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Уважаемый читатель!

Вы держ ите в руках учебник, который был подготовлен И зда­
тельским центром «Академия» в соответствии с Ф едеральным го­
сударственным образовательным стандартом (ФГОС) в рамках 
реализации комплексного проекта подготовки кадров по 50 наи­
более востребованны м на ры нке труда, новым и перспективным 
профессиям и специальностям среднего профессионального обра­
зования.

Одной из задач проекта является обновление содерж ания про­
фессионального образования с учетом профессиональных стан­
дартов, современны х методик и технологий. П ри разработке 
ФГОС такж е учитывались требования международных конкурсов 
профессионального мастерства, включая чемпионаты «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills и W orldSkills Russia).

И здательский центр «Академия» является лидером по выпуску 
учебных материалов для СПО  в Российской Ф едерации. Более 
двадцати лёт наш и издания помогают студентам овладевать зн а­
ниями, умениями и навыками по рабочим проф ессиям и специ­
альностям. Стремясь идти в ногу со временем, издательство пред­
лагает не только печатные издания, но и электронны е учебники, 
электронные учебно-методические комплексы и виртуальные 
практикумы.

И нтерактивная форма подачи инф орм ации с учетом последних 
методик и тенденций в преподавании — отличительная особен­
ность и визитная карточка Издательского центра «Академия» на 
российском рынке.

Мы надеемся, что данный учебник будет полезен студентам, 
облегчит задачу преподавателей, а такж е поможет специалистам, 
которые стремятся расти и развиваться в выбранной ими области, 
достичь новых проф ессиональны х вершин.



Предисловие

Производство кулинарной продукции на предприятиях общ е­
ственного питания — сложный технологический процесс, кото­
рый состоит из ряда операций по обработке продуктов для приго­
товления блюд и кулинарных изделий.

Первичная и тепловая обработка пищ евых продуктов вклю чает 
следующие основные процессы: механические (измельчение, пе­
ремеш ивание, прессование, взбивание и др.); гидромеханические 
(промывание, вымачивание); биохимические (размягчение мяса с 
помощью ферментов); тепловые (жаренье, варка и др.); охлажде­
ние — для хранения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и 
при изготовлении ряда блюд. Высокое качество готовой продук­
ции можно обеспечить только при правильном выборе режимов 
этих приемов обработки.

Перед работниками общ ественного питания стоит задача — 
повысить качество пищи, которое определяется ее пищ евой цен­
ностью, вкусовыми достоинствами и внеш ним видом.

Поскольку качество готовой пищ и во многом зависит от ис­
пользуемого сырья, повар должен уметь при необходимости дать 
оценку их качества, организовать правильное хранение и опреде­
лить наиболее рациональны е способы обработки. Н аруш ение тех­
нологических процессов и сроков хранения сырья, полуф абрика­
тов и готовой продукции может привести к пищ евым отравлени­
ям. Поэтому при приготовлении, хранении и реализации готовой 
пищи повар обязан строго соблюдать требования гигиены и сани­
тарии.

Повар такж е должен знать, что при кулинарной обработке про­
дуктов в них происходят ф изические, химические и биохимиче­
ские процессы, непосредственно влияю щ ие на качество готовых 
изделий.

Наконец, работа повара на предприятии общ ественного пита­
ния связана с использованием механического, теплового и холо­
дильного оборудования. Поэтому он долж ен хорошо знать прин­
ципы устройства и правила эксплуатации различны х маш ин и ап­
паратов.
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Создание ры нка труда поставило перед процессом обучения 
новые задачи. П рофессиональное образование при условии сущ е­
ствования ры нка труда долж но дать обучающимся учреждений 
среднего профессионального образования подготовку, которая по­
зволит трудиться, овладевая новыми технологическими процесса­
ми, знаниями, умениями, необходимыми для профессиональных 
компетенций.

Задачи профессиональной деятельности выпускника в области 
организации процесса приготовления полуфабрикатов для слож­
ной кулинарной продукции: разрабаты вать ассортимент полуфа­
брикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; рассчитывать 
массу мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов; организовывать 
технологический процесс подготовки мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; подготавливать мясо, тушки ягнят и молочных по­
росят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, 
используя различны е методы, оборудование и инвентарь; контро­
лировать качество и безопасность подготовленного мяса, рыбы и 
домаш ней птицы для дальнейш его использования.

Цель учебника — приобретение обучающимися теоретических 
знаний, необходимых для осущ ествления профессиональной дея­
тельности по разработке, производству, реализации и оценке ка­
чества кулинарной продукции общ ественного питания.



Глава 1

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ

ОБЩИЕ ПОНЯТИЯ О ПРОИЗВОДСТВЕ 
ПО ЛУФ АБРИКАТО В  ДЛЯ  СЛОЖ НОЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

1.1.1. Классификация, ассортимент 
и кулинарное назначение полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

Классификация  — разделение множества объектов на подмно­
ж ества по сходству или различию  в соответствии с принятыми ме­
тодами.

Объект ами классиф икации  в технологии приготовления пищи 
являю тся полуфабрикаты, кулинарные и кондитерские изделия, 
готовые блюда и напитки. В основе классификации леж ат призна­
ки объектов.

П ризнак классификации  — свойство или характеристика объ­
екта, по которым проводится классификация (ПР 50.1.024 — 2005). 
В технологии приготовления пищи часто используют сырьевой, р е ­
цептурный, компонентный, технологический и другие признаки. 
Они могут иметь качественное и количественное выражение, на­
зываемое значением признака классификации, и различаться по 
важности (более или менее существенные). Один и тот ж е признак 
может иметь разную  степень важности в зависимости от цели клас­
сификации (научная, торговая, производственная, учебная и др.).

Основным! принципами классификации следует считать уста­
новление ее цели, выбор метода, количества классификационны х 
признаков, последовательность их использования.

М ет одом классиф икации  назы ваю т совокупность приемов 
(способов) разделения множества объектов на подмножества. Раз­
личаю т два метода классификации: иерархический и фасетный.
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1.1.

И ерархический м ет од классификации  — последовательное 
подразделение множества объектов на подчиненные подмноже­
ства. При этом образуется ступенчатая система последовательных 
и взаимосвязанны х группировок. Разделение на группировки до­
стигается путем прим енения определенных правил классифика­
ции. П ервое из них состоит в использовании на каждой ступени 
группировки только одного признака, что обеспечивает однород­
ность полученных групп по этому признаку. Согласно второму 
правилу разделение объектов начинаю т с наиболее сущ ественно­
го признака, а на последующих ступенях классификации учитыва­
ют другие, менее важные. П одразделение объектов должно осу­
ществляться от большего к меньшему, от общего к частному.

И ерархический метод классификации дает возможность одно­
временно ф иксировать и сходство, и различие объектов, полнее 
характеризовать их. В технологии приготовления пищи отдельные 
группы кулинарной продукции резко различаю тся по сырьевому 
набору, технологии приготовления, разм еру исходного полуфа­
бриката (например, мясо крупнокусковое, порайонное, мелко­
кусковое), виду тепловой обработки, т.е. по числу классиф икаци­
онных признаков, степени их важности, порядку использования. 
Поэтому создание систем классификации по иерархическому м е­
тоду для больш инства групп кулинарной продукции затруднено.

Ф асет ный м ет од классиф икации  предусматривает парал­
лельное подразделение множества объектов по одному признаку 
на отдельные, не зависимы е друг от друга группы — фасеты  (от 
фр. facette — грань отш лифованного камня).

Отдельные фасеты  не зависят и не подчиняются друг другу, как 
в иерархической системе, но они связаны  тем, что относятся к 
одному и тому ж е множеству. Каждый ф асет характеризует одну 
из особенностей классифицируемого множества. Ф асетная систе­
ма классиф икации отличается большой гибкостью и удобством и с­
пользования, позволяет в каждом отдельном случае ограничивать 
подразделение множества лиш ь несколькими фасетами, представ­
ляющими интерес в конкретном случае.

М етод классификации в технологии приготовления пищи по­
зволяет систематизировать многообразие кулинарной продукции 
с учетом определенных классиф икационны х признаков. Различия 
между полуфабрикатами обусловлены видом (мясо говядины, сви­
нины, баранины, домаш няя птица, рыба, морепродукты и т.д.), 
анатомическими особенностями сырья, специфичностью  техноло­
гической обработки. Каждый вид полуфабрикатов подразделяется 
в зависимости от размеров, формы  и технологической обработки.
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П олуфабрикат ы из ры бы  для сложной кулинарной продукции 
в зависимости от разм ера подразделяют:
■ на крупные (целая ры ба в фарш ированном  и неф арш ированном 

виде);
■ порционные ф арш ированны е и неф арш ированны е (куски опре­

деленной формы, разм ера и массы, подвергнутые дополнитель­
ной технологической обработке);

■ рубленые (кулинарные изделия определенной формы, разм ера 
и массы, изготовленны е из измельченной мякоти по определен­
ной рецептуре с наполнителями и без).
Обработанные туш ки рыбы и ф иле являю тся основными ры б­

ными полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной подго­
товки их можно направлять на тепловую обработку для приготов­
ления блюд.

П олуф абрикат ы из мяса  для сложной кулинарной продук­
ции:
■ крупнокусковые (куски мякоти, состоящ ие из одного или н е­

скольких крупных мускулов, которые представляют собой еди­
ное целое и характеризую тся неодинаковой технологической 
ценностью),

■ порционные (куски мякоти определенной формы, разм ера и 
массы, нарезанны е поперек мыш ечных волокон из крупноку­
сковых полуфабрикатов и подвергнутые дополнительной техно­
логической обработке),

■ рубленые (кулинарные изделия определенной формы, разм ера 
и массы, изготовленные из измельченного котлетного мяса по 
определенной рецептуре).
П олуф абрикат ы из домаш ней пт ицы  для сложной кулинар­

ной продукции в зависимости от используемого мяса птицы под­
разделяю т на полуфабрикаты из мяса кур, цыплят, цыплят- 
бройлеров, индеек, индюшат, гусей, гусят, цесарок, цесарят и пе­
репелов.

В зависимости от технологии изготовления полуфабрикаты из 
мяса птицы подразделяют:
■ на натуральные — тушки, части туш ек птицы; кусковые; ф ар ­

ш ированные;
■ рубленые.

В зависимости от использования различаю т полуфабрикаты: 
для варки; припускания; ж аренья основным способом; ж аренья 
фри; запекания.

В зависимости от термического состояния полуфабрикаты под­
разделяют:
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■ на охлажденные с температурой в толще продукта от 0 до 2 °С;
■ подмороженные с температурой в толще продукта минус 

(2,5 ±0,5) °С;
■ заморож енные с температурой в толще продукта не выше 

-8  °С;
■ глубокозамороженные с температурой в толще продукта не 

выше -18  °С.
Подразделение полуфабрикатов на группы (полуфабрикаты из 

мяса, рыбы, домаш ней птицы), подгруппы (крупнокусковые мас­
сой до 2,5 кг, порционны е массой до 200 г, мелкокусковые от 5 до 
40 г, фарш ированны е, рубленые, для жаренья, варки, туш ения 
и т.д.) позволяет:
■ выработать общ ие приемы  обработки сы рья и приготовления 

полуфабрикатов;
■ установить нормы отходов при механической кулинарной обра­

ботке;
■ определить возможность использования полуфабрикатов р аз­

ной степени готовности централизованного или промыш ленно­
го изготовления;

■ разработать общ ие методы контроля качества полуфабрикатов 
на всех этапах их производства, хранения и реализации;

■ ф ормировать структуру ассортимента полуфабрикатов.
Кроме того, без классиф икации затруднено использование нор­

мативной'документации.
Производство прост ы х полуф абрикат ов  включает в себя опе­

рации, требую щ ие простой кулинарной обработки. Это первичная 
кулинарная обработка сы рья и продуктов (зачистка крупных ку­
сков мяса, обработка рыбы на тушки), нарезка мелкокусковых по­
луфабрикатов из мяса, порционны х полуфабрикатов из рыбы в за­
висимости от вида последующей тепловой обработки, приготовле­
ние рубленых изделий (котлет, биточков).

Приготовление полуф абрикат ов средней сложности включа­
ет в себя технологический процесс средней сложности: нарезание 
порционных полуфабрикатов (с приемами отбивания, панирова­
ния и маринования), нарубание кусочков птицы для тушения, н а­
резание порционных полуфабрикатов из звеньев осетровых пород 
и т.д.

Приготовление сложных полуф абрикат ов  требует от повара 
определенных навыков (обвалки туш ек птицы, отделения филе с 
косточкой и без косточки, частей туш крупного и мелкого скота, 
разделки рыбы различны х семейств, в том числе осетровых по­
род), умений (рассчитывать сырье и дополнительные ингредиен­
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ты, оценивать качество сырья и полуфабрикатов органолептиче­
ским способом, принимать реш ения по организации технологиче­
ского процесса) и знаний (кулинарного назначения отдельных 
сортов мяса, ассортимента рыбного сырья и его характеристик, 
способов обработки сырья, рецептур). П риготовление сложных 
полуфабрикатов вклю чает в себя использование современного 
оборудования, трудоемких технологических операций обработки 
сырья и приготовления полуфабрикатов (пластование рыбы, сня­
тие кожи, обработка фуа-гра, обработка свиных голов и тушек яг­
нят, раскры вание филе птицы, шпигование, фарш ирование, под­
бор и смеш ивание ингредиентов для фарш а, скручивание в руле­
ты), использование дополнительных ингредиентов для улучшения 
внеш него вида, вкуса, консистенции и качества готового изделия с 
учетом актуальных направлений.

О рганизация производства и приготовление сложной кули­
нарной  продукции  тесно связаны  с непременным условием пра­
вильной организации производства и повыш ения его экономиче­
ской эффективности, рационального использования материально­
технической базы, эксплуатации сложного механического, 
теплового и холодильного оборудования, современных методов 
тепловой обработки (обработка в различных реж имах в парокон- 
вектоматах; в реж им е СВЧ-конвекция (асселеровочный метод); 
в вакуумных пакетах по технологии sous-vide и  др.), она основы ­
вается на традициях народной кухни, современных требованиях, 
а такж е на достиж ениях науки о питании. Например, из одного 
вида сырья, используя различны е способы тепловой обработки 
или используя классические технологии и лиш ь меняя некоторые 
ингредиенты или добавляя большее разнообразие ингредиентов, 
применив методы кулинарного моделирования, учитывая совре­
менны е требования, цветовую гамму, вкусовые сочетания исполь­
зуемых продуктов, можно приготовить блюда, которые отличают­
ся по вкусу и пищ евой ценности.

Ассорт имент ом  полуфабрикатов назы вается перечень полу­
фабрикатов, предназначенны х для дальнейш его их использова­
ния.

Ассортимент полуфабрикатов для сложной кулинарной продук­
ции зависит от типа предприятия и его специализации, наличия 
сырья, его вгф\а и кондиции.

На заготовочных предприятиях ассортиментом полуфабрикатов 
является перечень полуфабрикатов разной степени готовности.

.ортимент сложных полуфабрикатов включает в себя изго­
товление котлет фарш ированных, мяса, птицы, рыбы, ф арш иро­
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ванных в целом виде и порционны ми кусками, поросенка ф арш и­
рованного, галантина из птицы и рыбы, рулетов ф арш ированных 
и нефарш ированных, рулета из свиной головы, паш тета из фуа- 
гра, стейков из фуа-гра и других полуфабрикатов.

1.1.2. Принципы производства 
и сочетаемости основных продуктов 
с другими ингредиентами при приготовлении 
полуфабрикатов для  сложной кулинарной 
продукции

Принцип безопасности. Ф изико-химические и микробиологи­
ческие показатели, влияю щ ие на безопасность кулинарной про­
дукции, предусмотрены во всех видах нормативной документации. 
Поэтому разработка каждого нового вида полуфабриката для 
сложной кулинарной продукции долж на сопровождаться установ­
лением показателей безопасности.

Принцип взаимозаменяемости. Это зам ена одних продуктов 
другими с учетом коэф ф ициента взаимозаменяемости, установ­
ленного нормативными документами. Замена недопустима, если 
при этом ухудшается качество и структурно-механические свой­
ства изделия, сниж ается пищ евая ценность.

Принцип совместимости. Он связан  с принципами взаим оза­
меняемости и безопасности, а такж е с совместимостью сырья с 
оборудованием и .упаковкой. П рямых санитарны х запретов на 
определенные сочетания продуктов нет, так  как этот принцип за­
висит от национальных вкусов, индивидуальных особенностей 
и т.д.

Принцип рационального использования сырья. Он предусмат­
ривает использование сы рья с учетом его потребительских 
свойств.

Принцип сокращения времени кулинарной обработки. Спосо­
бы интенсиф икации технологических процессов, как правило, спо­
собствуют повыш ению  качества готовых изделий. Это могут быть: 
размораж ивание в СВЧ, которое сокращ ает потери массы и про­
должительность технологического процесса, химическое и биохи­
мическое воздействие (маринование и ферментативная обработка 
мяса), механическое воздействие (отбивание и рыхление).

Принцип наилучшего использования оборудования. М аш ины 
и аппараты  должны иметь невысокую  энергоемкость, быть удоб­
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ными и безопасными в эксплуатации и соответствовать мощности 
предприятия.

Принципы сочетания основных продуктов с другими ингре­
диентами. Одним из нескольких ф акторов выбора рецептурных 
компонентов является наличие общ их вкусоароматических соеди­
нений. В то ж е время выбор ингредиента для приготовления по­
луфабриката (с последующим приготовлением готового изделия) 
определяется не только его вкусоароматическим профилем, но и 
другими характеристиками, поскольку подбор ингредиентов про­
водится не только с учетом создания определенного вкусоарома­
тического профиля, но и для обеспечения других свойств, напри­
мер, определенной текстуры.

Кулинария, наверное, никогда не стала бы искусством, если бы 
в ее арсенал не был включен принцип пропорционального сочета­
ния продуктов. Кулинарное искусство начинается с анализа. Если 
не знать точного количественного соотнош ения продуктов, то как 
добиться вкусовой гармонии? Кулинарное искусство не терпит 
произвольных пропорций.

П ряност и  это высуш енные продукты растительного проис­
хождения (листья, стебли, корни, плоды, соцветия), которые не 
употребляю тся в качестве отдельного блюда. О ни содерж ат эф и р­
ные масла и гликозиды, которые обусловливают их специф иче­
ские вкус и запах. Ф ункция пряностей — внести оттенок, вкусо­
вой нюанс.

В.В.Похлебкин систематизировал цели п р и м е н е н и я  п р я ­
н о с т е й  следующим образом:
■ для исправления неприятного или специфического естественно­

го запаха первоначальных продуктов или уже готового кушанья;
■ придания блюду особого вкуса;
■ улучшения внеш ней привлекательности блюда — придания ему 

соответствующ его запаха, цвета, оф ормления или всех этих эле­
ментов в совокупности;

■ придания блюду соверш енно нового аромата, не свойственного 
первоначальному исходному продукту, а характерного для той 
или иной пряности или их сочетания;

■ повы ш ения сохранности (стойкости) продуктов или готового 
блюда, его консервирования, предотвращ ения порчи, заготовок 
впрок. *
Такие приправы, как майонез, маслины, оливки, каперсы, сто­

ловый хрен и столовая горчица, до определенной степени могут 
употребляться отдельно. Они служат неотъемлемой частью для 
создания вкуса.
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Специи — это в кулинарии набор вещ еств различного проис­
хождения, в том числе нерастительного (соль, сахар, сода, уксус, 
крахмал), которые придаю т вкус и консистенцию . Часто к специ­
ям причисляют наиболее употребляемы е пряности и приправы, 
черный перец, лавровый лист, горчицу. Также часто это понятие 
употребляется как синоним пряностей и приправ вообщ е в зна­
чении «ароматные добавки в блюда».

Самостоятельной основой служат и пряные овощи: репчатый 
лук, чеснок, хрен, сельдерей, петрушка, укроп, горчица и др. К ним 
добавляют другие пряности в намного меньш ей концентрации.

В процессе приготовления используется огромное количество 
сочетаний различны х трав, семян, масел, кислот и ароматических 
продуктов типа имбиря, лука, чеснока и подобных им. Главная за ­
дача всего этого великолепия — подчеркивать вкус основных ин 
гредиентов, оттенять и усиливать его, но не подавлять. Важно вы ­
брать правильное количество приправы  и вовремя ее добавить.

Соль и перец. Добавление их в начале приготовления в сбалан­
сированном количестве помогает максимально раскры ть вкус про­
дукта. ^

П ряны е смеси. Смеси зелени, специй и ароматических продук­
тов могут создавать особые неповторимые оттенки вкуса в гото­
вом блюде. Так же, как и соль с перцем, ароматные смеси часто 
добавляют к ещ е сырым продуктам.

Аромат многих специй и суш еных трав становится намного 
сильнее и выразительнее, если их прогреть перед помолом.

Если в качестве ароматизирую щ ей смеси используется набор 
свеж их трав, их (травы) необходимо предварительно тщательно 
промыть и полностью обсушить. Это обеспечивает хорошую тек­
стуру, полноту аромата и вкуса смеси. Если на \истьях остается 
вода, она разж иж ает вкус и аромат трав в нарубленном виде.

Если пряности сочетаются с данным продуктом по отдельности, 
они сочетаются с ним и взяты е вместе (в лю бой комбинации). Н а­
пример, куриное мясо хорошо сочетается с луком, укропом, чесно­
ком, корицей, красным перцем, чабером, лавровым листом, бадья­
ном.

Одна пряность, не подходящая к данному блюду, может пога­
сить вкус целого набора сочетаемых пряностей. Например, если 
тмин не подходит к рыбе, то не только прибавленный в блюдо, но 
и добавленный к одной сочетаемой пряности или целой их смеси 
он создаст комбинацию, по вкусу не подходящую к рыбе. Однако 
с рыбой хорошо сочетается лук, петрушка, укроп, черный перец, 
кардамон, мускатный орех и ш афран.
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Существуют пряности, которые значительно ослабляют или 
нейтрализую т аромат других пряностей. Н апример, хрен не вво­
дят в состав пряных смесей, но употребляю т как основу-носитель 
для других пряностей, аромат которых хрен утончает и усиливает: 
укроп, лимонная цедра, эстрагон, базилик и мелисса.

С помощью сахара и соли можно изменять ноты пряностей. 
Например, черны й перец хорош  для рыбы, но в этом варианте он 
будет с соленой основой. Существуют и пряности-исклю чения, н а­
пример красный перец и чеснок никогда не употребляю тся с са­
харной основой.

Продукт с пряностями солят меньшим количеством соли, чем 
без пряностей. Об этом правиле важ но знать рще и потому, что не 
во всех кулинарных рецептах это учитывается. Положительным 
свойством этого является то, что пряности не даю т наш ему орга­
низм у перенасытиться солями, а продукты, приготовленные с 
меньшим количеством соли, получаются сочными, нежными и бо­
лее вкусными, ведь соль не удаляет их естественные соки.

Приготовление маринадов. М аринады  придаю т продуктам н е­
обычный вкус, цвет и аромат. М аринад может сделать мясо более 
нежным и мягким. Благодаря кислоте маринады обладают консер­
вирую щ ими свойствами и помогают сократить время термической 
обработки.

В процессе маринования рыба обретает вкус и упругость, а за­
тем в процессе тепловой обработки — плотность.

Для приготовления маринадов подходят практически все до­
ступные приправы, свеж ая и суш еная зелень, овощи. Однако сле­
дует соблюдать меру, чтобы не испортить вкус и аромат маринада. 
В приготовлении маринадов использую т такж е горчицу, белые и 
красные вина, мед, соевый соус и другие ингредиенты.

Почти все, что запекается на барбекю , выигры вает от м а с л я ­
н о г о  м а р и н а д а .  М асло действует как увлаж няю щ ее вещество, 
что особенно полезно, когда продукт готовится при высоких тем ­
пературах; кислота действует как смягчаю щ ее средство, а соль и 
перец усиливают вкус.

Сухие м аринады . Куски мяса, птицы и рыбы, которые в после­
дующем жарятся, натираю тся пряной смесью и для полного впи­
ты вания аромата помещ аю тся в холодильник мариноваться. Зача­
стую для бЬлыпей интенсивности вкуса в такие смеси добавляется 
соль. Такой маринад может оставаться на продукте во время даль­
нейш его приготовления или удаляться в зависимости от того, н а­
сколько интенсивного аромата специй в готовом блюде нужно до­
биться.
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Если куски мяса, рыбы или птицы готовят в кляре или паниров­
ке, специи, травы  и ароматические продукты (чеснок, лук) можно 
добавлять непосредственно в кляр или панировочную  смесь.

Ж идкие м аринады . В состав маринада, как правило, входят 
масло, кислота и ароматические компоненты. У каждого их них 
ость определенная функция. Например, масло обеспечивает кон­
такт продуктов с другими вкусовыми ингредиентами и защ ищ ает 
блюдо от сильного ж ара. Кислоты (уксус, вино, кисломолочные 
продукты, сок цитрусовых) не только передаю т блюду свой вкус и 
аромат, но и изменяю т его текстуру. Например, маринад на основе 
л а й м а ,  который используется для маринования рыоы, делает 
продукт более жестким. А маринад на основе красного вина, 
наоборот, разруш ает соединительные волокна и делает ж есткое 
мясо мягче. А роматические компоненты создаю т специфический 
привкус.

Время маринования зависит от изначальной текстуры продук­
та. Например, неж ной ры бе и грудкам домаш ней птицы достаточ­
но от 15 до 30 мин. Ж естком у мясу может потребоваться несколь­
ко дней. Кроме того, продолжительность маринования зависит 
еще и от степени кислотности маринада: для маринадов с высоким 
содерж анием кислоты требуется немного времени — 15 — 20 мин, 
а для маринадов, в которых кислоты меньше, — несколько часов и 
даже несколько дней.

При использовании жидкого маринада исходный продукт по­
мещают в стеклянную  посуду, заливаю т маринадом и перем еш и­
вают. Далее посуду накры ваю т крыш кой и помещ аю т в холодиль­
ник на столько времени, сколько требует рецепт. П ередерживать 
продукты в маринаде не стоит, иначе они начнут расползаться. 
Перед ж ареньем  мяса, птицы или рыбы маринад необходимо уда­
лить и промокнуть куски продукта насухо; это особенно важно, 
если маринад содерж ит зелень или другие ароматические ингре­
диенты, которые легко подгорают.

1.1.3. Документальное оформление 
поступления сырья на производство, 
технологические документы

На предприятиях общ ественного питания для обеспечения 
нормальной работы необходимо постоянно иметь запасы  сырья и 
покупных товаров. Они хранятся в специально предназначенном 
для этой цели помещ ении — кладовой.
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Предприятия общ ественного питания получают товары  от по­
ставщ иков (промышленных и сельскохозяйственных предприятий, 
оптовых торгую щ их организаций и др.), а такж е могут закупать их 
в магазинах и у  ф изических лиц.

В большинстве случаев сы рье и товары сначала поступают в 
кладовую, после чего их отпускают на производство. Иногда сы ­
рье поступает на производство, минуя кладовую.

Товар от поставщ ика поступает на производство на основе до­
говоров поставки. Договор поставки — правовой документ, опре­
деляю щ ий права и обязанности поставщ иков и покупателей.

Поставщик, отгружая товар, выписы вает сопроводительные до­
кументы, предусмотренные условиями поставки товаров и прави­
лами перевозки грузов: накладную, счет-фактуру, счет, товарно­
транспортную  накладную. Н акладная выписывается материально 
ответственным лицом при отпуске товара покупателю.

Прием товара на складе поставщика. П риемка товаров на 
складе поставщ ика осущ ествляется материально ответственным 
лицом с предъявлением паспорта. Д оверенность оформляется по 
типовой форме. Документом на отпуск товара является накладная. 
В случае отсутствия затребованного товара в нужном количестве 
выписывается новый документ — расходная накладная, в которой 
указывается ф актически отпущ енное количество товаров и про­
дуктов.

Приемка товаров на складе. П риемка товара по количеству и 
качеству осущ ествляется согласно транспортным и сопроводи­
тельным документам поставщ ика (технический паспорт, сертиф и­
кат, счет-фактура, опись и др.). П ри отсутствии комплекта доку­
ментов или одного из них составляется акт о фактическом количе­
стве и качестве продукции с указанием  недостаю щ их документов.

Кроме проверки массы брутто и числа мест возмож ны  вскры ­
тие тары и проверка массы нетто, а такж е числа товарных единиц 
в каждом месте. Количество принимаемы х скоропортящ ихся и 
особо скоропортящ ихся продуктов долж но определяться объемом 
работаю щ его холодильного оборудования на предприятии.

При приемке продовольственных товаров их качество под­
тверж дается сертификатом качества, выданным компетентной го­
сударственной организацией, а такж е ветеринарны м сертиф ика­
том, оформляемым на каждую партию  товара, так как от этого за ­
висит безопасность выпускаемой продукции. Документы на 
импортную  продукцию должны содерж ать отметку учреждений 
санитарно-эпидемиологической службы о прохождении гигиени­
ческой оценки пищ евого продукта в установленном порядке.
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При приемке продовольственных товаров учитывается следу­
ющее:
■ мясо принимается только при наличии ветеринарного клейма и 

документа, свидетельствующего об осмотре и заключении пред­
ставителя ветеринарного надзора;

■ птица принимается только в потрош еном виде, за исклю чением 
пернатой дичи;

■ рыба охлажденная и горячего копчения, полуфабрикаты из 
рыбы поступают сразу для реализации, хранение на складе этой 
продукции запрещ ено.
Если в процессе приемки будут обнаружены недостача товара, 

несоответствие требованиям к его качеству, то приемка товара 
приостанавливается и составляется акт для выставления претен­
зий поставщику.

Учет отпуска продуктов и товаров. Продукты из кладовой пред- 
поиятий общ ественного питания отпускаются на производство 
ежедневно в пределах потребности для изготовления намеченных 
к выпуску кулинарных изделий с учетом имею щ ихся в наличии 
остатков продуктов.

Заведую щ ий производством еж едневно составляет план-меню, 
в котором указываю тся наименования и номера блюд по карточ­
кам или по Сборнику рецептур, а такж е количество намеченных к 
приготовлению  блюд. План-меню  составляется накануне дня при­
готовления'кулинарной продукции.

По рецептурам подсчитывается количество продуктов, необхо­
димых для приготовления запланированного количества блюд и 
кулинарных изделий, расчеты  сводятся в таблицу. На основании 
произведенных расчетов составляется требование.

При оф ормлении требования заведую щий производством ука­
зы вает следующие реквизиты:
■ номер документа и дату его составления;
■ полное наименование продуктов;
■ единицы измерения;
■ количество продуктов, а такж е прописью  количество наимено­

ваний;
■ в конце документа ставит свою  подпись.

Требование утверж дает руководитель предприятия. Отпуск 
продуктов кладовщик оформляет в виде накладной (приложение 1), 
которую составляет в двух экземплярах.

Отпуск продуктов, не указанны х в требовании—и дм ^ м р н а  
одного продукта другим не допускается. Kt^M^TOcbpniTUIolrtiJ^x 
продуктов не должно превыш ать кол ячестЬо1 з а ш ш ш ш  П олу­
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чать продукты из кладовой имеет право только материально­
ответственное лицо. Отпустив продукты работнику производства, 
кладовщик указы вает количество товарных единиц, и оба 
материально-ответственных лица подписываю т каж дый экзем ­
пляр накладной или требования-накладной.

Накладные составляю тся в двух экземплярах: один вместе с 
продуктами передается зав. производством, второй экземпляр кла­
довщ ик вместе с товарным отчетом сдает в бухгалтерию.

Особенности учета сырья и готовых изделий в цехах по произ­
водству мясных полуфабрикатов. На предприятия общ ественного 
питания мясные туши, как правило, принимаю т в мясной цех н е­
посредственно от поставщиков, учитывая особенности их хране­
ния и подготовки для разделки (дефростация, обмывка). Запасы  
мяса в цехе не должны превыш ать трехдневной потребности.

М ясные туши первоначально разделы ваю т на крупнокусковые 
полуфабрикаты. Для контроля за соблюдением установленных 
норм выхода полуфабрикатов материально-ответственные лица с 
участием представителя администрации еж едневно составляют 
акт на разделку мяса-сырья на крупнокусковые полуфабрикаты 
(приложение 3). Если по условиям технологии обработки сырья 
процесс разделки не мож ет быть закончен в течение рабочего дня, 
акт составляется на более длительный период (2 — 3 дня).

Этот акт должен быть увязан с документами на поступление сы­
рья в цех. К акту прилагаются документы на передачу крупнокуско­
вых полуфабрикатов в кладовую или в цехи для переработки.

Акт на разделку мяса-сырья передается с приходными и расхо­
дными документами в бухгалтерию и после бухгалтерской провер­
ки утверж дается руководителем предприятия.

В целях контроля за израсходованным сырьем еж едневно со­
ставляется накопительная ведомость отпуска полуфабрикатов из 
цеха по данным расходных документов (накладных, заборных ли­
стов и др.). На оборотной стороне ведомости производится расчет 
основного и вспомогательного сырья согласно нормам, предусмо­
тренным действую щ ей технической документацией, на ф актиче­
ски отпущенную  цехом продукцию. Сопоставлением ф актическо­
го расхода сы рья с его нормативным расходом устанавливаю тся 
отклонения (^кономия или перерасход сы рья).

Существуют требования к оформлению, построению и со­
держанию технологических документов.

Технологическая карта. Технологическая карта на продукцию 
общ ественного питания — документ, содерж ащ ий рецептуру и 
описание технологического процесса изготовления продукции,
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оформления и подачи блюда (изделия). Рекомендуемая форма тех­
нологической карты приведена в приложении 2.

В рецептуре указываю т нормы расхода продуктов брутто и нет­
то на одну или более порций, или на один или более килограммов, 
выход (массу нетто) полуфабрикатов и продукции общ ественного 
питания (кулинарных полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булоч­
ных и мучных кондитерских изделий).

Технологические карты оформляю т вручную, с помощью ком­
пьютера или в автоматизированном режиме.

При внесении изменений в рецептуру или технологию произ­
водства продукции технологическую  карту переоформляю т.

Технологическая инструкция. Технологическая инструкция 
(ТИ) по производству и (или) доставке продукции общ ественного 
питания — документ, устанавливаю щ ий требования к процессам 
изготовления, хранения, транспортирования сырья, полуфабрика­
тов и готовых блюд (изделий) или к доставке. Эту инструкцию  
разрабатываю т для конкретного вида или группы однородной про­
дукции общ ественного питания.

Технологическая инструкция мож ет быть самостоятельным 
технологическим документом или разрабатываться в качестве 
приложения к национальным стандартам, а такж е к стандартам 
организации и техническим условиям. О на содерж ит следующие 
структурные элементы:
■ титульный лист;
■ основная часть;
■ прилож ения (при необходимости);
■ лист регистрации изменений.

Требования к оформлению титульного листа. На нем при­
водят следующие данные:
■ наименование предприятия (организации) — держ ателя под­

линника ТИ;
■ утверж даю щ ие и согласующие подписи руководителя организа­

ции (его заместителя);
■ наименование продукции общ ественного питания;
■ наименование ТИ;
■ обозначение ТИ;
■ инф орм ацию  о новизне или зам ене ТИ;
■ дату введения в действие.

О с н о в н а я  ч а с т ь  ТИ состоит из следующих разделов:
■ область применения;
■ ассортимент продукции общ ественного питания;
■ требования к сырью;
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■ рецептуры продукции общ ественного питания;
■ технологический процесс;
■ упаковка и маркировка;
■ транспортирование и хранение;
■ организация контроля качества и безопасности продукции.

Технологические инструкции могут быть дополнены обязатель­
ными, рекомендуемыми или справочными приложениями.

Требования к  содержанию в разделе «Область применения» 
указываю т вид продукции общественного питания (блюд, изделий, 
полуфабрикатов), на которую распространяется ТИ, и перечень и 
наименование предприятий (филиалов), подведомственных пред­
приятий, которым дано право изготовления, доставки и реализации 
данной продукции. Этот раздел начинаю т словами: «Настоящая 
технологическая инструкция распространяется на процесс изго­
товления продукции». Указывают такж е наименование и обозначе­
ние конкретных технических условий, национального стандарта 
или стандарта организации, приложением к которому является ТИ, 
в случае если ТИ не является самостоятельным документом.

В разделе «Ассортимент продукции» указываю т полный ассор­
тимент конкретной продукции общ ественного питания (блюд, и з­
делий, полуфабрикатов), изготовляемой по данной ТИ.

Раздел «Требования к сырью» содерж ит требования к  сырью, 
пищ евым продуктам (полуфабрикатам), используемым для изго­
товления продукции, с указанием  нормативного или технического 
документа. В этом разделе делаю т запись о том, что продоволь­
ственное сырье, пищ евые продукты и полуфабрикаты, использу­
емые для изготовления данного блюда (изделия), должны соответ­
ствовать требованиям нормативных и технических документов 
(ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ) и иметь сопроводительные документы, под­
тверж даю щ ие их качество и безопасность в соответствии с норма­
тивными правовыми актами Российской Ф едерации.

Раздел «Рецептуры» содерж ит по каждой рецептуре блюда, и з­
делия, полуфабриката норму расхода сы рья и пищ евых продуктов 
брутто и нетто на 1, 10, 100 (шт.) порций или более, или на 1, 10 и 
более кг, массу (выход) полуфабрикатов и выход готовой продук­
ции с учетом потерь при кулинарной обработке.

Расход сырья и пищ евых продуктов (брутто и нетто), требу­
емых для изготовления продукции (блюда, изделия, полуфабрика­
та), устанавливает предприятие-изготовитель экспериментальным 
способом на основании актов проработки,

Раздел «Технологический процесс» содерж ит последователь­
ность технологических процессов и операций, правила прием ки
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и внутрицеховой транспортировки, правила и условия хранения 
сы рья и продуктов, а такж е порядок их подготовки для исполь­
зования в технологическом  процессе. О писание каждого техно­
логического процесса содерж ит парам етры  технологических р е ­
жимов (температуру, влаж ность, продолж ительность процесса 
и др.), а такж е виды используемого технологического оборудо­
вания.

В данном разделе такж е отраж аю т требования по санитарной 
обработке оборудования, инвентаря и тары в соответствии с уче­
том особенностей технологического процесса.

Раздел «Упаковка и маркировка» содерж ит требования к потре­
бительской и транспортной таре для продукции, а такж е к ее м ар­
кировке.

Раздел «Транспортирование и хранение» содерж ит требования 
к доставке, в том числе к используемым транспортным средствам, 
условиям хранения и срокам годности продукции с момента окон­
чания технологического процесса согласно срокам, установлен­
ным санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами 
или для новых блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитер­
ских изделий, полуфабрикатов, в соответствии с порядком, уста­
новленным органами Роспотребнадзора.

В разделе «О рганизация контроля за качеством и безопасно­
стью продукции» указы ваю т порядок организации на предприя­
тии технологического контроля качества и безопасности процес­
сов производства на всех этапах изготовления продукции общ е­
ственного питания.

Требования к обозначению. О бозначение ТИ присваивает 
предприятие (организация) — держатель подлинника.

О бозначение технологической инструкции для изготовления 
продукции, требования к которой установлены стандартом, вклю ­
чает в себя аббревиатуру «ТИ», через пробел обозначение стан­
дарта (для СТО без года утверждения) и далее через тире трех­
значный регистрационны й номер, присваиваемы й предприятием 
(организацией) — держателем подлинника.

О бозначение ТИ для изготовления продукции, требования к 
которой установлены техническими условиями ТУ, включает в 
себя аббревиатуру «ТИ», через пробел обозначение ТУ без года 
утверждения.

Требования к изложению и оформлению изменений. И зм ене­
ния в ТИ мож ет вносить только предприятие (организация) — д ер­
жатель подлинника. И зм енение оформляю т в виде отдельного до­
кумента «И зменение технологической инструкции изготовителя»
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(ИТИ). И справление ош ибок подтверждается подписью лиц, под­
писавш их основной документ, с указанием  даты исправления.

Технико-технологическая карта. Это документ, разрабаты ва­
ем ы й на новую продукцию  и устанавливаю щ ий требования к ка­
честву сырья и пищ евых продуктов, рецептуру продукции, требо­
вания к технологическому процессу изготовления, оформлению, 
реализации  и хранению , показатели качества и безопасности, 
а такж е пищ евую  ценность продукции общ ественного питания. 
Технико-технологическую карту (ТТК) разрабаты ваю т только на 
новую  нетрадиционную  продукцию, впервы е изготовляемую  на 
предприятии общ ественного питания.

П еред приготовлением нового блюда (изделия) проводят его 
контрольную  проработку, по результатам которой составляю т акт 
(прилож ение 4).

Технико-технологическая карта, составляемая на основании 
приложенного акта проработки нового блюда (изделия), должна 
содерж ать следующие разделы:
■ область применения;
■ требования к сырью;
■ рецептуру (включая норму расхода сырья и пищ евых продуктов 

брутто и нетто, массу (выход) полуфабриката и /и л и  выход гото­
вого изделия (блюда);

■ технологический процесс;
■ требования к  оформлению , подаче, реализации и хранению  

продукции общ ественного питания;
■ показатели качества и безопасности продукции общ ественного 

питания;
■ инф орм ационны е данные о пищ евой ценности продукции об­

щ ественного питания.
В разделе «Область применения» указы ваю т наименование 

блюда (изделия) и определяю т перечень и наименования предпри­
ятий (филиалов), подведомственных предприятий, которым дано 
право производства и реализации данного блюда (изделия).

В разделе «Требования к качеству сырья» делают запись о том, 
что продовольственное сырье, пищ евые продукты и полуфабрика­
ты, используемые для изготовления данного блюда (изделия), долж ­
ны соответствовать требованиям нормативных и технических до­
кументов (ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ) и иметь сопроводительные докумен­
ты, подтверждающие их качество и безопасность в соответствии с 
нормативными правовыми актами Российской Федерации,

В разделе «Рецептура» указы ваю т норму расхода сы рья и пи­
щ евы х продуктов брутто и нетто на 1, 10 порций (шт.) или более,
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или на 1, 10 кг и более, массу (выход) полуфабриката и выход про­
дукции общ ественного питания (кулинарных полуфабрикатов, 
блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий).

Раздел «Технологический процесс» содержит подробное описа­
ние технологического процесса изготовления блюда (изделия), в 
том числе реж им ы  механической и тепловой обработки, обеспе­
чивающие безопасность блюда (изделия), применение пищ евых 
добавок, красителей, виды технологического оборудования и др.

В разделе «Показатели качества и безопасности» указываю т 
органолептические показатели блюда (изделия): внеш ний вид, 
цвет, текстуру (консистенцию), вкус и запах. Здесь ж е делают за­
пись о том, что микробиологические показатели блюда (изделия) 
должны соответствовать требованиям.

В разделе «И нформационны е данные о пищ евой ценности» 
указывают данны е о пищ евой и энергетической ценности блюда 
(изделия). П ищ евую  ценность блюда (изделия) определяют рас­
четным или лабораторным методами.

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи 
блюда (изделия) может располагаться на оборотной стороне блан­
ка технологической карты. И нф ормация о пищ евой ценности рас­
полагается в ТК по усмотрению  руководителя организации.

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый но­
мер и хранится на предприятии. При внесении изменений в р е ­
цептуру или технологию производства продукции технико­
технологическую карту переоформляю т.

ОРГАНИЗАЦИЯ И ТЕХНИЧЕСКОЕ 
ОСНАЩ ЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
П О ЛУФ АБРИ КАТО В  ДЛЯ  СЛОЖ НОЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

1.2.1. Организация работы мясного цеха

Технологический процесс обработки мяса не зависит от мощ ­
ности цеха, но организация технологического процесса различа­
ется.

М ясной цех предназначен для обработки мяса (говядины, сви­
нины, баранины) и изготовления полуфабрикатов (крупнокуско­
вых, порционных, мелкокусковых, из натурального рубленого
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мяса и котлетной массы). М ясны е цехи организую тся на крупных 
заготовочных предприятиях и предприятиях средней мощности, 
перерабаты ваю щ их сы рье для своего производства. На крупных 
заготовочных предприятиях мясные цехи состоят из нескольких 
помещ ений: дефростеров, моечного отделения туш, помещ ения 
для обсушивания, обвалки, жиловки, приготовления полуфабри­
катов.

Н а крупных заготовочных предприятиях мясные цехи более 
механизированы. И з холодильных камер зам орож енное мясо 
(туши, полутуши) по подвесному пути (монорельсам) или на тележ ­
ках поступает в дефростеры, где в течение 3 сут. при температуре 
4 — 6 °С происходит процесс медленного оттаивания.

Поверхность оттаявшего мяса зачищ аю т от загрязнений  и сре­
заю т клейма. Затем  в специальном помещ ении мясо подвергается 
обмыванию  теплой водой с помощью щеток-душей. В отдельном 
помещ ении мясо обсуш ивается воздухом, подаваемым вентилято­
рами.

Разруб туш на части проводит обвальщ ик в начале конвейер­
ной линии. Эту операцию  выполняю т с помощью большого ножа- 
рубака или мясницкого топора. В целях соблю дения требований 
охраны труда обвальщ ики использую т кольчужные сетки. Рабочие 
места обвальщиков, организуемые вдоль конвейерной линии, 
оснащ аю тся производственными столами с выдвиж ными ящ и­
ками для инструментов (ножей, мусатов), разделочными досками, 
которые крепятся на столах с помощью штырей. О бвальщ ики ис­
пользуют обвалочные нож и (большой и малый).

Выделенные части (мясо, кости) по конвейеру поступаю т к  жи- 
ловщикам, которые выполняю т зачистку мяса от сухожилий, пле­
нок, разборку крупнокусковых полуфабрикатов по вилам Кости, 
полученные после обвалки мяса, отправляю т для распиловки на 
части с помощью дисковой пилы.

В крупных цехах рабочие места по производству порционных и 
мелкокусковых полуфабрикатов могут быть организованы  на па­
раллельных ковейерны х линиях. Вдоль линии с обеих ее сторон 
располагаю т производственные столы. Для нарезки  полуфабрика­
тов на столе разм ещ аю т разделочную  доску, слева от нее — лоток 
с мясом, справа — лоток для полуфабрикатов, средний нож  повар­
ской тройки, мусат. За разделочной доской устанавливаю т ц и ф ер­
блатные весы. Лоток с готовыми полуфабрикатами работник ста­
вит на движущ ийся конвейер.

Для производства рубленых полуфабрикатов организую т н е­
сколько рабочих мест на одной технологической линии. Рабочие
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места оснащ аю т ванной для замачивания хлеба, мясорубкой, ф ар ­
шемешалкой.

Несколько рабочих мест организую т для формовки полуфабри­
катов на котлетоформовочных машинах.

В небольш их мясных цехах используют маш ины меньш ей про­
изводительности, часто прим еняю т универсальный привод со 
сменным механизмами (мясорубкой, рыхлителем, фарш емеш ал­
кой). М ясо оттаиваю т и обмываю т в подвеш енном состоянии над 
трапом или в ваннах с проточной водой.

