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Тема 1 . ОПРЕДЕЛЕНИЕ УПИТАННОСТИ УБОЙНЫХ 
ЖИВОТНЫХ

Цель занятия: Изучить способы и принципы определения упитанности скота. Приобрести практические навыки в определении упитанности. 


Наглядные пособия и оборудование: ГОСТ 5110-87 «Крупный рогатый скот. Определение упитанности», ГОСТ 1213-74 «Свиньи для убоя. Определение упитанности»  для прижизненного и послеубойного определения упитанности убойных животных. Приборы. 


Общее положение. Упитанность определяют при жизни животных, а также после их убоя (по качеству туш). Эта оценка осуществляется на основании требований ГОСТ, разработанных с учетом вида и половозрастных особенностей животных. Степень упитанности животных определяют по телосложению, развитию мышц и отложению подкожного жира. Развитие мышц оценивают на ощупь, округлости туловища, выполненности бедер, а также по тому, выступают ли кости и насколько заметно. Степень жироотложения в подкожной клетчатке определяют прощупыванием некоторых частей тела, где в основном накапливается жир. При оценке качества туш жировой «полив» просматривается визуально. 

Задание 1. На абрисе животных (крупного рогатого скота и свиней) обозначить последовательность жироотложения в различных частях туловища. Наличие жира на частях тела, на которых откладывается позже, свидетельствует о более высокой степени откормленности скота.
 Крупный рогатый скот
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Рис. 1


	1. Область мошонки 

1. Складки заднего паха

2. Седалищные бугры

3. Бедренно-крестцовая область 

4. Маклоки 

5. Последние ребра 

6. Задняя часть лопатки 

7. Голодная ямка

8. Холка 

9. Передняя часть груди 

10. Горло 

11. В хомутовой области 

12. На шее 

13. Локтевой

14. За ушами


Свиньи
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	1. Шея

2. Лопатка 

3. Холка 

4. Шестой и

седьмой позвонок 

5. Спина 

6. Поясница

7. Окорок

8. Передний пах

9. Задний пах




Рис. 2

Задание 2. Изучить ГОСТ 5110-87 «Крупный рогатый скот для убоя», ГОСТ 1213-74 «Свиньи для убоя» и записать основные их характеристики в предложенные формы. 

Сделать выводы об основных отличиях в характеристике упитанности взрослого скота и молодняка согласно ГОСТ 5110-87. 

Группы скота 

1. Взрослый скот:  коровы, быки, волы, телки старше 3 лет 

2. Коровы-первотелки 

3. Молодняк: бычки, бычки-кастраты и телки в возрасте от 3 месяцев до 3 лет  4. Телята:  бычки и телочки в возрасте от 14 дней до 3 мес. 
   Классы молодняка: 
Отборный                            Свыше 450 кг

Первый                                Свыше 400 до 450 кг вкл. 

Второй                                 Свыше 350 до 400 кг вкл. 

Третий                                  От 300 до 350 вкл.
 1. ГОСТ 5110-87 «Крупный рогатый скот. Определение упитанности»
	Группы 
скота 
	Показатели 
	Характеристика упитанности

	
	
	I категория 
	II категория 

	1
	2
	3
	4

	Быки
	1.Формулы туловища
2. Развитие мышц 
3. Лопатки, бедра 
4. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков 

5. Седалищные бугры и маклоки 
6. Отложение подкожного жира 
	
	

	Волы, 
коровы, 
телки 
старше 
3 лет 
	1. Формы  туловища
2. Развитие мышц
3. Лопатки, бедра
4. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков 

5. Седалищные бугры и маклоки
6. Отложение 
подкожного жира 
	
	

	Коровы-первотелки. Живая масса должна быть от 350 кг  и более

 Первотелок не менее 350 кг 

оценивают по группе 
	1.Формулы туловища
2. Развитие мышц 
3. Лопатки, бедра 
4. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков 

5. Седалищные бугры и маклоки 
6. Отложение подкожного жира
	
	

	1
	2
	3
	4

	Молодняк 3 класса (молодняк весового класса 
отборный, первый и второй относят к первой категории) 
	1. Формы туловища
2. Развитие мышц 
3. Лопатки, бедра 
4. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков 
5. Седалищные бугры и маклоки 
6. Отложение подкожного жира 
	
	

	Оценка  упитанности  туш

	Коровы, волы,
телки в возрасте старше 3 лет 
	1. Развитие мышц 
2. Лопатки, бедра 
3. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков 
4. Седалищные бугры и маклоки 
5. Отложение подкожного жира 
	
	

	Коровы-первотелки 
	1. Развитие мышц
2. Лопатки, бедра 
3. Остистые отростки спинных и пояничных позвонков 
4. Седалищные бугры и маклоки 
5. Отложение подкожного жира 
	
	

	1
	2
	3
	4

	Молодняк третьего класса 
	1. Развитие мышц 
2. Лопатки, бедра 
3. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков 

4. Седалищные бугры и маклоки 

5. Отложение подкожного жира 
	
	


2. ГОСТ 1213-74 «Свиньи для убоя. Определение упитанности»
	Категория
	Характеристика
	Живая
масса, кг
	Толщина
 шпика 
над остистыми отростками
 6-7 грудного
 позвонка, см

	Первая


	
	
	

	Вторая


	
	
	

	Третья


	
	
	

	Четвертая


	
	
	

	Пятая


	
	
	


Вопросы для контроля знаний: 

1. Сущность стандартизации. 

