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ПЕРЕДМОВА 

Стандартизація є планомірною діяльністю держави, яка через стандарти встановлює і застосовує в народному господарстві обов'язкові норми, правила, вимоги, які спрямовано на прискорення технічного прогресу, підвищення продуктивності праці та поліпшення якості продукції.
Науково-технічний прогрес розглядається як система, що охоплює науку, техніку і виробництво, яке є у прямому зв’язку із стандартизацією.
Підвищення якості продукції сільського господарства на сучасному етапі є основною проблемою інтенсифікації виробництва. Стандартизація орієнтується, в першу чергу, на виявлення і впровадження нового.
У стандартизації сільськогосподарської продукції, виробництві, технологічних процесах, сільськогосподарських машинах і обладнанні є багато проблем і ця робота вкрай необхідна і перспективна. Стандартизація дає можливість впливати на всі основні фактори, які забезпечують якість продукції.
В останні десятиліття одним із важливих механізмів забезпечення якості стала сертифікація, яка переросла в норму торгових відносин будь-якого рівня. Якщо на ранніх етапах появи і розвитку сертифікації в її проведенні був зацікавлений головним чином виробник (з метою підвищення конкурентоспроможності своїх товарів) і споживач (з метою одержання гарантій відповідності певних характеристик виробів), то нині до вирішення завдання сертифікації залучені громадські і приватні виробники, споживачі та науково-технічні організації, уряди більшості країн і навіть міжурядові організації. При цьому сертифікація з продукції поширилась на системи якості.
Сертифікація продукції пов'язана з оцінкою показників її якості, з використанням певних засобів вимірювання, достовірність і точність яких вивчає метрологія. Тому значно зростає роль метрологічного забезпечення якості продукції. 
Дисципліна «Стандартизація продукції тваринництва» передбачає вивчення вимог чинних державних, міждержавних, міжнародних нормативних документів зі стандартизації та сертифікації сільськогосподарської продукції; принципів стандартизації промислової сільськогосподарської продукції, які забезпечують виготовлення високоякісних машин та обладнання сільськогосподарського призначення; вимог і правил розроблення НД різних категорій на сільськогосподарську продукцію гармонізованих до вимог стандартів ISO, EN, директив ЄС; правил оформлення документів при підготовці партій сільськогосподарської продукції на експорт та при одержанні її по імпорту тощо.
Для успішної роботи в цьому напрямі особливу увагу необхідно приділяти підготовці кадрів, високої кваліфікації спеціалістів з якості, стандартизації, сертифікації та управління якістю, які б могли на високому професійному рівні використовувати методи стандартизації для поліпшення якості сільськогосподарської продукції та підвищення ефективності виробництва.
Таким чином, проблема забезпечення якості продукції є комплексною: науковою, технічною, економічною і соціальною, і у вирішенні її повинні брати участь висококваліфіковані спеціалісти, які вільно володіють сучасними методами управління якістю, незалежно від того, в якому секторі вони працюють: державному чи приватному, на великих підприємствах чи  в малому і середньому бізнесі, тому що загальні принципи організації і забезпечення високої якості продукції та послуг не залежать від розміру підприємства.
























	



Тема 1. Основні положення державної системи стандартизації
	Мета заняття.Засвоїти основні терміни і поняття зі стандартизації.
	Зміст теми і методика виконання завдань. 
Під стандартизацією розуміється  діяльність спрямована на досягнення впорядкування в певній області за допомогою встановлення положень для загального і багатократного вживання відносно реально існуючих і потенційних завдань. Ця діяльність виявляється в розробці, публікації вживанні стандартів.
Стандартом називається документ, в якому в цілях добровільного багатократного використання встановлюються характеристики продукції, правила здійснення і характеристики процесів виробництва, експлуатації, зберігання, перевезення, реалізації і утилізації, виконання робіт або надання послуг. Стандарт також може містити вимоги до термінології, символіки, упаковки, маркування або етикеток і правил їх нанесення.
Види стандартизації за рівнем:
- міжнародна стандартизація - стандартизація, що проводиться на міжнародному рівні та участь у якій відкрита для відповідних органів усіх країн.
- регіональна стандартизація - стандартизація, що проводиться на відповідному регіональному рівні та участь у якій відкрита для відповідних органів країн певного географічного або економічного простору.
- національна стандартизація - стандартизація, що проводиться на рівні однієї країни.
Об'єктами стандартизації є:
1. матеріали, складники, обладнання, системи, їх сукупність;
2. правила, процедури, функції, методи, діяльність чи її результати, включаючи продукцію, персонал, системи управління;
3. вимоги до термінології, позначення, фасування, пакування, маркування, етикетування тощо.
Суб'єктами стандартизації є:
• центральний орган виконавчої влади з питань стандартизації;
• рада стандартизації та технічного регулювання;
• технічні комітети стандартизації;
• інші суб'єкти, що займаються стандартизацією.
Центральні органи виконавчої влади та організації мають право у відповідних сферах діяльності та в межах повноважень з урахуванням своїх господарських та професійних інтересів організовувати і виконувати роботи із стандартизації, зокрема:
- розробляти, схвалювати, приймати, переглядати, змінювати стандарти відповідного рівня та припиняти їх дію, встановлювати правила їх розроблення, позначення та застосування;
- представляти Україну у відповідних спеціалізованих міжнародних та регіональних організаціях стандартизації, виконувати зобов'язання, передбачені положеннями про ці організації;
- створювати і вести реєстри нормативно-правових актів та нормативних документів для забезпечення своєї діяльності та інформаційного обміну;
- видавати та розповсюджувати свої стандарти, документи спеціалізованих відповідних міжнародних та регіональних організацій стандартизації, членами яких вони є чи з якими співпрацюють на основі положень про ці організації або відповідних договорів, а також делегувати ці повноваження іншим організаціям.

Мета і завдання стандартизації
Метою стандартизації в Україні є забезпечення раціонального використання природних ресурсів, відповідності об'єктів стандартизації їх функціональному призначенню, інформування споживачів про якість продукції, процесів та послуг, підтримка розвитку і міжнародної конкурентоспроможності продукції та торгівлі товарами  і послугами.
Завдання стандартизації полягають у створенні умов для досягнення:
- економії всіх видів ресурсів;
- безпеки продукції,  робіт і послуг для довкілля, життя, здоров'я і майна;
-безпеки господарських об'єктів з врахуванням ризику виникнення природних і техногенних катастроф  та інших надзвичайних ситуацій;
-технічної та інформаційної сумісності, а також взаємозамінюваності продукції;
- якості продукції, робіт і послуг відповідно до рівня розвитку науки , техніки і технології;
- єдності вимірювань
- обороноздатності і мобілізаційної готовності країни.
Стандартизація, як основа технічного регулювання, (діяльність, що спрямована на досягнення оптимального ступеня впорядкованості за даних умов) знаходить дуже широке застосування майже в усіх галузях, вона чітко встановлює вимоги до продукції (військове озброєння атомна енергетика аерокосмічна галузь, тощо) та питань безпеки, вона дозволяє досягати рівня стандартної (базової) або навіть конкурентоспроможної якості (наприклад, на рівні галузевих стандартів) відповідно до мети застосування.
Національна стандартизація через процес гармонізації з міжнародними нормативними документами, що отримали міжнародне визнання, служить перепусткою на світові ринки для вітчизняних виробників.
Методичні основи стандартизації
Існує, також, низка методичних принципів, що застосовуються в діяльності зі стандартизації, серед яких найважливішими є:
- застосування системи переважних чисел полягає у використанні певних, науково обґрунтованих, рядів чисел (номіналів) при виборі номінальних значень параметрів виробів, що проектуються і виготовляються;
- вибір та оптимізація параметричних рядів виробів, які передбачають, що параметри об'єктів стандартизації вибираються не довільно, а визначаються за єдиними правилами, які нормуються комплексом стандартів;
- уніфікація виробів полягає у виборі оптимальної кількості або в раціональному скороченні числа типів, видів, параметрів і розмірів об'єктів однакового чи близького функціонального призначення. ;
 - комплексна стандартизація передбачає розробку системи стандартів, що визначають оптимальні взаємопов'язані та взаємоузгоджені норми і вимоги до самого об'єкта та його елементів, з яких він складається чи від яких він залежить.;
- випереджувальна стандартизація полягає в установленні підвищених вимог і норм відносно досягнутого рівня.
При розробці стандартів використовують науково-технічні результати науково-дослідних, дослідно-конструкторських, дослідно-технологічних, проектних робіт, результати патентних досліджень, міжнародні, регіональні стандарти, правила, норми і рекомендації з стандартизації, прогресивні національні стандарти інших країн та іншу інформацію про сучасних досягненнях вітчизняної та зарубіжної науки, техніки і технології.

Категорії і види стандартів
Державний стандарт України був створений Постановою Кабінету Міністрів України № 293 від 23.09.1991 р. на базі Українського республіканського управління Держстандарту СРСР.
Вся робота стандартизації в Україні регламентується Декретом Кабінету Міністрів та комплексом стандартів державної системи стандартизації, перші стандарти якого введені в дію 01.10.1993 року наказом Держстандарту України № 116 від 29.07.1993 року.
Державна система стандартизації в Україні визначає мету і принципи управління, форми та загально-організаційні правила виконання всіх робіт зі стандартизації.
	Як державні стандарти України використовують також державні стандарти колишнього Союзу (міждержавні стандарти), передбачені угодою про проведення країнами СНД погодженої політики в сфері стандартизації, метрології та сертифікації.
Республіканські стандарти УРСР застосовуються як державні до їх зміни чи скасування.
Національна система стандартизації України вміщує різноманітні стандарти, в яких встановлені вимоги до конкретних об'єктів стандартизації. Залежно від об'єкта стандартизації, складу, змісту, сфери діяльності та призначення нормативні документи з стандартизації розподіляють за такими категоріями:
- державні стандарти України – ДСТУ;
- галузеві стандарти України – ГСТУ;
- стандарти науково-технічних товариств і спілок України – СТТУ;
- стандарти підприємств – СТП;
- технічні умови –ТУ;
- кодекси усталеної практики;
- технічний регламент.
Державні стандарти України (ДСТУ)- це нормативні документи, які діють на території України і використовуються усіма підприємствами незалежно від форми власності та підпорядкування, громадянами-суб'єктами підприємницької діяльності, міністерствами (відомствами), органами державної виконавчої влади, на діяльність яких поширюється дія стандартів. ДСТУ для будь-якої держави світу є національним стандартом України, який затверджується Держспоживстандартом України. ДСТУ мають міжгалузеве використання і запроваджуються переважно на продукцію масового чи серійного виробництва, на норми, правила, вимоги, терміни та поняття, позначення й інші об'єкти, регламентування яких потрібно для забезпечення оптимальної якості продукції, а також для єдності та взаємозв'язку різних галузей науки, техніки, виробництва та культури.
До державних стандартів прирівнюються державні будівельні норми і правила, а також державні класифікатори техніко-економічної та соціальної інформації. 
Державні стандарти України містять обов'язкові та рекомендовані вимоги. До обов'язкових належать:
- вимоги, що забезпечують безпечність продукції для життя, здоров'я, майна громадян, її сумісність і взаємозамінність, охорону навколишнього природного середовища та вимоги методів випробувань цих показників;
- вимоги техніки безпеки та гігієни праці з посиланням на відповідні норми і правила;
- метрологічні норми, правила, вимоги та положення, що забезпечують достовірність і єдність вимірювань;
- положення, що забезпечують технічну єдність під час розроблення, виготовлення, експлуатації (застосування) продукції.
Обов'язкові вимоги ДСТУ підлягають безумовному виконанню органами державної виконавчої влади, всіма підприємствами та громадянами-суб'єктами підприємницької діяльності, на діяльність яких поширюється дія стандартів.
Рекомендовані вимоги ДСТУ є обов'язковими для виконання, якщо:
- це передбачено чинними актами законодавства;
- ці вимоги включено до договорів на розроблення, виготовлення та поставку продукції;
- виробником (постачальником) продукції документально заявлено про відповідність продукції цим стандартам.
Галузеві стандарти України (ГСТУ) розробляють на продукцію, послуги в разі відсутності ДСТУ, або за потребою встановлення вимог, які перевищують або доповнюють вимоги державних стандартів. Вимоги ГСТУ не повинні суперечити обов'язковим вимогам ДСТУ. ГСТУ є обов'язковими для всіх підприємств і організацій даної галузі, а також для підприємств і організацій інших галузей (замовників), які використовують чи застосовують продукцію цієї галузі.
Стандарти науково-технічних та інженерних товариств (спілок) України (СТТУ) розробляють за потребою розповсюдження та впровадження систематизованих, узагальнених результатів фундаментальних і прикладних досліджень, одержаних у певних галузях знань та сферах професійних інтересів. Вимоги СТТУ не повинні суперечити обов'язковим вимогам ДСТУ та ГСТУ.
Підприємства застосовують СТТУ добровільно, а окремі громадяни - суб'єкти підприємницької діяльності, якщо вважають доцільним використовувати нові передові засоби, технології, методи та інші вимоги, які містяться в цих стандартах. Використання СТТУ для виготовлення продукції можливе лише за згодою замовника або споживача цієї продукції, що закріплено договором або іншою угодою.
Технічні умови (ТУ) - нормативний документ, який розробляють для встановлення вимог, що регулюють відносини між постачальником (розробником, виробником) і споживачем (замовником) продукції, для якої відсутні державні чи галузеві стандарти (або за потребою конкретизації вимог зазначених документів). ТУ затверджують на продукцію, що перебуває на стадії освоєння і виробляється невеликими партіями. ТУ розробляються на один чи кілька конкретних виробів, матеріалів, речовин, послугу чи групу послуг. Запроваджують ТУ в дію на короткі строки, термін їх дії обмежений або встановлюється за погодженням із замовником. Підприємства використовують ТУ незалежно від форми власності та підлеглості, громадяни - суб'єкти господарювання - за договірними зобов'язаннями або ліцензіями на право виготовлення та реалізацію продукції (надання послуг).
Стандарти підприємств  (СТП) розробляються на продукцію (процес, роботу, послугу), яку виробляють і застосовують (надають) лише на конкретному підприємстві. СТП не повинні суперечити обов'язковим вимогам ДСТУ та ГСТУ. Об'єктами СТП є складові продукції, технологічне оснащення та інструмент; технологічні процеси; послуги, які надають на певному підприємстві; процеси організації та управління виробництвом. СТП - основний організаційно-методичний документ у діючих на підприємствах системах управління якістю продукції. Як СТП можуть використовуватися міжнародні, регіональні та національні стандарти інших країн на підставі міжнародних угод про співробітництво.
Кодекси усталеної практики розробляють на устаткування, конструкції, технічні системи, які різняться конструктивним виконанням. В кодексах усталеної практики зазначають правила та методи розв'язування завдань щодо координації робіт зі стандартизації та метрології, а також реалізації певних вимог технічних регламентів чи стандартів.
Технічний регламент - це новий вид нормативного документу, який створено з метою розмежування законодавчо регульованої та нерегульованої сфери використання нормативних документів. В одночасно прийнятому Законі України "Про підтвердження відповідності" від 17.05.2001 № 2406-ІІІ такий документ названо технічний регламент з підтвердження відповідності і йому надано статус урядового нормативно-правового акту. Тут встановлено, що цей ТР має містити: опис видів продукції, що підлягає обов'язковому підтвердженню відповідності; вимоги до такої продукції, які мають убезпечувати людей, тварин, рослини, майно і довкілля; процедури підтвердження відповідності таким вимогам. Отже технічний регламент - це закон України або нормативно-правовий акт, прийнятий Кабінетом Міністрів України, у якому визначено характеристики продукції або пов'язані з нею процеси чи способи виробництва, а також вимоги до послуг, включаючи відповідні положення, дотримання яких є обов'язковим. Він може також містити вимоги до термінології, позначок, пакування, маркування чи етикетування, які застосовуються до певної продукції, процесу чи способу виробництва.
Залежно від специфіки об'єкта стандартизації, призначення, складу та змісту вимог, які встановлені до нього, для різних категорій нормативних документів зі стандартизації розробляють стандарти таких видів:
- основоположні;
- на продукцію, послуги;
- на процеси;
- на методи контролю (випробувань, вимірювань, аналізу).
Основоположні стандарти встановлюють організаційно-методичні та загальнотехнічні положення для визначеної галузі стандартизації, а також терміни та визначення, загальнотехнічні вимоги, норми та правила, що забезпечують впорядкованість, сумісність, взаємозв'язок та взаємоузгодженість різних видів технічної та виробничої діяльності під час розроблення, виготовлення, транспортування та утилізації продукції, безпечність продукції, охорону навколишнього середовища.
Стандарти на продукцію, послуги встановлюють вимоги до груп однорідної або певної продукції, послуги, які забезпечують її відповідність своєму призначенню. У них наводяться технічні вимоги до якості продукції (послуг) при її виготовленні, постачанні та використанні; визначаються правила приймання, способи контролю та випробування, вимоги до пакування, маркування, транспортування, зберігання продукції або якості наданих послуг.
Стандарти на процеси встановлюють основні вимоги до послідовності та методів (засобів, режимів, норм) виконання різних робіт (операцій) у процесах, що використовуються у різних видах діяльності та які забезпечують відповідність процесу його призначення.
Стандарти на методи контролю (випробувань, вимірювань, аналізу) регламентують послідовність (операцій), способи (правила, режими, норми) і технічні засоби їх виконання для різних видів та об'єктів контролю продукції, процесів, послуг. У них наводяться уніфіковані методи контролю якості, що засновані на досягненнях сучасної науки і техніки.
Крім зазначених, до категорії нормативних документів зі стандартизації потрібно віднести: міждержавні стандарти; регіональні стандарти; міжнародні стандарти (ISO); національні стандарти інших країн. Міжнародні, міждержавні, регіональні й національні стандарти інших країн в Україні застосовують у рамках міжнародних договорів у встановленому Держстандартом України порядку.
Членство України у СОТ та завдання інтеграції до ЄС вимагають прийняття міжнародних та європейських стандартів. Це дозволяє зорієнтуватись у вимогах глобальних і регіональних ринків та визначити рівень характеристик продукції, прийнятний для них.
Щодо міжнародних стандартів, то в Україні вони почали використовуватися з 1989 р. З 1996 р. в Україні діють міжнародні стандарти 9000, які охоплюють системи забезпечення якості, з 1 січня 1998 р. - стандарти І8О 14000, які охоплюють сферу навколишнього середовища, з 1 липня 1998 р. - європейські стандарти 45000, які регулюють діяльність в галузі оцінки відповідності. В кінці 2002 р. набули чинності національні стандарти, створені на основі міжнародних стандартів серії ІSО 9000 нової версії. Запроваджено низку стандартів серії 14000 та інших серій. На кінець 2006 р. в Україні затверджено 17 технічних регламентів з підтвердження відповідності, що базуються на європейських директивах "нового підходу" і в яких встановлено обов'язкові вимоги щодо безпеки до певних видів продукції (будівельні вироби, медичні вироби, вибухові матеріали цивільного призначення, обладнання та системи захисту, призначені для застосування у вибухонебезпечній атмосфері, прогулянкові судна і таке ін.).

Завдання 1. Дати визначення поняттям “стандарт”, “стандартизація”. Розшифрувати поняття “головна організація”, “базова організація”.
Завдання 2. Виписати приклади категорій стандартів. Назвати об’єкти державної стандартизації у сільському господарстві.

Тема 2. Вітчизняні системи стандартів
	Мета заняття.Ознайомитися з основними системами стандартів в різних галузях діяльності.
	Зміст теми і методика виконання завдань. Національна система стандартизації України- це система, яка визначає основну мету і принципи управління, форми та загальні організаційно-технічні правила виконання всіх видів робіт зі стандартизації. Вона являє собою комплекс взаємопов'язаних правил і положень, які регламентують організацію та порядок проведення робіт з усіх питань практичної діяльності в галузі стандартизації країни. Зокрема, основні положення Національної системи стандартизації України визначають її основну мету та завдання; об'єкти стандартизації; організацію робіт зі стандартизації; категорії та види стандартів; порядок розробки, затвердження, перегляду та використання стандартів; державний нагляд за додержанням стандартів; міжнародне співробітництво.
Метою Національної системи стандартизації України є:
- здійснення єдиної технічної політики;
- захист інтересів вітчизняних виробників та споживачів продукції (процесів, робіт, послуг);
- раціональне використання всіх видів ресурсів;
 відповідність продукції (процесів, робіт, послуг) світовому рівню якості та надійності;
- гармонізація національних стандартів із світовими аналогами;
- відповідність вимог стандартів законодавчим актам. 
Основними пріоритетами Державної (національної) системи стандартизації є:
- встановлення раціональної номенклатури продукції (процесів, робіт, послуг);
- встановлення прогресивних вимог до якості продукції (процесів, робіт, послуг);
- забезпечення комплексності об'єктів стандартизації;
- забезпечення взаємозв'язку та узгодженості нормативних документів на всіх рівнях;
- забезпечення вимог в галузі розробки, виробництва, експлуатації та ремонту продукції (процесів, робіт, послуг) шляхом розробки загально технічних та організаційно-методичних комплексів стандартів і систем класифікації;
- контроль за правильністю використання нормативних документів.
У Національній системі стандартизації України особливо підкреслюється взаємозв'язок стандартизації з технічним прогресом, її роль в підвищенні технічного рівня виробництва та якості продукції, необхідність досягнення високого світового рівня продукції (процесів, робіт, послуг). У зв'язку з цим до стандарту як носія передового світового досвіду висуваються високі вимоги, які зможуть забезпечити розроблення та виробництво високоякісної продукції (процесів, робіт, послуг), раціональне використання усіх ресурсів, охорону зовнішнього середовища, безпеку праці, охорону здоров'я населення, захист їх від шкідливих дій тощо.
Найважливішими структурними елементами Національної системи стандартизації України є:
1. Органи та служби стандартизації.
2. Комплекс нормативних документів.
3. Система контролю за впровадженням і виконанням нормативних документів.
Центральним органом виконавчої влади у сфері технічного регулювання є Державний Комітет України з питань технічного регулювання та споживчої політики (Держспоживстандарт)та його територіальні органи в Автономній Республіці Крим, областях, містах Києві та Севастополі.
Держспоживстандарт України відповідає за організацію, стан і розвиток стандартизації в країні, визначає основні напрями розвитку науково-методичних і техніко-економічних основ стандартизації. Він має право доручати міністерствам, відомствам, організаціям і підприємствам різні види робіт, що пов'язані зі створенням чи зміною державних стандартів; давати вказівки щодо усунення виявлених порушень норм і вимог, які встановлені в державних стандартах; вживати заходи щодо заборони випуску продукції, яка не відповідає вимогам стандартів тощо.
Загально-технічні та організаційно-методичні стандарти, як правило, об’єднують в комплекси (системи) стандартів для нормативного забезпечення рішень технічних і соціально-економічних задач в певній галузі діяльності. Зараз діє понад 40 таких міждержавних систем, які забезпечують організацію виробництва високоякісної продукції. Найважливіші з них наступні.
Єдина система конструкторської документації (ЄСКД)
	Це система постійно діючих технічних і організаційних вимог, що забезпечують взаємний обмін конструкторською документацією без її переоформлення між країнами СНД, галузями промисловості і окремими підприємствами, розширення уніфікації продукції при конструкторській розробці, спрощення форми документів і скорочення їх номенклатури, а також єдність графічних зображень, механізовану і автоматизовану розробку документів і, найголовніше, готовність промисловості до організації виробництва будь-якого виробу на якому завгодно підприємстві в найкоротший термін.
	Стандарти системи ЄСКД позначають цифрою 2 перед номером стандарту.
Єдина система технічної документації (ЄСТД)
	Ця система встановлює обов’язковий порядок розробки, оформлення і збереження всіх видів технологічної документації на машино- і приладобудівних підприємствах країни для виготовлення, транспортування, встановлення і ремонту виробів цих підприємств. На основі технологічної документації здійснюють планування, підготовку і організацію виробництва, встановлюють зв’язки між відділами і цехами підприємства, а також між виконавцями (конструктором, технологом, майстром, робітником).
	Стандарти системи ЄСТД позначають цифрою 3 перед номером стандарту.
Державна система забезпечення єдності вимірювань (ДСВ)
	Ця система відіграє в наш час особливу роль. В сучасній промисловості затрати праці на виконання вимірювань складають в середньому 10 % загальних витрат праці на всіх стадіях створення і експлуатації продукції, а в окремих галузях промисловості досягають 50 – 60 % (електронна, радіотехнічна та інші). Ефективність цих затрат визначається достовірністю і порівнюваністю вимірювань, які можуть бути досягнуті лише в умовах добре організованого метрологічного забезпечення господарства країни.
	Стандарти системи ДСВ позначають цифрою 8 перед номером стандарту.
Система стандартів безпеки праці (ССБП)
	Ця система встановлює єдині правила і норми, що стосуються безпеки людини в процесі праці. Введення системи в дію забезпечує значне зниження виробничого травматизму і професійних захворювань.
	Стандарти системи ССБП позначають цифрою 12 перед номером стандарту.
Єдина система технологічної підготовки виробництва (ЄСТПВ)
	Це комплекс міждержавних стандартів і галузевих систем технологічної системи підготовки виробництва, при виконанні вимог яких створюються умови для скорочення строків підготовки виробництва, освоєння і випуску продукції заданої якості, забезпечення високої гнучкості виробничої структури і значної економії трудових, матеріальних і фінансових ресурсів.
	Найважливішим принципом, із закладених в ЄСТПВ, є типізація технологічних процесів виготовлення уніфікованих об’єктів виробництва і засобів технологічного оснащення на основі їх класифікацій і групування за подібними конструктивно-технологічними ознаками, що створює основу для підвищення рівня типових технологічних процесів. Впровадження цього принципу дає можливість в кілька разів скоротити строки підготовки виробництва нових виробів і обсяг розроблюваної технологічної документації.
	Стандарти системи ЄСТПВ позначають цифрою 14 перед номером стандарту.

