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УЧЕБНИК ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ГРУППЫ №10, ПРОФЕССИЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР.
МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
ТЕМА 2.4. Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов

Начинаем изучение новой темы.  Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов.
Лекция 1.  Классификация  и характеристика мяса крупного рогатого скота свинины
Мясо крупного, мелкого рогатого скота и свинина — пищевой продукт, полученный после убоя скота и прошедший послеубойную обработк(созревание, охлаждение, маркировку). В зависимости от вида животного различают мясо крупного и мелкого рогатого скота, свиней.
Мясо крупного рогатого скота (говядина) по упитанности делится на I и II категорию.
Говядина I категории от взрослого скота — мышцы развиты, подкожный жир покрывает тушу от 8-го ребра к седалищным буграм, на остальной поверхности туши допускается отложение жира отдельными участками.
Говядина II категории — мышцы менее развиты (бедра имеют впадины), подкожный жир покрывает небольшими участками заднюю часть туши.
Мясо, имеющее показатели упитанности ниже II категории, относится к тощему и в реализацию не допускается. Мясо крупного рогатого скота по полу подразделяют на мясо быков (взрослые некастрированные самцы), мясо волов (взрослые кастрированные самцы) и мясо коров.
По возрасту мясо бывает следующих видов: говядина от взрослого скота (старше 3 лет); молодняка (от 3 мес. до 3 лет); телятина (от 2 нед. до 3 мес).
Говядина молодняка — мясо светлее (розово-красное) и нежнее, чем от взрослого скота. Подкожный жир белого цвета умеренно покрывает тушу, мраморность мяса выражена слабо. 
Телятина имеет розовый цвет, мышечная ткань очень нежная, жировые отложения незначительные, жир белого цвета. Она легко усваивается организмом человека и высоко ценится в детском и диетическом питании.

К мясу мелкого рогатого скота относят баранину и козлятину. В зависимости от упитанности баранину и козлятину делят на I и II категорию. Баранина и козлятина I категории имеют развитые мышцы, позвонки слегка выступают, жир покрывает почти всю тушу. У мяса II категории мышцы развиты слабо, кости заметно выступают, а жировое отложение незначительно. Баранина обладает специфическим запахом.
Козлятина отличается от баранины более интенсивной окраской мяса, умеренным жировым отложением в подкожной клетчатке и отсутствием жира в межмускульной ткани. Не допускается реализация тощей баранины и козлятины и изменившей цвет в области шеи.
Туши баранины и козлятины подразделяют на отруб I и II сорта. К отрубам I сорта относят лопаточно-спинную, поясничную и тазобедренную части, выход отруба — 93% туши. К отрубу II сорта относят предплечье и заднюю голяшку, выход отруба — 7 % туши.
Для приготовления различных блюд используют мясо овец в возрасте от нескольких дней до 3 лет и даже старше. Ягнята рождаются в начале года, поэтому мясо молочного ягненка считается сезонным продуктом, доступным в свежем виде лишь в конце зимы и весной. Мясо очень вкусное и нежное настолько, что практически любую часть тушки можно запекать. Среди ягнятины различают мясо молочных откормленных ягнят, мясо молодого барашка и молодой овцы. Возраст животных, относимых к молочным ягнятам, обычно ограничивается восемью неделями. Мясо молочного ягненка считается большим деликатесом: имеет мягкий вкус и нежную консистенцию. Размеры животного достаточно малы,
 поэтому его можно готовить целиком на вертеле или в секции пароконвектомата. С не меньшим успехом его можно приготовить, разделив тушку на четыре части.
Свинина поступает на реализацию в виде полутуш, а подсвинки и поросята — в виде туш. В зависимости от толщины шпика спинной части над остистыми отростками позвонков между 6-м и 7-м ребром (без учета толщины шкуры) свинину подразделяют на категории: I — беконная (имеет хорошо развитую мышечную ткань, на поперечном разрезе грудной части на уровне между 6-м и 7-м ребром не менее двух прослоек мышечной ткани); II — мясная от молодняка; III — жирная; IV — для промышленной переработки; V — мясо поросят.
Свинину подразделяют на отрубы I и II сорта. К I сорту относят лопаточную и спинную (корейку) части, грудинку, поясничную часть с пашиной и заднюю часть (окорок), выход отруба — 96% туши. Ко II сорту относят рульку и голяшку; выход отруба — 4 % туши.
Задание для самостоятельной работы (письменно в рабочей тетради). Домашнее задание.
1. Составить конспект.
2. Дать определение термина: Мясо это_________________________.
3. Составьте таблицу: Характеристика мяса крупного рогатого скота
	Говядина 1 категории
	Говядина II категории
	Говядина молодняка
	телятина