2. Категории и виды стандартов. 

3. Категории упитанности, выделяемые при прижизненной оценке скота и оценка туш. 

4. Основные показатели, которые учитываются при оценке упитанности.

5. Части тела, по которым контролируют жироотложение.
Тема 2. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРАВИЛА СДАЧИ-ПРИЕМА 

ЖИВОТНЫХ НА МЯСО 

Цель занятия: Ознакомиться с организацией и правилами приема-сдачи животных на мясокомбинат, правами и обязанностями сторон по обеспечению своевременной и высококачественной сдачи продукции. 


Приобрести практические навыки в оформлении документации на сдачу-прием скота. 


Наглядные пособия: образцы документов, оформляемых при проведении сдачи-приема скота, первичные данные, характеризующие мясную продуктивность сдаваемого скота. 

Общие положения. Реализуемый скот принимают предприятия мясной промышленности и скотозаготовительные организации, а в некоторых случаях – приемозаготовительные пункты, базы и предприятия потребительской кооперации и других организаций. 


Заготовительные организации заключают с прикрепленными хозяйствами договоры купли-продажи. Сдача-прием скота должны осуществляться в соответствии с действующими ГОСТ-Р 52427-2005 и правилами, регламентированными этими и другими нормативными документами. 

Задание 1. Опишите правила и нормы сдачи-приема скота двумя способами. 

	


Задание 2. Оформить товарный раздел товарно-транспортной накладной по исходным данным индивидуального задания. 

3. Товарный раздел

	Вид животных

 половозрастная 
группа 
	Отправлено 
	Принято 

	
	упитан-

ность 
	голов
	живая масса, кг
	упитанность 
	голов
	живая масса, кг

	Коровы
	
	
	
	
	
	

	Бычки
	
	
	
	
	
	

	Телки
	
	
	
	
	
	


Задание 3. Определить скидку на живую массу на основании данной ситуации.
Скот доставлен с расстояния ……. ..км 
Прибыл за ……….час до окончания приема 

Принят через ……. .час после доставки 

Определить по указанной ситуации результаты прием-сдачи. 

Расчёты:
Задание 4. По данным принятого скота по первому и второму способу заполнить приемную квитанцию и осуществить необходимые расчеты. 

4. Приемка скота
	№
	Группа животных
	Количество голов
	Упитанность, категория
	Убойный выход, %
	Убойная масса, кг
	Живая масса, кг
	Цена за кг   
	Сумма, руб 

	
	
	
	
	
	
	без скидок
	за вычетом скидок
	
	

	
	
	
	
	
	
	на содержимое ЖКТ*
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	
	
	
	
	
	


ЖКТ  -  желудочно-кишечный тракт
Количество голов ______надбавка к цене ___________

Масса живого скота (за вычетом скидок) _______________
Убойная масса _______________
Выводы по первому и второму заданию:

(в выводе отразить общую массу сданных животных; общую массу туш; надбавку/скидку; сумму, вырученную при реализации животных)
Вопросы для контроля знаний: 

1. Подготовка животных для сдачи. 

2. Основные документы, оформляемые при сдаче скота 

3. Правила погрузки и выгрузки скота 

4. Порядок приема-сдачи по живой массе

5. Порядок приема-сдачи скота по качеству мяса 
Тема 3.  ПЕРВИЧНАЯ ПЕРЕРАБОТКА СКОТА, МАРКИРОВКА, КЛЕЙМЕНИЕ И ТОВАРНАЯ ОЦЕНКА 


Цель занятия: Закрепить знания по операционной обработке туш убойных животных. Изучить нормы выхода основных продуктов убоя животных. Ознакомиться с товарной оценкой, сортовой разрубкой и маркировкой туш.
Наглядные пособия: методические указания, плакаты. 

Задание 1. Описать в таблице 5 характер выполняемых работ по отдельным технологическим операциям при убое скота. 

5. Технологические операции при убое скота
	№ п/п
	Наименование 

операции
	Выполняемая работа при убое и разделке туш
	Особенности работ по разным 
видам животных



	1
	2
	3
	4

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	1
	2
	3
	4

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	


Задание 2. Зарисовать в таблице 6 формы клейм основных и дополнительных и, описать порядок и место их нанесения. 
6. Формы клейм
	Вид 
мяса 
	Уптанность 
	Форма клейм
	Дополнительные обозначения 
	Описание операции порядок
 нанесения клейм 

	1
	2
	3
	4
	5

	Говя-

дина 
	I категория 
II категория 

Тощая 


	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Свини-

на 
	Первая 
Вторая 

Третья
Четвертая 
Пятая 
Нестандартная 


	
	
	

	Мясо 
мелкого рогатого скота 
	I категория

II категория 
Тощая 

Ягнята

	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Мясо птицы
	I категория 
II категория

	
	
	


Задание 3. Обозначить местоположения и набор ветеринарного клейма на условной туше согласно заданию №           .
	          Клейма
    (нарисвать):
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Задание 4. Вычислить выход продуктов убоя (таблица 7), пользуясь соответствующими нормативами (приложение 3). 