Система розробки і постановки продукції на виробництво (СРПВ)
	Це система правил, що визначають порядок проведення робіт по створенню, виробництву і використанню продукції, встановлених відповідними стандартами.
	Основне призначення СРПВ полягає у встановленні організаційно-технічних принципів і порядку проведення робіт по створенню продукції високої якості, запобіганню постановки на виробництво застарілої, неефективної і невідпрацьованої продукції, скороченню строків розробки і освоєння та своєчасному оновленню продукції.
	Стандарти системи СРПВ позначають цифрою 15 перед номером стандарту.
Стандарти на штрихове кодування
	На сьогодні штрих-кодами EAN користуються більше 97 країн світу. При цьому об’єктами кодування штриховим кодом є інформаційні символи – цифри, букви, службові знаки. В залежності від структури штрихові коди поділяються на: цифрові і літерно-цифрові, дискретні, безперервні, двонаправлені, контролепридатні, з фіксованою довжиною коду, із змінною довжиною коду, з різною інформаційною щільністю.
	Українська продукція, щоб конкурувати з іноземною на зовнішньому і внутрішньому ринках повинна бути маркована штрих-кодами.
	30.10.1994 р. Європейська Асоціація прийняла рішення про членство України в Асоціації товарної нумерації – “ EAN – Україна”, в 1995 році Держстандарт України видав ряд документів в галузі штрихового кодування.
	В Україні використовуються такі штрихові коди – EAN-13 (EAN8),ITF128,39.
	Перші дві або три цифри штрих-коду називаються префіксом і позначають країну виробника продукції, а остання цифра штрих-коду є контрольною. Всі інші цифри позначають підприємство і товар. Є ще так звані внутрішні коди, призначені для товарів, що не мають єдиної ціни.
	Для одержання штрих-коду підприємство повинно спочатку вступити в Асоціацію товарної нумерації України, заплативши внесок за присвоєння штрих-кодів і консультацію спеціалістів. Це потребує значних коштів, що не по кишені багатьом підприємствам, особливо малим.
	
Завдання 1. Назвати основні системи стандартів в різних галузях діяльності.
Завдання 2. Записати основні терміни штрихового кодування, перелічити види штрихових кодів.
Завдання 3. Записати префікси кодів країн-виробників продукції в EAN.

Тема 3. Порядок розробки стандартів
	Мета заняття.Ознайомитися з правилами розробки стандартів, засвоїти стадії розробки стандартів.

Зміст теми і методика виконання завдань. У державних стандартах України наведено посилання на такі основоположні стандарти:
ДСТУ 1.0-93 Державна система стандартизації України. Основні положення.
ДСТУ 1.5-93 Державна система стандартизації України. Загальні положення до побудови, викладу, оформлення та змісту стандартів.
Загальні положення. Працюючи в господарстві, чи будучи фермером, виробляючи продукцію тваринництва потрібно знати правила розроблення стандартів, вміти їх розробляти і користуватись ними. В зв’язку з цим необхідно знати порядок розробки стандартів, а саме чотири стадії його розробки:
1. розробка і затвердження технічного завдання на розробку стандарту;
2. розробка проекту стандарту (першої редакції) і розсилання його на відгук;
3. обробка відгуків, розробка проекту стандарту (кінцевої редакції) і подання його на затвердження;
4. затвердження і державна реєстрація стандарту.
Технічне завдання на розробку стандарту виконує організація - розроблювач, а на розробку стандарту декількома організаціями - провідна організація -розроблювач. Проект технічного завдання на розробку стандарту передбачає вивчення і аналіз матеріалів по об’єкту стандартизації з урахуванням вищих досягнень вітчизняної та зарубіжної науки, техніки і передового досвіду. Результати аналізу оформляються у вигляді таблиці порівняння стандарту. В технічному завданні вказуються: підстава для розробки стандарту, строк виконання, основні цілі і задачі розробки, зміст стандарту і основні вимоги (показники, норми), які повинні бути регламентовані стандартом, взаємозв’язок з іншими стандартами, рекомендаціями по стандартизації і стандартами СЕВ, ISО. При визначенні передбачуваного об’єму робіт в необхідних випадках вказується які роботи повинні бути проведені для техніко - економічного обумовлення показників, передбачуваних у проекті. Технічне завдання повинне містити, також, перелік організацій, з якими узгоджується проект стандарту.
Проект технічною завдання на розробку стандарту розглядається на науково-технічній (вченій) раді, що проводиться провідною організацією-розроблювачем, і узгоджується з міністерством - замовником. Заключення на проект технічного завдання на розробку державного стандарту цей інститут передає організації-розроблювачу в строк, що не перевищує 15 днів з дня надходження.
Після затвердження технічного завдання на розробку стандарту провідна організація-розроблювач направляє копії організаціям-співвиконавцям і організації, що узгодила проект технічного завдання на розробку стандарту.
Проект стандарту розробляється у відповідності з затвердженим планом і технічним завданням на розробку стандарту. Одночасно з розробкою проекту складаються пояснювальна записка і проект плану заходів, що забезпечують своєчасне впровадження стандарту. В пояснювальній записці вказуються галузь застосування і характеристика об’єкту стандартизації, обумовлення показників, які встановлені в проекті стандарту, дані про економічну ефективність його впровадження та ін. При складанні проекту плану заходів з впровадження стандарту розробляються припущення про доцільність і можливість організації спеціалізованого виробництва стандартизованої продукції.
Проект стандарту разом з пояснювальною запискою і проектом плану основних заходів розмножують і розсилають на відгук у міністерства (відомства). Підприємства і організації міністерства-розроблювача направляють складений відгук до проекту провідної організації - розроблювача не пізніше ніж через місяць з дня його отримання. Організація, відповідальна за складання узагальненого відгуку, від імені міністерства (відомства) складає узагальнений відгук по представленому проекту стандарту на основі зауважень і пропозицій підвідомчих підприємств і направляє його в двох екземплярах міністерству-розроблювачу не пізніше ніж через 2 місяця з дня одержання.
Провідна організація - розроблювач складає зведення отриманих відгуків по кожному зауваженні і пропозиції дає обумовлене заключення.
У випадку відсутності суперечностей по проекту стандарту між підприємствами міністерства-розроблювача рішення по ньому приймає головна (базова) організація по стандартизації до розглядання цих суперечностей з іншими зацікавленими організаціями. При наявності суперечностей з іншими міністерствами головна організація по стандартизації проводить нараду з розгляду суперечностей за участю представників основних зацікавлених міністерств, організацій і підприємств на предмет всебічного обговорення і прийняття кінцевого рішення по проекту стандарту.
Кінцеву редакцію проекту міністерство-розроблювач направляє на узгодження одночасно в усі узгоджувальні організації. При наявності зауважень, по проекту стандарту до нього додається техніко-економічне обумовлення організації-розроблювача. Перед поданням на затвердження кінцевої редакції проекту стандарту базова організація по стандартизації проводить його науково-технічну і правову експертизу.
Держстандарт розглядає проект державного стандарту і приймає рішення про його затвердження або повернення на доробку. Проекти стандартів інших категорій після їх розглядання затверджує і вводить в дію керівництво відповідної організації постановами, наказами і розпорядженнями. При затвердженні встановлюється дата введення в дію або строк дії стандарту, а також термін першої і наступних його перевірок.
Порядок розроблення стандартів. Розроблення державних стандартів України здійснюють технічні комітети з стандартизації (далі за текстом - ТК), міністерства (відомства), головні (базові) організації з стандартизації або організації, що мають у відповідній галузі) необхідний науково-технічний потенціал (далі за текстом організація - розроблювач).
Зміни стандарту розробляють в разі заміни, вилучення або внесення нових вимог до стандарту.
До стандарту, розробленого на основі міжнародного, регіонального стандарту чи національного стандарту іншої країни, крім зазначених випадків, зміну розробляють за умови зміни міжнародного, регіонального чи національного стандарту.
Зміну до стандарту на продукцію (процеси, послуги) розробляють у разі доповнення його новими вимогами або нормами, які не ведуть до порушення вимог безпеки, охорони навколишнього середовища, сумісності взаємозамінності продукції (процесів, послуг) з тією, що виготовлена за чинним стандартом.
Скасування стандарту здійснює орган, що затвердив цей стандарт, у разі припинення випуску продукції (використання процесу, подання послуг), регламентованої цим стандартом, а також у разі розроблення замість нього іншого нормативного документа.
Скасування стандарту оформлюють у порядку, встановленому Держстандартом України (Мінбудархітектури України).
ТК або організація-розробник подає до Держстандарту України (Мінбудархітектури України) стандарт, що підлягає скасуванню, разом із супровідним листом і оригіналами документа, що підтверджують узгодження з замовником необхідності скасування стандарту.
Документи щодо скасування стандарту подають до органів державної реєстрації не пізніше, ніж за 6 місяців до визначеної дати його скасування.
Інформацію про скасування стандарту публікують в інформаційному покажчику державних стандартів України не пізніше, ніж за 3 місяці до дати його скасування.

Завдання 1. Назвати стадії розробки стандартів.
Завдання 2. Записати порядок скасування стандартів.
Завдання 3. Записати порядок внесення змін до стандарту.


Тема 4. Управління якістю сільськогосподарської продукції
Мета заняття: Вивчити основні види контролю та методи визначення показників якості продукції.
Зміст теми і методика виконання завдань. 
Контроль якості продукції, різновиди контролю
Якість продукції сільського господарства залежить від розвитку науки, техніки, технології виробництва, зберігання переробки, кваліфікації спеціалістів та інших факторів.
До якості сільськогосподарської продукції пред’являють естетичні, фізіологічні і технологічні вимоги. Кожний вид продукції характеризується великою кількістю показників.
Класифікація сільськогосподарської продукції необхідна для:
- вибору номенклатури показників певної групи продукції;
- визначення сфери використання продукції;
- створення системи державних стандартів на номенклатуру показників якості продукції.
Показники якості сільськогосподарської продукції залежно від характеру задач, які розв’язуються з оцінки рівня якості продукції класифікуються залежно від:
- властивостей, що характеризуються:  за показниками призначення, надійності, естетичності, технологічності, транспортабельності, безпеки;
- способу вираження – за показниками, що виражені у натуральних одиницях;
- від кількості властивостей – одиничні і комплексні (групові, узагальнені та інтегральні);
- використання для оцінки – базові і відносні;
- стадії визначення значень показників – прогнозовані, проектні, виробничі і експлуатаційні.
Сільськогосподарська продукція характеризується властивостями:
1) фізичними (форма, колір, консистенція, щільність, крупність, вирівняність тощо);
2) хімічними (вміст білка, жиру, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин тощо);
3) біологічними (здатність зберігатися без значних втрат маси, без погіршення товарних і харчових властивостей);
4) технологічними (здатність давати готові продукти переробки певної кількості і якості).
Наприклад, якість зерна визначається сукупністю таких показників: смак, запах, колір, вологість, засміченість, вирівняність, крупність, зараженість шкідниками, вмістом білка, жиру, вітамінів, мінеральних речовин тощо; картопля продовольча – зовнішнім виглядом бульб (цілість, пророслість, забрудненість, ураженість хворобами тощо), розміром, механічним пошкодженням, шкідниками, вмістом крохмалю, білка тощо; молоко – кислотністю, вмістом жиру, білка, цукру, мінеральних речовин тощо.
Об’єктами контролю в сільськогосподарському виробництві є засоби виробництва, технологічні процеси і готова для реалізації продукція. Для того, щоб управляти якістю продукції, в т.ч. і сільськогосподарською, необхідно правильно контролювати її якість. Контроль якості продукції необхідний для визначення її придатності цільовому призначенню.
Контроль якості продукції – це контроль кількісних і (або) якісних характеристик властивостей продукції. В забезпеченні необхідного рівня якості сільськогосподарської продукції велика роль належить вибору видів і засобів контролю. Згідно ГОСТ 16504-81 види контролю систематизують за таким ознаками:
- стадія створення та існування продукції;
- стан процесу виробництва;
- повнота охвату контролем;
- вплив на об’єкт контролю;
- застосування засобів контролю.
В залежності від стадії створення та існування продукції розрізняють виробничий контроль і експлуатаційний. Виробничий контроль здійснюється на стадії виробництва. Він охоплює всі допоміжні, підготовчі і технологічні операції.
Експлуатаційний контроль здійснюється на стадії експлуатації продукції. В залежності від стану процесу виробництва розрізняють вхідний, операційний, приймальний та інспекційний контроль.
Для сільськогосподарських підприємств вхідний контроль означає перевірку відповідності технічних і технологічних даних машин, що поставляються промисловими підприємствами, обладнання, паливно-мастильних матеріалів, запасних частин, отрутохімікатів, мінеральних добрив, комбікормів і т.д., вимогам державних стандартів та іншої НТД.
Операційний контроль – це контроль продукції або процесу під час виконання або після завершення технологічної операції. Цей вид контролю використовується найбільше. До нього можна віднести контроль технології виробництва, сушіння продовольчого і насіннєвого зерна, активного вентилювання сільськогосподарської продукції, контроль умов зберігання сільськогосподарської продукції, санітарний контроль.
Для досягнення хорошої якості очищення необхідний контроль за властивостями і станом зерна, що обробляється і регулювання режиму роботи машин.
Найбільш розповсюджений в сільськогосподарському виробництві приймальний контроль – це контроль продукції, за результатами якого приймають рішення про її придатність для постачання і використання. Приймальний контроль сільськогосподарської продукції здійснюється в самому господарстві й на хлібоприймальному, переробному або торгівельному підприємстві При поставці зерна хлібоприймальним підприємствам контроль його здійснює лабораторія в суворій відповідальності із стандартами на методи випробувань.

