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Вариант 1

1. Что делают с животными перед отправкой на мясокомбинат?

2. За чей счет и чьими силами и средствами проводят механическую очистку, промывку и дезинфекцию транспортных средств, на которых доставлялся скот? 

3. Какие допустимые нормы потерь живой массы при перевозке свиней автотранспортом на расстояние до 40 км, при которых транспортировка считается удовлетворительной? 

4. Какие допустимые нормы потерь живой массы при перевозке крупного рогатого скота автотранспортом на расстояние свыше 150 км, при которых транспортировка считается удовлетворительной? 

5. Какие допустимые нормы потерь живой массы при перевозке свиней автотранспортом на расстояние свыше 150 км, при которых транспортировка считается удовлетворительной? 

6. Какие допустимые нормы потерь живой массы при перевозке крупного рогатого скота автотранспортом на расстояние до 40 км, при которых транспортировка считается удовлетворительной? 

7. В какие сроки производят взвешивание скота при отправке его на мясоперерабатывающее предприятие?

8. В каком случае продукты животного происхождения направляются на утилизацию или уничтожение после доставки их на МПП?

9. Каким транспортом хозяйства должны доставлять на мясокомбинаты больных, выбракованных животных? 

10. На сколько категорий делят транспортные средства, на которых перевозили животных, в зависимости от санитарного состояния? 

11. Какой транспорт, в зависимости от санитарного состояния, относится к 3 категории?  
12. Какой транспорт в зависимости от санитарного состояния относится ко 2 категории?  
13. Какой транспорт в зависимости от санитарного состояния относится к 1 категории?  
14. Какая норма площади пола на одно животное при транспортировке взрослого крупного рогатого скота автотранспортом? 

15. Какая норма площади пола на одно животное при транспортировке молодняка крупного рогатого скота автотранспортом?
16. В какие сроки с момента прибытия автотранспорта к месту погрузки в хозяйстве должны быть произведены сдача-приемка скота, погрузка его в автотранспорт и оформление сопроводительных документов? 

17. Что делают с продуктами животного происхождения, если в течение 3 суток на них не предоставлены необходимые документы?

18. Кто устанавливает пригодность автотранспорта для перевозки животных? 
19. Какая скорость движения автотранспорта допускается при перевозке животных по асфальтированным дорогам? 

20. Какая скорость движения автотранспорта допускается при перевозке животных по проселочным дорогам? 

21. В какие сроки автохозяйство обязано уведомить мясокомбинат в том случае если оно не может обеспечить вывоз скота в соответствии с ежедневным почасовым (посменным) графиком? 

22. В какие сроки мясокомбинат обязан уведомить автохозяйство, если он вносит изменения в почасовой (посменный) график? 

23. Какое количество проводников выделяют для сопровождения животных разных видов при транспортировке железнодорожным транспортом? 

24. При какой температуре воздуха запрещается перевозка животных, особенно свиней, в открытом кузове?

25. Что делают при выявлении нарушений правил подготовки скота к сдаче в хозяйстве и погрузки его в автотранспорт, а также при выявлении технического несоответствия спецавтотранспорта для перевозки животных? 

26. Как поступают с навозом, выгруженным из транспорта 3-й категории после перевозки животных на МПП?

27. Сколько категорий упитанности имеет мясо жеребят?
28. Какие категории упитанности имеет мясо жеребят?
29. Сколько категорий упитанности выделяют у конины, полученной от молодняка лошадей?
30. Какие категории упитанности имеет конина, полученная от молодняка лошадей?
31. Сколько категорий упитанности выделяют у конины, полученной от взрослых лошадей?
32. Какие категории упитанности имеет конина, полученная от взрослых лошадей?
33. Каким клеймом обозначают конину тощую?
34. Каким клеймом обозначают конину второй категории упитанности?
35. Каким клеймом обозначают конину первой категории упитанности?
36. Что является возбудителем миксоматоза кроликов?

37. По каким предубойным признакам можно поставить диагноз на миксоматоз?

38. По каким послеубойным признакам можно поставить диагноз на миксоматоз?

39. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя кроликов при миксоматозе?

40. Что является возбудителем туберкулеза кроликов?

41. По каким предубойным признакам у кроликов можно поставить диагноз на туберкулез?

42. По каким послеубойным признакам у кроликов можно поставить диагноз на туберкулез?

43. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя кроликов при туберкулезе?

44. Что является возбудителем листериоза кроликов?

45. По каким предубойным признакам у кроликов можно поставить диагноз на листериоз?

46. По каким послеубойным признакам у кроликов можно поставить диагноз на листериоз?

47. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя кроликов при листериозе?

48. К какой группе относятся микроорганизмы по характеру влияния на них температуры среды с диапазоном развития от + 300 С до + 800 С?

49. К какой группе относятся микроорганизмы по характеру влияния на них температуры среды с диапазоном развития от 00 С до + 500 С?

50. К какой группе относятся микроорганизмы по характеру влияния на них температуры среды с диапазоном развития от минус 100 С до плюс 300 С?

51. Какая температура парного мяса?

52. Какая температура охлажденного мяса?

53. Какая температура остывшего мяса?

54. Какая температура замороженного мяса?

55. Какое мясо называется дефростированным?

56. Где происходит изменение агрегатного состояния хладагента, сопровождающееся поглощением большого количества тепла и охлаждением окружающей среды?

57. Где происходит сжижение хладагента при машинном способе получения холода?

58. Где происходит сжатие хладагента при машинном способе получения холода?

59. Какие микроорганизмы могут развиваться при температуре минус 100С?

60. Способен ли холод обезвреживать мясо, полученное от животных, больных инфекционными заболеваниями?

61. Что такое хладагенты?

62. Каким требованиям должны отвечать хладагенты?

63. Что относится к кисломолочным продуктам с повышенным содержанием белка?

64. Что относится к продуктам молочнокислого брожения?

65. Что относится к продуктам смешанного (молочнокислого и спиртового) брожения?  

66. Какая кислотность первичной (материнской) закваски?

67. Какая кислотность вторичной закваски?

68. Какая кислотность рабочей закваски?

69. Как называется процесс доведения жирности молока до требуемой величины при производстве кисломолочных продуктов?

70. Как называется процесс дробления жировых шариков при производстве кисломолочных продуктов?

71. Что такое нормализация молока?

72. Что такое гомогенизация молока?

73. Какая кислотность кефира?

74. Какое количество выделившейся сыворотки допускается в доброкачественном кефире для реализации?

75. Какое количество выделившейся сыворотки допускается в доброкачественной простокваше для реализации?

76. Какая кислотность простокваши обыкновенной?

77. Какая кислотность простокваши мечниковской?

78. Какая кислотность ацидофильной простокваши?

79. Какая кислотность ацидофилина?

80. Какая кислотность ацидофильного молока?

81. Какая кислотность сметаны?

82. Какая кислотность творога?

83. Что добавляют при производстве творога традиционным методом для сокращения продолжительности свертывания молока, получения более плотного сгустка и лучшего отделения сыворотки из него?

Вариант 2

1. Какой выход крови при хорошем обескровливании кроликов?

2. Где проходит линия отделения головы от тушки при разделке кроликов?

3. Что оставляют в тушке кролика после нутровки?

4. Какая должна быть масса обработанной тушки кролика в остывшем состоянии?

5. Какую температуру в толще грудной мышцы должны иметь тушки кроликов, поступающие на упаковку? 

6. При каком заболевании убой кроликов на пищевые цели запрещен?

7. При каком заболевании убой нутрий на пищевые цели запрещен?

8. Что относится к мясу молочников у свиней?

9. Что относится к мясу молочников у крупного рогатого скота?

10. Что относится к мясу молочников у мелкого рогатого скота?

11. Что относится к мясу молочников у лошадей?

12. Что относится к мясу молодняка у свиней?

13. Что относится к мясу молодняка у мелкого рогатого скота?

14. Что относится к мясу молодняка у крупного рогатого скота?

15. Что относится к мясу молодняка у лошадей?
16. Что относится к мясу взрослых животных у свиней?

17. Что относится к мясу взрослых животных у мелкого рогатого скота?

18. Что относится к мясу взрослых животных у крупного рогатого скота?

19. Что относится к мясу взрослых животных у лошадей?

20. Какое мясо получают от некастрированных самцов?

21. К какому возрасту у свиней окончательно формируются вкусовые свойства мяса, нежность, аминокислотный состав?

22. К какому возрасту у крупного рогатого скота окончательно формируются вкусовые свойства мяса, нежность, аминокислотный состав?

23. К какому возрасту у овец окончательно формируются вкусовые свойства мяса, нежность, аминокислотный состав?

24. Какая температура парного мяса?

25. Какая температура охлажденного мяса?

26. Какая температура остывшего мяса?

27. Какая температура замороженного мяса?

28. Какое мясо называется дефростированным?

29. К какой категории по пищевому назначению относится мясо со значительными зачистками или срывами подкожного жира (для свинины более 10% поверхности туши, а для говядины – более 15%)?

30. Чем определяется биологическая ценность мяса?

31. Чем определяется энергетическая ценность мяса?

32. Чем определяется пищевая ценность мяса?

33. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при листериозе при наличии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

34. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при установлении листериоза и при отсутствии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

35. Что является возбудителем некробактериоза?

36. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при некробактериозе при местном патологическом процессе (поражение конечностей и т. д.)?

37. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при некробактериозе при поражении нескольких органов и при удовлетворительной упитанности туши?

38. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при некробактериозе при септическом процессе?

39. Что является возбудителем инфекционного болезни Ауески?

40. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при болезни Ауески при отсутствии в них сальмонелл?

41. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при болезни Ауески при обнаружении в них сальмонелл?

42. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при болезни Ауески при наличии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

43. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при колибактериозе при наличии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

44. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при колибактериозе при отсутствии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

45. Что является возбудителем вирусной диареи крупного рогатого скота?

46. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при вирусной диарее крупного рогатого скота при отсутствии в них сальмонелл?

47. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при вирусной диарее крупного рогатого скота при обнаружении в них сальмонелл?

48. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при отечной болезни поросят при наличии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

49. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при отечной болезни поросят при отсутствии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

50. Как называется процесс удаления воздуха из консервной банки при производстве мясных консервов?

51. Для чего проводят эксгаустирование при производстве мясных баночных консервов?

52. Что такое эксгаустирование?

53. Какое количество консервных банок направляют на термостатную выдержку?

54. При каких режимах проводят термостатирование консервов?

55. С какой целью проводят термостатную выдержку консервов?

56. Как поступают с консервами, если после термостатной выдержки выявили вздутие (бомбаж) банок?

57. Когда проводят первую сортировку консервов?

58. Когда проводят вторую сортировку консервов?

59. Как называется порок консервов, у которых один конец вздут, но при надавливании он принимает нормальное положение, а противоположный конец вздувается?

60. Как называется порок консервов, у которых выпячиваются донышко и крышка (и не вправляются  при нажиме) в результате накопления водорода при взаимодействии органических кислот с металлом консервной банки?

61. Как называется порок консервов, у которых выпячиваются донышко и крышка (и не вправляются при нажиме) в результате нагревания или промерзания?

62. Какая санитарная оценка баночных консервов, имеющих порок «микробиологический бомбаж»?

63. Как проводят отбор проб меда для исследований?
64. Какой показатель меда выражается ко​личеством мл 1%-ного раствора крахмала, расщепленного за 1 час при температуре 40±1°С диастазой, содержащейся в 1 г меда (в пересчете на сухое вещество)?

65. Наличие какого вещества в меде при нагревании с едкой щелочью приводит к образованию аммиака, который вызывает посинение красной лакмусовой бумажки?

66. При какой температуре  инактивируется диастаза меда?

67. Какой вид фальсификации меда можно установить качественной реакцией на диастазу?

68. На чем основано определение диастазы?

69. Как изменяется плотность меда при повышении температуры?

70. Что можно определить качественной реакцией, основанной на выпадении декстринов в осадок?

71. Как изменяется скорость кристаллизации с увеличением в меде количества глюкозы?

72. Какой вид фальсификации можно установить качественной реакцией на оксиметилфурфурол?

73. Какой  мед опасен для пчел?

74. Что является главным показателем при выявлении сахарного меда?

75. Что препятствует кристаллизации меда?

Вариант 3

1. При каких заболеваниях убой крупного рогатого скота на пищевые цели запрещен?

2. При каком заболевании убой лошадей на мясо запрещается?

3. При какой болезни убой мелкого рогатого скота на мясо запрещается?
4. При каком заболевании убой птицы на пищевые цели запрещен?

5. При каком заболевании убой кроликов на мясо запрещается?

6. В каком случае животных не допускают к убою на мясо?

7. В каком возрасте крупный рогатый скот допускают к убою на пищевые цели?

8. Какие фазы включает созревание мяса?

9. Какая кислота накапливается в мышечной ткани при распаде гликогена в первую фазу созревания мяса?

10. Какая кислота накапливается в мышечной ткани при распаде АТФ в первую фазу созревания мяса?

11. Какие белки соединяются в белковый комплекс, обладающий большой вязкостью и играющий важную роль в послеубойном окоченении мускулатуры?

12. К чему приводит образование актомиозинового белкового комплекса в первую фазу созревания мяса?

13. Почему в первую фазу созревания мяса мышцы становятся жесткими с низкой влагоудерживающей способностью?

14. В какую фазу созревания мяса происходит распад актомиозинового комплекса на актин и миозин?

15. Почему во вторую фазу созревания мяса мышцы расслабляются и увеличивается их влагоудерживающая способность?

16. Почему мясо, полученное от животных больных, переутомленных, тощих, в состоянии стресса, процессы созревания протекают поверхностно?

17. Какие признаки созревшего мяса?

18. Какая величина рН созревшего мяса?

19. Какие факторы влияют на процесс созревания мяса?

20. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при циррозе печени?

21. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при множественных гнойниках в печени?

22. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при заболеваниях желудочно-кишечного тракта?

23. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при очаговой пневмонии незаразной этиологии без изменений в регионарных лимфоузлах?

24. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при крупозной пневмонии незаразной этиологии с изменениями в бронхиальных и средостенных лимфоузлах?

25. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при гнойной пневмонии незаразной этиологии с изменениями в регионарных лимфоузлах, если при бактериологическом исследовании обнаружили сальмонеллы?

26. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при убойной аспирации легких кровью?

27. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при нефрозе?

28. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при гнойных нефритах?

29. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при заболеваниях почек, сопровождающихся появлением в мясе запаха мочи или гидремии?

30. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при эндокардите?

31. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при выраженных изменениях на перикарде, эпикарде, в легких и костальной плевре?

32. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при травматическом перикардите с признаками истощения животного, гидремией и желтушностью мышечной ткани?

33. К какому сырью относятся железы, которые выделяют секрет в полость организма?

34. К какому сырью относятся железы, не имеющие выводных протоков и отдающие свои секреты в кровь и лимфу?

35. К какому сырью относится спинной мозг?

36. К какому сырью относится стекловидное тело глаз?

37. К какому сырью относится щитовидная железа?

38. К какому сырью относится гипофиз?

39. К какому сырью относятся надпочечники?

40. К какому сырью относится слизистая оболочка сычугов?

41. К какому сырью относится слизистая оболочка тонких кишок?

42. Что такое эндокринное сырье?

43. Что получают

43. Что такое ферментное сырье?

44. Что относится к специальному сырью?

45. В какие сроки необходимо собирать эндокринное сырье?

46. При какой температуре хранят замороженное эндокринное сырье?

47. Какой показатель характеризует массу молока при 200С, заключенную в единице объема?

48. Как изменяется плотность молока при добавлении к нему воды?

49. Что такое вязкость молока?

50. Чем обусловлена вязкость молока?

51. Какой показатель молока характеризует свойство среды оказывать сопротивление отно​сительному смещению ее слоев?

52. Какой показатель молока определяется количеством тепла, выраженным в кДж, необходимым для нагревания 1 кг молока на 10 С?

53. В каком случае используют такой показатель молока, как удельная теплоемкость?

54. Чем обусловлено поверхностное натяжение молока?

55. Что отражает такой показатель молока как поверхностное натяжение?

Чем обусловлена электропроводность молока?

56. Как изменяется электропроводность молока при маститах?

57. Как изменяется электропроводность молока при фальсификации водой?

58. Что характеризует окислительно-восстановительный потенциал молока?

59. В каком случае снижается окислительно-восстановительный потенциал молока?

60. Что характеризует теплопроводность молока?

61. Как изменяется теплопроводность молока с повышением температуры?

62. Как изменяется теплопроводность молока с увеличением содержания в нем жира?

63. Какой показатель молока определяется количеством миллилитров 0,1 н. раствора гидроокиси нат​рия (калия), необходимым для нейтрализации 100 мл или 100 г продукта?

64. Что такое титруемая кислотность молока?

65. Какие факторы влияют на величину титруемой кислотности молока?

66. Что характеризует активная кислотность (рН) молока?

67. Какой показатель молока определяется количеством мл ще​лочи или кислоты, которое необходимо добавить к 100 мл моло​ка, чтобы изменить величину рН на единицу?

68. Чем обусловлена буферная емкость молока?

69. Что называется бактерицидной фазой?

70. Какие факторы влияют на продолжительность бактерицидной фазы молока?

71. Как влияет на продолжительность бактерицидной фазы молока степень его охлаждения?

72. Что относится к технологическим свойствам молока?

73. Что обуславливает технологические свойства молока при сепарировании и переработке его в масло и сыр?

74. Какое технологическое свойство молока относится к факторам, определяющим его пригодность для производства сыра?

75. В каком случае свертываемость молока считается высокой?

76. В каком случае свертываемость молока считается низкой?

Вариант 4
1. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии мясокомбината при переработке лошадей?
2. У каких животных при осмотре голов не разрезают жевательные мышцы?
3. Какое заболевание диагностируют у лошадей при осмотре внутренней поверхности брюшной стенки?

4. В каких случаях на мясокомбинате исследуют лимфатические узлы туши?
5. Для чего организована финальная точка ветеринарно-санитарной экспертизы? 
6. Где расположены печеночные (портальные) лимфатические узлы?
7. С чего начинают послеубойный осмотр внутренних органов?
8. Какие особенности подготовки головы лошади для ветосмотра?
9. У каких животных при осмотре легких исследуют глубокие шейные лимфатические узлы?
10. На какой ветеринарной точке при ВСЭ берут пробы для исследования на трихинеллез?

11. У каких животных при осмотре головы исследуют подъязычные лимфатические узлы?
12. У каких животных при осмотре головы исследуют носовую перегородку?
13. С какой целью у лошадей при осмотре головы исследуют носовую перегородку?
14. В каких случаях при ветеринарно-санитарной экспертизе туш следует разрезать почки?
15. Что положено в основу сортовой разрубки мясных туш (полутуш)?

16. На сколько сортов подразделяется говядина при сортовой разделке туш (полутуш)?

17. На сколько сортов подразделяется свинина при сортовой разделке туш (полутуш)?

18. На сколько сортов подразделяется баранина при сортовой разделке туш (полутуш)?

19. К какому сорту относится отруб «пашина» при разделке говядины для розничной торговли?

20. К какому сорту относится отруб «зарез» при разделке говядины для розничной торговли?

21. К какому сорту относится отруб «шейный» при разделке говядины для розничной торговли?

22. К какому сорту относится отруб «плечевой» при разделке говядины для розничной торговли?

23. К какому сорту относится отруб «спинной» при разделке говядины для розничной торговли?

24. К какому сорту относится отруб «грудной» при разделке говядины для розничной торговли?

25. К какому сорту относится отруб «предплечье» при разделке свинины для розничной торговли?

26. К какому сорту относится отруб «лопаточный» при разделке свинины для розничной торговли?

27. К какому сорту относится отруб «спинной» при разделке свинины для розничной торговли?

28. К какому сорту относится отруб «поясничный» при разделке баранины для розничной торговли?

29. К какому сорту относится отруб «предплечье» при разделке баранины для розничной торговли?

30. К какому сорту относится отруб «зарез» при разделке баранины для розничной торговли?

31. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса и мясных продуктов, полученных от убоя животных, больных лейкозом при выявлении лейкозных поражений в туше и органах?

32. Что является возбудителем лейкоза?

33. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя, полученных от животных, положительно реагирующих на лейкоз, но при отсутствии патоморфологических изменений, свойственных лейкозу?

34. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при пастереллезе при отсутствии в них сальмонелл?

35. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при пастереллезе при обнаружении в них сальмонелл?

36. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при пастереллезе при наличии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

37. Что является возбудителем классической чумы свиней?

38. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при классической чуме свиней при отсутствии в них сальмонелл?

39. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при классической чуме свиней при обнаружении в них сальмонелл?

40. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при классической чуме свиней при наличии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

41. Что является возбудителем актиномикоза?

42. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при актиномикозе при отсутствии в них сальмонелл?

43. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при актиномикозе при обнаружении в них сальмонелл?

44. Что является возбудителем болезни Тешена?

45. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при болезни Тешена при отсутствии в них сальмонелл?

46. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при болезни Тешена при обнаружении в них сальмонелл?

47. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при болезни Тешена при наличии дистрофических или других патоморфологических измене​ний в мышцах?

48. Что является возбудителем инфекционного ринотрахеита крупного рогатого скота?

49. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при инфекционном ринотрахеите крупного рогатого скота при отсутствии в них сальмонелл?

50. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при инфекционном ринотрахеите крупного рогатого скота при обнаружении в них сальмонелл?

51. Какой принцип консервирования мяса основан на торможении жизнедеятельности микроорганизмов и действия тканевых ферментов?

52. Какой принцип консервирования мяса основан на прекращении жизнедеятельности микроорганизмов и биологических процессов?

53. Какой принцип консервирования мяса основан на изменении нежелательного состава микроорганизмов путем замены их полезными или введения бактерицидных и бактериостатических веществ?

54. К какому методу консервирования относится посол мяса?

55. К какому методу консервирования относится сублимационная сушка мяса?

56. Как называется способ консервирования, который осуществляется в глубоком вакууме и при котором замороженная вода (лед) из мяса переходит не​посредственно в пар, минуя жидкую фазу, и вместо кристаллов льда в продукте остаются ячейки – поры?

57. Какая должна быть влажность сублимированного мяса?

58.  К какому методу консервирования относится применение ультрафиолетовых лучей?

59. К какому методу консервирования относится копчение мяса?

60. К какому методу консервирования относится озонирование?

61. Как по плотности молока можно определить такой вид фальсификации как добавление воды?

62. Как изменяется плотность молока при добавлении воды? 

63. Как изменяется величина сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) при добавлении к молоку воды? 

64. Как по величине сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) можно определить такой вид фальсификации как добавление воды?

65. При какой величине сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) можно предполагать, что молоко разбавлено водой?

66. Как изменяется криоскопическое число (точка замерзания) при добавлении к молоку воды? 

67. Какой вид фальсификации молока определяют добавлением к молоку индикатора (фенолрот, розоловая кислота, бромтимолблау), который в кислой и щелочной средах имеет различия в окраске?

68. Какой вид фальсификации молока определяют количеству соматических клеток?

69. Определение какого показателя молока основано на взаимодействии с препаратом «мастоприм», в результате чего изменяется консистенция молока в исследуемой пробе?

70. Для чего применяют такой вид фальсификации молока, как добавление перекиси водорода?

71. Определение какого вида фальсификации молока основано на взаимодействии с иодидом калия, в результате чего выделяется йод, дающий с крахмалом синее окрашивание?

Вариант 5

1. Какие лимфатические узлы исследуются у свиней на дополнительной ветеринарной точке для исключения сибирской язвы?
2. У каких животных лимфатические узлы представляют собой пакеты, состоящие из большого количества мелких узелков?

3. Какие лимфатические узлы обслуживают ливер?
4. Какие лимфатические узлы свиней бобовидной формы, длиной 1-2 см, лежат сбоку и спереди атланта?

5. В каких случаях на мясокомбинате исследуют лимфатические узлы туши?
6. Какие лимфатические узлы крупного рогатого скота парные, длиной 3-6 см, лежат между ветвями подъязычной кости?

7. Где расположены печеночные (портальные) лимфатические узлы?
8. Какие лимфатические узлы крупного рогатого скота парные, длиной 4-5 см, лежат впереди крыла атланта?

9. Какие лимфоузлы свиней, два-три (иногда до 6), часто с поверхностью красноватого цвета, лежат каудально от подчелюстной слюнной железы?

10. Какие лимфатические узлы исследуют у крупного рогатого скота при осмотре легких?
11. Какие лимфоузлы крупного рогатого скота образуют 5 групп: дорзальные, вентральные, краниальные, средние, каудальные?

12. У каких животных отсутствуют средние и каудальные средостенные лимфатические узлы?
13. Какие лимфатические узлы исследуют при осмотре головы крупного рогатого скота?
14. У каких животных при осмотре легких исследуют глубокие шейные лимфатические узлы?
15. У каких животных лимфатические узлы с поверхности имеют выраженную дольчатость или бугристость?
16. У каких животных при осмотре головы исследуют подъязычные лимфатические узлы?
17. У каких животных отсутствуют межреберные лимфатические узлы?

18. Как называется зона сбора лимфы регионарным лимфатическим узлом?
19. Какие лимфатические узлы крупного рогатого скота парные, длиной 6-9 см, вытянутой формы, лежат вентрально от челюстного сустава?

20. Как называются лимфоузлы по отношению к зоне, откуда они собирают лимфу?
21. Какие лимфоузлы у свиней состоят из 3-х групп: дорзальной, средней и вентральной? Они образуют цепочку, которая идет в краниовентральном направлении от спины к плечевому суставу и частично покрыты задним краем околоушной слюнной железы.

22. У каких из перечисленных животных большее количество лимфатических узлов? 
23. Какой убой называют экстренным?

24. Какое исследование обязательно проводят при экстренном убое животных?

25. Активность какого фермента устанавливают при определении мяса больных животных?

26. Какую реакцию используют для установления активности пероксидазы при определении мяса больных животных?

27. Как можно определить промежуточные и конечные продукты белкового обмена – полипептиды, пептиды, аминокислоты и др., которые в значительном количестве накапливаются в мышцах еще при жизни животного при тяжело протекающих заболеваниях?

28. Кто допускается к работе с больными животными?

29. Кого не допускают к работе с больными животными?

30. Какая сущность реакции с нейтральным формалином (формольная проба) при определении мяса больного животного?

31. Какая сущность реакции на пероксидазу при определении мяса больного животного?

32. Какая сущность реакции с сернокислой медью при определении мяса больного животного?

33. Как называются острые заболевания, возникающие при употреблении продуктов питания, содержащих массивное количество живых клеток специфического возбудителя?

34. Какой из перечисленных возбудителей пищевых токсикоинфекций является анаэробом и образует споры?

35. Какая санитарная оценка мяса и мясных продуктов при установлении обсеменения Cl. perfringens?

36. Какие из перечисленных микроорганизмов вызывают пищевые токсикоинфекции?

37. Как поступают с готовыми пищевыми продуктами, в которых обнаружены сальмонеллы?

38. Какая санитарная оценка продуктов убоя при обнаружении сальмонелл?

39. Какая санитарная оценка продуктов убоя при обсеменении мяса условно патогенной микрофлорой?

40. Какая санитарная оценка продуктов убоя при установлении обсеменения мяса и мясных про​дуктов Cl. perfringens? 
35. В каком жире-сырце содержится наибольшее количество чистого жира?

36. Какой жир-сырец имеет ломкую консистенцию, светло-желтый цвет, содержит в среднем 3-4% белковых веществ (стромы), 6-10% воды и 87-91% чистого жира?

37. Какой жир-сырец имеет мягкую консистенцию, белый цвет, содержит в среднем 1,5-2,5% белковых веществ, 4-7% воды и 88-95% чистого жира?

38. Какой жир-сырец имеет твердую, но не ломкую консистенцию, матово-белый цвет, содержит в среднем 4-5% белковых веществ, 8-11% воды и 83-88% чистого жира?

39. Какой расход соли при консервировании кишечного жира-сырца посолом?

40. К какому жировому сырью относят мездровый жир?

41. К какому жировому сырью относят обработанную шквару?

42. К какому жировому сырью относят кишечный жир?

43. Какая санитарная оценка рыбы при аэромонозе при отсутствии признаков, ухудшающих товарный вид?

44. Какая санитарная оценка рыбы при аэромонозе при наличии признаков, ухудшающих товарный вид?

45. Какая санитарная оценка рыбы при псевдомонзе при отсутствии признаков, ухудшающих товарный вид?

46. Какая санитарная оценка рыбы при псевдомонозе при наличии признаков, ухудшающих товарный вид?

