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1. Вопросы программы вступительного испытания в аспирантуру
Тема 1. История развития мясной отрасли России. 

Создание первых боен в России. Роль Петра I в развитии мясной промышленности в России. Мясная промышленность России за последние 20 лет. Объемы производства мяса различных видов и мясных продуктов России, их динамика по годам. Уровень потребления основных продуктов питания в России. Импорт мяса и мясопродуктов в РФ. 
Тема 2. Инфраструктура, тенденции и перспективы развития отрасли. 

Характеристика мясной отрасли на современном этапе. Продукты переработки сельскохозяйственных животных. Техническая оснащенность и мощность предприятий отрасли. Материально-техническая база и производственное оборудование. Основная сырьевая база для функционирования мясной промышленности. Производство сельскохозяйственного сырья. Каналы реализации сельскохозяйственной продукции. Концентрация, вертикальная интеграция и монополизация производств в России и за рубежом. Структура вырабатываемой продукции. Структура ассортимента внутри групп колбасных изделий и полуфабрикатов. Система государственного регулирования сельского хозяйства и перерабатывающих отраслей. 
Тема 3. Развитие науки и технологии в области производства и переработки мясного сырья.

Приоритеты развития науки в мясной промышленности: высококачественное мясное сырье; роботизированные и высокомеханизированные системы первичной переработки животных; рациональное использование сырья и новое поколение мясопродуктов общего назначения; полифункциональные ингредиенты для производства пищевой продукции; мясопродукты лечебно-профилактического и специального назначения; мясопродукты длительного срока хранения; продукты детского питания; вторичное мясное сырье. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность мяса и мясных продуктов. Производство мясопродуктов, сбалансированных по химическому составу. Качество мяса и мясопродуктов. Повышение качества мяса и мясных продуктов.

Тема 4. Сырьевые ресурсы отрасли. 

Комплексное использование сырья в мясной промышленности. Пищевые добавки и красители. Вода. Поваренная соль. Основные показатели переработки сырья.
Тема 5. Стандартизация и сертификация в мясной отрасли. Действующие нормативно-технические документы в отрасли.

Информация, необходимая для управления технологическими процессами. Стандартизация и ее роль в управлении качеством продукции. Категории и виды нормативно-технических документов. Государственные стандарты. Отраслевые стандарты. Стандарты предприятий. Технические условия. Международные стандарты. Виды стандартов. Указатели стандартов. Методы пользования стандартами. Качество продукции и методы его оценки. Управление качеством продукции.

Тема 6. Сырьевая зона мясокомбината, доставка и приемка скота; первичная переработка скота, птицы и кроликов; особенности и разновидности технологических схем (4 часа). 

Транспортирование скота и птицы железнодорожным, автомобильным и водным транспортом, гоном. Сырьевые склады на мясокомбинатах. Содержание животных на скотобазах. Сдача-приемка скота, птицы и кроликов. Сдача-приемка по живой массе. Сдача-приемка по количеству и качеству мяса. Предубойное содержание скота и птицы. Убой скота, птицы и кроликов на мясоперерабатывающих предприятиях. 

Тема 7. Вторичные продукты убоя скота и птицы, их обработка и пераработка. 

Переработка крови. Состав и свойства крови. Стабилизация и дефибринирование крови. Сепарирование крови. Коагуляционное осаждение белков крови. Обесцвечивание крови. Консервирование крови и ее компонентов. Ультрафильтрация плазмы (сыворотки) крови. 
Обработка эндокринно-ферментного и специального сырья. Ферменты животного происхождения. Железы внешней секреции и их секреты. Органы и другое сырье животного происхождения: слизистая оболочка сычугов и желудков, слизистая оболочка тонких кишок. Специальное сырье: молочная железа, печень, желчь, желчные камни, кровь легкие, головной мозг, селезенка, спинной мозг, мышцы, плод, почки, слизистая оболочка языков. Консервирование эндокринно-ферментного сырья. Методы консервирования.
Классификация субпродуктов. Обработка  субпродуктов различных видов. 
Производство технических жиров и кормовой муки. Номенклатура и классификация сырья для производства технических жиров и кормовой муки. Требования к качеству сырья. Технологические процессы и технологическое оборудование производства технических жиров и кормовой муки. Производство кормовой муки в горизонтальных вакуумных котлах с обезжириванием шквары на шнековых прессах. Производство мясокостной муки в горизонтальных вакуумных котлах с промежуточным обезжириванием шквары на центрифуге. Производство кормовых и технических продуктов на непрерывных линиях. Условия хранения кормового и технического жира. Требования к готовой продукции. 
Тема 8. Вспомогательное производство; очистка сточных вод и воздушных выбросов (4 часа). 

Отличительные особенности технологии мяса и мясных продуктов. Образование вредных выбросов на предприятиях мясной отрасли. Общие требования к охране окружающей среды. Показатели загрязнения сточных вод. Принципиальная схема очистки сточных вод предприятий мясной отрасли. Условия спуска сточных вод в водоемы. 

