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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Дисu11r1J1ина <<Товароведение и экспертиза мяс1-1ых 'ГОВаров)) яв.rtяе·1,ся 

ол,ной из ос1-1овополага1ощих г1ри подготовке ·говароведа-зксперта по 

спеu11альнос·ги. 

llporpaJ\II\13 дl1CЦI111JII1HЫ сос1·ав.т1е1-Iа в СОО'ГВе'ГС1'ВИ!1 с ·гребова1-IИЯМУ!, 

11редъявJ"JЯСJ\fI~1~111 к сr1ециа11ис·rу товароведу-эксперт)' i-1 предусма1·ривае1· 

q)орl\,111рова11ис )' С'Г)'Jtе111·ов прочных знаний ли1uево11 цс1-11-1ост11, сос1·оя1111я i-1 

nерспек·rив разв111-ия про1-1зводства, потребления и реализа11и11 мясных 

·t·оваров, а также основных направленr1й совершенствова1-1ия itx ассор1-и1\,1е11та 

и I\ilчес·гва. 

Гl1Jorpat11\·Ja разработана с учетов законов Ресnубл11ки Белар):сь, 

11ос-га1-1овJ1е1-1ий Прав11тельства. достижений Н3)'КИ и тех1-111ки, совре1'ленной 

1lp3K'ГlIKII торгоВJIИ. 

Цель прспода1~а11ия д1fсц1111.г1~111ы - дать 6y~ri,y·щ11l\1 спс1rиа11ис,гам 

OCf-IOBJ{ЫC З/IаНI1Я по accopl'f·II\1eHT)', q)орм11ровани10 качества I\1ЯСа и I\IЯCJ·IЫ.X 

·1овар()В на всех 1·rar1ax 1-1х ж1-1знен1rо!'о uикла, а -гакже 110 экспертиJс каltества 

1т1-1х товаров. 

Д.r1я дос·ги)кения поставленной цели дисu11плина <<Товароведение и 

экспер·rиза МЯС!iЫХ товаров>> дОJ1)КНа решать следу1ощие задачи: 

оз11акоJ\1ить с1·уде~-1тов с состоянr1ем и персr1ек·гивал.1и ра·зв1-1тr1я 1\1яс1Iо11 

()ТраСJ\И пpOl\11>1lliJICl-IHOCTI1 lt с ОСНОВI-IЫМИ 11ar1paBJ1eниЯI\ll1 се 

со вер111е11 CTBOBaI-IllЯ; 

оз11ако!\111ть СТ)' де~1тов с сырьеI\1 и основа!\rи г1роизводс·гва изу·чае!\tой 

группы l'ОВаров; 

изу·ч1-1·1·ь ос~-1ов11ые направ11ения совершенствова11ия ассортиl\1ента fl 

11овы111е11ия качес1·ва 1\1ясных товаров; 

ИЗ)'ЧI-1ть классиф11кацию, ассортимен·г, требования к качеству и 

~ ~ 

r101,реоительские своиства мясных товаров; 



()З11аКО1\1Ить С'1·у·де1-1тов с организацией и ме·годаl\-IИ экс11ер1,изы 

ГIО'Греби·геJ!ЬСКИХ СВОЙСl"В !\1ЯСНЫХ товаров; 

/(а1·ь 11ре11ставление об особенностях экспе11тизы количества, качес1,ва, 

ассорт11rv1ента 1\1ясгrых товаров; 

~1зуч~-1ть l)Собе1-1ности упаковки, rv1аркировк11, траг1сnортирования 11 

хране11~1я мяса и rvtясных товаров. 

в ре'З)'JIЬта·rе 113)1 Че11ия ДИСЦИПJlИНЫ студенты ДОЛiЕ:J-IЫ: 

ЗНАТЬ: 

l .Oci-1oв1~1 ра1rио~-1ального nотребле1-111я мяс11ых товаров. 

2.Сы11ьс, основ11ь1е ·гехнолог~-Iческ11е npotreccы nро11звоJ1ства, сj)орr-.1ирование 

качес1·ва ,'\'1яс11ых товаров в процессе г1роизводства и хра11е11ия. 

З.Ассор·г~1мен1" мяса lf r..1яс1-~ых товаров, особе1-11-~ости его форr-..tирования и 

основf1ь1е направле1-1ия совершенствова1-1ия. 

4.'Гребован11я к качеству·. 11отреб11-гельские свойства мяса и мясных товаров, 

п11ав1IJ1а обрапrе1-111я с 11ими. Дефекты товаров, способы их предупрежден11я. 