47. Какая санитарная оценка рыбы при вибриозе при отсутствии признаков, ухудшающих товарный вид?

48. Какая санитарная оценка рыбы при вибриозе при наличии признаков истощения?

49. Какая санитарная оценка рыбы при вирусном бранхионекрозе при отсутствии признаков, ухудшающих товарный вид? 

50. Какая санитарная оценка рыбы при вирусном бранхионекрозе при наличии признаков, ухудшающих товарный вид?

51. Какая санитарная оценка рыбы при вирусной геморрагической септицемии?

52. Какая санитарная оценка рыбы при оспе карпов?

53. Какая санитарная оценка рыбы при весенней виремии карпов при наличии на теле небольших единичных крас​ных пятен, отсутствии ерошения чешуи и гидремии мышц?

54. Какая санитарная оценка рыбы при весенней виремии карпов при обнаружении на коже обширных красных пятен, язв, абсцессов?

55. Какая санитарная оценка рыбы при воспалении плавательного пузыря при отсутствии признаков, ухудшающих товарный вид рыбы?

56. Какая санитарная оценка рыбы при сапролегниозе (дерматомикозе)?

57. Какая санитарная оценка рыбы при ихтиоспоридиозе?
Вариант 6

1. Какой документ выдается при транспортировке животных в пределах административного района?
2. Что является основным документом, подтверждающим принадлежность животных хозяйству-отправителю?

3. Какой документ оформляют на перевозку технического сырья животного происхождения? 

4. В какой документ заносят результаты взвешивания скота и определения качества перед отправкой на МПП?

5. Какие документы оформляются в хозяйстве на каждую партию животных перед отправкой на МПП?

6. В каком случае перед отправкой животных на МПП составляют опись животных?

7. Сколько экземпляров оформляют товарно-транспортной накладной при отправке животных привлеченным специализированным автотранспортом («Центровывоз»)?

8. В каком документе указывают сведения об эпизоотическом благополучии места вывоза животных?

9. Сколько экземпляров Ветеринарного свидетельства оформляется в хозяйстве перед отправкой животных на МПП?

10. В каком документе указывают сведения о ветеринарно-санитарной обработке животных?

11. Какую печать ставят на ветеринарном свидетельстве?

12. Какой документ оформляют на перевозку мяса и мясопродуктов?
13. Какая реакция среды (рН) мяса при загаре?

14. При каком пороке мяса реакция на пероксидазу резко положительная?

15. При каком пороке мясо разрубают на небольшие куски и помещают в холодильные камеры с хорошей вентиляцией воздуха на 24 часа?

16. Какой порок мяса вызывают микроорганизмы Cl. perfringens, В. proteus?

17. До каких промежуточных продуктов идет распад белков при гниении мяса?

18. До каких веществ идет распад триглицеридов в начальных стадиях гниения мяса?

19. До каких веществ идет распад триглицеридов в поздних стадиях гниения мяса?

20. Какие вещества накапливаются в мясе при окислении углеводов в процессе гниения?

21. Какой процесс сопровождается скоплением газа между пучками мышечных волокон и соединительнотканными прослойками, при этом мясо приоб​ретает пористую структуру, сине-красный или серо-зеленоватый цвет, резкий неприятный запах?

22. Какой порок мяса возникает при размножении на его поверхности молочнокислых бактерий, микрококков, дрожжей и других микроорганизмов и частичном их отмирании?

23. Какая реакция среды (рН) в поверхностных слоях мяса при ослизнении?

24. Какие плесневые грибы, поражающие мясо, растут на поверхности в виде круглых, белых, бархатистых колоний величиной от булавочной головки до чечевицы мяса и легко удаляются?

25. Какие плесневые грибы, поражающие мясо, проникают вглубь мяса до 4 мм и имеют вид темно-серых или зеленовато-голубых колоний?

26. Какие плесневые грибы, поражающие мясо, проникают вглубь мяса до 5 мм и имеют вид сине-зеленых или черных колоний?

27. Какие плесневые грибы, поражающие мясо, проникают вглубь мяса до 1 см и имеют вид крупных черных колоний-пятен?

28. Какая плесень особо опасна для человека, т.к. выделяет микотоксины, обладающие сильным токсическим воздействием?
29. В каком случае при поражении плесенью мясо направляют на промышленную переработку?
30. В каком случае при поражении плесенью мясо направляют на промышленную переработку?
31. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при мастите?

32. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при мастите при наличии в пробах мяса сальмонелл?

33. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при мастите при отсутствии сальмонелл, а также дистрофических изменений в мускулатуре?

34. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при выявлении злокачественных опухолей?

35. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при выявлении множественных доброкачественных опухолей и при истощении животных?

36. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при выявлении единичных 

37. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при выявлении абсцессов в органах, тканях и лимфатических узлах?

38. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при выявлении в паренхиматозных органах гнойных очагов?

39. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при выявлении единичных абсцессов и при отсутствии патологоанатомических изменений в окружающих тканях и лимфатических узлах?

40. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при пиемии?

41. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при септицемии с отсутствием гнойных оча​гов?

42. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при незначительных гангренозных поражениях?

43. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при обширных гангреноз​ных поражениях  и интоксикации организма?

44. Как называется процесс, направленный на предотвращение свертывания крови?

45. Как называется процесс разделения крови на форменные элементы и сыворотку (или плазму)?

46. Чем можно стабилизировать кровь, предназначенную для получения плазмы?

47. Чем можно стабилизировать кровь, используемую в колбасном производстве в цельном виде?

48. Из какой крови при сепарировании получают плазму?

49. Из какой крови при сепарировании получают сыворотку?

50. Какая оптимальная температура сепарирования крови?

51. С какой целью при сепарировании в кровь добавляют изотонический раствор хлористого натрия? 

52. При какой температуре можно пастеризовать пищевую цельную кровь, предназначенную для фармацевтических целей?

53. С какой целью проводят стабилизацию крови?

54. С какой целью проводят сепарирование крови?

55. С какой целью проводят пастеризацию крови?

56. Какую влажность должен иметь высушенный пищевой альбумин?

57. Сколько добавляют пищевой поваренной соли в кровь для ее консервирования?

58. В каком случае замораживание крови и ее фракций считается законченным?

59. Сколько соли должна содержать рыба крепкого посола?

60. Как называется порок соленой рыбы, при котором участки мяса вокруг позвоночника имеют красный, бурый, а иногда почти черный цвет. При растирании между пальцами мясо легко разминается, имеет специ​фический запах с гнилостным оттенком?

61. Как называется порок соленой рыбы, при котором на поверхности рыбы появляется красный налет в результате жизнедеятельности особой группы пигментообразующих аэробных галофильных микроорганизмов, попадающих с солью и развиваю​щихся только при повышенной температуре (рыба становится дряблой, с неприятным запахом, напоминающим аммиачный)?

62. Как называется порок соленой рыбы, вызываемый ли​чинкой сырной мухи?

63. Как называется порок соленой рыбы, вызываемый ли​чинками жуков-кожеедов?

64. Сколько содержится фенолов, обладаю​щих высокими бактерицидными свойствами, в хорошо прокопченной рыбе?

65. Какие компоненты коптильного дыма обладают высокими бактерицидными свойствами?

66. При какой температуре проводят холодное копчение рыбы?

67. Как называется порок рыбы холодного копчения, при котором на поверхности рыбы появляется налет соли?

68. При какой температуре проводят горячее копчение рыбы?

69. При какой температуре проводят вяление рыбы?

70. Как называется процесс частичного удаления воздуха из банок перед их закаткой при производстве рыбных консервов?

71. Как называется порок рыбных консервов, у которых один конец вздут, но при надавливании он принимает нормальное положение, а противоположный конец вздувается?

72. Как называется порок рыбных консервов, у которых выпячиваются донышко и крышка (и не вправляются  при нажиме) в результате накопления водорода при взаимодействии органических кислот с металлом консервной банки?

73. Как называется порок рыбных консервов, у которых выпячиваются донышко и крышка (и не вправляются при нажиме) в результате нагревания или промерзания?

74. Что такое эксгаустирование?

Вариант 7

1. Что является сырьем для мясной промышленности в Республике Беларусь?

2. Что относится к показателям мясной продуктивности животных?

3. У каких животных отмечается повышенное содержание соединительной ткани в мясе?

4. Какие породы крупного рогатого скота относятся к мясным?

5. Какие породы крупного рогатого скота относятся к мясо-молочным?

6. К какому направлению продуктивности относится крупный рогатый скот, если он соответствует следующим показателям: костяк нежный; короткая широкая голова; мощный передний пояс с хорошо развитой грудью; спина, поясница, круп широкие; ноги приземистые; форма туловища имеет вид параллелограмма? 

7. К какому направлению продуктивности относится крупный рогатый скот, если он соответствует следующим показателям: голова легкая; хорошо развита брюшная область; форма туловища имеет вид усеченного треугольника?

8. На какие группы подразделяют овец по хозяйственным признакам?

9. Какие породы овец относятся к мясным?

10. Какие породы овец относятся к мясо-шерстным?

11. На какие группы подразделяют свиней по хозяйственно-полезным качествам?

12. Свиней каких пород относят к мясо-сальным?

13. Какой убойный выход мяса свиней крупной белой породы?

14. Какой убойный выход мяса лошадей?

15. На какие группы подразделяют кур по направлению продуктивности? 

16. Куры, какой породы относятся к мясным?

17. Какой убойный выход мяса гусей?

18. Какой убойный выход мяса индеек?

19. Какой жир (по видовой принадлежности) имеет наиболее низкую температуру плавления и застывания? 

20. Какой жир (по видовой принадлежности) имеет наиболее высокую температуру плавления и застывания? 

21. Мясо какого вида животного дает положительную реакцию на гликоген?

22. Мясо какого вида животного дает отрицательную реакцию на гликоген?

23. Какую реакцию используют для видовой идентификации мяса?

24. У каких животных сибирская язва протекает чаще в ангинозной форме?

25. У каких животных сибирская язва протекает чаще в карбункулезной форме?

26. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при сибирской язве?

27. Какой из перечисленных признаков является характерным при послеубойной диагностике сибирской язвы?

28. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса и мясных продуктов, полученных  от убоя животных всех видов, которые имели клинические или патологоанатомические признаки бруцеллеза?

29. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса и мясных продуктов, полученных  от убоя животных всех видов, положительно реагирующих на бруцеллез, но не имеющих клинических или патологоанатомических признаков?

30. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса и мясных продуктов, полученных  от убоя животных, больных лептоспирозом при отсутст​вии дистрофических изменений в мускулатуре, но при наличии в ней жел​тушного окрашивания, исчезающего в течение двух суток?
31. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса и мясных продуктов, полученных  от убоя животных, больных лептоспирозом при наличии дистрофических изменений мускулатуры или желтушного окрашивания, не исчезающего в течение двух суток?
32. Разрешается ли использовать условно-годное мясо (при отсутствии в нем сальмо​нелл) для выработки колбасных изделий?

33. Как называется процесс отделения мышечной, жировой и соединительной тканей от костей?

34. Что такое обвалка мяса?

35. Как называется процесс удаления из мышечной ткани сухо​жилий, хрящей, жира, соединительно-тканных пленок, мелких косточек, крупных нервных стволов и крове​носных сосудов?

36. Что такое жиловка мяса?

37. На какие сорта разделяют жилованную говядину при производстве колбасных изделий?

38. На какие сорта разделяют жилованную свинину при производстве колбасных изделий?

39. В каком случае жилованная говядина относится к высшему сорту при производстве колбасных изделий?

40. В каком случае жилованная говядина относится к первому сорту при производстве колбасных изделий?

41. В каком случае жилованная говядина относится ко второму сорту при производстве колбасных изделий?

42. К какому сорту при производстве колбасных изделий относится жилованная говядина, если мышечная ткань содержит массовую долю соединительной и жировой тканей не более 6%?

43. К какому сорту при производстве колбасных изделий относится жилованная говядина, если мышечная ткань содержит массовую долю соединительной и жировой тканей не более 20%?

44. К какому сорту при производстве колбасных изделий относится жилованная свинина, если мышечная ткань содержит массовую долю жировой ткани не более 10%?

45. К какому сорту при производстве колбасных изделий относится жилованная свинина, если мышечная ткань содержит массовую долю жировой ткани не более 30-50%?

46. К какому сорту при производстве колбасных изделий относится жилованная свинина, если мышечная ткань содержит массовую долю жировой ткани не более 50-85%?

47. Как поступают с непригодными в пищу продуктами по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы на рынке?

48. В каком виде владельцы должны предъявлять мясо для проведения ветсанэкспертизы на рынки?


49. В каком виде запрещается доставка и реализация на рынках мяса?

50. Что подтверждает ветеринарное клеймо овальной формы?

51. Какое ветеринарное клеймо подтверждает, что ветсанэкспертиза продуктов убоя проведена в полном объеме и продукция выпускается для продовольственных целей без ограничений?

52. Что подтверждает ветеринарное клеймо прямоугольной формы?

53. Какое ветеринарное клеймо подтверждает, что мясо получено от здоровых убойных животных, прошедших предубойный и послеубойный осмотр, убитых в организациях из благополучных зон по карантинным болезням животных?

54. Как поступают с непроданным в течение дня на рынке мясом в виде кусков, хранившемся вне рынка?

55. Как поступают с непроданным в течение дня на рынке мясом в виде полутуш, хранившемся вне рынка?

56. Как поступают с непроданным в течение дня на рынке мясом, хранившемся в холодильных камерах рынка?

Вариант 8

1. С какой целью проводят оглушение животного?
2. Куда наносится удар при оглушении животного стилетом? 

3. В каком случае оглушение проведено правильно?
4. При каком способе оглушения повышается тонус кровеносных сосудов и стимулируется работа сердца?
5. Как выполняют обескровливание животных?  

6. Для чего используют полый нож?
7. Куда вводят полый нож для сбора пищевой крови?
8. Сколько крови собирают при хорошем обескровливании у крупного рогатого скота?

9. Сколько крови собирают при хорошем обескровливании у крупного рогатого скота?

10. Что такое забеловка? 

11. Какая площадь забеловки у крупного рогатого скота? 

12. Что такое нутровка?
13. Как называется операция по извлечению внутренних органов из тазовой, брюшной и грудной полостей туш убитых животных?
14. Что в первую очередь извлекают из туши при нутровке? 

15. В какие сроки после съемки шкуры необходимо начинать нутровку во избежание снижения качества мяса?
16. Как поступают с мясом, если кишечник после обескровливания не извлечен в течение 2-х часов?

