренном молоке с массовой долей жира 0,05%.

18. Определить зачетную массу молока, если хозяйство доставило на молокоперерабатывающее предприятие 1200 кг молока с массовой долей жира 3,8%.

19. Определить количество молока базисной жирности, подлежащее зачету, если хозяйство доставило на молокоперерабатывающее предприятие 150 кг сливок с массовой доле жира 35%.

20. Определить зачетную массу молока, если хозяйство доставило на молокоперерабатывающее предприятие 1000 кг молока с массовой долей белка 3,3%.

21. Определить количество молочного белка в 600 кг молока с массовой долей белка 3,3%.

22. Определить количество молочного жира  в 600 кг молока с массовой долей жира 3,7%.

23. Определить среднюю массовую долю белка в молоке за сутки, если утром получено молока 600 кг с массовой долей белка 3,2%,вечером -800 кг с массовой долей белка 3,0%.

24. Определить среднюю массовую долю жира в молоке за сутки, если утром получено молока 600 кг с массовой долей жира 3,6%,вечером -800 кг с массовой долей жира 3,9%.

25. Сколько нужно добавить обезжиренного молока(0,05%)  к 2500 кг молока с массовой долей жира 3,5%,чтобы массовая доля жира в смеси была 2,5%?

26. Определить, сколько содержится белковых единиц(однопроцентного молока) в 400 кг молока с массовой долей белка 3,2%.

27. Перевести 300 литров молока в кг.

28. Определить, сколько содержится жировых единиц(однопроцентного молока) в 400 кг молока с массовой долей жира 3,9%.

29. Перевести 300 кг молока в литры.

30. Определить количество молока базисной жирности, подлежащее зачету, если на молокоперерабатывающее предприятие поступило 150 кг сливок с массовой долей жира 32%.

31. Определить количество обезжиренного(0,05%) молока, которое надо добавить к 2700 кг молока с массовой долей жира 3,7% ,чтобы массовая доля жира в смеси была 2,5%.

32. Определить количество обезжиренного(0,05%) молока, которое надо добавить к 200 кг сливок с массовой долей жира 32% ,чтобы массовая доля жира в смеси была 20%.

33. Определить количество молока базисной жирности, подлежащее зачету, если на молокоперерабатывающее предприятие поступило 150 кг сливок с массовой долей жира 32%.

34. Определить зачетную массу молока, если хозяйство доставило на молокоперерабатывающее предприятие 1000 кг молока с массовой долей белка 3,3%.

Заключительное тестирование

Выберите один правильный вариант ответа:

Состав молока:

+вода, жир, белки, углеводы, ферменты, витамины, минеральные вещества, газы

вода, жир, ферменты, витамины, минеральные вещества, газы

вода, зола, белки, минеральные вещества, газы

 белки, жиры, углеводы, ферменты, витамины, минеральные вещества

Лабораторную закваску готовят

 +на стерилизованном цельном или обезжиренном молоке

 на пастеризованном молоке при температуре 63-67º С

 на очищенном и нормализованном по содержанию жира молоке

 на очищенном, подогретом до температуры 35º С цельном молоке

В соответствии с ГОСТ Р 52054-2003 содержание соматических клеток в молоке высшего сорта не должно быть более

 100 тыс./см3
 200 тыс./см3
+ 500 тыс./см3
 1000 тыс./см3
Бактерицидная фаза молока

 время, в течение которого микроорганизмы не развиваются в охлажденном до 6º С молоке

 время, в течение которого микроорганизмы не развиваются в пастеризованном молоке

 +время, в течение которого микроорганизмы не развиваются в свежевыдоенном молоке

 время, в течение которого микроорганизмы не развиваются в стерильном молоке

 Какая кислота используется при определении МДЖ в молоке

0,1 н HCl

+H2SO4 конц.

0,1 н H2SO4 

смесь H2SO4+HNO3.

Роль изоамилового спирта при определении жирности молока кислотным методом

способствует агрегации жира

образует соединение с жиром

+разрушает белковую оболочку жировых шариков

связывает белки молока.

Принцип определения в молоке сухого вещества
высушивание навески в сушильном шкафу при температуре 150 ± 2 °С до постоянной массы

выделение сухого вещества под действием щелочей и слабых кислот

+ высушивание навески в сушильном шкафу при температуре 102 ± 2 °С до постоянной массы 

нагревание навески с последующим центрифугированием.

Принцип определения массовой доли жира в молоке
выделение жира под действием щелочей

+освобождение и выделение жира из жировых шариков под действием концентрированной    серной    кислоты    и    изоамилового    спирта    с последующим его центрифугированием

выделение жира под действием слабых кислот и изоамилового спирта с последующим его центрифугированием

выделение   жира   из   жировых   шариков   под   действием   высоких температур с последующим центрифугированием
 Плотность молока составила 32 А. Выразить плотность в кг/м3 и в г/см3

 Плотность молока определяется ареометром в единицах измерения

 +килограммах на куб.см

 градусах Цельсия

 килограммах

 градусах Тернера

Плотность(объемная масса)-

свойство продукта выдерживать воздействие высоких температур

+масса молока при 20˚ С, заключенная в единице объема

 масса молока при комнатной температуре, заключенная в единице объема

 масса молока при 40˚ С, заключенная в единице объема

 При определении плотности пробы молока термометр показал 25 С, на нижней шкале ареометра было 1,030 г/см3.Рассчитать истинную плотность молока.

Плотность(объемная масса)-

свойство продукта выдерживать воздействие высоких температур

+масса молока при 20˚ С, заключенная в единице объема

 масса молока при комнатной температуре, заключенная в единице объема

 масса молока при 40˚ С, заключенная в единице объема

 Плотность молока составила 28 А. Выразить плотность в кг/м3 и в г/см3.

Средний диаметр жировых шариков в молоке составляет

 2-3 нм

+ 2-3 мкм

 2-3 мм

 2-3 ºА

 К основным жирорастворимым витаминам в молоке относятся

 C, B, B12, PP

 A, D, E, C

 +A, D, E, K

 A, D, E, B
Жиробаланс при сепарировании, это

 нормализация получаемых сливок по жиру

+ расчет баланса жира в сливках и в молоке

 расчет баланса жира в молоке и в получаемых из него сливок и обрата

 расчет баланса жира в исходном молоке и получаемом при сепарировании обрате

 Относительный выход сливок - это

 соотношение сливок и обрата при сепарировании

 количество молока, затраченного на единицу полученных сливок

+ количество сливок, полученных из 100 кг молока

 соотношение молока и обрата при сепарировании

 Чем крупнее жировые шарики в молоке, тем

 время сбивания масла больше и больше выход масла

 время сбивания масла больше, а его выход меньше

+ время сбивания масла меньше, а его выход больше

 величина жировых шариков не влияет на время сбивания масла и его выход

 Козье молоко не рекомендуется использовать для производства

 питьевого молока

 кисломолочных продуктов

+ масла

 сыра

 Пахта отличается от обрата

 содержанием общего белка

 содержанием казеина

 содержанием сывороточных белков

+ содержанием лецитина 
При увеличении оборотов барабана сепаратора
+ сливок становится меньше, но они более жирные