В предприятиях, работаю щ их на сырье, мясной (мясо-рыбный) 
цех размещаю т, как правило, на первом этаж е здания вблизи 
подъемников и лестничной клетки, при этом обеспечиваю т удоб­
ную связь цеха с помещ ениями приема и хранения сырья, а такж е 
с горячим цехом.

М ясной цех выделяют как самостоятельный в столовых и ресто­
ранах с числом мест в залах более 400, мясо-рыбный — менее 400.

В столовых, ресторанах, работаю щ их на сырье, разм ораж ива­
ние осущ ествляется в холодильной камере на стеллажах. М ясное 
сырье укладываю т на стеллажи в один ряд так, чтобы они не со­
прикасались друг с другом.

М етод воздуш но-парового разм ораж ивания air-o-defrost явля­
ется уникальным и запатентован концерном Electrolux. Этот ме­
тод позволяет полностью восстановить пищ евую  ценность ингре­
диентов, их оригинальную  консистенцию  и изначальный внеш ний 
вид. Секрет заключается в уникальной комбинации импульсного 
впрыскивания низкотемпературного пара и мощного воздуш ­
ного потока внутри рабочей камеры на протяжении всего 
цикла размораживания. П реимущ ества метода по сравнению  с 
традиционным разм ораж иванием  в холодильной камере (при тем ­
пературе 3 °С) следующие:
■ экономия времени более чем на 80 %;
■ сущ ественное сниж ение потерь массы;
■ сохранение всей пищ евой ценности продуктов;
■ простота в использовании;
■ гигиеничность (наличие бактерицидного цикла).

Разморож енное мясо поступает в цех на тележ ках и зачищ ает­
ся на рабочих столах. Зачищ енное мясо моют в ваннах с проточ­
ной водой (20 — 30 °С) или в подвеш енном состоянии щетками 
(щетками-душами). Затем для охлаждения мясо обмываю т холод­
ной водой (12— 15 °С). Обычно мясо обсуш иваю т чистой тканью. 
Крупные куски рубят на части на разрубочном стуле или с исполь­
зованием ленточной пилы.

»
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Остальные операции по обработке мяса выполняю т на произ­
водственных столах, высота которых равна 85 см. Ф ронт работы 
при обвалке мяса составляет 1,5 м, при зачистке и жиловке мяса, 
приготовлении полуфабрикатов — 1 — 1,2 м.

В цехе, предназначенном для первичной обработки мяса, орга­
низуются рабочие места в соответствии с технологическим про­
цессом обработки сырья: рабочие столы, моечные ванны, ракови­
ны, стеллажи, электрические мясорубки и фарш емеш алки.

Используют следующий набор инвентаря и посуды: ножи по­
варской тройки, ножи-рубаки, обвалочные ножи, тяпки для отби­
вания мяса, мусат для точки ножей, ш пиговальная и поварская 
иглы, разделочные доски с маркировкой «МС», сита, грохот, лотки 
для полуфабрикатов, котлы, кастрюли, противни и, весы.

1.2.2. Организация работы рыбного цеха

Ц ентрализованное производство полуфабрикатов из рыбы осу­
щ ествляется в специализированны х цехах заготовочных предпри­
ятий.

В крупных цехах процессы обработки рыбы с костным скеле­
том и дальнейш ее приготовление полуфабрикатов проводят на по­
точных механизированны х линиях.

М ороженную  частиковую рыбу для деф ростации помещ аю т в 
ванны с 3 —• 5%-ным раствором поваренной соли при температуре 
воды не выш е 12 °С на 2 — 3 ч. После деф ростации ры бу выгружа­
ют в передвиж ны е ванны и направляю т к конвейерной линии об­
работки. С помощью чеш уеочистительной машины очищ аю т рыбу 
от чешуи, плавники срезаю т плавникорезкой, головы удаляют с 
помощью головоотсекаю щ ей машины.

Далее ры ба поступает на ры боразделочный конвейер, вдоль ко­
торого расположены рабочие места для потрош ения и промы ва­
ния рыбы.

Удаление внутренностей и промы вание рыбы выполняю т вруч­
ную. Каждое рабочее место состоит из производственного стола 
со встроенными моечными ваннами. Рабочие места оборудуются 
разделочными досками, ножами поварской тройки. Далее рыбу 
подвергаю т ф иксации (охлаждению) в 18%-ном растворе поварен­
ной соли с температурой от -4  до -6  °С в течение 5 — 10 мин. Для 
сокращ ения потерь при хранении, транспортировке, для сохране­
ния пищ евой ценности срок хранения (от окончания технологиче­
ского процесса до реализации полуфабрикатов) не должен превы ­
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шать 24 ч, в том числе на предприятии-изготовителе — не более 
8 ч.

Для производства полуфабрикатов из рыбы устанавливаю т про­
изводственные столы, на которых размещ аю т маркированны е 
разделочные доски, настольные весы, тару для полуфабрикатов. 
Нарезку полуфабрикатов осущ ествляю т большим ножом повар­
ской тройки.

Для приготовления рубленых изделий применяю т универсаль­
ный привод (мясорубку), ванну для замачивания хлеба, ф арш е­
мешалки, котлетоформовочные машины.

На предприятиях средней мощ ности при обработке рыбы и и з­
готовлении полуфабрикатов механизация используется в меньшей 
степени. Для обработки ры бы  применяю т скребки и нож и повар­
ской тройки.

На небольш их предприятиях головы и хвосты  ры б отрубаю т 
вручную большим или средним ножом поварской тройки. П ромы ­
вают ры бу в ваннах.

На производственном столе, где приготавливаю т полуфабрика­
ты, долж ны находиться: комплект ножей, маркированны е разде­
лочные доски, набор специй и настольные весы. Тарой для полу­
фабрикатов служат противни, лотки, которые разм ещ аю т на стел­
лажах и в холодильном ш каф у для хранения.

4

1.2.3. Организация работы 
птицегольевого цеха

Птицегольевой цех организую т в составе заготовочного пред­
приятия при больших объемах переработки. Птицегольевые цехи 
предназначены  для производства полуфабрикатов из кур и обра­
ботки субпродуктов. Они перерабаты ваю т сырье, поступаю щ ее с 
птицефабрик.

В крупных птицегольевых цехах предусматривается оборудова­
ние трех основны х участков: для разм ораж ивания, опаливания, 
потрош ения птицы и производства полуфабрикатов.

Размораживаю т тушки в охлаждаемом помещ ении (дефростере) 
при температуре от 4 до 6 °С и относительной влажности воздуха 
85% в течение 10— 12 ч. Для этого их укладывают на стеллажи в 
один ряд так, чтобы они не соприкасались друг с другом, спинками 
вниз. Далее птицу опаливают в опалочных горнах не более 30 с.

М еханическая обработка птицы и изготовление полуфабрика­
тов осущ ествляется на трех технологических линиях.
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Первая линия представляет собой конвейер, вдоль которого 
оборудуются рабочие места для потрош ения птицы. Н а разрубоч­
ном стуле проводят удаление голов, шеек, ножек, крылыш ек с по­
мощью ножа-рубака или специальной машины. Рабочие места для 
потрошения оборудуют столам со встроенными моечными ваннами, 
разделочными досками, лотками для сбора потрошеной птицы и об­
работанных потрохов, стульями. Для обработки птицы такж е ис­
пользуют специальные ножи с серповидными лезвиями для потро­
ш ения птицы, пинцет для удаления перьевых пеньков с тушек.

На второй линии организую тся рабочие места для формовки 
туш ек в «кармаш ек» и приготовления порционны х и рубленых 
полуфабрикатов. Для этого рабочее место оснащ аю т универсаль­
ным приводом со сменными механизмами, производственным 
столом со встроенным холодильным ш кафом для хранения запа­
сов полуфабрикатов, устанавливаю т весы, укладываю т разделоч­
ную доску. Также использую т нож и поварской тройки, тяпку для 
отбивания и сито.

На третьей технологической линии выполняют обработку 
субпродуктов. Н а рабочих местах предусматриваю т производ­
ственные столы, разделочные доски, моечные ванны.

Для охлаждения полуфабрикаты укладываю т в металлические 
ящ ики или лотки и отправляю т в холодильные камеры, где они 
хранятся при температуре 0 — 6 °С.

1.2.4. Особенности работы мясо-рыбного 
цеха и общие правила организации рабочих 
мест

М ясо-рыбные цехи организую тся на предприятиях средней 
мощ ности (в ресторанах, столовых) с полным производственным 
циклом. В этих цехах предусматривается обработка мяса, птицы, 
рыбы в одном помещ ении.

Учитывая специф ический запах рыбны х продуктов, необходи­
мо организовать раздельные потоки обработки мяса и рыбы. Кро­
ме раздельного оборудования отдельно выделяются инструмент, 
тара, разделочные доски с маркировкой «МС», «РС».

Н а линии обработки мяса устанавливаю т ванну для промы ва­
ния мяса, разрубочный стул (колода), который закрепляю т на кре­
стовине или специальном постаменте.

Ц ех оснащ аю т холодильным ш кафом для хранения и охлажде­
ния полуфабрикатов; применяю т электромясорубки, универсаль­
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ные приводы со сменны ми механизмами, мясорыхлители, ф арш е­
мешалки, механизм для нарезания мяса.

Для разруба туш и баранины  и свинины  использую т топор мяс- 
мицкий, ножи-рубаки, для обвалки — обвалочные ножи (большой 
и малый).

Для приготовления полуфабрикатов на производственном сто­
ле укладывают маркированную  разделочную  доску, слева от нее 
располагают лоток с сырьем, а  справа — с полуфабрикатами. За 
доской располагаю т настольные весы. Для ры хления мяса исполь­
зуют рыхлитель или тяпку. Ш пигование проводят с помощью шпи- 
говальной иглы.

При приготовлении рубленых полуфабрикатов для замачива­
ния хлеба применяю т котлы с металлическими подставками.

В ресторанах и столовых первичную  обработку птицы прово­
дят на участке, отведенном в мясо-рыбном цехе предприятия. На 
местах обработки мяса можно обрабатывать и птицу. Технологи­
ческие операции по обработке птицы осущ ествляются аналогично 
операциям в птицегольевом цехе заготовочного предприятия.

Для обработки рыбы на участке размещ аю т ванну для деф ро­
стации морож еной рыбы, столы для очистки и потрош ения рыбы 
вручную с помощью малого ножа. Отдельное место организую т 
для приготовления полуфабрикатов. Для приготовления котлетной 
массы из ры бы  не допускается применять мясорубку, которая ис­
пользуется Для мяса.

Ассортимент полуфабрикатов готовят в соответствии с планом-
меню.

Существуют общие правила организации рабочих мест. Ра­
бочим местом назы вается часть производственной площади, где 
работник выполняет отдельные операции, используя при этом со­
ответствую щ ее оборудование, кухонную посуду, инвентарь, ин ­
струменты.

Рабочее место долж но быть обеспечено достаточным количе­
ством инвентаря, инструментов, посуды, которое подбираю т в со­
ответствии с нормами оснащ ения, в зависимости от типа и мощ ­
ности предприятия.

П роизводственны й инвентарь долж ен отвечать следующим 
требованиям: прочность, надежность в работе, эстетичность. Со­
гласно санитарны м правилам и нормам посуда инвентарь и и н ­
струменты долж ны быть изготовлены из безвредны х и безопас­
ных для здоровья людей и окруж аю щ ей среды материалов.

Рабочие места на предприятиях общ ественного питания имею т 
свои особенности в зависимости от типа предприятия, мощности
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и характера выполняемых операций, ассортимента выпускаемой 
продукции.

Площадь рабочего места долж на быть достаточной, чтобы обе­
спечить рациональное разм ещ ение оборудования, создание безо­
пасны х условий труда, а такж е удобное располож ение инвентаря 
и инструментов. Рабочие места могут быть специализированными 
и универсальными.

С п е ц и а л и з и р о в а н н ы е  рабочие места организую т на 
крупных предприятиях, когда работник в течение рабочего дня 
выполняет одну или несколько однородных операций.

На средних и малых предприятиях преобладаю т у н и в е р ­
с а л ь н ы е  рабочие места, где осущ ествляю т несколько однород­
ных операций.

О рганизация рабочих мест учиты вает антропометрические 
данные строения человека, т. е. на основании роста человека опре­
деляю тся глубина, высота рабочего места и ф ронт работы для 
одного работника.

При разработке секционного модулированного оборудования 
были учтены перечисленны е выш е факторы.

Размеры производственного оборудования должны быть таки­
ми, чтобы корпус и руки работаю щ его находились в наиболее 
удобном положении. О чень удобно, когда рабочий стол имеет вы­
движ ны е ящ ики для инвентаря и инструментов. В ниж ней части 
стола должны находиться полки для посуды, разделочных досок.

Около производственных столов и ванн устанавливаю т под­
нож ные деревянны е стеллажи (настилы).

Угол мгновенной видимости предмета составляет 18°. В этом сек­
торе обзора располагается то, что работник должен увидеть мгно­
венно. Угол эф ф ективной видимости не должен превыш ать 30°.

Достаточная площадь в зоне рабочего места исклю чает возмож ­
ность производственных травм, обеспечивает подход к оборудова­
нию  при его эксплуатации.

1.2.5. Виды технологического оборудования, 
инвентаря, инструмента и способы 
ихабезопасной эксплуатации

Холодильное оборудование (рис. 1.1, а). П равила эксплуат а­
ции и т ехника безопасност и  при работе с производственным 
холодильным и другим оборудованием следующие.
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Рис. 1.1. Х олодильник

1.1. П е ]3 е д  н а ч а л о м  р а б о т ы  необходимо провести:
■ внеш ний осмотр;
■ проверку исправности кабеля, его защ итной трубки, штепсель­

ной вилки или штепсельного соединения;
■ проверку целостности изоляционных деталей корпуса машины, 

рукояток кры ш ек щеткодержателя;
■ проверку соответствия напряж ения и частоты тока в электриче­

ской сети напряж ению  и частоте тока электродвигателя ручной 
машины, указанны х на табличке;

■ проверку четкости работы при включении.
1.2. В п р о ц е с с е  э к с п л у а т а ц и и  необходимо:

■ береж но обращ аться с электрооборудованием, не подвергать 
его ударам, перегрузкам;

■ следить за исправностью  изоляции токоведущего кабеля:
■ не допускать перекручивания кабеля, а такж е прокладывания 

кабеля через проходы и в местах складирования материалов;
■ не допускать натяж ение кабеля;
■ включать и выключать оборудование сухими руками и только 

кнопками «Пуск» и «Стоп»;
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■ не прикасаться к открытым и неограж денны м токоведущим ча­
стям оборудования, оголенным и с повреж денной изоляцией 
проводам.
1.3. З а п р е щ а е т с я :

■ разбирать оборудование и самостоятельно производить какой- 
либо ремонт оборудования, приводов, ш тепсельных соединений 
и т.п.
1.4. Загрузку охлаждаемого объема холодильного ш кафа осу­

ществлять после пуска холодильной маш ины и достиж ения тем пе­
ратуры, необходимой для хранения продуктов.

1.5. Количество загруж аемых продуктов не долж но превыш ать 
норму, на которую рассчитана холодильная камера.

1.6. Двери холодильного оборудования следует открывать на ко­
роткое время и как можно реже.

1.7. При образовании на охлаждаемых приборах (испарителях) 
инея (снеговой шубы) толщиной более 5 мм остановить компрес­
сор, освободить камеру от продуктов и произвести оттаивание 
инея.

1.8. Очистку батарей при оттаивании инея производить под на­
блюдением лица, ответственного за  эксплуатацию холодильной 
установки.

1.9. При обнаружении утечки хладона холодильное оборудова­
ние немедленно отключить, а помещ ение — проветрить.

1.10. Во время эксплуатации холодильного оборудования н е  
д о п у с к а е т с я :
■ включать агрегат при отсутствии защ итного зазем ления или за- 

нуления электродвигателей;
■ работать без ограж дения маш инного отделения, с неисправны ­

ми приборами автоматики;
■ загромождать пространство около холодильного агрегата, скла­

дировать товары, тару и другие предметы;
■ прикасаться к подвижным частям включенного в сеть агрегата, 

независимо от того, находится он в работе или в реж им е авто­
матической остановки;

■ хранить продукты на испарителях;
■ удалять иней с испарителей механическим способом с помощью 

скребков и ножей;
■ размещать* посторонние предметы на ограж дениях агрегата и 

вокруг него;
■ загружать холодильную камеру при снятом ограж дении возду­

хоохладителя, без поддона испарителя, а такж е без поддона для 
стока конденсата;
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■ самовольно передвигать холодильный агрегат.
1.11. Исключить пользование холодильным оборудованием,

если:
■ токоведущие части магнитных пускателей, рубильников, элек­

тродвигателей, приборов автоматики не закрыты  кожухами;
■ холодильные маш ины не имею т защ итного заземления или за- 

нуления металлических частей, которые могут оказаться под на­
пряж ением  при наруш ении изоляции;

■ истек срок очередного испытания и проверки изоляции элек­
тропроводов и защ итного зазем ления или зануления оборудова­
ния;

■ сняты кры ш ки магнитных пускателей, клеммных коробок элек­
тродвигателей, реле давления и других приборов;

■ обнаружено наруш ение температурного режима, искрение кон­
тактов, частое вклю чение и выклю чение компрессора и др.
1.12. П о  о к о н ч а н и и  р а б о т ы наруж ны е стенки торгового 

холодильного оборудования протереть влаж ной тканью, а хроми­
рованные детали — тканью, пропитанной вазелином.

Машина кухонная универсальная. В зависимости от комплекта 
исполнительных механизмов различаю т универсальны е кухонные 
машины (рис. 1.2) общего и специального назначения.

Рис. 1.2. М аш и н а  к ухон н ая  у н и в ер сал ьн ая
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Универсальные кухонные маш ины общего назначения исполь­
зуют на мелких и средних предприятиях общ ественного питания 
в общ езаготовочных цехах, в которых проводят механическую  об­
работку разнородны х продуктов (например, мяса, рыбы, птицы 
и др.).

Универсальные кухонные маш ины специального назначения 
устанавливаю т на крупных специализированны х предприятиях 
общ ественного питания, где имеется цеховое деление, они ком­
плектуются набором сменных механизмов, предназначенны х для 
работы с однородными продуктами в одном цехе.

Правила безопасной эксплуатации при работе с универсаль­
ной кухонной маш иной следующие.

1.1. П е р е д  н а ч а л о м  р а б о т ы :
■ проверить техническое состояние привода;
■ убедиться в надежном креплении к рабочему столу или станине- 

подставке;
■ проверить наличие и исправность заземления;
■ включить на короткое время электродвигатель, чтобы определить 

правильность направления вращ ения рабочего вала привода 
(должен вращ аться против часовой стрелки).
1.2. В п р о ц е с с е  э к с п л у а т а ц и и  необходимо:

■ убедивш ись в исправности привода, присоединить сменный ме­
ханизм, предназначенны й для выполнения требуемой техноло­
гической операции;

■ рабочие органы устанавливать и снимать только после полной 
остановки машины;

■ хвостовик сменного механизма вставить в горловину привода 
до упора;

■ закрепить хвостовик заж им ны ми винтами или эксцентриковым 
зажимом;

■ при включенном двигателе загрузить предназначенны е для об­
работки продукты порциями в рабочую камеру;

■ в случае заклинивания продукта м аш ину остановить и удалить 
застрявш ий продукт, соблю дая осторож ность при обращ ении 
с рабочими органам и во и збеж ан и е п ореза  рук и других 
травм;

■ для приема обработанных продуктов под разгрузочное устрой­
ство механизма подставить емкость.
1.3. З а п р е щ а е т с я :

■ включать электродвигатель привода, не закрепив предваритель­
но сменный механизм в его горловине;

■ проталкивать и направлять застрявш ий продукт руками;
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Таблица 1.1. Устранение неисправностей приводов универсальных 
кухонных машин

Неисправность Вероятная причина Метод устранения

Д вигатель н е  р а ­
ботает

Н е п одведен о  п и тан и е  
к  п р и в о д н о м у  м ех а­
н и зм у

П р о в ер и ть  си ловы е цепи , 
п редохран и тел и

Д вигатель гудит, 
но  вал  н е  в р а щ а ­
ется

О б р ы в  ф а зы  д в и га ­
теля

Н ем едл ен н о  вы клю чить 
п р и в о д н о й  м еханизм ; 
п р о в ер и ть  эл ектр и ч еск и е  
ц епи , у стр ан и ть  обры в 
ф а зы

■ опускать руки в загрузочное устройство или в рабочую камеру 
сменного механизма во врем я работы;

■ снимать сменный механизм привода до полной остановки 
электродвигателя.
Характерны е неисправности приводов универсальны х кухон­

ных маш ин и методы их устранения приведены в табл. 1.1.
Электрическая мясорубка (рис. 1.3). П редназначена для и з­

мельчения мяса, ры бы  на фарш , повторного измельчения котлет-

Рис. 1.3. Э л ек тр и ч еск ая  м ясорубка
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ной массы, набивки колбас на предприятиях общ ественного пита­
ния.

Для получения ф арш а с различной степенью  измельчения м я­
сорубка снабж ена набором нож евы х реш еток с различны м диамет­
ром отверстий.

Правила безопасной эксплуатации  электрической мясорубки 
состоят в следующем.

1.1. П е р е д  н а ч а л о м  р а б о т ы  необходимо:
■ произвести внеш ний осмотр;
■ проверить заземление, в противном случае возмож но пораж е­

ние работника током, санитарно-техническое состояние;
■ провести проверку комплектности и надежности крепления 

всех деталей и прочность затяж ки всех винтов, крепящ их узлы 
и детали;

■ проверить исправность кабеля, его защ итной трубки, штепсель­
ной вилки или штепсельного соединения;

■ проверить целостность изоляционны х деталей корпуса маш и­
ны, рукояток кры ш ек щеткодержателя;

■ установить соответствие напряж ения и частоты тока в электри­
ческой сети напряж ению  и частоте тока электродвигателя руч­
ной машины, указанны х на табличке;

■ установить четкость работы  выключателя;
■ собрать мясорубку для нужного измельчения;
■ провести проверку работы  машины на холостом ходу;
■ проверить надеж ность закрепления в маш ине рабочих испол­

нительных инструментов — ножей, ключей насадок, пил и др.
1.2. В п р о ц е с с е  э к с п л у а т а ц и и  необходимо:

■ береж но обращ аться с машиной, не подвергать ее ударам и пе­
регрузкам;

■ следить за  исправностью  изоляции токоведущего кабеля;
■ не допускать перекручивания кабеля, а такж е прокладывания 

кабеля через проходы и в местах складирования материалов;
■ не допускать натяж ение кабеля;
■ включать и выключать оборудование сухими руками и только 

при помощи кнопок «пуск» и «стоп»;
■ избегать прикасания к  открытым и неограж денны м токоведу­

щим частям оборудования, оголенным и с повреж денной и зо­
ляцией проводам;

■ снимать и устанавливать сменны е части оборудования осторож ­
но, без больших усилий и рывков;

■ маш ину включать непосредственно перед началом производ­
ства работ.
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1.3. З а п р е щ а е т с я :
■ разбирать электрическую  маш ину и самостоятельно проводить 

какой-либо ремонт машины, приводов, ш тепсельных соедине­
ний и т.п.;

■ работать на мясорубке, если загрузочная воронка не имеет пре­
дохранительного кольца.
1.4. П е р е д  в к л ю ч е н и е м  м а ш и н ы  необходимо прове­

рить:
■ ее санитарно-техническое состояние и правильность сборки;
■ реш етку (она долж на иметь ровную  поверхность);
■ правильность установки ножей, иначе ухудшается качество и з­

мельчения.
1.5. В о в р е м я  р а б о т ы :

■ загрузку мяса производить во время работы  машины;
■ подача продуктов долж на быть равномерной и достаточной;
■ нарезанны е куски мяса проталкиваю т в горловину мясорубки 

деревянным толкачем (пестиком);
■ нельзя сильно приж им ать мясо к ш неку толкачем, поскольку 

это мож ет вызвать перегрузку электродвигателя;
■ при длительной эксплуатации маш ины на нож и и реш етки н а­

матываю тся пленки и жилы, поэтому ее периодически останав­
ливаю т и очищ аю т рабочие органы;

■ нельзя рставлять мясорубку без присмотра, а такж е допускать 
работу ее вхолостую.
1.8. П о  о к о н ч а н и и  р а б о т ы :

■ мясорубку выключить и разобрать;
■ извлечь шнек, нож и и реш етки из корпуса мясорубки (произво­

дят рукояткой или специальным крючком);
■ корпус мясорубки протереть влажной, а затем сухой тканью;
■ рабочую камеру, шнек, нож и и реш етки очистить от остатков 

ф арш а и промыть горячей водой.
Х арактерны е неисправности мясорубок и методы их устране­

ния приведены  в табл. 1.2.
Электрическая пила (рис. 1.4). Используется для разрезания пи­

щевых продуктов высокой прочности, таких, как кости, мясо с ко­
сточкой, мясные замороженные блоки, рыбные полуфабрикаты.

П ринцип действия пил основан на разрезании  (разделении) 
продукта вертикально располож енной «бесконечной» (замкнутой) 
ленточной пилой, соверш аю щ ей вращ ательное движ ение при по­
ступательном движ ении на нее продукта, расположенного на сто­
ле. Полотно пилы разрезает продукт, благодаря чему обеспечива­
ется ровны й гладкий срез без дробления костей.
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Таблица 1.2. Устранение неисправностей мясорубок

Неисправность Вероятная причина Метод устранения

Мясорубка не ре­
жет, а мнет мясо

Неправильная регу­
лировка зажимной 
гайки

Выключить электродви­
гатель, вынуть решетки, 
ножи и шнек, очистить 
от жил и пленок, устано­
вить на место и отре­
гулировать зажимную 
гайку

Повышенный шум 
или остановка 
двигателя

Ножи и решетки 
чрезмерно зажаты 
гайкой

Ослабить зажимную 
гайку

Переработанный 
продукт нагре­
вается, а жилы и 
пленки наматыва­
ются на ножи

Затуплены ножи 
и решетки. Неплотное 
прилегание ножей 
и решеток. 
Неправильно уста­
новлены подрезная 
решетка и двусторон­
ний нож

Заточить и притереть 
ножи и решетки.

Правильно установить 
нож и подрезную ре­
шетку

При включении 
мясорубки элек­
тродвигатель не 
запускается

Отсутствует одна 
фаза в цепи статора 
электродвигателя

Проверить электро­
проводку и контакты 
магнитного пускателя. 
Устранить дефект

Вышел из строя 
электродвигатель

Заменить электродви­
гатель

Резкий шум или 
стук (для мясору­
бок МИМ-300 и 
МИМ-600)

Износ подшипников 
редуктора

Разобрать редуктор, 
осмотреть подшипники 
и при необходимости 
заменить

Повышенный шум 
(для мясорубок 
2ММ, 4 ММ и 
8 ММ)

•

Ослабли крепежные 
детали

Проверить, как затяну­
ты крепежные детали на 
кожухе и электродвига­
теле. Подтянуть осла­
бленные крепежные 
детали.

Выработана смазка 
в подшипниковом 
узле

Разобрать мясорубку, 
проверить наличие 
смазки в подшипнико­
вом узле. При отсут­
ствии смазки наполнить 
подшипниковый узел 
смазкой
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О кончание т абл. 1.2

Неисправность Вероятная причина Метод устранения

Уменьшение 
частоты вращения 
шкива или полная 
остановка (для 
мясорубок 2ММ, 
4ММ и 8ММ)

Проскальзывание
ремней.
Износ ремней

Проверить натяжение 
и состояние ремней. 
Натянуть или заменить 
ремни

Остановка мясо­
рубки, не горит 
индикатор (для 
мясорубок 2ММ, 
4ММ и 8ММ)

Обесточивание мясо­
рубки (прекращение 
подачи электропита­
ния от сети)

Проверить отсутствие 
электропитания по 
другим машинам, под­
ключенным к сети. При 
отсутствии электропита­
ния установить рукоятку 
переключателя в по­
ложение «Стоп», вынуть 
вилку из сети. При на­
личии электропитания 
обесточить мясорубку, 
проверить целостность 
цепи питания силами 
специалиста-электрика

Рис. 1.4. Электрическая пила 
ленточная для мяса и рыбы



П равила безопасной эксплуат ации  электрической пилы со­
стоят в следующем.

1.1. П е р е д  н а ч а л о м  р а б о т ы  необходимо произвести:
■ внеш ний осмотр;
■ проверку комплектности и надеж ность крепления всех деталей 

и прочность затяж ки всех винтов, крепящ их узлы и детали;
■ проверку исправности кабеля, его защ итной трубки, штепсель­

ной вилки или штепсельного соединения;
■ проверку целостности изоляционны х деталей корпуса машины, 

рукояток кры ш ек щ еткодержателя;
■ проверку соответствия напряж ения и частоты тока в электриче­

ской сети напряж ению  и частоте тока электродвигателя ручной 
машины, указанны х на табличке:

■ проверку четкости работы выключателя;
■ проверку работы  маш ины на холостом ходу;
■ проверку надеж ности закрепления в маш ине рабочих исполни­

тельных инструментов — ножей, ключей насадок, пил и др.
1.2. В п р о ц е с с е  э к с п л у а т а ц и и  необходимо:

■ береж но обращ аться с машиной, не подвергать ее ударам и пе­
регрузкам;

■ следить за исправностью  изоляции токоведущего кабеля:
■ не допускать перекручивания кабеля, а такж е прокладывания 

кабеля через проходы и в местах складирования материалов;
■ не допускать натяж ение кабеля;
■ включать и выклю чать оборудование сухими руками и только 

при кнопками «Пуск» и «Стоп»;
■ не прикасаться к открытым и неограж денны м токоведущим ча­

стям оборудования, оголенным и с повреж денной изоляцией 
проводам;

■ снимать и устанавливать сменны е части оборудования осторож ­
но, без больших усилий и рывков;

■ машину следует включать непосредственно перед началом работ.
1.3. З а п р е щ а е т с я :

■ разбирать электрическую  маш ину и самостоятельно произво­
дить какой-либо ремонт машины, приводов, ш тепсельных соеди­
нений и т.п.

■ эксплуатировать электрическую  маш ину в условиях воздей­
ствия капель и брызг, если она небрызгозащ ищ енная, т.е. не 
имеет на корпусе отличительный знак  — изображ ение капли в 
треугольнике.
1.4. Подготовить рабочее место для безопасной работы  и про­

верить:
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■ наличие, исправность и надежность крепления ограж дений дви­
жущ ихся частей пилы;

■ исправность полотна и целостность зубьев пилы.
1.5. Подготовить электропилу к  работе:

■ установить полотно ленточной пилы в средней части ободов 
шкивов, не допускать его чрезмерного натяжения;

■ предохранительную  рейку пилы установить на минимальную 
высоту в зависимости от толщ ины распиливаемой кости;

■ перед выклю чением пилы убедиться в том, что полотно пилы 
перем ещ ается свободно, без задержек.
1.6. При распиловке необходимо:

■ надеть защ итны е очки;
■ проводить подачу продукта с помощью каретки равномерно, 

без рывков и излиш них усилий;
■ изменять высоту располож ения защ итной рейки только после 

отклю чения электродвигателя от сети;
■ регулировать натяж ение полотна пилы с помощью натяжного 

приспособления после отклю чения электродвигателя от элек­
трической сети и полной остановки движущ ихся деталей;

■ не допускать касания костью полотна пилы при укладывании ее 
на каретку.
1.7. При соскальзывании ленты  пилы со ш кивов немедленно 

остановить маш ину наж атием  кнопки «Стоп», надежно обесто­
чить и только после этого принять меры к устранению  неисправ­
ности.

1.8. П о  о к о н ч а н и и  р а б о т ы  следует:
■ очищать полотно пилы от остатков сырья с помощью деревян­

ной лопатки;
■ мыть полотно пилы щеткой, беречь руки от порезов.

Фаршемешалки (рис. 1.5). П редназначены  для перем еш ивания
различны х предварительно измельченных продуктов. П ерем еш и­
вание проводится посредством горизонтальной мешалки с двумя 
парами лопаток. Емкость снабж ена механизмом опрокидывания, 
что максимально облегчает разгрузку миксера по окончании про­
цесса перемеш ивания.

Правила безопасной эксплуатации фарш емеш алки следу­
ющие.

1.1. П е р е д  н а ч а л о м  р а б о т ы :
■ проверить заземление и санитарное состояние;
■ при работе со сменным механизмом присоединить его к приво­

ду, проверить надежность крепления;
■ установить рабочие органы в камере;
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Рис. 1.5. Ф ар ш ем еш ал к а

■ закрыть заслонку разгрузочного бункера;
■ проверить работу на холостом ходу.

1.2. В о  в р е м я  р а б о т ы :
■ ф арш  загруж аю т при включенном двигателе;
■ нельзя превыш ать норму загруж аемого фарш а, так как это при­

водит к  ухудшению его качества;
■ не рекомендуется перемеш ивать ф арш  дольше положенного 

времени (60 с), так как происходит отслоение ж и р а и ухудше­
ние качества фарш а;

■ ф арш  выгружают, открыв заслонку разгрузочного бункера и не 
отключая машину.
1.3. П о  о к о н ч а н и и  р а б о т ы :

■ отключают машину;
■ вынимаю т рабочие органы;
■ проводят санитарную  обработку камеры  и рабочих органов;
■ просушивают;
■ смазы ваю т пищ евым несоленым жиром.

Рыхлителй мяса (тендерайзеры) (рис. 1.6). Тендерайзеры  пред­
назначены  для размягчения любого мяса, включая свинину, говя­
дину, телятину, птицу и другое мясо. Пройдя через рыхлитель, 
мясо получает тысячи надрезов, увеличивается его поверхность, 
что способствует более качественному впитыванию  рассолов, зна­
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чительно сниж ается время массирования, мясо становится более 
мягким и приятным на вкус, увеличивается его способность про­
пускать температуру, что впоследствии сниж ает время приготов­
ления, а т*акже способствует лучшему прож ариванию  и уменьш е­
нию  деф орм ации кусков при тепловой обработке. Для соединения 
небольших кусков мяса их накладываю т один на другой с некото­
рым перекры тием  и дважды  пропускаю т через мясорыхлитель, 
повернув при втором пропускании на 90°.

Т ендерайзеры  повреж даю т только соединительные ткани мяса, 
структура и внеш ний вид при этом остаю тся неизменными.

М ясорыхлитель изготавливается из нерж авею щ ей стали, легко 
моется, соответствует санитарны м требованиям, нож и тендерай- 
зера закрыты  защ итной крыш кой и недоступны во время работы 
машины, что делает ее безопасной в эксплуатации.

П равила безопасной эксплуат ации  рыхлителей мяса состоят 
в следующем.

1.1. П е р е д  н а ч а л о м  р а б о т ы :
■ проверить заземление и санитарное состояние;
■ при работе со сменным механизмов присоединить его к приво­

ду, проверить надежность крепления;
■ установить нож и ф резы  и очистительные гребенки в пазы рабо­

чей камеры;
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■ установить крыш ку рабочей камеры  с микроблокировкой;
■ проверить работу на холостом ходу и исправность микроблоки­

ровки.
1.2. В о в р е м я  р а б о т ы :

■ порционные куски мяса загруж аю т при вклю ченном двигателе;
■ запрещ ается проталкивать мясо руками;
■ если мясо плохо проходит или наматывается на нож и фрезы , то 

маш ину надо отключить и частично разобрать.
1.3. П о  о к о н ч а н и и  р а б о т ы :

■ отключают машину;
■ вынимаю т рабочие органы;
■ проводят санитарную  обработку камеры  и рабочих органов;
■ просушивают;
■ смазы ваю т пищ евым несоленым жиром;
■ реж ущ ие кромки нож ей-ф рез периодически затачивают. 

Х арактерны е неисправности мясорыхлителей и методы их
устранения приведены в табл. 1.3.

Весоизмерительное оборудование (рис. 1.7). Правила безопас­
ной эксплуатации  весоизмерительного оборудования состоят в 
следующем.

1.1. П е р е д  н а ч а л о м  р а б о т ы  необходимо:
■ произвести внеш ний осмотр;
■ проверить исправность кабеля, его защ итной трубки, штепсель­

ной вилки или штепсельного соединения;
■ установить соответствие напряж ения и частоты тока в электри­

ческой сети напряж ению  и частоте тока электродвигателя руч­
ной машины, указанны х на табличке;

■ проверить четкости работы выключателя.
1.2. В п р о ц е с с е  э к с п л у а т а ц и и  необходимо:

■ береж но обращ аться с машиной, не подвергать ее ударам, пере­
грузкам;

Таблица 1.3. Устранение неисправностей мясорыхлителей

Неисправность Вероятная причина Метод устранения

П ри  р аб о те  м аш и ­
ны  слы ш ен  т р еск  

•

П огн уты  зубья  
н о ж ей -ф р ез

О тр и х то в ать  н ож и - 
ф р е зы  или  зам ен и ть  их 
н овы м и

И з о б р аб аты ­
в аем ого  п родукта  
вы деляется  много 
сока

С лом ались зуб ья  или 
зату п и л и сь  н ож и - 
ф р езы

Заточ и ть  р еж у щ и е  к р о м ­
ки  зуб ьев  или  п остави ть 
н о вы е н о ж и -ф р е зы

4 4

Рис. 1.7. В есы  (электрон н ы е, ц и ф ер б л атн ы е)

■ следить за  исправностью  изоляции токоведущ его кабеля:
■ не допускать перекручивания кабеля, а  такж е прокладывания 

кабеля через проходы и в местах складирования материалов;
■ не допускать натяж ение кабеля;
■ вклю чать и выключать оборудование сухими руками и только

кнопками «Пуск» и «Стоп»;
■ избегать прикосновения к  открытым и неограж денны м токове­

дущим частям оборудования, оголенным и с повреж денной и зо­
ляцией проводам;

■ снимать и устанавливать см енны е части оборудования осторож ­
но, без больш их усилий и рывков.
1.3. Э лектрические маш ины  запрещ ено эксплуатировать в усло­

виях воздействия капель и брызг, если электрическая маш ина 
небрызгозащ ищ енная, т. е. не имеет на корпусе отличительный 
знак  — изображ ение капли в треугольнике.

1.4. З а п р е щ а е т с я  разбирать электрическую  маш ину и са­
мостоятельно производить какой-либо ремонт машины, приводов,
ш тепсельных соединений и т. п.

1.5. Весы настольные гирны е следует установить на ровную  го­
ризонтальную  поверхность так, чтобы станина весов прочно опи­
ралась на все четыре опоры.
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1.6. Настольные циф ерблатны е весы  нужно установить на ров­
ную горизонтальную  поверхность и проверить:
■ состояние стрелок, четкость отметок шкалы циферблата, состо­

яние стекол, лакокрасочных покрытий, совпадение показаний 
на обоих циферблатах;

■ равновесие в ненагруженном состоянии и при необходимости 
произвести регулировку.
1.7. П режде чем подключить электронны е весы к электросети, 

необходимо надеж но заземлить корпус весов изолированным про­
водом.

1.8. П р и  п о д г о т о в к е  к р а б о т е  товарных весов прове­
рить внеш ним осмотром:
■ горизонтальность их установки с помощью отвеса;
■ плавность колебаний рычажного механизма и платформы;
■ правильность показаний весов при 0,1 предельной нагрузки и 

на полную грузоподъемность при разм ещ ении груза на всей 
площади платформы.
1.9. Взвеш иваемый товар (гири) следует класть на весы  осто­

рожно, без толчков, по возможности в центре платформы, без вы ­
ступов за габариты весов.

1.10. Н етарированны й (навальный) груз нужно располагать 
равномерно по всей площадке платформы весов.

1.11. После каждого взвеш ивания следует проверять равнове­
сие ненагруж енны х весов. П ри необходимости очищ ать чаши, 
платформы и крестовины  от загрязнения взвеш иваемы м това­
ром.

1.12. При взвеш ивании тяж елы х грузов (бочек, тю ков и  др.) 
нужно использовать наклонные мостики (трамплины), устанавли­
ваемые верхним краем  на одном уровне с платформой товарных 
весов.

1.13. П риклеивание этикетки при работе на весовом чекопеча- 
таю щ ем комплексе «Дина» проводить путем наж атия на нее р ас­
ф асованны м продуктом. Не допускается касание нагревателя ру­
ками.

1.14. П р и  в з в е ш и в а н и и  товара не допускается:
■ укладывать на весы  грузы, превы ш аю щ ие по массе наибольш ий 

предел взвеш ивания;
■ укладыват£ пищ евы е продукты на весы  без оберточной бумаги 

или других упаковочных материалов;
■ нагружать и разгруж ать товарны е весы  при открытых арретире 

и изолире;
■ оставлять товар на весах на длительный период;
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■ работать на весовом чекопечатаю щ ем комплексе «Дина» без ко­
жуха на блоке вывода инф орм ации и при открытых дверцах пе­
чатаю щ его устройства.
1.15. Весы и гири необходимо содерж ать в чистоте, регулярно 

очищая от пыли и грязи.
1.16. П о  о к о н ч а н и и  р а б о т  по взвеш иванию  товаров:

■ осмотреть весы, очистить их от загрязнений сухой тканью;
■ платформы и чаши весов для взвеш ивания продовольственных 

товаров вымыть щелочным раствором, затем  горячей водой и 
насухо вытереть;

■ загрязненны е гири вымыть щеткой в горячей воде с мылом и 
насухо вытереть;

■ обы кновенны е гири уложить на хранение в футляр или ящик, 
а условные гири установить на скобу весов.
О сновные виды производственного инвентаря и оборудования 

показаны на рис. 1.8.

1.2.6. Характеристика методов кулинарной 
обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов для  сложной кулинарной 
продукции
j

Кулинарная обработка  — воздействие на пищ евые продукты 
в целях придания им свойств, делаю щ их их пригодными для даль­
нейш ей обработки и (или) употребления в пищу.

М етоды кулинарной обработки сырья зависят от используемого 
продукта (мяса, птицы, ры бы  и др.), анатомического строения, 
термического состояния и кулинарного использования.

Фарширование — это наполнение ф арш ем  специально подго­
товленных продуктов.

Отбивание, рыхление — механическая кулинарная обработка, 
заклю чаю щ аяся в частичном разруш ении структуры соединитель­
ной ткани для ускорения процесса тепловой обработки.

Формование — способ механической обработки для придания 
изделию  определенной формы.

Панирование — нанесение на поверхность полуфабриката па­
нировки для уменьш ения вы текания сока и испарения влаги при 
жарке, придания изделию  румяной корочки после тепловой обра­
ботки:
■ сухарная панировка — молотые сухари с коркой или без нее;
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Рис. 1.8. В иды  п р о и зв о д ств ен н о го  и н в е н та р я  и  и н стр у м ен то в , и сп о л ьзу ­
ем ы х для п р и го то вл ен и я  сл о ж н ы х  блюд:
а — стол разделочный; б  — колода разрубочная; в  —  колода-стол под рубку мяса; 
г — доска разделочная; д  — топор мясорубный; е — рыхлитель для мяса; ж  — тяпка; 
з — различные емкости; t*— аппарат для вакуумной упаковки



■ белая панировка — протертый через грохот мякиш  черствого 
белого хлеба без корок;

■ фигурная панировка — черствы й белый хлеб без корок, наре­
занный кубиками разм ером  5 мм или соломкой.
Обертывание — заверты вание мяса в тонкие пласты шпика,

сырокопченостей, специальную  ж ировую  сетку и последующее 
перевязы вание для придания мясу сочности и нежности.

М аринование — хим ическая кулинарная обработка, заклю ­
чаю щ аяся в вы держ ивании  продукта в растворах пищ евы х кис­
лот (уксусной, лимонной, винной) и пряностей  в целях придания 
готовым изделиям  сп ец и ф ически х  вкуса, аром ата и консистен­
ции.

Фиксация рыбных полуфабрикатов — вы держ ивание их в 
охлажденном солевом растворе для сниж ения потерь сока при 
хранении и транспортировке.

Вакуумирование продуктов позволяет избеж ать вредного 
влияния кислорода на пищ евые продукты и тем самым увеличить 
их срок хранения до 5 раз. В вакуумной упаковке очень удобно 
хранить мясо, птицу или рыбу. Лю бой продукт взаимодействует с 
кислородом, влагой, различными ф ерм ентами и микроорганиз­
мами. Продукты теряю т свеж есть и портятся под воздействием 
перечисленных факторов. Чтобы этого избежать, необходимо 
остановить процесс окисления, который не может осуществляться 
без кислорода. И менно в этом заклю чается идея вакуумирования 
продуктов в целях увеличения их сроков хранения.

Вакуум в емкостях или пакетах при вакуумировании продуктов 
создается с помощью вакуумного упаковщ ика или насоса.

Хранить завакуумированны е продукты можно в холодильнике, 
морозильной камере или при комнатной температуре.

Интенсивное охлаждение в кам ере интенсивного охлаж де­
ния обеспечивает очень быстрое и береж ное охлаж дение про­
дукта, что ощ утимо сниж ает потери массы. Последую щ ая упа­
ковка продукта дополнительно ускоряет производственны й про­
цесс и позволяет сэкономить холодильные и складские площади.

П реимущ ества камеры  интенсивного охлаждения по сравне­
нию  с другими способами охлаждения:
■ увеличение срока хранения продуктов за  счет быстрого сниж е­

ния критической температуры  от 40 до 15 °С;
■ отличный внеш ний вид продукта благодаря отсутствию морщин 

и складок, обычно возникаю щ их при сушке;
■ сокращ ение потребности в холодильных площадях.

О хлаж дение выполняю т в три этапа:
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■ первичное охлаждение от исходной температуры до 45 — 40° С 
наименьш ими энергозатратами осущ ествляется путем душиро- 
вания;

■ дальнейш ее охлаждение до 30 °С осущ ествляется посредством 
холодного воздуха и воды;

■ охлаждение до конечной температуры осущ ествляется только 
холодным воздухом для просуш ивания поверхности продукта.

1.2.7. Контроль качества и безопасности 
подготовленного сырья и полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

Качество продукции общественного питания — совокуп­
ность потребительских свойств пищи, обусловливающих ее при­
годность удовлетворять потребности населения в полноценном 
питании.

