Группа №398 «Продавец, контролер-кассир»  МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие май .20г. 
Тема занятия № 121-122 « Мясо животных. Категории упитанности и разделка туш ( свинина)»
Конспект
Мясо и мясные продукты являются ценными пищевыми продуктами. Это источник полноценных белков, жиров и других веществ, необходимых для организма человека. Для питания используются мясные продукты, которые подразделяют на группы: мясо убойных животных, мясо домашней птицы, субпродукты, полуфабрикаты, колбасные изделия, копчености, мясные консервы.
Мясо — это туша убойного животного, с которого снята шкура, отделены голова, нижние части конечностей и внутренние органы.
Туша животного — это комплекс различных тканей: мышечная, жировая, соединительная, костная, хрящевая, кровь и др.
Мышечная ткань — это основная ткань мяса. По развитию мышечной ткани определяют категорию упитанности. Мышечная ткань животного выполняет двигательные функции, участвует в кровообращении и выполняет другие физиологические функции. Чем больше р мышечной ткани соединительной ткани, тем она грубее, качество мяса ниже.
Соединительная ткань связывает ткани между собой и скелетом, образует сухожилия, хрящи, пленки, основу костной ткани. Белки этой ткани неполноценные.
Жировая ткань состоит из жировых клеток с прослойка рыхлой соединительной ткани. Жировая ткань пронизана мельчайшими кровеносными сосудами. Общее количество жиро ткани в организме животного зависит от возраста, вида, характера откорма и колеблется от 0,6 до 40%.По месту расположения различают жировую ткань подкожную (у свиней называют шпиком), внутреннюю и межмышечную. Внутренняя жировая ткань образуется между волокнами и мускулами мышечной ткани, образуя мясо с «мраморностью». «Мраморное» мясо обладает повышенной энергетической ценностью и высокими вкусовыми достоинствами.
Костная ткань — образует скелет животного. Пищевая ценность этой ткани невысока. Из костей получают костный ж костную муку, готовят бульон. Различают кости трубчатые, плоские и короткие. Костная ткань составляет 18—20%.
Хрящевая ткань покрывает поверхности костей; из нее зоны реберные хрящи, ушные раковины и другие органы.
Кровь — обработанную кровь используют в производстве к" бас, лечебной продукции (гематоген, кровяная сыворотка). Количество крови у крупного рогатого скота 7,5 %—8,3 %; у с ней — 4,5% от живой массы.
Химический состав и пищевая ценность мяса. Мясо содержит различные органические и неорганические вещества: Белки.  Жиры.  Холестерин. Углеводы. Минеральные вещества. Витамины. Экстрактивные вещества  
Классификация мяса.
Мясо классифицируют по виду убойных животных, шг возрасту, упитанности и термическому состоянию.

По виду убойных животных различают мясо крупного и м~ кого рогатого скота, свиней, оленей, кроликов, лошадей, вербл дов, буйволов, диких животных (лося, медведя, косули) и др.

Мясо крупного рогатого скота подразделяют на мясо кор мясо волов (кастрированные самцы), мясо быков (взрослые нек трированные самцы).

Мясо крупного рогатого скота подразделяют по возрас? говядина от взрослого скота (старше трех лет), молодняка (от 3 м~ до 3 лет), телятина (от 14 дней до 3 мес).

Мясо взрослых коров ярко-красного цвета, цвет жира от бел го до желтоватого, мышечная ткань плотная с прослойками ж* (мраморность).

Говядина молодняка имеет цвет розовато-красный, мыш' тонкозернистые, мраморность слабо выражена.

Телятина имеет цвет от розовато-молочного до розового; к систенция нежная, подкожный жир почти отсутствует. Телят! легко усваивается организмом человека, высоко ценится в детск и диетическом питании.

К мясу мелкого рогатого скота относят баранину и козляти

Баранина (мясо овец) — мясо светло-красного цвета, коне тенция нежная, подкожный жир белый, плотный, крошливь мраморность отсутствует.

Мясо старых животных грубое, со специфическим запах" жир тугоплавкий, белый.

Лучшим является мясо молодых животных в возрасте до' ного года.

Козлятина отличается от баранины более интенсивной ок*> кой мяса, по вкусовым достоинствам уступает баранине.

Свинина. Мясо свиней подразделяют на свинину, мясо подсвинков, мясо поросят-молочников.

Свинину получают от животных с убойной массой 38 кг и более. Цвет мяса от светло-розового до красного. Мышечная ткань с мраморностью, жир подкожный — розовый, внутренний — белого цвета.

Мясо подсвинков — это мясо животных с убойной массой от 12 до 38 кг. Мясо нежное, окраска светлая.

Мясо поросят-молочников — мясо животных убойной массой от 3 до 6 кг. Мышечная ткань очень нежная, цвет бледно-розовый, почти белый.