Методи визначення показників якості продукції
Існують наступні методи визначення якості сільськогосподарської продукції: вимірювальний, реєстраційний, розрахунковий, органолептичний, соціологічний, експертний.
Вимірювальний метод оснований на вимірюванні та аналізі показників за допомогою приладів і виражається в кількісних показниках. Вимірювальні методи розділяють на: фізичні, хімічні, фізико-хімічні, мікроскопічні, біологічні, фізіологічні і технологічні.
Фізичні методи досліджень дозволяють визначити концентрацію або стан тієї чи іншої речовини, від якої залежить якість продукції. Так, температура топлення і затвердіння характеризує якість жиру, його здатність до засвоєння організмом людини, а коефіцієнт заломлення світла – його чистоту, природу і ступінь окислення. Густина молока – один із важливих показників його натуральності та санітарної якості. Правильно організувати технологічний процес переробки продукції тваринництва і домогтися її раціонального використання в харчуванні неможливо без знання хімічного складу.
 До фізичних методів відносяться поляриметричний, рефрактометричний, реологічний, діелектричний.
Поляриметричний метод застосовують для кількісного визначення оптично активних речовин (цукрози, глюкози, фруктози).
Рефрактометричний метод – використовують для визначення розчинних сухих речовин, цукру і жиру.
Реологічний метод – для визначення структурно-механічних властивостей харчової продукції, визначення форми, лінійних розмірів, крупності, об’єму, виповненості і щуплості, скловидності і натури зерна, сипучості і т.д.
Діелектричний метод служить для визначення вологості.
Хімічні методи визначення якості продукції широко використовуються і в їх основі лежить взаємодія речовин продукта з відповідними реактивами. Встановити кількість сполук, що утворилась внаслідок реакцій, можна як шляхом зважування і титрування, так і за допомогою оптичних приладів. Так, вологу, клітковину, жир визначають за різницею в масі продукту до і після виділення з нього досліджуваної речовини, а загальний азот – за кількість утвореного в процесі хімічної реакції аміаку. Це методи оцінки дуже важливі і необхідні, але вони носять пасивний характер, оскільки відображають лише потенціальну якість продукції як джерела харчування людини.
Хімічні методи використовують для визначення хімічного складу сільськогосподарської продукції, а саме цукрів, крохмалю, клітковини, жирів, азотистих сполук, мінеральних елементів, вітамінів, води та ін. хімічних речовин.
Фізико-хімічні методи використовують для визначення якості сільськогосподарської продукції: хроматографічний (амінокислотний склад білків, вміст окремих органічних кислот); потенціометричний (визначення pH).
Мікроскопічний метод – для визначення якості волокна льону-довгунця і конопель, встановлення справжності продукту (меду, молодих пряностей), наявності в продуктах домішок (піску, землі), паразитів (нематод в овочах).
Більш цінну інформацію про якість продукції дає біологічна оцінка. Вона визначає оптимальну фізіологічну користь продукції, її відповідність нормальним потребам організму людини, її можна встановити як за допомогою поставки спеціальних досліджень на живих тваринах, так і шляхом спостережень над людьми, що споживають цю продукцію. Отже, під біологічною цінністю цінністю розуміють ступінь затримки азоту в органімі або ефективність його реалізації для підтримання азотного балансу і регенерації тканин тіла. Одержання достовірних і порівняльних даних якості продукції залежить від багатьох факторів, перш за все від правильного відбору середньої проби.
Відбір середньої проби. Середньою пробою називають відповідну масу і об'єм (залежно від виду продукції).
При відбої середньої проби молока його старанно перемішують і відбирають пробу 250 мл з кожної ємкості.
Відібрані проби нумерують, реєструють у спеціальному журналі і досліджують. Якщо є необхідність пробу зберігати довше, молоко консервують двохромовокислим калієм, або 1-2 краплі 40-%-го розчину формаліну на 100 мл молока, а також використовують 2-3 краплі 30-33-%-го розчину перекису водню на 100 мл молока.
Зразки м'яса для дослідження обов'язково відбирають з одного і того ж місця або окремого м'яза. У більшості випадків їх беруть з довгого м'яза спини на рівні 9-12 грудних хребців масою 400-500 г. Під час відбору проби м'ясо очищають від сполучної і жирової тканин. Зразки шпику відбирають також у цьому місці масою 200 г.
Відбір зразків м'яса проводять після 24-годинної витримки туш у холодильній камері при температурі + 40С. Якщо немає можливості провести всі дослідження в день відбору проб, їх залишають у холодильній шафі при температурі +3-+5 0С.
Для визначення якості риби вихідний зразок відбирають з  декількох рибин, після цього залежно від їх маси формують середню пробу. Так, якщо маса однієї риби становить 100 г, то вихідний зразок повинен бути не більше 1 кг, при масі 2-5 кг беруть половинки від однієї або двох рибин, а якщо маса однієї особини переважає 5 кг, то вихідний зразок беруть від двох рибин у вигляді поперечних шматків шириною по 3 см від голови, середини і хребтової частини загальною масою 450-500 г.
Для визначення якості меду його старанно перемішують і відбирають пробу масою до 30-40 г. При підозрі на фальсифікацію масу проби  збільшують до 200 г.
Біологічні методи – для визначення лабораторної і польової схожості, а також наявності в продуктах токсичних речовин, обсіменійності продуктів мікроорганізмами та їх видового складу, визначення вмісту спор головневих грибів. До біологічних методів відносять визначення зараженості комахами і кліщами та ін.
Технологічний метод – для визначення придатності і технологічних якостей сільськогосподарської сировини, що дає уявлення про якість майбутнього продукту. Так, дослідним помелом проби зерна масою 5-10 кг на спеціальних лабораторних млинах визначають борошномельні властивості: розмолоздатність, вихід готової продукції і борошномельну цінність, питому втрату електричної енергії на помел.
Реєстраційний метод полягає в спостереженні і підрахунках числа окремих випадків (наприклад, відмовлень виробу при випробуваннях, підрахунку числа дефектних виробів в партії і т. ін.).
Розрахунковий метод здійснюється на основі використання теоретичних і (або) емпіричних залежностей показників якості продукції від її параметрів. При розрахунковому методі показники якості продукції визначають за допомогою розрахунків з використанням значень параметрів, одержаних іншими методами.
Органолептичний метод – це визначення якості продукції за допомогою органів відчуттів людини (зору, слуху, дотику, смаку). Цей метод визначає зовнішній вигляд, смак, запах, колір, структуру, консистенцію, ступінь подрібнення. В стандартах нормовані всі значення які є, органолептичних показників.
Діючі стандарти передбачають органолептичну оцінку якості продукції порівнянням з еталонами і стандартними зразками (треста, солома, волокно, вовна).
Оцінка якості продукції за допомогою функціональних систем організму людини (зорових, смакових, нюхових, дотикових) називаються органолептичною. Вона передбачає визначати такі показники продукції, як зовнішній вигляд, форму, колір, смак, запах, консистенцію. Так, при оцінці м'яса за зовнішнім виглядом звертають увагу на якість зовнішнього шару всієї туші, напівтуші, четвертинки або відрубу та колір свіжого розтину м'язової тканини, її структуру, запах і консистенцію. На свинячих пів тушах вимірюють товщину шпику над остистими відростками хребта між шостим і сьомим грудними ребрами. Консистенцію м'яса і жиру визначають натискуванням пальцем до утворення ямки.Залежно від виду продукції консистенція буває тверда, щільна, пухка, м'яка, мажуча, в'язка, рідка, крихка, пружна, ламка.
При визначенні смакових якостей звертають увагу на те, що для кожного смакового відчуття існує свій температурний оптимум. Для солодкого смаку він становить   + 370С, солоного - +18-200С, для гіркого - +10 0С. Практично всі смакові відчуття зникають або різко зменшуються при температурі 0 0С. Тому дегустацію проводять при + 20-400С.
У загальній оцінці якості продукції тваринництва органолептичний аналіз є в більшості випадків істотним доповненням до інших досліджень. Проте, під час визначення якості такої продукції, як масло вершкове, сир, сметана, молоко, смушки, зорова оцінка її зовнішнього вигляду має вирішальне значення.
Соціологічний метод передбачає визначення показників якості продукції, що здійснюється на основі збору і аналізу думок фактичних і можливих споживачів. Збір думок споживачів проводять опитуванням або за допомогою розповсюдження спеціальних анкет, проведення конференцій, нарад, виставок, дегустацій.
Експертний метод оснований на визначенні числових показників продукції на базі рішень, які приймає група спеціалістів-експертів. Його застосовують в тому випадку, коли неможливо або утруднено використовувати більш об’єктивні методи, наприклад, інструментальний або розрахунковий. Експертний метод широко використовують для визначення якості продукції органолептичним методом, а також при атестації якості продукції.
Основні операції експертної оцінки якості продукції такі: формування робочої групи, формування експертної групи, класифікація продукції, побудова структурної схеми показників якості, підготовка анкет та пояснювальних записок для опитування експертів, опитування експертів, обробка експертних оцінок, аналіз експертних оцінок.
В склад експертних комісій повинні входити висококваліфіковані спеціалісти, ступінь компетентності яких в питанні оцінки даної продукції однаковий. Експертів, що входять до складу комісії повинно бути не менше семи. Комісія може прийняти рішення в тому випадку, коли за нього подано не менше 2/3 голосів.
В залежності від методів, що використовуються, форми висловлювання оцінок якості можуть бути різними – метричні, бальні, безрозмірні.
Метричні оцінки визначають результати вимірювань в існуючих системах метричних мір (вологість, засміченість %, натура г/л, вміст вітамінів мг, %, міцність рослинних волокон – кгс).
Бальні оцінки представляють собою спосіб висловлювання результатів вимірювань і оцінки якості продукції в балах. Його широко використовують при використанні органолептичних і експертних методів досліджень. Шкала бальної оцінки харчових продуктів коливається від 5 до 100 балів. Для оцінки продукції в балах використовують спеціальні стандартні оціночні таблиці.
Безрозмірні оцінки використовують для визначення рівня виробів різного призначення. При цьому способі оцінка висловлюється в долях одиниці або в %. Наприклад, при оцінці якості хліба, випеченого на поду, визначають формостійкість – це відношення висоти хліба до діаметра.
Якістю сільськогосподарської продукції необхідно управляти. Для цього потрібно регламентувати в стандартах не тільки якість продукції, що виробляється, але і технологію виробництва, організацію праці, форми матеріального і морального заохочення та ін.
Згідно ДСТ 15467-79 «Управління якістю продукції. Основні поняття. Терміни і визначення», це дії, що здійснюються при створенні і експлуатації або вживанні продукції для установлення, забезпечення та підтримки необхідного рівня її якості.
Система управління якістю – це сукупність управлінських органів і суб’єктів управління, взаємодіючих за допомогою матеріально-технічних та інформаційних засобів при управлінні якістю. Вона включає колективи людей, технічні і матеріальні засоби, інформацію.
Контроль за якістю сільськогосподарської продукції і умовами її виробництва забезпечують державні інспекції по заготівлі і якості продукції Держагропрому та державна хлібна інспекція.
Якість продукції - сукупність властивостей виробу, які обумовлюють його придатність задовольняти певні потреби споживача (ДСТУ 15467-79). Вихідна характеристика якості промислової продукції є її властивість. Під властивістю продукції розуміють об'єктивну особливість виробів, яка проявляється при їх створенні, експлуатації чи споживанні.
Якісна або кількісна характеристика будь-яких властивостей виробів називається ознакою продукції.
Для оцінки якості продукції може застосовуватися система показників, яка складається з таких груп: одиничні, комплексні, визначальні та інтегральні.
До одиничних належть показники технічного ефекту, призначення, надійності, технологічності, стандартизації, уніфікації, ергономічні, естетині, транспортабельні, патентно-правові, екологічні, економічні та безпеки.
Комплексні показники – сукупність кількох властивостей виробів і строк служби технічного пристрою.
Інтегральні показники відображають співвідношення сумарного корисного ефекту від експлуатації чи споживання продукції.
Показник, за яким приймають рішення оцінювати якість продукції називають визначальним.
При оцінці рівня якості однорідної продукції можна застосовувати диференційований, комплексний або змішаний методи.
Диференційований метод ґрунтується на використанні одиничних показників якості продукції.
Комплексний метод ґрунтується на застосуванні узагальненого показника якості продукції, який є функцією від одиничних показників.
Змішаний метод застосовується, коли ступінь одиничних показників якості є досить великою і аналіз значень кожного показника диференційованим методом не дозволяє отримати узагальнені висновки. Метод базується на одночасному використанні одиничних і комплексних показників якості.
Якість сільськогосподарської продукції визначають з урахуванням цілей її використання. Так, до молока призначеного для виготовлення сиру, масла, консервів, питного молока ставляться різні вимоги.
Якість молока характеризується такими показниками як: колір, вміст жиру, білка, молочного цукру, мінеральних речовин, вітамінів, механічна і бактеріальна забрудненість, технологічна придатність та ін..
М'ясо сільськогосподарських тварин характеризується вмістом різної кількості їстівних і неїстівних часток, енергетичною цінністю, вмістом білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин, амінокислот, вітамінів.
Сільськогосподарська продукція і її якість характеризується різноманітними властивостями: фізичними (міцність вовни, шкаралупи яйця); хімічними (вміст жиру, білку тощо); біологічним (бактеріальна забрудненість); економічними (собівартість, ціна, рентабельність) естетичними (форма, оригінальність, тощо); технологічними (придатність для виготовлення певного продукту); гігієнічні показники. За якісними ознаками продукцію поділяють на дві групи: стандартну і нестандартну. Залежно від стану виробничого процесу розрізняють методи контролю якості: вхідний, операційний, приймальний.

Завдання: 1.Вивчити як проводиться контроль якості продукції, різновиди контролю
Завдання 2. Вивчити методи визначення показників якості продукції
Завдання 3. Вивчити система показників якості продукції

Тема 5. Стандартизація коров’ячого молока та продуктів його переробки
Мета заняття. Ознайомитися із вимогами державних стандартів на молоко та молочну продукцію.
Зміст теми і методика виконання завдань. Основними показниками, що визначають харчову цінність і технологічні властивості якості молока,  є його санітарно-гігієнічні та деякі фізико-хімічні властивості. Для контролю за якістю молока розроблено методи, які затверджують відповідною нормативно-технічною документацією, тобто державним стандартом.
За кордоном існує категорія ідеально чистого молока, яке продається споживачу в сирому вигляді.  Це молоко за чистотою повинно задовольняти такі вимоги: загальна кількість бактерій – до 100 тис/см3; титр бактерій  групи кишкової палички до 0,1. Однак у всіх країнах із розвиненим молочним скотарством прийнято приблизно однакова оцінка молока: вищий клас – вміст бактерій близько 500 тис /см3., найнижчий - 2-3 млн см3. Крім того, молоко контролюють за органолептичними показниками та механічною чистотою, температурою, кислотністю, наявністю антибіотиків, афлатоксинів, пестицидів, соматичних клітин. Порівняно із зарубіжними стандартами новий вітчизняний державний стандарт на молоко ДСТУ 3662-97 близький до вимог нормативних документів країн європейського співробітництва. 
Чинний стандарт поширюється на незбиране сире коров'яче молоко, що закуповується в молочних фермах, колективних сільськогосподарських підприємствах, приватних і фермерських господарствах незалежно від форм власності та видів діяльності підприємствами, що переробляють молоко, підприємствами-покупцями молока та приватними підприємствами і призначене до переробки на молочні продукти. Вимоги цього стандарту для всіх підприємств обов'язкові.
Відповідно до вимог ДСТУ 3662-97 «Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі» молоко необхідно отримувати від здорових корів; воно має бути натуральним, незбираним, чистим, без сторонніх запахів. 
Молоко після доїння повинно бути профільтроване та охолоджене.
Молоко за зовнішнім виглядом та консистенцією повинно бути однорідною рідиною від білого до ясно-жовтого кольору, без осаду та згустків. Не допускається змішування молока від здорових і хворих корів та заморожування молока.
Молоко не повинно містити інгібуючих речовин (мийно-дезінфікуючих засобів, консервантів, формаліну, антибіотиків, аміаку, соди, пероксиду водню та ін.), наявність у молоці важких металів, миш’яку, афлотоксину М1 та залишкових кількостей пестицидів не повинна перевищувати максимально допустимий рівень, передбачений вказаним стандартом. Густина молока всіх ґатунків має бути не менше 1027 кг/м3 при температурі 20°С.
За фізико-хімічними, санітарно-гігієнічними та мікробіологічними показниками якості молоко розподіляють на чотири ґатунки:  екстра, вищий, перший та другий згідно з вимогами, що вказані в таблиці 1.

Таблиця 1. Вимоги до якості молока за ДСТУ 3662-97
	
Показники


	Норма для ґатунків

	
	екстра
	вищий
	перший
	другий

	Кислотність, °Т
	16-17
	16-17
	≤ 19
	≤20

	Ступінь чистоти за еталоном, група
	І
	І
	І
	ІІ

	Загальне бактеріальне обсіменіння, тис./см3
	≤100
	≤300
	≤500
	≤3000

	Температура, °С
	≤6
	≤8
	≤10
	≤10

	Масова частка сухих речовин, %
	≤12,2
	≥11,8
	≥11,5
	≥10,6

	Кількість соматичних клітин, тис./см3
	≤400
	≤400
	≤600
	≤800


Молоко, що відповідає вимогам вищого, першого та другого ґатунків,  з температурою вище 10 0С, приймається за домовленістю сторін, як неохолоджене. Молоко, яке використовується для виробництва продуктів дитячого харчування повинно бути вищого або першого ґатунків з кількістю соматичних клітин  ≤500 тис./см3, термостійкістю не нижче другої групи згідно ГОСТ 25228.
 Молоко всіх  ґатунків повинно  мати густину не менше ніж  1027 кг/м за температури 20 ?С.
Масова частка жиру та масова частка білка в молоці повинні відповідати базисним нормам, які затверджені Кабінетом Міністрів України в установленому порядку.
Закупівельна ціна на молоко та система оплати під час його закупівлі встановлюються і регулюються  відповідними нормативними документами з урахуванням встановлених базисних норм жиру і білку.
За  вказаними   показниками   безпеки   молоко  екстра, вищого, першого  та  другого  ґатунків  повинно  відповідати  вимогам, які вказані в таблиці 2.

Таблиця 2. Показники безпеки молока незбираного
	Назва показника безпеки, одиниця вимірювання
	Гранично допустимий рівень

	Токсичні елементи, мг/кг, не більше ніж:

	свинець
	0,1 (0,05)

	кадмій
	0,03 (0,02)

	миш`як
	0,05

	ртуть 
	0,005

	мідь
	1,0

	цинк
	5,0

	Мікотоксини, мг/кг, не більше ніж:

	афлатоксин В1
	0,001

	афлатоксин М1
	0,0005

	Антибіотики, од./г, не більше ніж

	тетрациклінової груп
	0,01

	пеніцилін
	0,01

	стрептоміцин
	0,5

	Пестициди, мг/кг, не більше ніж

	гексахлоран
	0,05

	ГХЦГ (гама-ізомер)
	0,05 (0,01)

	Нітрати, мг/кг, не більше ніж
	10

	Гормональні препарати, мг/кг, не більше ніж

	діетилстильбестрол
	не допускається

	естрадіол
	0,0002

	Радіонукліди, БК/кг,не більше ніж

	стронцій -90
	20

	цезій -137
	100

	Примітка. В  дужках  вказані гранично допустимі рівні молока,  яке  використовується для виробництва дитячих і дієтичних продуктів



Допускається за домовленістю сторін, закуповувати молоко з густиною ≥1026 кг/м 3  за температури 20о С, і кислотністю від 15о Т та до 21о Т, але свіже незбиране, яке оцінюється на підставі контрольної проби першим чи другим ґатунками, якщо воно за органолептичними показниками, чистотою, загальним бактеріальним обсіменінням, кількістю соматичних клітин, масовою часткою сухих речовин відповідає вимогам цього стандарту.
Молоко, яке не відповідає вимогам стандарту, відноситься до несортового і може використовуватися для переробки у відповідності з галузевими рекомендаціями, затвердженими в установленому порядку.
Закупівля-приймання молока проводиться партіями згідно з ГОСТ 13928 та “Инструции  о порядке ведения государственых закупок (сдачи и приемке) молока и молочной продукции".
Під  час закупівлі  молока  в кожній партії визначаються маса  нетто  молока  згідно з РД 10-02-02-8  «Методика определения массы  молока коровьего  заготовляемого при приёмке» та показники якості: органолептичні показники, температура, масова частка жиру, масова частка  білку,  масова  частка  сухих речовин, кислотність, густина, чистота.
Підприємства по переробленню молока,  чи підприємства-покупці молока,  за  погодженням  з  виробниками молока,  за домовленістю, можуть   встановлювати  іншу  періодичність визначення  зазначених показників якості, але не рідше одного разу на декаду.
Загальне бактеріальне обсіменіння, кількість соматичних клітин, наявність інгібувальних речовин визначають один раз в декаду і додатково – за домовленістю сторін. Для виконання цих випробувань встановлюється підприємствами по переробці молока або підприємствами-покупцями молока.
В разі відсутності інгібувальних речовин в контрольній пробі, молоко закуповується як гатункове.
В разі підозри на фальсифікацію молока домішками води, в обов'язковому порядку проводиться дослідження контрольної проби молока за масовою часткою сухих речовин, що підтверджує натуральність молока. 
Якщо результати дослідження вмісту сухих речовин в контрольній пробі молока не відповідають вимогам цього стандарту, то вони є кінцевими, а відповідна партія молока відноситься до негатункового. В цьому випадку результати досліджень контрольної проби оформлюються актом.
 У випадку підозри на фальсифікацію (кислотність менше ніж 15о Т, не властивий молоку запах і смак, тощо) проводиться визначення інгібувальних речовин. Термостійкість визначається в кожній партії молока, яка використовується для дитячого харчування та стерилізованих продуктів.
Періодичність контролю за показниками безпеки проводиться згідно з вимогами методичних вказівок «Порядок і періодичність контролю продовольчої сировини і харчових продуктів за показниками безпеки» від 27.05.95 МВ 5.08.07/1232; токсичні елементи, пестициди, нітрати, антибіотики у молоці для дитячого харчування визначаються один раз на квартал, а в молоці для загального використання – один раз на півроку. Радіонукліди (стронцій-90, цезій -137) визначаються відповідно один раз на місяць та один раз на квартал, мікотоксини (афлатоксин В1 та М1 ) – один раз на рік.
Контроль  показників безпеки молока виконують атестовані та акредитовані Держстандартом України виробничі та спеціалізовані лабораторії   підприємств,   установ   та   інших  організацій  на договірних умовах, незалежно від їх відомчої належності.
Тривалість зберігання молока у виробника до закупівлі не повинна перевищувати 24 години при температурі не вище 4о С, 18 годин – при температурі не вище 6о С, 12 годин – при температурі не вище 8о С. 
Умови зберігання повинні відповідати вимогам «Санітарних і ветеринарних правил для молочних ферм колгоспів, радгоспів і підсобних господарств», які затверджені в установленому порядку.
Смак і запах є основними показниками органолептичної оцінки молока. Оцінка смаку і запаху сирого і термічно обробленого коров’ячого молока проводиться згідно ГОСТ 28283-89 «Молоко коров`яче. Метод органолептичної оцінки запахуісмаку». Метод застосовують при виникненні протиріччя в оцінці якості молока. Проводить оцінку комісія із трьох спеціально навчених і атестованих експертів. 
Відбір проб молока проводять не раніше ніж через 2 години після видоювання. Молоко, що не відповідає вимогам стандарту за зовнішнім видом, кольором і консистенцією, органолептичній оцінці смаку і запаху не підлягає.
Запах і смак молока визначають  як безпосередньо після відбору проб, так і після їх зберігання і транспортування не більше 4 год. При температурі 4±20С з оцінкою 5 балів, яку відбирають раніше. 
Досліджувані проби порівнюють з пробою молока без вад вапаху і смаку з оцінкою 5 балів, яку відбирають раніше.Результати оцінки цієї проби в обробку не враховують.
Зразу після відкривання проби визначають запах молока. Потім 20±2см3 наливають в суху чисту склянку і оцінюють смак.
Оцінку молока проводять за п’ятибальною шкалою у відповідності з таблицею 3.
Таблиця 3. Оцінка молока за запахом і смаком
	Запах і смак
	Оцінка молока
	Бали

	Чистий, приємний, злегка солодкуватий
	відмінне
	5

	Недостатньо виражений, пустий
	добре
	4

	Слабий кормовий, слабий окислений, слабий хлівний, слабий ліполізний, слабий нечистий
	задовіль-не
	3

	Виражений кормовий, в т.ч. цибулі, часнику, полину і ін. трав, що надають молоку гіркий, хлівний, солоний, окислений, ліполізний, затхлий запах і смак
	погане
	2

	Гіркий, прогірклий, пліснявий, гнилісний: запах і смак нафтопродуктів, лікарських, миючих, дезинфікуючих засобів і ін. хімікатів
	погане
	1



На основі бальної оцінки оформляють експертний лист.
ЕКСПЕРТНИЙ ЛИСТ
Дата оцінки ____________________________________
Прізвище експерта _______________________________
	Номер проби
	Запах і смак молока
	Оцінка в балах

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	


Підпис:
За кінцевий результат приймають середню арифметичну результатів оцінок, присуджених експертами. Результат округлюють до цілого числа.
Молоко з оцінкою 5 і 4 бала відносять до вищого, першого або другого ґатунку в залежності від інших показників, встановлених стандартом.
Молоко з оцінкою 3 бала відносять у зимово-весняний період до другого ґатунку, в інші періоди – до несортового.

ДСТУ 2661:2010 «Молоко коров'яче питне. Загальні технічні умови»   поширюється на молоко коров`яче питне, що виробляють із молока сировини  коров`ячого, яке підлягало нормалізації, температурному обробленню, пакуванню до або після оброблення, охолодження до заданих режимів та призначене для безпосереднього вживання в їжу.
Цей стандарт не поширюється на молоко вітамінізоване, мінералізоване чи низьколактозне, призначене для спеціального дієтичного споживання.
Молоко коров'че питне виробляють:
· пастеризоване;
· пряжене;
· ультра пастеризоване (УВТ-оброблене);
· стерилізоване.
   Молоко питне залежно від масової частки жиру виробляють: 
· нежирне (з масовою часткою жиру не більше ніж 1,0%);
· з масовою часткою жиру від 1,0% до 6,0 %.
         Молоко  питне повинно відповідати вимогам ДСТУ 2661:2010       
Молоко корв'яче питне. Загальні технічні умови. Його виробляють згідно з технологічними інструкціями, затвердженими в установленому порядку, з дотриманням державних санітарних правил для молокопереробних підприємств згідно з ДСП 4.4.4.011.
   За органолептичними показниками молоко коров'яче питне повинно відповідати вимогам зазначеним у таблиці 4.

Таблиця 4. Органолептичні показники молока питного
	Показник
	Характеристика

	Зовнішній вигляд та консистенція
	Однорідна без осаду, пластівців білка та грудочок жиру

	Смак і запах
	 Чисті, без сторонніх, не притаманних свіжому молоку присмаків та запахів. Для пастеризованого та ультра пастеризованого молока – з легким присмаком пастеризації, для праженого і стерилізованого молока - виражений присмак пастеризації

	Колір
	Білий, рівномірний за всією масою; для пряженого молока – від світло-кремового до темно-кремового відтінку; для стерилізованого молока - з легким кремовим відтінком; для нежирного молока – зі злегка синюватим відтінком; для пряженого молока може бути злегка буруватий відтінок


За фізико-хімічними показниками молоко питне повинно відповідати вимогам наведеним у таблиці 5.
Таблиця 5. Фізико-хімічні показники молока питного
	Показник
	Норма
	Методи контролювання

	Масова частка жиру, %
	від 1,0 до 6,0 включно
	Згідно ГОСТ 5867 або ДСТУ ISO 1211

	Масова частка білка, % не менше ніж:
	
	

Згідно ГОСТ 22327 або ДСТУ ISO 8968-1 /IDF 20-1
або ДСТУ ISO 8968-2 /IDF 20-1
або ДСТУ ISO 8968-3 /IDF 20-1

	нежирного
	3,0
	

	з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45%
	2,9
	

	з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55%
	2,8
	

	з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00%
	2,7
	

	Титрована кислотність, 0Т, не більше ніж:
	
	Згідно  ГОСТ 3624


	пастеризованого, пряженого
	21
	

	ультра пастеризованого, стерилізованого
	20
	

	Густина, кг/м3, не менше ніж:
	
	Згідно ДСТУ 6082

	нежирнрго
	1030
	

	з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45%
	1028
	

	з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55%
	1027
	

	з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00%
	1023
	

	Група чистоти, не менше ніж
	1
	Згідно ДСТУ 6083

	Фосфатаза для пастеризованого
	відсутня
	Згідно  ГОСТ 3623 або ДСТУ*

	*ДСТУ- Молоко та молочні продукти. Методика визначення наявності пероксидази і фосфатази (лужної та кислої). На розгляді.