17. В каком случае мясо должно быть подвергнуто бактериологическому исследованию с целью исключения наличия в нем микрофлоры, способной вызвать заболевание человека при употреблении такого мяса в пищу? 
18. Какую технологическую операцию проводят с тушами весом более 50 кг после нутровки? 
19. Для чего осуществляют распиловку?
20. Что является завершающей операцией боенской разделки туши? 

21. Для чего осуществляют зачистку туш или полутуш?

22. Какое мясо (по видовой принадлежности) темно-красного цвета, на воздухе приобретает синевато-фиолетовый или черный оттенок?

23. Какое мясо (по видовой принадлежности) красного или кирпично-красного цвета, на воздухе быстро темнеет?

24. Какое мясо (по видовой принадлежности) обладает специфическим запахом аммиака?

25. Какое мясо (по видовой принадлежности) при варке пенится, издает неприятный специфический запах пота?

26. Какое мясо (по видовой принадлежности) имеет ясно выраженную мраморность?

27. У каких животных атлант имеет передние и задние крыловые отверстия, а впереди – межпозвоночные отверстия?

28. У каких животных эпистрофей имеет конический тупой зубовидный отросток, короткое тело, гребень высокий, узкий, в виде специального отростка?

29. У каких животных эпистрофей имеет цилиндрический, длинный зубовидный отросток с заостренным концом, гребень сильно развит, оттянут вперед в виде клюва?

30. У каких животных грудная кость плоская, тело грудной кости состоит из семи сегментов и восьмого мечевидного хряща, имеет по 6 суставных ямок с каждой стороны для реберных хрящей, гребня нет? 

31. У каких животных грудная кость сжата с боков, имеет 8 суставных поверхностей для реберных хрящей, гребень хорошо развит? 

32. У каких животных ость лопатки сильно развита, становится выше в сторону суставного угла и круто обрывается. Ость лопатки делит ее на 2 части (маленькую предостную и большую заостную ямки)? 

33. У каких животных ость лопатки проходит посередине ее и делит лопатку на 2 равные по величине – предостную и заостную – ямки. Ость сильно развита, доходит до суставной впадины, образует акромиальный отросток? 

34. У каких животных крестцовая кость выпуклая, состоит из 5 сросшихся позвонков. Остистые отростки, за исключением 5-го остистого отростка, слились в сплошную гряду с утолщенным верхним краем?

35. У каких животных крестцовая кость плоская, состоит из 5 сросшихся позвонков, остистые отростки не сросшиеся?

36. У каких животных крестцовая кость состоит из 3 позвонков, остистые отростки короткие, раздельные.?

37. У каких животных локтевая и лучевая кости короткие, одинаковые по диаметру, сросшиеся, локтевой отросток большой?
38. У каких животных левое легкое состоит их трех долей, правое из четырех-пяти долей, легочные дольки резко заметны, тяжи интерлобулярной соединительной ткани сильно развиты, заметны на разрезе?

39. У каких животных печень разделена ясно на три доли, желчного пузыря нет (средняя доля самая маленькая)?

40. У каких животных почки гладкие, однососочковые, долек нет. Левая бобовидной, а правая пирамидальной (треугольной) формы? 

41. Что является возбудителем болезни Ньюкасла?

42. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя птицы при болезни Ньюкасла?

43. Что является возбудителем гриппа птиц?

44. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя птицы при гриппе?

45. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя птицы при орнитозе (хламидиозе)?

46. Что является возбудителем пастереллеза (холеры) птиц?

47. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя птицы при пастереллезе (холере)?

48. Что является возбудителем сальмонеллеза птиц?

49. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя птицы при сальмонеллезе?

50. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя птицы при стрептококкозе?

51. Как называется процесс удаления прирезей мяса и подкожной жировой клетчатки со шкур?

52. Что такое мездрение шкур?

53. На сколько групп подразделяют кожевенное сырье при его сортировке?

54. К какой группе кожевенного сырья относятся шкуры крупного рогатого скота и лошадей массой более 17 кг?

55. К какой группе кожевенного сырья относится выросток до 10 кг?

56. К какой группе кожевенного сырья относятся шкуры крупного рогатого скота и лошадей массой 10…17 кг?

57. К какой группе кожевенного сырья относится опо​ек независимо от массы?

58. К какой группе кожевенного сырья относятся шкуры свиней массой 3….6 кг и площадью от 70 до 120 дм2?

59. К какой группе кожевенного сырья относятся шкуры крупного рогатого скота и лошадей массой 10…17 кг?

60. На сколько сортов делится кожсырье в зависимости от количества и характера пороков?
61. Какая должна быть минимальная площадь, неповрежденная пороками, для крупного кожевенного сырья 4 сорта?

62. Какая должна быть минимальная площадь, неповрежденная пороками, для мелкого кожевенного сырья 4 сорта?

63. Как называется часть средней пробы, необходимая для полного санитарно-гигиенического исследования молока?

64. Какую пробу отбирают при изучении состава молока у отдельных животных?

65. Какую пробу отбирают, если возникает подозрение в получении молока от больных животных?

66. Какой прибор служит для определения плотности молока?

67. Какой прибор служит для определения содержания жира в молоке?

68. Какой показатель молока отражает степень диссоциации кислот и кислых солей?

69. Какой прибор служит для определения активной кислотности молока?

70. Что отражает активная кислотность молока?

71. Какой показатель молока отражает количество миллилитров 0,1 н. раствора щелочи, необходимое для нейтрализации 100  мл (см3) молока?

72. Что отражает общая кислотность молока?

73. Какое среднее содержание сухих веществ в молоке (СМО) для РБ?

74. При какой величине сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) можно предполагать, что молоко разбавлено водой?

Вариант 9

1. Какой документ оформляется между  сдатчиками и переработчиками  для организации работ по закупкам скота?
2. В какие сроки сдатчики оформляют графики ежедневных поставок скота и доводят их до переработчика?

3. В какие сроки сдатчиками и переработчиками составляются ежемесячные графики сдачи-приемки?

4. В какие сроки график сдачи-приемки скота может быть изменен по согласованию сторон (хозяйств-сдатчиков и мясокомбинатов)?
5. В какие сроки скот, доставленный по графику, переработчик обязан принять, организовать проведение ветеринарного осмотра, определение категории качества и взвешивание?  

6. Какие животные подлежат приемке и засчитываются в выполнение договора контрактации?

7. Какие животные подлежат приемке и не засчитываются в выполнение договора контрактации?

8. В каком случае допускается сдача-приемка животных, больных заразными болезнями? 

9. Какие основные ткани входят в состав мяса?

10. Какой белок мяса является полноценным?

11. Какой белок мяса является неполноценным?

12. Какие белки являются полноценными?

13. Какие белки относятся к белкам стромы?

14. Какие белки относятся к белкам плазмы?

15. Какие белки соединяются в белковый комплекс, обладающий сократительной способностью при жизни животного, а также играющий большую роль в послеубойном окоченении мускулатуры?

16. Какой белок обеспечивает цвет мяса?

17. Какие компоненты мяса обладают вкусовыми, ароматическими и биологически активными свойствами, придают мясу и бульону специфический вкус и запах?

18. Какой фермент, содержащийся в мясе, катализирует гидролиз и синтез жиров?

19. Какой фермент, содержащийся в мясе, участвует в расщеплении углеводов?

20. Какая из разновидностей соединительной ткани состоит из клеток неправильной формы, соединенных между собой студенистой массой, волокон очень мало или они отсутствуют, находится в лимфатических узлах, селезенке, костном мозге, вокруг нервных стволов, кровеносных и лимфатических сосудов?

21. Какая из разновидностей соединительной ткани состоит из клеток и коллагеновых волокон, имеет сетчатую структуру и входит в состав всех внутренних органов, мышц, подкожной клетчатки, служит основой для образования жировой ткани?

22. Какая из разновидностей соединительной ткани имеет высокую прочность, состоит из коллагеновых волокон, объединенных в плотные пучки различной величины и формирует сухожилия, связки и фасции?

23. Какая из разновидностей соединительной ткани очень твердая, почти не поддается варке, состоит  из эластических волокон и образует выйную связку, стенку аорты, брюшную фасцию? 

241. Какая из разновидностей соединительной ткани состоит из коллагеновых и эластических волокон, пропитанных клееобразным веществом – хондромукоидом?

25. Какой хрящ образует суставную поверхность костей, ребер, гортань, носовые перегородки?

26. Какой хрящ образует связки между позвонками, сухожилиями в местах их прикрепления к костям?

27. Какой хрящ образует ушную раковину и надгортанник?

28. От чего зависит температура плавления и застывания животного жира и его усвояемость?

29. В каком случае температура плавления и застывания животного жира будет ниже, а его усвояемость выше?

30. Что является возбудителем саркоцистоза?

31. Какой основной метод диагностики саркоцистоза?

32. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при саркоцистозе, если в мышцах обнаружены саркоцисты, но отсутствуют дегенеративные изменения в мышечной ткани?

33. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при саркоцистозе, если туша поражена саркоцистами и выявлены изменения в мышцах (истощение, гидремия, обесцвечивание, обызвествление мышечной ткани, дистрофические изменения)?

34. Какая ветеринарно-санитарная оценка внутреннего жира и шпика свиней при саркоцистозе?

35. Что является возбудителем токсоплазмоза?

36. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при токсоплазмозе?

37. Что является возбудителем пироплазмидозов?

38. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при пироплазмидозах при отсутствии желтушного окрашивания и дистрофических изменений?

39. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при пироплазмидозах при желтушности туши?

40. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при гиподерматозе?

41. Что понимают под совокупностью кишок одного животного в соединении с брыжейкой (отокой)?

42. Что понимают под пищевым продуктом убоя в виде кишок, освобожденных от содержимого, промытых и обезжиренных, разделенных по видам и связанных в пучки, охлажденных, консервированных посолом или замораживанием?

43. Что понимают под кишками полностью обработанными, рассортированными по качеству, калибрам и длине, связанными в пучки, консервированными посолом или высушиванием?

44. Как называется процесс удаления слизи и слизистой оболочки с кишечного сырья?

45. Как называется процесс обезжиривания кишечного сырья?

46. Как называется в кишечном производстве (номенклатура) ободочная кишка крупного рогатого скота?

47. Как называется в кишечном производстве (номенклатура) прямая кишка крупного рогатого скота?

48. Как называется в кишечном производстве (номенклатура) слепая кишка свиней?

49. Как называют подвздошную кишку свиней (номенклатура) в кишечном производстве? 

50. Как называется в кишечном производстве (номенклатура) ободочная кишка свиней?

51. Как называется в кишечном производстве (номенклатура) прямая кишка свиней?

52. Как называют в кишечном производстве (номенклатура) прямую кишку мелкого рогатого скота?

53. Как называется в кишечном производстве (номенклатура) слепая кишка крупного рогатого скота?

54. Как называется порок кишок, который характеризуется наличием мелких отверстий в стенках кишок в местах отделения кровеносных сосудов от брыжейки?

55. Как называется порок кишок, который характеризуется потемнением стенок кишок до коричневого цвета при сушке сырья при высокой температуре (свыше 500С)?

56. Как называется порок кишок, который характеризуется местным вздутием стенок кишок, возникающим при попадании воздуха между отдельными оболочками кишечной стенки?

57. Какая санитарная оценка кишок с крупной брыжеватостью (0,5-3 мм)?

58. Какая должна быть влажность сухих кишок?

59. Какое количество влаги допускается в кишечном сырье, консервированном мокрым посолом?

60. Какой величины должно достигать содержание соли в стенках кишок, консервированных мокрым посолом?

61. В каком случае соленые и маринованные овощи не допускают к продаже на рынках?

62. Сколько допускается рассола в квашеной капусте при продаже на рынках?

63. Сколько допускается рассола в соленых томатах и огурцах при продаже на рынках?

64. Какое должно быть содержание соли в рассоле квашеной капусты?

65. Какое должно быть содержание соли в рассоле соленых огурцов?

66. Наличие каких примесей в зерне и продуктах его переработки может привести  к возникновению пищевых токсикозов?

67. Какое общее количество сорной примеси допускается в крупе при продаже на рынках?

68. Какое предельно допустимое коли​чество примеси спорыньи установлено для муки при продаже на рынках?

69. Какое должно быть содержание влаги в муке при продаже на рынках?

70. Какое должно быть содержание влаги в зерне при продаже на рынках?

71. Какой процент в партии картофеля допускается клубней с механическими повреждениями при продаже на рынках?

Вариант 10

1. С какой периодичностью меняют воду в ванне для ошпарки птицы?

2. Для какого вида птицы при снятии оперения применяют воскование?

3. Что удаляют из тушек птицы при полупотрошении? 

4. Какую температуру в толще грудной мышцы должны иметь тушки птицы, поступающие на упаковку? 

5. Как проводят обескровливание птицы внутренним способом?
6. Как проводят обескровливание птицы наружным способом?
7. При какой температуре воды проводят ошпарку тушек сухопутной птицы перед удалением пуха и пера?

8. При какой температуре воды проводят ошпарку тушек водоплавающей птицы перед удалением пуха и пера?

9. Какие органы могут быть оставлены в тушке птицы при полном потрошении (в случае, если они не имеют патоморфологических изменений)?

10. Какой убой называют экстренным?

11. Какое исследование обязательно проводят при экстренном убое животных?

12. Как по состоянию места зареза можно определить, что животное убито в тяжелом патологическом состоянии?

13. Сколько различают степеней обескровливания туш?

14. Укажите степень обескровливания, если мясо имеет цвет от малинового до темно-красного, жир - от белого до желтого, в кровеносных сосудах имеется незначительное количество крови, на разрезе мышц крови нет и только при надавливании могут выступать маленькие капельки крови. Со стороны плевры или брюшины сосуды слабо просвечиваются. Фильтровальная бумажка при ее вкладывании в место разреза мышечной ткани пропитывается тканевым соком и кровью не выше места соприкосновения с мясом.

15. Укажите степень обескровливания, если мясо имеет темно-красный цвет, жировая ткань окрашена в розовый цвет, на разрезе мышц встречаются отдельные кровянистые участки, в сосудах имеются остатки крови, при надавливании на поверхность мышечного разреза выступают темные капельки крови.. Со стороны брюшины и плевры хорошо просвечивают мелкие кровеносные сосуды. Фильтровальная бумажка пропитывается мясным соком, как до уровня разреза мышц, так и выше его на 2-3мм.