Задание 5. Цифровое обозначение отрубов, указанных на абрисе туш говядины и свинины, перенести на их перечень отрубов по сортам согласно ГОСТ Р 52601-2006 (рис. 4 и 5). 
Задание 6. Вычислить массу отрубов и выход мякоти по сортам (туша КРС средней упитанности, туша свиньи – беконной (табл.8 и 9)): 
8. Говядина (выход отрубов)
	Наименование отрубов 
	Масса отруба 
	Выход мякоти 

	
	%
	кг
	%
	кг

	Масса туши
	100
	
	
	

	1 сорт :
	88,0
	
	
	

	лопаточная 

	18,3
	
	82,3
	

	плечевая 

	6,7
	
	78,5
	

	спинная 

	9,0
	
	78,1
	

	грудная 

	11,5
	
	83,4
	

	поясничная (филей)  
	7,0
	
	81,7
	

	Тазобедренная: 
	35,5
	
	
	

	оковалок
	13
	
	87,1
	

	кострец

	11,5
	
	84,0
	

	огузок
	11
	
	82,8
	

	II сорт :
	7
	
	
	

	шейная часть 

	4
	
	63,5
	

	пашина 
	3
	
	98,6
	

	III сорт :
	5
	
	
	

	зарез
	2
	
	61,5
	

	передняя голяшка
	1,3
	
	41,6
	

	задняя голяшка 
	1,7
	
	36,6
	


9. Свинина (выход отрубов)
	Наименование отруба
	Масса отруба
	Выход

	
	
	мякоти (мяса)
	сала (шпига)

	
	%
	кг
	%
	кг
	%
	кг

	Масса туши
	100
	
	
	
	
	

	I сорт :
	96,3
	
	
	
	
	

	окорок
	26,8
	
	66,0
	
	22,9
	

	грудинка
	10,2
	
	42,1
	
	51,0
	

	поясница
 (с пашиной)
	13,2
	
	41,9
	
	49,7
	

	спинная часть
	7,4
	
	42,6
	
	44,1
	

	лопаточная часть
	38,7
	
	63,7
	
	23,1
	

	II сорт :
	3,7
	
	
	
	
	

	предплечье (рулька)
	1,3
	
	33,9
	
	28,6
	

	голяшка
	2,5
	
	40,4
	
	31,9
	



Выводы: 

Вопросы для контроля знаний: 

1. Технология убоя животных

2. Продукты убоя и нормы их выхода 

3. Порядок клеймения и маркировки туш 

4. Товарная оценка и сортовая разделка 

Тема 4. САНИТАРНАЯ ОЦЕНКА МЯСА 

Цель занятия: освоить основные методы органолептической и лабораторной оценки свежести мяса. 


Мясо относят к скоропортившимся продуктам. В процессе хранения оно может подвергнуться различным изменениям. Эти изменения возникают под действием собственных ферментов мяса (загар) или в процессе жизнедеятельности микроорганизмов (ослизнение, плесневение, гниение). 

Для определения свежести мяса применяют органолептические и лабораторные методы. В частности в соответствии ГОСТ 7269 – 79 «Мясо. Методы отбора образцов и органолептические методы определения свежести». 


Общие положения. Основной задачей при исследовании мяса на свежесть является не только оценка, но и проведение своевременных мер по предупреждению его потерь. Определить начальную степень порчи мяса сложно. При этом необходимо применять комплекс органолептических и лабораторных исследований (химических, а в ряде случаев органолептических). Для этого необходимо брать пробы. От каждой туши или ее части отбирают образцы весом не меньше 200 г, цельным куском из следующих частей: а) у зареза против 4-го и 5-го шейных позвонков; б) из мышц в области лопатки; в) из толстых частей мышц бедра. 
Задание 1. Описать в таблице 10 методы органолептического исследования мяса.
10. Органолептическая оценка мяса

	Определение внешнего вида и цвета
	

	Определение консистенции
	

	Определение запаха
	


Задание 2.  Опишите в таблице 11 методы лабораторных исследований мяса. 
11. Лабораторное исследование мяса
	Реакция с медным купоросом в бульоне
	

	Реакция
 Неслера
	


Задание 3. Осуществить органолептическую оценку образца мяса. 
Задание 4. Приготовить бульон из проб мяса. Оценить запах и провести реакцию с медным купоросом. 
Задание 5. Провести реакцию Неслера. 