	Пероксидаза для пряженого, ультра пастеризованого, стерилізованого
	відсутня
	Згідно  ГОСТ 3623 або ДСТУ*

	Температура під час випуску  з підприємства, 0С:
	
	

Згідно з ДСТУ 6066

	-пастеризованого, пряженого
	4±2
	

	-ультрапастеризованого, стерилізованого
	від1 до 25
	

	Примітка. Для питного нежирного молока масову частку жиру не регламентують


За мікробіологічними показниками молоко питне повинно відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 6.
Таблиця 6. Мікробіологічні показники молока питного
	Показник
	Норма
	Методи контролювання

	Масова частка жиру, %
	від 1,0 до 6,0 включно
	Згідно ГОСТ 5867 або ДСТУ ISO 1211

	Кількість мезофільних, аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАМ) в 1,0 см3:
	

	

Згідно ГОСТ 9225 або ДСТУ** 

	-пастеризованого 
	1х105
	

	-пряженого
	2,5х103
	

	Бактерії групи кишкової палички (колі форми) в 0,1 см3
	не дозволено
	Згідно ГОСТ 9225 або ДСТУ**

	Патогенні мікроорганізми в 25 см3 продукту, зокрема:

	Salmonella
	не дозволено
	Згідно ДСТУ IDF 93 А

	L.monocytogenes
	не дозволено
	Згідно  з МВ №559

	Staphylococcus eureus в 1,0см 3
	не дозволено
	Згідно ГОСТ 30347 або ГОСТ 10444.2


Примітка. ДСТУ** - Молоко та молочні продукти. Методи мікробіологічного контролювання. На розгляді.

Молоко ультрапастеризоване та стерилізоване повинно задовольняти вимоги промислової стерильності.
Вміст токсичних елементів і мікотоксинів у молоці питному не повинен перевищувати гранично допустимі рівні, передбачені СанПин 42-123-5089 та МБТ и СН № 5061 і зазначені у таблиці 7.

Таблиця 7. Гранично допустимі рівні токсичних елементів і мікотоксинів
	Показник
	Допустимий рівень, мг/кг, не більше ніж
	Методи контролювання

	Токсичні елементи:

	Свинець
	0,1
	Згідно з ГОСТ 26932

	Кадмій
	0,03
	Згідно з ГОСТ 26933

	Миш'як
	0,05
	Згідно з ГОСТ 26930

	Ртуть
	0,005
	Згідно з ГОСТ 26927

	Мідь
	1,0
	Згідно з ГОСТ 26931

	Цинк
	5,0
	Згідно з ГОСТ 26934

	Мікотоксини:

	Афлатоксин В1
	Не дозволено (<0,001)
	Згідно з МУ № 4082

	Афлатоксин М1
	0,0005
	Згідно з МУ № 4082


Вміст антибіотиків та гормональних препаратів у молоці питному не повинен перевищувати норм, передбачених МБТ и СН № 5061.
Вміст пестицидів у питному молоці не повинен перевищувати норм, передбачених ДСанПІН 8.8.1.2.3.4-000.


Вимоги до сировини
Для виробництва молока питного  пастеризованого та пряженого використовують:
-молоко-сировину коров'яче не нижче першого ґатунку згідно ДСТУ 3662;
-молоко коров'яче знежирене, отримане з молока не нижче першого ґатунку згідно з ДСТУ 3662; 
-вершки-сировину з масовою часткою жиру не більше ніж 30% згідно з ДСТУ*.
      Для виробництва стерилізованого та ультрапастеризованого молока використовують таку сировину:
-молоко-сировину коров'яче не нижче першого ґатунку згідно з ДСТУ 3662 термостійкістю не нижче третьої групи;
- молоко коров'яче знежирене, отримане з молока не нижче першого ґатунку згідно з ДСТУ, термостійкістю не нижче третьої групи;
-вершки-сировину з масовою часткою жиру не більше ніж 30 % згідно з ДСТУ*, термостійкістю не нижче третьої групи.
Допустимо застосовувати:
· молоко - сировину коров'яче не нижче першого ґатунку згідно з ДСТУ 3662 термостійкістю не нижче четвертої групи;
· калій лимоннокислий три заміщений 1-водний згідно з ГОСТ 5538;
· натрій лимоннокислий 5,5-водний згідно з ГОСТ 22280;
· натрій фосфорнокислий двозаміщений 12-водний згідно з ГОСТ 4172;
· калій фосфорнокислий двозаміщений 3-водний згідно з ГОСТ 2493.
Не допустимо застосовувати будь-які жири та вершки, окрім тих що отримані з коров'ячого молока.
Сировина за вмістом токсичних елементів, мікотоксинів, антибіотиків, пестицидів, гормональних препаратів та радіонуклідів повинна відповідати вимогам установленим у МБТ и СН №5061, ДСанПІН 8.8.1.2.3.4-000 та ГН 6.6.1.1-130.
Кожну партію сировини та матеріаліа, що надходять на підприємство, супроводжують документом, що підтверджує її відповідність нормативним документам.
Для визначення відповідності якості сировини та матеріалів, призначених для виробництва питного молока, підприємство-виробник проводить вхідне контролювання з ГОСТ 24297.

Маркування
Маркування молока питного повинно відповідати вимогам ДСТУ 4518, а спожиткові пакування містити такі позначення:
- назву продукту (власну назву-за наявності);
-вид молока (пастеризоване, пряжене, стерилізоване, ультра- пастеризоване) із зазначенням масової частки жиру;
- назву, повну адресу і номер телефону підприємства-виробника та місце виготовлення;
- товарний знак виробника (за наявності);
- масу нетто одиниці пакування, к (кг) або об'єм, см3 (дм3);
- склад продукту у порядку переваги складників;
- харчову (поживну) цінність (вміст білків, жирів, вуглеводів) та енергетичну цінність(калорійність) (у кДж і/або ккал) на 100  г продукту (розраховує виробник відповідно до рецептури за формулою);
- Кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату виробництва (число, місяць, рік) та строк придатності. Якщо строк придатності зазначено з урахуванням годин, то дата виготовлення повинна складатися з годин, числа, місяця року;
- умови зберігання;
- номер партії;
- позначення цього стандарту;
- штриховий код ЕАN згідно з ДСТУ 3147 (за необхідності).
Маркування кожної одиниці транспортного пакування повинно містити:
· назву продукту (власну назву – з наявності);
· вид молока (пастеризоване, пряжене, стерилізоване, ультра пастеризоване) із зазначенням масової частки жиру;
· назву, повну адресу і номер телефону підприємства-виробника та місце виготовлення;
· товарний знак (за наявності);
· масу нетто однієї пакувальної одиниці, кг;
· кількість пакувальних одиниць;
· кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату виробництва (число, місяць, рік) та строк придатності;
· умови зберігання;
· позначення цього стандарту;
· маніпуляційні знаки згідно з ГОСТ 14192 «Вантаж, що швидку псується», «Берегти від нагрівання» та «Верх».
Маркування наноситься на етикетку, ярлик, поверхню спожиткової та транспортної тари способом, який забезпечує чіткість його читання.
У разі постачання на експорт додаткові вимоги, які не суперечать законодавству України щодо маркування, зазначають у договорі-контракті.

Пакування
Молоко пастеризоване та пряжене пакують масою нетто від 200 г до 2000 г у спожиткові пакування; стаканчики з полістирольної стрічки та інших матеріалів, паперові пакети з комбінованого матеріалу типу «Пюр-Пак», пакети з поліетиленової плівки з внутрішнім чорним покриттям, пляшки з полімерних матеріалів та інше спожиткові пакування вітчизняного виробництва згідно з чинними нормативними документами або закордонного виробництва, дозволені для контакту з харчовими продуктами центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров'я.
Молоко стерилізоване та ультрапастеризоване пакують масою нетто від 200 г до 2000 г у спожиткові асептичне пакування; пакети типу «Тетра-Брік-Асептик» або «Тетра-Фино-Асептик» та інше спожиткові асптичне пакування вітчизняного виробництва згідно з чинними нормативними документами або закордонного виробництва, дозволені для контракту з харчовими продуктами центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров'я.
Молоко питне у спожитковому пакованні укладають у транспортне пакування: групове пакування (блоками) у термозсідальну плівку згідно з ГОСТ 25951, лотки з вічками згідно з ГОСТ 9142, ящики картонні, полімерні або дротяні згідно з чинними нормативними документами або в інші види тари, дозволені для контакту з харчовими продуктами центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров'я.
Спожиткове і транспортне пакування потрібно закривати способом, який гарантує його цілісність та забезпечує зберігання питного молока відповідно вимог цього стандарту.
Допустимі від'ємні відхилення маси нетто та/або об'єму пакувальної одиниці питного молока нормують згідно з Р 50-056.
Додаткові вимоги до пакування, що не суперечать законодавству України, можуть бути передбачені договором або контрактом.
Правила транспортування та зберігання
Молоко питне перевозять усіма видами транспорту в критих транспортних засобах або авторефрижераторах згідно з чинними правилами перевезення вантажів, що швидко псуються.
Транспортні засоби, що перевозять молоко питне, повинні бути чисті та продезінфіковані.
Молоко пастеризоване та пряжене зберігають за температури 4 ± 2 0С:
- у пакетах з поліетиленової плівки – не більше ніж 72 год;
- у пакетах з комбінованого матеріалу, пляшках з полімерних матеріалів – не більше ніж 7 діб.
Молоко стерилізоване та ультрапастеризоване зберігають за температури від 10С до 250 С за відсутності сонячного світла:
· для молока ультрапастеризованого – не більше ніж 45 діб;
· для молока стерилізованого – не більше ніж 90 діб.
Строки придатності питного молока може встановлювати виробник (залежно від якості сировини, рівня технологічного виробництва, характеристик обладнання, умов фасування та властивостей пакувальних матеріалів) за умов відповідності питного молока вимогам цього стандарту та погодження цих строків з центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров'я.
Молоко є найбільш цінним серед продуктів тваринництва, яке складається з добре збалансованих 120 різних поживних речовин, що найповніше відповідає потребам організму людини. Воно також  є незамінним кормом для молодняку всіх видів сільськогосподарських тварин. Поживні речовини молока (білок, жир, молочний цукор) легко перетравлюється і добре засвоюється організмом.
Кисломолочні продукти також добре засвоюються організмом.
Кефір (ДСТУ 4414:2005 Кефір. Технічні умови) є продуктом змішаного бродіння – молочнокислого і спиртового. Перше спричиняють молочнокислі бактерії, друге – дріжджі і до деякої міри ароматоутворювальні бактерії. Залежно від вмісту жиру, ступеня виявленості молочнокислого і спиртового бродіння та  від ступеня визрівання кефір поділяють на типи  і категорії.
Кисле молоко звичайне в побуті виготовляють із молока з внесенням закваски у вигляді сметани чи кислого молока або без внесення закваски – скисання у теплому місці.
Кисломолочний сир (ДСТУ 4554:2006 Кисломолочний сир.Технічні умови) виробляється із пастеризованого коров`ячого молока. Залежно від масової частки жиру поділяють на: кисломолочний нежирний і кисломолочний сир з масовою часткою жиру понад 2% до 18 %.
Ряжанку українську (ДСТУ4565:2006 Ряжанка та варенець. Технічні умови) виготовляють із пастеризованої суміші молока і вершків аналогічно кефіру, резервуарним і термостатичним методом. Смак і запах ряжанки – кисломолочний, чистий, властивий ряженці, з яскраво вираженим присмаком пастеризації, при додаванні цукру і ванілі – солодкий смак і запах ванілі.
Сметана (ДСТУ 4418:2005 Сметана. Технічні умови)– одержується шляхом заквашування вершків чистими культурами молочнокислих бактерій. Сметана високої має бути однорідною, в міру густою, злегка в'язкою, без крупинок жиру і білка. Смак і запах приємні, чисті, кисломолочні.
Йогурт. (ДСТУ 4343:2004 Йогурти.Загальні технічні умови). Буває питний, перемішаний, десертний та желейний, виготовляють як резервуарним, так і термостатичним способами.
М'який сир.(ДСТУ 4395:2005 Сири м'які. Загальні технічну умови).Буває кислотний і кислотно-сичужний. Кислотний  отримують шляхом заквашування молока молочнокислою закваскою, а кислотно- сичужний – молочнокислою закваскою з додаванням сичужного ферменту і хлориду кальцію. Смак і запах сиру – чистий, ніжний, кисломолочний, колір- білий, кислотність 200-270 0Т.
Сири тверді (ДСТУ 6003:2008. Сири тверді. Загальні технічні умови) виготовляють із пастеризованого коров’ячого молока з застосуванням молокозсідальних ферментів, заквасок або заквашувальних препаратів.
 Сири призначені для безпосереднього вживання в їжу. Вершкове масло (ДСТУ 4399:2005. Масло вершкове. Технічні умови).
– високоенергетичний продукт, який отримують із вершків. Його поділяють на: несолоне, солоне, вологодське, любительське, селянське, топлене, рафіноване.
Переробка молока способом згущення і сушіння забезпечує тривале зберігання продукту. Якщо сировину частково висушують, одержують згущене молоко, а при максимальному видаленні вологи отримують сухе молоко.
Сухе молоко виробляють двома способами: на розпилювальних сушарках - розпилювальне і на барабанних сушарках – плівкове. Для розпилювальних сушарок нормалізоване і пастеризоване молоко спочатку дещо згущують, а потім подають у спеціальну камеру на форсунку або в швидкообертовий диск. Диск розпилює молоко,  а через камеру проходить повітря, нагріте до 130-160 0С. Волога в сухих продуктах має становити 2-7%. 
Технічний прогрес дав змогу отримати новий сухий концентрат молока – молочний порошок. 

Завдання 1. Ознайомитися з вимогами ДСТУ 3662-97 «Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі». Записати основні показники якості молока згідно стандарту.
Завдання 2. Ознайомитися з правилами проведення оцінку запаху і смаку молока згідно ГОСТ 28283-89 «Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса», записати вимоги до смаку і запаху молока за 5-бальною шкалою оцінювання. 
Завдання 3. Оцінити якість пастеризованого молока різних виробників за смаком і запахом згідно ГОСТ 28283-89 «Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса» та оформити експертний лист.
Завдання 4. Вивчити основні положення ДСТУ 2661:2010 Молоко коров'яче питне. Загальні технічні умови. 
Завдання 5. Вивчити основні вимоги державних стандартів до окремих продуктів переробки молока.

Тема 6. Визначення вгодованості великої рогатої худоби та стандартизація шкіряної сировини
Мета заняття. Освоїти прийоми та техніку визначення вгодованості забійних тварин, вивчити вимоги діючих стандартів до великої рогатої худоби для забою, м’яса яловичини ітелятини та сортового розділення туш, ознайомитися з вимогами до шкіряної сировини.
Зміст теми і методика виконання завдань. 
Вгодованість - один із головних показників якості забійних тварин, від якого залежить вихід і харчова цінність м’яса. Вгодованість тварин визначають за зовнішнього огляду (окомірно), відмічаючи форми тулуба, ступінь розвитку мускулатури, а також прощупуванням окремих статей тулуба для встановлення ступеню розвитку підшкірних жирових відкладень.

Основні терміни і визначення.
1. Худоба для забою - кількість тварин одного виду, оформлених одним ветеринарним свідоцтвом і призначених для одночасного здавання-приймання.
2. Жива маса - фактична жива маса тварин при здаванні.
3. Передзабійна (залікова) маса - жива маса худоби з відрахуванням знижок на вміст шлунково-кишкового тракту або після відповідної голодної витримки.
- воли - кастровані в ранньому віці, самці віком старше 3-х років.
- бики (бугаї) - не кастровані самці старше 3-х років.
- бички-кастрати - кастровані самці віком до 3-х років.
- телиці - самки віком від 3-х місяців, які не телилися.
- телята - молочники - телята віком від 14 днів до 3-х місяців, незалежно від статі, яких годували переважно молоком. 
Встановлено, що в усіх с.-г. тварин (крім свиней) підшкірний жир спочатку відкладається на задній частині тулуба, починаючи від кореня хвоста, і розповсюджується послідовно аж до шиї. У зв’язку з цим виділено сім зон на тулубі ВРХ для прощупування підшкірного жиру (рис. 1).
Категорії вгодованості забійних тварин визначають за комплексом об’єктивних і суб’єктивних ознак: 
· жива маса тварин; 
· відкладання підшкірного жиру (місце і кількість);
· форма тіла тварин (округла, кутаста, виступи кісток скелету і розвиток м’язів).
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Рис. 1. Місця найбільшого відкладання підшкірного жиру у ВРХ: 
1-підгрудок, 2-щуп, 3-сідничні горби, 4-корінь хвоста, 5-клуби, 6-поперек, 7-останні ребра.

Форму тіла тварин визначають окомірно, а відкладання підшкірного жиру шляхом промацування вказаних зон тулуба, починаючи з задньої частини.

 ВРХ, яку реалізують на м’ясо, нині оцінюють за ДСТУ 4673:2006 Велика рогата худоба для забою. Технічні умови.
В залежності від віку і статі ВРХ для забою поділяється на чотири групи:
1 група – доросла худоба (коров, бугаї, воли та телиці)
2 група-молодняк (бугайці, волики та телиці);
3 група – телята (бугайці та телички);
4 група – телята- (бугайці та телички).
Залежно від живої маси молодняк великої рогатої худоби поділяють на класи: вищий; перший; другий; третій.
Залежно від вгодованості дорослу худобу, молодняк і телят поділяють на категорії: першу та другу. 
Шкіряний покрив великої рогатої худоби повинен бути без травматичних та інших пошкоджень, без навалу.
Дорослу велику рогату худобу залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог, викладених у таблиці 8.



Таблиця 8.  Категорії вгодованості великої рогатої худоби
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Корови, воли, телиці

	Перша
	Форми тулуба дещо кутасті, мускулатура розвинена задовільно, лопатки виділяються, стегна злегка підтягнуті. Остисті відростки грудних та поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виступають, але не різко. Відкладання підшкірного жиру прощупуються біля основи хвоста і на сідничних горбах, щуп виповнений слабко. У волів мошонка злегка заповнена жиром і на дотик м'яка.

	Друга
	Форми тулуба кутасті. Мускулатура розвинена задовільно, лопатки помітно виділяються, стегна плоскі, підтягнуті. Остисті відростки грудних та поперекових хребців, сідничні горби і маклоки помітно виступають. Відкладання підшкірного жиру можуть бути у вигляді невеликих ділянок на сідничних горбах та на попереку. У волів мошонка підтягнута, зморщена і без жирових відкладань.

	Бугаї

	Перша
	Форми тулуба округлі. Мускулатура розвинена задовільно. Груди, спина, поперек і зад досить широкі, лопатки і стегна виповнені, кістки скелета не виступають

	Друга
	Форми тулуба дещо кутасті. Мускулатура розвинена задовільно. Груди, спина, поперек і зад менш широкі, лопатки і стегна дещо підтягнуті, кістки скелета дещо виступають



Молодняк великої рогатої худоби залежно від живої маси поділяють на класи відповідно до вимог, викладених у таблиці 9.

Таблиця 9.  Класи молодняку великої рогатої худоби
	Клас
	Жива маса молодняку, кг

	Вищий
	понад 430

	Перший
	понад 380 до 430 включно

	Другий
	понад 330 до 380 включно

	Третій
	від 330 і менше

	Примітка. Жива маса – це маса великої рогатої худоби з відрахуванням затверджених у встановленому порядку знижок від фактичної живої маси



 Молодняк усіх класів залежно від вгодованості поділяють на категорії відповідно до вимог, викладених у  таблиці 10.

Таблиця 10. Категорії вгодованості молодняку великої рогатої худоби
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Перша
	Форми тулуба округлі. Мускулатура розвинена добре, лопатки, поперек, зад  і стегна виповнені. Остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби і маклоки дещо виступають. Підшкірні жирові відкладання прощупуються біля основи хвоста

	Друга
	Форми тулуба не досить округлі. Мускулатура розвинена задовільно. Холка, остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби і маклоки виступають. Підшкірні жирові відкладання не прощупуються



Телят у віці від 3 міс., але не старше 8 міс. живою масою понад 150 кг залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог, викладених у таблиці 11.

 Таблиця 11. Категорія вгодованості телят
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Перша
	Форми тулуба округлі. Мускулатура розвинена добре, лопатки, поперек, зад  і стегна виповнені. 


	Друга
	Форми тулуба не досить округлі. Мускулатура розвинена задовільно. Лопатки і стегна виповнені задовільно. Сідничні горби і маклоки виступають




Телят-молочників у віці від 14 днів, але не старше 3 міс. залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог, викладених у таблиці 12.

Таблиця 12. Категорія вгодованості телят-молочників
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Перша
	Мускулатура розвинена задовільно. Остисті відростки грудних і поперекових хребців не виступають, волосяний покрив гладкий. Слизові оболонки повинні бути: повік (кон'юктива) – білі без червонуватого відтінку; ясен – білі або з легким рожевим відтінком; губ – та піднебіння – білі або жовтуваті. Жива маса телят не менше ніж 30 кг


	Друга
	Мускулатура розвинене менш задовільно. Остисті відростки грудних і поперекових хребців дещо виступають. Слизові оболонки повік (кон'юктива), ясен, губ, піднебіння можуть мати червонуватий відтінок




Велику рогату худобу, яка не відповідає вимогам викладеним у таблицях 8-12 вважають худою. Суперечки з визначення вгодованості ВРХ вирішуються шляхом контрольного забою відповідного поголів’я.
Визначення вгодованості туш великої рогатої худоби під час приймання її за масою та якістю м'яса проводять відповідно  до вимог викладених нижче.
Туші дорослої великої рогатої худоби залежно  від вгодованості поділяють на категорії відповідно до вимог (ДСТУ 4673-2006, ДСТУ 6030:2008), викладених у таблиці 13.

Таблиця 13. Категорії вгодованості туш дорослої великої рогатої худоби
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Туші корів, волів, телиць

	Перша
	М'язи розвинені задовільно, Остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виступають не різко. Підшкірний жир покриває тушу від 8 ребра до сідничних горбів зі значними пропусками. На шиї, лопатках, передніх ребрах і стегнах, тазовій порожнині і в області паху є відкладання жиру у вигляді невеликих ділянок

	Друга
	М'язи розвинені менш задовільно. Стегна мають западини, остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виразно виступають. Підшкірний жир є у вигляді невеликих ділянок в області сідничних горбів, попереку та останніх ребер

	Туші бугаїв

	Перша
	М'язи розвинені добре, лопатково-шийна і тазостегнова частини випуклі, остисті відростки грудних і поперекових хребців не виступають

	Друга
	М'язи розвинені задовільно, лопатково-шийна і тазостегнова частини недостатньо виповнені, лопатки і маклоки виступають



Туші молодняку великої рогатої худоби залежно від маси поділяють на класи відповідно вимог викладених у таблиці 14.

Таблиця 14. Класи туш молодняку великої рогатої худоби
	Клас
	Маса туш, кг

	Вищий
	понад 220

	Перший
	понад 185 до 220 включно

	Другий
	понад 158 до 185 включно

	Третій
	від 158 і менше


Туші молодняку великої рогатої худоби всіх класів залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог викладених у таблиці 15.
Таблиця 15. Категорії вгодованості туш молодняку великої рогатої худоби
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Перша
	М'язи розвинені добре, лопатки без западин, стегна не підтягнуті, остисті відрости грудних і поперекових хребців, сідничні горби і маклоки дещо виступають

	Друга
	М'язи розвинені задовільно. Стегна мають западин, остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби і маклоки виступають виразно


Туші телят у віці 3 міс., але не старші 8 міс. масою понад 75 кг залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог, викладених у таблиці 16.
Туші телят-молочників у віці від 14 днів, але не старше 3 міс. залежно від вгодованості поділяють за категоріями  відповідно до вимог, викладених у таблиці 17.
Туші великої рогатої худоби, які за вгодованістю не відповідають вимогам викладеним в таблицях,: 13, 14, 15 та  16  вважають пісними.
Таблиця 16. Категорії вгодованості туш телят
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Перша
	М'язи розвинені добре, лопатки без западин, стегна не підтягнуті,  сідничні горби і маклоки дещо виступають

	Друга
	М'язи розвинені задовільно. Стегна мають западин,  сідничні горби і макл ки виступають виразно



Вік тварин установлюють за даними супровідних документів господарства і за станом зубної аркади.