Контроль качества — проверка соответствия показателей каче­
ства подготовленного сы рья и полуфабрикатов установленным 
требованиям. Контроль качества условно подразделяют:

1) на входной — контроль поступающего сырья;
2) операционный — в ходе технологического процесса, вклю ­

чающего в себя:
■ контроль организации технологического процесса и рабочих 

мест при обработке сы рья и приготовления полуфабрикатов;
■ проверку оснащ енности и состояния оборудования, прим еняе­

мого при обработке сы рья и приготовления полуфабрикатов;
■ проверку обеспечения выхода и качества полуфабрикатов в со­

ответствии с установленными требованиями;
3) выходной  (приемочный) — проверка качества (бракераж) 

готовой продукции.
О рганолептическую  оценку качества сырья и полуфабрикатов 

проводят по внеш нему виду, цвету, запаху, консистенции.
Безопасность (отсутствие недопустимого риска, связанного с 

возможностью  нанесения ущ ерба здоровью) сы рья и полуфабри­
катов подразделяется:
■ на химическую  безопасность — отсутствие недопустимого ри ­

ска, который мож ет быть нанесен здоровью  человека токсиче­
скими вещ ествами, нитратами и нитритами, антибиотиками, 
гормональными препаратами, пищ евыми добавками и красите­
лями;
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санитарно-гигиеническую  безопасность — отсутствие недопу­
стимого риска, который мож ет возникнуть при микробиологи­
ческой и биологической загрязненности  сырья и полуф абрика­
тов;
радиационную  безопасность — отсутствие недопустимого ри ­
ска, который мож ет быть нанесен  здоровью человека радио­
активными вещ ествами и их ионизирую щ ими излучениями.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Что такое классификация?
2. Перечислите методы классификации. В чем их сущность?
3. Назовите виды классификации полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции.
4. Укажите значение температуры в толще охлажденного полуфаб­

риката.
5. Какая температура допускается в толще замороженного по­

луфабриката?
6. Перечислите принципы производства кулинарной продукции.
7. Перечислите документы, используемые при производстве ку­

линарной продукции.
8. Каковы особенности работы мясо-рыбного цеха?
9. Перечислите виды технологического оборудования, использу­

емого при обработке сырья и приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции.

10. Перечислите основные правила безопасности при работе с 
электрическим оборудованием.

11. Дайте характеристику следующим методам кулинарной обра­
ботки сырья: фарширование, отбивание, формование, паниро­
вание, маринование и интенсивное охлаждение.

12. Перечислите виды панировок.

Глава 2

ПОДГОТОВКА РЫБЫ 
И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

КЛАССИФ ИКАЦИ Я, АССОРТИМ ЕНТ 
И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА РЫБЫ 
И НЕРЫ БНОГО ВОДНОГО СЫРЬЯ

2.1.1. Классификация и ассортимент рыбы 
и нерыбного водного сырья

По размеру  поступающую на предприятия питания рыбу под­
разделяю т на мелкую (масса до 200 г), среднюю (масса 1 — 1,5 кг) и 
крупную (масса более 1,5 кг). Рыба разны х разм ерны х категорий 
отличается выходом съедобной части, количеством отходов и про­
должительностью  тепловой обработки.

По характ еру кожного покрова  различаю т рыбу с чешуей (че­
шуйчатые) , без чешуи или имею щ ую  очень мелкую чешую и рыбу 
с костными пластинками (жучками) на поверхности.

По анатомическому строению  выделяют три группы рыбы: 
с костным скелетом (чешуйчатая и бесчеш уйчатая рыба), костно­
хрящ евым (рыба осетровых пород) и хрящ евым скелетом (миноги 
и угри).

В зависимости от места обитания и образа жизни различа­
ют рыбу: морскую, пресноводную , проходную (рыбы соверш аю т 
миграции для разм нож ения (нереста) из морей в реки, реж е из 
рек в моря) и полупроходную (рыбы, обитаю щ ие в прибреж ьях 
морей и мигрирую щ их на нерестилищ а в низовья рек).

Вид и семейство рыбы  устанавливаю т по следующим внеш ­
ним признакам: по форме тела (веретенообразная, плоская, сж а­
тая с боков, стреловидная, змеевидная); виду чешуи; характеру 
кожного покрова (чешуйчатые, голые); форме, количеству и рас­
положению  плавников; наличию  (отсутствию) жирового плавни­

2 .1 .
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ка; форме и разм ерам  рыла, располож ению  ротовой полости 
и т.д.

Основные семейства рыб, часто используемых в кулинарии. 
Семейство осетровых. К этому семейству относятся осетр, стер­
лядь, севрюга, шип, калуга и белуга. О сетровые рыбы имею т тело 
удлиненно-веретенообразной формы, вдоль тела расположены 
пять рядов жучек. М ежду рядами имею тся мелкие костные зерна 
и пластинки. Спинной плавник располож ен ближе к хвостовому. 
Рот находится на ниж ней  стороне головы, перед верхней губой че­
тыре усика. Скелет хрящ е-костный. М ясо белое, ж ирное, вкусное. 
Большая часть ж и ра находится между мышцами. Съедобная часть 
осетровых составляет до 90 % их общ ей массы. В кулинарии осе­
тровых использую т для заливных и ж арены х блюд, а такж е для 
супов.

Семейство лососевых. К ним относятся кета, горбуша, чавыча, 
нерка, кижуч и сима (дальневосточные лососи); семга, форель, 
нельма, белорыбица; омуль, сиг, ряпуш ка (сиговые рыбы). Рыбы 
этого семейства имею т продолговатое тело, покры тое мелкой, 
плотно прилегаю щ ей чеш уей (кроме головы). На спине два плав­
ника, второй — ж ировой. М ясо неж ное ж ирное, почти не имеет 
межмыш ечных костей. Съедобная часть рыбы составляет 51 — 65 % 
ее массы. В кулинарии использую т для приготовления закусок и 
других блюд.

Семейство карповых. Это семейство насчитывает более 200 
видов. К нему относятся сазан, карп), лещ, вобла, тарань, усач, ж е ­
рех, толстолобик, белый амур и др. Рыбы имею т высокое тело, 
утолщ енную  спинку и несколько сдавленные бока. Спинной плав­
ник один, разм еры  и ф орм а у  разны х представителей неодинако­
вы. Чешуя плотно прилегает к телу. М ясо вкусное, средней ж и р ­
ности, но содерж ит много межмыш ечных мелких костей. Съедоб­
ная часть составляет до 45 % массы рыбы. В кулинарии используют 
для ж аренья, запекания; карпа, сазана — в отварном и ф арш иро­
ванном виде.

Семейство окуневых. К нему относятся окунь, судак, ерш, 
берш  и др. О куневые имею т два спинных плавника: первый — ко­
лючий, второй — мягкий. Тело покрыто мелкой, прочно прилегаю ­
щ ей чешуей. М ясо неж ирное, но богато экстрактивными и клей- 
даю щ ими вещ ествами. Съедобных частей в теле 38 — 45 %. В кули­
нарии использую т для приготовления заливны х блюд, 
фарш ирования, отваривания.

Семейство тресковых. К тресковым относятся треска, пикша, 
навага, налим, сайда, минтай, путассу, хек и др. Тело у  них удли­
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ненное, постепенно суж аю щ ееся к хвостовому плавнику, покрыто 
мелкой и мягкой чешуей. М ясо белое, вкусное, мало костистое, ма­
ложирное. Съедобных частей 55 %.

Семейство камбаловых. К нему относятся камбала и палтус. 
Верхняя сторона окраш ена под цвет дна, ниж няя — светлая. Тело 
у них плоское и нессиметричное. М ясо достаточно жирное, хоро­
шего вкуса.

Используют для копчения, запеченных и ж арены х блюд.
Семейство скумбриевых. Скумбрия имеет веретенообразное 

тело, слегка сжатое с боков. М ясо плотное, ароматное, вкусное, с 
резким ры бьим запахом.

Использую т для холодного и горячего копчения, ж аренья и 
ф арш ирования. После тепловой обработки мясо часто приобрета­
ет серый цвет с зеленоватым оттенком.

Семейство тунцовых. Тунцы — крупные морские рыбы, от­
личаю щ иеся большим разм ером  и массивным телом, длиной от 70 
см до 3 м. М ясо хорошего вкуса.

В кулинарии использую т в вареном и ж ареном  виде.
Семейство щуковых. Встречается два вида: обыкновенная и 

амурская щука. У щуки удлиненное тело, голова большая с вытя­
нутым сплю щ енным рылом. Чешуя мелкая. М ясо тощ ее костистое. 
Выше ценится мясо мелкой щуки.

Используется для фарш ирования.
Семейство сомовых. Сом имеет удлиненное голое тело, голова 

слегка сплю щ ена сверху, на верхней и ниж ней челю стях имеются 
усики. М ясо вкусное, нежное, довольно ж ирное, мало межмыш еч­
ных костей.

Используют для приготовления рубленных изделий.
Семейство угревых. Угорь имеет змеевидную  форму тела, 

слегка сплю щ енного у  головы и хвоста, мелкая чеш уя погружена в 
кожу. М ясо нежное, ж ирное, вкусное.

Используют в копченом и маринованном виде.
Рыбы других семейств. Морской карась {дорадо). Рыба имеет 

сплю щ енное с боков туловище с крутым проф илем головы, над 
глазами имеется отчетливый острый выступ. Большие зазубрен­
ные чешуйки. Голова такж е покрыта чешуей.

М орской'язык — это рыба, которая относится к семейству со- 
леевых, отряду камбалообразных, внеш не очень похожа на камба­
лу, она имеет такое ж е сплю щ енное с боков, только более продол­
говатое овальное строение тела, так же, как и у  камбалы, оба глаза 
у  нее располож ены  на одной стороне, часто леж ит на морском 
дне. Размер рыбы сравнительно небольшой, очень редко превы ­
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ш ает 30 см. М орской язы к имеет серовато-коричневы й с темными 
пятнами окрас чеш уи сверху и более светлый окрас с ниж ней сто­
роны тела, которой он соприкасается с дном. Тело рыбы имеет 
мелкочешуйчатый покров, поэтому она довольна ж есткая на 
ощупь.

М ожет продаваться либо целиком, либо в виде филе. Бывают 
случаи, когда под его видом продаю т филе пангасиуса, хотя пла­
стины его филе более узкие. По сравнению  с камбалой мясо мор­
ского язы ка имеет более неж ны й вкус, в меру ж ирное, а костей в 
нем практически нет.

В основном эту рыбу ж арят и запекают. Используют в ж ар е­
ном, запеченном и ф арш ированном  виде целиком.

Сибас принадлежит к семейству морских окуней. И меет удли­
ненное тело, коричневое с прозеленью  на спине, серебристое на 
боках, светлое в брю ш ной части и крупную гладкую чешую. С и­
бас почти не содерж ит костей.

В кулинарии считается универсальной рыбой. О на одинаково 
вкусна в запеченном и ж ареном  виде, в ф арш ированном  виде це­
ликом.

Акулы. М ясо любого вида акул имеет в кулинарии ограничен­
ное применение. Это связано с тем, что оно во многом соответ­
ствует вкусу телятины, но при этом относительно быстро высыха­
ет на открытом воздухе. Для предотвращ ения высыхания мясо 
акул шпигуют кусочками сала, после чего его туш ат или готовят на 
гриле.

Нерыбные продукты моря. Н еры бное водное сы рье подразде­
ляю т на продукты животного и растительного происхождения. 
В свою  очередь ж ивотны х подразделяю т на млекопитаю щ их (киты, 
кашалоты, моржи, тюлени) и беспозвоночных (иглокожие, мол­
лю ски двустворчатые, ракообразные).

Среди неры бны х пищ евых продуктов моря наибольш ее про­
мысловое значение имеют:

1) беспозвоночные (особенностями являю тся отсутствие позво­
ночника, разнообразное строение тела и размеры, специф ический 
вкус мяса):
■ ракообразны е (крабы, омары, креветки, лангусты, раки);
■ моллюски двустворчатые (мидии, гребеш ки, устрицы);
■ моллюски головоногие (кальмары, осьминоги);
■ моллюски иглокожие (трепанги, морские ежи);

2) водное сы рье растительного происхождения:
■ морские водоросли (красные — 50 %, бурые — 45 %, зелены е — 

5 % ) .
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2.1.2. Характеристика сырья, пищевая 
ценность и требования к качеству рыбы 
и нерыбного водного сырья

Д л я  приготовления сложных блюд используют пресноводную  
(карп, лещ, щука, угорь, окунь, судак, форель, осетровые и т.д.) и 
морскую ры бу (морской окунь, лососевые, тунец, палтус, морской 
язы к и т.д.).

Кулинарная ценность пресноводной рыбы зависит от величи­
ны, вкуса мяса и количества костей.

Вкусным мясом, но большим количеством костей отличаются 
лещ, карась и др.

М орская ры ба содерж ит меньш е костей и обладает большей 
питательной ценностью  за счет ж и ра и содерж ания минеральных 
веществ. Наилучшим вкусом мяса и малым количеством костей от­
личаются лососевые и угорь.

Различаю т рыбу с белым (треска, морской окунь, морской язык, 
дорадо) и с темным (макрель, тунец, ставрида) мясом.

Рыба поступает на предприятия общ ественного питания све­
ж ей (живой, свеж еуснувш ей), охлажденной, морож еной (табл. 
2 . 1).

Ж ивую  рыбу транспортирую т в автоаквариумах в чистой про­
зрачной воде, без вредных примесей и ядовитых веществ с аэра­
цией. Свежеуснувш ая ры ба плохо хранится, поэтому ее следует 
немедленно перерабатывать.

Таблица 2.1. Рыба, поступающая на предприяти я питания

Характеристика Ж ивая Охлажденная Мороженая

Виды З ер к ал ьн ы й  
карп , щ ука, 
сом, карась , 
сазан

Р азл и чн ы е
виды

Р азл и чн ы е виды

Т ем п ература  * 
в н у тр и  м ы ш ц

— О т - 1  до  5 °С О т - 8  до - 6  °С

Х р ан ен и е В п роточн ой  
воде ванн - 
ак вар и у м о в  
не б ол ее  2 сут.

П р и  тем п ер ату ­
р е  от - 2  до 1 °С 
н е  б ол ее  25 сут.

П р и  тем п ер ату ­
р е  - 8  °С в т е ч е ­
н и е  12 сут; п ри  
тем п ер ату р е  от 
0 д о  - 2  °С —  3 сут.
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О хлаж денная ры ба поступает на предприятия во льду, с тем пе­
ратурой внутри мышц у  позвоночника от -1  до 5 °С. Охлаждаю т 
почти все виды рыб сразу после вылова. О хлаж денная ры ба может 
быть неразделанная (семейство карповых, навага, пикша, мелкая 
треска), потрош еная с головой (осетровые, кроме стерляди, лосо­
севые), потрош еная обезглавленная.

М ороженая ры ба имеет тем пературу внутри мышц от -8  до 
-6  °С. Замораж иваю т почти все виды промысловых ры б неразде- 
ланными, потрош еными с головой и без головы, спинку, кусок, 
россыпью  или блоками, поштучно. Замораж иваю т ры бу естествен­
ным и искусственным (сухое зам ораж ивание) холодом. М орож е­
ную рыбу изготавливаю т в глазированном или неглазированном 
виде. Для глазирования морож еную  рыбу погружаю т в воду, 
охлажденную  до температуры  1— 2 °С, а затем вы держ иваю т при 
низкой температуре (-10 °С), чтобы слой воды зам ерз на поверх­
ности рыбы. Глазурь предохраняет ры бу от усушки и окисления 
жира. Вместо глазирования м орож еная ры ба мож ет быть упакова­
на под вакуумом.

Пищевая ценность рыбы. По пищ евым и кулинарным каче­
ствам ры ба не уступает мясу, а по легкости усвоения даж е превос­
ходит его, что является одним из наиболее сущ ественных досто­
инств этого продукта.

В рыбе содерж ится от 13 до 23 % белков и от 0,1 до 33 % жиров, 
ценность которых особенно высока, так как они легко усваиваю т­
ся и богаты витаминами А и D. Кроме того, в ры бе имею тся экс­
трактивные и минеральны е вещества.

По содерж анию  белка различны е породы рыб мало отличаются 
друг от друга, но по содерж анию  ж и р а  разница сущ ественна (табл.
2.1): у  одних видов рыб ж ир составляет до 33% их массы, у  дру­
гих — не более 0,1 %. Основным показателем качества рыбы, ее 
пищ евой ценности является содерж ание ж и ра и белковых ве­
ществ. Обычно от ж ирности рыбы зависит и вкус ее мяса, и ее 
кулинарные качества. Н аиболее вкусные рыбы, такие, как осетро­
вые, лососевые, угри, миноги, в то ж е время и одни из самых ж и р ­
ных. Конечно, сущ ествуют исключения, например, хамса — ж и р ­
ная рыба, но она представляет меньшую потребительскую  цен­
ность, чем треска или судак, — тощ ие рыбы (табл. 2.2). Однако 
бесспорно тс*; что в пределах одной разновидности ры б самые луч­
ш ие экземпляры обычно и наиболее ж ирные.

Для определения пищ евой ценности рыбы важ но не только ко­
личество ж ира, но и место его расположения. Имеются породы 
рыб, у  которых ж и р  накапливается в печени, стенках брюшка,
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Таблица 2.2. Классификация рыбы по жирности |

Н е ж и р н а я  р ы б а  (п о стн ая) С р е д н ей  ж и р н о с т и Ж и р н а я

Л ещ О кун ь Угорь

К алкан  (ром б к ам бала 
гладкая)

Зу б атк а  п олосатая С ельдь

Т реска К еф ал ь М ак р ел ь  (скумбрия)

С ер еб р и стая  сай да (уголь­
н ая  ры ба)

Р ы б а-м еч Л осось
С арди н а

К ам бала-ли м ан да К орю ш ка

П икш а К и л ька (салака, 
м ел кая  сельдь)

Х ек
М ер л ан г  (сереб ри стая  
м ерлуза)

Б ел окры л ы й  палтус Ф орель

Х оки С н ето к

Н алим Ж ел то п ер ы й  ту н ец

М орск ой  ч ер т  (удильщ ик, 
м орск ой  ангел)

4
С айда

К расн ы й  лю ц и ан

С кат

К ам бала

брю ш ной полости, подкожном слое, у  оснований плавников, но у 
лучших ценных рыб ж ир в основном распределен такж е и между 
мышцами. Благодаря межмыш ечным прослойкам ж и ра мясо этих
рыб особенно нежное.

Количество ж ира и располож ение его по отдельным участкам 
тела ры бы  непостоянно. В определенные периоды ж и зн и  рыбы 
содерж ание ж и ра в ней м ож ет увеличиться в связи  с возрастом, 
изм енением  кормовых условий, в период усиленного нагула и по 
другим причинам, а в иное время количество ж и р а значительно 
снижается. Так, при образовании икры у самок и молок у  самцов 
содерж ание ж ира значительно уменьшается, так как ж иры  и бел­
ки организма расходуются в основном на образование икры  и мо­
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лок, причем в первую  очередь расходуются запасы  ж ира, сосредо­
точенные в печени или в брю ш ной полости.

Особенно неблагоприятно на ж ирность рыбы влияет нерест и 
связанное с ним сниж ение интенсивности питания или полное 
его прекращ ение, а такж е и длительные передвиж ения. В период 
нереста многие рыбы преодолеваю т значительные расстояния (до 
2 тыс. км) и препятствия, вследствие чего затрачиваю т огромную 
энергию. Н екоторые лососевые во время миграции не принимаю т 
пищу, теряю т весь ж ир  и часть белка, их желудок частично атро­
фируется, внеш ний вид рыбы настолько изменяется, что в райо­
нах нерестования кету, например, назы ваю т зубаткой.

М ясо молодых рыб — тощ ее и невкусное. Зрелы е экземпляры 
ж ирнее и мясистее. Очень крупные, старые рыбы имею т часто 
грубое, невкусное мясо.

М ясо самцов по химическому составу и кулинарным достоин­
ствам почти не отличается от мяса самок, так  как н а образование 
икры и молок ры ба затрачивает почти одинаковое количество 
ж и ра и белка. Правда, масса икры  у  некоторых ры б достигает 25 % 
их массы, что значительно превы ш ает массу молок, но это являет­
ся недостатком только для тех пород рыб, икра которых не имеет 
большую пищ евую ценность. Однако у  осетровых и некоторых ло­
сосей икра — наиболее ценная часть рыбы.

Характеристика нерыбного водного сырья. К рабов  добываю т 
на Дальнем Востоке. Н аибольш ее промысловое значение имеет 
камчатский краб, масса которого достигает 5 кг. В пищ у использу­
ю т мясо из конечностей самцов и брю ш ка («шейки»).

Используют крабов для приготовления салатов, заливных, пер­
вых и вторых блюд.

К ревет ки  добываю т в морях Тихого океана, в Черном, Барен­
цевом и других морях. Съедобная часть — шейка. М ясо вкусное, 
нежное.

Используют креветок для закусок и горячих блюд.
Омары  и лангуст ы  достигаю т 40 — 65 см длины. Их добываю т 

у  берегов Японии, Ю ж ной Америки, Австралии; заготовляю т в 
ж ивом и морож еном виде.

Внешне омары похожи на речных раков, но значительно круп­
нее их. Некоторые виды достигают в длину 65 см и массы до 11 кг, 
а  ам ериканский омар — до 15 кг, однако большинство видов зн а­
чительно более мелкие. Что касается кулинарии, то здесь омар за ­
нимает первое место среди всех ракообразны х по вкусовым каче­
ствам. Однако при выборе омаров не следует руководствоваться 
их размером. Чем крупнее и старш е омар, тем волокнистее его
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мясо. М асса омара не долж на превыш ать 500— 600 г. Его белое 
мясо находится в задней части туловища, клеш нях и парах ног.

У лангуста съедобной является только хвостовая часть под пан­
цирными кольцами, которая поступает на предприятия общ е­
ственного питания в свежем, вареном или мороженом виде.

М ясо омаров и лангустов использую т в основном для приготов­
ления деликатесных горячих закусок, первых и вторых блюд.

Раки водятся во всех реках и озерах. Их доставляю т в места по­
требления в ж ивом виде. Съедобное мясо содерж ится в ш ейке (из 
шейки удаляют жилку) и клешнях. У сы ры х раков мясо плохо от­
деляется от панциря, поэтому разделы ваю т их после варки.

Раков использую т в основном в отварном виде как закуску, а 
такж е для приготовления салатов и супов.

Устрицы  распространены  в Черном море и на Дальнем Восто­
ке. Устриц в отличие от других двустворчатых моллюсков исполь­
зуют в пищ у или живыми, или подвергаю т тепловой обработке. 
Н а предприятия общ ественного питания устрицы  поступаю т ж и ­
выми, в виде брикетов морож еного мяса, а такж е в виде натураль­
ных и закусочных консервов. М ясо устриц имеет беловато­
зеленоватый цвет, приятный вкус, запах напоминает запах свеж е­
го огурца.

П рименяю тся устрицы как закуска к шампанскому, коньякам, 
а такж е к сухим и полусухим винам.

М идии  встречаю тся во всех морях России, особенно много их 
в Черном море. Съедобная часть мидии — тело, покры тое м яси­
стой пленкой — мантией и заклю ченное в раковину, состоящ ую  
из двух створок. М асса тела составляет 10— 15 % массы целой м и­
дии.

В пищ у мидий использую т в ж ивом виде, для кулинарной об­
работки такж е идут только ж и вы е мидии, но с закрыты ми створ­
ками. В мороженом виде мидии продаю т без створок.

В вареном  виде мясо мидии похоже на белок крутого яйца, цвет 
его теКшо-серый или желтый. М ясо непрозрачное, приятного вку­
са, очень питательное.

Из мидий готовят салаты, супы, щи и котлеты.
М орской гребеш ок  — наиболее крупный и ценны й моллюск, 

распространенны й на Дальнем Востоке. Размеры  гребеш ков до­
вольно крупные, а масса их — около 200 г. М ясо гребеш ков вкус­
ное, несколько напоминаю щ ее мясо крабов. Съедобными у  гре­
беш ка являю тся и мускул, и мантия (20— 28 % общ ей массы). М у­
скул — особо деликатесный продукт, он представляет собой пучок 
мышечных волокон светло-желтого цвета плотной консистенции.
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Н а предприятия общ ественного питания мускул гребеш ка посту­
пает в мороженом, сушеном, а такж е консервированном виде.

Используют морских гребеш ков для салатов, супов, борщей, 
щ ей и голубцов.

К альм ар  — головоногий морской моллюск, добы ваемый у  нас 
в дальневосточных морях, его масса — 70 — 350 г. Кальмаров н а­
считывается около 300 видов, но лиш ь немногие из них съедобны. 
В пищ у употребляю тся туловище, голова и  щупальца.

Из мяса кальмара готовят салаты, запеканки, котлеты, горячие 
закуски.

Трепанг обитает в районе Тихого океана. Это одни из наиболее 
распространенны х иглокожих. Трепанги по вкусу напоминаю т 
разваренны е хрящ и осетровых рыб.

В кулинарии трепангов применяю т для приготовления закусок, 
фарш а, блинчиков, икры, солянки, плова, котлет, зраз, запеканок, 
первых блюд. Н а предприятия общ ественного питания они посту­
паю т в замороженном, консервированном или засуш енном виде.

М орской еж: для приготовления пищ евы х продуктов использу­
ю т икру и молоки (мясо в пищ у не употребляется). И кра морских 
еж ей  обладает необычным специф ическим  вкусом, высоко цени­
мым гурманами. Вкус икры напоминает яичны й ж елток с йоди­
стым привкусом.

М орские водоросли  — это растения, произрастаю щ ие в морях 
и океанах на глубине до 20 м. В пищ у использую т несколько видов 
бурых водорослей — ламинарий, назы ваемы х морской капустой. 
Они представляю т собой крупные пластинчатые листья, растущ ие 
на глубине 15— 20 м.

Водоросли мож но класть в супы и  блюда из рыбы, и з них дела­
ют очень вкусные салаты. Кроме того, разноцветны е водоросли 
могут служить прекрасным украш ением для ры бны х блюд.

Пищевая ценность нерыбного водного сырья. Эти продукты 
обладают более высокой питательной ценностью  (табл. 2.3), чем 
рыба. Белки мяса беспозвоночных являю тся полноценными и от­
личаю тся высоким содерж анием незаменимых аминокислот.
В этих продуктах содерж атся значительное количество витаминов 
В,, В2, В6, В12, С, провитамин D3, а такж е минеральны е вещ ества 
(кобальт, мгу^ь, марганец, цинк, кальций, фосфор, йод, натрий, 
сера и др.). В мясе беспозвоночных микроэлементов в 40 — 70 раз 
больше, чем в мясе наземны х животных. Экстрактивные вещ ества 
придаю т этим продуктам приятны й вкус и аромат. Ж и р  беспозво­
ночных состоит в основном из полиненасыщ енны х ж ирны х кис­
лот, которые хорошо усваиваются.
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Употребление в пищ у продуктов из беспозвоночных повыш ает
тонус организма, способствует обмену веществ, сниж ению  холе­
стерина в крови.

Требования к качеству рыбы, условия и сроки хранения.
Основные показатели: внеш ний вид, цвет, запах и консистенция. 

П ост упивш ая ры ба долж на бы т ь доброкачест венной:
• плотная, блестящ ая чешуя, красные расправленны е ж абры  без 

слизи (за исклю чением отдельных видов бесчешуйчатых);
■ целые туш ки парной, охлажденной или оттаявш ей после зам о­

раж ивания ры бы  тонут в воде, киш ечник не вздут, а мышцы не 
отделяются от позвоночника;

■ хорошо зам орож енная ры ба при постукивании по ней  твердым 
предметом издает отчетливый неглухой звук;

■ цвет на разр езе  долж ен соответствовать виду рыб;
■ для определения запаха вы резаю т ж абры  и опускают их в теп­

лую воду или варят в кипящ ей воде несколько кусочков рыбы;
■ запах морож еной рыбы мож но определить путем ввода в толщу 

мяса слегка подогретого ножа. Допускается запах окисливш его­
ся ж и р а на поверхности;

■ у  морож ены х ры б ж ирны х пород следует обращ ать внимание 
на наличие ржавчины, которая придает продукту неприятный 
привкус, допускается пожелтение кожного покрова, не проник­
ш ее в мясо;

■ ры ба до'лжна иметь упругую мякоть. Консистенция морож еной 
рыбы после оттаивания мож ет быть ослабевшая, но не дряблая.

Таблица 2.3. Пищевая ценность некоторых видов нерыбного 
водного сырья

Вид нерыбного 
водного сырья

Вода,
%

Белки,
%

Жиры,
%

Зола,
%

Энергетическая 
ценность, ккал

Ф и ле к ал ьм ар а 80,3 18 0,3 1,4 75

М ясо к р аб а 73,1 22,5 3,2 1,2 117

М ясо к р ев етк и 81,5 16 0,5 2 69

Ш ей к а  лангуста 79,3 18,4 0,4 1,9 77

М ясо  тр еп ан га 89,4 7,3 0,6 — 35

М о р ск ая  кап уста 88 0,9 0.2 4,1 5

М ясо  р а к а  речн ого 79 19 1,9 2,5 93

М ясо о сьм и н ога 78 14 0,9 — 65
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Вторично заморож енная ры ба имеет потускневш ую  поверх­
ность, глубоко вваливш иеся глаза, измененны й цвет мяса на
разрезе.

Хранение живой рыбы. На предприятиях питания живую  рыбу 
хранят в аквариумах 1— 2 дня при температуре воды 10 °С. Вода 
долж на быть чистой, проточной, нехлорированной.

Рыба, вынутая из воды, быстро ум ирает (засыпает). Уснувшая 
ры ба плохо сохраняется, в ней быстро происходят сложные био­
химические изменения, и рыба портится.

Для предохранения рыбы от порчи и удлинения срока хране­
ния ее подвергаю т различным способом обработки: охлаждению, 
замораживанию , сушке и т.д.

Хранение охлажденной рыбы. Большинство рыб в охлажден­
ном состоянии мож ет сохраняться 5 — 8 дней при температуре от 
1 до -2  °С и относительной влажности воздуха 95 — 98 %.

Хранение мороженой рыбы. Хранят рыбу сухого искусствен­
ного и естественного зам ораж ивания при температуре не выше 
-1 8  °С от 4 до 8 мес в зависимости от вида рыбы. Сроки хранения 
мороженого филе глазированного в блоках при той ж е тем перату­
ре — от 4 до 6 мес с даты изготовления в зависимости от вида 
рыбы.

Требования к качеству, условия и сроки хранения нерыбного 
водного сырья. Краб. Как правило, съедобные экземпляры крабов 
не мельче 12,5 см (измеряется поперек спины). Более мелкие в 
пищ у непригодны. Оптимальная масса крабов — около 1— 2 кг 
(живой массы). У более крупных крабов мясо становится жестким.

В сыром виде мясо имеет студнеобразную  консистенцию  
серовато-синего цвета и упругую консистенцию  красноватого 
цвета в вареном виде. М ясо краба долж но быть свежим, без при­
знаков порчи, потемнения или пожелтения, посторонних привку­
сов и запахов.

Варено-мороженое мясо и ножки крабов долж ны храниться 
при температуре не выше -18  °С не более 3 мес, а при тем перату­
ре 0 — 2 °С — 2 сут.

Креветки замороженные. Консистенция мяса после разм ора­
ж ивания долж на быть упругой, допускается слегка ослабевшая. 
Ц вет мяса светлый. Вкус и запах в вареном виде — свеж его мяса, 
без посторонних и порочащих привкусов и запахов.

Креветки варено-мороженые. Консистенция мяса после оттаи­
вания долж на быть плотной, допускается суховатая. Ц вет белый с 
розоватым покровом без потемнения и пожелтения.
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Омары, лангуст ы. Оптимальная масса омара — 600 — 900 г; 
у более крупных мясо более ж есткое и волокнистое. Самки омара 
отличаются более ш ироким хвостом, первая пара щупальцев скры ­
та под хвостом, а возле головы туловище самки мягкое и покрыто 
пушком; самки могут быть с икрой. У омара-самца хвост более 
узкий, а первая пара щупальцев маленькая и твердая. Считается, 
что мясо самцов выш е по качеству.

Лангусты пригодны в пищу, если масса не более 3 кг. У более 
крупных лангустов мясо делается грубым и менее вкусным.

В варено-морож еном виде лангусты должны иметь чистый и 
плотный панцирь бледно-розового цвета, упругое и плотное белое 
мясо.

Варено-мороженых омаров хранят при температуре -1 8  “С до 
8 мес.

Устрицы. Д олж ны  иметь чистую  поверхность створок, допу­
скаю тся известковы й  налет и обрастание не более чем на поло­
вину поверхности  створок. С творки раковин  долж ны быть плот­
но закры ты . Уснувшие экзем пляры  имею т откры ты е створки; 
использовать такие устрицы  нельзя. Чтобы  створки не р аскры ­
вались, устриц  следует хранить обязательно под гнетом. М ясо 
устриц бледно-зеленоватого цвета, с легким запахом свеж его 
огурца.

Устрицы, живучи: при температуре 10 °С они остаются живыми 
в течение 10— 15 дней, что облегчает возможность соблюдения 
основного кулинарного требования к  ним: устрицы надо подавать 
к столу живыми, предварительно промыв закрыты е раковины хо­
лодной водой. Лучшая температура для хранения около — 0 °С, 
при температуре ниж е -3  °С они погибают.

Транспортирование моллюсков долж но осуществляться в спе­
циальных емкостях или контейнерах с проточной или сменяемой 
морской водой при тем пературе воды не выш е 25 °С. Допускается 
транспортирование моллюсков без воды в специальных контейне­
рах насыпью  слоем не более 2/ 3 высоты емкости (высотой слоя 
моллюсков не более 1 м) при температуре воздуха от 0 до 12 °С. 
При повы ш ении температуры  воздуха выше установленной мол­
люски охлаждаю тся льдом, льдосолевой смесью  или охлажденной 
до 2 °С морской водой и другими способами.

Морские гребешки. Блок заморож енного филе должен быть 
целый, чистый, плотный с ровной поверхностью . Цвет филе от бе­
лого до бело-серого, розово-кремового до оранжевого. К онсистен­
ция после разм ораж ивания эластичная, а после варки — плотная, 
мягковатая. Вкус и запах (после варки) приятные, свойственные

65



вареному мясу гребеш ка. Н аличие посторонних примесей не до­
пускается.

Предельный срок хранения при температуре -18  °С не более 
2 мес.

Мясо кальмара. Должно иметь чистую поверхность, естествен­
ный цвет, консистенцию  после оттаивания плотную, эластичную. 
Запах должен быть без посторонних и порочащ их оттенков.

Хранят при температуре -16  °С в течение 6 мес.
Иглокожие. При оценке качества продуктов из беспозвоноч­

ных наряду с органолептическими показателями определяют со­
держ ание летучих оснований, количество которых не долж но быть 
более 10— 15 мг%. С одержание в беспозвоночных более 25 — 30 
мг% летучих оснований свидетельствует о глубоких изменениях в 
белковых тканях. Содержание около 60 — 80 мг% летучих основа­
ний делает беспозвоночных не пригодными к употреблению .

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
М ЕХАНИЧЕСКОЙ КУЛИНАРНОЙ 
ОБРАБОТКИ РЫБЫ И НЕРЫБНОГО 
ВОДНОГО СЫРЬЯ

2.2.1. Обработка рыбы с костным скелетом

Предварительную  обработку ры бы  (оттаивание, вымачивание), 
очистку, разделку, приготовление полуфабрикатов проводят в 
рыбном цехе.

Оттаивание. Рыбу оттаиваю т в воде  при температуре не более 
20 °С при соотнош ении массы рыбы и жидкости 1 : 2. Происходит 
увеличение массы на 5 — 10%. Продолжительность оттаивания 
2 — 3 ч. О ттаивание заканчиваю т при температуре в толщ е рыбы 
-1  °С.

На воздухе рыбу (крупных рыб, осетровых, филе) оттаиваю т 
при температуре 20 °С на стеллажах в течение 4 — 10 ч. Осетровых 
рыб оттаиваю т в течение 10— 24 ч, ф иле в блоках — 24 ч (до тем­
пературы толще -1  °С). П отери массы рыбы 2 %, филе — до 7 % 
сока.

Комбинированный способ (некоторые виды рыбы): выдер­
ж иваю т в подсоленной (10 г на 1 л) воде в течение 30 мин, дают 
воде стечь и оттаиваю т на воздухе до температуры в толще мышц 
0 “С.

2 .2 .
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П рименяется такж е размораживание рыбы методом СВЧ:
■ для уменьш ения потерь воду подсаливают (7— 10 г соли на 1 л 

воды);
■ в процессе разм ораж ивания в воде рыбу перемеш иваю т во и з­

беж ание см ерзания тушек;
■ клеточный сок после оттаивания восстанавливает первоначаль­

ные свойства;
■ ткани рыбы сохраняю т сочность и упругость при оттаивании, 

если ры ба подвергалась быстрой заморозке;
■ кожные покровы и чешуя предохраняю т ры бу от значительных 

потерь питательных вещ еств во время оттаивания.
Обработка рыбы для использования в целом виде. О брабаты ­

вают почти все виды рыб массой до 200 г (чехонь, мелкую форель, 
навагу, корю ш ку и др.), а такж е более крупную (судака, лососевых 
и др.) для приготовления банкетны х и сложных блюд из рыбы.

Рыбу очищ аю т от чеш уи вручную средним поварским ножом, 
теркообразны м скребком или механическим скребком. Очищ аю т 
в направлении от хвоста к голове, сначала с боков, затем с брю ш ­
ка, срезаю т плавники (вырезают, исклю чая возможности укола о 
плавник, подрезая мякоть с двух сторон), начиная со спинного, 
удаляют голову (или оставляют, но без жабр), удаляют внутрен­
ности (вместе с головой или ж абрами) и промываю т (рис. 2.1).

М асса обработанной целой рыбы с головой уменьш ается при­
мерно на ^0 %. Если у  такой рыбы удалить такж е голову, то количе­
ство отходов будет составлять 35 %.

Обработка рыбы для использования в фаршированном виде. 
Ф арш ирую т ры бу  целиком (судака, щуку, сазана, карпа, треску), 
порционными кусками и в виде бато­
на (рулета).

Обработка судака для фарширо­
вания целиком. Судака очищ аю т от 
чешуи (не повреж дая кожу), вы реза­
ют спинной и отрубаю т брю ш ные 
плавники, прорезаю т мякоть, сделав 
глубокие надрезы  на спине, срезаю т

Рис. 2.1. П ослед овательн ость  о б раб отки  
ры бы  для и сп о л ьзо в ан и я  в ц елом  виде
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мякоть и реберны е кости (оставляя слой мякоти толщ иной не бо­
лее 0,5 см), разламываю т или прорезаю т позвоночник у  хвоста и 
головы, удаляют позвоночник, удаляю т внутренности через обра­
зовавш ееся отверстие, удаляют ж абры  и глаза из головы, промы­
вают.

Обработка щуки для фарширования целиком. 1. Щ уку про­
мывают от слизи, осторож но очищ аю т от чешуи, промывают.

2. Вокруг головы надрезаю т кожу и отделяют ее от мякоти. 
С помощью нож ниц вы резаю т жабры . Делают с двух сторон над­
рез вдоль ж аберны х костей. Полоска кожи, соединяю щ ая спинку 
с головой рыбы, долж на остаться нетронутой.

3. Снимаю т кожу «чулком» по направлению  от головы к хвосту, 
подрезая ножом или ножницами мякоть у  плавников.

4. У самого хвоста мякоть и позвоночную  кость перерезаю т. 
Получается две части: вывернутая кож а с хвостом и тушка.

5. Кожу промываю т, туш ку освобож даю т от внутренностей, 
промы ваю т и отделяю т мякоть от костей для приготовления 
фарш а.

Обработка рыбы для фарширования порционными кусками.
Порционными кусками фарш ирую т в основном сазана, карпа и 
треску.

1. Н епластованную  обработанную  рыбу (тушку) нарезаю т кру­
гляшами толщ иной 0,5 см.

2. Вырезают мякоть с обеих сторон позвоночника, оставляя 
слой мякоти толщ иной 0,3 — 0,5 см.

Отделяют мякоть от костей для приготовления фарш а.
Обработка рыбы для фарширования в виде батона (рулета). 

Используют речную  и океаническую  рыбу с малым содерж анием 
мышечных костей.

1. Рыбу очищ аю т от чешуи, удаляют плавники, голову, внутрен­
ности через брю шко (делая разрез на брю ш ке от анального отвер­
стия к голове). Пластуют (срезаю т половинку рыбы), ведя нож па­
раллельно позвоночнику от головы к хвосту, стараясь, чтобы на 
нем осталось как можно меньш е мякоти, и получают два филе: 
с кож ей и реберны ми костями и с кожей, реберны ми и позвоноч­
ной костью.

2. Д алеею брабаты ваю т на филе с кож ей без костей, для этого у  
филе с кож ей и реберны ми костями срезаю т под углом реберны е 
кости с частью мякоти. Для удаления позвоночной кости с филе 
с кожей, реберны ми и позвоночной костью филе укладываю т на 
доску кож ей вверх и срезаю т мякоть с позвоночной кости, остав­
ляя позвоночник на доске. Для получения филе без кожи и костей

68

(чистого филе) после обработки рыбы на филе без костей подреза­
ют мякоть у  хвоста, отступив на расстояние 1 — 1,5 см от края хво­
ста, не прорезая кожу, и срезаю т мякоть с кожи, ведя нож  от хво­
ста к голове.

Количество отходов при механической обработке колеблется 
от 15 до 60 % в зависимости:
■ от вида рыбы;
■ разм ера рыбы;
■ способа промыш ленной обработки (с головой или без головы, 

потрош еная или нет и др.);
■ способа кулинарной обработки (пластованная с кож ей и р еб ер­

ными костями, с кож ей без костей и т.д.).

2.2.2. Обработка рыбы с хрящевым 
скелетом

О сетровая ры ба отличается от других видов рыб тем, что не 
имеет костного скелета, и поверхность ее покрыта несколькими 
рядами костных пластинок-жучек.

На предприятия общ ественного питания эта рыба чащ е всего 
поступает в мороженом виде. О сетровая ры ба поступает без внут­
ренностей, которые удаляют при промыш ленной обработке в про­
цессе получения икры.

Осетровую  рыбу разм ораж иваю т на воздухе, уложив на столы 
или стеллажи в рыбном цехе брю ш ной частью вверх, чтобы из 
рыбы не вытекал образую щ ийся при этом сок. Рыбу считают р аз­
мороженной, если она стала мягкой и внутри на разрезе не видно 
кристаллов льда.

О бработку крупной осетровой рыбы — белуги, севрюги, осет­
ра, шипа, калуги — проводят одним способом. Вначале отрубают 
голову вместе с грудными плавниками. Для этого оттягиваю т груд­
ной плавник и большим поварским ножом прорезаю т под плавни­
ком кожу и мякоть до хрящ а с двух сторон. Затем перерубаю т со­
единяю щ ий хрящ  и отделяют голову. После этого у  рыбы срезаю т 
спинные костные жучки вместе с полоской кож и в направлении 
от хвоста к голове и удаляют плавники. Иногда хвостовой плавник 
не отрезаю т до удаления визиги — плотного хряща, заменяю щ его 
осетровым рыбам позвоночник. П ри этом у  хвоста надрезаю т м я­
коть вокруг визиги и вытягиваю т ее вместе с хвостом осторожно, 
чтобы не порвать.
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М ожно такж е отрезать хвост и, поддев визигу с помощью по­
варской иглы с хвостовой стороны или изнутри рыбы, вытянуть 
рукой. Иногда визигу удаляют после пластования рыбы. В некото­
рых случаях ры ба поступает без визиги, которую удаляют одно­
временно с внутренностями при промыш ленной обработке.

Рыбу пластуют, разрезаю т вдоль посередине ж ировой  прослой­
ки на спине и получают две половины, назы ваемы е звеньями. 
У крупной рыбы, особенно белуги, каждое звено разрезаю т на н е­
сколько частей в длину и ш ирину так, чтобы масса кусков была не 
более 5 кг, а длина — до 60 см.

Для облегчения дальнейш ей очистки рыбы от костных жучек 
звенья осетровой рыбы ошпаривают, погружая их кож ей вниз в 
ры бны й котел или специальную  ванну с горячей водой на 3 мин. 
П ричем воды берут такое количество, чтобы в нее была погруже­
на лиш ь ниж няя часть звена с кожей, а мякоть находилась над во­
дой. Затем звено вынимаю т из воды, переклады ваю т на стол ко­
ж ей  вверх и быстро соскабливаю т ножом с поверхности рыбы 
боковые, брю ш ные и мелкие костные жучки. После зачистки рыбу 
промываю т холодной водой, смывая при этом образовавш иеся на 
поверхности сгустки белка.

Потери при ош паривании составляю т 10— 15 %.
Подготовленные таким образом  звенья использую т в целом 

виде для варки. У них подвертываю т брю шную  часть и перевязы ­
ваю т звенья шпагатом для того, чтобы они сохранили свою форму, 
а затем кладут на реш етку рыбного котла. Кроме того, удобно 
пользоваться специальным приспособлением, состоящим из про­
волочной реш етки с заж имами, на которую помещ аю т звено.

При использовании звеньев осетровой рыбы для припускания 
или ж аренья в целом виде у  них вначале срезаю т хрящ и, а затем 
ош париваю т и зачищ аю т от жучек. П ри такой обработке рыбы ко­
личество отходов составляет 33 — 36 %.

Обработанные, ош паренны е и зачищ енны е от хрящ ей звенья 
осетрины, севрю ги и белуги нарезаю т на порционны е куски с ко­
ж ей  или без кожи, которые использую т для припускания, ж аренья 
и запекания.

Звено укладываю т на доску кож ей вниз и (начиная с хвоста) 
нарезаю т на порции кусками в 1 — 1,5 см толщ иной поперек во­
локон, дерЖа нож  под углом 30°, прорезая или не прорезая кожу. 
Порционны е куски ошпаривают, опуская их в горячую  (95 °С) воду 
на 1 — 2 мин. Воды при этом берут в 3 — 4 раза  больше, чем рыбы. 
О ш паренны е куски вынимаю т и промываю т холодной водой, что­
бы смыть выступивш ие сгустки белка. В процессе ош паривания
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объем ры ба уменьш ается и она уплотняется, поэтому при тепло­
вой обработке хорошо сохраняет свою ф орму и при ж аренье от 
нее не отстает панировка.

Воду, которой вторично ош париваю т рыбу, можно использо­
вать для приготовления бульонов.

О бработку стерляди для приготовления блюд из целой рыбы 
начинаю т с удаления боковых, брю ш ных и мелких костных жучек. 
Разрезаю т брюшко, вынимаю т внутренности, удаляют визигу и 
промываю т жабры . С пинные жучки оставляют, так как при их 
удалении мож но повредить мякоть рыбы. После варки или припу­
скания ры бы  их легко снимают. Количество отходов при обработ­
ке стерляди — до 42 %.

Схема обработки осетровой рыбы следующая:
1) разм ораж ивание на воздухе;
2) удаление головы с грудными плавниками;
3) срезание спинных жучек;
4) удаление плавников;
5) удаление визиги;
6) деление рыбы на звенья;
7) ош паривание;
8) очистка от боковых, брю ш ных и мелких жучек;
9) перевязы вание звеньев перед варкой;
10) срезание хрящ ей и нарезание на порционны е куски для ж а­

ренья; 1
11) вторичное ош паривание.

2.2.3. Обработка нерыбного водного сырья

На предприятия общ ественного питания неры бное водное сы ­
рье поступает в различны х видах.

