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内容概要

　　本教材对肉制品加工技术进行全面而系统的介绍，体现以职业岗位为导向、以知识和技术应用能
力培养为重点的高职教材特色。
教材对肉制品加工的技术工艺流程、技术要领和产品质量控制等作重点介绍。
为便于实践教学，本教材以接近于生产实际的实训实例作为学生技能训练的指导。
　　本教材包括绪论、技术介绍、实训指导、附录四部分。
其中技术介绍共分十一章，主要内容有畜禽的屠宰加工技术、肉的构成及其特性、肉的保鲜技术、肉
制品加工常用辅料、腌腊肉制品加工技术、油炸肉制品加工技术、酱卤肉制品加工技术、熏烤肉制品
加工技术、肉干制品加工技术、灌肠肉制品加工技术、罐头肉制品加工技术；实训指导共精选了十个
典型产品进行加工训练；附录收集了5个2005年颁布的肉制品加工的有关国家标准。
　　本教材不仅可供高职高专食品加工专业的教师和学生使用，也可作为肉制品加工行业技术人员学
习时参考。
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书籍目录

绪论一、肉制品加工的概念及内容二、肉制品的分类三、肉制品加工技术的发展历程四、中国肉制品
加工现状五、中国肉制品发展趋势第一章畜禽屠宰分割技术第一节屠宰加工卫生管理一、宰前检疫二
、宰前管理三、宰后检验第二节猪的屠宰分割技术一、屠宰技术二、猪肉的分割加工三、猪肉的分级
第三节牛的屠宰分割技术一、屠宰技术二、牛肉的分割三、牛肉的分级第四节羊的屠宰分割技术一、
屠宰技术二、羊肉的分割三、羊肉的分级第五节兔的屠宰分割技术一、屠宰技术二、兔肉的分割三、
兔肉的分级第六节家禽屠宰分割技术一、屠宰技术二、禽肉的分割三、禽肉的分级复习思考题第二章
肉的构成及其特性第一节肉的组织结构及化学组成一、组织结构二、肉的化学组成第二节肉的食用品
质及其他性状一、肉的色泽二、肉的风味三、肉的嫩度四、肉的保水性五、肉的其他性状第三节肉的
宰后变化⋯⋯
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