По термическому состоянию мясо подразделяют на парное, остывшее, охлажденное, мороженое, оттаявшее, повторно замороженное.

Парное мясо получают сразу после убоя, температура в толще мышц не ниже 34°С. Парное мясо высоко ценится в производстве вареных колбас

Остывшее мясо имеет температуру в толще мышц не выше 12°С. Такое мясо нестойко в хранении.

Охлажденное мясо. Температура такого мяса от 0°С до 4°С, пищевая ценность и кулинарные достоинства охлажденного мяса выше, чем у всех других видов.

Мороженое мясо подвергают замораживанию до температуры не выше -8"С. Оно используется для длительного хранения; по сравнению с охлажденным мясом мороженое имеет более низкие пищевые и вкусовые достоинства.

Оттаявшее мясо. При размораживании мяса без регулирования температуры и влажности (в естественных условиях) оно теряет много мясного сока, при этом снижается его. пищевая ценность.

Повторно замороженное мясо, так же, как и оттаявшее, к реализации не допускается. Отличается от мороженого мяса более темным цветом поверхности. При согревании пальцем окраска такого мяса не изменяется, тогда, как на мороженом мясе остается пятно темного цвета.

Говядину, имеющую показатели упитанности ниже II катего рии, относят к тощей и в продажу не допускают.
Свиные туши. Категории упитанности. Разделка туш

Свинину делят на 5 категорий.

I — Беконная.1 Мясо специально откормленных свиней с прослой-

ками мышечной ткани и жировой. Мышечная ткань хорошо развита.

II — Свинина мясная. Туши молодняка массой 38—86 кг имеют

толщину шпика 1,5—4 см.

III — Свинина жирная. Туши имеют толщину шпика 4,1 см и бо-

лее.

IV — Свинина для промышленной переработки. Масса туши бо-

лее 90 кг.

V — Мясо поросят.
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V и V категории, а также свинина, замороженная более одного раза, и свинина, полученная от хряков, в продажу не допускается.


ВЕТСЛУЖБА

Рис. 8.4. Клеймо овальной формы: размер — 60x40 мм; ширина ободка — 1,5 мм; высота букв — 6 мм; высота цифр — 12 мм


IV категория: свинина для промпереработки —

треугольное клеймо —

V категория: молочные поросята — круглое клеймо ,м

с буквой М —
Если свинина не соответствует требованиям >ч

по показателям категорий — ромбовидное клеймо — \У
К отрубам I сорта относят спинной отруб, лопаточный, динку, поясничный отруб с пашиной, окорок. Выход отрубов 96: туши (рис. 8.3).

К свинине II сорта относят предплечье (рульку) и голяшк Выход 4—6% туши (рис. 8.3).
Клеймение мяса

С 1994 г. на территории Российской Федерации введена в де ствие Инструкция по ветеринарному клеймению мяса.

Клеймение мяса производится после проведения ветерин но-санитарной экспертизы овальным клеймом.

Клеймо подтверждает, что ветеринарно-санитарная эксперта проведена в полном объеме, и продукт без ограничений мож быть допущен для продовольственных целей.

В центре ветеринарного клейма овальной формы имеется т пары цифр, которые обозначают: первая пара — порядковый н мер области; вторая — номер района (города); третья — порядк вый номер организации где производится клеймение (рис. 8.4).

Прием, переработка и реализация мяса разрешается предпр ятиям торговли и общественного питания только при условии, ч мясо имеет ветеринарное клеймо овальной формы при обязател ном наличии ветеринарного свидетельства (сертификата).
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Клеймо прямоугольной формы «Предварительный осмо ставят на мясо, направляемое на промпереработку или для про жи на рынках под контролем Государственной ветеринарной слу бы (рис. 8.5).

ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫЙ ОСМОТР

Рис. 8.5. Клеймо прямоугольной формы «Предварительный осмотр» размер — 60x40 мм; ширина ободка — 1,5 мм; высота букв и цифр — 7,0 мм
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По результатам товароведной экспертизы мяса клеймо может быть круглым (D = 40 мм), овальным (D = 50 мм; D = 40 мм), квадратным (D = 40 мм), треугольным (стороны 45, 50, 50 мм), ромб (стороны 40 мм, высота 70 мм).

Вопросы для повторения

[bookmark: _GoBack]1.      Химический состав и пищевая ценность мяса.
2.	Как классифицируют мясо свинины по возрасту?
3.	Как подразделяют мясо по термическому состоянию?
4.	Назовите категории упитанности, свинины.
image1.gif
Puc 83 Crema pasemcn comsof Ty (31 posHIsoi
ToproRmH). | — nomatouHi 0Tpy6; 2 — CMHRHOM 0TPY6

(opefixa), 3 — ronmuxa, 4 — oKOpOK, ° — MOACKNIRAIL
TPy ¢ MAmHHOH. b — FPYAHHKA, 7 — NpeAmIedne (pyIbKa)





image2.png