 сливок становится больше, но они менее жирные

 сливок становится меньше и они менее жирные

 количество и жирность сливок не изменяется

  Согласно ГОСТУ  Р  52054 «Молоко натуральное коровье-сырье» молоко подразделяют на сорта

+ высший, первый, второй и несортовое

первый, второй, третий и несортовое

высший,первый и второй

первый, второй и третий

Кислотность для отнесения молока к высшему сорту

16-20,990 Т

+16-180 Т

менее 15,990 Т

более 210 Т

Плотность(кг/м3не менее) для отнесения молока к первому сорту

менее 1026,9

+1028,0

1027,0

менее 1025,9

Базисная общероссийская норма массовой доли жира молока коров

3,0% 

3,8%

2,5%

+3.4%

Базисная общероссийская норма массовой доли белка молока коров

+3.0%

3,5%

2,5%

3,4%

Охлаждение молока  в хозяйстве проводят до температуры

8± 20С

+4± 20С

0± 20С

10± 40С

Приемке на пищевые цели не подлежит молоко, полученное от коров

в первые 30 дней после отела

в первые 15 дней после отела

+в первые семь дней после отела

в первые20 дней после отела

Молоко у сдатчика хранят при температуре 4± 20С не более

48 час.

12  час.

6 час.

+24 час.

При сдаче на молокоперерабатывающее предприятие температура молока должна быть не выше 

+80С

40С

60С

100С

Охлаждение молока в хозяйстве должны провести до температуры 4 0С в течении

1 час.

+2 час.

3 час.

4час.

Производство многих молочных продуктов (кисломолочные напитки, творог, сыр) основано на биохимических процессах брожения 

+молочного сахара (лактозы)

казеина

альбумина

липидов

Брожение лактозы, т. е. превращение в соединения с меньшей молекулярной массой, должно происходить под воздействием 

 маслянокислых, пропионовокислых, уксуснокислых бактерий

 пропионовокислых, уксуснокислых, гнилостных бактерий

 пропионовокислых, уксуснокислых, маслянокислых и дрожжей

 +молочнокислых, пропионовокислых, уксуснокислых бактерий и дрожжей

К молочнокислым бактериям, вызывающим молочнокислое брожение, относятся

сальмонеллы,

кишечные палочки,

золотистые стрептококки

+молочнокислые стрептококки и палочки.

В группу молочнокислых стрептококков входят 

+ мезофильный (молочнокислый, сливочный и ароматобразующий) и термофильный стрептококк

мезофильный (молочнокислый, сливочный и ароматобразующий) и золотистый

 микрококки,клостридии и маммококки

золотистый стрептококк, сальмонелла и кишечная палочка

В группу молочнокислых палочек входят

 +болгарская,сырная и ацидофильная

 синегнойная,сырная и кишечная

болгарская,сырная и протей

болгарская,сырная и сальмонелла

Пропионовокислые бактерии 

сбраживают глюкозу, молочную кислоту в пропионовую кислоту и другие продукты, которые обогащают вкус и запах продукта

 +сбраживают глюкозу, молочную кислоту в пропионовую кислоту и другие продукты, которые обогащают вкус и запах продукта,могут синтезировать витамин B12
являются возбудителями уксуснокислого брожения

 могут синтезировать витамин B12
Уксуснокислые бактерии являются возбудителями

маслянокислого брожения

 +уксуснокислого брожения

молочнокислого брожения

 пропионовокислого брожения

 Лабораторную закваску готовят
 на очищенном нормализованном по содержанию жира молоке;

  на очищенном пастеризованном молоке при температуре 63-67 ºС цельном молоке;

 +на стерилизованном цельном или обезжиренном молоке;

  на очищенном, подогретом до температуры 35 ºС цельном молоке.
В зависимости от активности лабораторную или первичную производственную закваску вносят в молоко для его сквашивания в количестве

10-15%

 20-25%

 +1— 5 %

50-55%

Для приготовления производственной закваски используют цельное или обезжиренное молоко, которое 

 пастеризуют при 95 С—30 мин 

 пастеризуют при 85 ºС – 30 мин;

 пастеризуют при 75 ºС – 30 мин; 

+стерилизуют при 121 ºС – 30 мин.

Сепарирование-это разделение цельного молока

+на 2 фракции: сливки и обезжиренное молоко

на 3 фракции: сливки, обезжиренное молоко и пахта

на 4 фракции: сливки, обезжиренное молоко, пахта и сыворотка

на 2 фракции: сливки и пахта

Средняя плотность обезжиренного молока

1030 кг/м3
+1,035 г/см3;

25 градусов А

1,040 г/см3
Изобретатель сепаратора

Калантар А.А.

Чичкин А.В.

+Де Лаваль Г.

Верещагин Н.В

При производстве сливок вторичным продуктом является 

пахта

сыворотка и обезжиренное молоко

сыворотка

+обрат

Наиболее оптимальная температура молока при сепарировании

+40 градусов С

4 градуса С

8 градусов С

100 градусов С

Массовая доля жира в обрате должна быть не более

2,50%

+0,05%

0,50%

1,00%

Жировой баланс составляют с целью

корректировки рационов кормления

анализа результатов скрещивания

+анализа результатов сепарирования

адаптации к условиям внешней среды

Средняя плотность сливок

1,035 г/см3

1035 кг/м3

1,030 г/см3

+1,000 г/см3

 Жиробаланс при сепарировании, это
+расчет баланса жира в молоке и в получаемых из него сливках и обрате нормализация получаемых сливок по жиру

расчет баланса жира в сливках и в молоке

расчет баланса жира в исходном молоке и получаемом при сепарировании обрате

Чем крупнее жировые шарики в молоке, тем

скорость выделения жировой фракции уменьшается

+скорость выделения жировой фракции увеличивается

скорость выделения жировой фракции не изменяется

молоко не подлежит сепарированию

Требования ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье – сырье

 базисный жир 3,1 %, белок 3,2 %

+ базисный жир 3,4 %, белок 3,0 %

 базисный жир 3,8 %, белок 3,0 %

 базисный жир 3,3 %, белок 3,2 %

 В каком году в России был организован первый сыродельный завод

1638 г

 1742 г

 1864 г

+ 1795 г

При сдаче-приемке на молокоперерабатывающие предприятия температура молока должна быть не выше

+ 8 º С

 10 º С

 15 º С

 25 º С

Отличие бактериальных заквасок от бактериальных концентратов

по физическому состоянию

 по способу производства

+ в зависимости от числа жизнеспособных клеток и способа производства

 в зависимости от микроорганизмов, используемых в составе

 Очистку молока от механических примесей и бактерий производят
с помощью

 гомогенизатора
 пластинчатой пастеризационно-охладительной установки

 +сепаратора-молокоочистителя 

 сепаратора-сливкоотделителя
Гомогенизация молока – это

 способ   механического   разделения   молока   на   фракции   под
действием центробежной силы;

  технологическая операция, целью которой является получение продукта с требуемым содержанием сухих веществ и жира;

  технологический процесс обработки молока, предназначенного к разливу во фляги и цистерны; 

 +способ механической обработки молока и жидких молочных продуктов, который служит для повышения дисперсности в них жировой фазы, что позволяет исключить отстаивание жира.
 Что называется пастеризацией молока
+тепловая обработка при температурах ниже точки кипения