16. По какому признаку можно определить, что животное убито в тяжелом патологическом состоянии?

17. Как называются острые или хронические заболевания, возникающие при употреблении пищи с наличием токсина, накопившегося в ней в результате жизнедеятельности специфического возбудителя?

18. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при поражении животных ботулизмом?

19. Какие микроорганизмы вырабатывают афлатоксины?

20. С чем связана интоксикация стафилококкового происхождения?

21. Какая площадь должна быть у шкур свиных мелких?

22. Какая площадь должна быть у шкур свиных средних?

23. Какая площадь должна быть у шкуры свиней «крупон крупный»?

24. Какая площадь должна быть у шкуры свиней «крупон мелкий»?

25. Как называется шкура жеребят-молочников до 6-ме​сячного возраста, тонкая, с шерстью гладкой и блестящей, грива короткая. Площадь 40...70 дм2, масса 2,5 кг, толщина до 1,5  мм?

26. Как называется шкура жеребят, перешедших на подножный корм, площадью 80-130 дм2, массой 2,5-5 кг. Шерсть неоднородная из-за линьки?

27. Как называется шкура взрослой лошади площадью 400 дм2, массой 10-17 кг?

28. Как называется шкура взрослой лошади площадью 400 дм2, массой свыше 17 кг?

29. Как называется шкура конского молодняка 2,5-3 лет, площадью 120-200 дм2, массой 5-10 кг?

30. Как называется шкура теленка – молочника с равномерной толщиной на всех участках. Шерсть блестящая, гладкая, не линяющая. Площадь шкуры 50-90 дм2?

31. Как называется шкура теленка, освоившего растительный корм, и молодняка до года с переходной от линьки шерстью. Площадь шкуры до 180 дм2, масса – до 10 кг?

32. Как называется шкура молодняка крупного рогатого скота в возрасте 1-1,5 года, массой 10-13 кг, площадью до 210 дм2?

33. Как называется шкура кастрированных и некастрированных бычков массой до 17 кг.  Площадь шкуры 200...270 дм2, толщина 3...4 мм?

34. Как называется шкура кастрированных быков?

35. Как называется шкура некастрированных быков-производителей?

36. Как называются шкурки ягнят трехдневного возраста?

37. Как называется шкурка ягнят грубошерстных молочных по​род, убитых до 30-дневного возраста?

38. Как называются шкурки чистопородных каракульских ягнят в воз​расте 10...30 дней (шерсть шелковистая, блестящая, но не стекло​видная, имеется завиток)? 

39. Какая должна быть длина волоса у шкуры «козлина меховая», которая относится к группе «козлик короткошерстный»?

40. Какая должна быть длина волоса у шкуры «козлина меховая», которая относится к группе «козлик длинношерстный»?

41. Какая санитарная оценка рыбы при описторхозе при наличии у рыбы нежизнеспособных личинок гельминтов, не превышающих 5 паразитов на 1 кг массы рыбы?

42. Какая санитарная оценка рыбы при метагонимозе при наличии у рыбы нежизнеспособных личинок гельминтов, не превышающих 5 паразитов на 1 кг массы рыбы?

43. Какая санитарная оценка рыбы, выловленной из неблагополучных по дифиллоботриозу водоемов?

44. Какая санитарная оценка рыбы при лигулезе при наличии более 5 паразитов на 1 кг массы рыбы?

45. Какая санитарная оценка рыбы при лигулезе при наличии менее 5 паразитов на 1 кг массы рыбы?

46. Какая санитарная оценка рыбы при филометроидозе при наличии менее 5 паразитов на 1 кг массы рыбы в подчешуйных кармашках без признаков ерошения чешуи?

47. Какая санитарная оценка рыбы при филометроидозе при наличии более 5 паразитов на 1 кг массы рыбы в подчешуйных кармашках?

48. Какая санитарная оценка рыбы при лернеозе при наличии более 5 паразитов на 1 кг массы рыбы?

49. Какая санитарная оценка рыбы при миксоспоридиозе, если в партии не более 4% рыб или кусков поражены паразитами?

50. Какая санитарная оценка рыбы при миксоспоридиозе, если в партии более 4% рыб или кусков поражены паразитами?

Вариант 11

1. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии мясокомбината при переработке крупного рогатого скота?
2. Какую болезнь диагностируют при осмотре разрезов жевательных мышц?
3. Какие лимфатические узлы обслуживают ливер?
4. Сколько делают разрезов жевательных мышц при осмотре голов крупного рогатого скота?
5. В каких случаях на мясокомбинате исследуют лимфатические узлы туши?
6. Где расположены печеночные (портальные) лимфатические узлы?
7. Какие особенности подготовки головы крупного рогатого скота для ветеринарного осмотра?
8. С чего начинают послеубойный осмотр внутренних органов?
9. Какие лимфатические узлы исследуют у крупного рогатого скота при осмотре легких?
10. Какие лимфатические узлы исследуют при осмотре головы крупного рогатого скота?
11. Какие заболевания исключают, осматривая сердечную мышцу на разрезах?
12. Как проводят разрезы сердца для исключения цистицеркоза и саркоцистоза? 
13. В каких случаях при ветеринарно-санитарной экспертизе туш следует разрезать почки?
14. Сколько категорий упитанности имеет мясо кроликов-бройлеров?
15. Сколько категорий упитанности имеет мясо кроликов?
16. Какая должна быть минимальная масса остывшей тушки кролика?
17. Какая должна быть минимальная масса остывшей тушки кролика-бройлера?
18. Каким клеймом обозначают мясо кроликов второй категории упитанности?
19. Каким клеймом обозначают мясо кроликов первой категории упитанности?
20. Каким клеймом обозначают мясо кроликов-бройлеров?
21. Какая должна быть минимальная масса остывшей тушки индюшат при выпуске в торговую сеть?
22. Какая должна быть минимальная масса остывшей тушки гусят при выпуске в торговую сеть?
23. Какая должна быть минимальная масса остывшей тушки утят при выпуске в торговую сеть?
24. Сколько категорий упитанности имеет мясо индюшат?
25. Какая должна быть минимальная масса остывшей тушки цыплят-бройлеров при выпуске в торговую сеть?
26. Сколько категорий упитанности имеет мясо гусей?
27. Сколько категорий упитанности имеет мясо индеек?
28. Что является возбудителем эхинококкоза?

29. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при эхинококкозе в случае единичных поражений?

30. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при эхинококкозе в случае множественных поражений мышц и внутренних органов?

31. Что является возбудителем ценуроза?

32. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при ценурозе церебральном (вертячке)?

33. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при ценурозе мышечном при множественном поражении?

34. Что является возбудителем фасциолеза?

35. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при фасциолезе?

36. Что является возбудителем дикроцелиоза?

37. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при дикроцелиозе?

38. Какой из перечисленных ингредиентов добавляют в посолочную смесь с целью сохранения натурального розово-красного цвета мяса?

39. Какое максимальное количество нитритов допускается в готовом продукте при посоле мяса?

40. Какое предельно допустимое количество сахара в посолочной смеси?

41. Какой из перечисленных ингредиентов добавляют в посолочную смесь с целью предохранения нитритов от окисления и продления срока их действия?

42. Какой из перечисленных ингредиентов добавляют в посолочную смесь с целью увеличения влагоемкости мяса и увеличения выхода готовой продукции?

43. Как называется способ посола, основанный на натирании мяса посолочной смесью с последующим пересыпанием солью и выдерживанием в течение определенного времени?

44. Как называется способ посола, основанный на выдерживании мяса непосредственно в рассоле?

45. Как называется способ посола, основанный на шприцевании мяса рассолом с последующим натиранием его посолочной смесью и выдерживанием в течение нескольких суток до образования маточного рассола, с дальнейшей заливкой мяса приготовленным рассолом?

46. Как называется посол, который осуществляют специальной посолочной смесью или рассолом, в состав которых, кроме соли, входят другие ингредиенты?

47. Как называется посол, который осуществляют только поваренной солью или ее водным раствором?

48. При какой концентрации соли в рассоле потери питательных веществ мяса минимальны?

49. Сколько соли согласно ГОСТ должно содержаться в мясе слабого посола при выпуске солонины с предприятия?

50. Сколько соли согласно ГОСТ должно содержаться в мясе крепкого посола при выпуске солонины с предприятия?

51. Какая величина рН согласно ГОСТ должна быть у рассола при выпуске солонины с предприятия?

52. Какая концентрация соли должна быть в солоноватом рассоле при мокром посоле мяса?

53. Какая концентрация соли должна быть в нормальном рассоле при мокром посоле мяса?

54. При какой температуре воздуха проводят посол мяса?

55. Какую температуру должно иметь молоко при сдаче – приемке на предприятиях молочной промышленности?

56. Определить сорт молока по следующим показателям:
	Плотность,  кг/м3
	1029

	Содержание жира, %
	3,4

	Степень чистоты, группа
	1

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	100

	Кислотность, 0Т
	18

	Белок, %
	3,15

	Содержание соматических клеток
	3х105


57. Определить сорт молока по следующим показателям:
	Плотность,  кг/м3
	1027

	Содержание жира, %
	3,6

	Степень чистоты, группа
	1

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	100

	Кислотность, 0Т
	18

	Белок, %
	3,15

	Содержание соматических клеток
	3х105


58. Определить сорт молока по следующим показателям:
	Плотность,  кг/м3
	1029

	Содержание жира, %
	3,2

	Степень чистоты, группа
	1

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	300

	Кислотность, 0Т
	18

	Белок, %
	3,0

	Содержание соматических клеток
	1х105


59. Определить сорт молока по следующим показателям:
	Плотность,  кг/м3
	1029

	Содержание жира, %
	3,6

	Степень чистоты, группа
	1

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	100

	Кислотность, 0Т
	19

	Белок, %
	3,15

	Содержание соматических клеток
	3х105


60. Определить сорт молока по следующим показателям:
	Плотность,  кг/м3
	1028

	Содержание жира, %
	3,4

	Степень чистоты, группа
	II

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	100

	Кислотность, 0Т
	17

	Белок, %
	3,25

	Содержание соматических клеток
	3х105


61. Определить сорт молока по следующим показателям:
	Плотность,  кг/м3
	1029

	Содержание жира, %
	3,3

	Степень чистоты, группа
	1

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	300

	Кислотность, 0Т
	16

	Белок, %
	3,2

	Содержание соматических клеток
	1х105


62. Определить сорт молока по следующим показателям:
	Плотность,  кг/м3
	1028

	Содержание жира, %
	3,5

	Степень чистоты, группа
	1

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	100

	Кислотность, 0Т
	16

	Белок, %
	3,15

	Содержание соматических клеток
	5х105


63. Какая базисная жирность молока установлена в Республике Беларусь?

64. С какой периодичностью определяют органолептические показатели молока?

65. С какой периодичностью определяют бактериальную обсемененность молока?

66. Какой порок молока вызывают бактерии из группы кишечной па​лочки, дрожжи, маслянокислые микроорганизмы?

67. Какой порок молока вызывают слизеобразующие расы молочно​кислых и гнилостных бактерий?

68. К какой группе пороков относится порок «не скисание молока»?

69. К какой группе пороков относится порок «бродящее молоко»?

70. К какой группе пороков относится порок «сычужное свертывание молока»?

71. К какой группе пороков относится порок «кровянистое молоко»?

Вариант 12
1. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии при переработке птицы?
2. Какие точки ветеринарно-санитарной экспертизы должны быть оборудованы на линии переработки птицы?

3. Для чего организована финальная точка ветеринарно-санитарной экспертизы? 
4. В каком случае, после ветсанэкспертизы тушек птицы, трахею, пищевод и селезенку направляют на утилизацию?

5. Как выглядит препарат из свежего мяса при бактериоскопии?

6. Какое содержание аминоаммиачного азота допускается для свежего мяса?

7. Какое содержание аминоаммиачного азота допускается для мяса сомнительной свежести?

8. Какая допускается величина рН для свежего мяса?

9. Какая допускается величина рН для мяса сомнительной свежести?

10. Какой результат реакции на пероксидазу со свежим мясом?

11. Какой результат реакции с сернокислой медью (медным купоросом) со свежим мясом?

12. Какой результат реакции с сернокислой медью (медным купоросом) с мясом сомнительной свежести?

13. Что является возбудителем ящура?

14. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при ящуре?

15. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя крупного рогатого скота при ограниченных туберкулезных изменениях?

16. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при генерализованной форме туберкулеза?

17. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса и мясных продуктов, полученных  от убоя животных, положительно реагирующих на туберкулез, но не имеющих клинических или патологоанатомических признаков?

18. Что является возбудителем рожи свиней?

19. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при роже свиней при отсутствии в них сальмонелл?

20. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при роже свиней при обнаружении в них сальмонелл?

21. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при роже свиней при наличии дистрофических или других патоморфологических изменений в мышцах?

22. Что делают с колбасным фаршем для повышения его вязкости и увеличения влагоемкости?

23. Для чего проводят куттерование колбасного фарша?

24. Что такое штриковка колбасных батонов?

25. Для чего проводят штриковку колбасных батонов?

26. Как называется процесс неглубокого прокалывания колбасных батонов с целью удаления воздуха ("фонарей")?

27. Какая температура должна быть в центре батона при обжарке колбас?

28. Какая температура должна быть в центре батона по окончании варки колбас?

29. До какой температуры в центре продукта производят охлаждение колбас после варки?

30. При какой температуре дыма проводят копчение сырокопченых колбас?

31. Сколько единиц продукции отбирают от колбасных изделий в оболочке массой до 2 кг для проведения органолептических, физико-химических и бактериологических исследований?

32. Сколько единиц продукции отбирают от колбасных изделий в оболочке массой более 2 кг для проведения органолептических, физико-химических и бактериологических исследований?

33. Какая должна быть масса общей пробы колбасных изделий для определения органолептических показателей?

34. Какая должна быть масса общей пробы колбасных изделий для химических исследований?

35. Какая массовая доля влаги в вареных колбасах?

36. Какая массовая доля влаги в сырокопченых сухих колбасах?

37. Какая массовая доля поваренной соли в вареных колбасах?

38. Какая массовая доля поваренной соли в полукопченых колбасах?

39. Какая массовая доля нитрита натрия в вареных колбасах?

40. Какая массовая доля нитрита натрия в сырокопченых колбасах?

41. Какая массовая доля общего фосфора в колбасах, вырабатываемых с использованием фосфатов?