Таблиця 17. Категорії вгодованості туш телят-молочників
	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Перша
	М'язи розвинені задовільно, рожево-молочного кольору, стегна виповнені. В області нирок, тазовій порожнині, тазовій порожнині, на ребрах і місцями на стегнах є жирові відкладання. Остисті відростки грудних і поперекових хребців не виступають


	Друга
	М'язи розвинені менш задовільно, рожевого кольору. Незначні жирові відкладання є в області нирок, тазовій порожнині і місцями в попереково-крижовій частині. Остисті відростки грудних і поперекових хребців злегка виступають




Вік молодняку до 3-х років визначають за ступенем стирання молочних і появою певної кількості постійних різців (рис.2).
Зубна аркада телят–молочників до 3-х місячного віку характеризується наявністю тільки молочних різців.
Зубна аркада телят до 8-міс. віку характеризується наявністю молочних різців, на стертій поверхні зацепів з'являється коричнева пляма.
Зубна аркада молодняку до 3-років характеризується наявністю двох пар постійних різців та початком прорізування третьої пари постійних різців.
[image: ]
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Рис.2. Зубна аркада великої рогатої худоби різного віку: 
А – у телят до 3-х місяців лише молочні різці; Б – молодняк у 2 роки має 1 пару постійних різців; В – у віці 3 роки 2 пари постійних різців.

Зубна аркада дорослої великої рогатої худоби віком старше 3-х років характеризується наявністю трьох і більше пар постійних різців.
Велика рогата худоба, яка за вгодованістю не відповідає вимогам даного ДСТУ, відноситься до виснаженої. Велику рогату худобу, призначену для забою, приймають групами з оформленням одного ветеринарного свідоцтва на все поголів’я. Молодняк віком до 2-х років живою масою 420 кг і корів первісток виділяють у окремі групи.
Жирові відкладення прощупують пальцями та долонею. Для дослідження окремих статей тіла використовують певні прийоми прощупування та враховують, що на ділянці з інтенсивними підшкірними жировими відкладеннями шкура рухлива, утворює різні за товщиною та консистенцією, швидко зникаючі, зморшки. Жирові відкладення, виявлені прощупуванням біля кореня хвоста та на сідничних горбах, не завжди вказують на наявність їх на інших частинах тіла. Підшкірні жирові відкладення у молодняку вищої вгодованості менш виражені, ніж у дорослих тварин.
На м’ясо яловичину нині діє ДСТУ 6030:2008 «М’ясо. Яловичина та телятина в півтушах та четвертинах”. Цей стандарт поширюється на яловичину в півтушах і четвертинах та телятину в тушах і півтушах, які призначені для реалізації через торгівельну мережу, заклади ресторанного господарства та перероблення.
Яловичину та телятину залежно від термічного стану ділять на: 
- парну – безпосередньо після забивання та перероблення худоби, температура яко в товщі м`язів не  нижче 350 С;
- остиглу – температура якої в товщі м`язів стегна не перевищує 120 С;
- охолоджену –температура якої в товщі м`язів стегна від 00 С до 40 С;
- приморожену – температура якої в товщі м`язів стегна на глибині 1 см становить від  мінус 3 до мінус 5°С, а на глибині 6 см – від 00 до 20С. Під час зберігання температура по всій туші, півтуші та четвертині повинна бути мінус 2 до мінус 3°С ; 
- заморожена – температура в товщі м’язів стегна не перевищує мінус 8°С.
 Яловичину виробляють у вигляді  поздовжніх півтуш та четвертин  без  вирізки  (внутрішнього попереково-клубового  м’яза).
Телятину виробляють у тушах  або у вигляді поздовжніх півтуш, залишаючи вирізку, нирки, навколонирковий та тазовий жир і  обну  алозу.
Туші яловичини та телятини розділяють на півтуші симетрично вздовж хребта, не залишаючи  цілі  хребці  у  будь-якій  півтуші  та  їх  подрібнення.
Яловичину  на  четвертини  ділять  між  одинадцятим  та  дванадцятим  ребрами.
За  органолептичними  показниками  яловичина  та  телятина  має  бути  свіжа:  без  стороннього  запаху. Поверхня півтуш або четвертин - від  рожевого до темно-вишневого  кольору для  яловичини;  поверхня  туш  або  півтуш  -  від  рожево-молочного  до  рожевого для  телятини;  жир білого,  жовтуватого  або  жовтого  кольору.
 На тушах, півтушах або четвертинах не дозволено  наявності  залишків  внутрішніх органів,  шкіри,  згустків  крові,  бахромок м’язової та жирової тканин,  побитостей,  синців,  забруднення.
Примітка.  Дозволено  наявність  зачисток  від  синців  і  побитостей,  зривів  підшкірного  жиру  та  м'язової  тканини  на площі,  що  не  перевищує  10  %  поверхні  туші  або  півтуші  телятини  і  15  %  поверхні  півтуші  або  четвертини  яловичини.
На тушах, півтушах або четвертинах замороженої і примороженої яловичини та телятини  не  дозволено  наявність  льоду та  снігу.За мікробіологічними показниками яловичина та телятина має відповідати вимогам, наведеним у таблиці 18.
Таблиця 18. Мікробіологічні показники
	Показник
	Норма
	Методи контролювання

	Кількість мезофільних, аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАМ), КУО/г продукту, не більше, ніж  для м`яса:
-парного;
-охолодженого та примороженого;
-замороженого
	



10
1х103
1х104
	


Згідно з ГОСТ 21237 або ДСТУ 10444.15

	Бактерії групи кишкових паличок (колі форми)
-у 1,0 г м`яса парного;
-у 0,1 г м`яса охолодженого та примороженого;
-у 0,01 г м`яса замороженого
	

не дозволено
не дозволено
не дозволено

	Згідно з ГОСТ 21237 або ГОСТ 30515

	L.monocytogenes у25 г продукту 
	не дозволено
	Згідно МВ

	Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії роду Salmonellae у 25 г продукту
	не дозволено
	Згідно з ГОСТ 30519 або ДСТУ EN12824


Вміст токсичних елементів,мікотоксинів, антибіотиків, гормональних препаратів у яловичині та телятині не повинні перевищувати допустимих рівнів встановлених МБТ №5061-89, та Обов`язковим мінімальним переліком досліджень сировини, зазначеним у таблиці 19.
Вміст пестицидів у яловичині та телятині не повинен перевищувати допустимих рівнів установлених у ДСан ПіН 8.8.1.2.4-000.
Вміст  радіонуклідів у  яловичині  та  телятині  не  повинен  перевищувати  рівнів,  установлених у  ГН  6.6.1.1-130 :  137Сз  -  200  Бк/кг,  90SR-  20  Бк/кг.

Таблиця 19. Показники безпеки яловичини та телятини.
	Назва показника
	Максимально допустимі рівні, не більше
	Чутливість методу
	Метод контролювання

	Токсичні елементи, мг/кг

	свинець
	0,30
	-
	Згідно з ГОСТ 30178, або ГОСТ 26932, або ГОСТ 30538

	кадмій
	0,05
	-
	Згідно з ГОСТ 30178, або ГОСТ 26932, або ГОСТ 30538

	миш`як (арсен)
	0,1
	-
	Згідно з ГОСТ 26930 або ГОСТ 30538

	ртуть
	0,03
	-
	Згідно з ГОСТ 30178 або ГОСТ 26927

	мідь
	5,00
	-
	Згідно з ГОСТ 30178 або ГОСТ 26931

	цинк
	70,00
	
	Згідно з ГОСТ 30178 або ГОСТ 26934

	Мікотоксини, мг/кг

	афлатоксину В1
	0,005
	-
	Згідно МВ №143-2004

	Антибіотики, од/г
	

	тетрациклінової групи
	не дозволено
	< 0,01
	

Згідно МР 3049-84

	гризин
	не дозволено
	< 0,05
	

	цинкбацитрицин
	не дозволено
	< 0,02
	

	хлорамфенікол
	не дозволено
	< 0,01
	Згідно МВ №15-14/320-2003

	Гормональні препарати

	діетилстильбестрол
	не дозволено
	
	Згідно МВ №15-14/346

	естрадіол-17β
	не дозволено
	< 0,0005
	Згідно МВ №15-14/341

	тестостерон
	не дозволено
	< 0,015
	Згідно МВ №15-14/340



Не  дозволено  до  реалізації,  але  використовують  для  промислового  переробляння на  харчові  цілі  яловичину  та  телятину:
а)  свіжу,  але  потемнілу  на  окремих ділянках;
б)  яка  не  відповідає  вимогаv стандарту;
в)  із  зачистками  від  побитостей  і  синців,  а  також  із  зривами  підшкірного  жиру та  м’язової тканини,  що  перевищує  10  %  поверхні  туші  або  півтуші  телятини  і  15  %  поверхні  півтуші  або четвертини  яловичини;
г)  заморожену  більше  одного  разу;
д)  м’ясо  бугаїв;
е) з неправильним діленням по хребетному стовпу (із залишенням цілих хребців чи подрібнених).
Примітка.  Дозволено  до  використовування  на  підприємствах  ресторанного  господарства  м’ясо,  перераховане а  підпунктах  а)  і  в). Для  виробництва  яловичини  та  телятини  використовують  велику  рогату  худобу для  забою  згідно  з  ДСТУ  4673.
Велика  рогата  худоба  повинна  бути  вирощена  в  спеціалізованих  господарствах або  особистих  підсобних  господарствах  населення  з  дотримуванням  агрохімічних,  ветеринарних  і  зоогігієнічних  вимог.

Клеймування та маркування
 Яловичину та  телятину  клеймують та  маркують  згідно  з  вимогами  Інструкції з  клеймування  м’яса та Інструкції  з  товарознавчої оцінки  маркування  м’яса.
На  кожній туші,  півтуші  або  четвертині  повинно  бути  проставлено  ветеринарне  клеймо овальної  форми,  яке  підтверджує,  що  ветеринарно-санітарна  експертиза  яловичини  або  телятини  проведена  в  повному  обсязі  і  цю  яловичину  або  телятину  можна  випускати  до  реалізації на  харчові  цілі  без  обмежень,  а  також  клеймо  та  штампи,  що  позначають  категорії,  класи  та вікову  приналежність.
На  яловичину  та  телятину,  яка  підлягає  знезаражуванню,  ставлять  лише  ветеринарний  штамп,  який  визначає  напрямок  його  використовування,  згідно  з  Правилами  передзабійного  ветеринарного  огляду тварин  і  ветеринарно-санітарної  експертизи  м’яса  та  м’ясних  продуктів.
 Товарознавче  маркування  яловичини  та  телятини  проводять  лише  за  наявності  штампа  Державної  служби  ветеринарної  медицини.
Кожна  упакована  туша,  півтуша  або  четвертина  повинна  мати  маркування,  нанесене типографським  способом  незмивною  фарбою,  що  не  має  запаху  та  не  розмазується,  безпосередньо  на  пакувальний  матеріал  або  на  етикетку,  із  зазначенням:
-  назви  та  адреси  виробника,  його товарного знака  (за  наявності),  телефону,  потужностей виробництва;
-  класу  (для  яловичини  молодняку);
-  виду  м’яса,  категорії  та  його  термічного  стану;
-  маси  нетто,  брутто,  кг;
- дати  виробництва  (число,  місяць,  рік);
- умов  зберігання;
-  строку  придатності;
-  номера  партії;
- позначення  цього  стандарту.         
[bookmark: 35]Транспортне  маркування  упакованої  яловичини  та телятини  здійснюють  згідно  з  вимогами  ГОСТ  14192  з  нанесенням  маніпуляційних  знаків  «Швидкопсувний  вантаж»  та  «Обмеження  температури».Залежно від категорії вгодованості яловичину маркують:
[bookmark: 36]- першої категорії - круглим клеймом;
[bookmark: 37]- другої категорії - квадратним клеймом;
[bookmark: 38][bookmark: 39]-   пісну - трикутним клеймом. 
[bookmark: 40] На півтушах, четвертинах некастрованих бугаїв віком 
старше трьох років праворуч від клейма ставлять літерний штамп 
"Б". 
          На півтушах молодняку першої і другої категорій праворуч 
від клейма ставлять літерний штамп "М" та залежно від класу тварин 
літерні (цифрові) штампи: "В", "1", "2", "3".
[bookmark: 41] На тушах (півтушах) телят у віці від 3-х до 8-ми місяців 
ставлять клеймо відповідної категорії вгодованості.  Крім того, на 
кожній передній гомілці телятини ставлять літерний штамп "Т". 
[bookmark: 42]На тушах (півтушах) телят у віці від 14-ти днів до 3-х 
місяців ставлять клеймо відповідної категорії вгодованості та на 
кожній передній гомілці телятини ставлять літерний штамп "ТМ".
[bookmark: 43]На півтушах молодняку, призначених для виробництва 
продуктів дитячого харчування, праворуч від клейма та відповідного 
літерного штампа додатково ставлять літерний штамп "ДХ".
[bookmark: 44][bookmark: 45]На півтушах (тушах) яловичини і телятини з дефектами 
технологічної обробки, що перевищують 15% всієї поверхні, праворуч 
від клейма ставлять літерний штамп "ПП". 
Клейма наносять на яловичину і телятину таким чином:
[bookmark: 46][bookmark: 47]На півтушах яловичини першої і другої категорій 
ставлять два клейма - по одному на лопатковій і стегновій 
частинах.
[bookmark: 48]На  четвертинах  яловичини  усіх категорій ставлять по 
одному клейму на кожну четвертину.
[bookmark: 49]На півтушах телятини першої та другої категорій клеймо 
ставлять на лопаткову частину. На тушах телятини ставлять два 
клейма - на лопаткових частинах з обох боків туші.
[bookmark: 50]На півтушах пісної яловичини і тушах (півтушах) пісної 
телятини ставлять одне клеймо на лопатковій частині, на 
четвертинах пісної яловичини - по одному клейму на лопатковій і 
стегновій частинах.
[bookmark: 51] На півтушах яловичини першої і другої категорій, які 
призначені для промислової переробки на потужності (об'єкті), на 
якому здійснено забій, ставлять одне клеймо на лопатковій частині. 

Маркування яловичини і телятини,  одержаної від забою худоби м'ясних порід, типів, їх помісей і гібридів 
[bookmark: 52][bookmark: 53][bookmark: 54][bookmark: 55]Яловичину і телятину підгрупи "А" (згідно з нормативною 
документацією) маркують овальним клеймом. Яловичину і телятину 
підгрупи "Б" маркують ромбоподібним клеймом. 
На півтушах дорослої худоби і молодняку ставлять два 
клейма - по одному на лопатковій і стегновій частинах.
На півтушах телятини ставлять одне клеймо на лопатковій 
частині. На тушах телятини ставлять два клейм - на лопаткових 
частинах з обох боків туші
На півтушах молодняку праворуч від клейма ставлять 
літерний штамп "М" та залежно від класу тварин  літерні  (цифрові) 
штампи: "Д", "1", "2", "3". 
[bookmark: 56]На кожній передній гомілці телятини праворуч від клейма 
ставлять літерний штамп "Т"; на яловичині від некастрованих бугаїв 
віком старше трьох років  праворуч від клейма ставлять літерний 
штамп "Б".
Пакування
Яловичину та  телятину  випускають без пакування або  в пакуванні  із матеріалів, дозволених до застосовування центральним органом  виконавчої влади  з  питань охорони  здоров’я для контакту  з  харчовими  продуктами.
Туші та  півтуші телятини  пакують у  ящики  з  кришками  із  деревини  згідно з ГОСТ 10131 або ГОСТ  11354, або в поліетиленову плівку  згідно  з  ГОСТ  10354,  або  інші  пакувальні  матеріали,  дозволені  для  застосовування  центральним  органом  виконавчої  влади  з  питань  охорони здоров’я  для  контакту  з  харчовими  продуктами.
 Тара повинна бути чиста, суха, без стороннього запаху та  забезпечувати збереження та якість яловичини та телятини під час  транспортування.
Ящики всередині повинні бути вистелені  пергаментом  згідно  з  ГОСТ  1341, підпергаментом згідно з  ГОСТ  1760  або целофановою плівкою  згідно  з  ГОСТ  7730,  або  іншими  матеріалами,  дозволеними  до  застосовування  центральним  органом  виконавчої  влади  з питань  охорони здоров’я для контакту з харчовими  продуктами.
Додаткові  вимоги  до  пакування  можуть  бути  передбачені  під  час  укладання  договору або  контракту.
Транспортування
Яловичину та телятину транспортують усіма видами транспорту відповідно до правил  перевезення  швидкопсувних  вантажів,  що  діють  на  даному  виді  транспорту згідно з Правилами  перевезення  швидкопсувних вантажів.
Транспортувати  яловичину  та  телятину  у  відкритих  автомашинах  заборонено.
Зберігання
Яловичину та  телятину  зберігають  відповідно  до  вимог Збірника технологичних інструкцій по охолодженню,  заморожуванню,  розморожуванню  і  зберіганню  м`яса  и  мясопродуктів  на  підприємствах  мясної  промисловості.
 Параметри  повітря  в  камері  зберігання  і  граничні  строки  придатності  яловичини  та  телятини  наведено  в  таблиці  20.

Таблиця 20. Параметри зберігання і строки придатності яловичина телятини
	Термічний стан м`яса
	Параметри повітря в камері зберігання м`яса
	Строк придатності з урахуванням транспортування,  не більше, ніж

	
	температура,0С
	відносна вологість, %, не менше ніж
	

	Яловичина в півтушах та четвертинах охолоджена (підвісом)
	мінус 1
	85
	16 діб

	Телятина в півтушах та четвертинах охолоджена (підвісом
	0
	85
	12 діб

	Яловичина в півтушах та четвертинах, телятина в тушах та  півтушах приморожена (в штабелях або підвісом)
	мінус 2


мінус 3
	


90
	


20 діб

	Яловичина в півтушах та четвертинах, телятина в тушах та  півтушах заморожена (в штабелях)
	мінус 12
мінус 18
мінус 20
мінус 25
	95
	8 міс.
12 міс.
14 міс.
18 міс.



Правила приймання
 Яловичину та телятину  приймають  партіями.  Партія -  це  будь-яка  кількість  яловичини  та телятини  в тушах,  півтушах і  четвертинах однакової категорії та класу (для яловичини-молодняку),  одного  виду  термічного  обробляння,  оформлена  одним  документом  про  якість  та  безпечність  і  одним  ветеринарним  свідоцтвом,  що  надане  до  одночасного  здавання-приймання.
Яловичину  та  телятину  приймають  за  показниками,  встановленими  цим  стандартом.
Для  перевірки  якості  яловичини та телятини  на  відповідність  вимогам  цього  стандарту  підприємство-виробник  проводить  приймальний  і  періодичний  контроль.
 Приймальному  контролю  підлягає  кожна  партія  яловичини  та  телятини  за  приналежністю  до  певної  категорії  та  класу  (для  яловичини  -  молодняку),  за  температурою,  якістю маркування  та  пакування.
 Для  визначення  температури  з  різних  місць  партії  відбирають  не  менше  ніж  5  туш, півтуш,  четвертин.
Періодичному  контролю  підлягає  яловичина  та  телятина  за  мікробіологічними  показниками  -  не  рідше  одного  разу  на  30  діб.
 Свіжість  яловичини  та  телятини  оцінюють  у  разі  виникнення  сумнівів  в  їх  свіжості.
Аналіз ка наявність патогенних мікроорганізмів (зокрема Salmonella та L.monocytogenes проводять  у  порядку державного  санітарного  нагляду  органами  державного  ветеринарно-санітарного  та  санітарно-епідеміологічного  нагляду.
 Періодичність  контролю  за  вмістом  токсичних  елементів,  мікотоксинів,  антибіотиків, гормональних препаратів,  пестицидів та радіонуклідів здійснюють згідно з Обов’язковим мінімальним  переліком досліджень  сировини,  продукції тваринного та  рослинного  походження,  комбікормової  сировини,  комбікормів,  вітамінних  препаратів  та  ін.,  які  слід проводити  в  державних  лабораторіях  ветеринарної  медицини  і  за  результатами  яких  видається  ветеринарне  свідоцтво.
Розділення - це процес розчленування туш і напівтуші на окремі частини (відруби). Згідно з ГОСТ 7595-79 «М’ясо. Розділення яловичини для роздрібної торгівлі”»  напівтушу   1 і 2 категорій розділяють на 12 відрубів за наведеною схемою (рис. 3).
М’ясні півтуші розділяють на окремі частини (відруби) відповідно до схем стандартного розбирання.
	[image: image160]



Рис. 3. Схема сортового розрубування яловичини:
І сорт: 3 - спинна частина; задня частина: 4 - філей: 5 - оковалок; 6 - кострець; 7 - огузок; 10 - грудна частина; II сорт: 2 - лопаткова частина; 9 - пахвина; 11 - плечова частина; III сорт: 1 - заріз; 8 - задня голінка; 12 – передняяголінка

Перший сорт займає 88 % маси туші, напівтуші, другий - 7%, третій – 5 %.
При забої великої рогатої худоби одержують надзвичайно цінну шкірсировину для виготовлення одягу, взуття і шкіргалантереї. Згідно ГОСТ 382-91 розрізняють шкури телят і дорослої великої рогатої худоби. Приймають шкури за масою з точністю  до 1 кг. 
Шкури телят, кг:
- склізок - незалежно від маси; 
- опойок - незалежно віл маси;
- виросток - до 10 включно.
Шкури дорослої великої рогатої худоби, кг:
- напівшкурник - від 10 до 13 включно; 
- бичок і ялівка легкі - понад 13 до 17 включно; 
- ялівка середня і бичина легка - понад 17 до 25 включно; 
- ялівка і бичина важка - понад 25 до 40 включно; 
- бугай легкий - понад 17 до 25 включно; 
- бугай важкий - понад 25 до 40 включно.

Завдання 1. Вивчити вимоги  ДСТУ 4673:2006 “Велика рогата худоба для забою. Технічні умови”. 
Завдання 2. Освоїти методику клеймування туш ВРХ згідно її вгодованості. Позначити на абрисі туші великої рогатої худоби в лабораторному зошиті місця нанесення відповідного клейма.
Завдання 3. На муляжах і абрисах туш великої рогатої худоби освоїти методику розділення туш яловичини на сортові відруби. Зробити висновок, чому саме такі анатомічні границі відрубів.