Результаты всех исследований (согласно приложения) записать в таблицу 12 и сделать выводы. 
12. Результаты исследования мяса
	Вид исследования
	Результаты исследования образцов мяса

	
	№1
	№2

	1. Внешний вид мяса:

а) корочка подсыхания 

б) состояние поверхности (сухая, влажная)
в) цвет 
	
	

	2. Консистенция (упругая, тестоватая) 


	
	

	3. Запах мяса 


	
	

	4. Запах бульона


	
	

	5. Вид мяса (название)
	
	

	4. Реакция с медным купоросом 


	
	

	5. Реакция Неслера 


	
	


Выводы:
Вопросы для контроля знаний: 

1. Морфологический состав мяса

2. Изменения в мясе после боя животных

3. Пороки мяса 

4. Способы и методика оценки свежести мяса 

5. Способы консервирования мяса. 
Тема 5. СТАНДАРТИЗАЦИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ. ПРИЕМ-СДАЧА МОЛОКА 


Цель занятия: Изучить государственные стандарты на заготавливаемое молоко, правила сдачи-приема молока, оформление документов и расчеты при приемке молока. 
Задание 1. Опишите и изучите требования государственных стандартов на заготавливаемое молоко и как сырье молочной промышленности (ГОСТ  Р 52 054.-2003).

Общие положения: 

1. Молоко должно быть получено от здоровых животных в хозяйствах, благополучных по инфекционным болезням и по качеству соответствовать требованиям, действующим стандартов. 
Требования к молоку 

13. Показатели качества и безопасности молока-сырья 
(ГОСТ  Р 52 054.-2003).
	Наименование показателя 
	Норма для сорта молока 

	
	высший
	первый
	второй
	несортовое

	1
	2
	3
	4
	5

	Консистенция
	
	

	Вкус и запах
	
	

	
	
	
	

	Цвет
	
	

	Кислотность, 0Т
	
	
	
	 

	Группа чистоты, не ниже
	I
	I
	II
	III

	Плотность, кг/м3, не менее
	
	
	
	

	Температура замерзания, С0
	
	

	Микробное обсеменение КОЕ/г
	
	
	
	

	Соматические клетки, КОЕ/г
	
	
	
	

	Патогенные, в том числе сальмонеллы, г продукта не допускается
	
	
	
	



2. Молоко должно быть профильтровано (очищено) и охлаждено в хозяйстве не позднее чем через 2 часа послей дойки. Молоко сырое при сдаче-приемке на предприятия молочной промышленности должно иметь температуру не выше +100С, а  при сдаче-приемке в хозяйствах – не выше +80С. 
3. Молоко должно быть натуральным, белого или слабокремового цвета, без осадков и хлопьев. Замораживание молока не допускается. 

4. Молоко должно быть плотностью не менее 1027 кг/м3. Молоко с меньшей плотностью принимается на основании контрольной (стойловой) пробы. 


5. Молоко не должно содержать ингибирующих и нейтрализующих веществ (антибиотиков, аммиака, соды, перекиси водорода и др.). 
Задание 2. Опишите правила хранения, отправки и сдачи молока. 
	

	

	

	

	

	

	

	

	


При оценке качества молока обращается внимание на его натуральность, доброкачественность и питательность. Для этого применяются методы органолептической оценки, физико-химические исследования. 
Задание 3. Опишите в таблице 14 проведение органолептической оценки молока (ГОСТ 28283-89) .                                                                            
14. Органолептическая оценка молока
	Цвет
	

	Конси​стенция
	

	Вкус
	

	Запах
	


Задание 4.  Опишите физико-химическое исследование молока по ГОСТ (определение плотности, кислотности, рН, загрязненности).
15. Физико-химическое исследование молока
	Плотность молока (ГОСТ 3625-84)
	

	Кислотность
молока
	

	Кипятильная
проба
	

	Определение
степени чистоты молока (ГОСТ – 8218-56)
	

	Бактериальное
обсеменение (или ингибирующие
 вещества)

ГОСТ – 9225-68
	



Перечисленные выше методы характеризуют в основном сырьевые достоинства молока, а его питательную ценность и диетические качества контролируют по содержанию жира, белка, наличия в молоке ингибирующих и соматических клеток. 


Ингибирующие вещества – это антибиотики (или моющие средства), а соматические клетки характеризуют так называемое аномальное молоко, полученное от больных маститом коров, стародойное (последние дни лактации) молоко, молозиво.

Задание 5. Опишите определение жира в молоке (ГОСТ 5867-69). 

	


Задание 6. Опишите определение общего количества белка в молоке

	


Задание 7. Опишите определение крахмала и муки в молоке. 
	



На принятое молоко предприятие-приемщик выдает хозяйству приемную квитанцию (форма ПК-3). Расчеты за молоко осуществляются с учетом сортности, жирности (и белковости).

Задание 8. Оформить приемную квитанцию за покупку молока и молочных продуктов. 
Форма ПК-3

Область (край, республика) __________________________________________

Наименование хозяйства     __________________________________________

Район _________________________ района _____________________________

Организация _______________________________________________________

Сельсовета _____________________________ пункт _____________________

Приемная квитанция №____________ 

На закупку молока и молочных продуктов

число __________________ месяц ___________________ год ______________

Накладные ________________________________________________________

                                                                        (№ и даты)
16.  Приемка молочного сырья
	Наименование продукта 
	Принято,  зачетный вес (нетто), кг
	м.д. жира, (%)  
	м.д. белка, (%)
	Количество в пересчете на базис жирности, кг
	Количество в пересчете на базис белка, кг
	Доля сорта молока от общего объема, %
	Закупочная цена, руб.- коп.
	Сумма к оплате, руб., коп.