 кипячение

 термостатирование

 тепловая обработка выше точки кипения

Присутствие какого фермента контролируют при определении эффективности пастеризации молока

 липазы

 редуктазы 

+ пероксидазы

 лактазы

Какая проба используется для контроля бактериальной обсемененности молока

 каталазная

+ редуктазная

 пероксидазная 

 лакт-альбуминовая

Стерилизация молока – это

 тепловая обработка молока при температуре не выше 70-75 ° 

 тепловая обработка молока при температуре выше 160 °С

  тепловая обработка молока при температуре не выше 95 °С

  +тепловая обработка молока при температуре выше 100 °С
Очистку молока от механических примесей и бактерий производят
с помощью

гомогенизатора
пластинчатой пастеризационно-охладительной установки

+сепаратора-молокоочистителя 

сепаратора-сливкоотделителя
Гомогенизация молока – это

способ   механического   разделения   молока   на   фракции   под
действием центробежной силы

 технологическая операция, целью которой является получение продукта с требуемым содержанием сухих веществ и жира

  технологический процесс обработки молока, предназначенного к разливу во фляги и цистерны 

+способ механической обработки молока и жидких молочных продуктов, который служит для повышения дисперсности в них жировой фазы, что позволяет исключить отстаивание жира

Выберите вид оборудования или его составную часть, которые используются для осуществления технологической операции, связанной с дроблением жировых шариков

+гомогенизатор

емкостное оборудование

 пастеризатор

 пластинчатый теплообменник

 Что называется пастеризацией молока

 +тепловая обработка при температурах ниже точки кипения

 кипячение

 термостатирование

 тепловая обработка выше точки кипения

Присутствие какого фермента контролируют при определении эффективности пастеризации молока

 липазы

 редуктазы 

+ пероксидазы

 лактазы

Какая проба используется для контроля бактериальной обсемененности молока

каталазная

+редуктазная

пероксидазная 

 лакт-альбуминовая

 Стерилизация молока – это

 тепловая обработка молока при температуре не выше 70-75 ° 

 тепловая обработка молока при температуре выше 160 °С

  тепловая обработка молока при температуре не выше 95 °С

  +тепловая обработка молока при температуре выше 100 °С
Средний диаметр жировых шариков в молоке составляет

 2-3 нм

+ 2-3 мкм

 2-3 мм

 2-3 ºА

 К основным жирорастворимым витаминам в молоке относятся

 C, B, B12, PP

 A, D, E, C

+ A, D, E, K

 A, D, E, B
 Какие водорастворимые витамины определяют биологическую ценность масла

 +B1, B2, C, PP

 B1,Е, B6, B12
 C, D, E, A

 K, PP, B1, B6
 Стандартная жирность пахты, получаемой при выработке масла методом сбивания сливок

 0,05 %

 0,1 %

+ 0,4 %

 1,5 %

  Жиробаланс при сепарировании, это

 нормализация получаемых сливок по жиру

 расчет баланса жира в сливках и в молоке

+ расчет баланса жира в молоке и в получаемых из него сливок и обрата

 расчет баланса жира в исходном молоке и получаемом при сепарировании обрате

 Относительный выход сливок - это

 соотношение сливок и обрата при сепарировании

 количество молока, затраченного на единицу полученных сливок

+ количество сливок, полученных из 100 кг молока

 соотношение молока и обрата при сепарировании

Чем крупнее жировые шарики в молоке, тем

 время сбивания масла больше и больше выход масла

 время сбивания масла больше, а его выход меньше

+ время сбивания масла меньше, а его выход больше

 величина жировых шариков не влияет на время сбивания масла и его выход

 Козье молоко не рекомендуется использовать для производства

 питьевого молока

 кисломолочных продуктов

 +масла

 сыра

 Пахта отличается от обрата

 содержанием общего белка

 содержанием казеина

 содержанием сывороточных белков

+ содержанием лецитина

Какой объем закваски чистых культур молочнокислых стрептококков вносят в высокожирные сливки при производстве кислосливочного масла

+ 2-5 %

 0,5-2,0 %

 8,5 -10%

 5-8 %.

Чем отличается пахта от обрата
 содержанием общего белка

 содержанием казеина

 содержанием сывороточных белков

+ содержанием лецитина

Козье молоко не рекомендуется использовать для производства

 питьевого молока

 кисломолочных продуктов

 +масла

 сыра

Чем отличается пахта от обрата
 содержанием общего белка

 содержанием казеина

 содержанием сывороточных белков

+ содержанием лецитина

Средний диаметр жировых шариков в молоке составляет

 2-3 нм

 +2-3 мкм

 2-3 мм

 2-3 ºА

 К основным жирорастворимым витаминам в молоке относятся

 C, B, B12, PP

 A, D, E, C

 +A, D, E, K

 A, D, E, B
 Какие водорастворимые витамины определяют биологическую ценность масла

+ B1, B2, C, PP

 B1,Е, B6, B12
 C, D, E, A

 K, PP, B1, B6
 Стандартная жирность пахты, получаемой при выработке масла методом сбивания сливок

 0,05 %

 0,1 %

 +0,4 %

 1,5 %

  Жиробаланс при сепарировании, это

 нормализация получаемых сливок по жиру

 расчет баланса жира в сливках и в молоке

 +расчет баланса жира в молоке и в получаемых из него сливок и обрата

 расчет баланса жира в исходном молоке и получаемом при сепарировании обрате

 Относительный выход сливок - это

 соотношение сливок и обрата при сепарировании

+ количество молока, затраченного на единицу полученных сливок

 количество сливок, полученных из 100 кг молока

 соотношение молока и обрата при сепарировании

Тема 4. «История развития мясной промышленности в России. Технология продуктов убоя животных и птиц»

Опрос:
Вопросы для опроса:

1 Значение мясоперерабатывающей промышленности в решении социальных проблем населения. 
2 Современные технологии убоя крупного рогатого скота, овец, свиней.
3 Способы оглушения животных 

4 Продолжительность обескровливания животных (крупный рогатый скот, свиньи, овцы)

5 Как и каким способом берут кровь для пищевых целей. Как правильно обескровить туши сельскохозяйственных животных?

6 Технология переработки мелкого и крупного рогатого скота.

7 Способы убоя птицы.

8 Основные технологические операции переработки птицы

9 Назовите технологические операции при убое кроликов.

10 Сдача-приемка скота на мясокомбинаты.

11 Определение упитанности крупного рогатого скота, свиней, овец.

12 По каким показателям определяют упитанность сельскохозяйственных животных.

13 Мясокомбинаты, их деятельность. Характеристика бойных пунктов.

14  Санитарно-технические требования, предъявляемые к предприятиям по переработке скота и птицы.
Тестирование:
Выберите один правильный вариант ответа:

.

