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Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины 

 Универсальные компетенции:  

УК-1  Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций 

на основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий                                                   

Общепрофессиональные компетенции 

ОПК-2 Способен анализировать влияние на организм животных природных, 

социально-хозяйственных, генетических и экономических факторов 

Профессиональные компетенции 

ПК-2  способен осуществлять контроль за организацией и проведением 

санитарных и профилактических мероприятий  

  

Фонд оценочных средств для проведения аттестации 

обучающихся 
 

8.1. Примерная тематика рефератов 

1. Биологические особенности сельскохозяйственной птицы. 

2. Породы, линии и кроссы кур, разводимые в РФ. 

3. Породы, линии и кроссы индеек и цесарок, разводимые в РФ. 

4. Породы, линии и кроссы перепелов, разводимые в РФ. 

5. Породы, линии и кроссы водоплавающей птицы, разводимые в РФ. 

6. Кормление бройлеров. 

7. Кормление индеек и цесарок. 

8. Кормление перепелов. 

9. Кормление водоплавающей птицы. 

10. Современные технологии производства мяса бройлеров. 

11. Современные технологии производства мяса индеек, и цесарок. 

12. Современные технологии производства мяса перепелов. 

13. Современные технологии производства мяса водоплавающей 

птицы. 

14. Технология убоя и переработки птицы. 

15. Переработка малоценных продуктов потрошения птицы. 

16. Побочная продукция птицеводства. 

17. Строение, химический состав и питательная ценность яиц 

сельскохозяйственной птицы. 

18. Требования к качеству пищевых яиц. 
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19. Технология переработки яиц. 

20. Товароведение продуктов птицеводства. 

 

2. Тесты для текущей аттестации обучающихся 

 

Тема 1. Биологические особенности основных видов с.- х. птицы. 

1.Взаимодействие между организмом и внешней средой привели не 

только кизменениям внешнего вида, но и внутреннего строения птиц: 

а) большое туловище обтекаемой формы, строение скелета, наличие 

окраски оперения, длиной шеи, интенсивное развитие зародыша и др.; 

б) удлиненное туловище, строение скелета, наличие перьевого 

покрова, воздушныхмешков, характерное развитие зародыша и др.; 

в) компактное туловище обтекаемой формы, строение скелета, 

наличие крыльев,перьевого покрова, воздушных мешков, развитие 

зародыша вне организма матери и др.; 

г) узкое и обтекаемое туловище, строение скелета, наличие клюва, 

перьевого покрова, воздушных мешков, постоянная высокая температура 

тела и др.; 

д) короткое туловище различной формы, строение желудка, наличие 

крыльев,перьевого покрова, линьки, строение костей скелета и др. 

2. Особенности строения различных органов и систем организма 

птиц отражают их приспособленность: 

а) к жизни вне организма матери; 

б) к полету, плаванию, лазанию по деревьям, ходьбе по суше; 

в) к перевариванию и усваиванию большого количества различных 

кормов(грубые, сочные и зерновые); 

г) к разведению в различных климатических условиях; 

д) к промышленной технологии содержания. 

3. К органам пищеварения птицы относятся: 

а) голова, глотка, пищевод, желудок, кишечник и поджелудочная 

железа; 

б) клюв, пищевод, зоб, мышечный желудок, тонкий отдел кишечника и 

клоака; 

в) ротовая полость, глотка, пищевод, железистый желудок, мышечный 

желудок,тонкий отдел кишечника и поджелудочная железа; 

г) ротовая полость, глотка, пищевод, зоб, мышечный желудок, тонкий 

отдел кишечника, прямая кишка, клоака, печень и поджелудочная железа; 

д) ротовая полость, глотка, пищевод, зоб, железистый желудок, 

мышечный  желудок, тонкий отдел кишечника, слепые отростки, прямая 



 

кишка и клоака; сюда же входит 

печень и поджелудочная железа. 

4. С биологической точки зрения наиболее характерные черты 

птиц: 

а) интенсивность роста и размножения; 

б)способность к полету и поедание разнообразных кормов; 

в) интенсивность развития и способность к полету; 

г) интенсивность протекания жизненных процессов и способность к 

полету; 

д)возможность развития птенца вне организма матери и наличие 

перьевого покрова. 

 

Породы, линии и кроссы кур, индеек, цесарок и 

перепелов. 1. В настоящее время насчитывается: 

пород кур более 70, уток - 15, индеек - 14, гусей - более 20, цесарок - 2  

 

2. В Государственный реестр России включены: 

а) 228 пород, породных групп, линий и кроссов с. -х. птицы разных 

видов; 

б) 206 пород, породных групп, линий и кроссов с.-х. птицы разных 

видов; 

в) 199 пород, породных групп, линий и кроссов с.-х. птицы разных 

видов; 

г) 140 пород, породных групп, линий и кроссов с.-х. птицы разных 

видов; 

д) 125 пород, породных групп, линий и кроссов с.-х. птицы разных 

видов. 

3. В нашей стране разводятся следующие породы индеек: 

а) серая широкогрудая, северокавказская бронзовая, ростовская белая, 

черная голландская, московская белая и сибирская бронзовая; 

б) белая широкогрудая, северокавказская бронзовая, северокавказская 

белая, черная тихорецкая, московская белая и московская бронзовая; 

в) черная широкогрудая, северокавказская бронзовая, 

северокавказская белая, серая тихорецкая, московская белая и московская 

черная; 

г) белая широкогрудая, северокавказская бронзовая, северокавказская 

белая, черная английская, московская серая и московская бронзовая; 

д) бронзовая широкогрудая, северокавказская белая, черная 

тихорецкая, московская белая и московская мраморная. 

4. В нашей стране разводятся следующие породы цесарок: 
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а) воронежская белогрудая, тихорецкая белая, буро-крапчатая; 

б) ставропольская белогрудая, московская белая, черно-крапчатая, 

кремовая; 

в) загорская белогрудая, волжская белая, серо-крапчатая, кремовая; 

г) московская белогрудая, волжская серая, крапчатая, черная. 

