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Учреждение образования 

«Могилевский государственный университет продовольствия» 

 

ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

 

по дисциплине «Технохимконтроль мяса и мясных продуктов» 

 

для абитуриентов, на основе среднего специального образования 

для специальности 1 – 49 02 01 «Технология хранения и переработки жи-

вотного сырья» специализации 1 – 49 01 02 01 «Технология мяса и мясных 

продуктов» 

 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Целью вступительного испытания по дисциплине «Технохимконтроль 

мяса и мясных продуктов» является проверка усвоения выпускниками учре-

ждений среднего специального образования основных понятий, положений и 

методов курса, необходимых для дальнейшего углубленного его изучения в 

рамках получения высшего образования. 

В программу включен перечень рекомендуемых источников, которые 

могут быть использованы для подготовки к вступительному испытанию. 

 

СОДЕРЖАНИЕ МАТЕРИАЛА 

 

Тема 1  Организация технохимического контроля на предприятиях 

мясной промышленности 

Задачи и методы технохимического контроля. Производствен-

но-технический и химико-бактериологический контроль. Организация отдела 

производственно-ветеринарного контроля на предприятиях. 

 

Тема 2  Общие методы исследований 

Определение содержания влаги. Определение содержания жира. Опреде-

ление содержания хлористого натрия. Определение содержания белковых ве-

ществ. Определение содержания золы. Определения содержания нитритов.    

Определение рН мяса, фарша. 

 

Тема 3 Контроль предубойного содержания и первичной переработки 

крупного рогатого скота. Контроль сбора, консервирования и хранения 

эндокринно-ферментного сырья. Контроль обработки и качества консер-

вированных шкур. 

Контроль приемки, сортировки и предубойного содержания крупного ро-

гатого скота. Контроль первичной переработки крупного рогатого скота на 

операциях оглушения и обескровливания, забеловки и съемки шкуры, извлече-
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ния внутренних органов (нутровки), распиловки туш, сухой и мокрой зачистки 

полутуш. Контроль соответствия упитанности туш и маркирования требованиям 

ТНПА на говядину. 

Контроль сбора, обработки, консервирования и хранения эндокрин-

но-ферментного сырья, полученного при первичной переработке крупного ро-

гатого скота. 

Контроль обработки и качества консервированных шкур крупного рога-

того скота. Требования к шкурам, поступающих в шкуроконсервировочный цех. 

Требования к консервированным шкурам. Контроль на операциях  подготовки 

шкур к консервированию (удаление навала, мездрение), консервирования, сор-

тировки, маркировки, упаковки и хранения. 

 

Тема 4 Контроль предубойного содержания и первичной переработки 

свиней. Контроль сбора, консервирования и хранения эндокрин-

но-ферментного сырья. Контроль обработки и качества консервированных 

шкур. 

Контроль приемки, сортировки и предубойного содержания свиней. Кон-

троль первичной переработки свиней на операциях оглушения и обескровли-

вания, забеловки и съемки шкуры, шпарки и опалки свиных туш, извлечения 

внутренних органов (нутровки), распиловки туш, сухой и мокрой зачистки по-

лутуш. Контроль соответствия упитанности туш и маркирования требованиям 

ТНПА на свинину. 

Контроль сбора, обработки, консервирования и хранения эндокрин-

но-ферментного сырья, полученного при первичной переработке свиней. 

Контроль обработки и качества консервированных шкур свиней. Требо-

вания к шкурам, поступающих в шкуроконсервировочный цех. Требования к 

консервированным шкурам. Контроль на операциях  подготовки шкур к кон-

сервированию, консервирования, сортировки, маркировки, упаковки и хранения. 

 

Тема 5 Контроль предубойного содержания и первичной переработки 

сухопутной птицы  
Контроль предубойного содержания сухопутной птицы. Контроль пер-

вичной переработки сухопутной птицы на операциях оглушения и обескровли-

вания, удаления оперения, потрошения, промывки, охлаждения, сортировки, 

маркировки тушек. 