УМЕТЬ: 

J .ИссJ1е.т1с)вать качес·гво 1\1яса и 1\-1ясг1ых 1·оваров. 

::!.Иде1-I1'И4)111~ировать 1\1яс11ые товары и знать способы их фальсифика11и11. 

3 .ГlроводИ'ГЬ эксr1ертизу· кол11чества, качества, accopт11\\1e1-i·ra 1\1яса и 1\1Яс11ых 

Тt)Варов. 

4.СохраIIЯ'ГЬ перво11ачалы-rое качес·rво мясных товаров. 

ИМЕТЬ HABJ,IKИ: 

1.Работы с тex1Ii-1Lrecк1111и 1-1ормативно-правовым~1 акта11и. 

2.I1pиer..1a I1 от11уска 1\-tясных товаров по кол~1честВ)' и качеству. 

3.l-1роведе1111я экс11ер·г11зы мяса i-1 t1ясных товаров. 

4.I)аботь1 в качес1·ве ·говарс,веда торгового предпр~1ятия. 

Ку11с «Тов,1рове..-r~:ение и экспертиза 1\1Ясных 1·оваров>> г1еразрыв~-10 связаit 

с рядо!\1 др)'ГИХ д11сц11плин ( <<Теоретическ11е основы товарове,деJ-1ия», 

«Хиl'v1ические осI-1овь1 сырья и товаров>>, <<Ос~rовы стаif)_(артизации и 



<<()CI-IOBЫ эксr1ерт11зы», «Орга~-1изаu11я экс11ерт~1зы», 

<<.Говарн.ая эксr1ертиза» 11 .LLp. ). 

Учебный 11ла1-J 11редусма·rр}1вает для ДИС11Иll.1Иl-IЫ 

«-Говарове..Ltение 11 эксг1ер1·r1за I'-"IЯС11ых 'ГОВаров>> - 120 часов, 11з f-IИX 80 часов 

ауди,rор1·1ых. I1pr1J\1ep1ioe распределение э1·ой учебной т-iaгp:/3KI--t по в~1;1а:-.1 

')а11я1'ий: J1екц11й - 48 часов, лабораторных занят11й - 32 L1асов. 

Ау,11итор1-1ая работа включает чте1-Iие лекuий, r1poвe;~e1-1i-1e 11абора,rор1-Iых 

занятий. Внеау·дитор1-1ая работа пред)1Сматривает саJ\,tостояте.ТJы1ое изучение 

CT)")1CJ·IT3~1ll част11 теоретического материала 110 у·чеб11икам, у чебrJЫl\-1 

11осо611яJ\1 l-I :ip:yгtIJ\f )'Чебным l-1 НЗ)'ЧНЫJ\1 ИСl'ОЧНИКЗJ\'1. 

Ко1-:1·гр(111ь з1-1а11ий с·г_удеtiтов ос.УIJJествJ1яется ПJ're:v1 г1рове11енliЯ 011росl1в, 

теС'['ОВ, KOJIЛOKBlIJ'MOB, ПОДГОТОВКII К)1рсовых и KOlITpOJIЫIЬIX работ, 

pccj)ej)3'ГOB, сдачи зачс1,ов 11 э1сзаме11ов. 



ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ДИСЦИПЛИНЫ 
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СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Тема 1. Мясо убойных животных и птицы. 

1.1. Мясо убоif11ых жr1во-гных 

Суб11родук1ъ1 

З1-1аче1-r~1с rvrяca в питаниr1 человека, норrv1ы и фак·rическое r1отребJ1ение 

f\tяca в раз1-1ых с·гра1-1ах. Эко1-JОI\-tические аспекты разви1·ия iкиво·r1-1ово1(ства и 

!\1ЯСIIОЙ lljJOJ\1ЫlllJ!CI-IflOCTll. 

Характер11с1·ика )'бойных живо1·ных. Ос~1ов1-1ыс II второстепенt1ыс 

ви:1ы ,-бойt1ь1х )Киво·гнь1х. Факторы, вл11яюшие на качес-гво 1-1яса. 1-lоня-гие о 

1кивоt'1 11 )'бой11t)Й :'l.1accc ско·га, )1 6otrнor-.1 выходе r...1яса. 

11среработка скота. Т11пы r1ре.апр11я1·11й мясJ-1ой проr-.1ы1u,1е11нос1·11. 

l lереработка кру·11но1'0 рогатого скота, свиней, rv1es1кoro ро1·атого ско-~·а. 