Д вуст ворчат ы е моллюски  поступают живыми, свеж ем орож е­
ными (глазированные брикеты), варено-морожеными, сушеными. 
С веж еморож ены х моллюсков разм ораж иваю т на воздухе под 
пленкой, суш еное мясо замачиваю т в холодной воде, после чего 
использую т для приготовления фарш ей; устрицы с открывш ейся в 
период хранения раковиной не используют. Двустворчатых мол­
люсков (устриц и мидий) припускают, ж арят и запекают. Съедоб­
ное мясо заклю чено между двумя створками-раковинами. У све­
ж их моллюсков перед использованием вскры ваю т раковину для 
извлечения съедобного мяса. Для этого между створками со сторо­
ны утолщ енного конца вводят тонкое лезвие нож а и перерезаю т
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мускул-замыкатель. Плоскую створку выбрасывают, а глубокую — 
вместе с мясом промываю т для удаления песка.

Головоногие моллюски  поступаю т морож еными (тушки каль­
мара, филе кальмара). П еред использованием их не разм ораж ива­
ю т (так как при этом происходит окраш ивание тканей), а бланш и­
руют в воде (соотнош ение 3: 1)  температурой 60 — 70 °С, зачищ а­
ют от поверхностной пленки, внутренностей и промы ваю т 2 — 3 
раза  в холодной воде. Сушеных кальмаров замачиваю т в холодной 
воде в течение 10— 12 ч, после чего промывают.

Ракообразны е  в районах промысла поступаю т живыми. Р аз­
реш ается использовать свеж ем орож еное, варено-м орож еное сы ­
рье, поступаю щ ее в брикетах и покры тое ледяной глазурью. П е­
ред использованием  сы рье предварительно разм ораж иваю т на 
воздухе в течение около 2 ч, не добиваясь полного разм ораж и ва­
ния, так как при этом ухудшаются органолептические показатели 
качества. Суш еных креветок перебираю т, промываю т, заливаю т 
водой тем пературой не выш е 35 °С и оставляю т для набухания на 
4 — 5 ч. У речны х раков съедобное мясо содерж ится в ш ейке (аб­
домене) и клеш нях; у  креветок и лангустов — в ш ейке. Раков 
речны х использую т только ж ивы ми. Их отвариваю т в 3%-ном 
растворе соли или в пиве с прим енением  специй в течение 20 
мин. Соотнош ение воды и раков — не м енее 5: 1 .  Раки считаю тся 
готовыми при появлении равномерного красного окраш ивания и 
разм ягчении мяса ш ейки. Раков хранят в бульоне в течение не 
более 30 мин. Подаю т раков натуральными (на блюде, отдельно 
подаю т отвар) или вы нимаю т из отвара, разделываю т, не охлаж ­
дая, стремясь освободить от панциря и клеш ней, не наруш ив их 
форму. Раки варены е допускается хранить при  тем пературе 
4 — 8 °С в течение 12 ч.

К реветки перед использованием размораживаю т, перебираю т, 
отвариваю т в подсоленной воде в течение 3 — 4 мин (потери мас­
сы  — 31 % для креветок сы роморож еных целых; 76 % — целых сы ­
ромороженых, разделанны х на мякоть). Подают натуральными, 
а для приготовления блюд очищ аю т от панциря.

Лангустов перед использованием отвариваю т в соотнош ении 
воды и продукта 2: 1.  Готовые лангусты всплываю т на поверх­
ность. О брабатывать ш ейки лангустов лучше горячими. Для отде­
ления мякот*и от панциря и икры (если она имеется) делаю т разрез 
нож ницами по всей длине посередине панциря со стороны спинки 
или срезаю т боковую кромку панциря с ш ейки лангуста. Икру не 
используют. П отери массы при варке составляю т 17 %, при раздел­
ке — 52 %.
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Иглокожие поступают в варено-суш еном виде с удаленными 
внутренностями в угольном порошке. П еред использованием их 
промывают для удаления порошка, замачиваю т холодной водой в 
течение одних суток (масса увеличивается в 3 — 5 раз); разрезаю т 
вдоль и промывают.

М орская капуст а  (ламинария) поступает в сушеном виде. П е­
ред использованием ее замачиваю т в большом количестве воды 
(1:8) в течение 12 ч, промываю т до полного удаления песка. Если 
ламинария поступает свеж еморож еной, то ее разм ораж иваю т в 
холодной воде, 3 раза варят по 20 мин в четырехкратном количе­
стве воды для уменьш ения содерж ания йода.

Размягченную  капусту хранят в отваре в течение 24 ч, после 
чего отвар сливают, промывают, заливаю т холодной водой и хра­
нят в холодильном шкафу.

Разморож енны е морепродукты (полуфабрикаты) хранят при 
температуре 4 — 8 °С не более 6 ч. П овторное зам ораж ивание не 
допускается.

ТЕХН ОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ П ОЛУФ АБРИКАТОВ  
ДЛЯ СЛОЖ НОЙ КУЛИНАРНОЙ  ПРОДУКЦИИ

2.3.1. Приготовление полуфабрикатов 
из рыбы для  сложных блюд

Приготовление щуки фаршированной целиком. Ф арш ирован­
ную ры бу обычно готовят из крупных видов — щуки, карпа, тре­
ски: из них удобнее удалять внутренности и кости. Начинку для 
такой рыбы делаю т двумя основными способами: либо просто н а­
полняют тушку фарш ем из мелко нарезанной и приправленной 
солью и перцем мякоти, либо добавляю т в фарш  другие продук­
ты — овощи, грибы или даж е орехи.

В настоящ ее время рецептуры  приготовления ф арш ированной 
рыбы мож но найти в кухнях разны х народов, но изначально это 
блюдо готовили в еврейских семьях. Существует мнение, что оно 
появилось «благодаря» религиозным запретам: согласно Торе, свя­
щ енной книге иудеев, в субботу («шабат») категорически зап ре­
щ ено выполнять любую работу, в том числе резать и выбирать из 
пищ и кости. Рыбу же, наполненную  мягким ф арш ем, мож но очень

2.3.
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легко есть руками, без помощи ножа. А это не противоречило р е ­
лигиозным предписаниям.

И н г р е д и е н т ы :  щука — 1,5 кг, хлеб пш еничный — 140 г, мо­
локо — 150 г, лук репчатый — 360 г, маргарин столовый — 70 г, 
яйца — 1 шт., чеснок — 10 г.

1. О бработать рыбу для ф арш ирования целиком (см. подразд.
2.2.1). Срезанную  мякоть отделить от костей, соединить с пассеро­
ванным луком, чесноком, замоченным в воде (молоке) и отжатым 
пшеничным хлебом без корок и пропустить через мясорубку 
(в блендере). Добавить разм ягченны й маргарин, яйца, соль и пе­
рец, перемеш ать (слегка взбить).

2. Полученным ф арш ем  заполнить кожу щуки (не плотно, ина­
че кож а лопнет при тепловой обработке) ложкой или с помощью 
кондитерского мешка.

3. Приставить голову. Завернуть в марлю (фольгу), перевязать 
шпагатом.

Карп, фаршированный гречневой кашей. Карп  — по-на­
стоящ ему народная рыба. Во-первых, он практически всегда есть 
в продаже, во-вторых, стоит относительно недорого и, наконец, 
радует своим неж ны м вкусом. Но у  него есть один большой недо­
статок — много мелких косточек. Ходят легенды, что в Китае по­
вара вынимаю т их пинцетом.

Есть значительно менее трудоемкий способ уменьш ить в карпе 
количество мелких костей. Для этого нуж но сделать на боках рыбы 
диагональные прорезы  на глубину прим ерно 0,7 см, после чего н а­
тереть ее солью. В духовке соль и высокая температура растворят 
мелкие косточки.

И н г р е д и е н т ы :  карп — 600 г, крупа гречневая — 80 г, лук 
репчатый — 60 г, масло растительное — 20 г, чеснок — 5 г.

1. Очистить карпа от чешуи. Сделать на брю ш ке продольный 
надрез по направлению  от головы к хвосту (рис. 2.2, а), вынуть 
внутренности. Острым ножом или кулинарными нож ницами уда­
лить жабры. Голову и хвост не отрезать. Рыбу тщ ательно промыть. 
По бокам сделать тонкие надрезы  в виде сеточки.

2. Гречневую крупу перебрать, высыпать на раскаленную  ско­
вороду и прокалить 1 мин (рис. 2.2, б), постоянно размеш ивая. 
С варить под крышкой, пока не впитается вся вода. Крупа долж на 
быть немного недоваренной.

Лук очистить, нарезать тонкими полукольцами и обж арить в 
растительном масле до золотистого цвета. Чеснок очистить и и з­
мельчить. Добавить в сковороду с луком гречневую кашу, чеснок. 
Тщательно перемешать.

74

3. Получившейся смесью  равномерно наф арш ировать внутрен­
нюю полость карпа от хвоста до головы. Ф арш  долж ен быть уло­
ж ен как мож но плотнее (рис. 2.2, в).

Дорадо фаршированная. У обработанной рыбы сделать глубо­
кий надрез на спине, прорезая реберны е кости вдоль позвоночни­
ка. Разломить (перерезать) позвоночник у  хвоста и головы, удалить 
его. Удалить через образовавш ееся отверстие внутренности, про­
мыть. И з головы удалить ж абры  и глаза.

Приготовить ф арш  и заполнить им рыбу. В качестве ф арш а 
можно использовать обж аренны е свеж ие грибы с пассерованным 
луком, гречневую  каш у с пассерованны м луком и грибами и дру­
гие фарш и.
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Рис. 2.2. П оследовательн ость  
ф а р ш и р о в а н и я  к а р п а  (п ояс­
н ен и я  п р и в ед ен ы  в тексте)



Судак, фаршированный целиком. И н г р е д и е н т ы :  судак —
1,5 кг, хлеб пш еничный — 140 г, молоко — 150 г, лук репчатый — 
360 г, маргарин столовый — 70 г, яйца — 1 шт., чеснок — 10 г.

У очищ енного от чеш уи и потрош еного судака отделить голову 
и промыть. Затем изнутри тушки надрезать реберны е кости и от­
делить их вместе с хребтовой костью, не повреж дая кожу. Срезать 
мякоть, оставляя ее  на кож е слоем толщ иной 0 ,5— 1 см.

Для фарша: срезанную  мякоть, пассерованны й репчаты й лук, 
чеснок, замоченный в воде (молоке) пш еничный хлеб (из муки не 
ниж е 1-го сорта) пропустить через мясорубку, добавить разм яг­
ченны й маргарин, яйца, соль, молотый перец, перемеш ать. Тушку 
наполнить фарш ем, придать ей ф орм у целой рыбы. Использовать 
для припускания.

Галантин из рыбы. Состав ингредиентов приведен в табл. 2.4.
С подготовленного ф иле снимаю т кожу, мякоть нарезаю т, про­

пускают через мясорубку, добавляю т размоченны й в молоке пш е­
ничный хлеб, ещ е раз пропускаю т через мясорубку, соединяю т с 
мелко нарезанны м пассерованным репчатым луком, вводят р а з ­
мягченное сливочное масло или маргарин, добавляю т взбитые 
яйца, соль и перец  и все тщательно перемеш иваю т.

На целлофан кладут снятую  с рыбы кожу, на нее укладывают 
фарш , заворачиваю т в виде рулета.

Используют для варки, припускания.
Сазан, карп, треска (непластованные кусками) фарширован-

ные. И н г р е д и е н т ы :  сазан — 180 г или карп — 170 г, или тре-

| Таблица 2.4. Продукты для приготовления галантина из рыбы

Ингредиенты
Масса, г

брутто нетто

Т реска (ф иле н ео б есш к у р ен н о е , вы п ускаем ое  
пром ы ш лен н остью )

57 55

Х леб п ш ен и ч н ы й 2 2
М олоко 3 3
Л ук реп чаты й 8 6

М асло  сливочное или  м аргари н 5 5
Я йца ‘/ 8 шт. 5
Ч есн о к 3 2
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ска — 120 г, хлеб пш еничный —■ 4 г, молоко — 5 г, лук репчаты й — 
12 г, маргарин столовый — 3 г, яйца — % шт., чеснок — 0,3 г.

Подготовленную непластованную  рыбу нарезать порционными 
кусками. И з каждого куска вы резать мякоть, не повреж дая кожу и 
оставляя позвоночник. Наполнить куски фарш ем. Использовать
для припускания.

Д ля фарша: срезанную  мякоть, пассерованны й репчатый лук, 
чеснок, замоченны й в воде (молоке) пш еничный хлеб (из муки не 
ниже 1-го сорта) пропустить через мясорубку, добавить разм яг­
ченный маргарин, яйца, соль, молотый перец.

Филе из рыбы фаршированное. И н г р е д и е н т ы :  судак — 
200 г или окунь — 140 г, или сазан  200 г; для фарш а: яйца — V4 шт., 
свеж ие шампиньоны — 22 г, лук репчатый — 24 г, маргарин столо­
вый — 5 г; для соуса: молоко — 18 г, мука — 3 г.

Судака (окуня морского, сазана, треску, мерланг, капитан-рыбу) 
обработать на ф иле с кож ей без костей, оставляя на кож е часть 
мякоти слоем 0,5 см, выложить ф арш  и свернуть рулетом (для со­
хранения формы  скрепить ш паж ками или завернуть в фольгу, пи­
щевую пленку).

Для фарша: срезать ‘Л часть мякоти с обработанной рыбы, про­
пустить через мясорубку и добавить пассерованны й нарезанны й 
мелкими кубиками лук, мелко нарезанны е отварные грибы, яйца, 
соль и перец  и соединить с молочным соусом (для связи).

Рыбноё филе, фаршированное шпинатом. И н г р е д и е н т ы :  
филе морского язы ка — 100 г, ш пинат — 50 г, соль, перец, масло 
сливочное — 10 г, мускатный орех — 0,001 г.

Ф иле морского язы ка без кож и и костей слегка отбить, посо­
лить и поперчить, посыпать натертым мускатным орехом. Ш пинат 
нарезать и обж арить на сливочном масле, слегка присолив. Выло­
ж ить обж аренны й ш пинат по середине подготовленного филе. 
Свернуть филе рулетом, обвязать толстой ниткой, (завернуть в пи­
щевую пленку или фольгу), чтобы рулет не распался.

И спользовать для запекания и припускания.
Ш пинат желательно использовать свежий, но возможен вари­

ант замены  на мороженный.
Рулет из морского языка. И н г р е д и е н т ы :  морской язы к — 

100 г, семга свеж еморож еная — 22 г, сливки — 8 г, лимон (сок) — 
2 г, соль.

Разделать морской язы к на филе без кожи и костей. Отбить 
один кусок морского языка. Сверху вылож ить по всей длине мусс 
из семги (семгу, сливки, соль и лимонны й сок измельчаю т в блен­
дере до состояния мусса). Сверху выложить ещ е один кусок филе
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морского языка. Защ ипать края ры бы  и завернуть в пленку в виде 
колбасок.

Используют в отварном виде.
Котлеты оригинальные. Н а 1 кг ры бы  (хека, мелкой трески, 

мелкого окуня и др.) — 100 г варены х ш еек креветок, 100 г молоч­
ного густого соуса, 100 г репчатого лука, 2 варены х яйца, 50 г ли­
мона, 20 г муки, 1 яйцо для льезона, 100 г тертого пш еничного 
хлеба.

У туш ек рыбы без головы отрезать хвостовую часть (примерно 
4 — 5 см), разрезать рыбу со стороны брю ш ка с двух сторон по по­
звоночной кости, удалить ее и реберны е кости, в результате чего 
образую тся два соединенных кож ей «филейчика». Эти «филейчи- 
ки» слегка отбить, посыпать солью, перцем, сбры знуть соком ли­
мона, на один из них положить фарш , закрыть вторым, сформ о­
вать рыбу в виде котлеты, запанировать в муке, смочить в яйце, 
обвалять в сухарях. Использовать для ж аренья во фритю ре.

Для фарша: репчаты й лук мелко нарезать, обж арить вместе с 
мелкими кусочками мякоти рыбы, оставш имися после разделки, 
ш ейками креветок, охладить, добавить рубленые варены е яйца, 
густой молочный соус, соль, специи.

Зразы «Донские». И н г р е д и е н т ы :  судак — 248 г или окунь 
морской — 180 г, или севрю га — 250 г; для фарш а: лук репчатый — 
43 г, маргарин столовый —  6  г, сухари —  2 г, яйца —  Уа ш т . ,  зелень 
петруш ки — 5 г, мука пш еничная — 6 г, яйца для льезона — ' / 6 шт., 
хлеб пш еничный для панировки — 18 г.

И з подготовленного ф иле без кож и и костей или без кож и и 
хрящ ей нарезать ш ирокие порционны е куски, слегка отбить до 
толщины 5 — 6 мм, посолить, посыпать перцем, в центр поместить 
фарш , сформовать изделия продолговатой формы, запанировать в 
муке, смочить в льезоне, запанировать в белой панировке. Исполь­
зую т для ж аренья во фритю ре.

Для ф арш а: лук нашинковать, спассеровать, охладить, добавить 
пш еничные сухари, отварные рублены е яйца, измельченную  зе ­
лень петруш ки (укропа), соль и перец.

Рулет из филе рыбы. Рыбу обработать на филе с кож ей без ко­
стей, слегка отбить, посыпать солью, перцем, свернуть рулетом 
(для сохранения формы скрепить ш паж ками или завернуть в 
фольгу, пищ евую  пленку). Использовать для припускания и запе­
кания.

Рулетики по-домашнему. Подготовленную рыбу разделать на 
ф иле без кожи и костей, нарезать, держ а нож  под углом 45°, на 
порционны е кусочки толщ иной 4 — 5 мм, посолить, свернуть в
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виде рулета. Затем смочить в яйце, запанировать в сухарях, см е­
шанных с терты м сыром. И спользовать для ж аренья во фритю ре.

Карпаччо из лосося. Рыбу обработать на чистое филе, удалить 
межмыш ечные кости, посолить, сбрызнуть лимонным соком и 
свернуть рулетом, завернуть в пищ евую  пленку и выдерж ать в мо­
розильной камере в течение 20 мин.

2.3.2. Технология приготовления начинок 
для  фарширования рыбы

1. П еремеш ать отваренный рис с обж аренны м репчатым луком 
и грибами —» добавить тонко нарезанны й сладкий перец, соль и 
пряные травы. Если в большое количество ж ареного лука добавить 
толченые грецкие орехи, зерна граната и пряны е травы, получит­
ся грузинский вариант.

2. Ф иле щуки, кильку, репчатый лук и замоченный в воде (мо­
локе) мякиш  черствого пш еничного хлеба пропустить через мясо­
рубку, добавить сырое яйцо, молотый мускатный орех, перец, сли­
вочное масло, соль и хорошо перемеш ать (слегка взбить).

3. Белые грибы обработать, отварить и нарезать тонкой солом­
кой, обж арить с луком и чесноком и добавить целые раковы е ш ей­
ки и укроц, довести до вкуса солью и перцем, слегка потушить.

4. Белые грибы обработать, отварить и нарезать тонкой солом­
кой, потушить с цукини, морковкой и луком, нарезанны ми тонкой 
соломкой, рубленым чесноком и укропом и довести до вкуса со­
лью и белым перцем.

5. Ф иле палтуса измельчить, соединить с бланш ированными 
овощами (морковью, цукини, луком-пореем), укропом и довести 
до вкуса солью, перцем, в конце добавить коньяк и сырое яйцо. 
М ожно чередовать ф иле палтуса с овощами.

2.3.3. Варианты подбора пряностей 
и приправ для  рыбы

М ясо больш инства рыб имеет нейтральный, мягкий вкус, так 
что к ры бе подходит практически лю бая приправа, и с точки зр е­
ния выбора у  повара поистине бесконечное число вариантов. П ри­
ведем некоторы е полезные советы о том, каким образом можно 
изменять вкусовые свойства рыбы с помощ ью  приправ и специй.

79



Классические приправы. Помимо соли и перца в качестве при­
прав к ры бе чащ е всего использую т такие травы  и специи, как му­
скатный орех, суш еная кожура мускатного ореха, лук-резанец, 
укроп, петруш ка и лимон.

Луковичные растения. Вкусовые свойства рыбы хорошо допол­
няю т все растения семейства луковичных, в том числе чеснок, лу­
ковицы лопуха, лук-батун, красны й лук, лук-шалот и др.

Свежая зелень и пряности. Хорошо сочетаются с рыбой корень 
имбиря, базилик, ш алфей, розмарин, тимьян, эстрагон, кервель, 
итальянская петруш ка и кориандр как в свежем, так  и в сушеном 
виде.

П риправляю т блюдо каперсами, ш афраном, турмериком, ф рук­
тами или фруктовым соком, тертой цедрой лимона или лайма, 
чили, паприкой, корнем или листьями сельдерея.

Экзотические специи. Следует экспериментировать со специ­
ями и соусами из любых уголков земли, попробовать использовать 
китайскую толченую смесь из пяти специй, тайские приправы, 
тандури, соевый соус, «кикап мание» (индонезийский сладкий со­
евый соус), «нам пла» (тайский соус к рыбе), соус «терьяки», 
острый и сладкий соус чили, сы р пармезан, тапенад, песто или 
бальзамный уксус.

Перец относится к числу наиболее распространенны х во всем 
мире специй. О н используется как  с рыбой, так  и с множеством 
других блюд. Ц вет перца (черный, зелены й или белый) зависит от 
степени зрелости зерен  в момент сбора. Зеленый перец  изготов­
ляю т из высуш енных незрелы х плодов, черны й — и з суш еных 
зрелых плодов в кожуре, а белый — из очищ енных от кожуры и 
перемолотых зерен. Аромат перца, как и большинство других аро­
матов, нестойкий, поэтому наилучший результат получается, если 
перец перемолоть самостоятельно в перечной мельничке. Тради­
ционно считается, что ры ба приправляется только одним — б е­
лым — перцем, поскольку черные зерны ш ки выглядят неаппетит­
но в белом соусе, однако у белого перца аромат довольно неяркий, 
так  что для лю бителей сильного перечного аромата необходимо 
приправить блюдо черным перцем.

Розовый перец представляет собой маленькие розовые, похо­
ж и е на ягоды плоды тропического дерева и фактически к  обычно­
му перцу отнош ения не имеет. На вкус розовый перец кажется 
мягким, ароматным и сладковатым, хотя и немного острым. По- 
видимому, из-за остроты его и назы ваю т перцем. Эта нежная, но 
пикантная специя исключительно хорош а с любой рыбой и лю ­
быми морепродуктами.
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Сычуаньский перец  так же, как и розовый, по сути представля­
ет собой ягоду. У него остры й ароматный вкус и легкий гвоздич­
ный привкус. Этот перец  ш ироко используется в сычуаньской кух­
не — одной из наиболее популярных видов китайской кухни.

Мускатный орех и суш еная кожура мускатного ореха. Ядро 
мускатного ореха помещ ается внутри шелковистой кожуры. Н е­
смотря на явное родство, эти две специи используются по-разному. 
Кожура имеет более вы раж енны й аромат и более тонкий вкус, 
чем орех. Ее использую т в качестве компонента при приготовле­
нии белых соусов к рыбе, запеченной под сыром, и к блюдам из 
рыбного фарш а. Ядро мускатного ореха обычно лучше подходит к 
мясным блюдам, однако ничто не меш ает попробовать его в каче­
стве приправы  к  рыбе, особенно если запас кожуры мускатного 
ореха закончился.

Корень имбиря — специя с сильным вкусом и резким свеж им 
привкусом, слегка напоминаю щ им лимон или лайм. Имбирь про­
дается в свежем, суш еном и  молотом виде. С веж ий имбирный ко­
рень — изумительное дополнение ко многим рыбным блюдам. Од­
нако будьте осторожны: свеж ий имбирь очень острый и сильно 
отличается по вкусу от сушеного молотого имбиря.

Эстрагон  «оживляет» уксус и приправы  к салатам, он ж е пред­
ставляет собой прекрасное дополнение к  рыбе. Аромат у  эстраго­
на ярко выраж енный, а вкус — с горчинкой и легким привкусом 
аниса. Эстрагон продается в свеж ем и суш еном виде. С веж ий 
эстрагон следует использовать в очень небольш их количествах. 
В этом случае он усиливает аром ат других трав, а  при избы тке мо­
жет легко затенить вкус всего блюда.

Лимонная мята, или мелисса, — очень вкусная и весьма р аз­
нообразная по своим свойствам трава. Свежую  лимонную  мяту 
можно использовать в качестве гарнира к рыбе. Кроме того, мелко 
нарубленную  лимонную  мяту можно добавлять в соусы и салаты.

Петрушка не только желательная зеленая добавка к гарниру. 
Ее можно в больших количествах использовать в соусах, для ф ар ­
ш ирования и приготовления гарнира. И тальянская петрушка от­
личается от обычной немного более мягким вкусом.

Укроп используется в свеж ем или суш еном виде. Это постоян­
ный компонент в бесчисленном количестве блюд и з рыбы и дру­
гих морепродуктов. Укроп — основная приправа к традиционным 
скандинавским маринованны м продуктам, наприм ер к  м арино­
ванной сельди.

Фенхель — сочный овощ  с мягким вкусом. О собенно хорош от­
варной фенхель, который подаю т так же, как аспарагус, кроме
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того, фенхель использую т в сыром виде в салатах. В продаж е име­
ется такж е суш еный и молотый фенхель. И свеж ий фенхель, и 
приготовленная из него суш еная специя украсят лю бое рыбное 
блюдо, особенно из ж ирной рыбы.

Кервель, испанский кервель  — эти ароматные листья со слегка 
сладковатым вкусом лучше всего использовать в свеж ем виде с 
ры бой или моллюсками, а такж е в супах и соусах. Кроме того, из 
кервеля получается привлекательный на вид гарнир, которым 
можно заменить, например, петрушку.

Существуют устоявш иеся рецепты  пряных смесей, лучше всего 
подходящих для приготовления различны х блюд:
■ для блюд из ры бы  — лавровый лист, белый перец, имбирь, ду­

шистый перец, лук, кориандр, перец  чили, горчица, укроп, ти­
мьян;

■ для приготовления блюд на гриле — красный перец, смеси «кар­
ри» и «чили», черный перец, тимьян, душица;

■ для копчения — черны й перец, душистый перец, кардамон, ко­
риандр, майоран, тимьян, мускатный орех и мускатный цвет, 
тмин, имбирь, перец  «чили».

2.3.4. Приготовление и использование 
кнельной и котлетной массы из рыбы

Для приготовления массы использую т малокостистую чеш уй­
чатую и бесчеш уйчатую  рыбу с костным скелетом, а  такж е мор­
скую с хрящ евым скелетом.

М ассу готовят из трески, пикши, щуки, судака, морского окуня 
и других видов рыб, а такж е из мороженого филе полуобработан­
ной рыбы промыш ленного производства, что значительно облег­
чает процесс приготовления. Котлетную массу такж е мож но при­
готовить из вымоченной соленой сельди.

Кнельная масса. Рецепт ура  (на 1 кг чистого филе): хлеб пш е­
ничный — 100 г, молоко (сливки) — 500 г, белки яиц — 3 шт., 
соль — 15 г.

А л г о р и т м  п р и г о т о в л е н и я :  Чистое филе -»  Н арезать на 
мелкие кусачки —> Пропустить 2 — 3 раза  через мясорубку с мел­
кой реш еткой с замоченным в молоке (сливках) пш еничным хле­
бом без корок —> П отереть -»  Добавить белки яиц —> Взбить на хо­
лоде, добавляя оставш ееся охлажденное молоко (сливки), до одно­
родной легкой и пыш ной массы Добавить соль.

Вместо хлеба мож но использовать пресное слоеное тесто.
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М асса долж на быть легкой, чтобы при погружении кусочка 
массы в воду он плавал на поверхности. Из массы готовят кнели и 
используют для ф арш ирования.

Котлетная масса. Рецепт ура  (на 1 кг чистого филе): хлеб пш е­
ничный — 200 — 250 г, молоко (вода) — 300 — 350 г, соль — 20 г, 
перец черны й молотый — 1г.

Чистое ф иле нарезать на мелкие кусочки и пропустить через 
мясорубку, затем  соединить с замоченным в молоке (воде) и отж а­
тым пш еничным хлебом без корок, пропустить через мясорубку, 
добавить соль, перец и тщ ательно перемеш ать. Перед использова­
нием массу необходимо выбить для ее насы щ ения кислородом и 
лучшего соединения входящих ингредиентов.

Для увеличения рыхлости в массу из неж ирной рыбы можно 
добавить измельченную  на мясорубке вареную  рыбу (25 — 30% 
массы мякоти сырой рыбы). В целях увеличения вязкости (в массу 
из трески, хека, пикш и и др.) добавляю т сы рые яйца (V10— V 20 шт. 
на 1 порцию).

Для сочности в массу из неж ирны х рыб (треска, горбуша, су­
дак, хек, мерлуза и др.) вводят молоки свеж их рыб (не более 6 % 
массы нетто рыбы, уменьш ая закладку рыбы), сливочное масло, 
жир-сырец.

Для приготовления котлетной массы предварительно необходи­
мо охладить рыбу и используемую жидкость, так как масса являет­
ся скоропортящ имся изделием, в ней быстро начинаю т развивать­
ся микроорганизмы.

После приготовления массу необходимо охладить и сразу р а з ­
делывать на полуфабрикаты.

Тельное. И н г р е д и е н т ы :  судак — 135 г или треска — 89 г, 
или окунь морской — 98 г, хлеб пш еничный — 18 г, молоко 
(вода) — 25 г; д л я ф а р ш а :  лук репчаты й — 26 г, маргарин сто­
ловый — 4 г, ш ампиньоны — 18 г; я й ц а  д л я  л ь е з о н а  — 
V6 шт.; сухари д л я  п а н и р о в к и  — 6 г.

М якоть рыбы без кож и и костей пропустить через мясорубку 
вместе с замоченным в воде (молоке) пш еничным хлебом, доба­
вить соль, перец  черный молотый, тщательно перемеш ать и вы ­
бить. М ассу порционировать, придать ф орм у лепеш ки толщиной 
1 см, на середину выложить фарш , защ ипать края лепеш ки и при­
дать ф орм у полумесяца. С ф ормованны е изделия смочить в яйце, 
запанировать в сухарях. Для запекания в пергаменте не паниро­
вать. И спользовать для ж аренья во фритю ре.

Д л я  ф а р ш а :  отварные грибы нарезать ломтиками, соединить 
с пассерованным луком, варены ми яйцами, солью и перцем.
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Рулет. И н г р е д и е н т ы :  щ ука — 1,5 кг или судак — 1,25 кг, 
хлеб пш еничный — 18 г, молоко (вода) — 24 г; для фарш а: ш ампи­
ньоны свеж ие — 18 г или суш еные грибы — 5 г, лук репчатый — 
26 г, маргарин столовый — 4 г, яйца — ' / 7 шт.; сухари д л я  п о ­
с ы п к и  — 3 г.

М якоть рыбы без кож и и костей пропустить через мясорубку 
вместе с замоченным в воде (молоке) пш еничным хлебом, доба­
вить соль, перец  черный молотый, тщательно перем еш ать и вы ­
бить. М ассу толщ иной 1,5 см выложить на смоченную  ткань в виде 
прямоугольника ш ириной до 20 см, поместить на середину фарш, 
приподнимая концы ткани по всей длине, соединить края массы 
«встык», смазать льезоном, сделать проколы для выхода пара при 
тепловой обработке.

В качестве фарш а  можно использовать: отварны е яйца цели­
ком, отварные макароны, грибной ф арш  с луком и яйцом.

2.3.5. Требования к качеству 
полуфабрикатов и подготовленной рыбы

Внутренняя поверхность полуфабрикатов долж на быть тщ а­
тельно зачищ ена от внутренностей, темной пленки и сгустков кро­
ви. М якоть долж на плотно держ аться у  кости. Кожа обработанной 
рыбы должна быть целой, без плавников и остатков чешуи. Костис­
тые части плавников, проникаю щ ие в мякоть рыбы, долж ны быть 
вырезаны.

Недопустимы  — потемнение внутренней части и оголение р е ­
берных костей.

Вялую ж ивую  рыбу, а такж е ры бу с наруш енным чешуйчатым 
покровом сразу направляю т на переработку.

Охлаждение и замораживание подготовленной рыбы. Полу­
ф абрикаты  и подготовленную рыбу, предназначенны е для даль­
нейш его использования в охлажденном состоянии, охлаждают не 
менее 2 ч при температуре 0 — 4°С до температуры внутри про­
дукта 8 °С.

Замораж иваю т полуфабрикаты, выработанны е из охлажденной 
рыбы.

Полуфабрикаты, предназначенны е для реализации в зам оро­
женном виде, не долж ны находиться при положительной тем пера­
туре более 20 мин.

Зам ораж ивание полуфабрикатов и подготовленной рыбы про­
водят в морозильных камерах с естественной циркуляцией возду­
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ха и тем пературой не выш е -2 0  °С. П родолжительность зам ораж и­
вания не м енее 3 ч, тем пература внутри изделия не менее -1 0  °С.

Требования к безопасности хранения подготовленной рыбы и 
полуфабрикатов. Ж ивую  рыбу хранят в рыбном цехе в течение
1 — 2 дня в аквариумах с холодной проточной водой (4 — 8°С) из 
расчета 5 л  воды на 1 кг рыбы.

О хлаж денную  и морож еную  рыбу разм ещ аю т на поддонах 
(стеллажах) в той таре, в которой они поступили.

Подготовленные для нарезки  порционных полуфабрикатов или 
использования в целом виде тушки и звенья осетровых рыб после 
охлаждения хранят при температуре 2 — 6°С  в течение не более 
24 ч.

П орционны е полуфабрикаты хранить не следует.
Изделия из котлетной массы и ф арш  хранят при температуре

2 — 6 °С в течение не более 12 ч.
Рыбу незам орож енную  специальной разделки хранят при тем ­

пературе от -2  до +2 °С в течение не более 24 ч.
Котлетную массу заморож енную  хранят при температуре от -4  

до -6  °С в течение не более 72 ч.
Общ ий срок реализации полуфабрикатов при условии их хра­

нения в холодильниках долж ен быть не более 24 ч с момента окон­
чания их приготовления, сюда ж е входит период хранения и 
транспортировки.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. В каком виде поступает рыба на предприятия питания?
2. Укажите температуру в толще мышц мороженой рыбы.
3. В каких условиях хранят охлажденную рыбу?
4. Каким способом оттаивают замороженную рыбу?
5. Укажите, для какой цели подсаливают воду при разморажива­

нии комбинированным способом.
6. Какое количество соли добавляют на 1 л воды при оттаивании 

рыбы?
7. Укажите температуру оттаивания рыбы на воздухе.
8. Какое соотношение массы рыбы и жидкости при оттаивании в 

воде?
9. К каким рыбам по содержанию жира относится угорь?

10. Укажите продолжительность оттаивания рыбы в воде.
11. Используют ли рыбу, разделанную на филе с кожей, для при­

готовления котлетной массы?
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12. Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы приме­
нять 2 5 — 3 0 %  вареной рыбы?

13. Для чего в котлетную массу добавляют сырые яйца?
14. В каких целях в рыбную котлетную массу добавляют молоки

свежих рыб?
15. Укажите вид панировки для приготовления тельного.
16. Какую форму имеет полуфабрикат «тельное»?
17. Какое филе используется для приготовления зраз донских?
18. На какое филе обрабатывают рыбу для приготовления полуфа­

бриката для рулета из филе рыбы?

ВЫПОЛНИТЕ ЗАДАНИЯ

1. Составьте схему приготовления полуфабриката «зразы донские».
2. Составьте схему приготовления судака фаршированного в целом 

виде.
3. Составьте схему приготовления щуки фаршированной целиком.
4. Составьте схему приготовления рыбы фаршированной порцион­

ными кусками.
5. Перечислите виды фаршей для фарширования рыбы.
6. Определите количество отходов (в килограммах) при обработке 

10 кг мелкого окуня морского для жаренья в целом виде.
7. Определите массу брутто судака, если при обработке его на филе 

без кожи и костей отходы составили 20 кг.
8. Вычислите массу нетто 23 кг наваги, обработанной для жаренья в 

целом виде.
9. Определите количество отходов (кг) при обработке 17 кг неразде- 

ланного сома на филе без кожи и костей.
10. Рассчитайте массу брутто карпа, необходимого для приготовления 

150 порций карпа фаршированного кусками при выходе готового блюда 
массой 50 г на 1 порцию.

И. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 
фаршированного целиком судака на 18 порций, если выход блюда массой 
125 г на 1 порцию.

12. Определите, какое количество осетра с головой потребуется для 
приготовления 30 порций жареной рыбы во фритюре порционными ку­
сками, если масса готового блюда 100 г на 1 порцию.

13. Рассчитайте массу брутто неразделанной сельди, если при ее об­
работке на филе без кожи и костей отходы составили 8 кг.

Глава 3

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ ИЗ МЯСА

| ОСНОВНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ МЯСА

3.1.1. Основные характеристики мяса

Вид мяса  определяется по следующим признакам:
■ свинина имеет вкрапления ж ира мягкой консистенции. Ц вет 

мяса от светло-розового (чем старше, тем мясо темнее) до тем но­
красного, мыш ечные волокна тонкие;

■ говядина обладает грубоволокнистой структурой и бедна ж и р о ­
вой тканью . Ц вет мяса темно-красный, ж и ра — белый с розо­
вым оттенком, кремовый или желтый в зависимости от возрас­
та. Консистенция ж и ра твердая и хрупкая;

■ телятина отличается светлой окраской и неж ны ми тонкими во­
локнами. Н е имеет ж ировы х вкраплений;

■ баранина — мелковолокнистая, светло-красного цвета. М ясо 
м о л о д ы х  ягнят очень неж ное светло-красного цвета (с возрас­
том увеличивается толщ ина волокон и тем неет мясо).
По т ерм ическому сост оянию  мясо подразделяется:

■ на охлажденное — подвергнутое охлаждению  до температуры 
0 — 4 °С, имею щ ее корочку подсыхания;

■ заморож енное — подвергнутое зам ораж иванию  до тем перату­
ры не выш е -8  °С, с температурой в толще мышц не выш е — 
6 °С;

■ остывш ее — мясо, подвергш ееся после разделки туш остыва­
нию не м енее 6 ч в естественных условиях или в камерах — 
с температурой в толще мышц не выш е 15 °С;
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■ подмороженное — мясо, подвергнутое подмораживанию , с тем ­
пературой в толще мышц бедра от 0 до 2 °С. П ри хранении тем ­
пература долж на быть от -2  до 3 °С. Это мясо уступает охлаж­
денному, но превосходит заморож енное;

■ заморож енное — оттаявш ее в естественных условиях и им е­
ю щ ее температуру в толще мышц от -1  до 4 °С.
М ясо на предприят ия пит ания  поступает: т у ш а м и ,  п о л у -  

т у ш а м и ,  ч е т в е р т и н а м и  и к р у п н ы м и  к у с к а м и .  При 
его поступлении проверяю т мясо на доброкачественность, нали­
чие ветеринарной и товароведной маркировки. Если мясо посту­
пает в охлажденном состоянии, его сразу подвергаю т обработке — 
выполняют зачистку крупных кусков (полуфабрикат), если в зам о­
рож енном состоянии — его подвергаю т медленному или быстрому 
разм ораж иванию . Цель разм ораж ивания — максимальное восста­
новление первоначальных свойств мяса.

М едленное разм ораж ивание  проводят в специальны х кам е­
рах, подвеш ивая на крючья (туши, полутуши, четвертины), или на 
стеллажах (крупные куски), чтобы они не соприкасались друг с 
другом и не касались пола и стен. Размораж ивание выполняю т 
при температуре от 0 до 6 — 8°С  и влажности воздуха 90— 95% в 
течение 3 — 5 сут (в зависимости от вида мяса, величины кусков) 
до достиж ения температуры  в толщ е мышц 0 — 1 °С. В таких усло­
виях мыш ечные волокна почти полностью поглощ ают сок, обра­
зую щ ийся при оттаивании, и такое мясо получается по внеш нему 
виду близким по структуре к  охлажденному мясу. Последующая 
обработка такого мяса не влечет за  собой значительную  потерю  
мясного сока. П отеря мясного сока составляет от 0,5 до 3 % массы 
мяса. Однако такой способ целесообразно прим енять на крупных 
предприятиях с холодильными камерами.

Быст рое размораж ивание проводят в камере с температурой 
воздуха 20 — 25 °С и влажностью  воздуха 85 — 95 % в течение 12 — 
24 ч до температуры  в толще мыш ц 0,5— 1,5 °С.

М ож но проводить разм ораж и ван ие и непосредственно в ц е­
хах на деревянны х реш етках или столах при ком натной тем пера­
туре, а затем  помещ ать мясо в холодильные камеры  с тем перату­
рой  от 0 до 2 °С и вы держ ивать его около 24 ч при относительной 
влаж ности воздуха 80 — 85 %, чтобы  снизить  потери сока при р а з ­
делке. •

Н е допускаются оттаивание мяса в воде, так как в воду будут 
переходить растворимы е пищ евые вещества, и разруб мяса перед 
оттаиванием, потому что потери мясного сока при этом увеличат­
ся до 10 %.
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Наиболее прогрессивным способом разм ораж ивания мяса яв ­
ляется прим енение СВЧ-нагрева. Это сокращ ает потери массы и 
продолжительность технологического процесса (до нескольких 
минут), способствует сохранению  качества и сниж ению  бактери­
альной обсемененности мяса.

3.1.2. Пищевая ценность и характеристика 
различных видов мяса

Ягнятина (рис. 3.1). П ищ евая ценность ягнятины (на 100 г) со­
ставляет: зола — 0,8 г; вода — 68,9 г; ж иры  — 14,1 г; белки — 16,2 г; 
калорийность — 191,7 ккал; витамин РР (ниациновый эквива­
лент) — 2,6892 мг; йод — 7 мкг.

Ягнятина I категории — наименее ж ирная: в задней нож ке со­
держ ится 10% жиров, в задней части — 15%, передних р е­
брах — 11 %, филейны х ребрах — 18 %. Ее можно жарить, готовить 
на раш пере или сковороде. М ясо лопаточной части (12% жиров) 
ж арят и тушат. Лю бое мясо II и III категорий (грудинка, ш ейная 
часть) содерж ит в среднем 18% жиров. Ягнятину лучше всего ж а­
рить на сильном огне или тушить. М ясо молодых ягнят очень н еж ­
ное, поэтому его мож но ж арить на раш пере (от гол. rooster, англ. 
roaster — реш етка для ж аренья).

Я гнятина содерж ит 1,5 — 2 мг ж елеза на 100 г продукта. М озг 
и почки содерж ат немало холестерина: 2 000 — 2 500 мг в мозге и 
200 — 250 мг в почках. П ри повы ш енном  уровне холестерина 
следует воздерж иваться от употребления этих продуктов в 
пищу.

Рис. 3.1. Я гн яти н а
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Для приготовления различны х блюд использую т мясо овец в 
возрасте от нескольких дней до трех лет и даж е старше. Возраст 
животных, относимых к молочным ягнятам, обычно ограничива­
ется восемью неделями. М ясо молочного ягненка считается боль­
шим деликатесом: имеет мягкий вкус и неж ную  консистенцию . 
Размеры животного достаточно малые, и его мож но готовить це­
ликом либо в духовке, либо на вертеле; с неменьш им успехом его 
мож но приготовить, разделив туш ку на четы ре части.

Ягнята рождаю тся в начале года, поэтому мясо молочного яг­
ненка считается сезонным продуктом, доступным в свеж ем виде 
лиш ь в конце зимы  и весной. М ясо очень вкусное и неж ное н а­
столько, что практически любую часть тушки можно запекать.

Среди ягнятины различаю т мясо молочных, откормленных яг­
нят, мясо молодого бараш ка и молодой овцы.

Мясо, импортируемое, например, из Новой Зеландии в зам оро­
ж енном  виде, достигает оптимальной степени зрелости, созревая 
во время транспортировки.

Молочные поросята. П ищ евая ценность (на 100 г продукта) со­
ставляет: белок — 20,6 г, ж иры  — 35 г, витамины В, — 1,4 мг, В2 — 
0,19 мг, РР — 3,6 мг. Калорийность — 326 ккал. Калорийность мяса 
поросят в возрасте от 1 до 12 дней повыш ается с 53,7 до 96,9% по

Рис. 3.2. Молочный поросенок
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Рис. 3.3. Свиная голова

( равнению  с мясом 14-дневных животных. По биологической цен­
ности мясо поросят 8-, 10- и 12-дневного возраста превосходит 
мясо 14-дневных ж ивотны х соответственно на 8,8; 11,2 и 12,4 %.

М олочные поросята (массой от 3 до 6 кг; рис. 3.2) — это делика­
тесный продукт, наподобие телятины, который легко и быстро го­
товится, практически не содерж ит ж и ра и имеет очень нежную  
консистенцию.

По термическому состоянию  мясо подразделяют: на остывшее, 
охлажденное, подмороженное, замороженное.

Голова свиная (рис. 3.3). П ищ евая ценность (на 100 г продукта) 
составляет: зола — 1 г, вода — 80 г, ж иры  — 16 г, белки — 18 г, 
калорийность — 216 ккал; витамины холин — 70 мг; витамин РР 
(ниациновый эквивалент) — 7,988 мг, Н (биотин) — 3 мкг, Е (ТЭ) — 
0,5 мг, В12 (кобаламины) — 2 мкг, В9 (фолиевая кислота) — 8 мкг, В6 
(пиридоксин) — 0,4 мг, В3 (пантотеновая кислота) — 0,5 мг, В2 (ри­
бофлавин) — 0,2 мг, В, (тиамин) — 0,05 мг, РР — 5 мг, макроэле­
менты сера — 230 мг, хлор — 60 мг, ф осф ор — 200 мг, калий — 
325 мг, натрий — 65 мг, магний — 20 мг, кальций — 10 мг, микроэ­
лементы олово — 75 мкг, никель — 10 мкг, кобальт — 7 мкг, 
молибден — 12 мкг, ф тор — 63 мкг, хром — 10 мкг, марганец — 
0,035 мг, медь — 180 мкг, йод — 7 мкг, цинк — 3 мг, ж елезо — 
3 мг.

Калорийность составляет 216 ккал.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
М ЕХАНИЧЕСКОЙ КУЛИНАРНОЙ 
ОБРАБОТКИ МЯСА И М ЯСНОГО СЫРЬЯ

3.2.1. Обработка и подготовка мяса 
для сложных блюд

На предприятия общ ественного питания, работаю щ ие на сы ­
рье, поступает охлажденное мясо, имею щ ее температуру в толще 
мыш ц от 0 до +4 °С, и морож еное с температурой в толщ е не выш е 
-6  “С.

О бработку мяса выполняю т в определенной последовательно­
сти (рис. 3.4).

Прием и хранение сырья. При поступлении мяса на предприя­
тие проверяю т его доброкачественность, наличие ветеринарной и
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Рис. 3.4. С хем а о б р аб о тк и  м яса

товароведной маркировок. Д алее срезаю т клеймо, сильно загряз­
ненны е места, кровяны е сгустки. Так как мясо — скоропортящ ий­
ся продукт, его запас на предприятиях питания долж ен быть ми­
нимальным.