	Молоко

в том числе: сорт высший
I сорт

II сорт

несортовое
	
	
	
	
	
	
	
	Х

	ВСЕГО
	
	ххх
	ххх
	
	
	
	ххх
	

	Сливки в пересчете на 10 % жирности
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО 
	
	ххх
	ххх
	
	
	
	ххх
	


Методика расчета: молока по базисной общероссийской норме массовой доли белка (3,0 %) и жира (3,4) по формуле: 
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 где
Мжб – условное значение массы нетто молока-сырья, кг; 

Мф – фактическое значение массы нетто молока-сырья, кг;

Жф – фактическое значение массовой доли жира, %;
 Бф – фактическое значение массовой доли белка, %; 

 Жб – базисная общероссийская норма массовой доли жира, 3,4 %; 

 Бб – базисная общероссийская норма массовой доли белка, 3,0 %. 
Оплата доставки за _________________________________________________

Удержания: плановых платежей 

                     (денежных авансов) ______________________________________

                     за полученный обрат _____________________________________

                     к выплате _______________________________________________

                     к удержанию ___________________________________
Отметки о перечислении 

                                                        (Подпись)

Директор завода                
Главный (ст.) бухгалтер
                                                                                                                          М.П.                                   
Вопросы для контроля знаний: 

1. Подготовка молока к сдаче 

2. Методы оценки качества молока.

3. Документы, оформляемые при сдаче-приеме молока 

Тема 6.  АНАЛИЗ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 


Цель занятия: Освоить методы оценки качества молока и продуктов его переработки. 


Молоко обладает высокой пищевой и биологической ценностью. Высокое содержание воды с растворенными в ней органическими веществами является хорошей средой для развития микроорганизмов, которые могут вызвать в нем нежелательные изменения, особенно при несоблюдении гигиенических требований при его получении и нарушения режима хранения. 


Поэтому необходим постоянный контроль за качеством молока на этапах получения сдачи-приема и переработки. 

Методы анализа 


Отбор проб является ответственным моментом при анализе любого продукта. Правильно отобранная проба должна отражать средний химический состав исследуемого молока. Средней пробой называют часть продукта, отобранного из всех емкостей или единиц упаковки, пропорционально их объему (или удою). Отбор проб регламентируется ГОСТ – 26809-86. При отборе средних проб из цистерн или ванн молоко тщательно перемешивают мутовкой 3-4 минуты, из фляг делают 8-10 движений вверх и вниз (до дна). Пробу молока отбирают металлической или пластмассовой трубкой (пробник) диаметром 9-10 мм. 


Для полного санитарно-гигиенического исследования молока в производственных условиях объем пробы должен быть не менее 250 мл, для неполного – 50 мл.  

Задание 1. Определите качество и сортность молока по следующим показателям и методам: органолептическая оценка (гост 28283-89), плотность молока (гост 3625-84), кислотность молока, определение степени чистоты молока (гост – 8218-56), бактериальное обсеменение (или ингибирующие вещества), определение жира в молоке (гост 5867-69), определение общего количества белка методом формального титрования, определение крахмала и муки в молоке.

17. Определение микробной загрязненности молока
	Скорость обесцвечивания метиленовой сини 
	Число бактерий в 1 мл молока 
	Класс оценки молока 

	стандартный метод 
	ускоренный метод 
	
	

	20 минут и менее 

от 20 мин до 2 часов

от 2 до 5,5 часов

более 5,5 часов
	менее 8 минут

от 8 мин до 1 часа 

от 1 до 3 часов

более 3 часов  
	более 20 млн.

до 20 млн.

до 4 млн.

до 500 тыс. 
	IV очень плохое

III плохое

II удовлетворит.

I хорошее 


Задание 2.
Выполнить расчеты для определения СОМО, сухого вещества, калорийности молока.

Расчеты СОМО:
1. СОМО=Ж/5 + А0/4 + 0,76
           2. СОМО = 
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 где
Ж – массовая доля жира, %; 

Д – плотность молока при 200С, 0А; 

4,9 и 4 – эмпирические коэффициенты; 

0,5 – повышающий коэффициент.

СОМО – сухой обезжиренный молочный остаток, %
Ж – содержание жира, %

А0 – плотность молока в градусах ареометра.

Расчет сухого вещества:
                              Сухое вещество = 
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Питательность (калорийность) =  ((% жира × 9) + (% белка × 4) + (% лактозы × 3,75)) × 10 , ккал 1 кг молока
18. Результаты исследования молока

	Показатели
	Проба молока
	Расчетным методом
	Разница показаний

	1. Органолептические показатели

2. Плотность, А0
3. Кислотность, Т0 

4. Степень чистоты по эталону (группа)

5. Бактериальная обсемененность, число бактерий, класс 

6. Содержание крахмала (муки)

7. Соматических клеток

8. Содержание жира, %

9. Содержание белка, %

10. Содержание лактозы, %

11. СОМО, % 

12. Сухое вещество, %

13. Кипятильная проба 

14. Температура, 0С

14.Сорт 

15.Калорийность 

16. Количество белка на 100 г жира
	
	
	


Выводы: 

Вопросы для контроля знаний: 

1. Заготовительный ГОСТ на молоко. 