Тема 7. Визначення вгодованості свиней та стандартизація шкіряної сировини
Мета заняття. Освоїти прийоми та техніку визначення вгодованості забійного свинопоголів’я, вивчити вимоги діючих стандартів до свинопоголів’я для забою, м’яса свинини, сортового розділення туш та інших продуктів свинарства.
Зміст теми і методика виконання завдань. 
Вгодованість забійного свинопоголів’я визначають за зовнішнього огляду (окомірне), відмічаючи форми тулуба, особливо задньої і середньої частин, наявність перехвату за лопатками, виповненість спини, попереку, лопаток і стегон, масті, вад шкури, товщини пшику, тощо.
В залежності від  статево-вікових ознак, живої маси, та товщини сала свиней  поділяють на 6 категорій у відповідності з вимогами ДСТУ 4718:2007 «Свині для забою. Технічні умови» (табл. 21).
Таблиця 21. Категорії свиней
	Категорія
	Характеристика категорії
	Жива маса, кг
	Товщина сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, без товщини шкури, см

	Перша-екстра
	Свині-молодняк (свинки-кабанчики). Масть біла, шкура без пігментованих плям, пухлин, висипів, синців і травматичних пошкоджень підшкірної тканини. Тулуб без перехвату за лопатками
	від 70 до 100 включно
	від 1,0 до 2,0 включ.

	Друга
	Свині-молодняк (свинки і кабанчики)
	від 70 до 150 включно
	від 1,0 до 3,0 включ.

	
	Підсвинки (свинки і кабанчики)
	від 20 до 70
	від 1,0 і більше

	Третя
	Свині-молодняк (свинки і кабанчики)
	від 150
	понад 3,0

	Четверта
	Кабани
	понад 150
	від 1,0 і більше

	
	Свиноматки
	не обмежено
	від 1,0 і більше

	П'ята
	Поросята-молочники. Шкура біла або дещо рожева, без пухлин, висипів, синців, ран, укусів. Остисті відростки спинних хребців і ребра не виступають
	від 4 до 8 включно
	не обмежено

	Шоста
	Кнурці
	до 70
	від 1,0 і більше

	Примітка 1.Жива маса – це маса свиней з відрахуванням затверджених у встановленому порядку знижок з фактичної живої маси.
Примітка 2. Свині першої-екстра категорії повинні бути кастрованими не пізніше ніж у двомісячному віці, другої, третьої і четвертої категорій – не пізніше ніж у чотирьохмісячному віці.
Примітка 3.Свиней, які відповідають вимогам першої-екстра категорії, але у них є на шкурі пухлини, висипи, пігментовані плями, синці, травматичні пошкодження підшкірної тканини, вдносять до  другої категорії.
Примітка 4. Свиней, які не відповідають вимогам викладеним у таблиці, крім шостої категорії (кнурці), відносять до худих.
Примітка 5. Кнурців, які не відповідають вимога приведеним у таблиці та кнурів відносять до нестандартних.



Визначення категорії туш свиней під час приймання їх за масою та якістю м'яса проводять згідно з вимогами (ДСТУ 4718:2007 та ДСТУ 7158:2010)  викладеними у таблиці 22.

Таблиця 22. Категорії туш свиней
	


Категорія
	


Характеристика категорії
	

Маса туші в парному стані, кг
	Товщина сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, не враховуючи  товщину шкури, см

	Перша-екстра
	Туші свиней-молодняку (свинок, кабанчиків). М'язова тканина розвинена добре, особливо на спинній та тазо-стегновій частинах. Сало щільне, білого кольору або з рожевим відтінком. Шкура без пігментованих плям, пухлин, висипів, синців і травматичних пошкоджень підшкірної тканини. Для виявлення синців може бути на пів туші не більше трьох контрольних розрізів шкури діаметром до 3,5 см
	у шкурі - від 47 до 68 вкюч.
	від 1,0 до 2,0 включ.

	Друга
	Туші свиней-молодняку
	у шкурі – від 47 до 102 включ. без шкури – від 43 до 91 включ. 
без крупону – від 45 до 93 включ.
	від 1,0 до 3,0 включ.

«»


«»

	
	Туші підсвинків
	у шкурі – від 14 до 47 включ. 
без шкури – від 12 до 43 включ
	від 1,0 більше


«»

	Третя
	Туші свиней- молодняку (свинок, кабанчиків)
	у шкурі –  до 102 включ. 
без шкури –  до 91 включ
	понад 3,0


«»

	Четверта
	Туші кабанів
	у шкурі –  понад-102
 без шкури –  понад 91 
без крупону- понад 93
	від 1 ,0 і більше

«»

«»

	
	Туші свиноматок
	необмежено
	«»

	П'ята
	Туші поросят-молочників. Шкура біла або дещо рожева, без пухлин, висипів, синців, ран, укусів. Остисті відростки спинних хребців і ребра не виступають
	у шкурі від 3 до 6 включно
	не обмежено

	Шоста
	Туші кнурів
	у шкурі –  до 47 включ. 
без шкури –  до 43 включ
	від 1,0 і більше


Примітка 1. Туші свиней, які відповідають вимогам першої-екстра категорії, але у них на шкурі є пухлини,  висипи, пігментовані плями, синці, травматичні пошкодження підшкірної тканини, відносять до другої категорії.
Примітка 2. Туші свиней, які не відповідають вимогам описаним у даній таблиці, крім туш шостої категорії(кнурців), відносять до пісних.
Примітка 3. Туші кнурців, які не відповідають описаним вище вимогам, та туші кнурів відносять до нестандартних.

Свині та поросята, призначені для забою, за станом здоров’я повинні відповідати вимогам діючого ветеринарного законодавства. При прийманні свиней за живою масою огляду і оцінці підлягають усі свині в групі. Зважування проводять групами однорідних за категоріями свиней.
В суперечливих випадках, при визначенні категорій вгодованості живих свиней, виконують контрольний забій всього суперечливого поголів’я. Категорії встановлюють за кількістю і якістю м’яса (туш).
Сьогодні господарства різної форми власності, мають змогу реалізувати м’ясо в роздрібній торгівлі, мережі громадського харчування, для промислової переробки і на харчові цілі. Свинину за якістю поділяють на 6 категорій у відповідності з вимогами, викладеними в ДСТУ 7158:2010 «М'ясо свинина в тушах напівтушах.Технічні умови»
 Свинину, залежно від маси туш, товщини сала і статево-вікових ознак, поділяють на шість категорій (табл.22). 
Свинина  має  відповідати  вимогам  цього  стандарту.  Її  виготовляють  за  технологічною  інструкцією з дотримуванням «Правил передзабійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно- санітарної експертизи м'яса та м'ясних продуктів», «Санітарних правил для підприємств м'ясної  промисловості» та  «Інструкції з  миття та  профілактичної дезінфекції на  підприємствах  м’ясної та  птахопереробної  промисловості»,  затверджених  у  встановленому  порядку. Свинину з  синдромом  РSЕ (м'ясо  з  блідим  кольором,  м'якою консистенцією,  водянисте) і яка  має  рН  < 5,8  (через  одну  годину після  забою)  та  свинину з  синдромом  DFD  (м'ясо  з темним кольором,  сухе,  клейке)  і з  рН1 ≥  6,2  і  рН24≥ 6,2  (через  24  год  після  забою),  не  зважаючи на  віднесеність  до  тієї чи  іншої  категорії,  виділяють  для  окремого  переробляння.
 За  термічним  станом  свинину  поділяють  на:
- парну - яка  безпосередньо  після  забивання  та  переробляння  худоби  має температуру в товщі  м'язів  стегна  не  нижче  35  0С;
- остиглу - піддану остиганню до температури в товщі м’язів стегна не вище 12 0С.  Поверхня туш  не зволожена;
- охолоджену - піддану охолоджуванню до температури  в товщі м’язів стегна від 4 0С до 0 0С. Поверхня  туш  не  зволожена;
- приморожену - піддану заморожуванню до температури  в товщі м’язів стегна на  глибині 1 см  від  мінус  З 0С до  мінус 5 0С,  а  на глибині 6 см - від 2 0С до  0 0С.  Під час зберігання свинини  температура  по  всьому  об'єму туші  чи  півтуші  має  бути  від  мінус  2 0С  до  мінус  З 0С;
- заморожену - піддану заморожуванню до температури в товщі м'язів стегна не вище мінус 8 0С.
Для  реалізації в  роздрібну  торгівельну  мережу та  заклади  ресторанного  господарства підлягає  свинина  першої-екстра  і  п'ятої  категорії в  шкурі,  а також  свинина  другої  і третьої  категорії в  шкурі  і  без  шкури.
 Свинину  першої-екстра,  другої  (крім  підсвинків),  третьої  і  четвертої  категорій  виготовляють у вигляді  півтуш; другої категорії від підсвинків і шостої категорії - у вигляді туш або півтуш; п`ятої  категорії  -   в  тушках.
Туші  свиней  потрібно ділити  на  півтуші  посередині  хребетного  стовпа,  без залишення  цілих хребців у  будь-якій  півтуші  і без  їх  подрібнення.
 Свинячі  туші  і  півтуші  (крім  п'ятої  категорії)  виготовляють  без  голови,  ніг,  внутрішніх і внутрішнього жиру.
 Свинину  п’ято'ї  категорії  виготовляють  цілими  тушами,  з  головою  і  ногами,  без  внутрішніх  органів.
 Свинину,  одержану після зняття  сала  повздовж усієї хребтової частини  півтуші на рівні 1/3  ширини  півтуші  від  хребта,  а  також у  верхній  частині лопатки  і  стегнової частини,  відносять до обрізної.  Обрізну  свинину  відносять  до другої  категорії.
 Від  свинячих  туш  і  півтуш,  призначених для  реалізації  в  роздрібну торгівельну мережу та для  закладів  ресторанного господарства,  потрібно  відділяти  баки  (щоковину) з  шийним зарізом  по  прямій  лінії в  поперечному напрямі до  положення  шиї безпосередньо  спереду  першого 
шийного  хребця,  а  також  внутрішній  попереково-клубовий  м'яз  (вирізку).
Свинячі  туші  і  півтуші  в  шкурі,  призначені  для  промислового  переробляння,  виготовляють  з  задніми  ногами.
 М'ясо  свиней  у  тушах  і  півтушах  має  бути  свіжим  за  органолептичними,  хімічними, мікроскопічними  та  гістологічними  показниками,  без  ослизнювання та  стороннього запаху.  М'язова тканина  в  місцях  розділення  -  від  світло-рожевого  до  червоного  кольору;  сало  -  від  білого до  блідо-рожевого.
На  тушах  і  півтушах  не  повинно  бути  залишків  щетини,  внутрішніх  органів,  згустків крові,  бахромок  м’язової  і  жирової тканини,  забруднень,  синців  і  побитостей.

Примітка. Дозволено наявність зачисток від побитостей і синців на площі, що не перевищує 10 % поверхні, або зриви  підшкірного жиру на  площі,  що  перевищує  16  %  поверхні туші або півтуші другої, третьої і четвертої категорій.
На заморожених та приморожених тушах і півтушах не дозволено наявність льоду і снігу.
 Вміст  токсичних  елементів  не  повинен  перевищувати  рівнів,  передбачених  МБВ № 5061,  наведених  в  таблиці  23.
Вміст афлатоксцну В1,  нітрозамінів, гормональних препаратів і пестицидів у свинині не повинен перевищувати допустимих рівнів,  встановлених МБВ  №  5061 та ДСанПіН  8.8.1.2.3.4-000.
Таблиця 23. Допустимі рівні вмісту токсичних елементів
	Назва показника
	Допустимі рівні
	Мтод контролювання

	Токсичні елементи, мг/кг, не більше:
	
	

	свинець
	0,50
	Згідно з ГОСТ 26932,
 або ГОСТ 30178

	кадмій
	0,05
	Згідно з ГОСТ 26933,
 або ГОСТ 30178

	миш`як (арсен)
	0,10
	Згідно з ГОСТ 26930


	ртуть
	0,03
	Згідно з ГОСТ 26927

	мідь 
	5,00
	Згідно з ГОСТ 26931,
 або ГОСТ 30178

	цинк
	70,00
	Згідно з ГОСТ 26934,
 або ГОСТ 30178



 Вміст  радіонуклідів  у  свинині  не  повинен  перевищувати  допустимих  рівнів,  встановлених  ГН  - 6.6.1.1-130:137Cs-  200  Бк/кг;  90Sг -  20  Бк/кг.
За  мікробіологічними  показниками  свинина  має  відповідати  вимогам,  наведеним у таблиці  24.
Не дозволено для реалізації, але можна використовувати для  промислового переробляння  на  харчові  потреби  свинину:
- з пожовтілим  салом;
-  яка  не  відповідає  вимогам  пунктів  стандарту;
- четвертої  категорії;
-  шостої  категорії та  свинину,  отриману  від  кнурів;
- з  неправильним діленням  по  хребту (із  залишенням  цілих  або  подрібнених хребців);
- заморожену більше  одного разу.
Для  виробництва  свинини  використовують  свиней згідно  з  ДСТУ 4718:2007.
Свині  для  забою  треба  вирощувати  і  відгодовувати  у  спеціалізованих  та  індивідуальних господарствах з дотримуванням спеціальних агрономічних, ветеринарних і зоогігієнічних  вимог.

Маркування свинини
Маркують  свинину  відповідно до вимог щодо  клеймування  м'яса згідно з  ІН 447/225,  затверджених  у  встановленому  порядку.
 На  кожній  туші  та  півтуші  має  бути  поставлене  клеймо  овальної  форми,  яке  підтверджує,  що  ветеринарно-санітарна  експертиза  свинини  проведена  в  повному обсязі і  свинину  можна  допускати  до  реалізації  на  харчові  потреби  без  обмежень.  А також  на  кожній туші  та  півтуші мають  бути  товарознавчі  клеймо та  штампи,  якими  позначають  категорію  вгодованості.

Таблиця 24. Мікробіологічні показники м'яса свиней
	Назва показників
	Свинина
	Метод контро-лювання

	
	остиг-ла
	охолод-жена
	приморо-жена
	заморо-жена
	

	Кількість мезофільних, аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАМ), КУО/г продукту, не більше
	10
	1х103
	1х103
	1х104
	Згідно з ГОСТ 21237,
 або ГОСТ 1044.15

	Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії роду Salmonellae у 25 г продукту
	не дозволено
	Згідно з ДСТУ EN 12824,
 або ГОСТ 21237

	Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 0,001г
	-
	-
	-
	не дозво-лено
	Згідно з ГОСТ 21237,
 або ГОСТ 30178

	Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 0,1 г
	не дозво-лено
	не дозволено
	не дозво-лено
	-
	Згідно з ГОСТ 21237,
 або ГОСТ 30178

	L.monocytogenes у 25 г продукту
	не дозволено
	Згідно з ДСТУ ISO 11290-1, ДСТУ ISO 
11290-2
 або ГОСТ 21237



Залежно від категорії вгодованості свинину маркують:
- першої категорії (екстра) - круглим клеймом;
- другої категорії (свині-молодняк) - квадратним клеймом;
- другої категорії (підсвинки) - квадратним клеймом і праворуч 
ставлять літерний штамп "М";
- третьої категорії (свині-молодняк) - овальним клеймом;
- четвертої категорії (кабани та свиноматки) - трикутним 
клеймом;
- п'ятої категорії (м'ясо поросят-молочників) - круглим клеймом 
з літерним штампом "П";
- шостої категорії (м'ясо кнурців) - прямокутним клеймом і 
праворуч літерним штампом  "М".
Свинину, яка не відповідає вимогам стандарту щодо категорій 
вгодованості (пісну), клеймують ромбоподібним клеймом.
Туші кнурців, які не відповідають вимогам стандарту щодо 
категорій  вгодованості, та  туші кнурів (нестандартні) клеймують 
трапецієподібним клеймом та штампом "Кнур - ПП". 
          Клейма і штампи наносять таким чином:
На півтушах свинини першої, другої (крім підсвинків у 
шкурі), третьої, четвертої та шостої категорій ставлять клеймо на 
лопаткову частину.
На тушах підсвинків у шкурі і без шкури (свинина 
другої категорії) ставлять одне клеймо - на лопатці з лівого боку 
туші.
До тушок поросят (свинина п'ятої категорії) до задньої 
ніжки шпагатом прив'язують  фанерну  бирку з  відбитком  круглого 
клейма і літерним штампом "М".
На півтушах, призначених для  виробництва продуктів 
дитячого харчування, праворуч від клейма та відповідного літерного 
штампа додатково ставлять літерний штамп "ДХ".
Півтуші і туші свиней, не придатні для реалізації 
через дефекти технологічної обробки, що перевищують 15% поверхні, 
позначають літерним штампом "ПП" праворуч від клейма.
На півтушах кнурців і кнурів ставлять клеймо  і  штамп 
"Кнур-ПП" на лопатковій частині. 
На свинину, яка підлягає знезаражуванню, ставлять лише ветеринарний штамп, який визначає призначеність її до використання згідно з правилами передзабійного ветеринарного огляду тварин і  ветеринарно-санітарної експертизи  м’яса  та  м'ясних  продуктів.
 Товарознавче маркування свинини проводять лише  за  наявності  штампа  державної  ветеринарної  служби.
Кожна упакована туша або півтуша повинна мати маркування,  нанесене типографським способом або іншим способом  незмивною  фарбою,  що  не  пахне  і  не змивається, безпосередньо на  пакувальний  матеріал,  на  етикетку,  з  зазначанням:
- назви та адреси  виробника, його товарного знака (за наявності), телефону,  адреси  потужностей  виробництва;
-  виду  м'яса,  категорії та  його  термічного  стану;
-  маси  нетто,  брутто,  кг;
- дати  виробництва  (число,  місяць,  рік);
- умов  зберігання;
-  строку  придатності;
-  номера  партії;
- позначення  цього  стандарту.
Транспортне маркування упакованої свинини виконують згідно з ГОСТ 14192 з нанесенням маніпуляційного  знака  «Вантаж,  що  псується»,  «Обмежування  температури».
Маркують  продукцію,  яку  відправляють  в  райони  Далекої  Півночі  і  прирівняних до  них місцевостей  -  згідно  з  ДСТУ ГОСТ  15846.
Пакування
  Свинячі  туші  і  півтуші  випускають  без  пакування.
Примітка. Дозволено  пакування  свинячих туш  і півтуш згідно з вимогами  контракту або договору постачальника зі споживачем у  матеріали, які дозволені центральним органом виконавчої влади у галузі охорони здоров'я України для контакту з харчовими продуктами.
Туші  поросят-молочників  пакують у дерев’яні  ящики  з  накривками,  згідно  з  ГОСТ 11354 та  ГОСТ 10131,  ящики  з  гофрованого  картону -  згідно з  ГОСТ 13513,  або  інші  види  тари.
Тара  має  бути  чиста,  суха,  без  плісняви і стороннього запаху,  щоб  забезпечити  свинину від  пошкоджень  і  забруднення.  Ящики  мають  бути  з  середини  вистелені  пергаментом,  згідно з ГОСТ  1341,  підпергаментом - згідно з ГОСТ 1760, або целюлозною плівкою - згідно з ГОСТ 7730.
Пакують  свинину,  яку  відправляють  в  райони Далекої  Півночі  і  прирівняні  до  них  місцевості,  згідно  з  ДСТУ  ГОСТ 15846.
Додаткові  вимоги  до  пакування  дозволено  корегувати  під  час  укладання  договору або  контракту.           Свинину приймають  партіями.  Під партією  розуміють  будь-яку  кількість  свинини  однакової якості,  одного виду термічного обробляння,  оформлену одним  посвідченням про  якість  і безпечність та ветеринарним документом  установленої (форми, наданим до одночасного здавання-приймання.
На свинину, призначену для місцевої реалізації або промислового переробляння в місці виробництва  та  зберігання,  дозволено  видавати  посвідчення  про  якість  або  становити  відповідні штамп  на  товарно-транспортній  накладній  за  наявності  ветеринарної  довідки  або  ветернарного  свідоцтва.
Щоб  перевірити  свинину  в  тушах  і  півтушах  на  відповідність  вимогам  цього  стандарт підприємство-виробник  проводить  приймальне  і  періодичне  контролювання.
Приймають свинину за показниками  і вимогами,  які встановлені цим стандартом.  Приймальному  контролюванню  підлягає  кожна  туша  за:
-  віднесеністю  до  певної  категорії;
- температурою;
-  якістю  маркування  та  пакування.
Щоб  визначити температуру свинини,  від кожної партії із різних місць відбирають вибірку в  кількості  не  менше  чотирьох  туш  або  півтуш.
 Періодичному  контролюванню  підлягає  свинина  за  мікробіологічними  показниками  - не  рідше  одного  разу  на  30 діб.
 У разі виникнення сумнівів  щодо м'яса з  синдромом  РSЕ і DFР у свинині  визначають  рН.
Оцінюють  свіжість  свинини  в тушах  і  півтушах  у  разі  виникнення  сумнівів  в її свіжості.
Аналіз  на  наявність  патогенних  мікроорганізмів  таL.monocytogenes  проводять  у  порядку державного санітарного  нагляду.
Порядок та  періодичність  контролювання  вмісту токсичних  елементів, афлатоксину В1, антибіотиків, гормональних препаратів,  пестицидів,  нітрозамінів  та  адіонуклідів  у  свинині  виконують  відповідно  до  вимог  МР 4.4.4-108.
У разі одержання  незадовільних  результатів  контрольного  перевіряння хоча б за одним із  показників  проводять  повторне  перевіряння  на  подвоєній  вибірці,  взятій  від  тієї  самої  партії. 
Результати  повторного  еревіряння  - остаточні.  Свинину  транспортують  всіма  видами  транспорту  в накритих транспортних  засобах  згідно  з  правилами  перевезення  вантажів,  що  швидко  псуються,  які чинні  наданому виді транспорту.

Зберігання
Свинину зберігають згідно з правилами зберігання м’яса,  затвердженими  в установленому  порядку.
Параметри повітря в камерах  зберігання і граничні строки  придатності  свинини в остиглому,  охолодженому, примороженому,  замороженому  стані  наведено  в таблиці  25.

Таблиця 25. Умови та параметри зберігання свинини
	М`ясо відповідно до термічного стану
	Параметри повітря в камерах зберігання свинини
	Граничні строки придатності (з урахуванням транспортування), не більше

	
	темпера-
тура, 0С
	відносна вологість, %, не більше
	

	Свинина в півтушах 
(підвішена) охолоджена
	від 0 до
мінус 1
	85
	12 діб

	Свинина в півтушах (підвішена чи в штабелях) приморожена
	від мінус 2 
до мінус 3
	90
	20 діб

	Свинина в півтушах (підвішен чи в штабелях) заморожена
	мінус 12
мінус 18
мінус 20
мінус 25
	95
	3 міс.
6 міс.
7 міс.
12 міс.



Транспортування  і  зберігання  свинини,  яку  відправляють  у  райони  Далекої  Півночі  і  прирівняні  до  них  місцевості -   згідно  з  ДСТУ ГОСТ 15846. Порядок розділення свинячих туш і напівтуш на окремі сортові частини для роздрібної торгівлі виконують згідно ГОСТ 7597-55 (рис. 4).
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Рис. 4. Схема сортового розрубування свинини:

І сорт: 1 - лопаткова частина; 2 - спинна частина (корейка); 3 - поперекова частина з пахвиною; 4 - окіст; 6 - грудна частина; II сорт: 5 - задня голінка; 7 – передпліччя.