Обмывание. На крупных предприятиях питания мясо обмы ва­
ю т в моечных помещ ениях. Его подвеш иваю т на крю чья и обмы ­
ваю т с помощью специальны х щ еток (щетка-душ), струей воды 
из шланга. Н а небольш их предприятиях мясо обмы ваю т в ваннах 
на реш етках под проточной водой. Температура воды долж на 
быть от 20 до 30 °С. Д алее для охлаж дения туши промы ваю т хо­
лодной водой тем пературой 12— 15 °С. Это задерж ивает разви ­
тие микроорганизмов на поверхности мяса при дальнейш ей об­
работке.

Обсушивание. Препятствует разм нож ению  микробов, и при 
последующей обработке мясо не скользит в руках. М ясо подвеш и­
ваю т на крючья или укладываю т на реш етки над моечными ван­
нами и обсуш иваю т на воздухе или хлопчатобумажными салф ет­
ками. Н а крупных предприятиях для обсуш ивания нагнетаю т на­
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ружный воздух по специальны м трубопроводам. Температура 
воздуха 1— 6°С.  Н а небольш их предприятиях применяю т есте­
ственное обсушивание.

Разделка на части. Разделку мяса выполняю т в помещ ении с 
температурой воздуха не выш е 10 °С, чтобы мясо не нагревалось. 
Обсуш енные туши (полутуши, четвертины) делят на мясокостные 
части (отрубы) в зависимости от свойств мыш ечной и соедини­
тельной тканей (для различной тепловой обработки, приготовле­
ния рубленой массы и т.д.) и особенностей анатомического строе­
ния (рис. 3.5, 3.6 и 3.7).

Обвалка и жиловка. Это отделение мяса от костей. Отдельные 
части туши (полутуши, четвертины) подвергаю т полной или ча­
стичной обвалке (удаление трубчатых, тазовых, лопаточных ко­
стей и т.д.). Эту операцию  производят очень тщательно, чтобы на 
костях не оставалось мяса, а полученные куски не имели глубоких
надрезов (не глубже 10 мм).

После обвалки выполняю т жиловку — удаление сухожилий, 
грубых поверхностны х пленок, хрящ ей и лиш него ж ира. М еж- 
мышечные соединительные ткани и тонкие поверхностные плен­
ки оставляют.

Зачистка. Зачищ аю т мясо, чтобы оно не деформировалось. Для 
этого куски полученного мяса обравниваю т. Из зачищ енного мяса 
удобнее нарезать полуфабрикаты  для различной тепловой обра­
ботки. '

Обработка частей туши говядины. Л опат ку  (переднюю ногу) 
кладут на стол наружной стороной вниз и срезаю т мясо и сухожи­
лия с лучевой и локтевой костей. После этого разрезаю т сочлене­
ние этих костей с плечевой костью  и отделяют кости, срезаю т 
мясо с краев плечевой кости, разрезаю т и разламываю т ее сочле­
нение с лопаточной костью. Затем отделяют лопаточную кость, 
для этого упираю тся левой рукой в плечевую кость, а правой ру­
кой отдираю т лопаточную  кость от мяса. После отделения лопа­
точной кости вы резаю т из мяса плечевую кость.

От полученной мякоти отрезаю т жилистую  часть (голяшку), 
снятую с лучевой и локтевой костей. О стальное мясо разрезаю т на 
два больш их куска: плечевую  часть, отделенную от плечевой кости 
и задней кромки лопаточной кости, и заплечную  часть, снятую  н е­
посредственно с лопаточной кости.

К рупны е части мяса и м елкие куски лопатки зачищ аю т, ср е­
зая  с поверхности  грубы е сухож илия и пленки. У крупны х ку­
сков, кром е того, срезаю т тон ки е закраины  мяса и излиш ний 
ж ир.
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Рис. 3.5. С хем а р а зр у б а  ту ш и  говядины :

а — с х е м а  р а с п о л о ж е н и я  ч а с т е й  м я к о т и ,  получаемой при кулинарном 
разрубе и обвалке туши говядины: 1 — шея; 2 — лопатка; 3 —- грудинка; 4 — по­
кромка; 5 — толстый край; 6 — тонкий край; 7 — вырезка; 8 — пашина; 9 — верхняя 
часть задней ноги; 10 — наружная часть задней ноги; 11 — боковая часть задней 
ноги; 12 — внутренняя часть задней ноги; 13 — голяшка; 
б  и в  — с х е м ы  р а з р у б а  т у ш и  г о в я д и н ы

Ш ею  обваливают, срезая мясо целым пластом, стараясь отде­
лять его начисто от позвонков. Зачистка мяса состоит в удалении 
грубых сухожилий.
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Рис. 3.6. С хем а р азр у б а  туш и  баран и н ы :
1 — шея; 2 — лопатка; 3 — корейка; 4 — грудинка; 5 — задняя нога

Рис. 3.7. С хем а р азр у б а  туш и  сви н и н ы :
1 — лопатка; 2 — корейка; 3 — грудинка; 4 — задняя нога (окорок)

С пинно-грудную  част ь  (толстый край, покромку, грудинку) 
обваливают, прорезая мякоть вдоль позвоночника по остистым от­
росткам до основания ребер. Затем постепенно срезаю т мякоть с 
ребер и грудной кости целым пластом.

Снятый слой мякоти разрезаю т параллельно позвоночнику на 
три куска: толстый край, грудинку и покромку. Толстый край  от­
резаю т от позвоночника на расстоянии */3 длины ребер; грудин­
к у  — по линии, идущей с конца первого ребра на конец послед­
него. П окромкой  является средняя часть пласта, оставш аяся после 
отделения толстого края и грудинки.

Толстый край  представляет собой мышечный слой, покры ва­
ю щ ий отростки и тела спинных позвонков и верхню ю  треть р е ­
бер. П ри зачистке толстого края (спинной части) отделяют грубое 
сухожилие, располож енное по длине куска между мышцами, кото­
ры е прилегаю т непосредственно к позвоночнику. С наружной по­
верхности толстого края такж е срезаю т часть сухожилий. В зачи­
щ енном виде толстый край представляет собой пласт мяса 
прямоугольной формы.

95



Сухожилия, покрытые слоем ж ира, не срезают. Часть толстого 
края, расположенную  на первых трех ребрах, отрезают, потому 
что она представляет собой мышцы, легко отделяющиеся (расслаи­
вающиеся) друг от друга, поэтому ее нельзя использовать для на­
резки порционных кусков. У мяса выш есредней упитанности часть 
толстого края, расположенную  на первы х трех ребрах, не отреза­
ют, так как мышцы, соединенные ж ировой прослойкой, не рас­
слаиваются.

Грудинка представляет собой мышечный слой, покрываю щ ий 
ниж ню ю  часть реберны х костей и хрящ и. П ри зачистке отрезаю т 
жилистую  ч а с т ь — п а ш и н у  и срезаю т к р а я  ( з а к р а и н ы ) .

Покромка представляет собой мыш ечный слой, леж ащ ий на 
поверхности средней части ребер. При выделении покромки из 
туш выш е средней упитанности ее обравнивают, срезая края (за­
краины). Покромку, выделенную из туш и других упитанностей, не 
зачищ аю т и использую т так же, как обрезки.

Заднюю ногу  обваливаю т следующим образом: с берцовой ко­
сти, начиная с наружного конца, подрезаю т мясо и сухожилия, 
перерезаю т сочленения этой кости с бедренной костью и отделя­
ют берцовую кость, срезая с нее мясо и сухожилия. Затем  отделя­
ют подвздошную кость, перерезая сочленение ее с бедренной ко­
стью, и срезаю т мясо с кости. Далее разрезаю т мясо вдоль бедрен­
ной кости и отделяют по слою мышцу, расположенную  с задней 
стороны кости, — внутренню ю  часть ноги. После этого вырезаю т 
бедренную  кость. Оставш ую ся мякоть затем разрезаю т по слоям 
на три части: боковую, наружную  и верхнюю.

Боковая част ь  р асп о л о ж ен а с п еред н ей  стороны  б ед р ен ­
ной кости, наруж ная часть располож ена с н аруж ной  стороны  
этой ж е кости, а верхняя часть сверху, на подвздош ной кости 
таза .

Части мяса после отделения костей зачищ аю т от пленок, гру­
бых сухожилий, закраин и излиш него ж ира. От наруж ной части 
отрезаю т по слою ж илистое мясо, срезанное с берцовой кости 
(подбедерок и голяш ку).

Филе (тонкий край с покромкой и пашиной) обваливают, отде­
ляя тонкий край от покромки и паш ины по линии, проходящей на 
расстоянии 2 см от боковых остистых отростков поясничных по­
звонков. Пр'й обваливании тонкого края прорезаю т вдоль спинной 
части по верхним остистым отросткам мясо позвоночника, после 
чего срезаю т мясо с костей пластом. В таком виде тонкий край 
представляет собой мышечный слой, покрываю щ ий отростки и 
тела поясничных позвонков.
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Зачищ аю т тонкий край, срезая с его наружной поверхности 
грубые сухожилия. Тонкие сухожилия, покры тые слоем подкож­
ного ж ира, не срезают. У очень жирного мяса срезаю т жир, остав­
ляя его на мясе толщиной не более 1 см. Тонкие края мяса среза­
ют. Зачищ енны й тонкий край представляет собой пласт мяса 
прямоугольной формы.

Покромку и пашину зачищ аю т от грубых сухожилий и пленок. 
Эти части мяса туш средней и ниж е средней упитанности исполь­
зуют так же, как обрезки мяса. Покромку туш выше средней упи­
танности отделяют и использую т для варки. Для этого оставш уюся 
после отделения тонкого края часть делят примерно пополам. П а­
шина представляет собой мыш ечный слой ниж ней  брю ш инной 
части туши.

Вырезку зачищают, отделяя прилегаю щ ий к ней по всей длине 
тонкий слой мякоти, состоящ ий из мышц, и срезаю т сухожилия и 
пленки. В зачищ енном виде вы резка представляет собой мускул, 
покрытый тонким слоем пленок. О брезки зачищ аю т от грубых су­
хожилий, пленок и отделяют излиш ний жир; наличие ж ира в об­
щей массе мяса должно быть не более 15 %.

Обработка частей туши мелкого скота. Перед обвалкой со всех 
частей свиной туши срезаю т подкожный слой ж и ра — шпиг и 
сало, оставляя его на мясе слоем не более 1 см. Толстые слои ж ира 
(шпиг), главным образом с кореек и задних ног свиной туши, сре­
заю т большими пластами, а с остальных частей — кусками неболь­
ш их размеров.

Срезанный жир свины х туш сортирую т на шпиг и сало. К салу 
относятся пласты ж и ра толщ иной до 1,5 см, мягкий слоистый ж ир 
и мелкие куски внутреннего и подкожного жира, к  шпигу — пла­
сты плотного, неслоистого подкожного ж и ра толщиной более
1,5 см.

Лопатки и задние ноги (окорок) бараньих и свиных туш обва­
ливаю т и зачищ аю т так же, как и лопатки и задние ноги говяжьих 
туш.

В зависимости от предполагаемого использования зачищ енную  
мякоть лопатки и окорока мож но оставить целиком, если ее масса 
не превы ш ает 5 кг, нарезать на куски такой ж е массы или разде­
лить на части так же, как указано для говяж ьей туши. М ясо р аз­
деляют на части в том случае, если оно используется для приготов­
ления полуфабрикатов порционными или мелкими кусками.

Корейку полностью не обваливаю т. С ее поясничной части сре­
заю т остистые отростки позвоночника, ребра не вырезают, закра­
ины срезают. Баранью  корейку зачищают, срезая с наружной сто­
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роны сухожилия и часть пленок. Со свиной корейки удаляют лиш ­
ний ж ир, оставляя его на мясе слоем толщиной не более 1 см.

Корейка представляет собой мышцы спинной и поясничной ча­
стей туши, располож енны е на верхней трети ребер, на телах по­
звонков и на их остистых отростках.

Грудинку полностью не обваливают, т. е. ребра не вырезают. 
Грудную кость, если она не была вырублена при разделке туши на 
части, срезаю т по ее хрящ евым сочленениям с ребрами. От задне­
го конца грудинки отрезаю т ж илистое мясо (небольшая часть па­
шины). Грудинка представляет собой слой мышечной ткани, леж а­
щ ей на ниж ней половине ребер.

Шею обваливают, срезая мясо целым пластом так, чтобы оно 
полностью было отделено от тел позвонков и их отростков. При 
зачистке мяса удаляю т грубые сухожилия и срезаю т пленки с н а­
ружной стороны пласта мяса. О брезки освобождаю т от грубых су­
хожилий и лиш него жира, наличие последнего в общ ей массе мя­
коти должно быть не выше 15%.

Полученные в результате обвалки и зачистки части туш круп­
ного рогатого и мелкого скота представляю т собой полуфабрика­
ты в виде крупных кусков мяса.

Д альнейш ее использование каждой зачищ енной части мяса 
определяю т по ее пищ евой ценности и кулинарным свойствам 
(табл. 3 .1— 3.3), которые зависят от количества и вида соедини­
тельной ткани, содерж ащ ейся в мясе.

Полуфабрикаты определенной или произвольной ф ормы  круп­
ных кусков мяса, получаемые при разделке туш, идут непосред­
ственно в тепловую обработку или из них приготовляю т порцион­
ные полуфабрикаты, нарезая и соответственно в дальнейш ем об­
рабатывая.

Нарезка. П олуфабрикаты крупными кусками можно нарезать 
на порционные и более мелкие определенной или произвольной 
формы. Порционны е куски нарезаю т массой согласно установлен­
ным выходам по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общ ественного питания. При нарезании отбив­
ных и натуральных котлет масса увеличивается на массу косточки. 
П орционны е куски нарезаю т обязательно поперек волокон, нож 
держ ат под^углом 45°, чтобы куски получились более широкими. 
Куски мяса, нарезанны е таким образом, имею т лучший вид, мень­
ш е деформирую тся при тепловой обработке и после тепловой об­
работки легче разж евываю тся.

Отбивание. Н арезанны е куски мяса отбиваю т тяпкой, кото­
рую  держ ат плашмя. О тбивание разры хляет соединительную
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Таблица 3.1. Кулинарное использование частей мяса говядины 
и телятины

Используемая часть Тепловая обработка

Вырезка

Толстый, тонкий края

Внутренний, верхний куски 
тазобедренной части

Наружный, боковой куски тазо­
бедренной части

Лопаточная, подлопаточная 
части, грудинка, покромка (мясо 
1-й категории)

Котлетное мясо (пашина, голяш­
ка, покромка, шея, обрезки)

Жаренье целиком, порционным 
натуральным, панированным 
куском и мелкими кусками

То же

Жаренье панированным порцион­
ным куском и мелкими кусками, 
тушение крупными и порционными 
кусками

Тушение крупным, порционным 
куском и мелкими кусками

Варка крупным куском, тушение 
мелкими кусками

Рубленая, котлетная и кнельная 
масса

Таблица 3.2. Кулинарное использование частей мяса баранины

Используемая часть Тепловая обработка

Корейка Жаренье целиком, порционным 
натуральным, панированным 
куском и мелкими кусками

Тазобедренная часть (окорок) Жаренье целиком, панированным 
порционным куском и мелкими 
кусками

Лопаточная часть Жаренье и варка целиком, тушение 
порционным куском и мелкими 
кусками

Грудинка Варка, жаренье целиком в фарши­
рованном виде, тушение мелкими 
кусками

Шея, обрезки Рубленая и котлетная масса
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Таблица 3.3. Кулинарное использование частей мяса свинины

Используемая часть Тепловая обработка

К орей ка Ж а р е н ь е  целиком , п о р ц и о н н ы м  
н атуральн ы м , п ан и р о ван н ы м  
куском  и м елким и  кускам и

Т азобед рен н ая  ч асть  (окорок) Ж а р е н ь е  целиком , п ан и р о ван н ы м  
п о р ц и о н н ы м  куском  и м елким и  
кускам и

Л оп аточ н ая  часть Ж а р е н ь е  и  в ар к а  целиком , туш ен и е  
п орц и он н ы м  куском  и  м елким и  
кускам и

Грудинка В арка, ж а р е н ь е  ц ели ком  в ф а р ш и ­
р о в ан н о м  виде, ту ш ен и е

Ш ея Ж а р е н ь е  целиком , ту ш ен и е  
п о р ц и о н н ы м  куском  и м елким и  
кускам и

О брезки , ш пиг Р уб л ен ая  и котл етн ая  м асса

ткань, вы равнивает толщ ину куска и сглаж ивает поверхность, 
что способствует равномерности  тепловой обработки. Кроме 
того, отбивание позволяет придать куску соответствую щ ую  тол­
щ ину и форму.

П орционные куски из вы резки (филе) не отбивают.
Панирование. Для панирования мясных продуктов прим еня­

ю т пш еничную  муку, хлебны е крош ки (протертый через реш ето 
белый пш еничны й хлеб без корок), толченые пш еничны е сухари, 
терты й сыр, смесь хлебных крош ек или сухарей с тертым сы ­
ром.

Порционны е куски сырого мяса, почек перед панированием 
смачиваю т сырым взбитым с солью яйцом или смесью  яйца с не­
большим количеством воды, молока, а затем панирую т в хлебной 
крош ке или сухарях с добавлением или без добавления тертого 
сыра, причем плоские куски после этого обравниваю т ножом.

Куски сырого мяса для ж аренья на реш етке перед панировани­
ем в сухарГях или крош ках пш еничного хлеба иногда смачивают 
растительным или растопленным маслом.

Вареные продукты панирую т сначала в муке, затем смачиваю т 
разведенным водой яйцом и снова панирую т в сухарях или хлеб­
ной крошке.
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Шпигование. Иногда для улучшения вкусовых качеств мяса, 
предназначенного для туш ения, зачищ енные куски шпигуют сы­
рыми кореньями (петрушкой, сельдереем, морковью), чесноком. 
Н еж ирное мясо шпигуют свиным салом (шпигом). Коренья для 
ш пигования нарезаю т длинными брусочками. Заостренным дере­
вянным колышком делаю т в мясе проколы под углом 45° по на­
правлению волокон и в образовавш ееся отверстие вставляют бру­
сочки моркови, петруш ки и сельдерея.

Сало нарезаю т брусочками длиной 4 — 6 см и толщиной 0,5 — 
0,7 см. Ш пиговкой, представляю щ ей собой полую иглу со сж им а­
ющимся раструбом, делаю т в мясе прокол; в раструб вкладывают 
кусочек сала и протаскиваю т иглу насквозь так, чтобы выступа­
ю щие концы сала были одинакового размера.

Маринование. М ариную т главным образом мелкие или порцион­
ные куски баранины, говядины, свинины для шашлыков. Куски по­
сыпают перцем, мелко нарезанным луком, зеленью петрушки, 
сбрызгивают лимонной кислотой, лимонным соком или уксусом 
иногда с добавлением растительного масла и выдерживаю т на хо­
лоде не менее 4 ч в керамической посуде под небольшим прессом.

На 1 кг мяса для ш аш лыка кладут: 100 г репчатого лука, 0,1 г 
молотого перца, 40 г 3%-ной лимонной кислоты или 3%-ного уксу­
са, 15 г зелени петрушки.

Ферментирование мяса — использование ферментов, разм яг­
чающий соединительные ткани при нагревании.

Полуфабрикаты из вырезки. В вырезке различаю т три части: 
головку, средню ю  и тонкую  части (хвостик).

И з головки, ■ нарезанной на куски толщиной 2 см, получают 
бифш тексы; средняя часть, нарезанная по куску на 1 порцию  тол­
щ иной 4 — 5 см, назы вается филе; из тонкой части, нарезанной по 
два куска на 1 порцию, получают лангет.

И з тонкой части вы резки нарезаю т бефстроганов. Для этого 
вы резку нарезаю т сначала тонкими ломтиками толщиной 0,5 см, а 
затем брусочками длиной 3 — 4 см.

3.2.2. Обработка ягнят, поросят, свиных 
голов

Ягнятина. М ясо ягненка можно различными способами мари­
новать, жарить, тушить в жидкости или в духовом шкафу, запекать 
на гриле и приправлять многочисленными приправами. Однако
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прежде чем готовить мясо ягненка, обязательно удалите с него н а­
поминающую пергамент кожицу.

Кострец. Чащ е всего его готовят целым куском, туш ат в духо­
вом ш кафу или запекаю т в гриле, при необходимости шпигуют. 
Кострец ягненка готовят с косточкой и без нее. Большой кострец 
мож но разрезать пополам вдоль трубчатой кости.

Спинка. С пинка ягненка состоит из трех частей — седла, кот­
леты и шейки. Н а внутренней части спинки находятся филейная 
часть и почки. Спинка ягненка предлагается целиком или р азр е­
занная на седло и котлету вдоль по длине или как каре. И з нее вы ­
резаю т котлеты, отбивные и орех.

Филейная часть. Ф иле (вырезка) ягненка — самая ценная 
часть спинки. Ф иле ягненка, так  ж е как и свиньи или теленка, — 
одна из наиболее ценны х частей мяса. Н еж ное мясо большей ча­
стью предлагается в виде котлеты со спинки с красивыми мрамор­
ными прожилками и ж ирны м краем. Самое лучшее филе получа­
ют от молочных или откормленных ягнят.

Шейка (затылок). М ясо с ш ейки пронизано ж ировы м и про­
жилками, очень сочное, используется для жаркого, туш ения и вар­
ки. М ясо с заты лка тушат в жидкости, например для айнтопфов 
(нем. eintopf— густой суп), а такж е готовят как котлету с Т-образной 
костью, рагу или ирландское стью — туш еную  баранину. Ш ейка 
ягненка готовится как рулет или плоским куском.

Лопатка (лепесток). М ясо с лопатки очень неж ное и прекрас­
но подходит как для запекания в духовом шкафу, так и для ж ар е­
нья или варки. М ясо ягненка с лопатки продается куском, в форме 
рулета или нарезанны м кубиками.

Грудинка (грудной огузок). М ясо с ярко выраж енным вкусом, 
пронизанное ж ировы м и прожилками, из него в основном готовят 
супы и айнтопфы. Оно годится для туш ения в жидкости на слабом 
огне.

Грудинку мож но наф арш ировать или скатать и приготовить как 
ж аркое в духовом шкафу.

Подреберная часть (живот, конец, край). Конец ягненка — 
наиболее доступная в отнош ении цены часть туши. Этот кусок 
пронизан ж ировы м и прослойками. Конец, прежде всего, годится 
для тепловой обработки в жидкости, например для айнтопфов, из 
этих кусков готовят и рулеты.

Поросята. Тушки поросят поступаю т на предприятия, как пра­
вило, без щ етины и шерсти. При наличии щ етины или шерсти 
тушки обсушивают, натираю т мукой, опаливают и тщательно про­
мываю т в холодной воде.
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Тушки массой до 4 кг для тепловой обработки можно использо­
вать целиком. Для этого у  поросенка с внутренней стороны под­
рубаю т позвоночную  кость между лопатками и тазовую  кость, 
тушку распластываю т (отгибают бока), чтобы она равномерно 
прогревалась.

Тушки массой свыше 4 кг разрубаю т вдоль позвоночника попо­
лам, а более крупные — на 4 — 6 частей.

Свиные головы. Их относят ко 2-й категории субпродуктов. 
Головы поступаю т обработанными, но если они поступили с 
шерстью, то их сначала опаливаю т или ош париваю т, затем  зачи­
щаю т и промываю т. После этого головы зам ачиваю т в холодной 
воде, очищ аю т ножом кожу, промы ваю т и срезаю т мякоть вместе 
с кожей.

У голов, поступивш их с язы ком и мозгами, вы резаю т вначале 
языки, затем срезаю т мякоть вместе с кожей, после чего срезаю т 
лобную часть, вынимаю т мозги и промывают.

Для использования в целом виде отделяют язык, мозги, удаля­
ют глаза. Крупные головы разрубаю т пополам.

Языки. Языки поступаю т на предприятия питания вместе с 
подъязычным мясом и калтыком, их промывают, затем на столе 
отделяют калтык и подъязычное мясо, зачищ аю т от пленок и за­
грязнений и тщательно промывают. Для дальнейш его использова­
ния закладываю т в холодную воду, доводят до кипения, снимаю т с 
поверхности отвара свернувш иеся белки, пену, добавляю т корне­
плоды и репчатый лук, соль и варят при слабом кипении до р аз­
мягчения. С варенны е язы ки опускают на несколько минут в хо­
лодную воду и в ней  быстро ещ е с горячих язы ков снимаю т кожу. 
До отпуска ненарезанны е язы ки хранят в бульоне.

Соленые язы ки предварительно вымачиваю т в течение 5 — 8 ч 
в холодной воде (3 — 5 л на 1 кг) и варят, залив холодной водой.

3.2.3. Требования к качеству и правила 
хранения мяса

П оказателями свеж ести мяса являю тся его внеш ний вид, окра­
ска, запах, цвет, консистенция. Однако определение свежести 
мяса по этим признакам не всегда достаточно, так как, например, 
соверш енно не пригодное в пищ у мясо в заморож енном виде не 
пахнет.

Пробная варка кусочка мяса обнаруж ивает его несвеж есть (по­
следняя не всегда может быть выявлена только наружным осмот­
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ром), отвар из несвеж его мяса мутный, на поверхности его мелкие 
«блестки» ж ира, запах неприятный.

П ротыкание мяса разогреты м ножом такж е мож ет помочь 
определить его недоброкачественность, так как бывает, например, 
что запах наруж ны х слоев нормальный, а  в толщ е мыш ц уж е на­
чался процесс гниения.

Остывшее и охлажденное мясо. Доброкачественное мясо по­
крыто тонкой корочкой бледно-розового или бледно-красного цве­
та. П ри ощ упывании поверхности рука остается сухой. Н а разре­
зах мясо не прилипает к пальцам, сок прозрачный.

К онсистенция мяса плотная, ямки от надавливания пальцем 
быстро восполняются, цвет мяса на разрезе  красны й (мясо круп­
ного скота), беловато-розовый (телятина), коричнево-красны й (ба­
ранина) и розовато-красны й (свинина). Ж и р  говяж ьей туши бе­
лый, кремовый или желтоватый, твердый, при раздавливании не 
мажется, а крош ится. Бараний ж и р  белый плотный; свиной — мяг­
кий бледно-розовый или белый.

Запах мяса и ж и р а приятный, без посторонних запахов. Кост­
ный мозг желтого цвета, блестящ ий на изломе, полностью  запол­
няет все пространство трубчатых костей. Сухожилия эластичные 
и плотные. П оверхность суставов белая и блестящая.

П ризнаки доброкачественности остывшего и охлажденного 
мяса одинаковы. Поверхность и остывшего, и охлажденного мяса 
долж на быть покры та сухой корочкой подсыхания.

Н едоброкачественное мясо имеет поверхность липкую, влаж ­
ную, серого или зеленоватого оттенка, иногда покрытую плесе­
нью. На разрезах  мясо потемневш ее, серое или зеленоватое. Тка­
ни мяса дряблые, ямки от надавливания пальцем не восполняются, 
а при некоторых стадиях разлож ения мышцы легко протыкаю тся 
пальцем. Ж и р  ослизлый, серый, неприятного сального запаха. 
Костный мозг мягкий, мажущийся, серого цвета. Суставы и сухо­
ж илия обильно покрыты слизью. Явно гнилостный запах ощ ущ а­
ется и в глубоких слоях мяса.

М ороженое мясо. Хорош о пром орож енное мясо соверш енно 
твердое на ощ упь и при постукивании издает ясны й звук. На по­
верхности  и р азр езах  мясо красного цвета с сероваты м  оттен ­
ком, которы й придаю т мясу мелкие кристаллы  льда. Ц вет м оро­
ж еного  мясй бы стро м еняется даж е при незначительном  н агре­
вании: в месте приклады вания пальца образуется ярко-красное 
пятно.

М орож еное мясо не имеет специфического мясного запаха. 
С веж есть его по этому признаку можно определить только после
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оттаивания. После оттаивания свеж ее мясо может иметь легкий 
запах сырости.

Сухожилия заморож енного мяса белые и блестящие. Костный 
мозг полностью выстилает полость трубчатых костей.

Доброкачественность и свеж есть повторно замороженного 
мяса мож но определить только после его оттаивания. Отличить ж е 
мясо, заморож енное один раз, от мяса, повторно замороженного, 
можно по цвету его поверхности. Заморож енное два раза мясо 
имеет темно-красны й на поверхности и виш нево-красны й цвет на 
разрезах. П ри согревании пальцем цвет мяса не изменяется. М ыш ­
цы и костный мозг красного цвета.

Признаки качества. Туши поросят  молочников (от 3 до 6 кг) 
без внутренних органов, ш кура белая или слегка розоватая, без 
опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов, остистые отростки 
спинных позвонков и ребра не выступают. Ш пик отсутствует.

Я гнят ина  по упитанности долж на соответствовать следующим 
требованиям:
■ мышцы хорошо развиты, бедра выполнены, остистые отростки 

спинных и поясничных позвонков не выступают, в области хол­
ки выступаю т незначительно;

■ мясо должно быть пронизано тончайш ими ж ировы м и прож ил­
ками и покрыто тонкой ж ировой пленкой;

■ различаю т светлое, почти белое мясо молочных ягнят (в возрас­
те до 6 мес.) и неж но-розовое мясо откормленных ягнят (до 
12 мес.);

■ на туш ах курдю чны х и ж и рнохвосты х ягн ят остисты е отрост­
ки спинны х, поясничны х позвонков и холка выступают, и м е­
ю тся незначительны е отлож ения ж и р а  в курдю ке и ж ирном  
хвосте;

■ масса туш и не менее 6 кг;
■ ягнятину вырабатываю т целыми туш ами с хвостами, отделен­

ными запястными и заплю сневы ми суставами, неотделенными 
почками и околопочечным жиром;

■ туши должны быть свежими, без посторонних запахов;
■ поверхность от розово-молочного до розового с красным оттен­

ком, ж и р  белый (желтоватый).
Не допускается наличие внутренних органов, сгустков крови, 

шкуры, бахромок мыш ечной и ж ировой  ткани, загрязнений, кро­
воподтеков и побитостей.

Допускается наличие зачисток от побитостей и  кровоподтеков, 
срывов подкожного ж и ра и мыш ечной ткани на площади, не пре­
выш аю щ ей 10 % поверхности ягнятины.
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На заморож енной и подмороженной туше не допускается на­
личие льда.

Условия и сроки хранения. Я гнят ина  хранится (ГОСТ Р 
54034 — 2010):
■ охлажденная (в подвеш енном состоянии) при температуре -0  °С, 

относительной влажности воздуха 85 % в течение 8 сут.;
■ подмороженная (в ш табеле и подвеш енном состоянии) при тем­

пературе 0°С  и относительной влажности воздуха 90 % в тече­
ние 15 сут.;

■ зам орож енная (в штабеле) в морозильнике при температуре 
-18  °С или ниж е и относительной влажности воздуха 95 — 98%. 
Куски мяса молодого бараш ка мож но хранить в течение от 6 до 
9 мес.
П оросят а молочные хранятся (СТО 97038630-002 — 2009):

■ заморож енны е при температуре не выше -1 8  °С; срок годно­
сти — 12 мес., с даты изготовления сырья;

■ охлажденные при температуре +1 ...-1  °С; срок годности — 
14 сут. с даты изготовления сырья.
Голова свиная без ушей  (II категория) имеет пищ евую  цен­

ность (на 100 г продукта): белок — 18,1 г, ж иры  — 32,5 г, калорий­
ность — 450 ккал.

Заморож енны е свины е головы хранят при температуре не 
выш е -1 8  °С; срок годности — 12 мес. с даты изготовления сырья.

О хлаж денные свины е головы хранят при тем пературе +1... 
-1  °С; срок годности — 14 сут. с даты изготовления сы рья (ТУ 9212- 
460-00419779 — 99).

ТЕХН ОЛОГИЯ ПРОДУКЦ И И  ИЗ МЯСА 
И М ЯСНОГО СЫРЬЯ

3.3.1. Приготовление полуфабрикатов 
из мяса и мясного сырья

Ростбиф (говядина). Используется вырезка, толстый, тонкий 
край. Части зачищ аю т от поверхностных пленок (вырезку от сухо­
жилий), нарезаю т массой 1,5 — 2 кг.

Иногда мясо оборачиваю т тонким пластом ш пика для придания 
сочности.

Для равномерного прогрева полуфабрикат формую т из двух 
вырезок, складывая головку с хвостиком и перевязав  шпагатом.
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3 .3 .

Буженина (свинина). О корок полностью обваливаю т (иногда 
оставляют кожу), отделяя берцовую  и бедренную  кости, массой
1,5 — 2 кг, солят, перчат (можно нашпиговать пластинами чеснока) 
и обвязываю т шпагатом (рис. 3.8).

Карбонад (свинина). Это деликатесный продукт, имею щ ий осо­
бенно неж ны й вкус, напоминаю щ ий вкус куриного мяса. Его гото­
вят из толстой мышцы корейки, отличающ ейся от остальных ча­
стей корейки более светлой окраской. Это наиболее ценная мяси­
стая часть спинного отдела —  спинная и поясничная мышцы с 
толщиной ш пика не более 0,5 см.

При отделении указанной мышцы (филей) из корейки стараю т­
ся, чтобы по всей длине куска сверху был оставлен равномерны й 
слой ж и р а толщ иной прим ерно около 1 см. Такой слой ж и ра спо­
собствует сохранению  сочности карбонада и придает ему лучший 
вкус.

Корейку полностью обваливаю т и отрезаю т часть с 1-го по 4-е 
ребро, с поясничной части срезаю т поперечны е отростки позво­
ночника и окраины.

Выделенный кусок мяса слегка надсекаю т с поверхности но­
жом, натираю т смесью  соли с мускатным орехом или толченым
чесноком (рис. 3.9).

Грудинка, фаршированная кашей. И н г р е д и е н т ы :  барани­
на, козлятина — 1,66 кг, крупа гречневая необж аренная — 520 г 
или крупа рисовая — 390 г, лук репчатый — 360 г, маргарин столо­
вый — 120 г, яйца — 4 шт., зелень укропа или петруш ки — 80 г, 
соль и перец  по вкусу. М асса полуфабриката — 2,69 кг.

У грудинки со стороны паш ины (рис. 3.10) прорезаю т пленки 
по всей длине грудинки меж ду наружным слоем мякоти и мяко-

Рис. 3.8. Буженина (свинина) Рис. 3.9. Карбонад (свинина)
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Рис. 3.10. Грудинка ф а р ш и р о в а н н а я  (свинина, баран и н а)

тью на реберны х костях так, чтобы образовался «карман». Этот 
«карман» заполняю т фарш ем. Края заш иваю т или скрепляю т 
шпажками.

С внутренней стороны грудинки надрезаю т пленки вдоль р е­
берных костей (для их удаления после тепловой обработки).

Д л я  фарша: гречневую  (рисовую) каш у соединяю т с пассеро­
ванным репчатым луком, рубленым отварным яйцом, зеленью  пе­
трушки, укропа.

Для использования грудинки в натуральном виде ее зачищ аю т 
от пленок и надрезаю т пленки вдоль реберны х костей (для их уда­
ления после тепловой обработки).

Грудинка, фаршированная рисом и печенью. И н г р е д и е н ­
ты : баранина, козлятина — 1,66 кг, крупа рисовая — 290 г, печень 
говяж ья — 270 г или свиная, или баранья — 250 г, лук репчатый — 
240 г, маргарин столовый — 120 г, яйца — 4 шт., зелень укропа или 
петруш ки 70 г, соль и перец по вкусу. М асса полуфабриката —
2,5 кг.

Подготовленную баранью  грудинку ф арш ирую т рассыпчатой 
рисовой кашей, смеш анной с пассерованным репчатым луком и 
жиром, измельченной ж ареной печенью, отварными рублеными 
яйцами, зеленью  укропа, петрушки.

Грудинка, фаршированная мясом с рисом или мясом. И н г р е ­
д и е н т ы :  баранина (грудинка) — 1,11 кг, крупа рисовая — 80 г, 
баранина (котлетное мясо) — 280 г, вода — 40 г или баранина (кот­
летное мяса} — 560 г, вода — 60 г, лук репчатый — 240 г, маргарин 
столовый — 50 г, соль, перец. М асса полуфабриката — 1,35 кг.

Подготовленную грудинку наполняю т фарш ем из измельчен­
ного сырого мяса с добавлением воды, соли, перца, пассерованно­
го лука и отварного риса (для ф арш а мясного с рисом).
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Мясо шпигованное. И н г р е д и е н т ы  для ж аренья мяса ш пи­
гованного крупным куском: говядина — 1,36 кг, ш пик — 110 г или 
баранина — 1,66 кг, чеснок — 15 г.

Ингредиенты для мяса шпигованного, тушеного крупным ку­
ском: говядина — 1,7 кг или баранина — 1,66 кг, или свинина — 
1,29 кг, морковь — 180 г, лук репчатый — 70 г, корень петруш ки — 
120 г, соль и перец  по вкусу.

Говядина — верхний, внутренний, боковой, наружный куски 
для тушения; для ж аренья — толстый, тонкий края; свинина — ло­
паточная, ш ейная части для тушения; окорок для жаренья; бара­
нина — лопаточная часть для тушения; окорок, корейка для ж ар е­
нья. Зачищ аю т куски мяса от пленок и сухожилий, делают прорези 
вдоль волокон, шпигуют с помощью шпиговальной иглы или тон­
кого длинного нож а морковью (петрушкой), нарезанной брусоч­
ком, салом (шпиком), чесноком.

Молочный поросенок фаршированный. Ж арены й  молочный 
поросенок является одним из самых пикантных праздничных 
блюд во всем мире. Почти во всех странах, где едят свинину, от 
Польши до Бразилии молочный поросенок часто считается глав­
ным роскош ным блюдом на торж ественны х обедах. Одной из п ри ­
чин такой популярности блюда является доступность приобрете­
ния молодых поросят.

П оваров всегда привлекало ж аренье молочных поросят из-за 
сочности их мяса и возможности создания хрустящей корочки на 
поверхности блюда.

М олочные поросята бываю т уж е очищ ены и препарированы: 
брю ш ная часть вскрыта, внутренности удалены. Но для приготов­
ления блюда от повара мож ет потребоваться дополнительная об­
работка.

Последовательность приготовления поросенка ф арш ирован­
ного показана на рис. 3.11.

Способ 1. И н г р е д и е н т ы :  поросенок — 2 кг, свинина (кури­
ца или телятина) — 500 г, сало (шпик) — 150 г, язы к говяжий — 
250 г, яичный белок — 3 шт., сливки — 700 мл, перец черный и 
красный молотый, соль.

1. О б р а б о т к а :  молодого поросенка ошпаривают, удаляют 
шерсть, обсушивают, натираю т мукой и опаливаю т (особенно у 
носа, глаз, уш ей и между ног), кладут туш ку в теплую воду и тщ а­
тельно выскабливаю т кожу. Затем разрезаю т брюшко и грудку и 
удаляют внутренности. О чищ енного поросенка промываю т в хо­
лодной воде, укладываю т на спинку и удаляют кости, оставляя го­
лову и нож ки (рис. 3.11, а, б).
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2. Ф а р ш и р о в а н и е :
■ часть срезанного мяса и свинину без костей пропускаю т через 

мясорубку 2 — 3 раза;
■ добавляю т измельченный шпик, отварной, очищ енный говяжий 

язык, перец, яичны е белки, сливки;
■ перемешивают, солят;

9

Рис. 3.11. П ослед овательн ость  п р и го то вл ен и я  п оросен к а  
ф ар ш и р о в ан н о го  (п о ясн ен и я  п р и в ед ен ы  в тексте)
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■ ф арш ирую т поросенка подготовленной массой (рис. 3.11, в).
3. С к р е п л е н и е  ш п а ж к а м и :  используют металлические 

шпажки длиной около 10 см, чтобы закрыть начинку внутри по­
росенка. П рокалываю т ш паж ками края брю ш ка поросенка на р ас­
стоянии 2,5 см одной ш паж ки от другой. От края отступают тоже 
на расстояние 2,5 см, чтобы при ж аренье избеж ать риска разры ва 
края брюшка.

4. С в я з ы в а н и е  ш п а ж е к :  подготовленную нитку длиной 
около 1 м обматываю т вокруг ш паж ек в ф орм е «восьмерки»; во 
время обматывания стягиваю т нить, чтобы сомкнуть края р азр е­
занного брюшка; завязы ваю т на узел и обрезаю т нить после по­
следней шпажки.

6. З а к р е п л е н и е  н о ж е к :  длинную иглу с вдетой ниткой 
пропускаю т через окорочка так, чтобы они прошли и через тело 
между окорочками. Затем пропускаю т иглу с ниткой через одну 
ножку, тело и другую ножку. Нитку завязы ваю т на узел. Чтобы 
связать передние ножки, пропускаю т иглу дважды через нож ки и 
шейку. Нить завязы ваю т (рис. 3.11, г).

М ожно предварительно заш ить частично разрез, а через остав­
ш ееся отверстие наполнить поросенка фарш ем, после чего поро­
сенка заш ить.

Подготовленного поросенка завернуть в салфетку или пищ е­
вую пленку и перевязать.

7. Н а д р е з а н и е  к о ж и :  подготовленного поросенка выкла­
дываю т на противень вверх спинкой. Острым ножом делают мел­
кие надрезы  вдоль спины поросенка, расстояние между каждым 
надрезом 2,5 см — вдоль позвоночника от головы и до хвоста. Глу­
бина надрезов не долж на превыш ать 2,5 см, этого достаточно для 
выхода ж и ра во время тепловой обработки, в то время как мясо 
задето не будет (рис. 3.11, д).

Способ 2. И н г р е д и е н т ы :  поросенок — 4,5 кг, свинина — 
2,3 кг, ш пик — 900 г, яйца — 10 шт., ф исташ ки или горош ек кон­
сервированны й — 800 г, молоко — 2 л, мускатный орех — 10 г, 
соль, перец  черны й молотый.

1. П о д г о т о в к а  п о р о с е н к а :  подготовленного обработан­
ного поросенка разрезаю т вдоль туловищ а (по брюшку), удаляют 
кости; часть мякоти срезают, оставляя слой мякоти до 1 см, и на­
тираю т солью; разрез частично зашивают.

2. Ф а р ш  д л я  п о р о с е н к а: снятую  мякоть с поросенка 2 — 3 
раза  пропускаю т через мясорубку с добавлением свинины, проти­
раю т через сито, в несколько приемов добавляю т сыры е яйца, мо­
локо и выбивают. В ф арш  кладут нарезанны й мелкими кубиками
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шпик, очищ енные фисташ ки или горошек, доводят до вкуса солью, 
перцем, мускатным орехом и перемеш иваю т.

3. Н а п о л н е н и е  ф а р ш е м :  полученным ф арш ем  наполня­
ют кожу, заш иваю т разрез или скрепляю т ш пажками, заверты ва­
ют в салф етку или фольгу, перевязы ваю т шпагатом.

Нельзя класть слишком много начинки, так как во время ж ар е­
нья ее объем увеличивается.

Мясной рулет (рис. 3.12). Рулет готовят практически из любого 
мяса — телятины, говядины, свинины, индейки и курицы, кроль­
чатины и гусятины. Для начинки использую т овощи, фрукты и су- 
хофрукты, грибы, сыры, яйца, зелень, другое мясо и даж е сало, 
колбасу и ветчину.

Рулет из фаршированной лопатки (окорока). И н г р е д и е н ­
ты:  баранья лопатка (окорок), говяж ий ф арш  (из реберной части), 
грецкие орехи (очищенные), чеснок, курага, соль, перец, ф ранцуз­
ские травы.

П о с л е д о в а т е л ь н о с т ь  п р и г о т о в л е н и я :
1) баранью  лопатку (окорок) без костей — вымыть, обсушить, 

отбить, посолить, поперчить;
2) грецкие орехи очистить, крупно порубить, перемеш ать с за ­

моченной и нарезанной курагой и чесноком;
3) приготовить фарш  из говядины. В говяжий ф арш  добавить 

сливки, соль, перец, французские травы, перемешать;
4) на подготовленную баранью  лопатку (окорок) разложить 

ровным слоем мясной фарш . П оверх него разлож ить смесь из оре­
хов, чеснока и кураги, свернуть рулетом. С крепить рулет ниткой 
или зубочистками.

Рис. 3.12. Мясной рулет
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Рулет из говядины  с м орковью  и шпинатом. И н г р е д и е н -  
т ы: говяж ья лопатка — 1,2 кг, лук репчатый — 100 г, красный вин­
ный уксус — 60 мл, суш еный тимьян — 0,2 г, петруш ка — 5 г, соль 
и перец. Для начинки: зам орож енны й зеленый горош ек — 100 г, 
морковь — 100 г, ш пинат — 200 г, ломтики бекона — 50 г, варены е 
яйца — 4 шт., свеж ие хлебные крош ки — 100 г, молоко — 60 г, 
соль, перец  по вкусу.

П о с л е д о в а т е л ь н о с т ь  п р и г о т о в л е н и я  (рис. 3.13):
1) лук очистить и мелко нарезать. Мясо вымыть, обсушить и на­

тереть со всех сторон солью, перцем и тимьяном. Поместить в глу­
бокую миску, засыпать луком и петрушкой, полить уксусом и оста­
вить на 2 — 3 ч. Бекон нарезать маленькими кусочками и обж арить 
на сухой сковороде до золотистого цвета в течение 5 мин. М ор­
ковь очистить, нарезать тонкими пластинами. Опустить в кипяток 
и варить до мягкости в течение 10— 15 мин;

2) горох разм орозить при комнатной температуре, обсушить. 
Соединить в миске хлебные крошки, горох, кусочки бекона, моло­
ко, соль и перец, тщательно перемешать;

Рис. 3.13. П оследовательн ость  п р и готовл ен и я  рулета и з  говяди ны  с м орко ­
вью  и ш п и н атом  (п оясн ен и я  в тексте)
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д

Рис. 3.14. П р и го то вл ен и е  рулета и з  св и н о й  головы  (п оясн ен и я  в тексте)

3) мясо обсуш ить бумажным полотенцем. Сделать по середине 
куска надрез, не доходя до низа примерно на расстояние 1 см. 
Надрезать кусок вправо и влево, такж е не доходя до края на рас­
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стояние 1 см. Раскрыть кусок мяса, как книгу (рис. 3.13, а). Над­
сечь утолщ енные места;

4) накрыть мясо пленкой, отбить в тонкий пласт;
5) ш пинат вымыть, обсушить, нарезать ш ирокими полосками и 

выложить на мясо. Сверху равномерно разлож ить приготовлен­
ную смесь, а затем полоски моркови. В одну линию  выложить сва­
ренные «вкрутую» очищ енные яйца (рис. 3.13, в);

6) мясо с начинкой свернуть рулетом и плотно завернуть в пи­
щевую фольгу или перевязать шпагатом (рис. 3.13, г).

