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           Практикум включает два основных раздела: «Технология 

хранения и переработки молока» и «Технология хранения и пере-

работки мяса». В практикуме приводится описание техники оп-

ределения лабораторных методов исследований качественных 

показателей молока и мяса. Представлены требования, предъяв-

ляемые к качеству молока при закупках, и порядок сдачи-

приёмки убойных животных. Освещены вопросы, связанные с 

сепарированием молока, технологией убоя животных и птицы, 

товароведения мяса, а также  производства  колбасных изделий и 

мясных консервов. 
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