 

Тема 6 Контроль предубойного содержания и первичной переработки 

водоплавающей птицы  
Контроль предубойного содержания водоплавающей птицы. Контроль 

первичной переработки водоплавающей птицы на операциях оглушения и 

обескровливания, удаления оперения с применением воскования,  потрошения, 

промывки, охлаждения, сортировки, маркировки тушек. 
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Тема 7 Контроль холодильной обработки и хранения мяса, субпро-

дуктов и мяса птицы 
Контроль процесса холодильной обработки на операциях поступления 

мяса (говядины и свинины в полутушах) на холодильник, подготовки камер, 

размещения мяса, охлаждения, замораживания мяса, хранения охлажденного и 

замороженного мяса. Контроль на операции размораживания и хранения раз-

мороженного мяса. 

Контроль процесса холодильной обработки на операциях поступления 

субпродуктов на холодильник, подготовки камер, размещения субпродуктов,  

охлаждения, замораживания субпродуктов,  хранения охлажденных и заморо-

женных субпродуктов. Контроль на операции размораживания и хранения раз-

мороженных субпродуктов. 

Контроль процесса холодильной обработки на операциях поступления 

мяса птицы на холодильник, подготовки камер, размещения мяса птицы,  

охлаждения, замораживания мяса  птицы, хранения охлажденного и заморо-

женного мяса  птицы Контроль на операции размораживания и хранения раз-

мороженного мяса птицы. 

 

Тема 8  Контроль процесса производства и качества вареных кол-

басных изделий  

Требования к сырью, посолочным веществам, вспомогательным матери-

алам, готовой продукции. Контроль процесса производства вареных колбасных 

изделий на операциях приемки мяса на кости, разделки, обвалки, жиловки; 

приемки и подготовки замороженного блочного мяса; приготовления посо-

лочных смесей; посола колбасного сырья; измельчения мясного сырья; подго-

товки шпика; составления фарша;  подготовки колбасных  оболочек, шприце-

вания и формования колбасных батонов; осадки колбасных батонов; термиче-

ской обработки колбасных изделий (обжарки, варки, охлаждения), маркировки и 

хранения готовой продукции. Лабораторные исследования качества колбас: 

отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, физико-химические  

исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 9  Контроль процесса производства и качества колбасных хле-

бов 
Требования к сырью, посолочным веществам, вспомогательным матери-

алам, готовой продукции. Контроль процесса производства колбасных хлебов  

на операциях приемки мяса на кости, разделки, обвалки, жиловки; приемки и 

подготовки замороженного блочного мяса; приготовления посолочных смесей; 

посола колбасного сырья; измельчения мясного сырья; подготовки шпика; со-

ставления фарша;  шприцевания и формования колбасных хлебов; термической 

обработки колбасных хлебов (запекания), маркировки и хранения готовой про-

дукции. Лабораторные исследования качества колбасных хлебов: отбор проб, 
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органолептическая оценка качества изделий, физико-химические  исследова-

ния. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 10  Контроль процесса производства и качества полукопченых 

колбасных изделий  
Требования к сырью, посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам,  готовой продукции. Контроль процесса производства полукопченых 

колбасных изделий на операциях приемки мяса на кости, разделки, обвалки, 

жиловки; приемки и подготовки замороженного блочного мяса; приготовления 

посолочных смесей; посола колбасного сырья; измельчения мясного сырья; 

подготовки шпика; составления фарша;  подготовки колбасных  оболочек, 

шприцевания и формования колбасных батонов; осадки колбасных батонов; 

термической обработки колбасных изделий (обжарки, варки, охлаждения, коп-

чения, сушки), маркировки и хранения готовой продукции. Лабораторные ис-

следования качества колбас: отбор проб, органолептическая оценка качества 

изделий, физико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 11  Контроль процесса производства и качества варено- коп-

ченых колбасных изделий  
Требования к сырью, посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства варено- копченых 

колбасных изделий на операциях приемки мяса на кости, разделки, обвалки, 

жиловки; приемки и подготовки замороженного блочного мяса; приготовления 

посолочных смесей; посола колбасного сырья; измельчения мясного сырья; 

подготовки шпика; составления фарша;  подготовки колбасных  оболочек, 

шприцевания и формования колбасных батонов; осадки колбасных батонов; 

термической обработки колбасных изделий (варки, охлаждения, копчения, 

сушки), маркировки и хранения готовой продукции. Лабораторные исследова-

ния качества колбас: отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, 

физико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 12  Контроль процесса производства и качества сырокопченых 