В.г~ияние тсх11ологичсских 011ераuий 1-:1а ка(_1ес1·во мяса. Де(ректы 

тсхноj1ог11ческой обработки 1\fЯСа и его использован1-1е. 

сРак-гс)рь1 бсзог1ас11ос1·и rv1яca. Мясо больных iКIJB<.Yr1-1r,1x. Кра-гкие 

сведе11ия ()6 ИJ-I(lJeKUlfOI-11-IЫX и }(J-IB3ЗИ0l-II-IЬIX бо.пезнях )Кl!ВО'ГНЫХ, 

I1cpe~ta1011tиxcя че11овеку. Обез1>режr1вание и испо11ьзование i\tяca бол1.1-1ых 

)Кивот11ь1х. Ро11ь вс-гер1--11-:1а1)ной СJ1ужбы в )l\иво·rново1~с"ГВС, мяс1-:1ой 

11ро1V1ь111111с1-111ос·г1--1, торгов~1е. З1-1аt.rсние ветерина~11-rо1·0 св11..:_tстс111,с-1·ва 11 

к1rейl'v1еr-1ия J\1Яса. Чуiкеро_1tные -гокс1-1ч11ь1е всщес·гва в 1\1ясс и I\1ясопро11J'к1·ах, 

их: ис-г<.)Ч11ики, т1у·ги загряз1-:1ения, распре;.:1.еление в opraI-1ax 11 ·гка1-1ях J'бой11ы.х 

1к11во1·11ых. ~1ясо, как возl\1ожный источ1111к пищевых отравлеI-1ий. []оказа1·е11и 

безопас1-1ос1·и мяса в СООТВЕ''ГСТВ!--IИ с IIOPI\13TИBHOЙ ДОК)'l\-Jе1гга11ией. 

l{11иссификаu11я и 1\-1аркировка 1\-1яса. В11ия1·1~-1с в1111а. BO'jpac-l'a, поj1а, 

)iJlИTaH!IOC'l'И jJ(ИBO'Гllb!X, терrv111ческо1·0 СОС'ГОЯl-JИН 11 а11а·гоl\1И'-IССКОГО 

11ро11сХ(JiI\дс11ия 1-ra ка 1tес1·во мяса. Признак11 отличия ос11<)В11ь1х в11J1ов i\1яса в 

ту111ах ()'l' в·1·орос·1·спе1-111ь1х живо,г1-1ых. Пр11знаки 0·1·лич1.1я мяса Пl) возрас,1·у· 

i1сиво·г111.1х. Экс11ерт11за качес,гва 1\-1яса по упи-га1-11-:1ос-ги. J\1арк11ровка 

(К,1СЙl\-1е1111с) I\1ЯС3 OCJ-IOBI-!ЫX видов убой11ых )l(J1BO'ГJiЫX. 



Мо1)с\)0J1огичес1<:ий и хими{_1ескr1й состав l\1яса. ·гкаI-1и r.1яса 11 11х 

CQ()TJ-IOUieниe 13 ~1аЗJ1ИЧНЫХ Т)'Шах говядины, CBYJH}!Hbl. баран1111ь1. 

Мыu1еL111ая 1·ка11ь. Строение r.1ышuы, t-.-1ь111_1cч1foro волок11а, 

rv11104)116p11JtJJ!эl. Х11J\.111ческий сос1,ав rvtЬJ[lieчнoй тка1-~и. Ха11актег)J11:-1·ика бе.г~ков, 

:)11а<-1с11ис их в (I)oprv111poвa11и11 тех1-1олоrических i1 ·говарных своttс·гв мяса. 

Азот11с,гые 11ебе11ковые экс·грак1,ивные вещества rv1яca, з11аче1-111с в литании и 

q)орJ\111ронани11 вкусо-ароl\1атических свойств l\1яса. Липиды. )'ГЛево,r~ы, 

~!ИJ-1ерал1,11ыс вешсс·гва и BИ'Г3l\.1lll-IЫ МЫllIСЧНОЙ 1'К3НИ l\fЯca. 3fI3ЧCtll!C в 

11и-[·а1-1и11, 11зr-.1е11е1-111я. про11сходящ11е 11ри храненr111 мяса. 

l\-1ojJ(})oJ1orи\_1ecкий и хим11ческий сос-гав соед11нитсль11ой 1·ка1-111. 

Ра11·1ов11;1J-rост11 соеди1-JИ'1·ельной ткан11 и IJX отли{_1ия по I\1ссту расr10.:1ожеf111я в 

·гу·шс 1r ст1)ое11ию. Характер11стика белков coeJ{YIHИ'ГCJIЫ--IOЙ ткани. 

