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ЗМІСТ ПРОГРАМИ

1. Технологія виробництва молока та яловичини
1.1. Продуктивні і біологічні особливості великої рогатої худоби
Значення та біологічні особливості великої рогатої худоби. Стан і тенденції розвитку галузі скотарства. Молочна продуктивність корів. Хімічний склад і біологічні властивості молока. Лактація, її тривалість. Вплив різних факторів (рівня годівлі, породи, віку першого отелення, сервіс-періоду, виробничого циклу, живої маси) на кількість і якість молока.
Спеціалізація скотарства і принципи породного районування. Породи великої рогатої худоби: молочного, комбінованого та  м'ясного напрямку. Їх використання для виробництва молока і м'яса.
Напрями племінної роботи та зоотехнічний облік у скотарстві.
1.2. Технологія виробництва молока
Поняття про технологію молока та її складові елементи.
Основи відтворення стада. Статева і господарська зрілість тварин. Вік, жива маса телиць на час першого осіменіння та їх зв'язок з продуктивністю і плодючістю. Способи осіменіння. Тривалість тільності і фактори, що впливають на цей процес. Вік першого отелення та його зоотехнічне й економічне обґрунтування. Підготовка нетелів і корів до отелення. Роздоювання корів. Структура стада. Строки господарського використання великої рогатої худоби.
Вирощування молодняку великої рогатої худоби. Годівля та утримання телят в молочний період. Вирощування молодняку в післямолочний період.
Утримання і годівля корів. Системи і способи утримання корів. Годівля корів у літній і зимовий періоди.
Механізація приготування  і  роздавання  кормів, водопостачання, видалення гною і доїння корів у господарствах різних типів.
Біологічні основи технології виробництва молока з урахування фізіологічного стану тварин (фази сухостою, отелення, роздоювання осіменіння) та забезпечення молочної худоби умовами годівлі і утриманню
1.3. Особливості виробництва молока на промисловій основі
Способи утримання корів. Особливості годівлі корів в умовах ферм промислового типу. Використання доїльних установок. Способи видалення гною із приміщень. Економічна ефективність використані промислової технології.
1.4. Умови одержаний і реалізація молока
Харчове значення молока і молочних продуктів. Вимоги державного стандарту до якості молока. Санітарно-гігієнічні умови одержання високоякісного молока та його контроль. Облік надою, жирномолочності та білковомолочності.
Первинна обробка і зберігання молока. Пастеризація, її види та мета проведення.
Транспортування молока на молокопереробні підприємства, порядок здавання і приймання та розрахунок за здану продукцію.
1.5.Технологія виробництва яловичини
М'ясна продуктивність великої рогатої худоби  (зажиттєва післязабійна оцінка) та її облік. Хімічний склад, якість м'яса та фактори, що впливають на м'ясну продуктивність. Шляхи збільшення виробництва яловичини. Форми спеціалізованих господарств з виробництва яловичий. Системи і способи утримання молодняку.
Традиційна технологія виробництва яловичини. Вирощування молодняку в молочний і післямолочний періоди. Відгодівля тварин та її види.

Особливості технології виробництва яловичини у м'ясному скотарстві. Відтворення стада. Вирощування молодняку на м'ясо. Відгодівля дорослої худоби.

Технологія виробництва яловичини на промисловій основі. Типи технологій, типові проекти комплексів. Технологічний процес вирощування молодняку на м'ясо комплексах.
Реалізація худоби на м'ясопереробні підприємства, визначення вгодованості. Вимоги державного стандарту до худоби, що призначені для забою. Порядок проведення державної закупівлі. Здавання приймання худоби та способи розрахунків за неї (за живою масою).