	
	
	
	






Учебник: Г.П. Семичева. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента гл.7, стр 160-161, выполнить к 13 апреля
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ЛЕКЦИЯ №2
Тема: Органолептическая оценка качества безопасности мяса, мясного сырья (доброкачественность сырья)
Признаки доброкачественности мяса. Свежее мясо определяют по многим органолептическим признакам; внешний вид и цвет, запах, состояние спинного мозга и подкожного жира, сухожилий, консистенция (табл. 7.1). Иногда пользуются пробной варкой для оценки качества получаемого бульона.
Мясо подразделяется на три категории по термическому показателю: остывшее, охлажденное и замороженное.
По стандарту остывшее мясо — это мясо, выдержанное в охлаждаемых камерах или в естественных условиях в течение 6 ч после убоя. Основной характеристикой охлажденного мяса является температура в толще мышц — она не должна выходить за пределы О... 4 "С. Если в толще мышц температура мяса -6 °С и ниже, то такое мясо считается мороженым.
Остывшее или охлажденное мясо покрыто тонкой подсохшей корочкой бледно-розового или бледно-красного цвета, что является признаком доброкачественности мяса. Мясо не должно липнуть к пальцам при ощупывании рукой. По консистенции мясо должно быть плотным. При надавливании пальцем на доброкачественном мясе ямка быстро исчезает, поверхность мяса выравнивается. Визуально качественное мясо на разрезе должно быть определенного цвета. Важны также цвет и консистенция жира.
	Таблица 7.1. Признаки доброкачественного мяса

	Вид мяса
	Цвет мяса
	Цвет и  консистенция  жира

	Говядина
	Красный
	Белый, кремовый или желтоватый. Консистенция твердая, при надавливании крошится и не мажется



	Телятина
	Бледно-розовый
	Жира нет

	Баранина
	Коричнево-красный
	Белый, консистенция плотная

	Свинина
	Розовато-красный
	Бледно-розовый или белый, консистенция мягкая



На доброкачественность продукта также указывают следующие показатели:
· сухожилия плотные и эластичные, их поверхность белого цвета и блестящая;
· костный мозг желтого цвета, блестящий и полностью заполняет пространство трубчатых костей.
Из дефектов мяса нужно отметить загар, ослизнение, пигментацию, кислое брожение, потемнение, заплесневение.
Мясной загар проявляется у больших туш крупного рогатого скота и свиней при отсутствии вентиляции, недопустимой укладке (слишком плотной), а также неправильном охлаждении. Определить загар можно по цвету — коричневато-красный или серо-красный в толще мышц. Также появляется кислых запах, а консистенция мышц становится дряблой на отдельных участках.
Ослизнение появляется вследствие развития бактерий на поверхности мяса. Данный дефект легко определить по липкой слизи на поверхности и в разрезах, кроме того, на поверхности повышается влажность, мышцы рыхлеют. 
Жир у некачественного мяса теряет блеск, сереет, мажется и липнет. Костный мозг не имеет блеска на изломе, сереет и мажется. Такое мясо может стать причиной заболевания или сильного отравления.
Доброкачественность мороженого мяса можно определить лишь после оттаивания. Мясо в замороженном виде не имеет характерного запаха, твердое на ощупь. За счет кристаллов льда цвет поверхности мяса красный с сероватым оттенком. При незначительном нагревании цвет мяса быстро меняется. Если мясо заморожено уже не в первый раз, цвет его поверхности будет темно-красным, а в разрезе — вишнево-красным. Доброкачественное мясо после оттаивания будет иметь легкий запах сырости.
Задание для самостоятельной работы (письменно в рабочей тетради). Домашнее задание.
1. Составить конспект.
Ответить на вопросы:
2.  Почему мясо,  поступившее на ПОП разделывают в мясном цехе, температура в котором не должна превышать 10-15 0С?
3. На какие категории подразделяется мясо крупного рогатого скота по возрасту.
4. Назовите признаки доброкачественности остывшего или охлажденного мяса.
5. Составить таблицу: Признаки определения  доброкачественного и недоброкачественного мороженого мяса при оттаивании.
	Доброкачественность мороженого мяса
	Недоброкачественность мороженого мяса.

	
	




Учебник: Г.П. Семичева. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента гл.7, стр 162-163, выполнить к 13 апреля
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