Рулет из лопат ки (окорока) неф арш ированны й. П о с л е д о ­
в а т е л ь н о с т ь  п р и г о т о в л е н и я :

1) лопатку (окорок) без костей вымыть, обсушить, отбить, на­
крыв пищ евой пленкой;

2) посолить, поперчить;
3) свернуть рулетом, завернуть в пищ евую пленку или сетку, 

можно перевязать шпагатом.
Рулет из свиной головы. П о с л е д о в а т е л ь н о с т ь  п р и г о ­

т о в л е н и я  (рис. 3.14):
1) очень аккуратно острым ножом срезать с черепа кожу с м я­

сом и жиром, стараясь срезать как можно больше мяса. Достать 
язык. Очистить его, срезать лиш нее (рис. 3.14, а, б)',

2) отрезать уши, стараясь срезать как мож но больше ж ира. З а ­
крыть дырки от глаз мясом (рис. 3.14, в);

3) в мыщ цах ш еи сделать надрезы. Посыпать сухими специями: 
тимьяном, розмарином, базиликом, черным перцем. Н атереть 
обильно толченым чесноком (рис. 3.14, г);

4) аккуратно завернуть в рулет и туго перевязать шпагатом. 
Просунуть под шпагат веточки свеж его розмарина (рис. 3.14, д).

Рис. 3.15. Седло ягненка
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Седло ягненка. Готовят из поясничной части корейки. От ко­
робки, не вырубая позвоночник, отделяют поясничную  часть. Тон­
кие края подгибают к позвоночнику и обвязываю т шпагатом (рис. 
3.15).

Используют различны е пряны е травы, чтобы сделать специф и­
ческий вкус бараньего ж ира более незаметным.

И сто р и я  блю да к ар п ач ч о . П яти десяты й  год XX в., и ст ер зан н ая  войн ой  
Е вроп а п о степ ен н о  п риходит в себя, лю ди  хотят п росто  н аслаж даться  
ж и зн ью .
В енеция. К ан ал  Гранде. О тель «Д аниэли». Б ар  «H arry 's» . Уже тогда это 
и звестн ы й  б ар  во  всей  Е вропе. З д есь  лю б и л и  п оси д еть  Э. Х ем ингуэй , 
б арон  Ротш ильд, вели ки й  к о м и к  Ч арли  Ч аплин .
В один и з д н ей  б ар  п осети ла гр а ф и н я  А м алия Н ан и  М очени го . З а к а ­
зы вая  себ е  ланч, о н а  бы ла н ем н ого  грустна, п о это м у  вн и м ател ьн ы й  
ш еф -п о вар  Д ж у зеп п е  Ч и п ри ан и , веж л и во  п о и н тер есо вал ся  у  леди  о 
п р и ч и н ах  ее  печали . Г раф иня расск азал а , что доктор  зап р ети л  ей  есть 
мясо, «терм и ческ и  о б р аб о тан н о е  мясо» —  доб ави л а  она. Д ж узеп пе, 
улы бнувш ись, откланялся, а  у ж е  ч е р е з  н есколько  м и н ут н а  столе гр а ­
ф и н и  стояло  блю до, без которого  у ж е  трудно себ е  п ред стави ть  со в р е ­
м ен н ую  кулин арию .
И зго то в л ен н о е  Ч и п р и ан и  блю до н астольк о  п росто , что  дл я  м н оги х  до 
си х  п ор  уди вительн о , к ак  его  н е  п ри д ум ал и  ран ьш е . Б лю до получило 
н а зв а н и е  к арп ач чо . К ак  и все  и зв естн о е , и сто р и я  н а зв а н и я  обросл а  
леген д ам и . В д ей ств и тел ьн о сти  он о  н а зв а н о  в ч есть  вели кого  ж и в о ­
п и сц а  эп охи  в о зр о ж д ен и я  В и тторе К арп ач чо . И м ен н о  в т е  дн и  в В е­
н ец и и  п роходи л а в ы став к а  к ар ти н  вели к о го  и тал ьян ц а , э то т  худ о ж ­
н и к  бы л  одн и м  и з  л ю б и м ы х  для  г р а ф и н и  М оч ени го , по ее  м н ен и ю , 
ц в ето в ая  гам м а блю да со о тв е тств о в ал а  ц вето в о й  гам м е п о зд н и х  р а ­
бот К арпаччо.
Блю до стало н астолько  п опулярны м , что впоследстви и  п ояви л ось  н е ­
сколько д есятков  его  разн о ви д н о стей , его  готовят  и з  ту н ц а  и  семги, 
утки  и  олени н ы , мяса, грибов и д а ж е  свеклы .

Рулет карпаччо из телятины с моцареллой и базиликом. И н -
г р е д и е н т ы :  телятина (вырезка) — 160 г, моцарелла — 30 г, бази­
лик — 20 г, соль, перец  черный молотый.

П о с л е д о в а т е л ь н о с т ь  п р и г о т о в л е н и я  (рис. 3.16):
1) зачистить телячью вырезку;
2) вырезку разрезать вдоль и развернуть (рис. 3.16, о);
3) пласт немного отбить (рис. 3.16, б);
4) нарезать моцареллу тонкими пластинами;
5) отбитое мясо посолить и поперчить, выложить на один край 

листочки базилика и на них ломтики моцареллы (рис. 3.16, в, г);
6) свернуть рулет (рис. 3.16, д);

116

ж

Рис. 3.16. П оследовательность п р и готовл ен и я  рулета карпаччо  и з теляти н ы  
с м оц арел л ой  и б ази л и ком  (п оясн ен и я  в тексте)
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7) быстро обж арить рулет на растительном масле, только чтобы 
сверху образовалась белая корочка (рис. 3.16, е);

8) обжаренный рулет плотно завернуть, прижимая, в пищевую 
пленку и заморозить (приблизительно в течение 4 ч) (рис. 3.16, ж).

М ожно готовить карпаччо из мяса без дополнительных ингре­
диентов.

Термин «карпаччо» в современном общ ественном питании 
применяется практически к лю бому тонко нарезанному сырому 
продукту питания.

3.3.2. Приготовление кнельной массы

Изделия из кнельной массы более неж ной консистенции. Их 
использую т для приготовления различны х блюд в диетическом 
питании, а такж е для ф арш ирования.

На 1 кг мякоти, г: хлеб пш еничный высшего сорта — 100, моло- 
ко 150, сливки — 200, соль — 15, яйца — 72 (3 яичных белка).

Для кнельной массы берут боковую и наружную  часть задней 
ноги без соединительной ткани и пленок. М ясо пропускаю т через 
мясорубку с двумя реш етками или дважды с одной реш еткой с 
мелкими отверстиями. В измельченную  массу добавляю т разм о­
ченны й в молоке черствы й пш еничны й хлеб высш его сорта без 
корок, перем еш иваю т и ещ е раз пропускаю т через мясорубку. 
Затем  массу растираю т и протираю т через сито для отделения 
крупных частиц. О хлажденную  протертую  массу взбивают, добав­
ляя небольш ими порциями яичны й белок и сливки. В кнельную 
массу добавляю т соль и хорошо перемеш иваю т. Готовая кнельная 
масса должна быть однородной, неж ной и пышной.

3.3.3. Приготовление маринадов

Сухие м аринады  и паст ы  действую т разны ми способами, но 
все состоят из основны х элементов: соленого, острого и аром ат­
ного. Их втираю т в мясо, ф рукты или овощи, и они придаю т про­
дуктам особенны й вкус и становятся частью  блюда. Их можно 
сделать заранее. Лучше не добавлять слишком сладкие компо­
нент ы  к маринадам. И з-за них продукты на барбекю  могут под­
гореть, особенно, если куски слишком большие: к тому времени, 
как они будут готовы внутри, они обуглятся снаруж и. Пробуйте 
маринад, перед тем как использовать. Если он слишком сладкий,
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могут быть проблемы. И склю чение составляю т только маринады 
японской кухни — терияки  для маленьких кусочков мяса. В этих 
случаях благодаря сладости кусочки приобретаю т аппетитный 
блеск.

Если вы хотите добавить т равы , выбирайте ароматные травы 
с сильным вкусом, например розмарин, тимьян или лавровый лист, 
которые придаю т глубокий вкус. Сушеные травы, например души­
ца и майоран, могут быть полезны, так как хорошо присоединяю т­
ся к продуктам и сильно пахнут. Сушеные лавровые листья можно 
растереть в порош ок и добавить в маринад, либо можно перело­
ж ить слои мяса свеж им лавром. Н ежными травами, например 
эстрагоном, петрушкой, шнитт-луком и кориандром, нужно посы­
пать готовые блюда, иначе их вкус будет разруш ен высокой тем ­
пературой при тепловой обработке.

Наиболее прост ой м ари над  включает немного растительного 
масла, лимонного сока, чеснок, соль и перец. Это основа, к  кото­
рой можно добавлять лю бые ингредиенты, которые изменят вкус 
готового издения (блюда), придадут ему мягкость и сочность. 

К лю чевы е элемент ы  маринада:
1) к и с л о т а  — цитрусовый сок, уксус;
2) м а с л о :

■ оливковые масла для средиземноморских маринадов;
■ масла из виноградных косточек (арахисовые масла для дальне­

восточных);
■ кокосовое молоко или сливки, сливочное масло;

3) о с т р о т а  — дробленый черный перец, васаби, имбирь, гор­
чица, чили;

4) с о л ь  — морская соль, соевый соус, ры бны й соус, паста из 
анчоусов, вурчестерш ирский соус;

5) а р о м а т  и п р я н о с т ь  — имбирь, лимонное сорго, ли­
монная цедра, кардамон, копченая паприка, пять специй, «гарам 
масала» (смесь специй, используемых в североиндийской кухне и 
кухне ряда других ю ж ноазиатских стран. Используется как само­
стоятельно, так и в сочетании с другими специями. Слово «гарам» 
относится к насы щ енности специй, а не к  содерж анию  ингредиен­
тов, создаю щ их остроту).

Для аром ат а  добавляют:
■ травы  — розмарин, орегано, лавровый лист, тимьян;
■ пряности — корица, гвоздика, анис;
■ чеснок (лук) — дробленый чеснок, зелены й лук, терты й шалот, 

наш инкованный лук-порей;
■ сладость — мед, мягкий коричневы й сахар, сладкий соус чили;
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■ сю рприз — семена кунжута, ваниль, коньяк, узо (алкогольный 
напиток), подж аренный арахис.
Вариант ы  м аринада  могут быть следующие:

■ оливковое масло, красное вино, тимьян и диж онская горчица;
■ йогурт, чеснок, тмин и раздавленны е зерна кардамона;
■ уксус-бальзам, оливковое масло, чеснок, листья свеж их мяты и 

розмарина;
■ лимонный сок, кожура лимона, оливковое масло, листья свеж их 

мяты и орегано;
■ паста из раздавленных семян фенхеля, зерны ш ек тмина, семян 

кориандра, чеснока и оливкового масла;
■ смесь из порош ка чили, молотого тмина и тимьяна;
■ соевый соус, чеснок и китайская смесь из пяти приправ.

3.3.4. Требования к качеству 
полуфабрикатов из мяса

К полуфабрикатам из мяса предъявляю тся следующие требова­
ния качества в соответствии с ГОСТ Р 52675 — 2006 (табл. 3.4).

| Таблица 3.4. Показатели качества полуфабрикатов из мяса

Наименование
показателей Характеристика

В н еш ни й  вид 
и вид н а  ср езе

Ф орм а, состоян и е  п о вер х н о сти  и н а  ср езе , со о твет­
ствую щ и е дан н о м у  н аи м ен о в ан и ю  п олуф аб ри ката , с 
учетом  и сп ол ьзуем ы х  р ец еп ту р н ы х  ком п он ен тов , в 
том  чи сле п рян остей , соусов, м ари н адов  и п ан и ровки , 
п р ед у см о тр ен н ы х  р ец еп ту р о й

З ап ах С во й ствен н ы й  дан н о м у  н аи м ен о в ан и ю  п о л у ф аб р и к а­
та  с учетом  и сп о л ьзо в ан и я  р ец еп ту р н ы х  ком п онен тов, 
в  том  числе п рян остей , соусов, м ари н адов  и  п ан и р о в ­
ки, п р ед у см о тр ен н ы х  рец еп ту р о й

Ц вет С во й ствен н ы й  ц в ет у  используем ого  в дан н ом  н а и м е ­
н о в ан и и  п о лу ф аб р и к ата  кускового  или  и зм ельчен н ого  
м ясного  сы р ья  с учетом  и сп ользуем ы х р ец еп ту р н ы х  
ком п он ен тов , в том  чи сле п рян остей , соусов, м а р и н а ­
дов  и п ан и ровки , п редусм отрен н ы х  р ец еп ту р о й
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3.3.5. Правила охлаждения 
и замораживания подготовленных 
полуфабрикатов из мяса, предназначенных 
для  дальнейшего использования

После приготовления (не позднее чем через 30 мин) полуфа­
брикаты  отправляю т до реализации на охлаждение на 2 ч при тем­
пературе 0 — 4 °С до температуры  6 — 8 °С внутри продукта.

П орционны е полуфабрикаты  располагаю т в лотках полуна-
клонно в один ряд.

Готовые полуфабрикаты зам ораж иваю т по традиционной тех­
нологии при температуре от -1 8  до -2 4  °С.

Продолжительность зам ораж ивания составляет не менее 3 ч, 
температура внутри полуфабриката — не менее -10  °С.

3.3.6. Требования к безопасности хранения 
полуфабрикатов из мяса

Сроки годности крупнокусковых бескостных, 
в том числе в посоленном виде, полуфабрикатов 
из говядины (ТУ 9214-345-00419779-06)

i
1.1. Без прим енения вакуума.
1.1.1. О хлаж денны х при температуре:

■ от 2 до 6 °С —: от 2 до 3 сут.; 
от -1  до +1 °С — от 5 до 7 сут.
1.1.2. Замороженных:

■ не выш е -1 0  °С — 30 сут.;
■ не выш е -1 8  °С — не более 90 сут.

1.2. С применением вакуума.
1.2.1. Охлажденных при температуре:

■ от 2 до 6 °С — от 5 до 7 сут.;
■ от -1  до +1 °С — от 10 до 15 сут.;

1.2.2. Заморож енны х — не выш е -1 0  °С — 30 сут.

Срок годности полуфабрикатов из свинины 
(ТУ 9214-456-00419779-03)

2.1. Бескостных крупнокусковых, в том числе в посоленном 
виде, при температуре:
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■ от 2 до 6 °С охлажденных из парного сырья без прим енения ва­
куума — 3 сут., с прим енением вакуума — 7 сут.;

■ из охлажденного сырья без прим енения вакуума — 2 сут., с при­
менением вакуума — 5 сут.;

■ замороженных при температуре не выш е -12  °С — не более 
30 сут., не выш е минус 18 °С — не более 90 сут.

Срок годности полуфабрикатов из баранины 
(ТУ 9214 -575-00419779-09)

3.1. Крупнокусковых (от 500 до 5 000 г) охлажденных:
■ без прим енения вакуума при температуре от 2 до 6 °С — не бо­

лее 2 сут.;
■ с применением вакуума при температуре от 2 до 6 °С — не бо­

лее 5 сут.;
■ заморож енных — при температуре не выше -18  °С — не более 

30 сут.
3.2.3. М ясокостных (от 500 до 2 000 г) охлажденных:

■ без прим енения вакуума при температуре от 2 до 6 °С — не бо­
лее 1 сут.;

■ замороженных — при температуре не выше -18  °С — не более 
25 сут.

Сроки годности полуфабрикатов мясных из телятины 
ТУ 9214-793-00419779-09 
(взамен ТУ  9214 -793-00419779-02))

При температуре от 2 до 6 °С:
4.1. Крупнокусковых бескостных — 48 ч;
4.2. Крупнокусковых мясокостных — 72 ч;
4.3. Порционных бескостных и мясокостных -— 36 ч.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. В каком термическом состоянии поступает на производство 
мясо?

2. Укажите температуру в толще мышц мороженого мяса.
3. Какое мясо имеет высокую пищевую ценность и кулинарные 

свойства?
4. Укажите мясо с температурой в толще мышцы не выше 

15 °С.
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5. Какое мясо имеет температуру в толще мышцы от О до 
4  °С?

6. Укажите мясо с температурой в толще мышцы не выше 
-6  °С.

7. Дайте определение понятия «жиловка и сортировка мяса».
8. Что обеспечивает дефростация мяса?
9. Какую поверхность имеет охлажденное мясо?

10. Назовите оптимальные условия для размораживания мяса.
11. Укажите кулинарное использование вырезки из говядины.
12. Опишите кулинарное использование лопатки из говядины.
13. Какое кулинарное использование имеет корейка из свинины?
14. Назовите кулинарное использование лопатки из свинины.
15. Укажите кулинарное использование окорока из свинины.
16. Опишите кулинарное использование грудинки из баранины.
17. Как правильно нарезать порционные полуфабрикаты?
18. Укажите условия хранения замороженных молочных поросят.
19. Назовите условия хранения охлажденной ягнятины.
20. В каких условиях хранят охлажденную свиную голову?
21. Почему не допускается размораживание мяса в воде?
22. Какие операции необходимо выполнить после размораживания 

мяса перед нарезанием полуфабрикатов?
23. Какие части мяса используют для приготовления ростбифа?
24. Назовите части мяса, применяемые для приготовления карбо­

нада.
25. Какие части мяса используют для приготовления буженины?
26. Перечислите части мяса, применяемые для приготовления 

говядины шпигованной.
27. Какие фарши используют для фарширования грудинки?
28. Перечислите правила охлаждения и замораживания подготов­

ленных полуфабрикатов, предназначенных для дальнейшего 
использования.

29. Как подготовить поросенка для фарширования?
30. Назовите рецептуру кнельной массы на 1 кг мякоти.
31. При какой температуре хранят подготовленные полуфабрикаты 

до реализации?

ВЫПОЛНИТЕ ЗАДАНИЯ

1. Д о п и ш и те  схем у м ех ан и ч еск о й  к ул и н арн ой  о б р аб о тки  м орож ен ого  
м яса

Р азм ораж ивание  -> —  ---------------------------------------------------------------------------

2. У каж ите н а зн ач ен и е  частей  баран и н ы :
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Д ля котлетн ой  и  р у б л ен о й  массы :

1)--------------------------------- :
2 ) ------------------------------------------------- ;

3)--------------------------------

3. У каж ите усл ови я  и  ср о к и  х р а н е н и я  м олочны х п оросят.

Зам орож енны е м олочны е поросят а  х р а н я т с я _____________

О хлаж денны е м олочны е поросят а  х р а н я т с я _______________

4. У каж ите усл о ви я  и ср о к и  х р а н е н и я  ягн яти н ы .

Заморож енная я гн я т и н а  х р а н и т с я _________________________

О хлаж денная я гн я т и н а  х р а н и т с я __________________________

5. П родол ж и те  техн ологи ческую  схем у  о б раб отки  м олочны х п оросят  
для  и сп о л ьзо в ан и я  в  ц елом  виде:

Тушки до 4 к г  —» .
6. У каж ите части  ягн яти н ы :
7. У каж ите тем п ер ату р у  и врем я.
С роки  годн ости  п олуф аб ри к атов  и з тел яти н ы  п р и  тем п ер ату р е  от 2 °С 

д о ________°С составляю т:
■ для  к руп н окусковы х  б еск о стн ы х  — ________________ ч;
■ к руп н окусковы х м ясок остн ы х  — ________________ ч;
■ п орц и он н ы х  беск о стн ы х  и м ясок остн ы х  — ________________ ч.

8. У каж ите тем п ер ату р у  и  в р ем я  годн ости  п олуф аб ри катов  и з  с в и н и ­
ны:

беск о стн ы х  крупн окусковы х , в том  чи сл е  в п осоленн ом  виде, п р и  те м ­
пературе:
■ от 2 °С д о  °С охл аж д ен н ы х  и з  п арн ого  сы р ья  б ез  п р и м ен ен и я

вакуум а — _________ сут, с п р и м ен ен и ем  вакуум а — _________ сут;
■ и з охл аж д ен н ого  сы р ья  без п р и м ен ен и я  вакуум а — _________сут, с п р и ­

м ен ен и ем  вакуум а —  : сут;
■ зам о р о ж ен н ы х  п р и  тем п ер ату р е  н е  в ы ш е м инус 12 °С —  н е  б ол ее  

   сут, не вы ш е -1 8  °С —  н е  б о л е е _________ сут.
9. О п ред ели те  м ассу  н етто  п о р о сен к а  дл я  п ри готовл ен и я  целиком , если  

его  м асса  брутто  со став ляет  5 кг.
10. О п р ед ел и т е  к о л и ч еств о  отходов , п о лу ч ен н ы х  п р и  о б р а б о т к е  п о ­

р о с е н к а  м ассо й  4 кг  для  п р и го т о в л е н и я  ц ел и к о м  в ф а р ш и р о в а н н о м  
ви д е. •

11. Р ассчитай те  к оличество  котлетного  мяса, к о торое  получится при 
р азд ел к е  180 кг  говяд и н ы  I категори и .

12. О п ред ели те  со д ер ж ан и е  костей  в п олуф аб ри кате  «К орей ка б а р а ­
н ья  с р е б е р н о й  костью », если  и сп ол ьзуется  б ар ан и н а  I к атего р и и  у п и тан ­
н ости  м ассой  1 кг.
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13. В ы числи те со д ер ж ан и е  к остей  в п о лу ф аб р и к ате  «Грудинка св и н ая  
с р еб ер н о й  костью », если  и сп ользуется  м ясн ая  св и н и н а  I категори и  у п и ­
тан н ости , м ассой  1,5 кг.

14. О п ред ели те  м ассу  брутто  св и н и н ы  о брезн ой , если  п р и  разд елк е  
вы ход м як оти  состави л  150 кг.

15. Р ассчитай те  количество  отходов и п отерь  п ри  холодной  о б раб отке  
100 к г  говяди н ы  I категори и .

16. О п ред ели те  н еобходи м ое  количество  м ассы  брутто  говяди ны  для 
п р и го то вл ен и я  75 п о р ц и й  п о л у ф аб р и к ата  «М ясо ш п и гован н ое»  для  ж а р е ­
нья (по 2-й колонке).

17. Р ассч и тай те  к ол и ч ество  п орц и й , п олучен ны х п р и  о б р аб о тк е  20 кг 
бар ан ьей  грудинки  для ф а р ш и р о в а н и я  гр ечн евой  каш ей  (по 2-й кол он ­
ке).

18. О п ред ели те  число  п орци й , получен ны х п р и  о б раб отке  п о р о сен к а  
м ассой  5 кг, для  его  п р и го то вл ен и я  в  ж а р е н о м  вид е целиком .

19. Р ассчитай те  н еобходи м ую  м ассу  брутто  говяди ны  для п ри готовл е­
н и я  50 п о р ц и й  п о л у ф аб р и к ата  «Ростбиф » (по 2-й  колонке).

20. О п ред ели те  н еобходи м ое  кол и ч ество  м ассы  н етто  говяди ны  для 
п р и го то вл ен и я  100 п о р ц и й  п о л у ф аб р и к ата  «М ясо ш п и гован н ое»  дл я  т у ­
ш ен и я  (по 2-й  колонке).

21. В ы числите к ол и ч ество  п о р ц и й  «Р остби ф а» (по 2-й  колонке), к о то ­
р о е  м о ж н о  п ри готови ть  и з  5 кг говяди ны  I категори и .

22. Н а  п р ед п р и я ти е  п оступ и л а св и н ая  о б р е зн а я  туш а м ассой  160 кг. 
Р ассч и тай те , скол ько  и  к ак и х  п о л у ф аб р и к ато в  м о ж н о  п р и го то ви ть  и з 
этого  кол и ч ества  м ясн ого  сы рья .

23. О п ред ели те  н о р м у  п о тер ь  и отходов п р и  холодной  о б раб отке  м я с­
н о й  свиФ ины  м ассой  260 кг.

24. О п ред ели те  н о р м у  отходов п р и  холодн ой  о б р аб о тке  б ар ан и н ы  I к а ­
тего р и и  с  н огам и  м ассой  38 кг.



Глава 4

ПОДГОТОВКА ДОМАШ НЕЙ ПТИЦЫ 
ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНОЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

КЛАССИФ ИКАЦИЯ, АССОРТИМ ЕНТ 
И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПТИЦЫ

4.1.1. Характеристика сырья 
и пищевая ценность

Общие сведения. Птицу различаю т по виду, возрасту, упитан­
ности, способу промыш ленной обработки и по термическому со­
стоянию. К домаш ней птице относятся куры и петухи, цыплята- 
бройлеры, индейки,гуси, утки.

Куры и петухи. В зависимости от упитанности куры могут быть 
1-й и 2-й категории. Петухи — мужские особи массой более 1,8 кг 
относятся ко 2-й категории.

Ц ыплят а-бройлеры. Это цыплята с прекрасно развитой му­
скулатурой, обычно с белой кожей, возраста 6 — 8 нед.

Индейки. М ясо индейки очень нежное, никогда не вызы вает 
аллергии, по сравнению  с другими видами содерж ит холестерин 
(74 мг на 100 г), имеет две категории качества в зависимости от 
пола, возраста и массы.

Гуси. М ясо гуся более жирное, чем мясо утки (до 20 %), и более 
жесткое.

Утки. Имеют низкое соотнош ение массы грудной мышцы и 
массы тела. Отличаются меньшим ож ирением  и лучшим развити­
ем грудной мышцы.

В зависимости от упитанности птица может быть 1-й или 2-й 
категории.

Химический состав и пищ евая ценность мяса птицы. М ясо до-

|маш ней птицы содерж ит большое количество биологически пол­
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ноценных белков, легко усвояемого ж ира. Белков в белом мясе 
кур и индеек 22 — 24%, а в темном 20 — 23%.

П тица содерж ит больше водорастворимых и полноценных бел­
ков, чем говядина, и мясо ее легче усваивается.

Ж и р ы  птицы имею т низкую  температуру плавления, в них 
много ненасы щ енны х ж ирны х кислот (с возрастом содерж ание 
полиненасыщ енны х ж ирны х кислот уменьшается). М ясо птицы 
содерж ит меньш е соединительной ткани, чем мясо крупного рога­
того скота, поэтому оно значительно неж нее и легко усваивается. 
М ясо птицы мелковолокнистое и после тепловой обработки стано­
вится более плотным и легко переж евывается.

О собенно ценятся блюда из ф иле птицы, так  как они содерж ат 
больше азотистых вещ еств и отличаются неж ной консистенцией. 
Кулинарные изделия из неж ирной домаш ней птицы широко ис­
пользуют в лечебном питании. Х арактеристика мяса птицы (на 
100 г продукта) представлена в табл. 4.1.

Самое богатое белками мясо — индю шатина, а меньш е всего 
белка в мясе утки.

Тушки старых птиц содерж ат больше ж ира, чем молодые.
Ж и р ы  птичьего мяса более ценны, чем ж иры  крупных убой­

ных животных, и з-за значительной доли ненасы щ енны х ж ирны х 
кислот.

М ясо цыплят-бройлеров диетическое, так как содерж ит мень­
ше ж иров, в особенности насы щ енны х ж ирны х кислот, а такж е 
меньш е холестерина.

М ясо бройлеров (массой 1 — 1,2 кг), как  правило, нежное, соч­
ное и неж ирное, используется в основном для ж аренья целиком и 
порционными кусками.

Цыплята массой 250 — 350 г приготавливаю т целиком и подают 
по одной штуке на порцию.

Куриное мясо более ж ирное и ароматное по сравнению  с мясом 
цыплят, поэтому оно используется для приготовления бульонов.

М олодых индеек мож но распознать по белой кож е и светлому 
жиру. О ни используются для ж аренья в целом виде. Если птица 
старая, то у  нее ф иолетовы е нож ки и желтый жир.

Темное мясо гусей — самое ж ирное среди мяса домаш ней пти­
цы. Самки намного меньш е самцов, а их мясо намного вкуснее, 
поэтому их использую т чащ е всего в фарш ированном виде, ж а­
ренны х целиком. М ясо старых гусей ж есткое и практически н е­
пригодно для приготовления каких-либо блюд.

У уток темное и ж ирное мясо. В основном используются моло­
дые особи в ф арш ированном  ж ареном  виде.
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| Таблица 4.1. Химический состав и пищевая ценность птицы

Показатель

| Цыплята Гуси Индейки Куры Утки

Категория

1-я 2-я 1-я 2-я 1-я 2-я 1-я 2-я 1-я 2-я

Вода, мл 63,8 67,7 45 54,4 57,3 64,5 61,9 68,1 45,6 56,7

Белки, г 18,7 19,7 15,2 17 19,5 21,6 18,2 21,2 15,8 17,2

Ж и р ы , г 16,1 11,2 39 27,7 22 12 18,4 8,2 38 24,2

Зола, г 0,9 0,9 0,8 0,9 0,9 1,1 0,8 0,9 0,6 0,9

М и н е р а л ь н ы е  в е щ е с т в а , м г

N a 70 88 91 99 90 100 70 79 58 90

К 236 242 240 274 210 257 194 240 156 160

С а 14 12 12 14 12 18 16 18 10 12

M g 19 22 30 34 19 25 18 21 15 13

Р 160 175 165 179 200 227 165 190 136 156

Fe 1,3 1,7 2,4 2,4 1,4 1,8 1,6 1,5 1,9 1,9

В и т а м и н ы , м г

А 0,04 0,03 0,02 0,02 0,01 0,01 0,07 0,07 0,05 0,05

в, 0,09 0,11 0,08 0,09 0,05 0,07 0,07 0,07 0,12 0,18

В2 0,15 0,16 0,23 0,26 0,22 0,19 0,15 0,14 0,17 0,19

РР 6,1 6,4 5,2 5,6 7,8 8 7,7 7,8 5,8 6

Э н е р г е ­
т и ч е с к а я
ц енность, 
к к а л /100 г

183 127 412 317 276 197 241 161 45 287

В кулинарии особое место отводится потрохам домаш ней пти­
цы. Они незаменимы  при приготовлении изы сканны х и сытных 
блюд. Ж елудки и сердце используются для разнообразны х отвар­
ных мясньйс блюд и гуляшей. П ечень чащ е всего подается в ж ар е­
ном виде или как добавка в паш теты и фарш и.

Утиная и гусиная печень. Сырая гусиная печень (рис. 4.1) обыч­
но имеет массу — 600 — 700 г, а печень утки — 450 — 600 г. Чтобы 
из печени приготовить блюдо фуа-гра, требуется минимальная
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Рис. 4.1. С ы р ая  гуси н ая  п ечен ь

масса 400 г — для гусиной фуа-гра и 300 г — для утки фуа-гра. П и­
щ евая ценность на 100 г: белки — 6,2 г; ж иры  — 56,5 г; углево­
ды — 5,5 г. Энергетическая ценность: 555,3 ккал.

Ф уа -гр а  (Ф р а н ц и я ) . Д ословно  «ф уа-гра» п ер ево д и тся  с ф р ан ц у зск о го  
к ак  « ж и р н ая  п ечень» . П ри стр асти ем  к  гусин ой  п еч ен и  слави ли сь  ещ е 
д р ев н и е  еги п тян е. О н и  п ер в ы м и  зам ети ли , что если  д и к и е  гуси  о б ъ е ­
дались, и х  п еч ен ь  «набухала», стан ови л ась  ж и р н о й  и н еж н о й , а глав­
ное, н ео б ы ч ай н о  вкусн ой . Со в р ем ен ем  гусей  одом аш н или  и н ачали  
отк арм л и вать  сп ец и ал ьн о . Д обрую  тр ад и ц и ю  п ер ен я л и  ри м л ян е, для 
которы х  гуси н ая  п ечен ь  стал а  н астоящ и м  дели катесом . О ни  о тк арм л и ­
вали  п ти ц у  и н ж и ром . С зак ато м  и м п ер и и  п р ави л а  отк орм а  гусей  поч­
ти  заб ы ли сь . Н о со в р ем ен ем  п аш теты  и з п еч ен и  н аучи лись  делать  во 
м н огй х  р ай о н ах  Э льзаса  и ю го -зап ад н ой  Ф р ан ц и и . В н асто ящ ее  врем я  
во  Ф р ан ц и и  на п р о и зв о д ств е  д ел и к атеса  сп ец и ал и зи р у ю тся  м н огие 
п р о в и н ц и и  (ш ироко р асп р о стр ан ен о  п рои зводство  в  Э льзасе), но  т р а ­
д и ц и о н н ы м  сч и тается  ю го -зап ад  Ф ран ц и и , где сущ ествует н астоящ и й  
культ ф уа-гра.
Ф уа-гра  со д ер ж и т  н е н а с ы щ е н н ы е  ж и р н ы е  кислоты , п о это м у  р е к о ­
м ен д о в ан а  к а к  одн о  и з  л учш и х сред ств  с н и зи т ь  «плохой» хол естерол . 
И м ен н о  это  ее  к ач еств о  явл яется , в о зм о ж н о , п р и ч и н о й  дол гол ети я  
лю д ей  н а  ю го -зап ад е  Ф р ан ц и и . У ф у а-гр а  н астолько  я р к и й  и н а с ы ­
щ ен н ы й  вкус, что  ее , т а к  ж е  к а к  тр ю ф ел и , за п р е щ е н о  и сп о л ьзо в ать  
у ч ас тн и к ам  м еж д у н ар о д н ы х  к у л и н ар н ы х  кон курсов . Ведь д а ж е  н е ­
бол ьш о е  к о л и ч ество  этого  продукта , д о б ав л ен н о е  в то  или  и н о е  бл ю ­
до, сп о со б н о  дать  его  ав то р у  зн ач и т ел ь н о е  п р еи м у щ ество  п ер ед  со ­
п ер н и к ам и .
П о ф р ан ц у зск и м  зак о н ам  и м ен о ваться  «ф уа-гра» и м еет  п р аво  лиш ь 
продукт, со д ер ж ащ и й  со б ств ен н о  у ти н у ю  или  гусиную  печень, а  т а к ­
ж е  соль, сахар  и н еко то р ы е  сп ец и и  (чащ е всего  —  п росто  ч ер н ы й  п е ­
рец ). Н е б ы вает  ф уа-гра  с оливкам и , грибам и , у ти н ы м  или  гусины м  
м ясом , а  тем  более  —  со сви н и н ой . И скл ю чен и е  сделано  только  для 
трю ф ел ей , п оскольку  эти  гри б ы  оч ен ь  аром атн ы е, м ак си м ал ьн о  доп у­
сти м ое  и х  со д ер ж ан и е  в п родукте  —  30 %.
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Е ж егодн ое п о тр еб л ен и е  этого  д ел и к атеса  составляет  около 20 ты с. т, 
но п реи м у щ ествен н о  во  Ф ран ц и и . Растет  с к аж д ы м  годом  п оп ул яр ­
н ость  ф уа-гра  и н а  У краине, где п р о м ы ш л ен н о е  п ро и зв о д ств о  гусин ы х 
дел и катесов  н ачал ось  в 2004 г. п од  торговой  м арк ой  «Ф уа-гра». В о сн о ­
ву п р о и зв о д ств а  п олож ен ы  т р ад и ц и о н н ы е  техн ологи и  м и р о вы х  стан ­
дартов.

По видам готовой продукции в зависимости от содерж ания пе­
чени в продукте выделяют следующие.

Ц ельная ф уа-гра  — самый лучший продукт, который представ­
ляет собой целую печень гуся или утки, не разрезанную  на части, 
без каких-либо добавок. Это продукт, который на 100 % состоит из 
фуа-гра.

Блок ф уа-гра с кусочками  — это продукт, который состоит из 
перемолотой печени, но с добавлением кусочков цельной фуа-гра. 
По ф ранцузским законам содерж ание кусочков не долж но быть 
ниж е 30 %.

Блок ф уа-гра  — продукт, представляю щ ий собой перемолотую  
цельную печень.

К онсервированная ф уа-гра  — это продукция в герметично 
укупоренной таре, подвергнутая термической обработке по 
утверж денному в установленном порядке, научно обоснованному 
реж им у стерилизации при температуре выш е 100 °С, обеспечива­
ющим микробиологическую  стабильность и безопасность (про­
мышленную стерильность) при хранении продукции в обычных 
условиях (вне холодильника).

4.1.2. Органолептическая оценка качества 
и безопасности домашней птицы

Вкус и запах. М ясо старых птиц имеет более интенсивный вкус 
и запах, чем молодых. Вкусом и запахом отличаются такж е р аз­
личные мышцы одной тушки. М ясо с грудки имеет кисловатый и 
более неж ны й вкус, чем мясо с бедра.

Длительное хранение мяса даж е в заморож енном виде приво­
дит к ухудшению вкуса и запаха.

Мягкость мяса. М ясо молодых птиц, в частности бройлеров, 
намного мягче, чем мясо старых птиц, так как в нем м енее толстые 
мыш ечные волокна.

Сочность. М ясо с бедрыш ек каж ется более сочным, чем мясо с 
грудки, Замороженное, а затем разм орож енное мясо характеризу­
ется, как правило, меньш ей сочностью, чем охлажденное мясо.
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Цвет. Цвет мяса птицы зависит от содерж ания красителя крови 
миоглобина, а такж е продуктов его преобразования. С одержание 
миоглобина зависит от вида птицы, возраста, пола, вида мышцы и 
выполняемых ею функций. Ц вет мяса такж е обусловлен содерж а­
нием ж и р а и структурой мыш ечной ткани. П ри оценке цвета сле­
дует помнить, что поверхность кожи неоднородна. О на мож ет со­
держ ать разное количество подкожного жира. Н аиболее ж ела­
тельный цвет свеж его мяса — светло-розовый. М ясо домаш ней 
птицы бывает белым, например мясо цыплят, кур и индюшиных 
грудок, либо темным, например мясо уток, гусей и индюшиных 
ножек.

Если во время хранения туш ек происходит высыхание поверх­
ности, то в результате большей концентрации минеральных ве­
щ еств и красителей поверхностны й слой темнеет. У зам орож ен­
ных туш ек птицы мож ет потемнеть поверхность замороженных 
частей, а последняя ф аланга крыла бывает красноватой.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
М ЕХАНИЧЕСКОЙ КУЛИНАРНОЙ 
ОБРАБОТКИ ПТИЦЫ  И ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
П О ЛУФ АБРИ К АТО В  ДЛЯ СЛОЖ НОЙ 

, КУЛИНАРНОЙ  ПРОДУКЦИИ_________________

4.2.1. Подготовка домашней птицы 
и пернатой дичи для  приготовления 
сложных блюд

Подготовка домашней птицы. П тица поступает на предприятия 
общ ественного питания 1-й или 2-й категорий в зависимости от 
упитанности, охлажденной или мороженой, чащ е всего без пера, 
потрош еной или полупотрошеной. Кроме того, с птицеобрабаты ­
ваю щ их ф абрик или от предприятий-заготовочных поступают ц е­
лые разделанны е тушки, порционны е натуральные и панирован­
ные полуфабрикаты.

О бработка птицы состоит в оттаивании (мороженой птицы), 
опаливании, разделке, обмывании и  приготовлении полуф абрика­
тов.

О т т аиваю т  птицу на воздухе при температуре 16— 18 °С. 
Туш ки раскладываю т на столы грудкой вверх, чтобы они не сопри­
касались друг с другом. Иначе туш ки увлажняю тся, что осложняет
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их дальнейшую  обработку. Крупная птица оттаивает в течение 
6 — 8 ч, мелкая и средняя — 3 — 4 ч.

О паливание  осущ ествляю т для удаления с кож и туш ек мелких 
ворсинок и пуха.

П еред удалением шейки делаю т вертикальный надрез кожи со 
стороны спинки, кожу опускают, высвобождаю т ш ейку и затем 
удаляют ее. После этого удаляют пищевод, трахею  и зоб. Для при­
крытия места отруба ш ейки у  туш ек оставляю т часть кож и длиной 
5 — 6 см.

При пот рош ении  птицы, поступаю щ ей от перерабаты ваю щ ей 
пищ евой промыш ленности в полупотрош еном виде, удаляют вну­
тренний ж и р  (сальник), печень с желчным пузырем, желудок, 
сердце, почки, легкие, селезенку, яичники, яйцевод. В потрош еном 
виде удаляют сальник, легкие, почки.

П от рош ат  птицу через разрез в брю шной полости от аналь­
ного отверстия до киля грудной кости. Участки тушек, пропитан­
ны е желчью, срезают.

После пот рош ения тушки  птицы тщательно промываю т хо­
лодной проточной водой температурой не выше 15 °С, удаляя при 
этом загрязнения, сгустки крови, остатки внутренностей. Промы ­
тую птицу укладывают на стеллажи разрезом  вниз, чтобы стекла 
вода.

Подготовка пернатой дичи. П ернатая дичь на предприятия об­
щ ественного питания поступает: степная, боровая, болотная и во­
доплавающая. К степной относят перепелов, куропаток серых и 
белых; к боровой дичи — рябчиков, тетеревов, глухарей, фазанов; 
к  болотной дичи — бекасов, дупелей, куликов; к  водоплаваю щ ей — 
уток и гусей.

М ясо дичи в отличие от мяса птицы содерж ит больше белка и 
экстрактивны х веществ, но меньш е ж ира. Оно имеет специф иче­
ский вкус и аромат. Легкая горчинка и смолистый запах считаю т­
ся особенно ценными.

М ясо дичи имеет темную  окраску и более плотную консистен­
цию, чем мясо птицы.

Дичь в основном использую т для жаренья, так как позвоночник 
ее содерж ит горечь и поэтому для варки непригоден.

Дичь поступает неощ ипанная, в морож еном состоянии, по ка­
честву ее подразделяю т на 1-й и 2-й сорта.

О бработ ка дичи состоит  из следующих операций: ощ ипыва­
ния; опаливания; удаления крылыш ек, ш ейки и лапок; потрош е­
ния и промывания.

Р а з м о р а ж и в а ю т  дичь так же, как и птицу.
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О щ и п ы в а н и е  начинаю т с шейки. П ри этом захватываю т по 
нескольку перьев и быстро выдергиваю т их в направлении, проти­
воположном естественному росту. Для того чтобы кож а при ощ и­
пывании не порвалась, ее натягиваю т пальцами левой руки в ме­
стах выдергивания перьев. Кожа предохраняет дичь от излиш него 
высыхания при жаренье.

О п а л и в а ю т  только крупную дичь (глухарей, тетеревов, ди­
ких уток и гусей). Их предварительно обсушивают полотенцем, 
натираю т мукой и опаливают.

У д и ч и  п о л н о с т ь ю  у д а л я ю т  крылышки, шейку, отру­
бают лапки у  ножек. У болотной дичи (бекас, дупель и др.) снима­
ют кожу с головки и ш ейки, головку оставляют вместе с клювом, 
но удаляют глаза.

П о т р о ш е н и е  д и ч и  производят так же, как и птицы. У мел­
кой дичи делаю т разрез на ш ее со стороны спинки, удаляют зоб и 
горло, а затем остальные внутренности. Выпотрошенные тушки 
дичи хорошо промываю т в холодной воде.

4.2.2. Приготовление полуфабрикатов 
из домашней птицы для приготовления 
сложных блю д

J
Из домаш ней птицы приготовляю т полуфабрикаты в следу­

ю щ ем ассортименте: тушки целиком; тушки ф арш ированные, ру­
леты из мякоти туш ек в ф арш ированном  и неф арш ированном 
виде, ф арш ированны е котлеты из филе кур; ф арш ированны е ку­
рины е ножки.

К ури ц а ф а р ш и р о в а н н а я  (гал ан ти н ). Г а л а н т и н  —  это тр ад и ц и о н н о е  
ф р а н ц у зс к о е  блю до, н а зв а н и е  к о то р о го  п р о и сх о д и т  от с т а р о ф р а н ц у з ­
ского  слова, о зн ач аю щ его  «ж еле», т. е. м о ж н о  ск азать , что гал ан ­
ти н  —  это  зал и вн о е , но в ы п о л н ен н о е  оч ен ь  и зящ н о , с вы дум кой  и 
особ ы м  ф р ан ц у зск и м  ш и ком . П р и го то в л ен и е  гал а н ти н а  в о б я за т е л ь ­
н ом  п о р яд к е  входит в п р о гр ам м у  в сех  и зв е с тн ы х  к у л и н ар н ы х  ш кол: 
к у р и н ы й  гал ан ти н  с аб р и к о сам и , гри б ам и , со  с п а р ж е й  и т. д. И  в се  т ак  
у то н ч ен н о  и к р аси в о , что  п росто  н е  в ер и тся , что  в о сн о ве  в сего  этого  
в ел и к о л еп и я  о б ы ч н ая  к у р и ц а  п лю с совсем  н ем н о го  чего -н и будь  для 
к р асо ты  р а зр е за .

И н г р е д и е н т ы :  курица — 940 г, свинина — 270 г, ш пик — 
90 г, яйца — 2 шт., фисташ ки очищ енные — 80 г или консервиро­
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ванный горош ек — 80 г, молоко — 350 г, мускатный орех — 1 г, 
перец черный молотый — 0,1 г.

Последовательность приготовления галантина показана н а рис.
4.2.

На обработанной туш ке курицы нужно сделать продольный 
надрез вдоль позвоночника и срезать целиком кожу, оставляя слой 
мякоти толщ иной до 1 см (рис. 4.2, а). И з оставш ейся мякоти (рис.
4.2, б) приготовить фарш : пропустить мякоть с добавлением сви­
нины  через мясорубку 2 — 3 раза, протереть через сито, добавить 
в несколько приемов сыры е яйца, молоко и выбить. В подготов­
ленный ф арш  добавить нарезанны й мелкими кубиками шпик, ф и ­
сташки или зелены й горошек, соль, перец, мускатный орех и пере­
мешать. Полученным ф арш ем  наполняю т кожу, заш иваю т разрез 
и придают изделию ф орму целой тушки (рис. 4.2, в).

Фарширование тушки целиком. Ф арш ирование туш ек домаш ­
ней птицы чащ е всего производят через отверстие в брю ш ной по­
лости или через горло. Утки, гуси, куры, бройлеры (крупные цы-

в

Рис. 4.2. П оследовательность приготовления галантина (пояснения приведены  
в тексте)
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плята) наполняю тся начинкой полностью — вся тушка и шейка. 
При ф арш ировании туш ки индейки начинкой желательно напол­
нить только зоб выпотрош енной птицы.

Цыплят и молодых голубей рекомендуется фарш ировать, за­
кладывая начинку под кожу, которую предварительно надо осто­
рож но отделить от тушки так, чтобы можно было вложить тонкий 
слой начинки от краев грудки до кры лыш ек и спинки. О статок на­
чинки поместить внутрь тушки. Начинки под кож ей не должно 
быть слишком много, иначе во время запекания тонкая молодая 
кож а цыпленка лопнет и начинка просто вывалится из-под кожи.

Если туш ка цыпленка будет подж арена в жарочном шкафу, то 
чтобы в процессе ж аренья туш ка не подсохла, необходимо с по­
мощью кухонного ш прица впрыснуть в крылья, ножки и грудку 
тушки цыпленка смесь горячего вина (приблизительно 100 г), соли 
и пряностей тонкого помола, взяты х по вкусу, или смесь из сли­
вочного масла, растопленного в вине.