2. Технологія виробництва свинини
2.1. Біологічні особливості та господарські типи свиней
Значення свинарства, стан і тенденція його подальшого розвитку. Господарсько-біологічні особливості свиней. Типи свиней за напрямом продуктивності. Використання гібридизації в свинарстві. Породи свиней: універсальні, м'ясні, сальні та їх використання.
Племінна робота в свинарстві та зоотехнічний облік.
2.2. Технологія виробництва свинини
Відтворення стада і техніка розведення свиней. Статева і господарська зрілість та вік першого парування. Тривалість поросності маток. Планування опоросів. Багатоплідність, великоплідність і молочність маток. Структура стада, її зоотехнічне і економічне обґрунтування. Співвідношення основних і перевірюваних маток. Строк господарського використання свиней.
Годівля і системи утримання кнурів, холостих, поросних і лактуючих маток. Механізація приготування і роздавання кормів, напування свиней та видалення гною.
Вирощування молодняку Підготовка маток до опоросу та його проведення. Вирощування поросят-сисунів. Строки відлучення поросят від маток у товарних, племінних, фермерських господарствах і фермах промислового типу. Вирощування відлучених поросят і ремонтного молодняку
Відгодівля свиней. Типи відгодівлі (беконна, м'ясна, відгодівля до жирних кондицій). Постановка тварин на відгодівлю, її тривалість, техніка відгодівлі та оптимальні розміри відгодівельних груп свиней. Економічна оцінка типів відгодівлі тварин.
2.3. Виробництво свинини в спеціалізованих господарствах
Основні технологічні параметри і принципи промислової технології. Класифікація спеціалізованих господарств з виробництва свинини. Технологічний процес і механізація виробничих процесів на фермах промислового типу різної потужності. Відтворення, годівля, утримання та виробнича експлуатація тварин. Економічна ефективність виробництва свинини у спеціалізованих господарствах.
2.4. Реалізація свиней
Продаж племінного молодняку Реалізація свиней на м'ясопереробні підприємства. Вимоги державного стандарту на свиней, що призначені для забою. Транспортування свиней на м'ясопереробні підприємства. Порядок здавання і приймання свиней та розрахунок за них.
3. Технологія переробки продукції тваринництва

3.1. Склад, харчова та біологічна цінність молока

Фізико-хімічні властивості, бактерицидні та технологічні властивості молока. Санітарно-гігієнічні умови одержання та збереження молока високої якості. Вміст шкідливих речовин в системі корми-тварина-продукція споживання. Небезпечні чинники (біологічні, фізичні та хімічні чинники).
3.2. Технологічна обробка молока
Сепарування, нормалізація, гомогенізація молока. Теплова обробка молока. Пастеризація, стерилізація, зберігання молока. 
3.3. Технологія виробництва молочних продуктів
Технологія питного молока. Класифікація питного молока. Технологічні процеси виробництва питного молока. Технологія кисломолочних продуктів. Дієтичні та лікувальні властивості кисломолочних продуктів. Закваски для кисломолочних продуктів.
Технологія масла. Види масла. Способи виробництва і схеми технологічних процесів. Оцінка якості масла.
Технологія виробництва сичужних сирів. Сиропридатність молока. Вплив мікрофлори молока на якість сиру. Загальна технологія сиру. Класифікація сирів. М’які сичужні сири. Розсольні сири.
3.4. Технологія молочних консервів.
Виробництво згущених молочних консервів. Молоко згущене з цукром. Згущені вершки з цукром. Виробництво сухих молочних продуктів.
3.5. Технологія виробництва морозива.
Характеристика сировини для виробництва морозива.
3.6. Морфологічний та хімічний склад м’яса і його фізико-хімічні властивості.