42. Какая должна быть температуры в центре колбасного изделия при реализации?

43. Какой из нижеперечисленных пороков относится к группе санитарных дефектов колбас?

44. Какая санитарная оценка колбасных изделий при выявлении порока «прогоркание»?

45. Какая санитарная оценка колбасных изделий с лопнувшей оболочкой? 

46. При каких санитарных пороках колбасные изделия утилизируют?

47. Что такое физическое созревание сливок при производстве масла?

48. Что такое биохимическое созревание сливок при производстве масла?

49. Какие существуют способы производства масла?

50. Какую титруемую кислотность должно иметь молоко, пригодное для производства сыра?

51. Какую плотность должно иметь молоко, пригодное для производства сыра?

52. Какую массовую долю жира должно иметь молоко, пригодное для производства сыра?

53. Какую массовую долю белка должно иметь молоко, пригодное для производства сыра?

54. Как называется процесс доведения жирности молока до требуемой величины при производстве сыра?

55. Что такое нормализация молока?

56. Что такое созревание сыра?

57. В каких пределах колеблется содержание соли в сыре (в зависимости от вида сыра)?

Вариант 13

1. На сколько групп разделяют крупный рогатый скот, предназначенный для убоя на мясо, в зависимости от возраста и пола при определении упитанности по ГОСТ 5110-55?
2. Какие животные относятся к 3 группе (молодняк) при определении упитанности крупного рогатого скота по ГОСТ 5110-55?
3. Какие животные относятся к 4 группе (телята) при определении упитанности крупного рогатого скота по ГОСТ 5110-55?
4. К какой категории упитанности относится взрослый крупный рогатый скот, если подкожные жировые отложения прощупываются у основания хвоста и на седалищных буграх?
5. К какой категории упитанности относится молодняк крупного рогатого скота, если подкожные жировые отложения прощупываются у основания хвоста, на седалищных буграх и в щупе?
6. К какой категории упитанности относится взрослый крупный рогатый скот, если подкожные жировые отложения прощупываются у основания хвоста, на седалищных буграх, маклоках, двух последних ребрах?
7. Где прощупываются подкожные жировые отложения у быков первой категории упитанности?
8. Где должны прощупываться подкожные жировые отложения у взрослого крупного рогатого скота средней категории упитанности?
9. Где должны прощупываться подкожные жировые отложения у молодняка крупного рогатого скота высшей категории упитанности?
1. У основания хвоста, на пояснице и в щупе.
10. Где должны прощупываться подкожные жировые отложения у взрослого крупного рогатого скота высшей категории упитанности?
11. На сколько категорий упитанности подразделяются волы и коровы по ГОСТ 5110-55?
12. На сколько категорий упитанности подразделяются быки по ГОСТ 5110-55?
13. На сколько категорий упитанности подразделяется молодняк крупного рогатого скота по ГОСТ 5110-55?
14. На сколько категорий упитанности подразделяются телята по ГОСТ 5110-55?
15. Какие категории упитанности выделяют у быков по ГОСТ 5110-55?
16. Какие категории упитанности выделяют у молодняка крупного рогатого скота по ГОСТ 5110-55?
17. Какие категории упитанности выделяют у волов и коров по ГОСТ 5110-55?
18. Какие категории упитанности выделяют у телят по ГОСТ 5110-55?
19. На сколько категорий упитанности подразделяются овцы по ГОСТ 5111-55?
20. Какие категории упитанности выделяют у овец по ГОСТ 5111-55?
21. Где должны прощупываться подкожные жировые отложения у овец высшей категории упитанности?
22. На сколько категорий упитанности подразделяются козы по ГОСТ 5111-55?
23. Какие категории упитанности выделяют у коз по ГОСТ 5111-55?
24. Где должны прощупываться подкожные жировые отложения у коз высшей категории упитанности?
25. На сколько категорий упитанности подразделяются свиньи в соответствии с СТБ 987-95?
26. Какая должна быть живая масса свиней первой категории упитанности?
27. Какая должна быть живая масса свиней третьей категории упитанности?
28. Какая должна быть живая масса свиней четвертой категории упитанности?
29. Какая должна быть живая масса свиней пятой категории упитанности?
30. Какая должна быть живая масса свиней шестой категории упитанности?
31. К какой категории упитанности относятся подсвинки живой массой от 20 до 69 кг с толщиной шпика 10 мм и более?
32. Какая должна быть толщина шпика у свиней первой категории упитанности?
33. Какая должна быть толщина шпика у свиней третьей категории упитанности?
34. Какая должна быть толщина шпика у свиней четвертой категории упитанности?
35. Какая должна быть толщина шпика у свиней шестой категории упитанности?
36. В каком возрасте должны быть кастрированы хрячки для первой категории упитанности?
37. В каком возрасте должны быть кастрированы хрячки для второй категории упитанности?
38. В какие сроки после кастрации допускается реализация на убой боровов 12-месячного возраста?
39. В какие сроки после кастрации допускается реализация на убой боровов возрастом более 12 месяцев?
40. Сколько категорий упитанности имеют жеребята согласно ГОСТ 20079-74?
41. Сколько категорий упитанности имеют взрослые лошади согласно ГОСТ 20079-74?
42. Сколько категорий упитанности имеет молодняк лошадей согласно ГОСТ 20079-74?
43. Какие категории упитанности выделяют у молодняка лошадей согласно ГОСТ 20079-74?
44. Какие категории упитанности выделяют у взрослых лошадей согласно ГОСТ 20079-74?
45. Какие категории упитанности выделяют у жеребят согласно ГОСТ 20079-74?
46. Сколько категорий упитанности имеют кролики согласно ГОСТ 7686-88?
47. Какие категории упитанности выделяют у кроликов согласно ГОСТ 7686-88?
48. При какой живой массе допускается сдача цыплят-бройлеров для убоя на мясо?
49. При какой живой массе допускается сдача утят для убоя на мясо?
50. При какой живой массе допускается сдача цыплят для убоя на мясо?
51. На сколько категорий делится мясо по степени свежести?

52. На какие категории делится мясо по степени свежести?

53. К какой степени свежести можно отнести мясо, если поверхность туши местами увлажнена, мышцы на разрезе влажные, оставляют влажное пятно на фильтровальной бумаге, ямка при надавливании медленно выравнивается (в течение 1 мин), запах слегка кисловатый?

54. К какой степени свежести можно отнести мясо, если бульон из такого мяса прозрачный или мутный, с запахом, свойственным свежему бульону, неароматный, капли жира мелкие?

55. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при истощении животных с наличием отечности лимфатических узлов и атрофии мышц?

56. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при исхудании животных?

57. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных, подвергшихся гамма-облучению и не имеющих патологоанатомических изменений?

58. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса при содержании долгоживущих радионуклидов выше республиканских допустимых уровней загрязнения?
59. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса, полученного от животных, подвергшихся стрессу, и имеющего признаки PSE – мяса?
60. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса, полученного от животных, подвергшихся стрессу, и имеющего признаки DFD – мяса?
61. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса при транспортной (вагонной) болезни?
62. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса при плевродении лошадей?
63. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса при перегревании (тепловом ударе)?
64. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса при транспортной лихорадке крупного рогатого скота?
65. Какая площадь зачистки допускается при подаче свинины для охлаждения?

66. Какая площадь зачистки допускается при подаче говядины для охлаждения?

67. Какая площадь зачистки допускается при подаче баранины для охлаждения?

68. При какой температуре проводят охлаждение мяса?

69. Какая в среднем норма усушки допускается для мяса в полутушах, прошедших мокрую зачистку?

70. Какая в среднем норма усушки допускается для мяса в полутушах, прошедших сухую зачистку?

71. При какой температуре хранят охлажденное мясо?

72. Какая норма усушки допускается при хранении охлажденного мяса в первые двое суток хранения?

73. Какие предельные сроки хранения охлажденного мяса?

74. Какие из перечисленных веществ образуются в молочной железе путем сложной перестройки химических веществ, приносимых кровью?

75. Какие из перечисленных веществ переходят без изменений из крови в молоко?

76. Как называется вода молока, благодаря которой образуется коллоидное состояние белков, что играет большую роль в получении творога и сыра?

77. Как называется вода молока, которая связана только с кристаллами молочного сахара?

78. Сколько содержится воды в молоке?

79. Какое среднее содержание сухих веществ в молоке (СМО) для РБ?

80. При какой величине сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) можно предполагать, что молоко разбавлено водой?

81. Какой белок молока обладает высокой термоустойчивостью, он термостабилен и при пастеризации, стерилизации молока не происходит его коагуляции?

82. Какой из перечисленных белков молока является сывороточным белком, не свертывается под действием сычужного фермента, термостабилен и необходим для синтеза лактозы из галактозы и глюкозы?

83. Какой из перечисленных белков молока обладает бактериостатическим действием?

84. Какие белки молока выполняют функцию антител?

85. Какие из перечисленных ферментов молока вырабатываются микрофлорой молока?

86. Какие из перечисленных ферментов молока вырабатываются микрофлорой молока?

87. Какие из перечисленных ферментов переходят в молоко из крови животных?

88. Какие из перечисленных ферментов молока секретируются в клетках молочной железы?

89. Какая температура плавления молочного жира?

90. Какая температура застывания молочного жира?

91. Какое вещество, входящее в состав молока, разлагается в кишечнике человека до молочной кислоты и способствует жизнедеятельности микрофлоры, тормозящей развитие гнилостных процессов?

92. Какой гормон молока выделяется передней долей гипофиза, стимулирует выделение молока?

93. Какой гормон молока выделяется желтым телом яичников, затормаживает выделение молока и к концу беременности приводит к запуску?

94. Какое количество газов содержится в 1 л молока?

Вариант 14

1. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии мясокомбината при переработке свиней?
2. Какие лимфатические узлы исследуются у свиней на дополнительной ветеринарной точке для исключения сибирской язвы?
3. Какую болезнь диагностируют при осмотре разрезов жевательных мышц?
4. Какие лимфатические узлы обслуживают ливер?
5. В каких случаях на мясокомбинате исследуют лимфатические узлы туши?
6. Для чего организована финальная точка ветеринарно-санитарной экспертизы? 
7. Сколько делают разрезов жевательных мышц при осмотре голов свиней?
8. Где расположены печеночные (портальные) лимфатические узлы?
9. С чего начинают послеубойный осмотр внутренних органов?
10. У каких животных отсутствуют средние и каудальные средостенные лимфатические узлы?
11. На какой ветеринарной точке при ВСЭ берут пробы для исследования на трихинеллез?

12. Какие заболевания исключают, осматривая сердечную мышцу на разрезах?
13. Как проводят разрезы сердца для исключения цистицеркоза и саркоцистоза? 
14. В каких случаях при ветеринарно-санитарной экспертизе туш следует разрезать почки?
15. На сколько категорий упитанности подразделяется говядина для реализации?
16. Какие категории упитанности выделяют у говядины для реализации?
17. Каким клеймом обозначают говядину тощую?
18. Каким клеймом обозначают говядину второй категории упитанности?
19. Каким клеймом обозначают говядину первой категории упитанности?
20. К какой категории упитанности относится говядина для реализации, полученная от молодняка, если: мышцы развиты хорошо, лопатки без впадин, бедра не подтянутые, остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки слегка выступают; жировые отложения имеются у основания хвоста и на верхней внутренней стороне бедер?

21. Что является возбудителем диктиокаулеза?

22. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при диктиокаулезе?

23. Что является возбудителем метастронгилеза?

24. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при метастронгилезе?

25. Что является возбудителем аскариозе?

26. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при аскариозе при выраженных признаках гидремии мышц?

27. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при аскариозе при отсутствии признаков истощения и патологоанатомических изменений в органах и тканях?

28. Что является возбудителем неоаскариозе?

29. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при неоаскариозе при наличии специфического запаха хлороформа или эфира?

30. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при неоаскариозе при отсутствии специфического запаха и патологоанатомических изменений?

31. С какой целью проводят отсолку вытопленного жира?

32. Что делают с целью осаждения взвешенных частиц и отделения влаги при отстаивании топленого жира?

33. Какое кислотное число должно быть у свиного топленого жира высшего сорта?

34. Какое должно быть кислотное число бараньего жира высшего сорта?

35. Что характеризуется количеством граммов йода, выделенного из йодистого калия перекисями, содержащимися в 100г жира?

36. Что характеризуется количеством миллиграммов едкого калия, необходимого для нейтрализации свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г жира?

37. Как называется порок топленого жира, при котором происходит распад жира до свободных жирных кислот, глицерина, ди- и моноглицеридов, что приводит к увеличению кислотного числа?

38. Какой выход жира высшего сорта при перетопке жира-сырца?

39. Какое перекисное число должно быть у свежего топленого жира, пригодного для длительного хранения?

40. Какой выход эмульгированного жира 1-го сорта при перетопке жира-сырца?

41. Какое перекисное число характерно для топленого жира сомнительной свежести?

42. Какое кислотное число должно быть у говяжьего топленого жира 1-го сорта (не более)?

43. Сколько должно содержаться влаги в свином топленом жире 1-го сорта (не более)?

44. Сколько должно содержатся влаги в говяжьем топленом жире высшего сорта (не более)?

45. Как называется порок топленого жира, который сопровождается образованием оксикислот и других оксисоединений в результате распада первичных перекисей?

46. Как называется порок топленого жира, при котором в жирах накапливаются кетоны, альдегиды, эфиры, низкомолекулярные кислоты?

47. Как называется мед, который пчелы вырабатывают из нектара цветков растений одного вида?

48. Как называется мед, который пчелы вырабатывают из нектара цветков различных медоносов?

49. Как называется мед, который образуется в результате сбора и переработки пчелами сладких выделений лиственных и хвойных растений?

50. Как называется мед, который образуется в результате сбора и переработки пчелами сладких кишечных выделений мельчайших насекомых?

51. Что препятствует кристаллизации меда?

52. Как называется процесс, при котором в начале сахара меда разлагаются, образуя винный спирт и выделяя углекислый газ, а затем под влиянием бактерий происходит окисление винного спирта и он превращается в уксусную кислоту?

53. Какой мед отличается большей гигроскопичностью, обладает большей амилазной актив​ностью, содержит больше сахарозы?

54. Какие процессы происходят в меде при его созревании?

55. Какой показатель характеризует суммарную активность амилолитических ферментов меда?

