
Содержание практических работ

СОДЕРЖАНИЕ И ГРАФИК ВЫПОЛНЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ
ЗАНЯТИЙ

№
п/п

Наименование тем Содержание Вид контроля

1 2 3 4
2

1

Определение 
качества туш, 
определение 
видовой 
принадлежности 
мяса

Методика  определения
качества  туш  и  видовой
принадлежности мяса

Письменно

3

2

Контрольный  убой
и сортовая разрубка
туш  различных
животных,
определение
свежести  мяса  и
мяса  больных
животных

Приемы  сортовой  разрубки
туш  животных.  Методика
определения свежести мяса

Письменно

4

3

Проект  мясного
цеха  малой
мощности

Проектирование  мясного  цеха
малой мощности

Письменно

Итого 3
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