3.7. Технологія виробництва ковбасних та натуральних м'ясних виробів
Вимоги до сировини та готової продукції за зовнішнім виглядом та хімічним складом. Характеристика технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів різного асортименту. Підготовка м'ясної сировини − розбирання напівтуш, обвалювання та жилування м'яса. Соління м'яса для виробництва ковбас, подрібнення м'яса і шпику. Приготування фаршу, його рецептура для виготовлення варених ковбас, сосисок і сардельок, напівкопчених та сирокопчених ковбас. Шприцювання і формування ковбасних виробів, осідання, обжарювання та варіння ковбас. Параметри виконання цих процесів. Обробка ковбасних виробів димом. Охолодження та висушування ковбас. Упакування і зберігання ковбасних виробів.
Асортимент натуральних м'ясних продуктів, технологічна схема їх виготовлення. Підготовка і засолення сировини, копчення м'ясопродуктів, варіння солоних м'ясних продуктів, охолодження і зберігання солоних м'ясних продуктів.
Технохімічний контроль процесу виготовлення ковбасних та натуральних м'ясних виробів. Оцінювання якості ковбасних виробів та солоно-копчених продуктів за органолептичними та фізико-хімічними показниками відповідно до чинних стандартів. Біохімічні дослідження ефективності теплової обробки. Дослідження розсолів. Гігієна зберігання і транспортування ковбас та натуральних м'ясопродуктів, їх ветеринарно-санітарна експертиза.
3.8. М'ясні напівфабрикати
Асортимент та характеристика великокускових напівфабрикатів із яловичини, свинини і баранини відповідно до вимог нормативної документації. Технологічний процес виготовлення великокускових напівфабрикатів. Схема розбирання яловичих і свинячих напівтуш і баранячих туш для виділення великокускових напівфабрикатів та їх класифікація залежно від якості м'яса. Асортимент та характеристика порційних і дрібнокускових натуральних напівфабрикатів, технологічний процес їх виготовлення.
Асортимент та характеристика охолоджених і заморожених рублених напівфабрикатів, технологічний процес їх виготовлення. Характеристика та технологія виробництва м'ясного фаршу. Технологія виготовлення та характеристика пельменів. Упакування, маркування та зберігання напівфаб​рикатів.
Технохімічний контроль процесів виготовлення м'ясних напівфабрикатів. Визначення якості готової продукції відповідно до вимог чинних стандартів.
3.9. Технологія консервного виробництва
Класифікацій консервів за видом сировини, складом, температурою термічної обробки і за призначенням. Вимоги до сировини, тари і готової продукції. Маркування споживчої тари. Технологічна схема виготовлення натурально-кускових м'ясних консервів.
Технологія баночних консервів. Підготовка м'ясної сировини, субпродуктів, тушок птиці і кролів до консервування: подрібнення, перемішування та соління м'ясної сировини; попередня теплова обробка сировини; підготовка тари; порціонування і закатування банок. Термообробка консервів − стерилізація, пастеризація, тиндалізація; формула та техніка стерилізації. Гігієна консервного виробництва. Зміни у м'ясі під час високотемпературного нагрівання.
Сортування, охолодження, пакування та зберігання консервів. Вади баночних консервів. Технохімічний контроль процесу виготовлення консервів. Оцінювання якості м’ясних консервів відповідно до вимог чинних стандартів.
3.10. Виробництво тваринних жирів та кормового борошна
Харчові тваринні жири. Вимоги стандарту до якості топлених харчових тваринних жирів Методи виділення жиру із жиросировини та їх характеристика. Технологія виробництва харчових жирів з використанням різноманітного обладнання. Обробка шкварок. Очищення жиру від домішок і вологи. Упакування і зберігання харчових тваринних жирів. Визначення якості харчових жирів за органолептичними та хімічними показниками.
Виробництво технічних жирів і кормового борошна, їх характеристика та використання. Види сировини для виробництва технічного жиру і кормового борошна. Підготовки сировини та способи її переробки. Установки для виготовлення борошна і параметри термічної обробки сировини. Упакування і зберігання готової продукції.
3.11. Характеристика та переробка яєць домашньої птиці
Хімічний склад, харчова та біологічна цінність яєць. Вимоги стандарту до якості харчових курячих яєць. Правила маркування і упакування харчових яєць Умови і термін зберігання дієтичних і столових яєць. Вимоги до яєць для промислової переробки. Оцінювання якісних показників яєць відповідно до вимог стандарту. Вади яєць. Яйця як можливе джерело інфекційних хвороб людини і тварини.
Технологія виробництва яєчного порошку та меланжу. Вимоги до якості готової продукції.
3.12. Технологія переробки риби
Морфологічний і хімічний склад, харчова та біологічна цінність риби. Способи консервування риби. Характеристика технологічних процесів переробки риби під час виготовлення рибних продуктів. Умови і термін зберігання готової продукції. Дослідження риби та рибопродуктів на доброякісність. Ветеринарно-санітарне оцінювання риби за інфекційних та інвазійних хвороб і отруєнь.
3.13. Технологія переробки продукції бджільництва
Класифікація, хімічний склад, харчова та біологічна цінність бджолиного меду. Оцінювання якості меду відповідно до вимог державного стандарту. Первинна обробка та вимоги до зберігання відкачаного меду. Особливості одержання та зберігання секційного та шанк-меду. Купажування, розпускання як спосіб поліпшення товарної якості меду.
Види воскової сировини. Первинна переробка воскосировини на пасіках. Очищення та зберігання воску.
Обробка і зберігання квіткового обніжжя та перги. Технологічні вимоги до первинної обробки і зберігання маточного молочка.
Очищення прополісу на пасіці, умови його зберігання. Заходи безпеки під час одержання апітоксину, його очищення, висушування та особливості зберігання.
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