56. Единицу активности какого фермента определяют по расщеплению 1 г сахарозы за 1 ч фер​ментом, содержащимся в 100 г меда при оптималь​ных значениях температуры и рН?

57. Единицу активности какого фермента определяют по выделению за 24 часа при комнатной температуре 1 мл кислорода под действием на перекись водорода фермента, содержащегося в 1 г меда?

58. Какая массовая доля воды в натуральном цветочном меде по ГОСТу?

59. Какая массовая доля воды в падевом меде по ГОСТу?

60. Какая массовая доля редуцирующих сахаров (к безводному веществу) в натуральном цветочном меде?

61. Какая массовая доля редуцирующих сахаров (к безводному веществу) в падевом меде?

62. Какая массовая доля сахарозы (к безводному веществу) в натуральном цветочном меде?

63. Какая массовая доля сахарозы (к безводному веществу) в падевом меде?

64. Какое диастазное число натурального цветочного меда?

Вариант 15

1. Для чего предназначено карантинное отделение?

2. Какая должна быть емкость изолятора?

3. Какое расстояние должно быть от предприятий по убою животных до животноводческих помещений?

4. Для чего предназначена скотобаза?

5. Какая должна быть емкость карантинного отделения?

6. Какое расстояние должно быть от предприятий по убою животных до границ жилых построек и магистральных дорог?

7. Кто является начальником ОПВК?

8. Для чего предназначена санитарная бойня?

9. Какое количество наружного воздуха должно подаваться в производственные цеха МПП на одного рабочего согласно «Санитарным нормам проектирования промышленных предприятий»?

10. В состав какого структурного подразделения мясокомбината входят карантин, изолятор и санитарная бойня?

11. Какие предприятия предназначены для внутрихозяйственного экстренного (вынужденного) убоя животных?

12. Расстояние не менее 1000 м должно быть от предприятий по убою животных до: 

13. Как называются механизированные предприятия, на которых осуществляется убой животных и полная переработка продуктов убоя?

14. Для чего предназначен изолятор?

15. Что входит в ветеринарно-санитарный блок мясокомбината?

16. Каким клеймом обозначают баранину и козлятину тощую?
17. Каким клеймом обозначают баранину и козлятину второй категории упитанности?
18. Каким клеймом обозначают баранину и козлятину первой категории упитанности?
19. Какие категории упитанности имеет мясо овец и коз для реализации?
20. На сколько категорий упитанности подразделяется мясо овец и коз для реализации?
21. К какой категории упитанности относится баранина для реализации, если: мышцы развиты удовлетворительно, остистые отростки позвонков в области спины и холки слегка выступают, подкожный жир покрывает тонким слоем тушу на спине и слегка на пояснице, в области крестца и таза допускаются просветы?

22. Какое отравление можно диагностировать, если при предубойной диагностике установлено возбуждение, пугливость, приступы судорог, ригидность мышц пояснично-крестцовой области, парезы тазовых конечностей, скрежет зубами, слюнотечение, периоды возбуждения чередуются с периодами угнетения?

23. Какое отравление можно диагностировать, если при предубойной диагностике установлено угасание слуховых и зрительных рефлексов, одышка, кашель, усиленная саливация, слезотечение, сужение зрачков, цианоз слизистых, понос с кровью, частое мочеиспускание, нарушение координации движения, судороги?

24. Какое отравление можно диагностировать, если при предубойной диагностике установлено угнетение, понижение аппетита, жажда, нарушение координации движения, ослабление зрения и болевой чувствительности кожи; у крупного рогатого скота болезненность брюшной стенки, ослабление руминации; у свиней синюшность кожи живота? 

25. Какое отравление можно диагностировать, если при предубойной диагностике выявлены желтушность слизистых и гемоглобинурия?

26. Какое отравление можно диагностировать, если при предубойной диагностике выявлена остеомаляция?


27. Для какого отравления, при послеубойной диагностике, характерным является алый цвет крови в мышечной ткани?

28. Для какого отравления, при послеубойной диагностике, характерным является желтый цвет суставных поверхностей?

29. Какое исследование дополнительно проводят для подтверждения диагноза на отравление и дачи обоснованного заключения о порядке использования мяса и других продуктов убоя животных?

30. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при отравлениях фосфорорганическими соединениями?

31. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при отравлениях хлорорганическими соединениями?

32. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при отравлениях карбаматными соединениями?

33. Какое естественное содержание ртути в печени животных?

34. Какое естественное содержание ртути в почке животных?

35. Какое естественное содержание мышьяка в мясе животных?

36. Как поступают с мясом животных, экстренно убитых при отравлении алкалоидами люпина?

37. Как поступают с мясом животных, экстренно убитых при отравлении алкалоидами аконита?

38. Как поступают с мясом животных, экстренно убитых при отравлении алкалоидами белены?

39. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при отравлении растениями, содержащими гликозиды и эфирные масла?

40. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при отравлении растениями, содержащими сапонины и смолы?

41. Как поступают с мясом животных, экстренно убитых при отравлении нитратами и нитритами?

42. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при отравлении веществами, для которых установлены максимально допустимые уровни (МДУ) в мясе и мясных продуктах, если при лабораторном контроле обнаружено, что остатки этих веществ находятся в пределах допустимых остаточных количеств?

43. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных, подвергшихся гамма-облучению и не имеющих патологоанатомических изменений?

44. Какая ветеринарно-санитарная оценка мяса при содержании долгоживущих радионуклидов выше республиканских допустимых уровней загрязнения?
45. Что такое криогидратная температура?

46. Как называется метод замораживания мяса, при котором вначале парное мясо превращают в охлажденное, а затем его замораживают?

47. При какой температуре замораживают мясо в тушах (полутушах)?

48. При какой температуре в толще мышц бедра замораживание мяса считается законченным?

49. Какая норма усушки допускается при однофазном замораживании мяса в тушах (полутушах)?

50. Какая норма усушки допускается при двухфазном замораживании мяса в тушах (полутушах)?

51. При какой температуре хранят мороженое мясо?

52. Что такое дефростация?

53. Как реализуют мясо, дефростированное быстрым способом?

54. Какой документ обязательно необходимо предъявлять при поступлении с других организаций партии продуктов на холодильник?

55. С какой периодичностью проводится бактериологическое исследование воздуха, соскобов со стен и смывов с оборудования камер холодильников?

56. Как поступают с молоком, полученным от животных больных лептоспирозом?

57. Как поступают с молоком, полученным от животных больных бешенством?

58. Как поступают с молоком, полученным от животных больных Ку-лихорадкой?

59. Как поступают с молоком, полученным от животных больных чумой?

60. Как поступают с молоком, полученным от животных из неблагополучного по туберкулезу хозяйства и не реагирующих аллергически на туберкулин?

61. Как поступают с молоком, полученным от коров, положительно реагирующих аллергически на туберкулин, но не имеющих клинических признаков болезни?

62. Как поступают с молоком, полученным от коров, положительно реагирующих по серологическим реакциям на бруцеллез, но не имеющих клинических признаков болезни?

63. Как поступают с молоком, полученным от животных из неблагополучного по бруцеллезу хозяйства, но не реагирующих по серологическим реакциям на бруцеллез?

64. Как поступают с молоком, полученным от коров больных листериозом?

65. Как поступают с молоком, полученным от животных больных лейкозом?

66. Как поступают с молоком, полученным от коров больных сальмонеллезом?

67. Как поступают с молоком, полученным от коров больных гастроэнтеритом?

68. Как поступают с молоком, полученным от коров больных эндометритом?

69. Как называется процесс обработки молока инфракрасными и ультрафиолетовыми лучами?

70. Что такое актинизация молока?

Вариант 16

1. На сколько групп (по пригодности для пищевых целей) подразделяются туши и органы убойных животных по результатам послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы?

2. К какой группе относятся туши и органы животных при заболеваниях, сопровождающихся стойким изменением цвета?

3. К какой группе относятся туши и органы животных при заболеваниях, сопровождающихся дистрофией мышц? 

4. К какой группе относятся туши и органы животных при заболеваниях, сопровождающихся гнойными очагами в лимфоузлах и мускулатуре?

5. К какой группе относятся туши и органы животных при заболеваниях, сопровождающихся истощением?

6. К какой группе относятся туши и органы животных при заболеваниях, сопровождающихся наличием посторонних запахов?

7. У каких животных при осмотре голов не разрезают жевательные мышцы?
8. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии при переработке птицы?
9. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии мясокомбината при переработке лошадей?
10. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии мясокомбината при переработке свиней?
11. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии мясокомбината при переработке крупного рогатого скота?
12. Сколько рабочих мест ветеринарного осмотра должно быть оборудовано на конвейерной линии мясокомбината при переработке мелкого рогатого скота?
13. У каких животных при осмотре головы исследуют носовую перегородку?
14. Какую болезнь диагностируют при осмотре разрезов жевательных мышц?
15. Для чего организована финальная точка ветеринарно-санитарной экспертизы? 
16. Какое мясо относят к условно-годному?
17. С чего начинают послеубойный осмотр внутренних органов?
18. У каких животных при осмотре легких исследуют глубокие шейные лимфатические узлы?
19. На какой ветеринарной точке при ВСЭ берут пробы для исследования на трихинеллез?

20. Какие заболевания исключают, осматривая сердечную мышцу на разрезах?
21. Как проводят разрезы сердца для исключения цистицеркоза и саркоцистоза? 
22. В каких случаях при ветеринарно-санитарной экспертизе туш следует разрезать почки?
23. Кто проводит ветеринарное клеймение мяса?

24. Что подтверждает ветеринарное клеймо овальной формы?

25. Какое ветеринарное клеймо подтверждает, что ветсанэкспертиза продуктов убоя проведена в полном объеме и продукция выпускается для продовольственных целей без ограничений?

26. Что подтверждает ветеринарное клеймо прямоугольной формы?

27. Какое ветеринарное клеймо подтверждает, что мясо получено от здоровых убойных животных, прошедших предубойный и послеубойный осмотр, убитых в организациях из благополучных зон по карантинным болезням животных?

28. Как оценено мясо по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы, если нанесен ветеринарный штамп прямоугольной формы с надписью «Проварка»?

29. В каком случае условно годное мясо животных считается обезвреженным проваркой?

30. В каком случае тушки птицы считаются обезвреженными проваркой?

31. Какая температура должна быть в толще мяса животных при обезвреживании его проваркой?

32. Какая температура должна быть в толще грудной мышцы тушки птицы при обезвреживании ее проваркой?

33. Какая должна быть температура в толще колбасного батона, приготовленного  из условно годного мяса?

34. Какая должна быть температура в толще продукта при переработке условно годного мяса в мясные хлеба?

35. При каком заболевании животных можно обезвреживать мясо замораживанием?

36. При каком заболевании животных можно обезвреживать мясо посолом?

37. Какой основной метод диагностики трихинеллеза?

38. Сколько необходимо сделать срезов мышечной ткани при компрессорном методе диагностики трихинеллеза?

39. Что является возбудителем трихинеллеза?

40. В каких органах или тканях развиваются до инвазионной стадии личинки трихинелл?

41. С какого возраста свиньи подлежат послеубойному исследованию на трихинеллез?

42. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя свиней при обнаружении в них единичных личинок трихинелл?

43. Какая ветеринарно-санитарная оценка шпика при трихинеллезе?

44. Что является возбудителем цистицеркоза?

45. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при цистицеркозе крупного рогатого скота, если на разрезе мышц головы, сердца и туши обнаружено менее 3 финн?

46. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при цистицеркозе свиней, если на разрезе мышц головы, сердца и туши обнаружено 3 и более финн?

47. При какой температуре дыма проводят холодное копчение мясопродуктов?

48. При какой температуре дыма проводят горячее копчение мясопродуктов?

49. Какой компонент коптильного дыма обладает бактерицидным действием?

50. Какой компонент коптильного дыма обладает дубильными свойствами?

51. Какими свойствами обладают спирты и кетоны, входящие в состав коптильного дыма?

52. Какие микроорганизмы наиболее устойчивы к воздействию коптильных веществ?

53. При каком копчении продукт хорошо пропитывается составными частями дыма; значительно обезвоживается, в результате чего в нем повышается содержание поваренной соли; хорошо хранится длительное время?

54. Какая относительная влажность воздуха должна поддерживаться в коптильной камере?

55. Какой выход готового продукта после копчения?

56. Какая аминокислота, входящая в состав белка мяса рыб, при порче рыбы превращается в гистамин, обладающий в повышенных дозах свойствами синергического токсина?

57. Какой белок мяса рыбы неполноценный, но при кипячении в воде переходит в клей или глютин и придает некоторую клейкость (липкость) отваренному мясу свежей рыбы, а также способствует застудневению рыбных отваров?

58. Какая рыба относится к жирной?

59. Какая рыба относится к «тощей»?

60. Какие основные стадии протекают после смерти в организме рыбы?

61. Какая величина рН мяса в состоянии посмертного окоченения рыбы?

62. Какая санитарная оценка парной, свежеснулой рыбы сомнительной свежести?

63. Какая санитарная оценка парной, свежеснулой рыбы, если в мышцах обнаружены сальмонеллы или кишечная палочка?

64. Какая санитарная оценка парной, свежеснулой рыбы, если в мышцах обнаружены Cl. botulinum?

Вариант 17

1. С какой целью проводят оглушение животного?

2. Куда наносится удар при оглушении животного стилетом? 

3. Для каких животных применяется химический способ оглушения (газовая анестезия)?
4. При каком способе оглушения мышцы находятся в расслабленном состоянии и наблюдается интенсивное дыхание, что способствует лучшему обескровливанию?

5. Что входит в состав газовой смеси для оглушения свиней?
6. Какая концентрация углекислого газа должна быть в камере при оглушении свиней?

7. В каком случае оглушение проведено правильно?
8. Как выполняют обескровливание животных?  

9. Для чего используют полый нож?
10. Куда вводят полый нож для сбора пищевой крови?
11. Сколько крови собирают при хорошем обескровливании у свиней?

12. Сколько крови собирают при хорошем обескровливании у свиней?

13. Что такое забеловка? 

14. Какая площадь забеловки у свиней?

15. Как называется частичная съемка шкуры вручную?

16. Что такое крупонирование?
17. Какая должна поддерживаться температура воды при шпарке туш свиней, если их выпускают в шкуре? 
18. Как называется операция по извлечению внутренних органов из тазовой, брюшной и грудной полостей туш убитых животных?
19. Что такое нутровка?
20. Что в первую очередь извлекают из туши при нутровке? 