Началом упорядочения боенского дела в России принято считать год
1706

1812
+1882
1917
Запрет на употребление в пищу телятину отменил 
+Дмитрий  Самозванец
Пётр Ι

М.Игнатьев
А.И.Микоян

Надзор за убоем скота при лавках — скотобойнях учредил
Дмитрий Самозванец
+Пётр Ι
М.Игнатьев

А.И.Микоян

Для исследования на трихинеллёз  берут пробы мышц

Сердца

+Диафрагмы

Брюшных мышц

Жевательных мышц

Рекомендуемая физиологическая норма потребления мяса составляет
36 кг

46 кг

76 кг

+81 кг

Возраст молодняка крупного рогатого скота 

От 14 дней до 3-х месяцев

+От 3-х месяцев до 3-х лет
От 3-х месяцев до 1 года

Старше 3-х лет

Возраст молодняка лошади

От 14 дней до 1 года

От 1 года до 2 лет

+От 1 года до 3 лет
Старше 3-х лет

Жеребёнок – это животное в возрасте 

От рождения до 1 мес.

+От 14 дней до 1 года

От 1 года до 2 лет

От двух до трёх лет

При сдаче приёмке живая масса кролика должна быть не менее
1,5 кг

+2,4 кг

3,0

3,5 кг

Масса тушки кролика после убоя

1 кг

+1,1 кг
1,5 кг

2 кг

Извлечение внутренних органов из туши называется:

Зачистка

Забеловка

+Нутровка

Обвалка

Для клеймения доброкачественных туш  используют красители цвета
Красного

+Фиолетового
Зелёного

Оранжевого

Установить  соответствие  крупон-

Овца

Корова

+Свинья
Размещение мясоперерабатывающих предприятий от населённого пункта допускается на расстоянии не менее:

200 м

+500 м
1000 м

3000 м

Выход шкуры от живой массы овец составляет в среднем, %  

7

+10
6

12

Взрослый скот у которого мышцы  развиты удовлетворительно, седалищные бугры и маклоки  нерезко выступают. Отложения подкожного жира прощупываются у основания хвоста и на седалищных буграх можно отнести к категории

Высшей

Первой

Второй

Третьей

Обескровливание туш  крупного рогатого скота на мясокомбинатах производят  в ____ положении животного.

Горизонтальном

+Вертикальном, подвешенных за задние ноги

Вертикальном, подвешенных за передние ноги

Любом
Шейный отруб проходит по границе между:

Мыщелкамии 

+Между 3 и 4 шейным позвонком

Между5 и 6 шейным позвонком

Первым грудным позвонком

Взвешивание предназначенных к перевозке животных осуществляют  после последнего их кормления и водопоя через:

1 час

2 час.

+3 час.

4 час.

Трупы, туши, части туш и органы, полученные от животных с инфекционными болезнями (сибирская язва, бешенство, сап и др.), подлежат:

Использованию в корм животным после термической обработки

+ Уничтожению вместе со шкурой 

Уничтожается только шкура

Промпереработке

Частичная съёмка шкуры с задних и передних конечностей, шеи, частично хвоста называется

+Зачистка

Забеловка

Нутровка

Отделение мякотной части от кости называют

+обвалка

жиловка

ливеровка

Число экземпляров товарно-транспортной накладной при отправке убойных животных и птицы составляет:

1

2

+3

4

Нутровка туш после обескровливания животного проводится не позднее

10 мин.

30 мин.

+ 45 мин.

2 час.

Жир белый, мазеобразный, температура плавления 32-38°С.

Говяжий

Бараний

+Свиной

Конский

Не рекомендуется в пути кормить животных 

Корнеплодами

+Свежей травой,

Сеном

Расход кормов в сутки на 1 ц живой массы при транспортировке крупного рогатого скота железнодорожным транспортом

+4,5 кг

5,0 кг

5,5 кг

6,0 кг

Обескровливание лошадей производят при положении животного.

На спине

+Вертикальном, подвешенного за задние ноги, головой вниз;

Вертикальном, подвешенного за передние ноги

На боку

На каждую партию скота для продажи-сдачи необходимо представить:

Ветеринарное свидетельство, гуртовая  ведомость 

Товарно-транспортную накладную, путевой лист 

+Ветеринарную справку, товарно-транспортную накладную, путевой лист 

Ветеринарную справку, путевой лист
 Сдаваемая для убоя птица в зависимости от возрастной группы подразделяется на

+Молодняк и взрослую

Ярки и переярки
Яичные, бройлеры, мясные
Яичные, мясные
Удаление почек, бахромы зареза, загрязнений называется

Зачистка

+Забеловка

Нутровка

Ливеровка

 Шкура со спинной и боковой частей туши свиней называется

Опоек

+Крупон

Мерлушка

Жеребок

Туши, прошедшие полный ветеринарно-санитарный осмотр метят

+Овальным клеймом

Штампом

Прямоугольным клеймом

Свиньи (свиноматки и боровы), имеющие толщину шпика 4,1 см и более независимо от живой массы относятся к категории:

1

2

+3

5

Выход шкуры от живой массы крупного рогатого скота составляет в среднем, % 

+7  

10

6 

11

Запрещено  использовать в пищу мясо животных на протяжении 15 дней после вакцинации против
+Сибирской язвы

Чумы

Столбняка

Гриппа

Перед отправкой из хозяйства весь скот осматривают, биркуют и взвешивают 

До кормления

Перед поением

+Не ранее чем через 3 ч после последнего кормления и поения

Непосредственно перед отправкой

На каждую партию отправляемого скота железнодорожным транспортом оформляют 

+Товарнотранспортную накладную в трех экземплярах, ветеринарное свидетельство (форма № 1), 

путевой журнал

Товарнотранспортную накладную в трех экземплярах, ветеринарную справку

Товарнотранспортную накладную,  ветеринарную справку

Путевой журнал

Перевозка по железной дороге осуществляется в специально оборудованных для этих целей вагонах на расстояние 

60-80 км

100-120км

+200-800 км

800-1000км

Автомобили, предназначенные для перевозки скота, должны быть соответствующим образом оборудованы: 

+Высота бортов — 100...110 см, подстилка из соломы или опилок

Высота бортов 60-80 см

Высота бортов 100 см, деревянные щиты на полу

Без наращивания бортов

Скорость движения автомобилей при перевозке скота на асфальтированных дорогах должна быть не более _____ км/час

25

30

45

+60

Доставленный в соответствии с договором контрактации и календарным графиком скот должен быть принят (т. е. пройти ветеринарный осмотр, определение упитанности и взвешивание) с момента прибытия в течение 

1 часа

+2 часов

12 часов

24 часов

При оформлении товарно-транспортной накладной с фактической живой массой принятого скота в установленные сроки делают скидку на содержимое желудочно-кишечного тракта скота  в размере 

1%

1,5%

+3%

10% 

При оформлении товарно-транспортной накладной с фактической живой массой принятого скота доставленного автотранспортом с расстояния 50-100км делают скидку на содержимое желудочно-кишечного тракта скота  в размере 

1%

+1,5%

3%

Не делают

При оформлении товарно-транспортной накладной с фактической живой массой принятого скота доставленного автотранспортом с расстояния более 100км делают скидку на содержимое желудочно-кишечного тракта скота  в размере 

1%

1,5%

3%

+Не делают

При сдаче коров во второй половине стельности, на которых имеется утвержденный акт выбраковки, с их живой массы делают дополнительную скидку в размере 

1%

1,5%

3%

+10% 

При сдаче-приёмке скота с навалом приемщик имеет право провести скидку на каждую голову в размере  ​​​​_____ живой массы

+1%

1,5%

3%

10% 

При доставке животных автомобильным транспортом на расстояние свыше 100 км скидки составляют:
1%

1,5%

3,0%

+Не делают вообще

Во время предубойной выдержки животных не кормят, водопой прекращают до подачи на убой и переработку за 

+2 часа

3часа

12 часов

24 часа

Режим оглушения скота электрическим током производится в специальной камере (боксе): 

Сила тока — 1-1,5 А, напряжение — 220 В, контакт стека с телом животного — 30 с. 