5. В настоящее время в РФ разводят следующие породы 

перепелов: 

а) японские белые, английские черные, мраморные, фараон; 

б) английские белые, японские черные, смокинговые, фараон; 

в) голландские, английские белые, немецкие черные, серые; 

г) американские, австралийские белые, израильские черные, 

изумрудные, кремовые; 

д) японские, английские белые, английские черные, смокинговые, 

мраморные, фараон. 

Тема 2. Породы, линии и кроссы водоплавающей птицы. 

1. Наибольшее распространение как в России, так и за рубежом 

получили утки: 

а) породы индийские бегуны; 

б) пекинской породы; 

в) породы хаки-кемпбелл; 

г) белой московской породы; 

д) породы зеркальная. 

2. Производство мяса уток в РФ основано: 

а) на кроссах московской породы «Медео», «Темп», а также на утках 

породы «Белгородская белая»; 

б) на кроссах голландской породы «Темп», «Благоварский», а также на 

утках породы «Брянская цветная»; 

в) на кроссах пекинской породы «Медео», «Темп», «Благоварский», а 

также на утках породы «Башкирская цветная»; 

г) на кроссах немецкой породы «Мюнхен», «Баварский», а также на 

утках породы«Бурятская серая». 

3. В гусеводстве различают следующие группы пород: 

а) сальные, мясо-сальные и яичные; 

б) супертяжелые, тяжелые, средние (декоративные) и легкие (яичные); 

в) тяжелые, средние, нижесредние и легкие; 

г) тяжелые (мясо-сальные), вышесредние, средние и легкие (яичные); 

д) тяжелые (мясо-сальные), средние (декоративные) и легкие (яичные). 

4. К мясо-сальным породам относят все современные крупные 

породы гусей: 

а) китайскую, итальянскую, тулузскую, адлеровскую, крупную серую; 



 

б) холмогорскую, кубанскую, китайскую, ландскую, крупную серую; 

в) кубанскую, эмденскую, тулузскую, китайскую, адлеровскую; 

г) холмогорскую, эмденскую, тулузскую, ландскую, крупную серую; 

д) холмогорскую, эмденскую, итальянскую, ландскую, кубанскую. 

5. Для производства жирной печени после специального откорма 

(который длится в среднем 30 дней) лучшими породами гусей 

признаны: 

а) ландская, венгерская белая и беньковская; 

б) эмденскую, тулузскую и венгерскую; 

в) холмогорскую, кубанскую и беньковскую; 

г) холмогорскую, кубанскую и китайскую; 

д) итальянскую, венгерскую и китайскую. 

 

Кормление кур, индеек, цесарок, перепелов 

1. Для кормления цыплят-бройлеров в первые 4 дня жизни 

необходимо использовать смесь, состоящую из легкопереваримых 

кормов (%): 

а) ячмень - 40, пшеница - 50, соевый шрот (тестированный) - 5, сухой 

обрат - 5; 

б) кукуруза - 40, пшеница - 40, соевый шрот (тестированный) - 10, 

сухой обрат - 10; 

в) кукуруза - 40, овес - 35, соевый шрот (тестированный) - 15, сухой 

обрат - 10; 

г) горох - 40, ячмень - 40, соевый шрот (тестированный) - 5, сухой 

обрат - 15; 

д) кукуруза - 40, горох - 30, соевый шрот (тестированный) - 15, сухой 

обрат - 15. 

2. Уровень протеина в комбикорме при выращивании молодняка 

можно увеличить за счет дополнительного введения белковых кормов: 

а) животного (рыбная мука, мясокостная мука из отходов инкубации, 

убоя и переработки птицы, сухой обрат или сыворотка) и растительного 

(соевый и подсолнечныйшроты, горох, люпин) происхождения, кормовых 

дрожжей; 

б) животного (рыбная мука, мясная мука из отходов инкубации, убоя и 

переработки  птицы, сухое молоко) и растительного (соевый и 

подсолнечный жмых, фасоль, горох) 

происхождения, пищевых дрожжей; 

в) животного (перьевая мука, мясокостная мука из отходов инкубации, 

убоя и переработки птицы, сухой обрат или сыворотка) и растительного 
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(соевый и подсолнечный жмых, травяная мука) происхождения, 

гидролизных дрожжей; 

г) животного (кровяная мука, костная мука из отходов инкубации и 

переработки птицы, свежий обрат или сыворотка) и растительного (соевый и 

подсолнечный шроты,горох, люпин) происхождения, кормовых дрожжей; 

д) животного (костная мука, мясокостная мука из отходов инкубации, 

убоя и переработки птицы, перьевая мука, свежее молоко) и растительного 

(соевый и подсолнечный жмых) происхождения, кормовых дрожжей. 

3. Индейка в полевых условиях способна потреблять в день: 

а) от 50 до 100 г зеленого корма; 

б) более 1000 г зеленого корма; 

в) от 100 до 200 г зеленого корма; 

г) менее 300 г зеленого корма; 

д) более 400 г зеленого корма. 

4. При выращивании цесарят-бройлеров для: 

а) первого периода выращивания комбикорм должен содержать 14-16 

% сырого протеина и не менее 1113 кДж обменной энергии, для второго 

периода - 16-18 % и 980 кДж соответственно; 

б) первого периода выращивания комбикорм должен содержать 20-22 

% сырого протеина и не менее 1013 кДж обменной энергии, для второго 

периода - 17-18 % и 1200  кДж соответственно; 

в) первого периода выращивания комбикорм должен содержать 18-20 

% сырого протеина и не менее 913 кДж обменной энергии, для второго 

периода - 16-18 % и 1080 кДж соответственно; 

г) первого периода выращивания комбикорм должен содержать - 22-24 

% сырого протеина и не менее 1213 кДж обменной энергии, для второго 

периода - 19-20 % и 1280 кДж соответственно; 

д) первого периода выращивания комбикорм должен содержать -14-16 

% сырого протеина и не менее 713 кДж обменной энергии, для второго 

периода - 12-14 % и 780 кДж соответственно. 

