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[image: ]
[image: ]
[image: ]
                                        ELEMENTY HANDLOWE MIĘSA WOŁOWEGO
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                                                               DRÓB
Drób- surowcem dla przemysłu drobiarskiego jest żywy drób: kurczaki, kaczki gęsi, indyki.
Sortyment mięsa drobiowego obejmuje:
-połówki tuszki, ćwiartki tuszki, piersi z kością ,nogi podudzia, skrzydła, filety itp.
Wędliny drobiowe to przetwory, zawierające w swoim składzie ponad 50 % surowca drobiowego. Do wędlin drobiowych zaliczamy np. szynkę z kurczaka ,kurczaki wędzone, filety z indyka wędzone itp.
Okres przydatności do spożycia wędlin jest różny w zależności od rodzaju wyrobu i zastosowanego opakowania.
                                      2. MLEKO I PRZETWORY MLECZNE
Mleko –to wydzielina gruczołów ssaków składająca się głównie z tłuszczu, białek, cukru mlekowego i soli mineralnych.
W zależności od stosowanej obróbki termicznej, rozróżniamy:  mleko spożywcze pasteryzowane, mleko UHT(mleko sterylizowane)
Napoje mleczne fermentowane- produkuje się z mleka normalizowanego lub odtłuszczonego. Przykładem są: jogurty, mleko jogurtowe, kefiry, maślanka itp.
Śmietanka – produkt o zwiększonej zawartości tłuszczu uzyskany w wyniku odwirowania mleka, poddany homogenizacji i pasteryzacji. Wytwarzane są następujące rodzaje śmietanki: niskotłuszczowa( zawartość 9 i 12% tłuszczu), tłusta(18 i 20%), kremowa 30%, tortowa 36%
Śmietana- produkt uzyskany w wyniku ukwaszenia śmietanki czystymi kulturami maślarskimi. Rozróżnia się następujące śmietany: 18%  20%, 9%,12%
Koncentraty mleczne: mleko zagęszczone, mleko w proszku, śmietanka w proszku
Sery- produkty które powstają z mleka pełnego, odtłuszczonego. Produkuje się je z mleka krowiego, owczego i koziego.
Sortyment serów obejmuje: sery podpuszczkowe, twarogi, sery topione, sery pleśniowe, sery z masy parzonej itd.
Desery mleczne obejmują puddingi, desery jogurtowe, koktajle mleczne, desery twarogowe, lody.
                                         3. JAJA
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                                                OZNACZENIA JAJ
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                                         4.RYBY I PTZETWORY RYBNE
Ryby i przetwory rybne są źródłem wysoko wartościowego białka i wielu innych składników istotnych w odżywianiu organizmu ludzkiego
Ryby świeże –ryby śnięte i ryby zabite nadające się do spożycia, które nie zostały poddane utrwaleniu lub są utrwalone przez ochłodzenie.
Ryby mrożone-to te których temp w głębi  ciała nie jest wyższa niż -8 stopni
[image: Nasze ryby - Ruda Żmigrodzka]
Przetwory rybne to: ryby solone, ryby wędzone, ryby marynowane, konserwy rybne, kawior
                                          5. OWOCE MORZA
[image: Od 1 lipca owoce morza będą droższe!]
Owoce morza to jadalne morskie lub słodkowodne zwierzęta bezszkieletowe głównie skorupiaki i mięczaki. Przykładem mogą być kalmary, kraby, langusty, krewetki, małże.
                      6. TŁUSZCZE ROŚLINNE
Tłuszcze są trójglicerydami wyższych nasyconych i nienasyconych kwasów tłuszczowych, głównie palmitynowego, stearynowego, oleinowego.
Tłuszcze dzielimy na: roślinne(oleje), zwierzęce(masło), kuchenne, piekarskie, cukiernicze.
Masło-produkt uzyskany wyłącznie z mleka.
Margaryna-jest tłuszczem spożywczym w postaci zestalonej emulsji. Wyróżniamy margaryny do smarowania pieczywa, do ciast itd.
Inne produkty do smarowania pieczywa to: masło orzechowe, kremy czekoladowe
Materiał pochodzą: podręcznik” Towaroznawstwo żywności „Danuta Kołożyn-Krajewska, Tadeusz Sikora, stron https://books.google.pl/books?id=ZICCh6Yj5t8C&pg=PA64&hl=pl&source=gbs_toc_r&cad=3#v=onepage&q&f=false  a grafiki ze stron internetowych
ZADANIA DO ODESŁANIA NA POCZTĘ SŁUŻBOWĄ DO 25 lutego
1.Wyjąśnij pojęcia: mięso, podroby, elementy handlowe, drób, śmietanka, sery, ryby mrożone.
2.W jakich warunkach przechowujemy:
-mięso i podroby schłodzone
-mięso mrożone
-jaja
3.Podaj przykłady sortymentu wędlin podrobowych dostępnych na rynku
 4.Wskaż różnice między koncentratem mlecznym a deserem mlecznym.
 5.Podaj kategorie wagowe jaj
[bookmark: _GoBack]6. Porównaj masło z margaryną.
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B Podroby — jadalne narzady wewngirzne ora inne crgsed ciala rwicrsat rrch-
nyeh, niewchodziee w sklad sz, poltusz | Ewierctusz.