Тема 9. Холодильная обработка мясного сырья
Способы холодильной обработки и их назначение. Микробные и физико-химические процессы, происходящие при охлаждении и замораживании мясного сырья. Оборудование для холодильной обработки. Технологический расчет холодильного оборудования. 
Тема 10. Разделка мясного сырья
Назначение разделки сырья. Обвалка. Жиловка. Виды жиловки. Технологическое оборудование для проведения обвалки и жиловки и его расчеты.
Тема 11. Технология цельномышечных мясных продуктов 

Классификация цельномышечных мясопродуктов. Характеристика основного сырья и технологические особенности его подготовки. Специфика использования мясного сырья с признаками PSE и DFD в производстве цельномышечных изделий. Основные посолочные ингредиенты, их характеристика и назначение. Биохимические и микробиологические аспекты процесса посола. Сущность процессов накопления и распределения посолочных веществ при посоле. Математическая модель процесса проникновения и перераспределения посолочных веществ в мышечной ткани. Технология посола сырья для цельномышечных мясопродуктов. Способы шприцевания рассолов. Интенсивные способы обработки сырья при посоле: механическая тендеризация мяса, тумблирование, массирование. Технологическое оборудование для механических способов обработки мясного сырья при посоле. Термическая обработка. Обжарка. Копчение. Запекание. Варка. Сушка. Технологическое оборудование для термообработки мясного сырья при производстве цельномышечных продуктов. 

Тема 12. Технология баночных консервов
Производство баночных консервов. Требования, предъявляемые к готовой продукции. Предварительные операции. Тара. Подготовка тары. Требования, предъявляемые к сырью. Подготовка сырья. Порционирование и закладка сырья в тару. Закатка банок. Проверка герметичности банок. Стерилизация консервов. Влияние нагрева на состав продукта. Охлаждение консервов. Первая сортировка консервов. Термостатная выдержка. Вторая сортировка, маркировка, этикетирование, упаковка и хранение консервов. Санитарный режим производства.
Тема 13. Технология пищевых животных жиров
Требования к жиросырью. Предварительная обработка жиросырья, его назначение и режим. Основные методы выделения жира, его очистка и охлаждение. Требования, предъявляемые к готовой продукции. Рекомендации по хранению пищевых жиров и способы продления сроков хранения.
.Тема 14. Технология переработки яйца
Строение, состав и свойства куриного сырья. Производства меланжа и сухих яйцепродуктов.
Тема 15. Качество и безопасность мяса и мясопродуктов 

Общее представление о качестве пищевой продукции. Основные факторы, определяющие качество и безопасность мяса и мясопродуктов. Современные методы определения состава и свойств мясного сырья и мясопродуктов. Комплексная оценка качества. Устройство и оснащение производственной лаборатории. Контроль технологических процессов. Контрольно-измерительные приборы
Тема 16. Контроль технологического процесса первичной переработки скота и птицы 

Прием, содержание, убой и переработка скота. Прием, содержание, убой и переработка птицы. Контроль сбора, обработки и консервирования эндокринно-ферментного сырья. Требования к качеству крови и продуктам ее переработки. Контроль технологических процессов по стадиям производства. Определение качества крови и продуктов ее переработки. Определение качества технических жиров и кормовой муки. Основные требования к этим продуктам. Контроль технологического процесса их производства.
Тема 17. Контроль качества мясного сырья, основных мясопродуктов и их производства 
Контроль качества мяса. Определение свежести мяса и основные методы. Холодильная обработка и хранение мяса и мясопродуктов. Контроль производственного процесса производства мясных полуфабрикатов по стадиям технологической обработки. Требования к сырью, материалам и готовой продукции. Влияние технологических факторов на качество готовых изделий. Определение качества готовых полуфабрикатов. Требования к качеству сырья, тары и готовой продукции при производстве мясных баночных консервов. Контроль производственного процесса по стадиям технологической обработки. Определение качества консервов. Основные пороки и дефекты консервов и причины их возникновения. Определение качества пищевых жиров. Требования к качеству сырья и готовой продукции. Контроль производства пищевых жиров.

Тема 18. Пищевые добавки и улучшители в производстве мясных продуктов

Общие представления о пищевых добавках и улучшителях (ПДУ). Основные токсикометрические показатели использования ПДУ. Порядок гигиенической регламентации использования химических веществ в качестве ПДУ. Эмульгаторы и структурообразующие добавки. Их технологическое действие, свойства и представители. Ароматизаторы, усилители вкуса. Природные и искусственные красители. Стабилизаторы окраски. Фиксаторы гемоглобина и химизм их действия. Ферменты и ферментные препараты. Их номенклатура, классификация. Основные классы ферментных препаратов, применяемых в мясной промышленности, их ферментативные активности. Влияние физико-химических факторов на их активность. Применение в производстве мясопродуктов.
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