5. В состав комбикорма для перепелят включают, %: 

а) зерновых кормов 20-40, шротов и жмыхов 10-20, кормов животного 

происхождения 5 - 10, травяной муки 3 - 5, минеральных кормов 1 - 2, до 5 % 

кормовых дрожжей; 

б) зерновых кормов 30-50, шротов и жмыхов 20-30, кормов животного 

происхождения 20-25, травяной муки 7-10, минеральных кормов 4-5, до 7 % 

кормовых дрож жей; 

в) зерновых кормов 40-60, шротов и жмыхов 20-30, кормов животного 

происхождения 5-15, травяной муки 3-5, минеральных кормов 1-2, до 3 % 

кормовых дрожжей; 



 

г) зерновых кормов 50-70, шротов и жмыхов 30-40, кормов животного 

происхождения 35-45, травяной муки 10-15, минеральных кормов 4-6, до 8 

% кормовых дрожжей; 

д) зерновых кормов 60-80, шротов и жмыхов 40-50, кормов животного 

происхождения 1-4, травяной муки 8-12, минеральных кормов 4-7, до 10 % 

кормовых дрожжей. 

 

Тема 3. Кормление водоплавающей птицы. 

1. Уткам свойствен интенсивный обмен веществ: 

а) при относительно коротком кишечнике, поэтому корм проходит 

через их пищеварительный тракт довольно быстро; 

б) при достаточно длинном кишечнике, поэтому корм проходит через 

их пищеварительный тракт довольно медленно; 

в) при относительно слабом пищеварительном тракте, поэтому корм 

проходит через их пищеварительный тракт очень медленно. 

2. Переваримость питательных веществ у утят выше, чем у 

цыплят: 

а) на 8 - 9%; 

б) на 5 - 10%; 

в) на 30 - 40%; 

г) на 12 - 15%; 

д) на 3 - 8%. 

3. Утятам до 2-недельного возраста дают комбикорм, в 100 г 

которого  содержится: 

а) 19 % сырого протеина и 1044 кДж обменной энергии; 

б) 20 % сырого протеина и 1093 кДж обменной энергии; 

в) 21 % сырого протеина и 1151 кДж обменной энергии; 

г) 22 % сырого протеина и 1215 кДж обменной энергии; 

д) 23 % сырого протеина и 1277 кДж обменной энергии. 

4. При свободном выпасе гуси способны съедать: 

а) до 1 кг зеленого корма, что значительно сокращает расход 

концентратов; 

б) до 2 кг зеленого корма, что значительно сокращает расход 

концентратов; 

в) до 3 кг зеленого корма, что значительно сокращает расход 

концентратов; 

г) до 4 кг зеленого корма, что значительно сокращает расход 

концентратов; 

д) до 5 кг зеленого корма, что значительно сокращает расход 

концентратов. 
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5. Гусятам-бройлерам до 4-недельного возраста дают комбикорм, 

содержащий: 
а) 16 % сырого протеина и 968 кДж обменной энергии; 
б) 17 % сырого протеина и 1037 кДж обменной энергии; 
в) 18 % сырого протеина и 1095 кДж обменной энергии; 
г) 19 % сырого протеина и 1156 кДж обменной энергии; 
д) 20 % сырого протеина и 1213 кДж обменной энергии. 
 

Современные технологии производства мяса кур, индеек, цесарок 

и перепелов  

1. На выращивание отбирают: 

а) крупных подвижных цыплят, с выразительными глазами, высокими 

ногами, развитыми органами зрения, слуха, обоняния и осязания, блестящим 

пухом, плотно прилегающим к телу; 

б) здоровых цыплят, с мягким животом, блестящим клювом, пухом, 

плотно прилегающим к телу; 

в) подвижных цыплят, с развитыми конечностями, длинными 

крыльями, ровной шеей, нормально развитыми органами чувств, 

блестящим, пухом, плотно прилегающим  к телу; 

г) здоровых цыплят, с подвижным и мягким животом, затянувшейся 

пуповиной, 

блестящим, ровным, хорошо пигментированным пухом, плотно 

прилегающим к телу; 

д) цыплят, с хорошо выраженными особенностями соответствующими 

стандарту 

породы, развитыми органами чувств, подвижным животом, блестящим, 

ровным, хорошо 

пигментированным пухом, плотно прилегающим к телу, без недостатков 

экстерьера. 

2.Энергосберегающая технология выращивания индюшат 

предполагает: 

а) их выращивание в клетках до 4-недельного возраста, а затем до убоя 

- на полу; 

б) их выращивание в клетках до 6-недельного возраста, а затем до убоя 

- на полу; 

в) их выращивание в клетках до 8-недельного возраста, а затем до убоя 

- на полу; 

г) их выращивание в клетках до 10-недельного возраста, а затем до 

убоя - на полу; 

д) их выращивание в клетках до 12-недельного возраста, а затем до   



 

Тема. Современные технологии производства мяса 

водоплавающей птицы 1. Утят на мясо выращивают в две фазы: 

а) до 5 - 6 недельного возраста, вторая - с 5-6-недельного возраста до 

б)а до 4 - 5 недельного возраста, вторая - с 4-5-недельного возраста 

до убоя; 

в) до 3 - 4 недельного возраста, вторая - с 3-4-недельного возраста до 

убоя; 

г) до 2 - 3 недельного возраста, вторая - с 2-3-недельного возраста до 

убоя; 

д) до 1 - 2 недельного возраста, вторая - с 1-2-недельного возраста до 

убоя. 

2. Температура воздуха в птичнике при посадке суточных утят 

должна быть: 

а) 20 - 22 
о
С, под брудером 28 - 30 

о
С, в клетках 26 - 28 

о
С; 

б) 23 - 25 
о
С, под брудером 30 - 32 

о
С, в клетках 28 - 30 

о
С; 

в) 24 - 26 
о
С, под брудером 30 - 32 

о
С, в клетках 28 - 30 

о
С; 

г) 20 - 22 
о
С, под брудером 32 - 34 

о
С, в клетках 30 - 32 

о
С; 

д) 23 - 24 
о
С, под брудером 25 - 27 

о
С, в клетках 26 - 28 

о
С. 