Гн,'\р(УГерJ\.1ический ~Jас11а,т1 коллаге11а. Способы CifИ)KCf111я устойчr1вост11 

KOjIJJaгcr1a J\ ги,11poтepl\tIJ ческоl\1у распаду. Влия1-111е а11а1«)l\'IJ1чсского 

распоJ1ол<:ения части ·гу'ШJ1 на содер)J"<:ан11е в ней 1<:0.:1J1areнa r1 эJ1ас·гина. 

Особе1111остr1 v1спользоваr1ия rvtяca с раз1-1ым содер1канием соеди11ите.r1ыJс)}J 

Tl\3Hll. 

:l\-1opq)OJIOГI1Я и ХИМИЧССКIJЙ СОС1'3В жировой, КОС"ГJIОЙ, хря1uевой ТК3f!1.?Й 

iI крови )'бой111,1х /Кl1ВОТ1!ЫХ. 

l lи1uевая 11ен1-1ос1·1, мяса. Мясо как важный ис·го\111r1к JIJIЯ человека 

по111101rс11нь1х бе.11ков, fJ<:иров, некоторых rv1инералы1ых веществ 11 в111·аl\1и1-1ов. 

8J1иянr1с 11а 11111_11ену·ю 11е1-~1-1ость iviяca различных q)ак·rоров. 

(~келеl' 11 t\1)'СК)/Л3'Г)'Р3 )'бой11ых )КИВОТНЫХ. 

1·1ослс;'()ойr1ь1е автолит11ческие изме1-1еI-111я в мясе. Каt.1ество rv1яca в 

завис11мос-1·и 0·1· С1'С\JtИИ ав1·олитических 11ревраще1-1ий. Механизм 11ocl\1ep1·11oгt) 

око 1tе1fс1111я. Величи1-1а рН как показатель его каt.1ества. Jlрич11ны 110.11учен11я 

и характсрис1,11ка техно11огических 11 потребите.1ьских свойс'ГВ бледI-IОJ'О 

эксу;_1,атив11ого и -гем1-1ого 1<:ле11кого r-.1яса. Сущ1--Iос1·ь r1ро11сссов [Jро·гека1011.rих 

r1p11 со11)сва1-111и мяса: )'лучшен11е консисте1-1ции и 1rакоriле~1ие вещес·гв, 

q)op1\!Itpy·10111I1x вкусо-аромат11ческr1е свойства при К)'линар1-1ой обработке 



мяса. (~рок~-1 со3рева1-~ия в зависимос-rи от I~ида l'vtяca 11 темnерату·рьJ х1Jа1-~ения. 

Способ~..1 ис1<усс·гвенr1ого размягче11ия (тен;1ер11заu1111) I\.1яса. 

1 'Jrубок11й ав1'0J111з и загар мяса. llризнак11 этих видов а1l·го11ити 1{еской 

11()рчи !'.1яса 11 )'СJ1овия, с11особс'гвующ11е их появлению. 

rv1i1кpo611aJJ ьная и оценка l\.IЯCa. В11ды 

:\J}rкpo61Io11ori-1чec1coй лopi-1i1 мяса. П)гrи иr1фиц11рова1-1ия мяса и 11p111I-raк11 

аэроб1101·0 11 <-'H-IaJpo611oгo г1111е11ия. Изrv1енения х~1мичсског() состава J\1яса 

при г11ие1-111~1. сf)ак·гор1>1 ус1,ойч~1вос·г11 мяса к l\1икробиа11ьной Гl()plte. 

Ка-гегори11 све)кест11 r-..1яса, его использова11ие и )''ГИJ111заuия. Мет(1JJ.ы 

опре;Jе.11е1-111я свежес·г11 мяса ( орга11олептические, физ1-1ко-хиf\111ческие, 

i\-tикробиологические, гисто.пог11ческ11е ). Характер11с·rика показате;1ей д11я 

J\1яса раз11ых ка·гсгор11й свел(ест11. 

l>а3,1е11ка 'ГУШ для jJОз1111чной торговл11. HaylffIЬIC ос1--Iовь1 роз11ич11ой 

paЗJlCJJKJ-1 ·гуu1. Paз)JeJIKa ГОВЯДJ-IНЬI, C8l11{J-1HЫ, бapaHlII-IЬI: BЬIX(.)Jl о·грубов по 

сортаJ\1. I Ir1111евая ценнос1'Ь (1'rру·бов, их кулинарное -.з1rаче1111е. 