B Podroby wieprrowe — zalicza sig do ich: mozg, osrodek, nerki § Sedong.
Osrodek wieprzowy skiada sig 2 ozorka, pluc (2 ehawicy, przelykiem i krtani), ser-
ca, wagroby oraz Sciganistych czgsci prcpony brzusznc)

B Podroby wolowe — 7alicza sig do nich: glowe, mo7s, 026r, war
i lub stopy, flaki, nerki, Sedziong i wymiona. Osrodek wolowy sklada sig Z pluc
7 tchawica,serca, watroby i sciggnisych cz¢Sci przcpony brzusznci.

osrodek, no-

B Podroby ciclgee — zalicza sig do nich: glowe, mizg, ordr, wargi, oseodek.
nogi lub sopy, krezke, nerki, Slodziong i arasicg. Ostodok cielgey sklada sig 2 pluc
(e tchawicy prctykiem), serca, witroby oraz Seiggristych czgsci przepony brzusznc

@ Podroby baranie — zalicza sig do nich: glowe, mozg, 020, ostodek, flaki,
nerki i stdziong. Ostodck barani sklada s 7 pluc (z tchawicq i przclykiom), sera,
watroby oraz czgsci sciggnistych przcpony brzusznci

@ Podroby kosiskie  zalicza sig do nich: mGzg, nerki, ostodek i sledziong.
Ostodek koiiski sklada sig 2 ozora, pluc (2 tchawicy, krtaniq i przelykiem), setca,
Watroby oras csgsei sciggristych przcpony brzusznci

@ Flaki — podroby wolowe lub baranie, skladajace si 2 przedzoladkow, t: zwa-

czn, caepea, ksing, oraz 2 zoladka wheiego (rawicica) bydia rogitego doroslego.
Iub owice i barandw.

® Krezka cielgca — jelito cienkic  srodkowe cielgcia wraz 7 krezka whasciv
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Elementy handlowe to czesei zasadnicze dodatkowa obrobione lub nie-
wymagajace dodatkowe] obrobi.

Prredstavione wtym rodiale clementy migsa: wiepr7owego, wolowego, ¢
Igciny i baraniny. dotyczq czgs&i uzyskanyeh 2 obrGbki 1 wykrawania czgsc zasad-
niczyeh, przekazywanyeh do handlu w obrocie krajowym.

3.

1. Elementy handlowe z migsa wieprzowego
B Crgéei rasadni
— slowa wieprzowa,
— Karkowka wicprzowa.

noga wieprzowa,
ogon wicprzowy,

— golonka, seynka wieprzowa,

— ieberka, fopatka 2 golonky.
biodrswka,

@ Cagsci zasadnicze obrobione:

— schab,

— boczek be deberek,
poledviczka, podgardie,
szynka bez golonki, pachwina,

przowa bez golonki,  — slonina.
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Capécl snmduicze niecbroblone:

— szyja wolowa, — golei wolowa przednia,
— Karkowka wolowa, — golet wolowa tylna,
— robratel, — rostber,
mostek wolowy, ogon wolowy,
— anrykot wolowy, — udsiee wolowy,
— szponder, — lopatka wolowa 2 ko
@ Cagsci zasadnicze obroblone:
— migsa wolovwe 7 lopatk — poledwica,

— migso wolowe z udca, — lata wolowa.
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Konserwa to produkt spozywezy zamknigty w hermetycznym opakowaniu
poddany obrdbce ciepine] powodujace] zniszezenie lub redukcjg mikro-
flary do poziomu zapewniajicego jego trwalodt  bezpieczerisiwo.

Konsersva migsna o konserwa, w Kiire] skiad wehorza glowrie surowee
migsne 2 dodatkiem surowcow Huszczowyeh ilub podrobowych ze zvie-
rzat rzesnyeh lub lownych, prayprawy, substancie dodatkowe dozwolane
i ewentualnie surowce uzupeliajace.
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Kategorie wagowe jaj
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Nazwg ,migso” okrefla sig migénle szkieletowe wraz z przynalezng tkan-
ka tuszczowa, laczna i kostna, pochodzace z tuse, poltusz lub cwierctusz:
i odnosi sic ona do nastepujacych gatunkéw zwierzat: trzody chlewnei,
bycla, cilat, owicc i innych.

Skiad chemiczny migsa ulega wahaniom w zaleznosei min. od: gatunku 73cie-
rzgeia, wiekn, masy preedubojowe) zwierzq. plci, poscczeglnych czgsci wszy oraz.
precmian zachodzeyeh w twszy po uhoju.

Migso ssakéw rzeznych zawiera przecigtnic w swoim skladzie: wody — ok,
75%, bialka — ok. 19%, tluszezu migsniowego — ok. 3%, zwigzkow mineralnych
— ok 1%; najwigkszym wahaniom ulega zawartose wody i thuszezu (ab. 3.1),

Tabela 3.1, Przccigtny podstavwawy skiad chemiczny migsa zwerzat rzcznych (v )
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Rys. 3.1, Weory siosowanych siempl weterynarsinych o) na migsi datnym do sporycia,
by migsie warunkowo sdatrym do sporyeia. 1 na migse iesdatnym do sporycia ) sem-
pelsowicndajecy. 72 migso wieprzawe jst woine od wlodn
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@ Migso i podroby Swicre — wiaseivic wystudzone lub wyehlodzone, niepodda-

innym procesom technologicznym oraz niewykazujuce miekorzystnyeh zmian

cech sensoryeznyeh,

B Migso i podroby studzone — éwicie, studzone w warunkach naturalnych,
majmnic przez. 6 godzin.

@ Migso i podroby schlodzone — éwicze o temperaturze poniej 15°C w okresic
letwim i ponize] 12°C w okresie zimowym

© Migso I podruby pélchlodzone — Swicie o temperaturze 415
Migso | podroby chlodzone

Swicde o temperaturze 04°C.

B Migso mroZone — $wicze poddane zamrozeniu i wykazujice emperaturg nie
wyisza ni7 —§°C.

Migso pélrozmrodone — migso mrozone poddane procesowi rozmrazania,
i wykazujace temperaturg powyic) -2°C