3. При выращивании на глубокой подстилке, утят размещают 

группами: 

а) по 80 - 90 голов; 

б) по 100 - 110 голов; 

в) по 120 - 150 голов; 

г) по 140 - 180 голов; 

д) по 160 - 200 голов. 

4. Выращивать гусят на мясо желательно, разделив птицу по полу, 

-это увеличивает мясную продуктивность на: 

а) 3 - 5%; 

б) 5 - 7%; 

в) 7 - 9%; 

г) 9 - 11%; 

д) 11 - 13%. 

5. Разработана специальная технология по откорму гусей для 

получения жирной печени, которая за период откорма увеличивается: 

а. в среднем с 50 до 185 г; 

6. в среднем с 65 до 233 г; 

в. в среднем с 75 до 372 г; 

4. Помещения для перепелов должны быть теплыми, сухими, с 

хорошей вентиляцией, обеспечивающей поступление свежего воздуха в 

расчете на 1 кг живой массы птицы не менее: 
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г. в среднем с 90 до 415 г; 

д. в среднем со 110 до 447 г. 

 

Тема 5. Подготовка птицы к убою и доставка на переработку 

1. Птицу, предназначенную для убоя, подразделяют на: 

а) молодняк (цыплята, индюшата, утята, гусята, цесарята) и взрослую 

(бройлеры,индейки, утки, гуси, цесарки); 

б) молодняк (цыплята - бройлеры, индюшата, утята, гусята, цесарята) и 

взрослую (куры, индейки, утки, гуси, цесарки); 

в) молодняк (цыплята, цыплята - бройлеры, индюшата, утята, гусята, 

цесарята) и взрослую (куры, индейки, утки, гуси, цесарки); 

2. При отлове неосторожное обращение с птицей может привести к 

перелому крыльев, ног, кровоизлияниям, что ухудшает товарные 

качества тушек, поэтому во время отлова рекомендуют использовать: 

а) красный свет; 

б) полное затемнение птичника; 

в) включать музыку; 

г) использовать успокаивающие вещества (транквилизаторы); 

д) перекармливать птицу. 

3.Пойманную птицу разделяют по: 

а) типу нервной деятельности и направляют на убой и переработку; 

б) полу и направляют на убой и переработку; 

в) живой массе и направляют на убой и переработку; 

г) упитанности и направляют на убой и переработку; 

д) возрастным группам и направляют на убой и переработку. 

4.Перед убоем птицу выдерживают без кормления для: 

а) экономии корма; 

б) очистки пищеварительного тракта (дают только воду); 

в) увеличения убойного выхода; 

г) для улучшения мясных качеств; 

д) для очистки пера. 

5. Продолжительность предубойной выдержки составляет: 

а) для кур, индеек и цесарок 14-20 ч, для уток и гусей - 14-18 ч; 

б) для кур, индеек и цесарок 4-6 ч, для уток и гусей - 9-12 ч; 

в) для кур, индеек и цесарок 1-2 ч, для уток и гусей - 1-2 ч; 

г) для кур, индеек и цесарок 8-12 ч, для уток и гусей - 4-8 ч; 

д) для кур, индеек и цесарок 2-3 ч, для уток и гусей - 2-3 ч. 

 

Тема 6. Технология убоя и переработки птицы 

1.Процесс переработки начинается с: 



 

а) навешивания птицы на конвейер, затем проводят , убой, 

обескровливание, снятие оперения и потрошение; 

б) взвешивания, затем проводят убой, обескровливание, снятие 

оперения и потрошение; 

в) взвешивания, навешивания птицы на конвейер, затем проводят 

анестезию (оглушение), убой, обескровливание, снятие оперения, 

полупотрошение, потрошение, раскладывания в тары, сортировку, 

маркировку и упаковку тушек; 

г) взвешивания, навешивания птицы на конвейер, затем проводят 

анестезию (оглушение), убой, обескровливание, снятие оперения, 

полупотрошение, потрошение, разделение на категории, сортировку, 

маркировку и упаковку тушек; 

д) навешивания птицы на конвейер, затем проводят анестезию 

(оглушение), убой обескровливание, снятие оперения, полупотрошение, 

потрошение, охлаждение, сортировку, маркировку и упаковку тушек. 

2.Наибольшее распространение получило: 

а) оглушение птицы молотком; 

б) оглушение птицы электрическим током с помощью специальных 

аппаратов (продолжительность оглушения 5 - 20 с); 

в) оглушение птицы ультразвуком; 

г) оглушение птицы лазером. 

3.На специализированных предприятиях убой птицы проводят: 

а) с помощью рабочих; 

б) наружным способом; 

в) внутренним способом; 

г) автоматически путем бокового разреза кожи шеи, яремной вены и 

сонной артерии, без повреждений трахеи и пищевода; 

д) электроножниц. 

4.После потрошения тушки охлаждают, что способствует: 

а) лучшему созреванию мяса, предотвращению микробиологических и 

ферментативных процессов; 

б) лучшему сохранению товарных качеств тушек и улучшении спроса; 

в) лучшему прохождению ферментативных процессов; 

г) улучшению вкусовых качеств мяса, предотвращению 

микробиологических процессов; 

д) улучшению сохранности и питательности мяса. 

5.Сортируют тушки по: 

а) полу, породе, возрасту, упитанности и качеству обработки на три 

категории; 
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б) полу, возрасту, упитанности и качеству обработки на четыре 

категории; 

в) виду, возрасту, упитанности и качеству обработки на две категории; 

г) цвету, возрасту, упитанности и качеству обработки на пять 

категорий; 

д) виду, возрасту, цвету, упитанности и качеству обработки на три 

категории. 

Тема 7. Переработка малоценных продуктов потрошения птицы. 