1.2. Ms1co ПТИllЫ 

Особе1-111ос·ги J\1ОрфоJ1огI1ческого I1 химического состава мяса птицы, 

cro пи1r(евая Цеfr11ость. ГJерерабо1,ка птиuы I·I влИЯf-II·rе отделы-rых опера1~ий 

1·ех1I()J101·ического rтроцесса на качес-гво 1\.fЯса. К11асс_1.1(р11каuия J\1ЯСа пт1-1uы по 

ви,_1)1 , возрас,гу·, у11111·а11нОС'ГИ, с11особу и качеству обработки, терrv11--1ческо!\1)' 

состоя~1и10. Час·ги тушек гrтиuы (окорочок, бедро, го.1е111> 1--1 1ip. ). Экс11ер1·иза 

качества мяса ггги11ь1. ПравиJ1а 01·бора образцов. Дес\Jек-гы 1·ех110;1ог11ческ0Сi 

(_1бра601·ки. l{атего1J11и све1кес1·11 r..1яса пт11t~ы. О11рсделе1-1ие све)кес·rи 1\tяса 

пт1111ь1 II их харак1·ср~1с1·ика по органо11е1·Ет~1чсск11J\1 г1оказате.т1яJ\1. 

Б110.х.1-11\1и~1сскl1с 11 хиl\111ческ11е J\·1е·год1>1. Упаковка и J\tаркировr<а. Ус11овия Ii 

срок11 ·гра1-1с11ортиро1~а1-1ия и хранения l\·fЯCa птицы. 



JУ1яс<) г1сr11а·гой дич11. l{J1ассифин:а11ия. Особе1-1ности х111\'1ическо1·0 

сос·гава I·J пr111~евая 11ен11ос1·ь J\-tЯca д11~1r1. Эксперти1а качес1·ва. У наковка, 

1\1аркировка. Xpa1-1etr1-1e .и реализация мяса г1ерна·гоf1 _r~.ичи. 

tv1яco крол11ков. Пиurевая цс11ность. J{лассифика11ия. Экспертиза 

качества. 

1.3. Мs1с11ые субпродукты 

C)'бllpOJl)'K'ГOIЗ :убоЙJ·IЬJХ Жl1В01'НЫХ по строеI-JИЮ, l1l1ltleвoi1 11е~-1нос1·и, 

тср1v1и~-1сскоJ\1)' состоя11и1G. Ассор,r11ме~-1т, характерис1·ика ll ис11оль1ова1-~ие 

oтдcs1ы·tI)rx вид<JВ с;1бпродук·гов. Э1<сr1ертиза качества суб11ро11ук·гов. Лефекты 

·гехнолог11ческой обрабо·гки. ОпреJ1елен1Iе свежести субпродук-1·ов. ll~JoцcccI>l, 

11роисхо11я1111--1е пр11 хранеf1ии, виды порчи субпро11)1 Ктов. YcJJC)BIIЯ и срок11 

хра1-1с1111я OXJJ3)KJ{eI-Il-IЫX 11 зa:r1...topO)J{CIIllЫX субпрод)'КТОl~. 

1-Iти"'11)11 с;1бпродукты. Л.нurевая uен11ос1-ь. K~IaCCИCl) l I Kalll J Я. 

Ассо11,1·иJ\1с11·1-, ~)ксг1ер1·1'1за качества. Храtrение. 

Tc•ia 2. Холод11лы1ая обработка и хранение миса 

Зна·че~-111е хо11ол:и.т11)ной обработк11 как способа ко11серв11рова1-1r1я ,\1яса. 

Ос11ов1-1ые спосо61,1 ХОJ1Оди.r1ьной обработк11 - охла)кде11ие и ·~аJ\1оражива1tис. 

("рав~-1и-1-е)1ьная характерист11ка ох11ажденного 11 зaJ\1opo)f(CI111oro I>.tяca. 

OxJ1aл-cдc1-{J-te rviяca. Условия lI продолж1-11·ельнос1·ь paзлJ-ILJJ-IЫx сr1особов 

ох.т1ажJ1е~-111я. OxJ1a;.1(,.'.i:eн1-1e rv1яca птицы и субпро;()'Ктов. I Ipoueccы, 

11~1оисхо1{я1u11е 11р11 охs1а)кдении. Хранение ох.т1а)к11е1-1.11ого мяса. Изl\-1ене1-111с 

каL1сс-гна пр11 xpat-1.e1-ir111. Сr1особы у)1л~1не1-1.ия сроков хранения. Ус11овия 11 

сроки хра11е11ия охлажде1-1ноrо мяса в оптовоI>.1 и розничном 

·горг<JВJ1И. 