После наполнения подготовленной птицы начинкой надо тщ а­
тельно заш ить толстыми белыми нитками отверстия, через кото­
ры е была влож ена начинка.

Цыплята, фаршированные рисом, грибами и фуа-гра. У обра­
ботанных цыплят вынуть грудную кость, используя для этого не­
большой острый нож  и столовую ложку. Л иш ние торчащ ие кости 
хребта; обрезать кухонными ножницами. На этом этапе важ но не 
повредить кожу.

Подготовка маринада: чеснок очистить и мелко порубить; в глу­
бокой миске смеш ать оливковое масло, соль, перец  и чеснок; по­
ложить цыплят в маринад, закрыть миску и встряхнуть, чтобы цы ­
плята полностью им покрылись. Поставить миску в холодильник 
на то время, пока готовится фарш.

Рис отварить «аль-денте». Лук очистить, мелко порезать и пассе­
ровать на сливочном масле в течение одной минуты. Добавить по­
резанны е отварные грибы и подержать на огне ещ е две минуты. 
Фуа-гра порезать кубиками. Смеш ать все ингредиенты и добавить 
вермут. Посолить и поперчить. Начинить цыплят фарш ем и скре­
пить края разреза металлическими булавками или шпажками.

Курица фаршированная. И н г р е д и е н т ы :  курица (тушка) — 
1 шт. массой примерно — 1,5 кг, рис варены й — 30 г, курага — 
50 г, чернослив — 50 г, изю м без косточек — 50 г, орехи грецкие 
очищ енные — 50 г, яблоки — 200 г, кинза, соль, перец.

Курицу вымыть, обсушить. Яблоки нарезать маленькими куби­
ками, сухофрукты и кинзу измельчить, орехи нарубить ножом. 
Смеш ать яблоки, сухофрукты и орехи с рисом.
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Начинить брю ш ко курицы подготовленной смесью, скрепить 
края разреза ш пажками. Н атереть тушку перцем и солью.

Утка, фаршированная капустой. И н г р е д и е н т ы :  утка мас­
сой около —2 кг, лук репчатый — 100 г, черный перец  горошком, 
капуста свеж ая (квашеная) — 400 г, лимонный сок — 10 г, семена 
тмина — 0,5 г, соль и перец по вкусу.

У утки удалить кости через место потрош ения. Кости у  утки 
удаляют аналогичным способом так  же, как и у  курицы.

Подготовленную утку посолить и поперчить.
Капусту нашинковать. На разогретую  сковороду с раститель­

ным маслом выложить нарезанную  капусту и обж аривать — ту­
шить (при открытой крышке) в течение 10— 15 мин. Когда капуста 
приобретет некоторую  мягкость, добавить лимонный сок, семена 
тмина и посолить. Л имонный сок придает капусте некоторую  кис­
линку, что делает ее отчасти похожей на кваш еную. М ожно гото­
вить без лимонного сока. Закры ть капусту крыш кой и тушить до 
полной мягкости. В процессе туш ения периодически перем еш и­
вать капусту и проверять наличие жидкости в сковородке. Капуста 
должна тушиться, а не жариться. П ри необходимости добавить н е­
большое количество кипятка. В готовую капусту добавить поре­
занное мясо утки, перемеш ать и дать остыть до теплого. Н аф ар­
шировать утку капустной начинкой. После ф арш ирования утка 
должна принять первоначальный объем. Если положить много ф ар ­
ша, то утка при дальнейшей тепловой обработке мож ет лопнуть. 
Зашить место потрошения, подвернув хвостик утки внутрь; за­
крыть верхнее отверстие в тушке, заправив вовнутрь кожу шеи.

Гусь, утка фаршированные. И н г р е д и е н т ы :  гусь или утка — 
2,6 кг, маргарин столовый — 50 г, картоф ель — 2 кг или черно­
слив — 1,3 кг или яблоки — 2,5 кг, сахар для яблок — 50 г.

О бработанную  тушку гуся или утки ф арш ирую т картофелем 
среднего разм ера или нарезанного дольками и обжаренного, или 
яблоками, очищ енными от кож ицы и семян, нарезанны ми долька­
ми и посыпанными сахаром, или предварительно замоченным 
черносливом с удаленной косточкой и посыпанного сахаром.

фаршированный рулет из мякоти птицы. П о с л е д о в а т е л ь ­
н о с т ь  п р и г о т о в л е н и я  (рис. 4.3): на обработанной тушке 
птицы сделать продольный разрез вдоль грудной кости, перерубив 
косточку-вилку (рис. 4.3, а). Затем отделить мясо от костей (рис.
4.3, б, в).

М ожно сделать продольный надрез вдоль позвоночника и на­
чать срезать мякоть со спинки, тогда ф иле птицы будет находиться 
в средней части рулета.
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Затем равномерно распределить мякоть по распластанной бес­
костной куриной тушке (рис. 4.3, г). Слегка отбить, посыпать со­
лью и перцем, мож но рубленым чесноком. Если рулет использует­
ся в холодном виде, то его мож но посыпать желатином (для сохра­
нения формы  рулета).

Рис. 4.3. П о след овател ьн ость  п р и го то в л ен и я  ф а р ш и р о в а н н о го  р ул ета  и з 
м якоти  п ти ц ы  (п оясн ен и я  п р и в ед ен ы  в тексте)
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Приготовить омлет из двух яиц. О стывший омлет выложить на 
распластанную  мякоть. Сверху на омлет выложить обж аренны е 
грибы, порезанны е ломтиками (рис. 4.3, д). С вернуть птицу руле­
том. Завернуть в пищ евую  пленку или пищ евую  фольгу или закре­
пить край нитками для придания формы  (рис. 4.3, е).

М ожно добавить в омлетную смесь рубленую зелень. Также 
для начинки мож но использовать замоченный чернослив без ко­
сточек, курагу, оливки, маслины, грецкие орехи, фисташ ки, и з­
мельченный сладкий перец.

Куриный рулет с фисташками. И н г р е д и е н т ы :  курица — 
1,3— 1,5 кг, сливки ж ирностью  22 % и более — 150 — 200 г, свиная 
корейка — 100— 150 г, фисташ ки, соль, перец. С начала необходи­
мо отделить куриное мясо от костей и развернуть его в пласт. Уда­
лить куриные крылья, оставив только верхню ю  фалангу. Удалить 
вилочковую косточку, расположенную  в районе шеи. Вывернуть у  
тушки бедра, освободив бедренны е суставы. Разрезать плечевой 
сустав, освободив плечевую кость. О трезать куриный хвост вместе 
с сальной железой. Н адрезать кож у курицы справа и слева вдоль 
позвоночника. О сторожно отделить куриный остов, оставив толь­
ко бедренные и плечевые кости. Аккуратно вы резать бедренные и 
плечевые кости. Н акрыть пищ евой пленкой и слегка отбить моло­
точком для мяса.

Куриную грудку измельчить в блендере в фарш . Ф арш  посо­
лить и постепенно смешать со сливками. Добавлять сливки посте­
пенно, порциями, каждый раз вымеш ивая до однородности. Воз­
можно, понадобится больше или меньш е указанного выш е коли­
чества сливок. О чень важ но каждый раз после добавления сливок 
хорошо вымеш ивать фарш.

Добавить к ф арш у фисташ ки, нарезанную  кубиками корейку и 
мелко нарезанную  петрушку. Все хорош о размешать.

Разложить пищ евую  пленку на рабочей поверхности.
Выложить на пленку куриное мясо кож ей вниз, а затем на ку­

риное филе — приготовленный фарш . Свернуть рулетом. Завер ­
нуть рулет в пищ евую  пленку, уплотняя рулет при сворачивании. 
Завернуть куриный рулет ещ е в три-четы ре слоя пищ евой пленки. 
П ри каждом заворачивании делать рулет немного плотнее. П ока­
тать свернутый рулет по рабочей поверхности стола, держ ась ру­
ками за свободные концы пленки. Завязать концы рулета.

Рулет из курицы. И н г р е д и е н т ы :  курица — 1 шт. (масса 
1 — 2 кг), соль, молотый черный перец, чеснок.

Выпотрошенную и промытую курицу положить на разделоч­
ную доску грудкой вниз. От ш ейки сделать продольный глубокий

надрез и с помощью нож а аккуратно подрезать мясо с костей, не 
повредив при этом кожу и филе. Постепенно отделить от мяса 
хребет, киль, ребра, постепенно полностью приподнять скелет и, 
обрезав сухожилия, удалить его, а такж е кости из нож ек и крылы­
шек. Для этого тонким узким ножом подрезать косточку от мяса, 
сухожилия и хрящ ики, затем снять мясную оболочку с кости. П ти­
цу распластать на доске, слегка отбить филе, чтобы оно равном ер­
но лежало на коже, посыпать солью, молотым черным перцем, по 
ж еланию  — измельченным чесноком и втереть пряности в мясо. 
Оставить на несколько минут. Скрутить тушку рулетом (вдоль 
тела), обернуть в несколько слоев фольги. Края фольги скрепить.

Подготовка для фарширования шеек жирной птицы. И н г р е ­
д и е н т ы :  кож а ш ейки очищ енная — 150 г, говядина — 80 г или 
мякоть с кож ей индейки, гуся, утки, лук репчатый — 19 г, чес­
нок — 1 г, соль и перец по вкусу.

С ж ирны х гусиных или утины х шеек, тщательно опаленных и 
промытых, аккуратно снять кожу. Заш ить ее с одной стороны нит­
ками, плотно наполнить ф арш ем  и заш ить с другой стороны.

Для ф арш а : мякоть измельчить (в блендере или ножом), доба­
вить мелко нарезанны й лук, чеснок, молотый перец, соль, тщ а­
тельно перемеш ать. Проколоть ф арш ированны е ш ейки вилкой в 
нескольких местах.

Ф арш ированные ш ейки можно запечь в духовке, подж арить на 
сковородё с ж иром  или тушить на «овощной подушке», подобрав 
овощи по вкусу. Для ф арш ирования можно использовать и ж и р ­
ные куриные (старой птицы или бройлеров) шейки.

Ф арш ированны е курины е ножки. И н г р е д и е н т ы :  куриные 
окорочка — 1 кг, шампиньоны свеж ие — 0,5 кг, растительное мас­
ло, чеснок, черный перец, специи.

П о с л е д о в а т е л ь н о с т ь  п р и г о т о в л е н и я  (рис. 4.4): ку­
риные окорочка промыть, удалить оставш иеся волоски (рис. 4.4, а). 
Затем, стараясь не повредить, снять с окорочков кожу (рис. 4.4, б). 
Около сустава ножом подрезать сухожилия (рис. 4.4, в ) . Аккуратно 
отрезать косточку (рис. 4.4, г). Если кость раздробилась, острые 
осколки удалить (рис. 4.4, д).

В небольшом количестве растительного масла обж арить до го­
товности шампиньоны, нарезанны е ломтиком (рис. 4.4, е). Кури­
ное мясо отделить от кости (рис. 4.4, ж). Сделать разрез на вну­
тренней стороне окорочка, аккуратно ножом обрезать мясо с су­
става и руками достать кость. Н арезать мясо на кусочки среднего 
разм ера (рис. 4.4, к), выдавить чеснок, добавить обж аренны е гри­
бы, соль, перец  и специи. Полученной начинкой нафарш ировать
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куриную кожу (рис. 4.4., л). Чтобы начинка не выпадала, скрепить 
окорочка ш паж ками (рис. 4.4, м).

Котлеты из филе птицы, фаршированные соусом молочным с 
грибами. И н г р е д и е н т ы :  филе куриное — 90 г, масло сливоч­
ное — 3 г, мука пш еничная — 5 г, молоко — 30 г, шампиньоны све­

9 е

Рис. 4.4. П ослед овательн ость  п р и го то вл ен и я  ф ар ш и р о в ан н ы х  кури н ы х
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ж ие — 18 г или суш еные грибы — 5 г, яйца для льезона — */4 шт., 
хлеб пш еничный для панировки — 22 г.

Филе птицы зачистить. Для этого отделить внутренний мускул 
(малое филе) от наружного (большого ф иле). И з малого филе уда­
лить сухожилия, а из большого — остаток ключицы.

л  м

н о ж ек  (п оясн ен и я  п р и в ед ен ы  в тексте)

141



Зачищ енное большое филе смочить холодной водой и на доске 
острым влажным ножом срезать поверхностную  пленку. Большое 
филе раскрыть, надрезав с внутренней стороны в продольном на­
правлении, перерезав в 2 — 3 местах сухожилия и отбить. Вложить 
отбитое малое филе. Выложить на подготовленное ф иле молочный 
густой соус, смеш анны й с рублеными варены ми грибами. Смочить 
в яйце и запанировать в белой панировке (слегка черствы й хлеб 
натереть на терке), слегка подморозить и запанировать снова. И с­
пользуют для ж аренья во фритю ре.

Котлеты из филе птицы, фаршированные печенью. И н г р е ­
д и е н т ы :  курица — 147 г (53 г), печень телячья (куриная) — 51 г, 
ш пик — 14 г, морковь — 5 г, корень сельдерея — 2,5 г, лук репча­
тый — 5 г, вино мадера — 5 г, мускатный орех — 0,5 г, перец чер­
ный молотый — 0,02 г.

Подготовленное филе (как для котлет ф арш ированны х пече­
нью) начинить фарш ем, смочить в яйце и дважды запанировать в 
белой панировке.

Д л я  ф а р ш а :  морковь, лук, петрушку, нарезанны е ломтиками, 
обжарить со ш пиком до полуготовности, добавить нарезанную  
мелкими кусочками говяжью  печень (куриную), довести до готов­
ности. Добавить вино мадеру и после остывания пропустить 3 — 4 
раза через мясорубку с мелкой реш еткой. Использую т для ж ар е­
нья во фритю ре.

Кнельная масса. Кнельную массу приготовляю т из мяса тех же 
видов домаш ней птицы и дичи, что и котлетную массу.

М ясо домаш ней птицы и дичи отделяют от костей, зачищ аю т от 
крупных сухожилий, кожи и растираю т в ступке до образования 
однородной массы, затем добавляю т размоченны й в молоке пш е­
ничный хлеб (без корок). Полученную массу протираю т через 
сито, кладут в посуду и, установив ее на лед, взбиваю т массу ло­
паткой до пышности, постепенно прибавляя яичный белок и вслед 
за ним небольш ими дозами молоко. В сбитую кнельную  массу до­
бавляю т соль и хорошо размеш иваю т.

Кнельную массу можно приготовить другим способом. Филе 
домаш ней птицы и дичи пропускаю т через мясорубку с частой р е­
шеткой, добавляю т мякиш  белого хлеба, размоченного в молоке, 
смешивакцг и пропускаю т через протирочную  машину, а если вто­
рично пропускаю т через мясорубку с частой реш еткой, то полу­
ченную  массу дополнительно протираю т через сито.

Н а 1 кг мяса берут: пшеничного хлеба (без корок) из муки вы с­
шего сорта — 100 г, молока или сливок — 500 г, яичных белка — 
3 шт., соли — 15 г.
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Готовность кнельной массы определяют следующим образом: 
маленький кусочек кнельной массы следует опустить в горячую 
воду, и если он всплывает и остается на поверхности (не тонет), то 
масса считается готовой.

Чем дольше и тщ ательнее будет взбита кнельная масса, тем луч­
ше и пыш нее получаются из нее изделия.

При изготовлении кнельной массы в больших количествах ее 
следует взбивать механическим способом — в кухонном комбайне 
или блендере.

Готовую массу использую т для ф арш ирования и приготовления 
кнелей (массу разделываю т с помощью двух лож ек или выпускают 
из кондитерского меш ка в виде различных фигурок), суфле.

Суфле из птицы. М якоть птицы без кожи отваривают, пропу­
скают через мясорубку 2 — 3 раза, соединяю т с густым молочным 
соусом и желтками, вымешивают. Белки взбиваю т в густую пену и 
соединяют с отварным мясом так, чтобы пена не осела. О тсаж ива­
ют из кондитерского меш ка в формы, см азанны е маслом. Исполь­
зуют для припускания.

4.2.3. Приготовление начинок 
для фарширования птицы

Фарш хлебный с изюмом и яблоками. При подготовке к при­
готовлению  ф арш а использовать табл. 4.2. Хлеб нарезать мелкими 
кубиками и подж арить на масле. Спассеровать лук, петруш ку и

Таблица 4.2. Ингредиенты для фарша хлебного с изюмом 
и яблоками

Наименование сырья
Масса, г

брутто нетто

Х леб белы й 400 400

Л ук р еп ч аты й 119 100

Я блоко 257 150

И зю м 64 60

М асло  сливочное 90 90

Зел ен ь 50 42

М асса сы р ья — 1 000
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Таблица 4.3. Ингредиенты для фарша с фисташками

Наименование сырья
Масса, г

брутто нетто

К уриное м ясо 815 500

Б елы й хлеб 200 200

М олоко 100 100

Ф и сташ ки 212 100

Соль 10 10

П ерец 0,5 0,5

М асса сы рья — 1 000

укроп и соединить с подготовленным хлебом, изюмом, водой, 
яблоками, нарезанны ми кубиками. Все хорошо перемеш ать и ис­
пользовать для ф арш ирования птицы.

Фарш с фисташками для фарширования курицы. При подго­
товке использовать табл. 4.3. Куриное мясо, сухой белый хлеб, раз­
моченный в молоке, пропустить через мясорубку, добавить ф и ­
сташки (недробленые), соль, перец  и прочие пряности по вкусу.

Фарш с хлебом и картофелем. При подготовке к приготовле­
нию  использовать табл. 4.4. Хлеб нарезать мелкими кубиками и 
обжарить на сливочном масле до золотистого цвета. О бж арить на

Таблица 4.4. Ингредиенты для фарша с хлебом и картофелем

Н аим енование сырья
М асса, г

брутто нетто

Х леб белы й 400 400

К ар то ф ел ь 411 300

Л ук реп чаты й 119 100

М асло сливочное 40 40

Р асти тельн ое м асло 40 40

Зел ен ь 50 37

М асса сы рья — 1 000
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Таблица 4.5. Ингредиенты для фарша с клюквой

Н аим енование сырья
М асса, г

брутто нетто

Х леб белы й 400 400

К лю ква 473 450

С ахар 80 80

М асло сливочное 40 40

С оль 10 10

М асса  сы р ья — 1000

растительном масле измельченный лук, нарезанны й кубиками кар­
тофель. Соединить все подготовленные продукты, добавить зе ­
лень, полить растопленным маслом и использовать для ф арш иро­
вания индейки, утки.

Фарш с клюквой. При подготовке к приготовлению  использо­
вать табл. 4.5. Хлеб нарезать кубиками и подж арить на масле. 
Клюкву промыть, просушить, размять, засыпать сахаром и через 
час смеш ать с подготовленным хлебом, заправить перцем, солью и 
осторож но перемеш ать. И спользовать для ф арш ирования птицы.

Таблица 4.6. Ингредиенты для фарша со свининой и языком

Наименование сырья
Масса, г

брутто нетто

М ясо к ури ц ы 571 350

М ясо сви н и н ы 483 350

Я зы к  сви н ой 149 70

Я йцо 3 шт. 120

М олоко 50 50

П ер ец 0,8 0,8

С оль 20 20

М асса сы р ья — 1 000

145



Таблица 4.7. Ингредиенты для начинки мучной с луком

Н аим енование сырья
М асса, г

брутто нетто

М ука п ш ен и ч н ая 500 500

Ж и р  кури н ы й 250 250

Л ук реп чаты й 180 151

П ер ец 0,5 0,5

Соль 10 10

М асса сы рья — 1 000

Фарш со свининой и языком. При подготовке использовать 
табл. 4.6. М якоть курицы и мясо свинины пропустить через мясо­
рубку, добавить яйца, молоко, соль и специи. В готовый фарш  до­
бавить нарезанны й кубиками варены й язык.

Начинка мучная с луком (для фарширования шеек птицы). 
При подготовке к приготовлению  использовать табл. 4.7. М уку 
перетереть с нарезанны м мелкими кусочками куриным или гуси­
ным жиром, добавить мелко нарезанны й репчаты й лук, соль, мо­
лотый черны й перец  и хорошо перемешать.

Начинка из сырого картофеля с луком. При подготовке к при­
готовлению использовать табл. 4.8. Картофель натереть на круп-

Таблица 4.8. Ингредиенты для начинки из сырого картофеля 
с луком

Наименование Сырья
Масса, г

брутто нетто

К артоф ел ь 617 450

К урин ы й  ж и р 150 150

М ук а  п ш ен и ч н ая 200 200
•

Л ук реп чаты й 180 151

П ер ец 0,5 0,5

Соль 10 10

М асса сы рья — 1000
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Таблица 4.9. Ингредиенты для начинки из тертого сырого с печенью

Н аим енование сырья
М асса, г

брутто нетто

М ук а п ш ен и ч н ая 100 100

К рупа м ан н ая 192 190

Л ук р еп ч аты й 180 150

С ы р 54 50

Ж и р  к ури н ы й 100 100

П еч ен ь  кури н ая 582 450

П ер ец 0,5 0,5

С оль 10 10

М асса  сы р ья — 1000

ной терке, залить кипящ им молоком, дать немного постоять и про­
цедить через сито. Добавить жир, муку, пассерованный лук, соль, 
молотый перец и все хорошо перемеш ать.

Начинка из тертого сыра с печенью. При подготовке к приго­
товлению  использовать табл. 4.9. Смеш ать муку и манную крупу, 
добавить мелко нарезанны е репчаты й лук, печень и сырой птичий 
жир, заправить по вкусу солью и молотым черным перцем.

Начинка из каши со шкварками. При подготовке к приготовле­
нию  использовать табл. 4.10. С варить рассыпчатую  гречневую  или

Таблица 4.10. Ингредиенты для начинки из каши со шкварками

Наименование сырья
Масса, г

брутто нетто

К рупа гр еч н евая  (пш енная) 162 450

Л ук р еп ч аты й 360 302

Б екон 247 190

П ер ец 0,5 0,5

С оль 10 10

М асса  сы р ья — 1 000
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пшенную  кашу, добавить в нее хорошо обж аренны й со свежими 
свиными ш кварками мелко нарезанны й лук, по вкусу посолить и 
поперчить.

Соус молочный с грибами (для начинки). М уку спассеровать на 
сливочном масле, немного охладить (до температуры 80 °С) и в  не­
сколько приемов развести горячим (температурой 80 °С) кипяче­
ным молоком, постоянно помеш ивая. Варить в течение 7 — 10 мин 
до загустения. Добавить отварные рубленые грибы, довести до 
вкуса солью и прокипятить.

4.2.4. Варианты подбора пряностей 
для домашней птицы

Сост ав приправы  для курицы  следующий: карри, лук, чеснок, 
паприка сладкая, чили, перец черны й молотый, куркума, зелень 
укропа, зелень петрушки, соль.

В сост ав ит альянской приправы  входят : орегано, чеснок, 
базилик, чабер, лук.

Если пт ицу  использую т для ж аренья, то можно использовать 
майоран, черны й перец, красный перец сладкий и жгучий, карри, 
шалфей, эстрагон, тимьян, розмарин, тмин, чабер, корицу, им­
бирь.

Чтобы неж ирная птица в процессе ж аренья или цыпленок на 
вертеле не высохли, то с помощью ш прица можно впрыснуть в 
птицу — смесь горячего вина в количестве приблизительно 100 г, 
соли и пряностей тонкого помола; в цыпленка — смесь масла, р ас­
топленного в вине.

Для ут ки  подойдут майоран, черны й перец, ш алфей, ты сяче­
листник, корица, тимьян, карри, имбирь, розмарин, чабер, эстра­
гон.

Для гуся  использую т майоран, ш алф ей, эстрагон, розмарин, 
тимьян, черный перец, карри, чабер.

Для индейки  — майоран, ш алфей, эстрагон, розмарин, тимьян, 
черный перец.

•

4.2.5. Полуфабрикаты из утиной 
и гусиной печени

Паштет из фуа-гра. И н г р е д и е н т ы :  гусиная печень — 1 шт. 
(750 г), свинина — 350 г, несоленое сало — 250 г, кусочки гусиной
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печени — 125 г, соль — 2 5  г, ломтики сала — 25 0  г, 1 трю фель или 
белый гриб среднего разм ера, коньяк — 50  г, мадера — 5 0  г, нутря­
ное свиное или гусиное сало — 2 5 0  г, 2 лавровых листа, перец, 
мускатный орех. Хорошую, плотную печень вымочить в молоке, 
очистить от пленок, желчных путей и ж ира. Это рекомендуется 
делать с теплой печенью  с помощью не очень острого ножа, чтобы 
не повредить структуру. Нашпиговать ее кусочками сырого трю ­
феля или белого гриба, полить коньяком или мадерой и оставить 
мариноваться на 3 ч.

Ч ерез мясорубку пропустить неж ирную  свинину, очищ енную 
от пленок и сухожилий, куски гусиной печени; полученный фарш  
снова пропустить через мясорубку с мелкой реш еткой и протереть 
через сито, выложить в миску, посолить, добавить перец, мускат­
ный орех, коньяк и мадеру, в которых мариновалась печень. Взять 
круглую или прямоугольную форму, выложить ее дно и стенки 2/ 3 
фарш а. В середину положить маринованную  печень, накрыть ее 
остальным фарш ем. Сверху накрыть ломтиками сала, положить 
2 лавровых листа.

Стейки из фуа-гра. Для приготовления используется плотная 
печень, очищ енная от пленок, желчных путей и ж ира. Это реко­
мендуется делать с теплой печенью  с помощью не очень острого 
ножа, чтобы не повредить структуру. Н арезать печень на кусочки 
толщ иной 1,5 см под углом 45°. Также можно использовать подго­
товленную  печень в вакуумной оболочке.

Главное достоинство продукта — его порционность и ф абрич­
ная калибровка. Именно поэтому стейки из гусиной печени явля­
ются более доступным и удобным продуктом для приготовления. 
М асса от 120 г до 2 5 0  г.

Условия хранения и срок годности при температуре:
■ от 0 до + 2  °С — не более 10 сут;
■ не выш е —12 °С — не более 6 мес;
■ не выш е —18 °С — не более 8 мес.

Полезные советы. П еред приготовлением фуа-гра важ но знать 
следующее.

К ак правильно от кры ват ь уп аковку гусиной печени?
1. Снять картонную  упаковку.
2. В правом ниж нем у углу упаковки найти перфорированны й 

надрез.
3. Потянуть и снять скин-пленку.
4. О сторожно вынуть печень.
Как правильно хранит ь продукт  после того, как  упаковка  

бы ла от кры т а?
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Хранить продукт можно двумя способами:
■ в вакуумном пакете, для этого необходимое специальное обору­

дование (вакуумная маш ина для упаковки пищ евых продуктов) 
при температуре от О °С до +4 °С;

■ в пищ евой пленке при температуре от О °С до +4 °С.
К ак п равильно нарезат ь печень?
Печень подразделяется на две доли: малую и большую. Каждую 

долю печени реж ут ножом на стейки толщ иной от 1,5 до 2,5 см под 
утлом 45°.

К ак п равильно разм ораж иват ь печень?
Упаковку с зам орож енной печенью  положить в холодильную 

камеру до полного разм ораж ивания (на 10— 12 ч). П ечень не лю ­
бит резких перепадов температуры: мгновенное разм ораж ивание 
мож ет повредить клеточное строение ж ировой ткани, и весь ж ир 
вытопится во время ее приготовления, поэтому для разм ораж ива­
ния печени запрещ ается использовать микроволновую  печь.

4 .2 .6 .Требования к качеству 
и сроки хранения домашней птицы, 
утиной и гусиной печени

Домашняя птица. Качество домаш ней птицы долж но соответ­
ствовать ГОСТ Р 51074 — 03 «Продукты пищ евые. И нф ормация 
для потребителя. О бщ ие требования» (табл. 4.11).

По окончании технологического процесса для охлаждения по­
луфабрикаты укладываю т в лотки и направляю т в холодильные ка­
меры с температурой от -1 до -2  °С и охлаждают до температуры 
от 0 до 6 °С.

Готовые изделия хранят в цехах, а на крупных предприятиях в 
экспедициях при температуре 4 — 8 °С и относительной влаж но­
сти 80 — 85 % хранят:
■ полуфабрикаты из мяса птицы, натуральные — мясокостные, 

бескостные без панировки (тушка, подготовленная к кулинар­
ной обработке, окорочка, филе, четвертины, цыплята-табака, 
бедра, голени, крылья, грудки) — 48 ч;

■ мясокостные, бескостные, в панировке, со специями, с соусом, 
маринованны е — 24 ч;

■ полуфабрикаты из мяса птицы рубленые, в панировке и без 
нее — 18 ч;

■ ф арш  куриный — 12 ч;
■ субпродукты, полуфабрикаты из субпродуктов птицы — 24 ч;
■ наборы для студня, рагу, суповой — 12 ч.

150

Таблица 4.11. Общие требования к качеству домашней птицы |

Х арактеристика туш ек
П оказатели

С веж их Сомнительной свеж ести

В н еш ни й  в и д  п о ­
в ер х н о сти  туш ки

С ухая, б ел о в ато ­
ж елтого

М естам и  в л аж н ая  и 
л и п к ая  под кры льям и , 
в п ахах  и складках  к ож и

Ц вет Глянцевы й, бел о в ато ­
ж елты й, с ро зо в ы м  
оттенком ; п одкож н ой  
в н у тр ен н ей  ж и р о в о й  
т к ан и  —  от бледно- 
ж елтого, до ж елтого

Б ез глянца, б ел ова­
то  —  ж елты й , с серы м  
оттенком .
П одк ож н ой  в н у т р ен ­
н ей  ж и р о в о й  тк ан и  
от бледно-ж елтого, 
до  ж елтого

М ы ш ц ы  
н а  р а зр е зе

С легка влаж н ы е, 
бл ед н о-розового  ц вета

В лаж ны е, слегка  л и п ­
кие, более  тем н ого  ц в е ­
та, чем  у  св еж ей  п тиц ы

К он си стен ц и я М ы ш ц ы  плотны е, у п р у ­
гие, п р и  н адавли ван и и  
п альц ем  о б р азу ю щ аяся  
я м к а  бы стро  в ы р ав н и ­
вается

М ы ш ц ы  м ен ее  п лотн ы е 
и  уп руги е, ч ем  у  св еж ей  
птицы , я м к а  п р и  н а ­
д авл и ван и и  в ы р а в н и ­
вается  м ед лен н ее и не 
полностью

З ап ах С п ец и ф и ч еск и й , с в е ­
ж его  м яса

Затхлы й  в грудно­
брю ш н ой  п олости

П ри хранении охлажденной птицы необходимо тщательно сле­
дить за  соблюдением условий хранения и при появлении незначи­
тельного постороннего запаха или изм енении цвета поверхности 
необходимо немедленно рассортировать тушки. Качество птицы 
при хранении ухудшается, а вследствие потери влаги уменьш ается 
ее масса.

М ороженую  птицу хранят в ящ иках, уложенных в плотные 
штабеля. Допустимый срок хранения зависит от условий хранения 
и  вида птицы. П редельный срок хранения при температуре от -12  
до -1 5  °С и 85 — 90%-ной относительной влажности гусей и уток — 
7 сут.; кур, индеек и цесарок — 10 сут.; при температуре -25  °С и 
ниж е — соответственно 12 и 14 мес.

Санитарны е нормы предусматриваю т хранение замороженного 
мяса птицы в течение 1— 6 мес., тогда как  охлажденная курица
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должна быть реализована в течение 2 сут. Для производства про­
дуктов из мяса птицы, таких как натуральные полуфабрикаты и 
полуфабрикаты, не прош едш ие тепловую обработку, долж но ис­
пользоваться только охлажденное мясо птицы.

Утиная и гусиная печень. Ц вет продукта должен быть однород­
ным, без пятен. С веж ая фуа-гра долж на быть беж евой или серо­
розоватой, причем цвет гусиной фуа-гра розовее утиной печени. 
Ж елты й цвет сырого продукта свидетельствует о плохом качестве 
продукта, а для консервов и полуконсервов — признаком прохож ­
дения тепловой обработки, т. е. обычным состоянием для данных 
продуктов.

Чтобы убедиться в свеж ести печени, нужно с некоторым уси­
лием надавить на нее пальцем. Если след остался — печень свеж ая 
и высокого качества.

При сортировке печени по сортам учитываю т массу печени, ее 
цвет, состояние и внеш ний вид, консистенцию , запах, массовую 
долю ж ира. К каждому сорту печени предъявляю тся свои требова­
ния.

На основе всестороннего исследования химического состава 
ж ирной  печени, жирнокислотного состава печеночного жира, ми­
нерального и витаминного состава ж ирной печени разработана 
нормативно-техническая документация на печень ж ирную  гуси­
ную сырую с разбивкой ее по сортам: класс экстра, 1-й и 2-й:
■ печень высокого качества со слабой степенью  плавления пече­

ночного ж и ра (до 10%) соответствует требованиям класса экс­
тра;

■ степень плавления печеночного ж и р а составляет 11 — 25%, что 
соответствует требованиям 1 -го сорта;

■ степень плавления печеночного ж и р а составляет 26 % и выше, 
такая печень относится ко 2-му сорту.
О хлажденную  печень хранят при температуре от 0 до +2 °С и 

относительной влажности воздуха 90 — 95%. Срок хранения гуси­
ной ж ирной печени не должен превыш ать 24 ч.

Замороженную  печень мож но хранить при температуре не 
ниж е -1 8  °С до 6 мес.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Как размораживают домашнюю птицу?
2. Почему ценятся блюда из филе птицы?
3. В каком виде на предприятия питания поступает сельскохозяй­

ственная птица?
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4. Какая сельскохозяйственная птица поступает на предприятие^ 
питания?

5. В каких целях полуфабрикат «Котлеты фаршированные и ^  
филе птицы» панируют дважды?

6. Какое количество хлеба необходимо для приготовления кнелц^_ 
ной массы из птицы?

7. Почему нельзя быстро размораживать замороженную печен! 
домашней птицы?

8. Укажите условия хранения замороженной печени сельскохс^_ 
зяйственной птицы.

9. Назовите условия хранения натуральных полуфабрикатов и, 
мяса птицы.

ВЫПОЛНИТЕ ЗАДАНИЯ

1. С оставьте  схем у п р и го то вл ен и я  п олуф аб ри ката  «К отлеты  и з ф и л ^  
п тицы , ф ар ш и р о в ан н ы е  соусом  м олочны м  с грибам и».

2. С оставьте  схем у  п р и го то вл ен и я  рулета и з  курицы .
3. П ер еч и сл и те  виды  н ач и н о к  для ф ар ш и р о в ан и я  дом аш н ей  птицы .
4. С оставьте  схем у  п одготовки  п тиц ы  для галантина.
5. О п ред ели те  м ассу  брутто  кур п олуп отрош ен ы х 1-й к атего р и и  Л Л ^  

п олучен ия 68 кг м якоти  б ез  кож и .
6. О п ред ели те  м ассу  сы р ья  н етто  кур  п олуп отрош ен ы х для п ри гото  ^  

л ен и я  120 п орц и й  котлет и з  ф и л е  птицы , ф ар ш и р о в ан н ы х  м олочны м  с о ■ 
сом  (по 2-й кол он ке С б о р н и к а  рец еп тур ).

7. О п ред ели те  м ассу  сы р ья  брутто  кур п отрош ен ы х  для п р и г о т о в л е н ^ ^  
20 п орц и й  котлет и з ф и л е  п тицы , ф ар ш и р о в ан н ы х  п ечен ью  (по 2-й  коло
ке С б о р н и к а  рец ептур).

8. С оставьте  схем у  п р и го то вл ен и я  п аш тета  и з ф уа-гра.
9. С оставьте  схем у  п р и го то вл ен и я  к н ел ьн о й  м ассы  и з  птицы .



Приложения

П р и л о ж е н и е  1

Накладная на отпуск со склада

Отдел (отправитель)-----------------------------------------------------------------
Отдел (получатель)-------------------------------------------------------------------
О т _____________________________20 __ г.

Н аим енование Код товара Единица
изм ерения

Количество

Затребовано О тпущ ено

У тверж даю  О т п у с т и л __________  _____________________
_________________________  (Подпись) (Расш ифровка подписи)

(Должность)
П р и н я л __________ _____________________

    (Подпись) (Расш ифровка подписи)
(Подпись) (Расш ифровка подписи)

Те
хн

ол
ог

ич
ес

ка
я 

ка
рт

а 
№



П р и л о ж е н и е  3

О рганизация

С трукрура подразделения

Н ом ер
д окум ен та

Д ата
составлен и я

О тч етн ы й  п ери од

с по

У н и ф и ц и р о в ан н ая  ф о р м а  №  О П -23 
У тверж д ена п о стан о в л ен и ем  Госком стата 

Р осси и  от 25.12.98 №  132 
Ф орм а по ОКУД 

по О К П О

В ид д еятел ьн о сти  по О КД П  
Вид оп ер ац и и

У тверж даю :
Руководитель

Код

330523

(Должность)

(Подпись) (Расш ифровка подписи)

« » _______________________20 г.

АКТ
о разделке мяса-сырья на полуфабрикаты

В результате  разд ел к и  м яса-сы рья  н а  п олуф аб ри к аты  устан овлен о:

Мясо-сырье, 
поступившее на 

разделку

Единица
измерения Расход массы-сырья Полуфаб­

рикаты Выход полуфабрикатов

О
тк

ло
не

ни
е
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

И того X X

Переработка мяса-сырья. . кг. Выработано полуфабрикатов .

Представитель администрации. Заведующий производством .

Мастер (бригадир).
(Должность) (Подпись) (Расшифровка подписи) (Подпись) (Расшифровка подписи)

(Подпись)

Проверил бухгалтер.
(Подпись)

(Расшифровка подписи)

(Расшифровка подписи)

(Должность)

Приложение
(Подпись) (Расшифровка подписи) 

___________ документ



Приложение 4 

«Утверждаю »

«___ » ________________________ 20____ г.

АКТ 
контрольной проработки блюда (изделия)

Н ам и, к о м и сси ей  в составе:

к а л ь к у л я т о р а __________________________________

зав. п р о и зв о д с т в о м ___________________________

п о в а р а _________________________ р а з р я д а ______

п р о вед ен а  к он трол ьн ая  п р о р аб о тк а  блю да (изделия)

Д ля о т р а б о т к и _____________п о р ц и й  н етто  взято :

№
п/п Перечень сырья Нормы закладки

На 1 порцию На порций

Масса, г

брутто нетто брутто нетто

1

2

3

Выход п о л у ф аб р и к ата

10

11

12 •

13

Выход готового блю да
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О борот ная ст орона  А к т а  конт рольной  
проработ ки  блю да  (и зд ели я )

Т ехн ол оги я  п р и го то вл ен и я

Т р еб о в ан и я  к  оф о р м л ен и ю , подаче, р еал и зац и и :

П о к а за те л и  к ач еств а

В к у с  ,---------------------------

Ц в е т -------------------------------------------

З ап ах   ----------------------------------------

К о н с и с т е н ц и я  -------------------------------------------

П од п и си  член ов  ком иссии :



Приложение 5

Технико-технологическая карта № ______

У тверж даю

(Д о л ж н о с т ь )

(Подпись) (Расш ифровка подписи)

Н а и м е н о в а н и е  блю да (и з д е л и я )________________________________________

О бл асть  п р и м е н е н и я :___________________________________________________

П редприят ия, кот оры м  дано  п р а во  п р о и зво д ст ва  и реа ли за ц и и  д а н ­
но го  блю да (изделия).

П ер еч ен ь  сы рья :

Т р еб о в ан и я  к  к ач еств у  сы рья : п род овольствен н ое  сы рье , п и щ евы е 
п родукты  или  п олуф аб ри каты , и сп ол ьзуем ы е для  п ри готовл ен и я  дан н ого  
блю да (изделия), соответствую т тр еб о в ан и я м  н о р м ати в н ы х  докум ен тов  и 
и м ею т сер ти ф и к аты  соответстви я  и (или) уд о сто в ер ен и я  качества .

№
п/п Наименование продуктов

Норма закладки 
на 1 порцию, г

брутто нетто

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10 М асса п о л у ф аб р и к ата  (сы рьевой  набор)

И М асса готового  блю да (изделия)
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Подготовка сырья к производству блюда (изделия)

п р о и зв о д и тся  в соответстви и  со «С борником  р ец еп ту р  блю д и к ул и н ар ­
н ы х  и здел и й  для  п ред п р и я ти й  о б щ ествен н ого  п и тан и я  ( ------------ г.)».

Т ехнология п риготовлен ия:

О рган о л еп ти ч еск и е  п оказатели :

в н еш н и й  в и д --------------------------------------------------   — -;

ц в е т _________________________ — --------------------------------------------------------------- 1

з а п а х --------------------------------------------------------------------------------------------------------1

к о н с и с т е н ц и я  -

П о к а за те л и  к ач ест в а  и  б езо п асн о сти : ф и зи к о -х и м и ч еск и е  и  м и к р о ­
би о л о ги ч ески е  п оказатели , вли я ю щ и е  н а  б езо п асн о сть  блю да, со о твет­
ствую т к р и тер и ям , у к азан н ы м  в п р и л о ж ен и и  к  ГОСТ Р 50763— 95 « О б щ е­
ствен н о е  п и тан и е . К ули н арн ая  п родукци я, р еал и зу ем ая  н аселен и ю . О б ­
щ и е  т ех н и ч еск и е  условия».

М и к р о б и о л о ги ч еск и е  п о к а з а т е л и ---------------------------------------------- дол ж н ы
соответствовать  тр еб о в ан и я м  С ан П и Н  2.3 .2 .1078— 01.

П и щ ев ая  ц енность: белки  — -------------------------; ж и р ы -— -------------------------;
углеводы  ______________ ; к ал о р и й н о сть  — -------------------------- .

И н ж ен ер -тех н о л о г  ---------------------  ---------------------------------------
(Подпись) (Расш ифровка подписи)

О тв етствен н ы й  и с п о л н и т е л ь ____________
(Подпись) (Расш ифровка подписи)



Приложение 6

Выполнение технологических расчетов 
при кулинарной обработке продуктов

П ри  расч ете  тр еб у ю щ его ся  коли ч ества  п родуктов  для п ри готовл ен и я  
блю д и к ули н арн ы х и зд ел и й  н еобходи м о  рук овод ствоваться  С борн иком  
р ец еп ту р  блю д и к ул и н арн ы х  и здели й , где у к азан ы  н орм ы  зак л ад к и  п р о ­
дуктов  по р ец еп ту р ам  и  дан ы  табли цы , оп ред ел яю щ и е кол и ч ество  отхо­
дов и  п о тер ь  п ри  холодн ой  и  теп ловой  о б р аб о тк е  п родуктов  и н орм ы  в за ­
и м о зам ен яем о сти  продуктов.

Н орм ы  в л о ж ен и я  п родуктов  м ассой  брутто  в р ец еп ту р ах  р ассч и тан ы  
н а  стан д артн ое  сы р ье  оп редел ен н ы х  кондиц и й . П ри  и сп о л ьзо в ан и и  стан ­
дартн ого  сы р ья  други х  кон д и ц и й  или  сп особов  п р о м ы ш л ен н о й  о б р аб о т­
ки, отличаю щ ихся от  п р ед у см о тр ен н ы х  в рец еп турах , н о р м у  влож ен и я  
сы р ья  оп ределяю т в соответстви и  с табл и ц ам и , п р и в ед ен н ы м и  в сб о р н и ­
к ах  рец ептур .

П ри  п ри готовл ен и и  п олуф аб ри катов  и  блю д н еобходи м о  определить: 
сколько  п отребуется  сы р ья  для п р и го то вл ен и я  н уж н ого  кол и ч ества  блюд, 
р ассч и тать  число п о р ц и й  какого-ли бо  блю да и з и м ею щ его ся  сы рья , в н е ­
к оторы х  случаях п р о и зв ести  р асч ет  в заи м о зам ен яем о сти  одного п родукта 
н а  другой  (в зав и си м о сти  от  н али ч и я  или  се зо н н о с ти ), а  т а к ж е  п ер ер асч ет  
сы р ья  в зав и си м о сти  от сезо н а  п р и  его  и сп ол ьзован и и .

Н еобходи м ы е для  вы п ол н ен и я  зад ан и й  сп р аво ч н ы е дан н ы е:
■ рец ептуры ;
■ р асч ет  расхода сы рья , вы хода п о лу ф аб р и к ато в  и  готовы х  издели й ;
■ н орм ы  в заи м о зам ен яем о сти  п родуктов  п ри  п ри готовл ен и и  блюд;
■ р азм ер ы  п о тер ь  п р и  теп ловой  о б р аб о тк е  (см. С б орн и к  р ец еп ту р  блю д

и кул и н арн ы х  и зделий).

Типовые расчеты

Расчет массы брутто при механической кулинарной 
обработке сырья

Задача 1. О п ред ели м  м ассу  брутто  условн ого  продукта, если  м асса  н е т ­
то  составляет  0,35 кг, а  согласно  п р и л о ж ен и ю  С борн и к а  р ец еп ту р  блю д и 
кул и н арн ы х  и здел и й  отходы  п ри  м ехан и ческ ой  о б р аб о тке  сы р ья  состави ­
ли  20 % отходов.

К ратко  зап и сы в аем  усл ови е  зад ачи  и составляем  п роп орц и ю .
Д а н о :  *
М н = 0,35 кг; % отх. = 20 %; М Б = х.
Р е ш е н и е .  М ассу  брутто  (М Б) п р и н ять  за  100%  (масса н ео б р аб о тан ­

ного  с ы р ья ).
М асса н етто  (М Н) составляет  100%  -  % отходов (в д ан н ом  случае 

2 0 % ) .
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0,35 кг = 80 %, т. е. 100 % -  20 %;

М Б = 0,35 • 100 : 80 = 437,5 кг.

О т вет : М асса  брутто  сы р ья  437,5 кг.
З ад ач а  2. О п ред ели м  м ассу  брутто  условного  п родукта, если  его  м асса 

н етто  составляет  0,234 кг, а  и з  таб л и ч н ы х  д ан н ы х  С борн и к а  р ец еп ту р  
блю д и  к ул и н арн ы х  и зд ел и й  и звестн о , что п ри  м ассе  брутто 0,1 кг м асса  
н етто  составляет  0,05 кг.

К ратко зап и сы в аем  усл ови е  зад ач и  и  составляем  п ропорц и ю .
Д а н о :  M^j „(л 3 = 0,234кг; М Б —0,1 кг; М ^ табл. 1 0,05 кг, М Б ИСКОмая — ^ ■
Р е ш е н и е .

М б табл. ■ М н табл. — искомая • М н уСл. з.>

М Б искомая =  М Б т абл. ' уел. 3. * ^ Н  табл.'

М Бискомая = 0,1 • 0,234 : 0,05 = 0,468 кг.

О т вет : М асса  брутто  условн ого  п родукта  состави т 0,468 кг.