Сила тока — 5А, напряжение — 120-135В, контакт стека с телом животного — 10-20 с. 

+Сила тока — 1-1,5 А, напряжение — 70-220 В, контакт стека с телом животного — 6-20 с. 

Сила тока —5 А, напряжение — 90-110 В, контакт стека с телом животного — 6-20 с. 

Электронаркоз обеспечивает неподвижность животного в течение 

120-150 с.

+5-10 мин.

15-20 мин.

20-30 мин.

Забеловка составляет с поверхности туши примерно 

15%

20%

+35%

40%

На трихинеллез (анализируют кусочки мяса, взятые из ножек диафрагмы) исследуют туши
+Свиней

Овец

Крупного рогатого скота

Лошадей

Овальное ветеринарное клеймо подтверждает, что ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов проведена

+В полном объеме и продукт предназначается для пищевых целей без ограничения

Предварительная 

Частичная

По органолептическим показателям

Какой вид мяса подразделяют на пять категорий

Конину

Говядину

+Свинину

Баранину

Баранину, говядину и телятину тощей упитанности метят клеймом ___формы

Округлой

Прямоугольной

Овальной

+Треугольной

Тема 5. «Морфологический и химический состав мяса. Технология консервирования и хранения мяса, мясных, колбасных и ветчинных продуктов»
Опрос:
Вопросы для опроса:

1. Ветеринарный надзор на промышленных предприятиях и рынке, основанный на достижениях науки в оценке качества, стандартизации и сертификации продукции.

2. Укажите порядок послеубойного осмотра.

3. Чем завершается ветеринарный осмотр мясной туши.

4. Как поступают с патологическим  измененными  органами, выявленными при ветеринарном осмотре.

5. Какое мясо называют условно   годным, как его используют.

6. Какие туши убойных животных всех видов клеймят круглым клеймом.

7. Как клеймят тушки кроликов и птиц.

8. Какие клейма существуют и их значение

9. Товароведческая маркировка туш сельскохозяйственных животных

10. Методика послеубойного осмотра туш и органов.  
11.Технология производства вареных колбас, полукопченых и сырокопченых колбасных изделий.

12. Методы  исследования колбасных  изделий.

Тестирование:
Выберите один правильный вариант ответа:

Содержание мышц в туше крупного рогатого скота составляет 

+57-62%

50-60%

40-52%

60-65%

Содержание мышц в туше лошадей составляет 

57-62%

50-60%

40-52%

+60-65%

Содержание мышц в туше свиней составляет 

57-62%

50-60%

+40-52%

60-65%

Содержание мышц в туше овец составляет 

557-62%

+50-60%

40-52%

60-65%

Наблюдаются и видовые различия в окраске мяса: так, цвет говядины +Красный

Красновато
серый,

Светло
красный

Розовый

Наблюдаются и видовые различия в окраске мяса: так, цвет свинины

Красный

+Красновато
серый,

Светло
красный

Розовый

Наблюдаются и видовые различия в окраске мяса: так, цвет баранины

Красный

Красновато
серый,

+Светло
красный

Розовый

У откормленных животных мышцы бледнее, что свидетельствует о +Слабой интенсивности окислительных процессов

Высоком содержании жировой ткани

Высоком содержании соединительной ткани

Высокой интенсивности окислительных процессов

В состав соединительной ткани входят:

+Вода, коллаген, эластин, липоид, экстрактивные вещества, минеральные вещества

 Вода, миоглобин, липоид, экстрактивные вещества, минеральные вещества

Вода, фосфатиды, стероиды, минеральные вещества

Вода, эластин, липоид, миоглобин, минеральные вещества

Биологическая ценность животного жира, а у некоторых видов животных — и его лечебных свойств, обусловливается содержанием

+Полиненасыщенных жирных кислот 

Насыщенных жирных кислот 

Гликогена

Азотистых экстрактивных веществ

Отличительной чертой, указывающей на видовую принадлежность жира, является его цвет, консистенция и температура плавления. имеет светло
желтый цвет, твердую консистенцию и высокую температуру плавления — 45-500С

+Говяжий жир 

Бараний жир 

Свиной 

Конский
Отличительной чертой, указывающей на видовую принадлежность жира, является его цвет, консистенция и температура плавления   матовый, твердый с температура плавления — 46...550С имеет

Говяжий жир 

+Бараний жир 

Свиной 

Конский
Отличительной чертой, указывающей на видовую принадлежность жира, является его цвет, консистенция и температура плавления   белый, мазеобразный, температура плавления — 32...380С.

Говяжий жир 

Бараний жир 

+Свиной 

Конский
Тиамином (витамин В1) богата

+Свинина

Баранина

Говядина

Курятина

Созревание говядины должно проходить при температуре, близкой к 00C

не менее 

2 часов

12 часов

1суток

+3 суток

Наибольшее содержание витамина В12 отмечено в 

+Говядине
Свинине

Баранине

Конине

Мясо сельскохозяйственных животных богато 

+Железом

Кальцием

Кобальтом

Натрием

Установить соответствие гликоген - 

Белок 

+Углевод 

Жир

БАВ

Хранение жиров с другими продуктами, имеющими резкий запах:

желательно

+не допускается

не имеет значения

Отделение от мышечной ткани сухожилий, фасции, жира, хрящей называют

Обвалка

+Жиловка

Ливеровка

Нутровка

Установить соответствие муцин-

+Белок

Углевод 

Жир

БАВ

Кислотность созревшего  мяса  имеет рН 

7,3-7,4

7,0-7,2

+5,2-5,6

6,0-6,7

Доброкачественный говяжий жир-сырец имеет 

+Плотную, ломкую консистенцию, светло-желтый цвет и приятный запах
Мягкую, неломкую консистенцию, молочно-белого цвета и приятный запах

Мягкую, мажущую консистенцию, жёлто-белого цвета и приятный запах

Мясное сырье на колбасное производство может поступать в различном виде кроме

Парное

Охлажденное

Замороженное

+Солонина

Срок хранения подмороженного  мяса составляет

7-10 суток

+15-25 суток

30-45 суток

12 месяцев

Фарш направляют на тонкое измельчение, которое осуществляется в куттерах, коллоидных мельницах для производства колбас

Варёно-копченых

Полукопчёных

+Варёных

Сырокопчёных

Холодное копчение, применяемое для получения сырокопченых изделий, длится 3-7 сут. при температуре, 0С

10-15

+18-20

35-40

50-60

Горячее копчение, используемое при приготовлении варено
копченых изделий, длится 12-18 ч. при температуре, 0С

10-15

18-20

+35-40

50-60

Тема 6. «Промышленная переработка продуктов птицеводства, пчеловодства, рыбоводства»

Опрос:
Вопросы для опроса:

1 Признаки определяющие категорию яиц? 

