Питання для перевірки рівня засвоєння студентами навчального матеріалу з дисципліни «Безпека та якість продукції тваринництва»

Змістовний модуль 1
1.Значення підвищення якості продукції в сучасних умовах. 
2.Фактори, що впливають на якість сільськогосподарської продукції. 
3.Сутність та функціональна схема управління якістю продукції.
4. Етапи розвитку системного підходу в управлінні якістю продукції. 
5. Комплексні системи забезпечення якості продукції. 
6. Цілі, завдання, основні принципи управління.
7. Вітчизняний досвід управління якістю. 
8.Особливості управління якістю сільськогосподарської продукції. 
9.Стадії життєвого циклу продукції.
10. Необхідність розробки взаємопов'язаних організаційних, технічних, економічних, соціальних і правових заходів, методів і засобів, спрямованих на встановлення, забезпечення, збереження, підтримка необхідного рівня якості продукції на всіх стадіях її життєвого циклу.
11. Функції управління якістю продукції. 
12. Порядок розробки і впровадження комплексної системи управління якістю праці і продукції. 
13. Підготовка до розробки системи, розробка і впровадження системи.
 14. Реєстрація та облік впровадження системи. 
15. Контроль функціонування системи. 
16.Стандарти організацій як організаційно-технічна і правова основа управління якістю продукції в сільськогосподарському підприємстві. 
17. Маркетинг в системі якості.
18.  Стандартизація систем менеджменту якості та екологічного менеджменту. Застосування стандартів ISO серії 9000 з управління якістю продукції. Характеристика стандартів ІСО серії 9000. 
19. Петля якості. 
20. Модель системи менеджменту, заснована на процесному підході. 
21. Загальні вимоги до систем менеджменту якості. 
22. Управління якістю харчової продукції на основі принципів ХАССП. 
23. Сертифікація систем якості і виробництв.
23.Показники і методи оцінки якості.
24. Біологічні показники якості продукції
25. Технологічні показники якості продукції.
26. Естетичні, екологічні та показники безпеки продукції.
27. Методи оцінки якості
28. Суть органолептичного метода оцінки якості
29. Фізичні методи визначення якості
30. Хімічні методи визначення якості
31. Обґрунтуйте роль якості в умовах ринкової економіки.
32.  Наведіть основні визначення терміну «якість».У чому полягає сутність розуміння їх основних аспектів.
33.  Дайте класифікацію показників якості продукції.
34. Охарактеризуйте основні фактори, що впливають на якість
35. Що таке якість продукції. Механізми забезпечення якості (стандартизація та сертифікація)



Змістовний модуль 2

1. Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки.
2. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Характеристика токсичних елементів.
3.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Радіонукліди.
4.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Нітрати та нітрозаміни.
5.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Мікотоксини.
6.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Антибіотики.
7.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Гормональні препарати.
8.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Пестициди
9.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. мікроорганізми.
10.Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Харчові добавки.

Змістовний модуль 3
1.Які показники оцінюють при органолептичних методах дослідження.
2.Органолептичні методи дослідження яєць.
3. Як визначають колір шкаралупи, її цілісність та забрудненість яєць.
4. Як визначають стан і розміри повітряної камери яєць т товщину шкаралупи яєць.
5. Класифікація яєць за способом та термінами зберігання.
6. Характеристика способів зберігання яєць.
7.Характеристика зберігання яєчних продуктів.
8.Дефекти морожених яєчних продуктів.
9. Дефекти риби
10.Поділ за якістю живої товарної риби.
11.Вимоги до якості риби перед обробкою.
12. Ветеринарно санітарна оцінка якості меду
13. Умови та терміни зберігання замороженої риби.
14 Контроль якості молока.. Організація технохімічного і мікробіологічного контролю.
15.Критерії і оцінки безпеки молока та молочних продуктів.
16. Критерії оцінки м´яса та м´ясних продуктів.
17.Критерії оцінки риби і рибних продуктів.
18. Критерії оцінки яєць і яєчних продуктів..
19.Гігієнічні вимоги безпеки та харчової цінності харчових продуктів.
20.Мікробіологічні критерії безпечності харчових продуктів.
21.Умовна класифікація харчових продуктів за придатністю до споживання.
22.Шляхи забруднення речовин та харчових продуктів
[bookmark: _GoBack]23.Характеристика харчових добавок за їх технологічним призначенням
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(для заліку)

1. Що таке безпека харчових продуктів?
1. Показники і методи оцінки якості.
2. Біологічні показники якості продукції
3. Технологічні показники якості продукції.
4. Естетичні, екологічні та показники безпеки продукції.
5. Методи оцінки якості
6. Суть органолептичного метода оцінки якості
7. Фізичні методи визначення якості
8. Хімічні методи визначення якості
9. Обґрунтуйте роль якості в умовах ринкової економіки.
10. Наведіть основні визначення терміну «якість».У чому полягає сутність розуміння їх основних аспектів.
11. Дайте класифікацію показників якості продукції.
12. Охарактеризуйте основні фактори, що впливають на якість
13. Що входить в поняття продукція.
14. Що таке якість продукції. Механізми забезпечення якості (стандартизація та сертифікація)
15. Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки.
16.  Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Характеристика токсичних елементів.
17. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Радіонукліди.
18. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Нітрати та нітрозаміни.
19. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Мікотоксини.
20. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Антибіотики.
21. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Гормональні препарати.
22. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Пестициди
23. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. мікроорганізми.
24. Характеристика речовин, які надходять в продукцію при виробництві та переробці сировини. Харчові добавки.
25. Які показники оцінюють при органолептичних методах дослідження.
26. Органолептичні методи дослідження яєць.
27. Як визначають колір шкаралупи, її цілісність та забрудненість яєць.
28. Як визначають стан і розміри повітряної камери яєць т товщину шкаралупи яєць.
29.  Класифікація яєць за способом та термінами зберігання.
30.  Характеристика способів зберігання яєць.
31. .Характеристика зберігання яєчних продуктів.
32. Дефекти морожених яєчних продуктів.
33. Дефекти риби
34. Поділ за якістю живої товарної риби.
35. Вимоги до якості риби перед обробкою.
36. Ветеринарно санітарна оцінка якості меду
37. Умови та терміни зберігання замороженої риби.
38. Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки.
39. Контроль якості молока.. Організація технохімічного і мікробіологічного контролю.
40. Критерії і оцінки безпеки молока та молочних продуктів.
41. Критерії оцінки м´яса та м´ясних продуктів.
42. Критерії оцінки риби і рибних продуктів.
43. Критерії оцінки яєць і яєчних продуктів..
44. Гігієнічні вимоги безпеки та харчової цінності харчових продуктів.
45. Мікробіологічні критерії безпечності харчових продуктів.
46. .Умовна класифікація харчових продуктів за придатністю до споживання.
47. Шляхи забруднення речовин та харчових продуктів
48. .Характеристика харчових добавок за їх технологічним призначенням