звеньях 



'3а\1ора)киванис мяса )'бойных ж11вот~-11>1х, rtl'l111ьr. С)1 бпрОд)'К1·ов. 

Ре11(11r..1ы и г1~10,'JОЛ)l\И1·елы-1ос·rь разr-1ых способов заJ\.1ора}киваt111я. Одно- i1 

)lB)'.X(jJa·~11oc за1V1орал.;:ива1111е. изr-.1енения в J1.1ясе г1ри 1аl\1ора;.1<ива11и11. Хране1111с 

п - --~a1\1l)p0iKCllJ-l()J'O 1\1ЯСа. '-!)lJЗИЧеские, ОИОХИl\,IИЧеские 11 J\.111Кр0с)ИОЛ0Гl!Ческие 

11~Jl)L1eccы IIJ)ll xpaire1-1и11 заr.rороженного I\-1яса. Фак1,оры )1с·гойчивос1·и :-.~яса к 

ОКИСЛИ'!'СЛЬl-IОЙ порче ж11ра. у CJJOB11Я и сроки хране11ия J\.-tяca I!a XOJIO~'IИJlb.HИKC 

и в JJ<Уз1-1ичной ·горговой сети. Меры по продле1-1и10 сроков хра11ен11я и 

Сl)Кра11~е11и10 r1отерь. 

Ilовто11110 заrv1оро>кенное r.tяco. Использоваr1ие. О·глич~1теJ1ы11>1е 

пр11з11аки. 

)'6ь1.11ь J\1ассы !\1ЯС3 npII ХОJIОДИЛЫIОЙ обрабо1'КС ( ОХ.'1аJ1\ден11е. 

заw1ораж1:1вание) и хра11е~-111и. 

·грансг1ор,r~1рова~-1ие r-.:1яса. 'Гребования к 'rра11спортн1>1r-.1 сре11ства1\1 и 

)"CJJ()Bl1ЯJ\1 rrepel~()"ЗKИ. 

Характеристика способов упаковки и упаковочнь1х J\1а·гериалов .J.'1Я 

ох.'1а1кде111-1ого и замороже11ного J\1яса убой11ых 1к~1во·r1~ых в ·г)'Шах 11 

ПOJlYT)'Iuax, че1·всрти11ах 11 отрубах, П'Г~tuы. су·бпрод)'К'rов. 

I>аз1\1орал\иван~1е мяса. С11особь1 и )'СJrовия ра3J\,1ораживания. 

l Ipouccc1>1 пр11 JJаз:-.1оражива11ии. Испо11ьзова1-1~1е разl\-1орол\е111-1ого J\tяca. 

Тема 3. Соле110-ко11•1е11ые и колбасные изделии 

J(1Jа·гкая характеристика солсно-копче11ых изде,1ий. Ос11ов11ые 

·геХf\()J10f'l1ЧСские операции при JlОJiучении COJICHO-KOll"ICHl>IX l13ДCJIIIЙ 11 

колбас (1 ВII)'Тре1-1ние 11з11енения в J\tяce, которые Оf1и выз1>1ва1о·г. 

Характерист11ка сырья J(ЛЯ солено-копченых изделий. Схе1\1а 

paз,[(eJrкr-1 сви1--1ь1х "I'уш. ФорJ\-tИрова1-1ие каLrества изделий в про1(ессе посо11а. 

f3.ТJияI111с 11осо11а на микрофлору, с-габ1111изаuия окраскr-1, (~JорJ\tирование вкуса 

и ар<Jл1а·га вс,гчин11ости, nовь1ше11ие влагосвя1ыва101uсй с1rособ11ос·ги 11 

НС/КНL1СТИ i\IЯCa. 



в r1ро1тзводстве !'v1ясолро1r.укт()В. Бактср111~11д1-1ь1с и 

aJI'l'ИOJ{ИCJ1r1·reль11J;,JC свойства копт1111ьного ды11ла. Фор!'v1иро1зание вку·са, 

atJ(),\'\aтa 11 11ве,1·а 1\:ОПl.1е1-1ь1х 11.1ясо11родуктов. I)ио11огическа}J 01~е1-1ка 

K()JIЧCl!l>IX rv1ясо11род)'КТ()В. Опаснос1·ь наког111ен11я В НИХ TOKCl1l1\IЫX И 

каf1церо1·е1-11-1ых всu1ес,гв. Бе1ды/\1ное копчен11е, в11ды коr1ти11ы1ых )КИ/~кос·rсй 

и 11rс11ара1·ов, 11сП()JiьзуеТv1ь1х в 11ро11·зводстве 11.1яco11pOJLYh':Tt)B. 