2 Какие изменения происходят в яйце в процессе хранения?

3 Какие яйца относят к пищевым неполноценным и какие относят к техническому браку?

4 Причины, вызывающие пороки «выливка», «красюк»
и «присушка» яйца.

5  Какие изменения происходят в яйце в процессе хра​нения.

6  Какие яйца относят к пищевым неполноценным и ка​кие относят к техническому браку.

7  По каким показателям определяют срок хранения яиц.

8  Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц.

9 Правила отбора проб меда.

10  Органолептические показатели натурального меда.

11  Определение содержания влаги в меде.

12  Определение кислотности и оптической активности
меда.

13  Определение механических примесей и признаков
брожения меда.

14 Методы определения фальсификации меда.

15 Определение токсичности меда.

16 Методы хранения свежей рыбы.

17  Посол сельди и трески.

18  Горячее копчение рыбы.

19  Холодное копчение рыбы.

20  Консервы, шпроты, пресервы.

21  Приготовление икры.

Тестирование:
Выберите один правильный вариант ответа:

Распределение по калорийности 100 г яичной массы в зависимости от видовой принадлежности в убывающем порядке верно –

Куры – гуси – утки – цесарки  

Утки – куры – гуси – цесарки

+Утки –гуси – цесарки – куры

Куры – утки – цесарки  – гуси 

Ухудшению качества скорлупы способствует

Увеличение дозы травяной муки

+Повышенное содержание магния 

Частичная замена поваренной соли питьевой содой

Увеличение кальция до 3,6%

К пищевым относят свежие доброкачественные яйца с чистой скорлупой, без механических повреждений, с высотой воздушной камеры (пуги) не более 

2 мм

7 мм

+13 мм

20мм

К пищевым неполноценным относят яйца со следующими пороками, кроме

Бой

Выливка

Малое пятно

+Тумак

К столовым относят яйца, срок хранения которых при температуре 

от 00С до 200С составляет 

От 1 до 7 суток

+От 8 до 25 сут.

От 30 до 45 сут.

От 90 до 120 сут.

Доставленные яйца проверяют по количеству, качеству, виду и категориям путем отбора от количества мест упаковки

5%

+10%

15%

20%

Приемку яиц оформляют квитанцией по форме №ПК4, утвержденной ЦСУ РФ, в экземплярах

1

2

3

4

Хранение  яиц в камерах с углекислым газом или озоном возможно до

1 мес.

3 мес.

6 мес.

+8 мес.

12 мес.

Яичный меланж – это яичная масса

+Замороженная

Высушенная

Сублимированная

Запечённая

Сладкая жидкость, выделяемая паразитирующими на растениях насекомыми (тлями, червецами и др.)  называется 

Медвяная роса

+Падь

Сироп

Медуница

Отношение фруктозы к глюкозе (Ф/Г) в большинстве случаев близко к 1:1, увеличение этого показателя способствует

Увеличению вязкости мёда 

Увеличению кристаллизации мёда

+Уменьшению кристаллизации

В зрелом меде сахароза составляет

До 5%

5-10%

10-15%

+следы

К медам светлоокрашенных не относится мёд

Белой акации

Донника

Малины

+Гречихи

Зольность светлоокрашенного мёда по сравнению с темноокрашенными видами меда 

+Ниже

Выше

Равная

В зависимости от сроков хранения

К красящим веществам светлоокрашенного меда не относится

Каротином

Хлорофиллом

Ксантофиллом 

+Танин

По происхождению не выделяют мед 

Цветочный 

Падевый 

Смешанный

+Сотовый 

Незрелый мед, содержит воды

+21%

16%

10%

5%

Реакция зрелого мёда рН=

+4,1

4,4

5,5

6,5

Правилами ветеринарно-санитарной экспертизы меда при продаже на рынках предусмотрен отбор из каждой контролируемой единицы упаковки 

20 г меда

50 г меда

+100 г меда

200 г меда

Наиболее интенсивно процесс проходит при температуре, 0С

0-5

8-10

+13-15

20-30

Ячейки вощины имеют форму

Трёхгранную

Четырёхгранную

+Шестигранной

Востмигранную

Рабочие пчелы выделяют маточное молочко 

С 1-го дня жизни до окончания сезона

+С 4-6го дня жизни до 12-15дневного возраста

С появлением матки

Круглый год

Объединенная проба для лабораторных анализов живой рыбы должна составлять по массе

1%

+3%

5%

10%

При исследовании рыбы установлено, что поверхность незначительно загрязнена, слизь мутноватая, слаболипкая, глаза немного запавшие, стенка брюшка напряжена, жабры серорозового цвета, мышцы неупругие эта рыба считается

Свежей

+Подозрительной свежести 

Недоброкачественной

Тухлой

У солёной рыбы обнаружено значительное окисление жира с образованием оранжевокоричневых пятен на поверхности или в мышцах, что соответствует пороку

+Ржавчина

Окиссь

Затхлость

Рвань

Свежая рыба имеет концентрацию водородных ионов (рН) 

5,5

+6,9

7,2

7,3 и выше

Рыба сомнительной свежести имеет концентрацию водородных ионов (рН)
5,5

6,9

+7,2

7,3 и выше

Хранят рыбу горячего копчения с момента окончания технологического процесса при температуре –2-20С

12 час.

24 час.

36 час.

+72 час.

Таблица 4 – Критерии оценки сформированности компетенций 

	Код и наименование индикатора достижения компетенции (части компетенции)
	Критерии оценивания сформированности компетенции

 (части компетенции)

	
	на базовом уровне
	на повышенном уровне

	
	соответствует оценке «удовлетворительно»

50-64% от максимального балла
	соответствует оценке «хорошо»

65-85% от максимального балла
	соответствует оценке «отлично»

86-100% от максимального балла

	ОПК-4;

Знать: основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач, современные технологии с использованием приборноинструментальной базы ,

 современные технологии производства продукции животноводства; социальную значимость своей будущей профессии, специфику специальности; достижения науки в оценке качества, стандартизации и сертификации продукции; факторы, влияющие на состав и свойства продуктов животного происхождения; типы перерабатывающих предприятий молочной и мясной промышленности. 
Уметь: использовать основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач , 

 использовать достижения науки в оценке качества,  стандартизации и сертификации продукции; самостоятельно анализировать и оценивать информацию с учётом современных технологий производства продукции животноводства; анализировать и использовать зоотехнические факторы влияющие на получения высококачественной продукции; оценивать качество животноводческой продукции с использованием общепринятых методов технохимического контроля. 
Владеть :навыками обоснования и реализации в профессиональной деятельности современных технологий с использованием приборноинструментальной базы ,

 навыками по внедрению современных технологий производства продукции животноводства; способностью  использования достижения науки в оценке качества продукции, стандартизации и сертификации продукции профессиональной зоотехнической номенклатурой и терминологией, биологическими методами анализа, навыками письменного аргументированного изложения собственной точки зрения; владеть методикой определения качества животноводческой продукции для оценки качества безопасности продуктов животноводства; техникой определения пищевой, биологической, энергетической ценности продукции животноводства.
	Не совсем твердо владеет материалом по темам , знает только основные теоретические положения изучаемого курса, выполняет текущие задания по дисциплине. При ответах допускает малосущественные погрешности, искажения логической последовательности излагаемого материала, неточную аргументацию теоретических положений курса. Допускает несущественные ошибки, не соблюдается логическая последовательность решения задания.