колбасных изделий  
Требования к сырью,  посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства сырокопченых 

колбасных изделий на операциях приемки мяса на кости, разделки, обвалки, 

жиловки; приемки и подготовки замороженного блочного мяса; приготовления 

посолочных смесей; посола колбасного сырья; измельчения мясного сырья; 

подготовки шпика; составления фарша; подготовки колбасных  оболочек, 

шприцевания и формования колбасных батонов; осадки колбасных батонов; 

термической обработки колбасных изделий (копчения, сушки), маркировки, 
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контроля качества и хранения готовой продукции. Лабораторные исследования 

качества колбас: отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, фи-

зико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 13  Контроль процесса производства и качества сыровяленых 

колбасных изделий  

Требования к сырью,  посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства сыровяленых 

колбасных изделий на операциях приемки мяса на кости, разделки, обвалки, 

жиловки; приемки и подготовки замороженного блочного мяса; приготовления 

посолочных смесей; посола колбасного сырья; измельчения мясного сырья; 

подготовки шпика; составления фарша; подготовки колбасных  оболочек, 

шприцевания и формования колбасных батонов; осадки, сушки,  маркировки, 

контроля качества и хранения готовой продукции. Лабораторные исследования 

качества колбас: отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, фи-

зико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 14  Контроль процесса производства и качества ливерных 

колбасных изделий  
Требования к сырью,  посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства ливерных кол-

басных изделий на операциях приемки сырья, подготовки сырья (варки, блан-

ширования), измельчения мясного сырья; составления фарша;  подготовки 

колбасных  оболочек, шприцевания и формования колбасных батонов; терми-

ческой обработки колбасных изделий (варки, охлаждения), маркировки, кон-

троля качества и хранения готовой продукции. Лабораторные исследования ка-

чества колбас: отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, физи-

ко-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 15  Контроль процесса производства и качества кровяных 

колбасных изделий  
Требования к сырью,  посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства кровяных кол-

басных изделий на операциях приемки сырья, подготовки сырья (варки, блан-

ширования), измельчения сырья; составления фарша;  подготовки колбасных  

оболочек, шприцевания и формования колбасных батонов; термической обра-

ботки колбасных изделий (варки, охлаждения), маркировки, контроля качества и 

хранения готовой продукции. Лабораторные исследования качества колбас: 

отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, физико-химические  

исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 
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Тема 16 Контроль процесса производства и качества вареных про-

дуктов из мяса  
Требования к сырью,  посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства вареных продук-

тов из говядины и свинины на операциях приемки мяса на кости, разделки, об-

валки, жиловки; приготовления посолочных смесей и рассолов; посола сырья, в 

том числе с применением методов интенсификации посола (инъецирование, 

массирование и др.); формования продуктов; термической обработки (варки, 

охлаждения), маркировки, контроля качества и хранения готовой продукции. 

Лабораторные исследования качества продуктов из мяса: отбор проб, органо-

лептическая оценка качества изделий, физико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 17 Контроль процесса производства и качества варе-

но-копченых продуктов из мяса  
Требования к сырью,  посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства варено-копченых 

продуктов из говядины и свинины на операциях приемки мяса на кости, раз-

делки, обвалки, жиловки; приготовления посолочных смесей и рассолов; посола 

сырья, в том числе с применением методов интенсификации посола (инъеци-

рование, массирование и др.); формования продуктов; термической обработки 

(варки, копчения), маркировки, контроля качества и хранения готовой продук-

ции. Лабораторные исследования качества продуктов из мяса: отбор проб, ор-

ганолептическая оценка качества изделий, физико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 18 Контроль процесса производства и качества копче-

но-запеченных продуктов из мяса  
Требования к сырью,  посолочным материалам, вспомогательным мате-

риалам, готовой продукции. Контроль процесса производства копче-

но-запеченных продуктов из говядины и свинины на операциях приемки мяса на 

кости, разделки, обвалки, жиловки; приготовления посолочных смесей и рас-

солов; посола сырья, в том числе с применением методов интенсификации по-

сола (инъецирование, массирование и др.); формования продуктов; термической 

обработки (копчения-запекания), маркировки, контроля качества и хранения 

готовой продукции. Лабораторные исследования качества продуктов из мяса: 

отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, физико-химические  

исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 
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Тема 19  Контроль процесса производства и качества мясных руб-

леных полуфабрикатов 
Требования к сырью,  вспомогательным материалам, готовой продукции. 