2. Показатели, определяющие сортность молока 

3. Показатели, определяющие натуральность молока 

4. Показатели, определяющие питательные достоинства

5. Аномальное молоко 

6. Методика оценки кислотности, чистоты, бактериальной обсемененности, содержания жира, белка на ГОСТ
Тема 7. МЕТОДЫ РАСЧЕТОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ  

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
Задание 1.  От коровы …………………. составить среднюю пробу молока за двое смежных суток в количестве ……мл. По результатам контрольной дойки от нее получено ….. л молока.
Задание 2.  Определите, какой объем занимает 1 кг молока, имеющего плотность (кг/м3) ……….
Задание 3. Определите плотность молока.

Показания ареометра (оА) …….

Температура молока (оС)……...

Задание 4.  Расчётным методом определить сухое вещество, СОМО, белка, лактозы, золы и  калорийность молока.

Плотность молока (оА) ………..
Температура молока (оС)……...

Содержание жира (%)…………
Задание 5. Определите характер и степень фальсификации  молока в пробах имеющих:
	Проба №
	Плотность, (кг/м3)
	Содержание жира, (%)

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	


Задание 6. Определить степень фальсификации молока водой, если СОМО стойлового молока имело значение…………, СОМО исследуемого молока………. .

Задание 7. Определить степень фальсификации молока обратом или подснятием части сливок, если: содержание жира в стойловой пробе имело значение……….%, а в исследуемой пробе…………..%.
Задание 8. Определить степень двойной фальсификации молока водой и обратом, если: СОМО стойлового молока имело значение…………, СОМО исследуемого молока ………….; содержание жира в стойловой пробе имело значение……….%, а в исследуемой пробе…………..%.
Задание 9. Определить сколько молока зачтено хозяйству, выполнен ли план продажи и, если нет, то, сколько еще необходимо продать, чтобы выполнить план (жирность та же).

Задание 10.  Рассчитайте сколько надо просепарировать молока, что бы получить 130 кг сливок жирностью 20 %, если содержание жира, %: в цельном молоке ………….., в обрате…………… .

Задание 11. Вычислить количественное соотношение молока и обрата при нормализации молока. Исходные данные: 

Необходимо приготовить ………….. кг нормализованного молока жирностью 3,2 и 2,5 %. Определить, сколько потребуется натурального молока и обрата, если их жирность соответственно равна _______ и ______ %

жирность молока                                               число частей молока

                                    жирность смеси

жирность обрата                                               число частей обрата 

Задание 12.Требуется приготовить сливки ……%-ной жирности из молока жирностью …..%. Содержание жира в обезжиренном молоке 0,05%. определить абсолютный и относительный выход сливок.

Задание 13.Какой жирности будут сливки при рабочем отношении 1:10? Содержание жира в цельном молоке - ……, а в обрате – 0,05%.
Задание 14.Сколько будет получено сливок ……%-ной жирности из ………кг молока с содержанием жира 3,8%……..? Какое рабочее отношение должно быть при сепарировании?
Задание 15. Составить жировой баланс при сепарировании молока, жирность сливок __________ %, жирность молока и обрата взять из задания 3. 
19. Жировой баланс при сепарировании молока
	Поступило на переработку
	Получено после переработки 

	молоко, кг
	% жира
	всего молочного жира, кг
	наименование продукта 
	количество, кг
	% жира 
	жира всего, кг 

	Молоко 

Итого 
	ххххх
	
	Сливки 

обезжиренное молоко

Итого 

Потери  
	ххххххххх
	хххх
хххх
	


Сопоставить итоговую строку приходной в расходной части жирового баланса, найти разницу в % и, сопоставив ее с нормами предельно допустимых потерь при переработке, сделать соответствующие выводы (приложение 5). 
Задание 16. Выписать в таблицу 20 нормативы периодичности контроля показателей молока при приемке.

20. Нормативы периодичности контроля показателей 
молока при приемке
	Контролируемый показатель
	Периодичность
контроля
	Методы испытаний при повторном контроле

	
	
	По просьбе поставщика
	В спорных случаях

	1
	2
	3
	4

	Органолептические показатели
	
	
	

	Температура, С
	
	
	

	Титруемая кислотность, Т
	
	
	

	Массовая доля жира, %
	
	
	

	Плотность, кг/м3
	
	
	

	Группа чистоты
	
	
	

	Бактериальная обсемененность, КОЕ/г
	
	
	

	Массовая доля белка, %
	
	
	

	Температура замерзания, С
	
	
	

	Наличие фосфатазы
	
	
	

	Группа термоустойчивости
	
	
	

	Содержание соматических клеток, тыс./см3
	
	
	

	Наличие ингибирующих веществ
	
	
	


Вопросы для контроля знаний: 

1. Что понимают под базисной жирностью? 

2. Понятие о жировом балансе 

Тема 8. ОЦЕНКА И КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПИЩЕВЫХ 

И ИНКУБАЦИОННЫХ ЯИЦ 


Цель занятия: Освоить методы товароведческой и санитарной оценки пищевых яиц и годности яиц для инкубации. 