21. В какие сроки после съемки шкуры необходимо начинать нутровку во избежание снижения качества мяса?
22. В каком случае мясо должно быть подвергнуто бактериологическому исследованию с целью исключения наличия в нем микрофлоры, способной вызвать заболевание человека при употреблении такого мяса в пищу? 
23. Как поступают с мясом, если кишечник после обескровливания не извлечен в течение 2-х часов?

24. Какую технологическую операцию проводят с тушами весом более 50 кг после нутровки? 
25. Для чего осуществляют распиловку?
26. Что является завершающей операцией боенской разделки туши? 

27. Для чего осуществляют зачистку туш или полутуш?

28. Какой белок обеспечивает цвет мяса?

29. В каком случае мясо приобретает ярко-красный цвет?

30. В каком случае мясо приобретает темно-красный цвет?

31. В каком случае мясо приобретает коричневый цвет?

32. За счет чего формируется вкус и аромат мяса?

33. Чем объясняется специфический вкус мяса животных различных видов?

34. Что относится к основным положительным качественным показателям консистенции мяса?

35. Что служит индексом нежности мяса?

36. От чего зависят нежность, мягкость и сочность мяса?

37. Какое мясо получают от некастрированных самцов?

38. К какому возрасту у свиней окончательно формируются вкусовые свойства мяса, нежность, аминокислотный состав?

39. К какому возрасту у крупного рогатого скота окончательно формируются вкусовые свойства мяса, нежность, аминокислотный состав?

40. К какому возрасту у овец окончательно формируются вкусовые свойства мяса, нежность, аминокислотный состав?

41. Что обуславливает степень откорма животных?

42. Как влияет на качество мяса снижение уровня протеина в рационе свиней?

43. За счет чего снижается качество мяса при травмировании животных во время транспортировки?

44. За счет чего снижается качество мяса у переутомленных животных во время транспортировки?

45. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при беломышечной болезни при наличии дегенеративных изменений в мускулатуре?

46. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при беломышечной болезни при слабовыраженных изменениях в мышцах и обнаружении сальмонелл?

47. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при истощении животных с наличием отечности лимфатических узлов и атрофии мышц?

48. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при желтушном окрашивании мяса и при наличии горького привкуса или фекального запаха?

49. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при травмах, полученных более чем за 6 часов до убоя?

50. При какой площади зачистки травмированных тканей мясо крупного рогатого скота используется для промышленной переработки на пищевые продукты?

51. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при незначительных ожогах и отсутствии воспалительных явлений в регионарных лим​фатических узлах?

52. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя при обширных ожогах с воспалительными явлениями в лимфатических узлах?

53. Какой расход соли при консервировании шкур сухим посолом в расстил?

54. Что такое тузлукование?

55. Сколько соли должен содержать тузлук?

56. Какая должна быть влажность правильно законсервированного сухосоленым способом кожевенного сырья?

57. Какое должно быть содержание соли в правильно законсервированном сухосоленым способом кожевенном сырье?

58. Как называется порок шкуры, характеризующийся чрезмерным наслоением на коже рогового слоя эпидермиса?

59. Как называется порок шкуры, характеризующийся выпадением волос при затянувшейся линьке или ослаблении связи шерстного покрова с кожей вследствие действия гнилостных микроорганизмов?

60. Как называется порок шкуры, характеризующийся сквозными дырами с утолщенными участками кожи от проколов семенами сорняков, которые могут залегать в подкожной клетчатке?

61. Как называется порок шкуры, характеризующийся утолщением и сильной складчатостью на шее в области ворота у быков?

62. Как называется порок шкуры, характеризующийся наличием участков шкуры, покрытых струпьями или корками сероватого или желтоватого цвета, с одиночными торчащими волосами?

63. Как называется порок шкуры, характеризующийся наличием пестрых, неоднородной окраски участков шерстного покрова, отличающихся от основного тона?

64. Как называется порок шкуры, характеризующийся наличием загрязнений и засохшего кала на основной части шкур?

65. Как называется порок кожевенного сырья, возникающий при вымораживании или выветривании, и при котором шкура рыхлая, не​прочная, мездра беловатого оттенка (пятна)? 

66. Как называется порок шкуры, характеризующийся глубоким необратимым процессом при сушке возле печей или под прямыми солнечными лучами при температуре 40...50°С, при котором уча​стки кожи подвергаются желатинизации, становятся блестящими, ломкими, твердыми?

67. Какое клеймо установлено для кожевенного и мехового сырья на мясоперерабатывающих предприятиях и лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы?

68. В какие сроки следует проводить санитарный день на молочных фермах?

69. В какие сроки следует проводить дезинфекцию в молочном и доильном залах?

70. Что делают с первыми струйками молока, которые сдаи​вают перед надеванием доильных стаканов?

71. В какие сроки лица, работающие на фермах, особенно соприкасающиеся с молоком, должны проходить медицинский осмотр?

72. С какой периодичностью осматривают открытые части тела  дойных коров на отсутствие гнойничковых заболеваний?

73. С какой периодичностью подлежит санитарной обработке все молочное оборудование и мелкий инвентарь?

74. Какую температуру должно иметь молоко при сдаче – приемке на предприятиях молочной промышленности?

Вариант 18

1. В каком случае животные на МПП принимаются вне очереди?
2. В какие сроки должен быть переработан скот, доставленный на мясокомбинат? 
3. Кто разрешает разногласия, возникшие при определении упитанности туш?
4. В какие сроки скот должен быть принят на МПП по количеству голов?  

5. В какой документ записывают массу и категорию упитанности туш?
6. В каком документе указывается срок предубойной выдержки животных в хозяйстве (если таковая проводилась)?
7. Как исчисляется начало предубойной выдержки скота на МПП?
8. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для кроликов при сдаче-приемке по массе и качеству мяса?
9. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для сухопутной птицы при сдаче-приемке по массе и качеству мяса?
10. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для свиней при сдаче-приемке по массе и качеству мяса?
11. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для поросят при сдаче-приемке по живой массе и упитанности?
12. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для взрослых свиней при сдаче-приемке по живой массе и упитанности?
13. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для крупного рогатого скота при сдаче-приемке по массе и качеству мяса?
14. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для взрослого крупного рогатого скота при сдаче-приемке по живой массе и упитанности?
15. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для мелкого рогатого скота при сдаче-приемке по массе и качеству мяса?
16. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для телят при сдаче-приемке по живой массе и упитанности?
17. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для лошадей при сдаче-приемке по массе и качеству мяса?
18. Какая должна быть предубойная выдержка (без кормления) для лошадей при сдаче-приемке по живой массе и упитанности?
19. В какой документ заносится живая масса скота при контрольном взвешивании во время сдачи-приемки на МПП?
20. Какой документ выписывает бухгалтерия мясокомбината на каждую партию скота, принятого от хозяйства?
21. Какие животные не подлежат отправке на убой без предубойной выдержки в хозяйстве?
22. Как разрешаются разногласия в определении упитанности скота на мясокомбинатах при приемке по живой массе? 
23. Что является расчетным документом, подтверждающим количество и качество проданного скота?
24. Сколько процентов птицы от спорного поголовья подвергают контрольному убою на МПП при возникновении разногласий в определении упитанности птицы? 
25. Сколько процентов птицы от спорного поголовья подвергают контрольному взвешиванию на МПП при возникновении разногласий в определении живой массы птицы? 
26. Какой документ оформляет администрация цеха первичной переработки скота при браковке целых туш или их частей и направлении на техническую утилизацию?
27. Какое количество прирезей и срывов шпика при переработке свиней со съемкой шкур, считается сверхнормативным и дополнительно оплачивается мясокомбинатами?
28. Какое количество прирезей и срывов шпика при переработке свиней со съемкой крупонов, считается сверхнормативным и дополнительно оплачивается мясокомбинатами?
29. Как поступают при падеже животных в пути следования?
30. Как поступают при подозрении, что среди животных, поступивших на мясокомбинат, имеются больные или подозрительные по заболеванию заразными болезнями? 

31. Как поступают при выявлении несоответствия наличия доставленных животных данным, указанным в ветеринарном свидетельстве и товарно-транспортной накладной?
32. Какое время животные могут находиться в карантинном отделении?
33. Каким документом оформляются результаты контрольного убоя и определения упитанности скота и птицы?
34. Какой документ выписывает приемщик на каждую партию принятого скота?
35. Какие туши не засчитывают в выполнение договора контрактации?
36. Сколько экземпляров накладной на приемку скота и передачу его на переработку выписывает приемщик?
37. В какие сроки мясокомбинат должен перечислить деньги за принятый скот?
38. Сколько оформляют экземпляров акта контрольного убоя скота и птицы?
39. Кто несет ответственность за сохранность животных, поставленных на карантин во время сдачи-приемки на МПП?
40. Как принимается и оплачивается скот, закупленный у населения? 
41. На сколько процентов уменьшается скидка на содержимое желудочно-кишечного тракта за каждый полный и неполный час задержки приема животных сверх двух часов? 
42. Какая скидка предусмотрена при сдаче-приемке птицы с наполненным зобом? 

43. Какая скидка предусмотрена при сдаче-приемке животных во второй половине беременности? 

44. Какая скидка предусмотрена при предъявлении хозяйствами к сдаче скота с навалом (комьями навоза на кожном покрове)? 

45. Какая скидка предусмотрена при предъявлении хозяйствами к сдаче птицы с мокрым оперением и налипшей грязью? 

46. Какая скидка предусмотрена при предъявлении хозяйствами к сдаче  овец с мокрым шерстным покровом? 

47. Какую скидку необходимо сделать на содержимое ЖКТ, если животные прибыли с расстояния 85 км и были приняты в течение 3 часов 35 минут?

48. Какую скидку необходимо сделать на содержимое ЖКТ, если животные прибыли с расстояния 45 км и этих животных приняли в течение 2 часов 40 минут?

49. Какую скидку необходимо сделать на содержимое ЖКТ, если животные прибыли с расстояния 80 км и этих животных приняли в течение 4-х часов?

50. Какую скидку необходимо сделать на содержимое ЖКТ, если животные прибыли с расстояния 60 км и этих животных приняли в течение 3-х часов?

51. Какую скидку необходимо сделать на содержимое ЖКТ, если животные прибыли с расстояния 45 км и они были приняты в течение 2-х часов 25 минут?

52. Сколько категорий упитанности имеет свинина?
53. К какой категории упитанности относится мясо поросят-молочников?
54. К какой категории упитанности относятся туши хряков молодняка?

55. К какой категории упитанности относятся туши свиней жирных?
56. К какой категории упитанности относятся туши подсвинков?
57. Какая свинина относится к третьей категории упитанности?
58. Что относится к пятой категории упитанности туш свиней?
59. Какая должна быть масса туши свиней без шкуры для шестой категории упитанности?
60. Какая должна быть масса туши свиней без шкуры для четвертой категории упитанности?
61. Какая должна быть масса туши свиней в шкуре для первой категории упитанности?
62. Какая должна быть масса туш свиней для пятой категории упитанности?
63. Какая толщина шпика должна быть у свинины четвертой категории упитанности?
64. Какая толщина шпика должна быть у свинины шестой категории упитанности?
65. Какая толщина шпика должна быть у свинины третьей категории упитанности?
66. Какая толщина шпика должна быть у свинины первой категории упитанности?

67. Каким клеймом обозначают свинину первой категории упитанности?
68. Каким клеймом обозначают свинину нестандартную?
69. Каким клеймом обозначают свинину четвертой категории упитанности?
70. Каким клеймом обозначают свинину третьей категории упитанности?
71. Каким клеймом обозначают свинину второй категории упитанности?
72. Как изменяется цвет мяса большинства диких животных через 3-4 часа после снятия шкуры в результате окисления миоглобина кислородом воздуха?

73. Какие особенности необходимо учитывать при проведении послеубойной экспертизы туш диких животных и пернатой дичи?

74. Какие признаки характерны для огнестрельных ран, нанесенных диким промысловым животным при жизни (в отличие от посмертных огнестрельных ран)?

75. В каком случае туши и органы диких животных и пернатой дичи утилизируют?

76. Как поступают с субпродуктами, полученными от туш дикого кабана, если желудочно-кишечный тракт извлечен позднее 2 часов после отстрела?

77. Сколько категорий имеют субпродукты?

78. К какой категории субпродуктов относятся мозги?

79. К какой категории субпродуктов относятся легкие?

80. К каким субпродуктам относят говяжьи хвосты?

81. К каким субпродуктам относят говяжьи путовые суставы?

82. К каким субпродуктам относят хвосты свиные?

83. К каким субпродуктам относят говяжьи головы?

84. К каким субпродуктам относят свиные головы?

85. В какие сроки должна быть завершена обработка субпродуктов (кроме слизистых)?

86. В какие сроки должна быть завершена обработка слизистых субпродуктов?

87. Что такое миражное яйцо?

88. Как называется порок яйца, вынутого из инкубатора как неоплодотворенного?

89. Как называется порок яиц, характеризующийся частичным смешиванием желтка с белком?

90. Чем характеризуется порок яйца «выливка»?

91. Как называется порок яиц, характеризующийся однообразной рыжеватой окраской содержимого?

92. Чем характеризуется порок яйца «красюк»?

93. Какая санитарная оценка яиц при обнаружении порока «малое пятно»?

94. Какая санитарная оценка яиц при обнаружении порока «присушка»?

95. Какая санитарная оценка яиц при обнаружении порока «насечка»?

96. Какая санитарная оценка яиц при обнаружении порока «мятый бок»?

97. Какой допускается срок хранения столовых яиц, идущих в реализацию через торговую сеть?

98. Какой допускается срок хранения столовых яиц в холодильниках для промышленной переработки?

99. Какой допускается срок хранения диетических яиц?

100. Какая высота воздушной камеры допускается для столовых яиц, хранившихся в течение не более 25 суток и идущих в реализацию через торговую сеть?

101. Какая высота воздушной камеры допускается для столовых яиц, хранившихся в холодильниках в течение не более 120 суток?

102. Какая высота воздушной камеры допускается для диетических яиц?

103. Какая должна быть масса одного яйца первой категории?

104. Какая должна быть масса одного яйца второй категории?

105. В каком случае запрещается продажа яиц на рынках?

106. Как поступают с куриными яйцами, не реализованными на рынке в течение 1 дня и не хранившимися на территории рынка?

107. При каком показателе желточного индекса яйца реализовывать нельзя?
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