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            В практикуме приводится описание техники определения 

лабораторных методов исследований качественных показателей 

мяса и мясопродуктов. Представлены требования и порядок сда-

чи-приемки убойных животных. Освещены вопросы, связанные 

технологией убоя животных и птицы, товароведения мяса, а так-

же  производства  колбасных изделий и мясных консервов. 
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