1.В качестве сырья для выработки кормов животного происхождения 

используют: 

а)отходы, получаемые при переработке птицы (кровь, кишечник, 

легкие, почки, головы и ноги); тушки больной и павшей птицы; отходы 

фабрик перо - пуховых изделий и др.; 

б) отходы, получаемые при переработке птицы (кишечник, легкие, 

почки, селезенка, кости, сухожилия, головы и ноги); отходы инкубации и 

выбракованных суточных цыплят; 

в) отходы, получаемые при переработке птицы (кровь, кишечник, 

легкие, почки,селезенка, яичники, семенники, кутикула мышечных 

желудков, а также кости, сухожилия, головы и ноги); тушки больной и 

павшей птицы, допускаемые правилами ветеринарно-санитарной 

экспертизы к переработке их на корма; 

г) отходы, получаемые при переработке птицы (кровь, кишечник, 

легкие, почки, селезенка, яичники, семенники, кутикула мышечных 

желудков, а также кости, сухожилия, 

головы и ноги); тушки больной и павшей птицы, допускаемые правилами 

ветеринарно-санитарной экспертизы к переработке их на корма; отходы 

инкубации и выбракованных 

суточных цыплят; малоценное перо (подкрылок); отходы фабрик перо - 

пуховых изделий и др.; 

д) отходы, получаемые при переработке птицы (кровь, кишечник, 

легкие, почки, селезенка, яичники, семенники, кутикула мышечных 

желудков, а также кости, сухожилия, 

головы и ноги); тушки больной и павшей птицы, допускаемые правилами 

ветеринарно-санитарной экспертизы к переработке их на корма; отходы 

инкубации и выбракованных суточных цыплят; помет; малоценное перо 

(подкрылок); отходы фабрик перо – пуховых изделий и др. 

2. Сырье, используемое при производстве кормов животного 

происхождения и технического жира, подразделяют на две группы: 

а) нежиросодержащее (жира не более 20 % сухого остатка) и 

жиросодержащее (жира более 20 % сухого остатка); 



 

б) нежиросодержащее (жира не более 19 % сухого остатка) и 

жиросодержащее (жира более 19 % сухого остатка); 

в) нежиросодержащее (жира не более 18 % сухого остатка) и 

жиросодержащее (жира более 18 % сухого остатка); 

г) нежиросодержащее (жира не более 17 % сухого остатка) и 

жиросодержащее (жира  более 17 % сухого остатка); 

д) нежиросодержащее (жира не более 16 % сухого остатка) и 

жиросодержащее (жираболее 16 % сухого остатка). 

3. Кормовую муку животного происхождения в зависимости от 

исходного сырья подразделяют на: 

а). мясокостную, мясную, костную, кровяную и перьевую; 

б) мясокостную, мясную, костную и кровяную; 

в) мясокостную, мясную и костную; 

г) мясокостную и перьевую; 

д) мясокостную и мясную. 

4.При высоком содержании жира кормовая мука: 

а) сохраняется длительный период; 

б) портится только частично при длительном хранении; 

в) быстрее портится за счет его окисления; 

г) не портиться никогда. 

5.Для сохранения качества кормовой муки в ее состав вводят: 

а). различные антибиотики; 

б) различные антиоксиданты; 

в) различные минеральные вещества; 

г) различные зерновые корма; 

д) различные дрожжи. 

 

Тема 8. Строение, химический состав и питательная ценность яиц. 

1. Яйцо птицы представляет собой: 

а) зародыш на определенной стадии развития с запасом обходимых 

биологических 

веществ для последующего индивидуального развития организма; 

б) яйцеклетку с запасом обходимых биологических веществ; 

в) яйцеклетку с запасом обходимых биологических веществ для 

последующего индивидуального развития организма (оплодотворенное 

яйцо); 

г) яйцеклетку (неоплодотворенное, пищевое яйцо) или зародыш на 

определенной стадии развития с запасом обходимых биологических веществ 

для последующего индивидуального развития организма (оплодотворенное 

яйцо). 



15 

2. Яйцо состоит из белка, желтка и скорлупы, примерное их 

соотношение в яйцах сельскохозяйственной птицы следующее: 

а) 4 части белка, 4 части желтка, 2 часть скорлупы; 

б) 4 части белка, 5 части желтка, 1 часть скорлупы; 

в) 5 частей белка, 4 части желтка, 1 часть скорлупы; 

г) 6 частей белка, 3 части желтка, 1 часть скорлупы; 

д) 7 частей белка, 2 части желтка, 1 часть скорлупы. 

3.В целом яйца с. - х. птицы любого вида состоят на: 

а) 50 - 55 % из воды, в которой содержатся растворенные минеральные 

вещества,протеины, углеводы, витамины и жиры в виде эмульсии; 

б) 60 - 65 % из воды, в которой содержатся растворенные минеральные 

вещества,протеины, углеводы, витамины и жиры в виде эмульсии; 

в) 70 - 75 % из воды, в которой содержатся растворенные минеральные 

вещества,протеины, углеводы, витамины и жиры в виде эмульсии; 

г) 80 - 85 % из воды, в которой содержатся растворенные минеральные 

вещества,протеины, углеводы, витамины и жиры в виде эмульсии; 

д) 90 - 95 % из воды, в которой содержатся растворенные минеральные 

вещества, протеины, углеводы, витамины и жиры в виде эмульсии. 

4.Содержание сухого вещества по отношению к целому яйцу 

следующее: 

а) в желтке - 32 - 35%, в скорлупе с оболочками - 45 - 48 и в белке - 

около 20 %; 

б) в желтке - 45 - 48 %, в скорлупе с оболочками - 32 - 35 и в белке - 

около 20 %; 

в) в желтке - 20 %, в скорлупе с оболочками - 32 - 35 и в белке - около 

45 - 48 %; 

г) в желтке - 32 - 35%, в белке 45 - 48 %, в скорлупе с оболочками - 

около 20 %; 

д) в желтке - 45 - 48 %, в белке - 32 - 35 и в скорлупе с оболочками - 

около 20 %. 