	По существу отвечает на поставленные вопросы, твердо усвоил программный материал по темам , грамотно излагает его без существенных ошибок, с небольшими погрешностями, приводит формулировки определений. Владеет знаниями выполнения практических заданий с небольшими погрешностями, не искажающими конечного результата.


	Принимает активное участие в ходе проведения занятий, правильно отвечает на поставленные вопросы, усвоил материал в полном объеме и свободно ориентируется по темам, умеет верно, аргументировано и ясно излагать материал при решении ситуационных задач. Владеет

навыками соблюдения требования охраны труда в сельском хозяйстве. 
Правильно излагает теоретические вопросы и на основе данных рассчитывает показатели технологических процессов, способен проанализировать уровень и интерпретировать информацию   для принятия технологических решений,   правильно выполняет расчетные задания.




2 определение результата промежуточной аттестации

Форма промежуточной аттестации по дисциплине:
Семестр №6,7 /Зачет/Экзамен; 

Окончательные результаты обучения (формирования компетенций) определяются посредством перевода баллов, набранных студентом в процессе освоения дисциплины, в оценки:

Семестр №6 /Зачет:

Зачтено» выставляется студенту, который глубоко усвоил материал по темам дисциплины, обладает способностью и готовностью проводить приемку и оценку  молока, владеет навыками выполнения расчетов по определению параметров  технологических процессов с целью установления экономической эффективности.
«Не зачтено» выставляется студенту, имеющему серьезные пробелы в знании учебного материала, допускающему принципиальные ошибки при выполнении предусмотренных программой контрольных заданий, тестов. Уровень знаний недостаточен для дальнейшей учебы и будущей профессиональной деятельности. 
Семестр №7 /Экзамен

Оценка «удовлетворительно» (50-64 рейтинговых баллов): выставляется студенту, который не совсем твердо владеет программным материалом, знает основные теоретические положения изучаемого курса, обладает достаточными для продолжения обучения и предстоящей профессиональной деятельности, знаниями. Выполняет текущие задания, устанавливаемые графиком учебного процесса. При ответах допускает малосущественные погрешности, искажения логической последовательности при изложении материала, неточную аргументацию теоретических положений курса. Усваивает основное содержание учебного материала, но имеет пробелы, не препятствующие дальнейшему усвоению программного материала.  Излагает материал несистематизированно, фрагментарно, не всегда последовательно; слабо аргументирует выводы и обобщения, допускает ошибки при их формулировке; не использует в качестве доказательства выводы и обобщения из наблюдений, опытов или допускает ошибки при их изложении; даёт нечёткие определения понятий. Допуская одну - две грубые ошибки. 

Оценка «хорошо» (65-85 рейтинговых баллов) выставляется студенту, который твердо усвоил программный материал, грамотно и по существу излагает его без существенных ошибок, с небольшими погрешностями приводит формулировки определений, устанавливает внутренние и межпредметные связи, умеет увязывать теорию с практикой, по ходу изложения допускает небольшие пробелы, не искажающие содержания ответа. Показывает знания всего изученного программного материала. Даёт полный и правильный ответ на основе изученных теорий; допускает незначительные ошибки и недочёты при воспроизведении изученного материала, небольшие неточности при использовании научных терминов или в выводах, обобщениях из наблюдений. Материал излагает в определённой логической последовательности, при этом допускает одну негрубую ошибку или не более двух недочётов, которые может исправить самостоятельно при требовании или небольшой помощи преподавателя; 

Оценка «отлично» (86-100 рейтинговых баллов) выставляется студенту, который глубоко усвоил материал по темам дисциплины, грамотно его излагает, обладает способностью использовать достижения науки в оценке качества продукции, в стандартизации и сертификации продукции, готов  к адаптации современных версий систем управления качеством к конкретным условиям производства на основе международных стандартов, осуществление технического контроля и управления качеством продукции животноводства. Показывает глубокое и полное знание и понимание современных технологий производства сыра и масла; полное понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей, теорий, взаимосвязей. Умеет составить полный и правильный ответ на основе изученного материала; выделять главные положения, самостоятельно подтверждать ответ конкретными примерами, фактами. Допускает не более одного недочёта, который легко исправляет по требованию преподавателя. 

3 порядок ПРОВЕДЕНИЯ ПОВТОРНОЙ
ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

Форма промежуточной аттестации по дисциплине зачет/экзамен.
Повторная промежуточная аттестация по дисциплине проводится с использованием заданий для оценки сформированности компетенций на базовом уровне по всем темам, входящим в структуру дисциплины за семестр, по итогам которого студент имеет академическую задолженность.

Примечание:

Дополнительные контрольные испытания проводятся для студентов, набравших менее 50 баллов (в соответствии с «Положением о модульно-рейтинговой системе»).

Оценочные материалы и средства проведения повторной промежуточной аттестации

Опрос по темам:

Вопросы для опроса:

Вопросы к зачету:

1. Развитие молочного дела в России. Состояние и перспективы производства молока в стране и за рубежом.
2. Пищевая и биологическая ценность молока. Значение молока и молочных продуктов в питании населения.
3. Понятие о молоке. Процесс образования молока.
4. Значение отдельных компонентов молока при производстве молочных продуктов. Предшественники основных компонентов молока.
5. Состав сухого вещества молока. Белки молока и их свойства. Ферменты молока. 
6. Молочный жир, его состояние в молоке, физические и химические показатели.
7. Состав молока других сельскохозяйственных животных.
8. Средний химический состав коровьего молока и свойства составных частей.
9. Физические свойства молока.
10. Факторы, влияющие на химический состав молока и его технологические свойства.
11. Бактерицидные свойства молока и их практическое использование.
12. Влияние селекционно-племенной работы на состав молока.
13. Санитарно - ветеринарные правила получения молока от здоровых и больных коров.
14. Требования ГОСТа на получаемое молоко. 
15. Техника определения плотности молока.
16. Техника определения кислотности молока. 
17. Влияние кислотности молока при производстве молочных продуктов.
18. Активная и титруемая кислотность молока. Факторы ее обуславливающие. 
19. Источники загрязнения молока микроорганизмами и мероприятия, предотвращающие их попадание в молоко. 
20. Несвойственные примеси молока, представляющие опасность для здоровья людей. Определение механической загрязненности молока. 
21. Техника определения бактериальной загрязненности молока. 
22. Сущность определения жира в молоке, кислотным способом. 
23. Реактивы и приборы для жироопределения кислотным способом. 
24. Проверка реактивов при жироопределении. 
25. Техника определения содержания жира в молоке кислотным методом. 
26. Способы консервирования средней пробы молока.
27. Изменение молока при различных способах его фальсификации. 
28. Установление фальсификаторов и степень фальсификации. 
29. Методы определения белков в молоке.
30. Технологические операции при первичной обработке молока. 
31. Оборудование для первичной обработки молока. 
32. Обработка молока полученного от больных животных.
33. Особенности получения и первичной обработки молока в условиях фермерских хозяйств и малых предприятий.
34. Сущность пастеризация молока. 
35. Изменение молока при пастеризации. Оборудование для пастеризации молока.
36. Условия хранения молока и способы его транспортировки.
37. Основные правила сепарирования молока. 
38. Устройство сепаратора.
39. Факторы, влияющие на полноту обезжиривания молока при сепарировании. 
40. Значение кисломолочных продуктов в питании населения.
1. Химический состав, биохимические, бактерицидные и физические свойства коровьего молока.
2. Нормализация, пастеризация и стерилизация коровьего молока на молокозаводе или на комбинате молочных продуктов. 
3. Вопросы к экзамену:
4. Количественные показатели мясной продуктивности и качества мяса. 