Наглядные пособия, инструменты и материал: Таблицы ГОСТов и ТУ по оценке пищевых яиц, овоскоп, весы технические, штангенциркуль, высотомер, яйца разного качества. 


Общие положения: Яйцо – высококачественный диетический продукт питания. Являясь яйцеклеткой птиц, служит для получения потомства, дальнейшего разведения и материалом для производства птичьего мяса. 


Пищевые и диетические качества яиц как сложного биологического продукта связаны со многими факторами. Поэтому необходимо знать параметры, характеризующие его доброкачественное состояние и критерии при их разделении на категории при товарной оценке. 
Задание 1. Опишите методы исследования яиц. 
	


Задание 2. Опишите классификацию пищевых яиц согласно их назначению, а также пороки яиц в соответствии с ГОСТ 27583-88.

	


 Задание 3. Заполните таблицу 21 зависимости категории яйца от его массы.

21. Категории яиц

	Категория 
	Масса 

	
	одного яйца, г, не менее 
	10 яиц, г, не менее 
	360 яиц, кг, не менее

	
	
	
	


Лабораторная работа

По состоянию воздушной камеры желтка и белка яйца должны соответствовать следующим требования: 

диетические – пуга неподвижная, высота не более 4 мм. Белок плотный, светлый, прозрачный. Желток прочный, едва видимый, но контуры не видны, занимает центральное положение и не перемещается; 


столовые – пуга неподвижная (допускается некоторая подвижность), высота не более 7 мм, а для яиц, хранившихся в холодильниках – не более 9 мм. Белок плотный (допускается недостаточно плотный), малозаметный. Желток может слегка перемещаться, может быть небольшое отклонение от центрального положения. В яйцах, хранившихся в холодильниках, желток перемещается. 

Задание 4. Зарисовать строение яйца. 

Задание 5. Зарисовать изображения пороков яиц при овоскопировании (сделать описание состояния скорлупы, воздушной камеры, белка и желтка. Определить возраст яиц по результатам овоскопирования).
Задание 6. Определить массу, измерить штангенциркулем продольный и поперечный диаметр, вычислить индекс яйца. 
Задание 7. Определить возраст яиц по плотности в растворе поваренной соли. 


Плотность яиц с возрастом снижается. Свежеснесенное яйцо имеет плотность 1,085 г/см3, в возрасте 7 дней – 1,071, 16 дней – 1,058, 21 день – 1,048, 28 дней – 1,031 г/см3. 

Учитывая это, готовят растворы поваренной соли следующих концентраций: 

I раствор – 500 мл дистиллированной воды, 60 г чистой столовой поваренной соли. Плотность раствора 1,073 г/см3. В нем яйца в возрасте до 7 дней тонут; 

II раствор – 250 мл I раствора, 250 мл дистиллированной воды. Плотность раствора 1,055 г/см3. В нем тонут яйца 7 и 14 дней, плавают более старые; 

III раствор – 250 мл II раствора, 250 мл дистиллированной воды. Плотность раствора 1,037 г/см3. В нем тонут 7-, 14- и 21 дневные яйца, более старые плавают; 

IV раствор – 250 мл II раствора, 250 мл дистиллированной воды. Плотность раствора 1,020 г/см3. В нем тонут 28 дневные яйца, более старые плавают. 
Задание 8. Изучить качество составных частей яйца. Яйцо разбивается и его содержимое осторожно выливается в чашку Петри. Измеряется высота желтка и его диаметр. Вычисляется индекс желтка (отношение высоты к ширине), который в норме колеблется в пределах 0,4-0,5. Измеряется также высота плотного белка. Его оптимальное значение – 6-9 мм. 


Результаты исследований вписать в таблицу 22 и сделать выводы: 
22. Сравнительная оценка качества пищевых яиц.
	Показатели 
	Описание, результаты измерения 
	Оценка 

	1. Состояние скорлупы

2. Масса яйца, г

3. Диаметр яйца, мм:

   продольный 

   поперечный 

   индекс яйца

4. Пуга – размеры, мм:

    диаметр 

    высота 

5. Состояние: 

    белка 

    желтка

6. Возраст яйца, дни

    по овоскопированию 

    по плотности 

7. Высота желтка, мм 

8. Диаметр желтка, мм

9. Индекс желтка 

10.Высота плотного белка 

    Выводы:  

Группа яйца

Категория 

Целевое использование 
	
	


Вопросы для контроля знаний: 

1. Строение яйца

2. Группы яиц, выделяемые при сортировке 

3. Пороки яиц 

4. Диетические яйца

5. Столовые яйца 

6. Категория яиц 
Тема 9. КЛАССИРОВКА ШЕРСТИ 

Цель занятия: Ознакомиться с принципами классировки шерсти, ГОСТ 28491-90 и методами оценки качества шерсти. 


Пособия: Заготовительный ГОСТ, линейки, микрометры, эталоны и образцы шерсти. 


Общие положения: Качество закупочной шерсти при ее приемке определяют с соответствующими ГОСТами путем классировки.