5. Химический состав желтка яйца примерно следующий: воды 

43,5 - 48 %, сухого вещества 52 - 56,5 %, которое состоит из: 

а) органических веществ (протеинов 32,0 %, липидов 63,5, углеводов 

2,2 %) - 98 %,минеральных веществ - 2 %; 

б) органических веществ (протеинов 32,3 %, липидов 53,0, углеводов 

7,2 %) - 92,5 %,минеральных веществ - 7,5 %; 

в) органических веществ (протеинов 30,0 %, липидов 43,5, углеводов 

9,5 %) - 83 %,минеральных веществ - 17 %; 

г) органических веществ (протеинов 35,7 %, липидов 41,5, углеводов 

2,8 %) - 80 %,минеральных веществ - 20 %; 



 

д) органических веществ (протеинов 52,5 %, липидов 33,5, углеводов 

10,9 %) - 96,9 %,минеральных веществ - 3,1 %. 

Тема 9. Требования к качеству пищевых яиц. 

1.Стандартное куриное яйцо имеет следующие показатели: 

а) масса 60 г, объем 58 см
3
, плотность 1,12 г/см

3
, большой диаметр 16,0 

см, малыйдиаметр 14,3 см, индекс формы 80, площадь поверхности 70 см
2
; 

б) масса 58 г, объем 53 см
3
, плотность 1,09 г/см

3
, большой диаметр 15,7 

см, малыйдиаметр 13,5 см, индекс формы 74, площадь поверхности 68 см
2
; 

в) масса 56 г, объем 50 см
3
, плотность 1,02 г/см

3
, большой диаметр 15,4 

см, малыйдиаметр 13,0 см, индекс формы 70, площадь поверхности 61 см
2
; 

г) масса 54 г, объем 47 см
3
, плотность 0,98 г/см

3
, большой диаметр 15,1 

см, малыйдиаметр 12,5 см, индекс формы 65, площадь поверхности 58 см
2
; 

д) масса 52 г, объем 44 см
3
, плотность 0,94 г/см

3
, большой диаметр 14,7 

см, малыйдиаметр 12,0 см, индекс формы 60, площадь поверхности 54 см
2
. 

2.Пищевые яйца подразделяют на: 

а) диетические, хранившиеся не более 3 суток, не считая дня снесения 

и столовые, срок хранения которых не превышает 9 суток со дня сортировки; 

б) диетические, хранившиеся не более 4 суток, не считая дня снесения 

и столовые, срок хранения которых не превышает 13 суток со дня 

сортировки; 

в) диетические, хранившиеся не более 5 суток, не считая дня снесения 

и столовые, срок хранения которых не превышает 17 суток со дня 

сортировки; 

г) диетические, хранившиеся не более 6 суток, не считая дня снесенияи 

столовые, срок хранения которых не превышает 21 суток со дня сортировки; 

д. диетические, хранившиеся не более 7 суток, не считая дня снесения 

и столовые, срок хранения которых не превышает 25 суток со дня 

сортировки. 

3.В зависимости от массы яйца делят на 3 категории: 

а) отборная - не менее 61 г; I категория - не менее 51 г; II категория 

- не менее 41 г; 

б) отборная - не менее 63 г; I категория - не менее 53 г; II категория 

- не менее 43 г; 

в) отборная - не менее 65 г; I категория - не менее 55 г; II категория - не 

менее 45 г; 

г) отборная - не менее 67 г; I категория - не менее 57 г; II категория - не 

менее 47 г; 

д) отборная - не менее 69 г; I категория - не менее 59 г; II категория 

- не менее 49 г. 
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4.Пищевые яйца, имеющие различного рода пороки, подразделяют на: 

а) неполноценные, или пищевые отходы, и непригодные в пищу, или 

технический брак; 

б)неполноценные и пищевые отходы; 

в) непригодные в пищу и технический брак; 

г) три категории; 

д)четыре категории. 

 

Тема 10. Технология переработки яиц. 

1. Меланж представляет собой смесь белка и желтка приготовленный 

из яиц: 

а) с целой и чистой скорлупой или с загрязненной скорлупой, если с 

момента их снесения до санитарной обработки прошло не более 5 дней и 

хранились они при температуре не выше 20°С; 

б)с целой и чистой скорлупой или с загрязненной скорлупой, если с 

момента их снесения до санитарной обработки прошло не более 7 дней и 

хранились они при температуре не выше 22°С; 

в) с целой и чистой скорлупой или с загрязненной скорлупой, если с 

момента их снесения до санитарной обработки прошло не более 9 дней и 

хранились они при температуре не выше 24°С; 

г) с целой и чистой скорлупой или с загрязненной скорлупой, если с 

момента их снесения до санитарной обработки прошло не более 11 дней и 

хранились они при температуре не выше 26°С; 

д) с целой и чистой скорлупой или с загрязненной скорлупой, если с 

момента их снесения до санитарной обработки прошло не более 13 дней и 

хранились они при температуре не выше 28°С. 

2. Технологический процесс производства меланжа включает в 

себя следующие операции: 

а) приемка яиц, взвешивание и санитарная обработка; разбивание яиц, 

извлечение содержимого, разделение на белок и желток; накопление яичной 

массы, ее фильтрация и перемешивание, пастеризация для удаления 

микрофлоры; 

б) приемка яиц, сортировка и санитарная обработка; разбивание яиц, 

извлечение содержимого, разделение на белок и желток; накопление яичной 

массы, ее фильтрация и перемешивание, пастеризация для удаления 

микрофлоры; 

в) приемка яиц, взвешивание и сортировка; разбивание яиц, 

извлечение содержимого; накопление яичной массы, ее фильтрация и 

перемешивание, пастеризация; 



 

г) взвешивание, сортировка и санитарная обработка; разбивание яиц, 

извлечение содержимого, разделение на белок и желток; накопление яичной 

массы, перемешивание, стерилизация; 

д) взвешивание и санитарная обработка; разбивание яиц, извлечение 

содержимого, разделение на белок и желток; накопление яичной массы, ее 

фильтрация и перемешивание, стерилизация. 

3.Яичный порошок - это: 

а) высокопитательный пищевой продукт, изготовляемый из целых 

яиц, не относящихся к категории диетических; 

б) высокопитательный пищевой продукт, изготовляемый из целых 

яиц, относящихся к категории диетических; 

в) высокопитательный пищевой продукт, изготовляемый из 

поврежденных яиц хранившихся не более 7 дней; 

г) высокопитательный пищевой продукт, изготовляемый из целых 

яиц, не относящихся к категории столовых, а также из меланжа; 

д) высокопитательный пищевой продукт, изготовляемый из целых 

яиц, относящихся к категории столовых, а также из меланжа. 