5. Морфологический состав мяса и факторы на него влияющие. 

6. Химический состав мяса и факторы на него влияющие. 

7. Белково-качественный показатель мяса и его изменчивость. 

8. Органолептические показатели мяса и их изменчивость. 

9. Характеристика предприятий по убою животных. 

10. Ветеринарно-санитарные требования к местам убоя животных. 

11. Основные документы, оформляемые при сдаче скота. 

12. Укажите наиболее объективный способ приемки скота на убой. 

13. Сдача приемка скота на мясоперерабатывающие предприятия.

14. С какого расстояния при транспортировке животных скидку не делают. 

15. В чем заключается подготовка животных к убою. 

16. Правила погрузки и выгрузки скота. 

17. Длительность голодной выдержки для мелкого и крупного рогатого скота. 

18. Предубойное содержание и ветеринарный осмотр животных. 

19. Технология убоя животных (КРС, свиней, овец). 

20. Разделка туш животных (КРС, свиней, овец). 

21. Ветеринарно-санитарный контроль продуктов убоя. 

22. Выход продуктов убоя. 

23. Сортовая разрубка туш КРС, свиней, овец.

24. Изменения в мясе после убоя. 

25. Созревание мяса. 

26. Пороки мяса. 

27. Основные показатели, которые учитываются при оценке упитанности. 

28. Части тела, по которым контролируют жироотложение. 

29. Категории упитанности, выделяемые при жизненной оценке и послеубойной оценке туш. 

30. Заготовительный ГОСТ на свиней, предназначенных для убоя. 

31. Заготовительный ГОСТ на крупный рогатый скот, предназначенный для убоя.

32. Основные способы доставки скота для убоя. 

33. Основные документы, оформляемые при сдаче скота. 

34. Типы предприятий по переработке животных. 

35. Подготовка животных к убою. 

36. Операции по убою животных. 

37. Клеймение и товароведческая маркировка туш. 

38. Переработка субпродуктов. 

39. Морфологический состав мяса. 

40. Факторы, оказывающие влияние на качество мяса при убое животных .

41. Изменения в мясе после убоя животных и при хранении. 

42. Способы консервирования мяса. 

43. Способы и методика оценки свежести мяса. 

44. Методы органолептического исследования мяса. 

45. На какой части туловища крупного рогатого скота отложение жира является показателем высокой степени упитанности. 

46. В каком случае наряду со штампами ставятся буквы: В, С, Н на тушах крупного рогатого скота. 

47. Цель торговой разделки туш. 

48. Характеристика мышечной ткани. 

49. Характеристика жировой ткани. 

50. Характеристика соединительной ткани.

51. Характеристика костной ткани.

52. Переработка жира-сырца.

53. В какой стадии после убойных изменений мясо становится в кулинарном. отношении наиболее ценным. 

54. При каких температурных условиях должно протекать созревание мяса. 

55. Сколько времени выдерживают говядину для созревания.

56. Какой порок мяса наиболее опасен. 

57. Какой из способов консервирования является наиболее распространенным. 

58. Факторы, определяющие сохранность мяса при замораживании. 

59. Консервирующее действие соли. Консервирование мяса посолом (сущность, методы и изменения в мясе). 

60. Копчение мяса и мясопродуктов (сущность, методы и изменения в мясе). 

61. Консервирование мяса и мясопродуктов высокими температурами.  Сублимация и дефростация мяса. 

62. Технологические функции основных компонентов при производстве колбасных изделий. 

63. Технология производства вареных колбас. 

64. Использование растительных белков при переработке продуктов убоя. 

65. Технология производства сосисок и сарделек. 

66. Технология производства полукопченых колбас. 

67. Технология производства варено-копченых колбас. 

68. Технология производства сырокопченых колбас. 

69. Технология производства ливерных колбас. 

70. Технология производства кровяных колбас. 

71. Технология производства натуральных полуфабрикатов. 

72. Специи и добавки для мясных продуктов. 

73. Функциональные добавки при производстве мясных и колбасных изделий. 

74. Классификация субпродуктов и их первичная обработка. 

75. Классификация и характеристика отдельных видов кожевенного сырья. 

76. Важнейшие свойства кожевенного сырья и их изменчивость. 

77. Консервирование и хранение кожевенного сырья. 

78. Технология предубойного содержания и убоя птицы. 

79. Продукты убоя птицы и их переработка.

80. Санитарная обработка технологического оборудования для убоя скота и разделки туш. 

81. Личная гигиена работников предприятий по переработке продуктов убоя. 

Таблица 6 – Критерии оценки сформированности компетенций

	Код и наименование индикатора достижения компетенции 

(части компетенции)
	Критерии оценивания сформированности компетенции (части компетенции)

	
	на базовом уровне

	
	соответствует оценке «удовлетворительно» 50-64% от максимального балла

	 ОПК-;

Знать: основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач, современные технологии с использованием приборноинструментальной базы ,

 современные технологии производства продукции животноводства; социальную значимость своей будущей профессии, специфику специальности; достижения науки в оценке качества, стандартизации и сертификации продукции; факторы, влияющие на состав и свойства продуктов животного происхождения; типы перерабатывающих предприятий молочной и мясной промышленности. 
Уметь: использовать основные естественные, биологические и профессиональные понятия и методы при решении общепрофессиональных задач , 

 использовать достижения науки в оценке качества,  стандартизации и сертификации продукции; самостоятельно анализировать и оценивать информацию с учётом современных технологий производства продукции животноводства; анализировать и использовать зоотехнические факторы влияющие на получения высококачественной продукции; оценивать качество животноводческой продукции с использованием общепринятых методов технохимического контроля. 
Владеть :навыками обоснования и реализации в профессиональной деятельности современных технологий с использованием приборноинструментальной базы ,

 навыками по внедрению современных технологий производства продукции животноводства; способностью  использования достижения науки в оценке качества продукции, стандартизации и сертификации продукции профессиональной зоотехнической номенклатурой и терминологией, биологическими методами анализа, навыками письменного аргументированного изложения собственной точки зрения; владеть методикой определения качества животноводческой продукции для оценки качества безопасности продуктов животноводства; техникой определения пищевой, биологической, энергетической ценности продукции животноводства.
	владеет материалом по темам дисциплины, но испытывает затруднения в поиске и анализе информации для решения поставленной задачи .