Свинячу тушу, напівтушу розділяють на 7 відрубів, з яких 5 частин (1 - лопаткова, 2 - спинна (корейка), 3 - грудна, 4 - поперекова з пашиною і 5 - окорок) відносяться до 1-го сорту, який займає 94 % маси всієї туші, напівтуші; 2 відруби (6 - передпліччя (рулька) і 7 - гомілка) відносяться до 2-го сорту, який займає 6% маси туші, напівтуші. 
Маркування окремих відрубів виконують при відпусканні їх з м’ясокомбінатів, холодильників шляхом вкладання в кожну одиницю тари етикетки з позначенням найменування частини і сорту м’яса, а в магазинах розкладають відруби окремо за сортами з позначенням сорту і ціни.
Окрім свинини, від галузі свинарства одержують велику кількість шкіряної сировини. Шкури свиней мають рідкий волосяний покрив і товстий епідерміс. Волосяні сумки наскрізь пронизують дерму, тому свиняча шкура пропускає воду (водопроникна). Кращою частиною свинячої шкури є крупон.
В залежності від статі і віку розрізняють такі категорії свинячих шкур:
- шкури поросят масою 0,75-1,5 кг; 
- шкури свинячі легкі -1,5-4,0 кг; 
- шкури свинячі середні – 4,0-7,0;
- шкури свинячі важкі -більше 7 кг; 
- шкури кнурів – маса їх більше 7 кг; 
- свинячі крупони (частина шкури знятої з огузка, спини, боків і шиї свинячої туші) розділяють на малі і великі.
Згідно ГОСТ 392-91 свинячі шкури за площею в парному стані розділяють на такі 4 групи, в дм2: 
1-а група: малі, від 30 до 70 включно; 
2-а група: середні, понад 70 до 120 включно: 
3-а група: великі, понад 120 до 200 включно; 
4-а група: понад 200.
Свиней при забої можуть, крупонувати і одержувати крупони свинячих шкур. в дм2:
1-а група: малі, від 30 до 50 включно;
2-а група: середні, понад 50 до 100 включно; :
3-а група: понад 100 до 130 включно;
4-а група: понад 130.
Площу шкур визначають з точністю до 1 дм2 шляхом множення довжини (від верхнього краю шиї до лінії, яка дотикається до нижнього краю западин задніх ніг), на ширину (по лінії на 8-10 см нижче нижнього краю западин передніх ніг).

Завдання 1. Вивчити вимоги ДСТУ 4718:2007 «Свині для забою. Технічні умови». Вимоги до якості свиней призначених на забій подати у вигляді таблиці.
Завдання 2. Освоїти методи клеймування туш свиней згідно їх якості. Позначити на абрисі свинячої туші місця нанесення відповідного клейма.
Завдання 3 Вивчити вимоги  ДСТУ 7158:2010 «М'ясо свинина в тушах напівтушах.Технічні умови»

Тема 8. Визначення вгодованості овець і кіз. Стандартизація шкіряної сировини
Мета заняття. Освоїти прийоми та техніку визначення вгодованості овець і кіз для забою, вивчити вимоги діючих стандартів до м’яса баранини і козлятини, сортового розділення туш та інших продуктів вівчарства.
Зміст теми і методика виконання завдань. Визначення вгодованості забійного поголів’я овець і кіз відбувається згідно ГОСТ 5111-55 «Вівці і кози для забою. Визначення вгодованості» прощупуванням ступеню розвитку мускулатури, відкладання підшкірного жиру, наповнення жиром курдюка і за виступами кісток скелету. За стандартом забійне поголів’я овець і кіз за станом здоров’я повинно відповідати вимогам діючого ветзаконодавства.
За вгодованістю овець і кіз ділять па 3 категорії: вищу, середню і нижче середньої, згідно нижче наведених вимог:
- вища: вівці - мускулатура спини і попереку на дотик добре розвинута, остисті відростки спинних і поперекових хребців не виступають, холка може виступати, відкладення підшкірного жиру добре прощупуються на попереку, на спині і ребрах помірно. У курдючних овець на хвості значні відкладення жиру, курдюк добре виповнений;
- кози - мускулатура розвинута добре, остисті відростки спинних і поперекових хребців прощупуються і злегка виступають, холка виступає, відкладення підшкірного жиру добре прощупуються на попереку і ребрах;
- середня: вівці - мускулатура спини і попереку на дотик розвинута задовільно, клуби і остисті відростки поперекових хребців злегка виступають, а остисті відростки спинних помітно виступають, на попереку прощупуються помірні відкладення підшкірного жиру, на спині і ребрах жирові відкладення незначні. У курдючних овець у курдюку, а у жирнохвостих на хвості помірні жирові відкладення, курдюк недостатньо виповнений;
- кози - мускулатура розвинена задовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців, а також клуби виступають, холка значно виступає, підшкірні жирові відкладення прощупуються на попереку і ребрах;
- нижче середньої: вівці - мускулатура на дотик розвинена незадовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців і ребра виступають, холка і клуби виступають значно, відкладення підшкірного жиру не прощупуються. У курдючних овець в курдюку, а у жирнохвостих овець на хвості невеликі жирові відкладення;
- кози - мускулатура розвинена незадовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців, ребра і клуби значно виступають, відкладення підшкірного жиру не прощупуються.
Вівці і кози, які не відповідають вимогам нижче середньої вгодованості, відносяться до виснажених. Суперечки, які виникають при здаванні-прийманні забійного поголів’я, при визначенні вгодованості, узгоджуються шляхом контрольного забою суперечливого поголів’я. 
Характеристика туш для контрольного забою наведена у ГОСТ 5111-55. Слід відмітити, що визначення вгодованості забійного поголів’я овець і кіз, проводять лише методом прощупування. При реалізації м’яса баранини і козлятини в тушах в роздрібну торгівлю і мережу громадського харчування, його якість визначають згідно ГОСТ 1935-55 «М’ясо баранина і козлятина в тушах», за наявністю ветсвідоцтва.
При цьому враховують термічний стан м’яса:
- остигле – піддане остиганню в природних умовах не менше 6 год.
- охолоджене - температура м’язів біля кісток від 0 до плюс 4о С. поверхня суха, м’язи еластичні;
- морожене - температура м’язів біля кісток не вище мінус 6°С.
За якістю м’ясо баранину і козлятину ділять на 2 категорії:
1-а категорія (нижні границі) – м’язи розвинені задовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців злегка виступають, підшкірний жир покриває тонким шаром тушу на спині і злегка на попереку, на ребрах, в області крижу і тазу допускаються просвіти;
2-а категорія – м’язи розвинуті слабко, кістки помітно виступають, на поверхні туші місцями незначні жирові відкладення у вигляді тонкого шару, який може бути відсутнім;
Примітка: баранину і козлятину, яка за якістю нижче вимог цього стандарту, відносять до виснаженої. Баранину і козлятину випускають в реалізацію цілими тушами з хвостами (за виключенням курдючних овець), ніжками, нирками і навколонирковим жиром. На заморожених тушах не допускається наявність льоду чи снігу. Допускається наявність зачисток і ушкоджень підшкірного жиру на площі, яка не перевищує 10% поверхні туші.
Не допускають до реалізації, а використовують для промпереробки на харчові цілі: м’ясо виснажене; заморожене більше 1-го разу: свіже, але змінило колір на шиї (потемнішало); з зачистками і ушкодженнями підшкірного жиру на площі більше 10% поверхні туші.
На м’ясо баранину і козлятину для місцевої реалізації і промислової переробки в місцях виробництва і зберігання, підприємство видає посвідчення про якість і ставить відповідний штамп на товарно-транспортній накладній.
Зберігають м’ясо за температури: -1°С 12 діб; -І2°С 6 міс; -18°С 10 міс і -25°С 12 міс за вологості 95-98%.
При реалізації м’яса на підприємствах роздрібної торгівлі і громадського харчування тушки овець і кіз розділяють на окремі сортові відруби згідно ГОСТ 7596-81 «М’ясо баранина і козлятина. Розділення для роздрібної торгівлі». Кожна туша розрубується на 2 половини, передню чи задню, позаду останнього ребра, які розділяються на окремі частини за нижченаведеною схемою (рис. 5).
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Рис. 5. Схема сортового розрубування баранини:

І сорт: 3 - спинолопаткова частина; 4 - задня частина; II сорт: 2 - шия (без зарізу); 6 - пахвина; 7 - грудна частина; III сорт: 1 -заріз; 5 -задня голінка; 8 - передня голінка.

До 1-го сорту (86% маси туші) відносяться: 1 – тазо-стегново-поперековий, 2 - лопатковий і 3 - спинний відруби. До 2-го сорту (8% маси туші): 4 - грудний з пашиною і 5 - шийний відруби. До 3-го сорту (6% маси туші): 6 - заріз, 7 - передпліччя і 8 - задня гомілка. В заріз входить 1-й і половина 2-го шийних хребців. Анатомічні границі відрубів викладені в ГОСТ 7596-55.

Маркування баранини, ягнятини і козлятини
Залежно  від категорії вгодованості баранину і козлятину 
маркують:
- першої категорії - круглим клеймом;
- другої категорії - квадратним клеймом;
- пісну - трикутним клеймом.
 На півтушах баранини від молодняку овець першої і другої 
категорій праворуч від  клейма  ставлять  літерний  штамп  "М"  та 
залежно  від  класу (згідно з нормативною документацією) - цифрові 
штампи: "1", "2", "3". 
Туші ягнятини маркують круглим клеймом із нанесенням  на 
одну з передніх гомілок літерного штампа "Я". 
На тушах козлятини ставлять клеймо відповідної категорії 
вгодованості, праворуч від клейма - літерний штамп "К". 
         На тушах баранини і козлятини ставлять два клейма  -  на 
лопатковій частині з кожного боку туші.
На тушах козлятини, яка призначена для промислової 
переробки на потужності (об'єкті), літерний штамп "К" не ставлять. 
На тушах баранини і козлятини з дефектами технологічної 
обробки, що перевищують 10%  поверхні, ставлять клеймо на 
лопатковій частині з одного боку туші. Праворуч від клейма 
ставлять літерний штамп "ПП". 
Крім високоцінної ягнятини, баранини й овечого молока, що є сировиною харчової промисловості, від овець отримують для текстильної, хутряної і шкіряної галузей - вовну, овчину і смушки.
Шкури овець (овчини) і козлини, в залежності від довжини вовнового покриву, розділяють на вовняні (більше 6 см), напіввовняні (від 2,5 до 6 см) і голяк  (до 2,5 см). Шкури з овчин і козлин відзначаються слабкою міцністю і щільністю, великою розтяжимістю і пористістю й відносяться до малої шкірсировини. Згідно ГОСТ 392-91 “Сировина шкіряна сортована для промислової переробки” овчини і козлини за площею (в дм2 ) розділяють на 4 групи: 1-а група - від 24 до 40 включно; 2-а група - більше 40 до 65 включно; 3-а група - більше 60 до 90 включно; 4-а група - більше 90.
Сортування шкіряної і шубно-хутрової сировини проводять згідно з вимогами стандартів.
Під час сортування шкур їх розстеляють і оглядають з обох боків, виявляючи дефекти, зважують і визначають масу шкур або вимірюють їх площу. Площу шкур вимірюють на спеціальних планшетах (рис. 6). 
Площу овчин і козлин вимірюють з точністю до 1 дм2 шляхом множення довжини парної шкури в розправленому вигляді міздрею наверх від верхнього краю шиї до основи хвоста, на ширину, яку вимірюють по лінії на 3-4 см нижче нижнього краю западин передніх ніг. 
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Рис.6. Дециметровий планшет для вимірювання площі   овчин і козлин
Сортність шкур визначають з врахуванням наявності вад з боку міздрі і волосяного покриву. Необхідно пам’ятати, що три вади на краю шкури рівняються одній на середині. Краями шкури є вороток, лапи, поли і огузок на відстані від контуру шкури на: - 1-а група – 5 см, - 2-а група – 10 см, - 3 і 4-а групи. - 20 см. Топографія шкури наведена на рис.7.
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Рис.7. Позначення частин овечої шкури:1-вороток (комір); 2-передня лапа; 3-задня лапа; 4-пола (край); 5-хребет; 6-середня частина; 7-огузок; 8-основа хвоста; 9-пашина, 10-голова (чубчик), 11- чепрак- (5,6 і 7 входять до складу чепрака)

Класирування й сортування вовни
В нашій країні існують заготівельні  та  промислові  стандарти.  Заготівельні  стандарти регламентують класирування, а промислові - сортування вовни. 
В основу класирування й сортування покладено  одні  й  ті  самі ознаки:  вид  вовни,  тонину,  довжину,  стан  і  колір.  Відмінність тільки в тому, що при класируванні руно залишають цілим, а при сортуванні - розривають  на  окремі сорти. Нині розроблено і впроваджено систему класирування з  частковим  розривом  рун. 
П’ять комплексних ознак оцінювання вовни покладено в основу системи розриву рун та подальшого поділу вовни по групах сировини. Після стриження вовну поділяють на рунну й нижчі сорти. 
До останніх відносять обніжку і клюнкер. Рунну розривають на рунну основну, пожовтілу, 58 – 56-ї якості в тонкій, неоднорідну в напівтонкій,  базову,  звалок,  тавро (змивне),  кольорову  в  тонкій немериносовій. Рунну основну й пожовтілу поділяють далі за тониною, довжиною, станом та кольором. Для реалізації вовну формують у межах отар у заготівельно-промислові сорти. Необхідно правильно визначити на руні головний сорт і низькі сорти. Головний сорт - це площа руна, яка охоплює холку, спину, поперек, лопатки і боки. До низьких сортів відноситься вовна на череві, голові, шиї, ногах, хвості. Оскільки головний сорт - це найкраща вовна, то в селекційній роботі орієнтуються на великих тваринах з довгим, глибоким і широким тулубом, з відносно короткою шиєю.
Класування вовни - первинне сортування рун у господарствах, без розриву на частини. Класують вовну в суворій відповідності з діючими заготівельними стандартами або технічними умовами (ТУ).
Класирують тільки весняну вовну, яка утворює руна.
При класуванні вовну поділяють на рунну, укорочену, кускову, нижчі сорти.
Клас установлюють для рунної вовни (для тонкої вовни до рунної відносять і частини рун різної величини, після відділення нижчих сортів- обніжки і клюнкера) по переважаючій вовні на основній площі руна (холка, лопатка, спина, поперек, боки).
Стан вовни визначають оглядом, обмацуванням, перевіркою на розрив. Довжину встановлюють вимірюванням висоти штапелю, товщину - на око порівнянням з еталоном.
Для кожної групи вовни установлений комплекс вимог, викладених у державних стандартах і ТУ.
 Реалізаційна ціна 1 кг чистої вовни у межах певного нормативного  масштабу  залежить  від  показників  її  класирування:  найменування групи (сорту) розриву рун (основна, пожовтіла, базова, клюнкер та ін.), виду вовни, тонини, довжини, стану та кольору. А реалізаційна ціна 1 кг немитої вовни залежить ще й від виходу чистого волокна у відсотках.
 Класифікація вовни. За технологічними властивостями овечу вовну поділяють па тонку, напівтонку, напівгрубу і грубу, а за наявністю типів волокон у руні - на однорідну і неоднорідну.
Тонка вовна - однорідна, складається з самого пуху білого кольору. За сучасною класифікацією тонина її 60, 64 і 70-ї якості. Тонку вовну одержують від тонкорунних чистопородних овець і помісей 3-4-го поколінь при поглинальному схрещуванні.
Вовна від чистопородних мериносів характеризується густотою, штапельною будовою руна, доброю жиропітністю, звивистістю і вирівняністю за довжиною й тониною, а тонка вовна помісей часто має недостатню густоту, звивистість і вирівняність.
З технологічного боку тонка вовна вважається найціннішою сировиною для текстильної промисловості. З неї виготовляють найкращі вовняні вироби. При цьому на виготовлення чистововняної тканини витрачається близько 300 г тонкої вовни.
Напівтонка вовна - однорідна, білого кольору, складається з перехідного волосу або грубого пуху. Тонина її - в межах 58-44-ї якості. З цієї вовни виділяють цигайську, напівтонку помісну, кросбредну і кросбредного типу. Цигайську вовну одержують від цигайській овець. Вона характеризується підвищеною еластичністю і міцністю. Тонина її в основній масі руна може бути від 58-ї до 44-ї якості. Цю вовну використовують переважно для виробництва технічних сукон, яких особливо багато потребує паперова і целюлозна промисловість. 
Напівтонку помісну вовну дають помісні вівці. Складається вона з грубого пуху і дуже схожого на нього перехідного волосу.
Кросбредна вовна являє собою перехідний волос завдовжки 11-15 см, що має тонину 58-48-ї якостей. Вона відзначається сильним блиском. Одержують її від довгововних скороспілих м'ясо-вовнових овець та їх помісей з тонкорунними вівцями.
Вовна кросбредного типу дещо коротша (8-9 см), має тонину 58-48-ї якості і менший блиск. Дають її короткововні скороспілі породи (горьковська, чорноголова) і помісі цих порід з тонкорунними. Кросбредна вовна і вовна кросбредного типу - цінна сировина для трикотажної промисловості.
Напівгруба вовна буває більш однорідна й неоднорідна, біла кольорова. Однорідна мас. білий колір і складається з грубого пуху і перехідного волосу тониною 48-34-ї якості. Одержують її від овець сараджинської і таджицької порід. Неоднорідну вовну одержують від тонкорунно-грубововшіх і напівтонкорунно-грубововних помісей. Вона складається з пуху, перехідного волосу й ості і відрізняється від вовни грубововних овець тоншою остю, більшим вмістом пуху, перехідпого волосу і підвищеною жиропітністю.
Груба вовна - неоднорідна, косичної будови, складається з ості, пуху, перехідного, а іноді й мертвого волосу. Вона може мати найрізноманітніші кольори (білий, сірий, чорний) і різне співвідношення всіх типів шерстинок у косицях. Одержують її від каракульських, сокільських, гірсько-карпатських, курдючних, закавказьких овець і використовують для виготовлення грубого сукна, килимів, валянків, будівельної повсті, кошми тощо. На виробництво 1 м сукна затрачається майже 1 кг такої вовни.
Виходом чистого волокна називають відношення маси митої вовни до маси немитої, виражене в процентах. Вихід чистого волокна визначають зважуванням немитого, а потім промитого і висушеного зразка вовни.
Оскільки вовна завжди має деяку вологість, яку необхідно враховувати, то, визначаючи процент виходу чистого волокна, користуються поправкою на допустиму (кондиційну) вологість. Ця поправка для тонкої і напівтонкої вовни становить 17%, а для грубої і напівгрубої - 15%. 
Визначення виходу чистого волокна складається з таких операцій: відбору зразків, промивання і висушування їх.
Вовна - цінна сировина, якість якої багато в чому визначає економічну ефективність вівчарства. Тому технологи повинні звернути увагу на запобігання появі дефектів вовни. Причини їх такі: погане утримання, недостатня годівля, недбале стриження, порушення правил догляду та профілактики захворювань.
На основі результатів виконаних досліджень з топографування і сортування вовни тонкорунних порід овець, а також вивчення системи класифікації і стандартизації вовни в Росії, Австралії, Англії, Німеччині та враховуючи діючі стандарти, в Україні вперше розроблено ДСТУ 4485:2005 «Вовна овеча однорідна тонка. Загальні технічні умоив», гармонізований з міжнародними та Європейськими вимогами, який створено у відповідності до промислових вимог. 
Цей стандарт поширюється на немиту однорідну тонку вовну підготовлену з відривом частин руна, а також розсортовану за фізичними та технологічними властивостями.
В розробленому стандарті в основу класифікації вовни покладено такі показники як: вид, сорт, тонина, довжина, міцність, вирівняність волокон, колір, стан вовни в залежності від вмісту рослинних домішок. Перевага методу підготовки вовни за розробленим стандартом полягає в тому, що вовна в період стриження розподіляється на сорти за тониною, довжиною, кольором та станом і формуються партії однорідної за цими показниками вовни, готової до первинної обробки. 
Вовна тонка овеча немита розподіляється на мериносову і немериносову, а за характеристикою сортів її поділяють на рунну і нижчі сорти.   До рунної вовни відносять: основну, пожовклу, базову, звалок, тавро (що змивається), 58-56 якості, а до нижчих сортів - обніжку і клюнкер.
  Вовна рунна основна і пожовкла розподіляється за тониною на 80, 70, 64, 60 та 58-56 якості, за довжиною – на І - (70 мм і більше), ІІ – (від 55 до 70 мм); ІІІ- (від 40 до 55 мм); і ІV- (від 25 до 40 мм).
Рунну основну вовну за кольором розподіляють на білу, світло-сіру і кольорову. 
  Тонку однорідну пояркову вовну одержують з тонкорунних ягнят у 5-7 місячному віці. Пучки вовни мають штапельну і штапельно-косичну будову з наявністю ягнячого грубого волосу, зустрічаються пророслі сухі і мертві волокна. Тонина 25,0 мкм і менше. Середня довжина тонкої пояркової вовни повинна бути не менше 30 мм. Вовна мериносова – біла, а немериносова – біла, світло-сіра та різнокольорова.
Вовну рунну та пожовклу мериносову і немериносову за станом в залежності від вмісту рослинних домішок і втрати міцності на розрив розподіляють на такі сортименти: вільна від рослинних домішок; малозасмічена; дуже засмічена; дефектна; засмічено-дефектна. 
Овчини - це шкури дорослих овець і молодняку після 4-6-місячного віку. У них є два головних компоненти: шкура та волосяний покрив. З цими характеристиками, особливо специфікою волосяного (вовнового) покриву шкур, пов'язані всі позитивні якості та недоліки овчин, система їхньої оцінки, консервування, переробки й остаточного призначення і використання. Класифікація овчин за комплексом ознак найбільш доцільного їх використання у системі переробки і для потреби населення передбачає розподіл їх на три категорії: шубні, хутрові та шкіряні.
До шубних овчин відносять шкури овець з неоднорідною вовною. Використовують для виготовлення шубних виробів дублянок, кожухів, жилетів, які шиють, в основному, волосяним покривом всередину (за винятком комірів до шубних виробів). За породними особливостями шубні овчини поділяють на три групи: романовські, російські й степові. Романовська є найкращою шубною овчиною в світі: пух довший за ость (м'яка на дотик, гарна поверхня овчини за рахунок наявності завитків пуху над остю), сіро-блакитний колір (поєднання білого пуху й чорної ості), товста і пружна ость (стійкість проти зминання і звалювання вовнового покриву овчин), добра густота вовни, тонка, міцна, щільна й легка міздря. До російських овчин відносять шкури від решти грубововних порід овець. Вони відрізняються значною кількістю пуху й відносно тонкою остю, значно кращі за степові овчини. Для степових овчин характерна значна кількість пуху та багато грубої ості, вони великого розміру, їх одержують від курдючних та дорослих каракульських овець. 
Хутрові овчини (цигейки) - шкури овець з однорідною вовною, використовують для виготовлення хутрових виробів шиють переважно хутром назовні. За породними особливостями їх поділяють на тонкорунні, напівтонкорунні і напівгрубі.
 Шкіряні овчини - це шкури, які непридатні для виготовлення шубних і хутрових виробів, з яких знімають волос і використовують їх для виготовлення рукавичної лайки, взуттєвої замші, хромової, шевро, галантерейної та підкладкової шкіри.
Виробляючи овчини, враховують фактори, що впливають на якість сировини. Так, порода овець визначає вид овчини (шубна, хутрова). Важливе значення має також вік овець. Кращі шубні і хутрові овчини (важкий молодняк) одержують від 8-9-місячних ягнят. Забій тварин у цьому віці дає і найкращу баранину. Від 5-7-місячного молодняку одержують добрі, легкі овчини, але з дещо слабкуватою міздрею (легкий молодняк). Овчини дорослих (2,5-5-річних) овець трохи важкуваті, зате мають добрі теплові властивості. Це найкращий товар для робочих кожухів.
Від старих овець одержують важкі овчини (стариця важка), що йдуть на пошиття дох і кожухів.
Якість овчин певною мірою залежить і від статі овець. Найкращі овчини з вирівняним хутром, міцною міздрею і великі за площею - одержують від валухів.
Згідно з стандартом (ГОСТ 28509-90) шубні та хутрові овчини за висотою вовнового покриву поділяються на три групи: вовнова,
напіввовнова, низькововнова. Шубні овчини з довжиною вовни понад 6 см вважаються вовновими, з вовною 2,5-6 см - напіввовновими і вовною менш як 2,5 см - низькововними. Хутрові овчини поділяються відповідно: вовнові - висота вовнового покриву понад 5 см, напіввовнові - 2,0-5,0 і низькововнові - 1.0-2,0 см (включно).
Смушок - це шкурка ягняти у віці 1 - 3 доби з волосяним покривом у вигляді завитків. Такі шкурки отримують від ягнят спеціалізованих порід: каракульської, сокільської, решетилівської, малич, чушка. Шкурки, зняті з ягнят інших грубововних порід називають мерлушками, з тонкорунних ягнят - лямками.
Залежно від віку ягнят та їх породи смушки поділяють на кілька видів: каракуль - шкурки 1-3-денних каракульських ягнят; каракульча - шкурки з недоношених каракульських ягнят - плодів 125-145-денного
віку; яхобаб - від каракульських ягнят 10 - 15-денного віку; смушки - шкурки з ягнят сокільської породи.
Найцінніші смушки - каракуль і каракульча, потім ідуть українські смушки. Серед останніх особливо ціняться сиві смушки, що бувають найрізноманітніших відтінків - світло-сивого, темно-сивого, стального, блакитнуватого тощо. 
Усі ознаки смушка можна об'єднати в чотири групи: загальні товарні властивості, якість волосу, колір смушка, якість (типи) завитків.
Загальні товарні властивості смушків характеризуються трьома ознаками: розміром, товщиною шкурки (міздрі) і масою одиниці її площі. Бажана велика за площею, тонка й легка шкурка. 
Якість волосу визначається такими ознаками: довжиною, товщиною, густотою, шовковистістю, інтенсивністю пігментації та блиском. За стандартом довжина волосу на шиї чорного ягняти має бути не більш як 35, а сірого - не більш як 40 мм.
Колір волосяного покриву смушка може бути однотонним (чорний - арабі, коричневий - комбар, димчастий, бурий, білий), сур (однотонно пігментований волос із світлою верхівкою), плямистим (підпалий, зворотнопідпалий, сідлоподібний), складеним (рівномірно змішані пігментовані й непігментовані волокна). 
У виробничій і торговельній практиці смушки та ягнят смушкових порід овець поділяють на такі групи: чорні, сірі, сур, кольорові.