·1-с11ловая об~Jа601·ка и сушка в прои1во,llс1·ве со:1е110-ко~-1че1-1ых 

1г~дс11иt'~. К11асс11сl)11кация соле110-копченых изделий г10 Cllt)coбy ·гепловой 

обрабо·гки 11 срока11.-1 хра11енУIЯ. Ассорт11мент. Характер11ст11ка ос1-1овных 

ви.!1ов. Экспср,1·и1а качес·гва со.т1е1-10-копченых из11ел11й. 11равиj1а о·гбора 11ро6. 

Дефекты. Пока·затс,г111, регла11.1ент:ируемые t1ор11.1а·гив1fо-технической 

,т1ОК)'i\-tс1тга11иеl1. Особе11нос·ги органоJ1епт11ческой 011е11ки качества пpoд)'Kltlflt 

в ваК)')':-V1ной у·г1ако1зке. Способы )'Паковки соJ1е110-ког1че11ых 11з;1сл11й и 

прав11ла тра11спортироваI-IИЯ. У С,10В11Я, сроки XpaI-ICHl1Я И reajlJ1'З3llИl1. 

I(;1ассифика11ия К()J16асн1э1х издеJ1ий. Характерис1·11ка oc1-Joвttoгu 

и BC!l()l\1()ГJ1'CJl!эl-IOI'() с1,1рья для ко:1баснь1х и11~е111--IЙ. I:>с11ков1эtс 11рс11арать1 

и ЖИВОТl-IОГО происхожде1-1ия. l/Ix BЛl-IЯI-IИC 

био.r1ог11чсск;-·1() 11ен11ос·rь и по1·рсбl11·ельские свойства го1·ов1)1х 11з,11еJ1ий. 

11сnо11ьзова1--11-rе п~:-tщевых добавок в колбасном проliзводс'гвс (крас1-ггел11, 

КОI-1серва1г1·ы, 3Ii'ГИOKI-ICJIИTCJIJ1. стаб11лизаторы KOHCl!CTeHJ_{l-Jlf, )'Cl1ЛI-f'ГeJJ11 

вкуса 11 J:rp.). Xai)aKTCJ)I-tc·гикa .добаво1< по воз;1ейс·11з1110 tia ()j1Га1111,~:\1 

чс;J()ВСКа. О·гличия в сос,rаве отсчес1"ве1111ых ко.r1бас. выраба·1-ь1вас11.1ых IJC) 

р~з.r111чн()Й 11ор!V1а·гив11ой )1окументаuии. Фор1"1-1I1рова11ие каltес·гва коJ16асf1ь1х 

и·~,:1с11ий в про11ессе 1rро11зводс1·ва. Колбасы варе11ь1е, фар111ир()Ва1111ыс, 

JllllЗCpJ!ЬIC, г1аште·t'Ы, 110.r1укопченые, вapeнo-KOJ1l.!eI-Il)IC, Cf>IPOKOJlLICllЬie и ,:i]-.l. 

Харак1·с1)ис·гика сырья, тех1-1ология r1ро111водства, ассор1·1111.1е11т. 

()собе1111ос1·и сырья 11 технологии колбас 

прои·зво11ства. Экспер1·111а каL1ества I<олбас. Пра1~ила 

3а11;1беж11ого 

отбора образцов. 

Мсто1lика о~:~ганоле11,гической оценки. Де(рек1·ы. сРи1~1 ко-XИ!\IJ1LJec кн~ 



r1оказате;11I и l\.feTO;JЫ, )'Становленнь1е 1-rор;...,1ативн:о-·гехнической 

JJOK)'i\JC!IT3ЦИCЙ. 

'Гароу11а1<овоч11ые матер1Iалы, способы )'Паковки и 1\1аркировка 

ко116асн1,1х из;1слий. Хра11е11ие коJ1бас1п,rх изделий. 1-Iро11ессы r1i1и хрансt1и1,1. 

Условия и сроки хра11е~-1ия 11 реа1111за11и11. 

Tel\-1a 4. Мяс111,1r ко11ссрв1)1 

Гiищевая uеннос1·ь 11 потреб11тельск11е сво11ства l\fЯCI-IЬIX коt-1сервов. 