Контроль процесса производства рубленых полуфабрикатов на операциях 

приемки мяса на кости, разделки, обвалки, жиловки; приемки и подготовки за-

мороженного блочного мяса; измельчения мясного сырья; подготовки немясных 

рецептурных ингредиентов; составления фарша; формования, панирования, 

упаковывания готовой продукции. Лабораторные исследования качества мясных 

рубленых полуфабрикатов: отбор проб, органолептическая оценка качества из-

делий, физико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 20 Контроль процесса производства и качества полуфабрикатов 

в тесте 

Требования к сырью,  вспомогательным материалам, готовой продукции. 

Контроль процесса производства пельменей на операциях приемки мяса на ко-

сти, разделки, обвалки, жиловки; приемки и подготовки замороженного блоч-

ного мяса; измельчения мясного сырья; составления фарша; подготовки муки, 

приготовления теста, формования пельменей, замораживания, упаковывания 

готовой продукции. Лабораторные исследования качества полуфабрикатов в 

тесте (пельменей): отбор проб, органолептическая оценка качества изделий, 

физико-химические  исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 21 Контроль  процесса производства и качества мясных кон-

сервов 

Требования к сырью, готовой продукции и таре. Контроль процесса про-

изводства на  операциях приемки сырья, разделки, обвалки и жиловки; подго-

товки субпродуктов; предварительной подготовки сырья (бланширования, об-

жаривания); заполнения тары и закатки банок; стерилизации (пастеризации) 

консервов; контроля качества, сортировки, маркировки и упаковки. Лабора-

торные исследования качества мясных консервов: отбор проб, органолептиче-

ская оценка, физико-химические исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 22 Контроль процесса производства и качества животных пи-

щевых топленых жиров 
Требования к сырью, готовой продукции. Контроль процесса производ-

ства на операциях оборки  и промывки, охлаждения, измельчения жиросырья, 

вытопки, очистки, охлаждения, упаковки, хранения жира. Лабораторные ис-

следования качества жира: отбор проб, органолептическая оценка, физи-

ко-химические исследования. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 
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Тема 23 Контроль процесса производства и качества технических 

жиров и кормовой муки 

Требования к сырью, готовой продукции. Контроль процесса производ-

ства на операциях подготовки сырья, тепловой обработки, очистки жира, прес-

сования шквары, дробления и просеивания, упаковки и хранения. Лабораторные 

исследования качества технического жира, кормовой муки. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 24 Контроль процесса производства и качества пищевого же-

латина  

Требования к сырью, готовой продукции. Контроль процесса производ-

ства пищевого желатина на операциях приемки  и хранения сырья, сортировки 

сырья,  первичного измельчения кости, обезжиривания и промывки обезжи-

ренной кости, обработки жира, калибровки и повторного дробления кости, ма-

церации  (деминерализации) кости, промывки и нейтрализации оссеина,  под-

готовки и золки мягкого сырья, промывки и обеззоливания,  варки желатино-

вого бульона,  желатинизации,  сушки.  Лабораторные исследования качества 

пищевого желатина. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 25 Контроль процесса производства и качества продуктов из 

крови 

Требования к крови для пищевых и технических целей, к качеству черного 

пищевого альбумина, жидкого гематогена.  

Контроль качественных характеристик крови, поступающей на сушку, 

режима сушки в распылительных сушилках или сушилках периодического 

действия. Фасование и упаковывание альбумина.  

Контроль производства жидкого гематогена: дозировок компонентов, 

режима пастеризации, стерилизации посуды и герметичности укупорки.  

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 

 

Тема 26  Контроль процесса производства и качества яичного ме-

ланжа и порошка 

Требования к сырью, готовой продукции. Контроль процесса производ-

ства меланжа и яичного порошка на операциях приемки и подготовки яиц, за-

мораживания и хранения меланжа, сушки и хранения яичного порошка. Лабо-

раторные исследования качества меланжа, яичного порошка. 

Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. 
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