Под классировкой шерсти понимают подразделение рунной шерсти на заготовительно-промышленные сорта. Заготовительно-промышленный сорт шерсти – масса шерсти, сформированная из настрига одной отары (рунная основная, рунная пожелтевшая), имеющая одну характеристику по средней тонине, средней длине, состоянию, цвету и выходу чистого волокна или шерсть, отсортированная при обрыве рун (базовая, свалок и т.д.).  

В настоящее время овечья шерсть всех видов классируется по ГОСТу 28491-90 с отделением частей руна. 
Задание 1. Выпишите и изучите классификацию шерсти овец. 
23. Классификация шерсти овец
	Однородная
	тонкая

	

	
	полутонкая

	

	
	поярковая

	

	Неоднородная
	полугрубая

	

	
	весенняя

	

	Другие подразделения

	
	

	
	


Закупленная шерсть оплачивается по прейскурантам, где цены указаны в соответствии с договором купли-продажи на кондиционно чистую массу. 


Каждую партию шерсти принимают по количеству кип и их массе с сопроводительными документами: транспортными, ветеринарным свидетельством, спецификацией (покупная опись), где указывается физический вес брутто и нетто каждой кипы с соответствующей маркировкой. Должна быть сводная ведомость по сортам (заготовительно-промышленный), где записывается число кип, выход кондиционно чистой массы (такстат). 

Покупатель при приемке шерсти отбирает определенное количество кип для контрольной классировки. 
Задание 2. Опишите правило первичной приемки шерсти. 
	


Формула расчета выглядит так: 
Зачётная масса = 

Физическая масса (вес нетто)  ×  % выход чистого волокна (такстат)
базисная норма (%)

Задание 3. а) Рассмотреть под микроскопом виды шерстных волокон и зарисовать их.
         Пух              Переходный волос               Ость                 Мертвый волос

б) Заполнить форму подразделения тонкой и полутонкой шерсти по тонине. 

24. Подразделения тонкой и полутонкой шерсти по тонине.
	Показатель тонины, качество
	Норма тонины, мкм 
	Число извитков на 1 см длины
	Показатель тонины, качество 
	Норма тонины, мкм 
	Число извитков на 1 см длины 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание 4. Распределите предложенные образцы шерсти по видам и наименованиям и оцените их.
25. Образцы шерсти.
	№ образца 
	Вид и наименование 
	Однород-ная и неоднородная 
	Часть руна 
	Дли
на 
	Тонина 
	Состояние 
	Цвет 

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 5. Заполните приемно-сдаточный акт (форма № 15), сделайте расчет по указанной цене и вычислите зачетную массу.
Вопросы для контроля знаний: 
1. Какие бывают типы шерстных волокон.

2. Назовите виды шерсти.

3. Классировка шерсти 

Тема 10. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА КОЖЕВЕННОГО СЫРЬЯ, 

ШУБНЫХ И МЕХОВЫХ ОВЧИН 


Цель занятия: Ознакомить с классификацией кожевенного сырья, терминологией, товарными свойствами шкур, с ГОСТами по оценке их качества. 


Наглядные пособия: ГОСТы, образцы шкур, мерный инструмент. 


Общие положения. По заготовительным стандартам все кожевенное сырье относят на три основные группы: мелкие, крупные и свиные. 
Задание 1. Опишите и изучите заготовительные стандарты кожевенного сырья, их классификацию.  
26. Классификация кожевенного сырья.
	
	

	
	

	
	

	
	


Задание 2. Опишите и изучите заготовительные стандарты шкур. 
	


Задание 3.
 Опишите и изучите пороки кожевенного сырья и шкур.

	


Определяя сортность шкур (таблица 28), необходимо иметь ввиду, что если пороки расположены только по краям и соответствует по числу их четвертому сорту, то их относят к третьему. 

Задание 4. Опишите определение массы шкур.

	


Задание 5.  Опишите определение площади шкур. 

	


Задание 6. Изучить заготовительный стандарт на кожевенное сырье, их классификацию.  
По данным индивидуального задания определить сортность шкур. Результаты исследований записать в таблицу 27. 

27. Сортность шкур
	№
	Кожевенное сырье 
	Группа шкуры 
	Число пороков 
	Сорт 

	
	
	
	середина
	край
	

	
	
	
	
	
	


Задание 7. Изучите заготовительный стандарт на овчинное сырье, их классификацию в зависимости от цели использования, вида и длины шерсти. Разберите методику определения сортности овчины, способы измерения. 

Задание 8. Проведите товарную оценку овчин, определите их стоимость. Полученные результаты запишите в таблицу 29. 

29. Товарная оценка овчин

	Наименование 
	Способ консервирования
	Пороки 
	Сорт 
	Площадь 
	Цена 

	по использованию 
	вид шерсти
	длина шерсти
	
	на осн. части
	на краевой части
	
	длина
	ширина
	всего
	за единицу площади
	всего

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Вопросы для контроля знаний:

1. Обработка и консервирование шкур 

2. Перечислите группы шкур при сортовой оценке 

3. По каким признакам шкуры делят на сорта? 

4. Как определяется площадь шкур? 
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