4.Для производства яичного порошка используют: 

а) яйца и с поврежденной скорлупой, но без признаков «течи» и со 

сроком хранения не более 4 дня с момента снесения; 

б) яйца и с поврежденной скорлупой, но без признаков «течи» и со 

сроком хранения не более 3 дня с момента снесения; 

в) яйца и с поврежденной скорлупой, но без признаков «течи» и со 

сроком хранения не более 2 дня с момента снесения; 

г) яйца и с поврежденной скорлупой, но без признаков «течи» и со 

сроком хранения не более 1 дня с момента снесения; 

д) яйца и с поврежденной скорлупой, но без признаков «течи» и без 

срока хранения. 

5.Примерная норма выхода яичного порошка влажностью 17 % 

составляет: 

а) 23,4 % используемой яичной массы; 

б) 25,4 % используемой яичной массы; 

в) 27,4 % используемой яичной массы; 

г) 29,4 % используемой яичной массы; 

д) 31,4 % используемой яичной массы. 

 

Тема 11. Побочная продукция  птицеводства.  

1.   Одна курица выделяет в сутки до: 

а) 50 г помета в день с содержанием 4 % сухих веществ (или 10 г 

сухого помета); 
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б) 100 г помета в день с содержанием 10 % сухих веществ (или 20 г 

сухого помета); 

в) 200 г помета в день с содержанием 20 % сухих веществ (или 40 г 

сухого помета); 

г) 400 г помета в день с содержанием 40 % сухих веществ (или 80 г 

сухого помета); 

д) 800 г помета в день с содержанием 80 % сухих веществ (или 160 г 

сухого помета). 

2. В сухом помете содержится около 10 % переваримого протеина 

и небелкового азота в количестве, эквивалентном 20 % сухого 

протеина, следовательно: 

а) около 30 % скормленного птице протеина выделяется с пометом и 

после соответствующей обработки его можно повторно использовать; 

б) около 40 % скормленного птице протеина выделяется с пометом и 

после соответствующей обработки его можно повторно использовать; 

в) около 50 % скормленного птице протеина выделяется с пометом и 

после соответствующей обработки его можно повторно использовать; 

г) около 60 % скормленного птице протеина выделяется с пометом и 

после соответствующей обработки его можно повторно использовать; 

д) около 70 % скормленного птице протеина выделяется с пометом 

после соответствующей обработки его можно повторно использовать. 

3.В ряде стран сухой помет применяют в качестве: 

а) лекарственного средства для птицы; 

б) кормового средства в рационах для крупного рогатого скота; 

в) исходного сырья для изготовления вакцин; 

г) наполнителя при производстве комбикормов. 

4.Наиболее прогрессивные приемы переработки помета: 

а) его сушка и измельчение; 

б) его охлаждение низкими температурами; 

в) его измельчение до порошкообразного состояния; 

г) его промывка дезинфецирующими препаратами; 

д) его сушка и обеззараживание высокими температурами. 

5.Нагрев помета до 100 
о
С: 

а) в течение 20 минут снижает показатели бактериальной 

обсемененности до уровня, позволяющего использовать его для кормовых 

целей; 

б) в течение 15 минут снижает показатели бактериальной 

обсемененности до уровня, позволяющего использовать его для кормовых 

целей; 



 

в) в течение 15 минут снижает показатели бактериальной 

обсемененности до уровня, позволяющего использовать его для кормовых 

целей, а также в качестве подстилочного материала при напольном 

содержании птицы; 

г) в течение 10 минут снижает показатели бактериальной 

обсемененности до уровня, позволяющего использовать его для кормовых 

целей, а также в качестве подстилочного материала при напольном 

содержании птицы; 

д) в течение 10 минут снижает питательную ценность при его 

использовании в качестве балансирующих добавок в комбикорма для птицы. 

 

Тема 12. Товароведение продуктов птицеводства. 

 1. К мясу молодой птицы относят: 

а) тушки цыплят - бройлеров и утят с неокостеневшим килем грудной 

кости и нежной эластичной кожей на тушке; 

б) тушки цыплят - бройлеров, утят и индюшат с нежной эластичной 

кожей на тушке; 

в) тушки цыплят - бройлеров, утят, гусят, индюшат и с 

неокостеневшим килем грудной кости; 

г) тушки цыплят - бройлеров, утят, гусят, индюшат и цесарят, с 

неокостеневшим килем грудной кости, нежной эластичной кожей на тушке; 

д) тушки цыплят, цыплят - бройлеров, утят, гусят, индюшат и цесарят с 

неокостеневшим килем грудной кости, неороговевшим клювом, нежной 

эластичной кожей на тушке. 

2.По упитанности тушки птицы всех видов, кроме цыплят 

подразделяют на: 

а) два сорта; 

б) три сорта; 

в) четыре сорта. 

3. По качеству обработки тушки должны отвечать следующим 

требованиям: 

а) чистые, без остатков пера, пуха, пеньков и волосовидных перьев, без 

пятен, кровоподтеков; 

б) хорошо обескровлены, чистые, без остатков пера, пуха, пеньков и 

волосовидных перьев, без царапин, пятен, кровоподтеков; 

в) хорошо обескровлены, чистые, без остатков пера, пуха, пеньков и 

волосовидных перьев, без царапин, разрезов, кровоподтеков, остатков 

кишечника и клоаки; 
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г) хорошо обескровлены, чистые, без остатков пера, пуха, пеньков и 

волосовидных перьев, без царапин, разрезов, пятен, кровоподтеков, остатков 

кишечника и клоаки; 

д) хорошо обескровлены, чистые, без остатков пера, пуха, пеньков и 

волосовидных перьев, без царапин, разрезов, пятен, кровоподтеков, остатков 

кишечника и когтей. 

4.По способу и сроку хранения различают яйца: 

а) свежие и столовые; 

б) диетические и столовые; 

в) диетические, свежие и столовые; 

г) диетические, свежие, столовые и холодильниковые. 