Типи завитків
Завиток - це група волосу, зігнутого у певній формі або розміщеного в певному порядку. Існують такі типи завитків: вальок, біб (цінні), гривки (менш цінні), горошок, штопороподібний, кільчастий, ласи, деформовані. Цінність завитків визначається їх загальною будовою та структурними особливостями.
Вальок - це однодуговий лінійний (трубчастий) завиток закритого типу. Вісь завитості у нього спрямована паралельно до поверхні шкіри. Ступінь завитості покривного волосу не перевищує форми замкнутого кола. Це найцінніший завиток.
Біб -має орієнтовно таку саму структуру, але він коротший (до 12мм).
Гривки - це особлива форма завитка, утвореного шерстинками, що розходяться в різні боки під гострим кутом.
Кільце - являє собою дводуговий завиток - одна дуга розміщується паралельно до поверхні шкіри, а друга - вертикально.
Напівкільце - однодуговий завиток, незамкнуте кільце
розміщується вертикально до поверхні шкіри.
Горошок - багатодуговий завиток (дві-чотири дуги), вісь завитості спрямована вертикально до поверхні шкіри, кінчики пучка волосу утворюють закритий вузол (горошину).
Штопор - багатодуговий (понад чотири дуги), більш рихлий і кінці волосу виходять на поверхню завитка.
Ласи - ділянки смушка з паралельним розміщенням волосу.
Деформації - сухий ("палений") волос, повстяність ("кошма"), вихрястість і ласоподібність (переростання й втрата паралельного розміщення волосу).
Смушкові групи і сорти каракулю встановлюють, враховуючи весь комплекс ознак (від якості шкурки до якості завитків). Шкурки ягнят спеціалізованих смушкових порід овець поділяють на три смушкові групи - жакетна, кавказька, ребристо-плоска, а ягнят - на чотири смушкові типи - жакетний, кавказький, ребристий, плоский.
Форма валька і боба у шкурок, які відносять до жакетної групи, напівкругла, а вальки довгі й середні з відмінною і доброю якістю волосу.
Кавказька група смушків також має завитки напівкруглої форми, проте для них характерна перерослість волосу.
Шкурки ребристо-плоскої смушкової групи мають ребристу або плоску форму валька, часто трапляються довгі вузькі гривки, можуть бути ласи. У шкурок перших сортів висока якість волосу. Високо ціняться жакетні та ребристо-плоскі смушки.
Відповідно до ДСТУ 6021:2008 «Смушок невичинений. Технічні умови» шкурки ягнят за кольором волосяного покриву поділяють на: чорні, сірі, рябі, однорідні кольорові; за розмірами - на великі і дрібні, за характером вовнового покриву - на три сорти.
До великих відносять сухо-солені шкурки площею більш як 900 см2 та прісно-сухі - понад 1080 см2, до дрібних - сухо-солені від 500 до 900 см2, прісно-сухі - від 600 до 1080 см2.
До першого сорту належать шкурки, в яких волосяний покрив мало блискучий або трохи скловидний, блискучий. Завитки - на огузку вальки різної довжини і ширини, на хребті і боках — боби; на огузку і хребті - великі або середні боби, на боках - боби або пружні кільця, або по всій площі вальки вперемішку з кільцями, або вальки вперемішку з гривками різної ширини та довжини.
Для сірого смушка на огузку і хребті допускаються не досить щільні великі або середні боби, які переходять на боках у слабозвиті боби або пружні кільця; пружні великі або середні кільця по всій площі шкурки.
Шкурки другого сорту мають волосяний покрив малоблискучий чи скловидний блискучий, на огузку недостатньо щільні великі і середні боби, що переходять на хребті і боках в слаборозвинені боби, а також пружні великі, середні кільця; на огузку і хребті різної ширини і довжини плоскі вальки, які переходять на боках у даси; гривки - пружні, великі і середні кільця по всій площині шкурки. Для сірого смушка по всій площі шкурки допускаються різної пружності великі і середні кільця, а також пружні маленькі кільця та горошок.
У шкурок третього сорту волосяний покрив скловидний (блискучий або матовий). Завитки різної величини і форми: боби, горошок, штопор; на огузку і хребті хвилястий волосяний покрив, який переходить на боках у прямий волос.
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Завдання 1. Вивчити вимоги ГОСТ 5111-55 про порядок і методи визначення вгодованості забійного поголів’я овець і кіз. Записати вимоги до якості овець і кіз, що призначені до забою.
Завдання 2. Освоїти методику клеймування туш овець і кіз згідно їх якості. На абрисі овечої тушки різної якості нанести відповідне клеймо.
Завдання 3. Вивчити вимоги ГОСТ 7596-55 і в лабораторному зошиті на абрисі овечої тушки нанести границі сортових відрубів м’яса.
Завдання 4. Вивчити вимоги ДСТУ 3351-96 «Вовна. Первинне оброблення. Терміни та визначення»; ДСТУ 6022:2008 «Каракуль чистопородний чорний невичинений. Технічні умови»; ДСТУ 6023:2008 «Шкурки ягнят і козенят невичинені. Технічні умови»; ДСТУ 7119:2009 «Сировина хутрова. Пакування, маркування, транспортування і зберігання»; ДСТУ 7120:2009 «Вовна овеча немита. Маркування, пакування, транспортування і зберігання».

Тема 9. Визначення вгодованості коней для забою
Мета заняття. Освоїти прийоми та техніку визначення вгодованості коней, вивчити вимоги діючих стандартів до забійного поголів’я коней, м’яса конини, сортового розділення туш та інших продуктів конярства.
Зміст теми і методика виконання завдань. Визначення вгодованості забійного поголів’я коней відбувається згідно ГОСТ 20079-74 «Коні для забою». Коні, призначені для забою, повинні за станом здоров’я відповідати вимогам діючого ветеринарного законодавства. При здаванні коней на м’ясопереробні підприємства стриження грив і хвостів не допускається.
Вгодованість коней визначають візуально та промацуванням жиру на гребені шиї та біля кореня хвоста. Залежно від віку коней ділять на три групи: 
- дорослі (3 роки і старше), 
- молодняк (від 1 до 3 років),
- лошата (до 1 року живою масою не менше як 120 кг). Вік коней визначають за зубами. Лошата до 1 року мають лише молочні зуби, а у коней у віці 2,5-3 роки з’являються постійні різці-зачепи і середні.
Залежно від вгодованості дорослих коней і молодняк ділять на 2 категорії: 1 і 2, а лошат відносять лише до 1 категорії (табл. 26).
Приймають конепоголів’я за живою масою і вгодованістю або за кількістю і якістю м’яса (туш).

Примітки:
1.Холка може виступати у коней всіх категорій вгодованості.
2.До першої категорії вгодованості відносять також коней з досить добре розвинутою мускулатурою без наявності значних жирових відкладень.

Живу масу коней визначають зважуванням з послідуючим відніманням вмісту шлунково-кишкового тракту. Коні повинні бути помічені тавром або до гриви і хвоста кріпляться бирки. При контрольному забої або ж при реалізації м’яса конини і лошатини в напівтушах і четвертинах, призначених для роздрібної торгівлі і мережі громадського харчування, вгодованість визначають за     ГОСТ 27095-86. Даний стандарт поширюється на м`ясо коней і лошатину в напівтушах і четвертинах, що призначене для роздрібної торгівлі, мережі громадського харчування та промислової переробки для харчових цілей.



Таблиця 26. Вимоги до визначення категорій вгодованості конепоголів’я (ГОСТ 20079-74)
	Групи 
тварин
	Характеристика вгодованості

	
	перша категорія
	друга категорія

	Дорослі коні
	Мускулатура розвинута добре, форми тулуба округлі. Груди, лопатки, поперек, круп і стегна добре виповнені. Остисті відростки спинних і поперекових хребців не виступають. Ребра непомітні і промацуються слабко. Жирові відкладення промацуються на гребені шиї і біля кореня хвоста.
	Мускулатура розвинута задовільно, форми тулуба дещо кутасті. Груди, лопатки, спина, круп і стегна помірно виповнені. Остисті відростки спинних і поперекових хребців можуть дещо виступати. Ребра помітні, при промацуванні пальцями не захвачуються. По гребеню шиї  промацуються незначні жирові відкладення.

	Молодняк
	Мускулатура розвинута добре, форми тулуба округлі. Остисті відростки спинних і поперекових хребців не виступають. Сідничні горби і клуби злегка помітні. Підшкірні жирові відкладення промацуються на шиї у вигляді еластичного гребеня.
	Мускулатура розвинута задовільно, форми тулуба кутасті. Остисті відростки спинних і поперекових хребців, плече-лопаткові з’єднання, клуби і сідничні горби можуть дещо виступати. Ребра помітні але при промацуванні пальцями не захвачуються. Жирові відкладення на гребені шиї і на тулубі незначні.

	Лошата
	Мускулатура розвинута добре, допускається задовільно. Форми тіла округлі або дещо кутасті. Плечелопаткові з’єднання, ость лопатки, остисті відростки, клуби і сідничні горби можуть дещо виступати. На гребені шиї можуть бути незначні жирові відкладення.



М`ясо повинно бути вироблене у відповідності з вимогами даного стандарту за технологічними інструкціями, з дотриманням санітарних правил для підприємств м`ясної промисловості, затверджених в установленому порядку.
М`ясо, залежно від віку тварин ділять на:
- конину - від дорослих коней (кобили, жеребці, мерини (кастровані жеребці)) -  у віці від 3 років і старші і молодняку  у віці від одного року до трьох;
- лошатину – від лошат у віці до  одного року живою масою не менше 120 кг.
Конину за якістю розподіляють на дві категорії- першу та другу, а лошатину відносять до однієї категорії- першої. Характеристика м`яса в залежності від категорій приведена в таблиці 27.

Таблиця 27. Характеристика м`яса в залежності від категорій
	Кате-горія
	Характеристика мяса

	
	Дорослі коні
	молодняк
	лошата

	Перша
	Мускулатура розвинена добре, лопатки та стегна виповнені.  Остисті відростки спинних і поперекових хребців не виступають. Підшкірні жирові відкладення покривають поверхню туші з просвітами м`язової тканини. Значні жирові відкладення на гребені шиї, крижах та суцільним шаром на внутрішній поверхні черевної стінки, поблизу білої лінії
	Мускулатура розвинена добре, лопатки і стегна виповнені. Жирові відкладення ділянками на шиї, холці, крижах і стегнах. З внутрішнього боку черевної стінки, поблизу білої лінії, жир розташовується суцільним поливом
	Мускулатура розвинена задовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців, плече-лопаткові з`єднання і маклоки ледь виступають. Незначні жирові відкладення можуть розташовуватись на гребені шиї слабким поливом з просвітами по туші і внутрішньому боці черевної стінки. Маса туші не менше 59 кг.

	Друга
	М`язи розвинені задовільно, м`язи стегон  ледь підтягнуті, остисті відростки спинних і поперекових хребців, основа лопатки та плече-лопаткове зчленування і маклоки можуть незначно виступати Підшкірні жирові відкладення на корені шиї, а також вкривають повершню туші тонким шаром на ребрах, крижах, зовнішньому бці стегон. На внутрішній поверхні черевної частини полив жиру може мати просвіти
	Мускулатура розвинена задовільно, кістки скелета можуть трохи виступати. Пвдшкірні жирові відкладення незначні. З внутрішнього боку черевної стінки може бути тонкмй шар жирових відкладень зі значними просвітами
	


Примітка.
 1.До першої категорії відносяться також туші коней з добре  вираженою мускулатурою без значних жирових відкладень.
2. Остисті відростки хребців на холці можуть виступати у туш всіх категорій.

Вміст токсичних елементів, пестицидів, антибіотиків, гормональних препаратів, нітрозамінів в мясі коней і лошат не повинен перевищувати допустимих рівнів, встановлених медично-біологічними вимогами і санітарними нормами якості продовольчої сировини і харчових продуктів МОЗ України.
М`ясо коней і лошат поділяють на:
-  остиглу – піддану остиганню до температури не вищої 12 0С;
- охолоджену, піддану охолодженню після розробки туші до температури в товщі м`язів біля кісток від 0 до 4 0С. Поверхня м`яса не зволожена. М`язи еластичні.
- заморожену, піддану заморожуванню до температури в товщі м`язів біля кісток не вищої мінус 80С.
М`ясо коней випускають у вигляді напівтуш і четвертин, лошатину – у виглидяді напівтуш. Туші повинні бути розділені на півтуші посередині хребта, без залишення цілих хребців в будь-якій напівтуші і без їх подрібнення. Розділення напівтуш на четвертини повинно бути проведено між дев`ятим і десятим ребром.
М'ясо повинно бути свіжим, без сторонніх запахів і ослизнення поверхні. На півтушах і четвертинах не допускається наявності залишків внутрішніх органів, шкіри, згустків крові, бахромок  м`язової і жирової тканин, забруднень, крововиливів і забиттів; на заморожених напвтушах і четвертинах, крім того, не допускається наявності льоду і снігу.
Допускається наявність зачисток від забиттів і крововиливів, зривів підшкірного жиру і м`язової тканини на площі, що не перевищує 15% поверхні півтуші або четвертини.
Не допускається для реалізації, а використовується для промислової переробки для харчових цілей :
а) м`ясо, яке не відповідає вимогам даного стандарту;
б) від жеребців;
в) з зачистками від забиттів і крововиливів, а також зривів підшкірного жиру і м`язової тканини, що перевищує 15 % поверхні півтуші туші або четвертини;
г) з неправильним розділенням по хребту (з залишеням цілих хребців);
д) заморожене більше одного разу.

Примітка. Допускається до використання на підприємствах громадського харчування м`ясо, вказане в підпунктах в та г.



Правила приймання
М'ясо коней і лошат приймають партіями. Під партією розуміють будь-яку кількість конини і лошатини однієї категорії вгодованості, одного виду термічної обробки, оформлене одним ветеринарним свідоцтвом і одним посвідченням про якість встановленої форми, пред'явлене до одночасної здачі - приймання.
На конину і лошатину для місцевої реалізації або промислової переробки в місцях виробництва і зберігання підприємство видає посвідчення про якість або ставить відповідний штамп на товарно-транспортній накладній.
Приймання конини і лошатини проводять за показниками і вимогами, встановленим цим стандартом. При прийманні для визначення категорії м'яса і його свіжості оглядають кожну тушу партії конини або лошатини.
Для вимірювання температури конини і лошатини відбирають півтуші або четвертини в кількості 3 % від кожної партії, але не менше п'яти.
При одержанні незадовільних результатів вимірювань температури проводять повторні вимірювання на подвоєній вибірці, взятій від тієї ж партії. Результати повторних вимірювань поширюються на всю партію.
Контроль вмісту токсичних елементів, мікотоксинів, антибіотиків, гормональних препаратів, нітрозамінів, пестицидів проводять у відповідності з встановленим порядком.

Маркування, транспортування і зберігання
Транспортування конини і лошатини проводять усіма видами транспорту відповідно до правил перевезень швидкопсувних вантажів, діючими на даному виді транспорту.
Конину та лошатину зберігають згідно з правилами до зберігання м'яса та м'ясних продуктів, затвердженими в установленому порядку.
Транспортне маркування за ГОСТ 14192-77.
Параметри повітря в камері зберігання та граничні строки зберігання охолодженого і замороженого м'яса наведено в таблиці 28.

Таблиця 28. Параметри повітря в камері зберігання та граничні строки зберігання охолодженого і замороженого м'яса
	Вид холодильної обробки
	Параметри повітря в камері зберігання
	Граничні терміни зберігання, не більше

	
	паспортна температура, °С
	відносна вологість, %, не менше
	

	Конина в півтушах і четвертинах охолоджена (підвісом)
	Мінус 1
	85
	16 діб з урахуванням транспор-тування 

	Лошатина в півтушах охолоджена (підвісом)
	0
	85
	12 діб з урахуванням транспор-тування

	Конина в півтушах і четвертинах заморожена
	Мінус 12
Мінус 18
Мінус 20
Мінус 25
	95-98
	8 міс
12 міс
14 міс
18 міс



Крім м’яса від коней одержують доброякісну шкіряну продукцію. 

Маркування конини і м'яса лошат
Залежно  від категорії вгодованості конину і м'ясо лошат 
маркують:
-конину та м'ясо лошат першої категорії - круглим клеймом;
-конину другої категорії - квадратним клеймом;
-конину та  м'ясо  лошат,  які за вгодованістю не відповідають 
вимогам чинних нормативних документів, - трикутним клеймом. 
          На півтушах конини ставлять клеймо відповідної категорії 
вгодованості і праворуч - літерний штамп "М".
На м'ясо молодняку, що не відповідає вимогам чинного 
стандарту за вгодованістю, літерний штамп "М" не ставлять. 
          На півтушах м'яса лошат першої категорії ставлять кругле 
клеймо і праворуч - літерний штамп "Л". М'ясо лошат, що не 
відповідає за вгодованістю та масою вимогам чинних нормативних 
документів, оцінюють і маркують відповідно до вимог на конину, 
отриману від молодняку, і ставлять літерний штамп "ПП". 
           На  півтушах жеребців праворуч від клейма замість штампа 
"Конина" ставлять штамп "Жеребець" (25 х 50 мм).
На півтушах молодняку, що призначені для виробництва 
продуктів дитячого харчування, праворуч від клейма та відповідного 
літерного штампа додатково ставлять літерний штамп "ДХ". 
          На кожну півтушу конини ставлять два клейма - по одному 
на  стегновій і лопатковій частинах,  праворуч від клейма ставлять 
прямокутний штамп "Конина" (25 х 50 мм).
На півтушах конини, яка призначена для переробки на 
місці ставлять одне клеймо на лопатковій частині. 
          На півтушах і четвертинах конини з дефектами 
технологічної обробки (з неправильним розділенням по хребту, 
зачищеннями від побитостей та крововиливами, зривами підшкірного 
жиру і м'язової тканини, що перевищують дозволені площі) праворуч 
від клейма та штампа ставлять літерний штамп "ПП".

Шкірсировину коней в парному стані приймають за масою згідно ГОСТ 382-91. 
Кінські шкури використовують в шкіряній та хутряній промисловості, їх розділяють на такі види: 
- склізок, жеребок і вимітка (шкури лошат);
- конина – шкури легкі від 10 до 17 кг і важкі – більше  17 кг; 
- кінський перед – передня частина шкури (легкий – до 12 і важкий – більше 12 кг); 
- кінський хаз – задня частина шкури разом з лапами від якої відділена передня частина:  легкий – до 5 і важкий – більше 5 кг.
Сортність шкур визначають з врахуванням наявності вад зі сторони міздрі і волосяного покриву.
До несортових відносять шкури, які не відповідають вимогам 3 сорту і мають корисну площу в одному місці (для великої шкірсировини) – не менше 25, для малої – не менше 35% загальної площі шкури.

Завдання 1. Освоїти порядок і методи визначення вгодованості конепоголів’я згідно ГОСТ 20079-74 «Коні для забою». 
Завдання 2. Вивчити вимоги ГОСТ 27095-86 «М`ясо. Конина і лошатина в пів тушах і четвертинах».
Завдання 2. Освоїти методику клеймування туш коней і молодняку. На абрисі туші конини нанести клеймо відповідної якості.
Завдання 3. Вказати види кінських шкур і дати коротку характеристику
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