К_rrасс1r<Рика11ия и ассор·гиrv1ент r-.,1яс1-1ых консервов. Фак,rоры, <\JopJ\.1Иp)'JOщ11e 

качество мяс111,1х ко11сервов. Особе1-11-1<Jсти производства 01·деJ1ь11ых видов 

ко1-1ссрвов: i-11 l\.1яса 11 I\1ясопродук·rов, стерили1ова11н1,1х в ге1)I\-1е1·ически 

1акры·гых ба11ках. пастеризован1-Iых и консервов д.т1я де·гского 1111·rания. 

')кспсрт111а качес1·ва 1\-1яс~-1ых консервов. !]ранила о·rбора образ1Jов. 

l'ребоваI-1ия к rv1аркировке, ко~-1сервной таре. JLeфeKl'Ы ко1-Iсервов. 

Харак,геtJI-IС'ГИКа 11оказа·ге11ей и l\.tетодов иссл:еJ~:ования l\1ЯCJ-Il>IX консервов. 

Хране1-111е консервов. Условия и сроки хра1-1ения консервов в 

п1)е,'1Ilр11я'rиях оп·говой и розн.ич1-Iой торговли. Проr_1,ессь1. происхоJ1яu1ие 11р11 

XJJ3HCllИ!l !VIЯCHl>IX ко11сервов. 

TeJ\-1i1 5. Ф~1сов~11111ос 1\--tясо, мяс11ые nоJ1уфабрик~1ты, куJ11111ар11ые ~.1здеJ111я 

С/)асов~11-111ос I\tяco, класс11фикаuия, accop1·11r-.1e1rт, требова~-111я к 

K3L/C'CTBy. утСJIОВИЯ и сроки реализаЦУIИ <РасоваI-111ого мяса. 

Харак1·ер11стика J'Паковоч11ых J\1атериалов и способов упаковки мяса в 

11отрс6111·е11ьск)110 тар)'· 

1\1ясныс ПОJI)1фабрикаты. Значенt1е для 11отреби1·еJ1я. КлассI1(j)11ка1J,ия 

110 ВИ)l,)' rvtяca, 1'ерм11ческому COCTOЯJ-IИIO, CIIOC<__)б3I\I обрабо·rки. 

Кр)1ГIН01()'СКОВЫС г1олуфабрика1·ы. l-Iатуральные, 11а11~.1рован1~ые, р)1бле1rые 

11ол)1фабрикаты, J\.tяс11ой сj_)арш, 11ель!\1ени. Характерис·гика ассортимента. 



Экс1Iер1,11за качес1,ва полуфабрикатов. Правила образrюв. 

органолеnт11ческ~1х, 4)И3Иl\0-ХИМИ'-lеСI\ИХ Ха~1а К'1·е11ис-г11ка 

:О.·IJ.-1Кl16ИОJIОГИЧССКИХ г1оказателей качества. Упа1<овка. !\1арк1-1ровка 

ПОJIJ1 сf)абр11ка-гов, 1-1х тра1rспортирова1-1ие. Условия, срок1-1 храftения и 

\)~UJI 11за1~и11 110J1y{\Ja6 ри ка1-ов. 

l-f(JJl)/(pa611икaтr>1 из r-.1яса 11-гИIJ,Ы. l-iаТ)'рал1>1tые, 11а11ирова.нные, 

ру·б:1с11ь1е, фар111. Характсрист1-1ка. 

З11ачен11е вы11)1ска мяс11ой продукuии повь1111е11ной степе11и 

J'O'l"OBl!Ol:TJ1. Классификания l\1ЯСНЫХ кули1~ар11ых и 

быстрО33J\10р0)J{Сf111ЫХ ГО1'0ВЫХ бл1од ПО в11ду 1\1ЯСа, способу K)1JIИl-I3pitOЙ 

обрабо-гк11, 1·epJ\1ичecкoJ\tJ' состоя11иrо и други!\1 г1ризf1ака1\1. Харак-гсристика 

ассор1·и"'-1е1-Iта. ')ксг1ер1·11за качества. Уl1аковка, маркировка, )-'СJ1ов11я и срок~1 

хранс1-1ия и рса11изац1-111 охsrа)кден11ых 11 заморожен11ь1х кули11ар1-1ых И3}J:елий 

11 ГО1'0ВЫХ бл1од. 

K)'Лl-t11ai111ыe издс11ия из J\1ЯСа J1тицы. Копче1-10-варе11ые, коп'-1сные, 

варс11ые Г\1 1u11 IJ'ГИlll>l и части i·y1ueк. Характерис1,ика. 
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