5.Яйца диетические и столовые в зависимости от массы подразделяют 

на следующие категории: 

а) первая, вторая и третья; 

б) высшая, первая, вторая и третья; 

в) высшая, отборная, первая, вторая и третья; 

г) высшая, средняя, первая, вторая и третья; 

д) высшая, отборная, средняя, первая, вторая и третья. 

 

      3. Задания для подготовки к контрольным мероприятиям 

 

1-работа 

      1.Генетика с.-х. птицы. 

1. Экстерьер, интерьер и конституция с.- х. птицы. 

2. Кожа, скелет и мышечная система с.- х. птицы. 

3. Нервная система, кровеносная система и органы чувств птицы. 

4. Дыхание птицы, системы органов выделения и размножения. 

5. Эндокринная система птицы. 

6. Породы и кроссы кур, разводимые в РФ. 

7. Породы и кроссы индеек, разводимые в РФ. 

8. Породы и кроссы цесарок, разводимые в РФ. 

10.Породы и кроссы перепелов, разводимые в РФ. 

11.Породы и кроссы уток, разводимые в РФ. 

12.Породы и кроссы гусей, разводимые в РФ. 

13.Кормление кур. 

14.Кормление индеек. 

15.Кормление цесарок. 

16.Кормление перепелов. 

17.Кормление уток. 

18.Кормление гусей.  



 

 

    2- работа 

19.  Организация технологического процесса производства мяса 

цыплят-бройлеров. 

20. Организация технологического процесса производства мяса индеек. 

21. Организация технологического процесса производства мяса цесарок. 

22. Организация технологического процесса производства мяса 

перепелов. 

23. Организация технологического процесса производства мяса уток. 

24. Организация технологического процесса производства мяса гусей. 

25. Применение новых ресурсосберегающих и экологически безопасных 

технологий производства мяса кур, индеек, цесарок и перепелов. 

26. Применение новых ресурсосберегающих и экологически безопасных 

технологий производства мяса уток и гусей. 

27. Особенности раздельного выращивания самцов и самок основных 

видов с - х птицы при производстве мяса. 

28. Технологические нормативы выращивания основных видов с. - х. 

птицы. 

29. Подготовка птицы к убою и доставка на переработку. 

30. Первичная переработка птицы (убой и снятие оперения). 

31. Полупотрошение и потрошение птицы. 

32. Глубокая и полная разделка тушек. 

33. Формовка и охлаждение, сортировка, маркировка, взвешивание и 

упаковка тушек. 

34. Охлаждение, замораживание и хранение тушек. 

35. Сырье для производства кормов животного происхождения. 

 

3-работа 

36. Строение яйца. 

37. Химический состав и питательная ценность куриных яиц. 

38. Показатели стандартного куриного яйца. 

39. Требования к пищевым яйцам. 

40. Категории куриных яиц в зависимости от массы. 

41. Пороки куриных яиц и причины их образования. 

42. Технологический процесс производства меланжа. 

43. Качественные характеристики яичного меланжа. 

44. Технология производства яичного порошка. 

45. Химический состав и органолептические показатели яичного 

порошка. 

46. Первичная переработка перо-пухового сырья. 
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47. Переработка отходов получаемых при убое птицы для производства 

кормов животного происхождения (обезвоживание, разварка, стерилизация 

и сушка кормовой муки). 

48. Классификация и хранение кормовой муки. 

49. Переработка помета. 

 

   

4. Перечень вопросов выносимых на промежуточную аттестацию по 

дисциплине «ТППиТПП» 

1. Биологические особенности основных видов с.-х. птицы. 

2. Породы и кроссы кур, разводимые в РФ. 

3. Породы и кроссы индеек, разводимые в РФ. 

4. Породы и кроссы цесарок, разводимые в РФ. 

5. Породы и кроссы перепелов, разводимые в РФ. 

6. Породы и кроссы уток, разводимые в РФ. 

7. Породы и кроссы гусей, разводимые в РФ. 

8. Кормление кур, индеек, цесарок и перепелов. 

9. Кормление уток и гусей. 

10. Технология производства мяса бройлеров. 

11. Технология производства мяса индеек. 

12. Технология производства мяса цесарок. 

13. Технология производства мяса перепелов. 

14. Технология производства мяса уток. 

15. Технология производства мяса гусей. 

16. Ресурсосберегающие технологии производства мяса основных видов 

с.-х. птицы. 

17. Экологически безопасные технологии производства мяса основных 

видов с.-х. птицы. 

18. Подготовка птицы к убою и доставка на переработку. 

19. Технология первичной переработки птицы. 

20. Полупотрошение, потрошение птицы, глубокая и полная разделка 

тушек. 



 

21. Формовка, охлаждение, сортировка, маркировка, взвешивание и 

упаковка тушек. 

22. Охлаждение, замораживание и хранение тушек. 

23. Переработка малоценных продуктов потрошения птицы. 

24. Строение, химический состав и питательная ценность яиц. 

25. Требования к качеству пищевых яиц. 

26. Технологический процесс производства меланжа. 

27. Технология производства яичного порошка. 

28. Первичная переработка перо-пухового сырья. 

29. Переработка отходов получаемых при убое птицы для производства 

кормов животного происхождения. 

30. Переработка помета. 
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    Фонд оценочных средств по дисциплине   «Технология 

производства, переработки и товароведения  продукции 

птицеводства» составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 

направлению подготовки 36.04.02 Зоотехния (уровень магистратуры), 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от «22»сентября 2017г. №973 и профессионального стандарта 

13.013 «Специалист по зоотехнии» утвержденный министерством   труда и 

социальной защиты РФ от 14.07.2020 г. №423и 

 

 

    Программу составил: 

                доцент кафедры  зоотехнии  Мурзабеков А.А. 

 

 

Программа одобрена на заседании кафедры «Зоотехния» 

Протокол № 8  от «22»   мая 2024г. 

 

Программа одобрена Учебно-методической комиссией  агроинженерного   

факультета  

      Протокол № 3  от «22»  мая 2024 г.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