Расчет массы нетто при механической кулинарной 
обработке сырья

З ад ач а  3. О п ред ели м  м ассу  н етто  условн ого  п родукта, если  м асса  брут­
то  составляет  0,2 кг, а  согласно  п р и л о ж ен и ю  С б о р н и к а  рец еп ту р  блю д и 
к у л и н ар н ы е  и зд ел и й  отходы  п р и  м ех ан и ч еск о й  о б р аб о тк е  сы р ья  со став и ­
ли  25 % отходов.

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ачи  и составляем  п ропорц и ю .
Д а н о :  М б = 0,2 кг; %отх. = 25 %; М н = х.
Р е ш е н и е .
1. М ассу  брутто  М б п ри м ем  з а  100%  (м асса н ео б р аб о тан н о го  сы рья).
2. М асса  н етто  М н составляет: 100%  — % отходов (в дан н ом  случае 

2 0 % ) .

0,2 кг —  100%; 

х  — 7 5 % (100%  -  25%);

М н = 0,2 • 75 : 100 = 0,15 кг.

О т вет : М асса  н етто  сы р ья  состави т  0,15 кг.

З ад ач а  4. О п ред ели м  м ассу  н етто  условн ого  продукта, если м асса  брут­
то  составляет  0,468 кг, а  и з  таб л и ч н ы х  д ан н ы х  С борн и к а  рец еп ту р  блю д и 
кул и н ар н ы х  и здел и й  и звестн о , что  п р и  м ассе  брутто  0,1 кг м асса н етто  со ­
став л яет  0,05 кг.

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ачи  и составляем  п роп орц и ю .
Д а н о :  М Б усл з = 0,468 кг; М БтабЛ =0 , 1  кг, M ^ Ta6A = 0,05 кг, М ц искомая — 

= х  кг.

х = 100%;
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Р е ш е н и е .

табл. • М[ j табл. М Б уСЛ з . искомая'

М н искомая — М н табл. * Mg усл. з. • М б табл.'

м н искомая = 0,05 • 0,468 : 0,1 = 0,234 кг.

Ответ-. М асса  н етто  условного п родук та  р ав н а  0,234 кг.

Расчет массы отходов при механической кулинарной 
обработке сырья

З ад ач а  5. О п ред ели м  м ассу (кг) отходов, получен ны х п ри  обраб отке  
10 кг условного продукта, если  согласно  п р и л о ж ен и ю  С б о р н и к а  рец еп ту р  
блю д и  кул и н арн ы х  и здел и й  количество  отходов п р и  м ехан и ч еск о й  о б р а ­
ботке сы р ья  составило  35% отходов.

К ратко зап и сы в аем  услови е зад ач и  и составляем  п роп орц и ю .
Д  а  н о: М Б = 10 кг; %отх = 35 %; М отх = х  кг.
Р е ш е н и е .

10 кг —  100 %; 

х  —  35 %;

М отх = 10 • 35 : 100 = 3,5 кг.

О т вет : К оличество  отходов состави т 3,5 кг.

Зад ач а  6. О п ред ели м  м ассу  (кг) отходов, п олучен ны х п ри  обраб отке  
100 кг условного  п родукта, если  м асса  очи щ ен н ого  сы р ья  состави л а 75 кг. 

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ачи  и  составляем  п ропорц и ю .
Д а н о :  М Б = 100 кг; М н = 75 кг; М отх = х.
Р е ш е н и е .

100 кг — 75 кг = 25 кг.

О т вет : К оличество  отходов условн ого  п родукта  состави т 25 кг.

Расчет количества отходов при механической кулинарной 
обработке рыбы

П ри  о п р ед ел ен и и  кол и ч ества  отходов, получен ны х п р и  о б раб отке  
ры бы , у чи ты ваю т тр и  ф актора: ви д  ры бы , ее  р а зм ер  и сп особ  обработки .

Н орм ативы  отходов с учетом  у к азан н ы х  ф акторов  п риведены  в дей ству­
ю щ их сборн и ках  рец ептур  (таблицы «Расчет расхода сы рья, вы хода полуф а­
брикатов  и готовы х и зделий  и з ры б с костны м  скелетом  п ри  использовании  
сы рья  и  ры бы  сп еци альной  разделки» и «Расчет расхода сы рья, вы хода п о­
луф абрикатов  и готовы х изделий  и з ры б с хрящ евы м  скелетом»).

П р и  и сп о л ьзо в ан и и  ры бы , вид, р а зм е р  и сп особ  п р ом ы ш лен н ой  о б р а ­
ботки  кото рой  н е  соответствует  у к азан н о й  в н азв ан н ы х  табли цах , зак л ад ­
ку  брутто  оп ред ел яю т с п ом ощ ью  п е р е р а с ч е т а  исходя и з  у к азан н о й  в р е ­
ц еп ту р е  м ассы  нетто , вели ч и н а  которой  о стается  н еи зм ен н о й .
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З ад ач а  7. О пред ели м  кол и ч ество  отходов, п олучен ны х п р и  о б раб отке  
н а  ч и сто е  ф и л е  5 кг окуня м орского  крупн ого  р а зм е р а  п отрош ен ого  с го ­
ловой .

Д а н о :  М Б = 5 кг; %отх = 51 %; М отх = х  кг.
Р е ш е н и е .

М отх = 5 : 100 • 51= 2,55 кг.

О т вет : М асса  отходов м орского  окуня состави т 2,55 кг.

Расчет массы брутто рыбы при механической кулинарной 
обработке

З ад ач а  8. О пред ели м  кол и ч ество  судака к рупн ого  н ераздел ан н ого , для 
получен ия  15 кг  об р аб о тан н о й  н е  п ластован н ой  кускам и  ры бы .

Д ано: М н = 15 кг; %отх = 35 %; М Б = х  кг.
Р е ш е н и е :  М Б =15 : (100 -  35)100 = 23 кг.
От вет : Н еобходи м о  в зять  23 кг н ер азд ел ан н о го  судака.

Расчет массы нетто рыбы при механической кулинарной 
обработке

З ад ач а  9. О п ред ели м  м ассу  н етто  ф и л е  судака, вы п ускаем ое  п р о м ы ш ­
л енн остью , если  его  м асса  брутто  составляет  9 кг.

Д а н о :  М Б = 9 кг; %отх = 8 %; М Б = х  кг.
Р е ш е н и е .  М Б = 9 : 100( 100 -  8) = 8,28 кг.
О твещ : М асса  н етто  ф и л е  судака, вы п ускаем ое  п ром ы ш лен н остью , 

состави т 8,28 кг.

Расчет массы брутто мяса при механической кулинарной 
обработке

К оличество  отходов и п отерь, получаем ы х п ри  об раб отке  мяса, а  т а к ­
ж е  вы ход  к руп н окусковы х  п олуф аб ри к атов  и котлетного  м яса зав и ся т  от 
следую щ и х ф акторов :
■ вид а мяса;
■ к атего р и и  уп и тан н о сти  туш и;
■ вида разд елки .

К оличество  отходов и п о тер ь  оп редел яется  п о  табл и ц ам  С б о р н и к а  р е ­
ц еп тур  блю д и к ул и н арн ы х  изделий: «С редн етуш евы е норм ы  отходов и 
п о тер ь  п ри  холодн ой  о б р аб о тк е  м яса  для п ред п р и я ти й  о б щ ествен н ого  п и ­
тан ия, р аб о таю щ и х  на сы рье»  (п р и л о ж ен и е  7) и  «Н орм ы  вы хода к р у п н о ­
к усковы х п олуф аб ри к атов  и котлетн ого  м яса  для п р ед п р и яти й  о б щ еств ен ­
н ого  п итан ия , р аб о таю щ и х  н а  сы рье»  (п ри лож ен и е  8).

В р ец еп ту р ах  С борн и к а  р ец еп ту р  блю д и  к ул и н арн ы х  и здели й  н а  бл ю ­
д а  и з  м яса  м асса  н етто  п родукта  и вы ход готового  и зд ел и я  и счи сляется  
исходя и з  п оступ л ен и я  н а  п ред п р и я ти я  о б щ ествен н о го  питания:
■ говяди н ы  I категори и ;
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■ б ар ан и н ы  I категори и ;
■ сви н и н ы  м ясной .

П р и  и сп о л ьзо в ан и и  для  п р и го то вл ен и я  блю д говяди ны  и  б ар ан и н ы  II 
категори и , а  т а к ж е  св и н и н ы  р азл и ч н о й  кондиц и и, к р о м е  м ясной , о п р ед е­
л ен и е  м ассы  брутто  следует п р о и зв о д и ть  п осле соответствую щ его  п е р е ­
расчета .

З ад ач а  10. О п ред ели м  м ассу  брутто  говяди ны  I категори и , если  при  
р азд елк е  вы ход м якоти  составил  150 кг.

В а р и а н т  1. И сп ользуя  табл и ц у  С б о р н и к а  рец еп ту р  блю д и к ул и н ар ­
н ы х  и здели й  «С редн етуш евы е н орм ы  отходов и п отерь  п р и  холодн ой  о б ­
раб о тк е  м яса  для  п р ед п р и яти й  об щ ествен н ого  п итан ия , р аб о таю щ и х  на 
сы р ье  (в % к  м ассе  м я са  н а  костях)», н аходи м  п р о ц ен т  отходов, которы й  
составляет  у  говяди н ы  I к атего р и и  26,4 %.

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ачи  и  составляем  п роп орц и ю .
Д  а  н  о: М н = 150 кг; %отх. = 26,4 %; М Б = х.
Р е ш е н и е .

х —  100%;

150 кг = 73,6 %, т .е . 100 % -  26,4 %; 

х =  150 100 : 73,6 = 203, 8 кг.

О т вет : М асса  брутто  говяди ны  I к атего р и и  состави т 203,8 кг.
В а р и а н т  2. И сп ользуя  таб л и ц у  С б о р н и к а  р ец еп ту р  блю д и кул и н ар ­

н ы х  и здел и й  «Н орм ы  вы хода круп н окусковы х  п олуф аб ри к атов  и котлет­
н ого м яса  для п ред п р и я ти й  о б щ ествен н ого  п итан ия , р аб о таю щ и х  н а  с ы ­
р ье  (в % к  м ассе  м яса  н а  костях)» (п ри лож ен и е  8), н аходи м  п р о ц ен т  отхо­
дов, которы й  со став ляет  у  говяди ны  I к атего р и и  73,6 %.

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ачи  и  составляем  п роп орц и ю .
Д  а н  о: М н = 150 кг; %отх = 73,6 %; М Б = х.
Р е ш е н и е :

х — 100%;

150 кг  —  73,6 %; 

х =  150 • 100 : 73,6 = 203, 8 кг.

О т вет : М асса  брутто  говяди ны  I к атего р и и  состави т 203,8 кг.

Расчет выхода частей туши, массы нетто мяса 
при механической кулинарной обработке

З ад ач а  11. О п ред ели м  количество  котлетного  мяса, к о торое  получится 
п ри  р азд елк е  203 кг  говяди ны  II категори и .

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ачи  и составляем  п ропорц и ю .
Д а н о :  М Б = 203 кг; %БЫХ. части = 41,1 %; М ч = х.
Р е ш е н и е .

203 кг  —  100%;
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х  —  41,1 %;

х  = 203 • 41,1 : 100 = 83,4 кг.

О т вет : М асса  котлетного  м яса  п р и  разд елк е  203 кг говяди ны  II к атего ­
р и и  состави т  83,4 кг.

Расчет количества отходов при механической кулинарной 
обработке мяса

З ад ач а  12. О пред ели м  количество  отходов и  п о тер ь  п р и  холодной  о б ­
раб о тк е  180 кг говяди ны  II категори и .

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ачи  и составляем  п ропорц и ю .
Д а н о :  М Б = 1 8 0  кг; %отх = 29,5 %; М отх = х  
Р е ш е н и е .

180 к г — 100%;

х  —  29,5 %;

х  = 1 8 0 - 2 9 , 5 :  100 = 53,1 кг.

О т вет : К оличество  отходов п р и  р азд ел к е  180 кг говяди ны  II к атего р и и  
состави т 53,1 кг.

Расчеты при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы

* v
К оличество  отходов, п олучаем ы х п ри  о б р аб о тке  сел ьскохозяй ствен н ой

п тицы , зав и си т  от  следую щ их ф акторов :
■ вид а птицы ;
■ к атего р и и  уп итан ности ;
■ вид а п р ом ы ш лен н ой  о б р аб о тки  (п отрош ен ая, п олуп отрош ен ая).

В р ец еп ту р ах  н а  и зд ел и я  и з сел ьск охозяй ствен н ой  п тицы  в С борн и ках  
р ец еп ту р  блю д и  кул и н арн ы х  и здели й  м асса  н етто  и вы ход готового  и з ­
дел и я  и счи сл яю тся  и сходя и з  п оступ л ен и я  п ти ц ы  н а  п р ед п р и яти я  п и та ­
н и я  в п олуп отрош ен ом  виде 1-й категори и .

Д ля о п р ед ел ен и я  вы хода туш ки , п одготовлен н ой  к  к ул и н арн ой  о б р а ­
ботке (м ассой  нетто), и отходов и сп ол ьзую т д ан н ы е  табл и ц ы  «Н орм ы  в ы ­
хода туш ки, отходов и  п и щ ев ы х  о б р аб о тан н ы х  субп родуктов  п ри  холод­
н ой  о б р аб о тке  сел ьск о х о зяй ств ен н о й  птицы » (п ри лож ен и е  9).

Д ля о п р ед ел ен и я  вы хода м якоти  с к о ж ей  или  без к о ж и  п р и  холодной  
о б р аб о тке  и сп ол ьзую тся  д ан н ы е  табл и ц ы  «Н орм ы  вы хода м якоти  п р и  хо ­
л одн ой  о б р аб о тке  сел ьск охозяй ствен н ой  птицы » (п ри лож ен и е  10).

Расчет массы брутто при механической кулинарной 
обработке сельскохозяйственной птицы

З ад ач а  13. О п ред ели м  м ассу  брутто  кур п олуп отрош ен ы х  2-й к атего ­
рии, если  вы ход туш ек , п одготовл ен н ы х  к  к ул и н арн ой  обработке , соста­
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ви л  10 кг. П о таб л и ц е  С борн и к а  р ец еп т у р  блю д и кул и н ар н ы х  и здели й  
(п ри лож ен и е  9), вы ход  туш ки, п одготовл ен н ой  к  к ул и н арн ой  обработке , 
составляет  68,9 %.

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ач и  и  составляем  п роп орц и ю .
Д  а  н о: М н = 10 кг; М н = 68,9 %; М Б = х.
Р е ш е н и е .

х — 100%;

10 кг —  68,9%; 

х =  10- 1 0 0 : 6 8 , 9 =  14,5 кг.

О т вет : М асса  брутто  кур п олуп отрош ен ы х  2-й к атего р и и  составит 
14,5 кг.

Расчет массы нетто при механической кулинарной 
обработке сельскохозяйственной птицы

Зад ач а  14. О п ред ели м  м ассу  н етто  14,5 кг кур п олуп отрош ен ы х  2-й к а ­
тегори и . И спользуя  таб л и ц у  С б о р н и к а  р ец еп ту р  блю д и кул и н арн ы х  и з ­
дел и й  (п ри лож ен и е  9), всего  субпродукты , отходы  и п о тер и  составили  
31,1% .

К ратко  зап и сы в аем  услови е зад ач и  и  составляем  п роп орц и ю .
Д  а н  о: М Б = 14,5 кг; М отх, и потерь = 31,1 %; М н = х.
Р е ш е н и е .
В ариант  1

14,5 —  100%; 

х =  68,9% , т .е . 100%  -  31,1 %; 

х  = 14,5 ■ 100 : 68,9 = 10 кг.

О т вет : М асса  н етто  кур п олуп отрош ен ы х  2-й к атего р и и  составит 
10 кг.

В ариант  2.

1 4 , 5—  100%; 

х  — 31,1%;  

д ей ств и е  1: х =  14,5 31,1 : 100 = 4,5 кг; 

дей ств и е  2: 14,5 кг  -  4,5 кг = 10 кг.

О т вет : М асса  н етто  кур п олуп отрош ен ы х  2-й к атего р и и  составит 
10 кг.

П р и л о ж е н и е  7

Среднетушевые нормы отходов и потерь 
при холодной обработке мяса для предприятий 
общественного питания, работающих на сырье 
(% к массе мяса на костях)

Н аим енование сырья Упитанность, категория

I II III

Г овядина 26,4 29,5 —

Б аран и н а , к о зл яти н а  (без 
н ож ек)

28,5 33,8 —

Т еляти н а (молочная) 34 — —

С ви н и н а — М ясн ая  14,8 О б р езн ая  16,6, 
ж и р н а я  12,8



Приложение 8

Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов 
и котлетного мяса для предприятий общественного 
питания, работающих на сырье 
(% к массе мяса на костях)

Наименование полуфабрикатов
Упитанность, категория

I II

Г овяди на

Д л и н н ей ш ая  м ы ш ц а спины :

сп и н н ая  часть  (толсты й край) 1,7 2,1
п о ясн и ч н ая  часть  (тонкий край) 1,6 1,7

Т азоб ед рен н ая  часть:

в ер х н и й  кусок 2 2,3
в н у тр ен н и й  кусок 4,5 4,8
боковой  кусок 4 4
н ар у ж н ы й  кусок 6,1 5,5

Л оп аточ н ая  часть:

п леч евая 2 2,2
зап л ечн ая 2,5 2,6

П одлопаточная  часть 2 1,7
Грудинка (мякоть) 2,8 2,5
П окром ка 4,1 —

К отлетное м ясо 40,3 41,1
Выход:

круп н окусковы е п олуф аб ри к аты  и к о т­ 73,6 70,5
л етн о е  м ясо

кости 22,2 25,1
сухож или я, х рящ и 3,2 3,4
тех н и ч ески е  зач и стк и  и п отери  п р и  р а з ­ 0,5 0,5
делке

п отери  при  х р ан ен и и 0,4 0,4
п о тер и  п ри  н ар езк е 0,1 0,1

И т о г о 0,1 0,1

П р и м е ч а н и е .  П окром ка и з говядины II категории относится к  котлетному 
мясу
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Продолжение прил. 8

Баранина, категория
Телятина

Н аим енование полуфабрикатов Упитанность

I II I

И з б ар ан и н ы , к о зл яти н ы , т ел я ти н ы

К о р ей к а  с р е б е р н о й  костью , 10,5 9,7 8

в том  чи сле м якоть 9 7,4 5,5

Т азо б ед р ен н ая  часть 17 17,8 17

Л о п ато ч н ая  часть 7,6 8,0 5,5

Грудинка с р е б е р н о й  костью , 8,7 7,6 8,5

в том  чи сле м якоть 7,6 5,4 6

К отлетн ое мясо, 29,8 26 32
в том  числе:

ш ей н ая  часть  (мякоть) 4,8 4,5 —

о б р езк и 25 21,5 —

Выход:

круп н окусковы х  п олуф аб ри катов , 
котлетн ого  м яса  (при р азд елк е  
к орей к и , грудинки  с р еб ер н о й  
костью )

73,6 69,1

круп н окусковы х  полуф абрикатов , 
котлетн ого  м яса  (при р азд елк е  
к орей к и , грудинки  без р еб ер н о й  
кости)

70,1 64,6 66

П очки  и  околопочечн ы й  ж и р 1,4 1,6 —

К ости  (при р азд елк е  к о р ей к и  
и грудинки  с р еб ер н о й  костью )

22,3 25,8 —

К ости  (при разд ел к е  к о р ей к и  
и  груди нки  б ез  р еб ер н о й  кости)

25,8 30,3 —

С ухож илия, хрящ и 1,6 2,4 —

К ости  и сухож или я — — 33

Т ехн и чески е  зач и стк и  и п о тер и 0,5 0,5 1
при  р азд елк е
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Приложение 9

Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной 
обработке сельскохозяйственной птицы [% к массе птицы массой брутто]

Наименование птицы и способ 
промышленной обработки

1 -я категория 2-я категория
В том числе В том числе
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те
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Куры:
п олуп отрош ен ы е 69,9 30,1 17,4 3,9 8,8 68,9 31,1 20,9 1,5 8,7
п о тр о ш ен ы е 88,9 11,1 6,1 5 — 91,1 8,9 6,9 2 —

Ц ы плята:
п олуп отрош ен ы е 71,8 28,2‘ 17,5* 1,7 9 70 30* 19,9* 0,9 9,2
п о тр о ш ен ы е 97,6 2,4* — 2,4 — 98,7 1,3* --- 1,3 ---

Б ро й лер ы -ц ы п л ята  п олуп отро­ 3,9 26,1* 14,9* 1,1 10,1 71,9 28,1* 15,7* 0,8 11,6
ш ен ы е

* В пищ евы е обработанны е субпродукты у  цыплят и бройлеров-цы плят не вклю чена кож а шеи, так  как  она остается при 
тушке.

П р и м е ч а н и е .  П ри поступлении от промыш ленности потрош ены х туш ек птицы с почками и легкими технические от­
ходы составляют: для кур — соответственно 1,7 и 1,4%, для цыплят — соответственно 1,6 и 1,7% для 1-й и 2-й категорий, 
а  норма выхода тушки, подготовленной к  кулинарной обработке, уменьш ается на указанны й процент отходов в зависимости 
от вида птицы.



Приложение 10

Нормы выхода мякоти при холодной обработке 
сельскохозяйственной птицы
(в % к птице массой брутто]

Наименование птицы и способ 
промышленной обработки

1 -я категория 2-я категория

Мякоть 
с кожей

Мякоть 
без кожи

Мякоть 
с кожей

Мякоть 
без кожи

Куры:

п олуп отрош ен ы е 47 34 48 36

п отрош ен ы е 60 43 62 46

Б ро й лер ы -ц ы п л ята  полупот­
ро ш ен ы е

43 32 41 31

П р и м е ч а н и е .  Масса зачищенных филе кур составляет 30 — 35% к общей 
массе мякоти.

Тестовые задания

Тема: «Подготовка и приготовление 
полуфабрикатов из рыбы сложной 
кулинарной продукции»

В ы б ери те  п рави л ьн ы й  в ар и ан т  ответа

1. У каж ите, в  к ак о м  в и д е  п о сту п ает  р ы б а  н а  п р е д п р и я т и я  п и тан и я :
а) усн увш ая; б) п ер ем о р о ж ен н ая ; в) охлаж д енн ая ; г) зам о р о ж ен н ая .

2. У к аж и те  т ем п ер ат у р у  в то л щ е м ы ш ц  м о р о ж ен о й  ры бы , °С: 
а) 0 . . . - 2 °С; б) - 8 . . . - 6 ° С ;  в) - 2 . . . - 6 ° С ;  г) -18 .

3. У каж и те у сл о ви я  х р а н е н и я  о х л аж д ен н о й  ры бы :
а) н е  б ол ее  5 сут. п р и  т ем п ер ату р е  - 2 . . .  1 °С;
б) 12 сут. п р и  тем п ер ату р е  -8 °С ;
в) 3 сут. п р и  тем п ер ату р е  0 . . . - 2  °С;
г) н е  б ол ее  5 сут. п ри  тем п ер ату р е  2... 10 °С.

4. У каж ите, к а к и м  сп особом  о ттаи в аю т  зам о р о ж ен н у ю  ры бу:
а) в ваннах;
б) н а  воздухе;
в) в во^е;
г) в ар и ан ты  а, б, в п рави льны е.

5. У каж ите, д л я  к ак о й  ц ел и  п о д сал и ваю т воду п р и  р а зм о р а ж и в а н и и  
ры б ы  к о м б и н и р о в ан н ы м  сп особом :

а) для у м ен ьш ен и я  п о тер ь  п и тател ьн ы х  вещ еств;
б) чтоб ы  п одсоли ть ры бу;
в) для  у ск о р ен и я  п р о ц есса  оттаи ван и я ;
г) что б ы  р ы б а  н е  и спорти лась .

6. У каж и те к о л и ч ество  соли  н а  1 л  воды , д о б ав л я ем о е  в воду п р и  о ттаи ­
в ан и и  ры бы , г:

а) 70... 100; б) 7 ... 10; в) 100...200; г) 50... 100 г.

7. У каж и те т ем п ер ату р у  о т т а и в а н и я  р ы б ы  н а  воздухе, °С:
а) 20; б) 10; в) 25; г) 20.

8. У каж и те со о тн о ш ен и е  м ассы  р ы б ы  и  ж и д к о с т и  п р и  о т таи в ан и и  в 
воде:

а) 1:2; б) 1:10; в) 1:1;  г) 2:1.

9. У каж ите, к  к а к и м  р ы б ам  по со д ер ж ан и ю  ж и р а  о тн о си тся  угорь:
а) к  тощ им ;
б) ср ед н ей  ж и рн ости ;
в) к  ж и рн ы м ;
г) к  особо  ж и рн ы м .

.
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10. У каж ите п р о д о л ж и тел ьн о сть  о т т а и в а н и я  р ы б ы  в воде:
а) 2 ...3  ч; б) 3 0 ...6 0  мин; в) 1 сут.; г) 12 ч.

11. У каж ите, м о ж н о  л и  д л я  п р и го то в л ен и я  к отл етн ой  м ассы  и сп о л ь зо ­
в ать  ры бу, р азд ел ан н у ю  н а  ф и л е  с к ож ей :

а) да; б) нет; в) о б а  в ар и ан та  п рави л ьн ы е.

12. У каж ите, м о ж н о  л и  д л я  п р и го то в л ен и я  р ы б н о й  к о тл етн о й  м ассы  и с ­
п о л ьзо вать  2 5 ...3 0 %  в а р е н о й  ры бы :

а) да; б) нет; в) о б а  в ар и ан та  п рави л ьн ы е.

13. У каж ите, д л я  к а к о й  ц ели  в к отлетн ую  м ассу  д о б ав л я ю т  сы р ы е  яй ц а:
а) для связи ;
б) для ры хлости ;
в) для сочности;
г) для п ы ш н ости .

14. У каж ите, д л я  к а к о й  ц ели  в р ы б н ую  котлетн ую  м ассу  д о б авл я ю т  м оло­
к и  с в е ж и х  ры б:

а) для связи ;
б) для ры хлости;
в) для сочности;
г)для ж и рн ости .

15. У каж и те в и д  п а н и р о в к и  д л я  п р и го то в л ен и я  тельного:
а) сухарная;
б) мучная;
в) яйц о , сухари;
г) ком б и н и рован н ая .

16. У каж ите ф о р м у  п о л у ф аб р и к ата  тельного :
а) полум есяц;
б) кирп и чи к;
в) капелька;
г) батон.

17. У каж ите, к ак о е  ф и л е  используется д л я  п риготовлен ия  зр а з  «Донские»:
а) чи стое ф иле;
б) ф и л е  с к о ж ей  без костей;
в) ф и л е  с к о ж ей  и костям и;
г) все в ар и ан ты  п рави л ьн ы е

18. У каж ите, н а  к а к о е  ф и л е  о б р аб ат ы в аю т  ры бу  д л я  п р и го то в л ен и я  п о ­
л у ф аб р и к ата  д л я  рулета и з  ф и л е  ры бы :

а) н а  чи стое  ф иле;
б) н а  ф и л е  с к о ж ей  без костей;
в) н а  ф и л е  с к о ж ей  и  р еб ер н ы м и  костям и;
г) все в ар и ан ты  п рави льны е.

19. У каж ите, к а к и м  способом  п одготавл и ваю т к а р п а  д л я  ф ар ш и р о в ан и я :
а) у  об р аб о тан н о й  ры бы  дел аю т глубокий  н ад р ез  н а  сп ин е, п р о р езая  

р е б ер н ы е  кости  вдоль п озвон очн и ка, разл ам ы ваю т  (п еререзаю т) 
п о зво н о ч н и к  у  х воста  и головы , удаляю т его, удаляю т ч ер е з  о б р азо ­
в авш ееся  о твер сти е  внутрен н ости , п ром ы ваю т;
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б) у  об р аб о тан н о й  р ы б ы  д ел аю т н а  б р ю ш к е п родольны й  н ад р ез  по н а ­
п р авл ен и ю  от головы  к  хвосту, в ы н и м аю т в н утрен н ости , остры м  
н о ж о м  или  к ул и н арн ы м и  н ож н и ц ам и  удаляю т ж абры , голову  и 
х в о ст  не отрезаю т, р ы б у  тщ ательн о  пром ы ваю т;

в) у  об р аб о тан н о й  р ы б ы  вокруг головы  н ад р езаю т  к ож у  и  отделяю т ее 
от  м якоти , с п ом ощ ью  н о ж н и ц  в ы р езаю т  ж аб ры , делаю т с двух  сто­
р о н  н ад р ез  вдоль ж а б е р н ы х  костей , сн и м аю т кож у  «чулком» по н а ­
п р авл ен и ю  от головы  к  хвосту, к ож у  п ром ы ваю т, туш ку  о св о б о ж д а­
ю т от  в н утрен н остей , п р о м ы в аю т и отделяю т м якоть  от костей  для 
п ри готовл ен и я  ф арш а;

г) н е  п ластован н ую  о б р аб о тан н у ю  р ы б у  н ар езаю т  кругляш ам и  то л щ и ­
н о й  5 см, в ы р езаю т  м як оть  с об еи х  сторон  п озвон очн и ка, оставляя  
слой  м якоти  тол щ и н ой  0 ,3 ...0 ,5  см, отделяю т м якоть  от к остей  для 
п р и го то вл ен и я  ф ар ш а.

20. У каж ите, к а к и м  сп особом  о б р аб аты в аю т  р ы бу  д л я  ф а р ш и р о в а н и я  в 
ви д е  б ато н а  (рулета):

а) п р о и зв о д я т  п ластован и е  р ы б ы  н а  ф и л е  с к о ж ей  б ез  костей  и  чи стое 
ф иле;

б) н е  п ластован н ую  о б р аб о тан н у ю  р ы б у  н ар езаю т  кругляш ам и  тол ­
щ и н о й  5 см;

в) с об р аб о тан н о й  ры бы  сн и м аю т  кож у  «чулком»;
г) д ел аю т п родольн ы й  н ад р ез  н а  спинке, удаляю т п о зво н о ч н и к  и р е ­

б ер н ы е  кости.

21. У каж ите, д л я  к ак о й  ц ели  зв ен ья  осетровой  ры бы  с кож ей  ош п ариваю т:
а) для р азм я гч ен и я  м якоти  ры бы ;
б) для1 обл егчен и я  дал ьн ей ш ей  очи стки  ры бы  от костн ы х  ж учков;
в) для  лучш его  со х р ан ен и я  ф орм ы ;
г) для  у п л о тн ен и я  м якоти  ры бы .

22. У каж и те д л и тел ьн о сть  о ш п а р и в а н и я  р ы б ы  го р яч ей  водой, м ин:
а) 5 ... 10;
б) 10... 15;
в) 2 ...3 ;
г) 15...20.

23. У каж ите, к а к о е  к о л и ч ество  воды  б ерут  д л я  о ш п а р и в а н и я  зв е н ь е в  
р ы б ы  с к о ж ей :

а) чтоб ы  в н ее  бы ла п о гр у ж ен а  л и ш ь н и ж н я я  часть  зв е н а  с кож ей ;
б) чтобы  зв ен о  бы ло п олн остью  п огруж ен о  в воду;
в) зал и ваю т  зв ен о  р ы б ы  н а  */3 п о вер х н о сти  ры бы ;
г) зал и в аю т  зв ен о  ры бы  н а  V2 п о вер х н о сти  ры бы .

24. У каж ите, к акую  р ы б у  ч ащ е  всего  п р и го тав л и в аю т  в  ф а р ш и р о в а н н о м  
виде:

а) треску , пикш у, навагу;
б) осетра , лосося, сельдь;
в) щ уку, судака, карпа;
г) щ уку, налим а, окуня.
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25. К  головон оги м  м о л л ю ск ам  отн осятся :
а) ом ары , лангусты ;
б) раки , кальм ары ;
в) кальм ары , осьм иноги ;
г) м идии, треп ан ги .

Тема: «Подготовка и приготовление 
полуфабрикатов из мяса сложной 
кулинарной продукции»

1. У каж и те т ер м и ч еск о е  состоян и е  м яса:
а) парное, о сты вш ее, охл аж д ен н ое, п одм орож ен н ое , зам о р о ж ен н о е ;
б) п арн ое, охл аж д ен н ое, оттаявш ее;
в) парное, охл аж д ен н ое , о теп лен н ое, зам о р о ж ен н о е , оттаявш ее;
г) горяч еп арн ое , охлаж д ен н ое, зам о р о ж ен н о е , оттаявш ее.

2. У каж ите т ем п ер ату р у  в толщ е м ы ш ц  м о рож ен ого  м яса , °С:
а) 0; б) -2 ; в) 4; г) н е  вы ш е -6 .

3. У каж ите м ясо , в ы со к о й  п и щ ев о й  ц ен н о сти  и к у л и н ар н ы х  свойств :
а) п арное;
б) охлаж денн ое;
в) осты вш ее;
г) п одм орож ен н ое .

4. У каж ите м ясо  с т ем п ер ату р о й  в то л щ е м ы ш ц  н е  в ы ш е 15 °С:
а) осты вш ее;
б) охлаж денн ое;
в) м орож ен ое;
г) п арное.

5. У каж и те м ясо  с т ем п ер ату р о й  в то л щ е м ы ш ц  от 0 до 4 °С:
а) осты вш ее;
б) охлаж денн ое;
в) м орож ен ое;
г) парное.

6. У каж и те м ясо  с т ем п ер ату р о й  в то л щ е м ы ш ц  н е  в ы ш е - 6  °С:
а) осты вш ее;
б) охлаж денн ое;
в) м орож ен ое;
г) парное.

7. У каж ите, ж и л о в к а  и  со р ти р о в к а  м я са  —  это:
а) отделен й е от м яса  хрящ ей , плен ок , к р о вен о сн ы х  сосудов и  разд еле  

н и е  его  по сортам ;
б) отделен ие от м яса  м ел к и х  костей , соеди н и тельн ой  ткани , хрящ ей;
в) удален и е грубы х  пленок, н а д р езан и е  сухож илий;
г) отделен ие от м яса  м ел к и х  костей , соеди н и тельн ой  тк ан и  и приго  

то вл ен и е  п олуф аб ри катов .

178

8. Д еф р о ст ац и я  м я са  о б есп еч и в ает :
а) удобство  п р и го то вл ен и я  п олуф аб рикатов;
б) улучш ени е вкусовы х  к ачеств  мяса;
в) м ак си м ал ьн ое  во сстан о в л ен и е  п ерво н ач ал ьн ы х  свой ств  мяса;
г) о б е з за р а ж и в а н и е  п о вер х н о сти  мяса.

9. О х л аж д ен н о е  м ясо  и м еет  п о в ер х н о сть  м ы ш ц:
а) влаж н ую ;
б) с п одсохн увш ей  корочкой;
в) липкую ;
г) сухую .

10. У каж и те  о п т и м а л ь н ы е  у сл о ви я  д л я  р а з м о р а ж и в а н и я  м яса:
а) от  0 до  8 °С в т еч ен и е  1... 3 сут.;
б) от  20 до 25 °С в теч ен и е  12 ...24  ч;
в) от 10 до 15 °С в т еч ен и е  10... 12 ч;
г) от 8 до  10 °С в теч ен и е  3 ... 4 сут.

11. У каж ите, к а к и е  ч асти  с в и н и н ы  получаю т п р и  о б вал к е :
а) корейку, покром ку, грудинку, окорок;
б) лопатку, грудинку, корейку , окорок, ш ею ;
в) лопатку, грудинку, паш ину, вы резку , ш ею ;
г) ш ею , грудинку, корейку , окорок.

12. У каж ите, к а к и е  ч асти  го в я д и н ы  получаю т п р и  о б вал к е :
а) ш ею , лопатку, грудинку, п окром ку, толсты й  край , тон ки й  край , вы ­

резку , паш ину, в ер х н ю ю  часть  зад н ей  ноги, н аруж н ую  часть  зад н ей  
ноги , боковую  часть  зад н ей  ноги , в н у тр ен н ю ю  часть  зад н ей  ноги, 
голяш ку;

б) ш ею , лопатку, грудинку, п окром ку, толсты й  край , то н ки й  край , вы ­
резку, паш ину, в ер х н ю ю  часть  зад н ей  ноги , н ар у ж н у ю  часть  зад н ей  
ноги , боковую  часть  зад н ей  ноги, в н у тр ен н ю ю  часть  зад н ей  ноги;

в) ш ею , лопатку, грудинку, покром ку, толсты й  край , то н ки й  край , п а ­
ш ину, в ер х н ю ю  часть  зад н ей  ноги, н ар у ж н у ю  ч асть  зад н ей  ноги, 
боковую  часть  зад н ей  ноги, в н у тр ен н ю ю  часть  зад н ей  ноги;

г) ш ею , лопатку, грудинку, покром ку, то н ки й  край , вы резку, паш ину, 
в ер х н ю ю  часть  зад н ей  ноги, н ар у ж н у ю  часть  зад н ей  ноги, боковую  
ч асть  зад н ей  ноги, в н у тр ен н ю ю  часть  зад н ей  ноги.

13. У к аж и те  к р у п н о к у ск о в ы е  п о л у ф аб р и к аты  и з  говяди н ы :
а) ростб и ф , ром ш текс, го вяд и н а  духовая;
б) ту ш ен о е  мясо, ш п и го в ан н о е  мясо, ростби ф ;
в) ф а р ш и р о в а н н а я  грудинка, р о стб и ф , ш п и го в ан н о е  мясо;
г) в ы р езк а , ан трекот, м ясо  туш ен ое.

14. У каж и те о сн о вн о е  н а зн а ч е н и е  п р и е м а  м а р и н о в а н и я  м яса:
а) п о вы ш ен и е  сочности , улучш ени е вкусовы х  и  ар о м ати ч еск и х  к а ­

честв;
б) р а зм я гч ен и е  соеди н и тел ьн ой  ткани , улучш ени е вкуса, аром ата;
в) п р ед о х р ан ен и е  от п о тер и  влаги;
г) п р и д ан и е  зол оти стой  корочки  п ри  теп ловой  обработке .
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15. У каж и те у сл о ви я  х р а н е н и я  за м о р о ж е н н ы х  м олочны х п оросят:
а) п ри  тем п ературе  не вы ш е -1 8  °С 12 мес. с даты  и зготовлен и я  сы рья;
б) п р и  тем п ер ату р е  +1 ...-1  °С 14 сут. с даты  и зго то в л ен и я  сы рья;
в) п ри  тем п ер ату р е  + 1 ... - 7  °С 14 сут. с даты  и зго то в л ен и я  сы рья;
г) п р и  тем п ер ату р е  10 °С 24 сут. с даты  и зго то в л ен и я  сы рья .

16. У каж и те у сл о ви я  х р а н е н и я  о х л аж д ен н о й  я гн я т и н ы
а) п р и  тем п ер ату р е  0 °С и о тн оси тел ьн ой  в лаж н ости  воздуха 85 %

8 сут.;
б) п р и  тем п ер ату р е  0 °С и отн оси тел ьн ой  в лаж н ости  воздуха 90 % 

15 сут.;
в) п р и  тем п ер ату р е  18 °С или н и ж е  и  о тн оси тел ьн ой  вл аж н о сти  в о з ­

духа 9 5 ...9 8 %  куски  м яса  м олодого б ар ан а  м о ж н о  х р ан и ть  от 6 до
9 мес.;

г) п р и  тем п ер ату р е  + 1 . . . - 7 ° С  и отн оси тел ьн ой  в л аж н ости  воздуха 
95 % 14 сут.

17. У каж и те у сл о ви я  х р а н е н и я  о х л аж д ен н о й  св и н о й  головы  с д аты  и зго ­
т о в л е н и я  сы рья :

а) п р и  тем п ер ату р е  н е  вы ш е -1 8  °С 12 мес.;
б) п р и  тем п ер ату р е  +1 ...-1  “С 14 сут.;
в) п ри  тем п ер ату р е  + 1 . . . - 7 ° С  14 сут.;
г) п р и  тем п ер ату р е  10 °С 24 сут.

18. Д л я  п р и го то вл ен и я  п о лу ф аб р и к ата  груди н ки  ф а р ш и р о в а н н о й  п р о и з ­
в о д я т  следую щ и е о п ер ац и и :

а) п р о р езаю т  п лен к и  со сторон ы  п аш и н ы  по всей  дл и н е  грудинки 
м еж ду  н ар у ж н ы м  слоем  м якоти  и  м якотью  н а  р е б е р н ы х  к остях  так, 
чтобы  о б р азо вал ся  «карм ан» и  зап о л н я ю т  его  ф арш ем ;

б) п р о р езаю т  п лен к и  вдоль р еб ер н ы х  костей , делаю т «карм ан» и з а ­
п олн яю т его ф арш ем ;

в) н ар езаю т  груди нку  п орц и он н ы м и  кускам и, в каж д ом  куске делаю т 
«карм ан» и зап о л н яю т его ф арш ем ;

г) грудинку  отбиваю т, в ы кл ады ваю т ф а р ш  и зав о р ач и ваю т  рулетом .

19. Д л я  ш п и го в ан и я  м яса :
а) делаю т п р о р ези  вдоль волокон , ш п и гую т с п ом ощ ью  ш п и говальн ой  

иглы  или  тон кого  дли н ного  н о ж а  м орковью  (петруш кой), н а р е за н ­
н о й  брусочкам и, ш п и ком  и чесноком ;

б) дел аю т п р о р ези  п о п ер ек  волокон , ш п игую т с п ом ощ ью  ш п и говаль­
н о й  иглы  или тон кого  дли н ного  н о ж а  м орковью  (петруш кой), н а р е ­
зан н о й  брусочкам и  (ш пиком, чесноком );

в) м ясо  отбиваю т, в ы кл ады ваю т овощ и, н а р е за н н ы е  брусочкам и  
(ш пик, чеснок), и  зав о р ач и ваю т  рулетом;

г) м ясо  св о р ач и ваю т  рулетом , д ел аю т п р о р ези  и ш п игую т с пом ощ ью  
ш п и говальн ой  иглы  овощ ам и  (ш пиком , чесноком ), н ар езан н ы м и  
брусочкам и.

20. У каж ите сп особ п одготовки  м олочного п о р о сен к а  д л я  ф ар ш и р о в ан и я :
а) у  обр аб о тан н о го  п о р о сен к а  р а зр е за ю т  брю ш ко и грудку и  удаляю т 

в н утрен н ости , п р о м ы в аю т в холодн ой  воде и н ач и н я ю т  ф арш ем ;
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б) о б р аб о тан н о го  п о р о сен к а  р азр е за ю т  вдоль тулови щ а (по спинке), 
удаляю т кости. Ч асть  м якоти  срезаю т, оставляя  слой м якоти  то л щ и ­
н ой  около 1 см  и н ач и н я ю т  ф арш ем ;

в) у  обр аб о тан н о го  п о р о сен к а  р а зр е за ю т  брю ш ко и грудку и  удаляю т 
в н утрен н ости , п р о м ы в аю т в холодной  воде, ук лады ваю т н а  спинку, 
удаляю т кости, оставляя  голову  и н ож к и , и  н ачи н яю т ф арш ем ;

г) у  обр аб о тан н о го  п о р о сен к а  р а зр е за ю т  брю ш ко  и  грудку и удаляю т 
вн утрен н ости , п р о м ы в аю т в холодной  воде, ук лады ваю т н а  сп и н ку  
и удал яю т кости, оставляя  голову  и н о ж к и  . Ч асть  м якоти  срезаю т, 
оставляя  слой  м якоти  тол щ и н ой  до 1 см, и  н ач и н яю т ф арш ем .

21. О п р ед ел и т е  н а зв а н и е  п ол у ф аб р и к ата . Гот овят  из поясн ичной  част и  
корейки. О т  коробки, н е  вы рубая позвоночника , от деляю т  поясн ичную  
част ь. Тонкие края  подгиб аю т  к  п о зво н о ч н и к у  и обвязы ваю т  шпагатом:

а) карбон ат; б) буж ен и н а; в) ростби ф ; г) седло ягн енка.

22. У каж и те т ем п ер ату р у  за м о р а ж и в а н и я  готовы х  п о л у ф аб р и к ато в , °С:
а) - 1 . . . - 4 ;  б) -1 8 .. .-2 0 ; в) -3 0 .. .- 3 5 ; г) -1 8 .. .- 2 4 .

23. У каж ите тем п ературу  и  срок и  хр ан ен и я  готовы х крупн окусковы х  полу­
ф аб р и к ато в  из говяди н ы  в  охл аж д ен н ом  вид е без п р и м ен ен и я  вакуум а:

а) 6 ... 8 °С в  теч ен и е  2 ... 5 сут.;
б) 2. . . 6 °С в т еч ен и е  2 0 ...3 0  сут.;
в) 6 . . .8 ° С  в теч ен и е  2. . . 3 сут.;
г) 2 ...6  °С в т еч ен и е  2. . . 3 сут.

24. У к аж и те  ср о к и  х р а н е н и я  зам о р о ж ен н ы х  п р и  т ем п ер ату р е  н е  в ы ш е 
- 1 8  °С п о л у ф аб р и к ато в  и з  сви н и н ы :

а) н е  б ол ее  90 сут.;
б) не б ол ее  10 сут.;
в) н е  б ол ее  30 сут.;
г) н е  б ол ее  5 сут.

Тема: «Подготовка и приготовление 
полуфабрикатов из домашней птицы 
для сложной кулинарной продукции»

1. У каж ите, к а к  р а зм о р а ж и в а ю т  д о м аш н ю ю  птицу:
а) н а  воздухе;
б) в воде;
в) к о м б и н и р о в ан н ы м  способом ;
г) все  в ар и ан ты  п рави льны е.

2. У каж ите, п очем у  ц е н я т с я  б л ю да и з  ф и л е  п ти ц ы :
а) т а к  к ак  ф и л е  со д ер ж ат  больш е азо ти сты х  в ещ еств  чем  други е части  

к ури ц ы  и отличаю тся  н еж н о й  к он си стен ц и ей ;
б) т а к  к ак  и м ею т белы й  цвет;
в) т ак  к ак  ф и л е  не со д ер ж ат  костей;
г) т а к  к ак  ф и л е  лучш е усваи ваю тся .
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3. Укажите, в каком виде на предприятия питания поступает сельскохо­
зяйственная птица:

а) п отрош ен ая ; б) н е  ощ и п ан н ая; в) уп и тан н ая ; г) в п ере .

4. Укажите, какая сельскохозяйственная птица поступает на предприя­
тия питания

а) 1-й и  2-й категори и ;
б) ж и р н ая ;
в) о б езж и р ен н ая ;
г) 1-й категори и .

5. Укажите, с какой целью полуфабрикат котлет фаршированных из филе 
птицы панируют дважды:

а) чтобы  н е  отстала п ан и ровка;
б) чтобы  у вели ч и ть  ср о к  х р а н е н и я  п олуф аб риката;
в) для  сочн ости  готового  и зделия;
г) для  вн еш н его  вида.

6. Укажите необходимое количество хлеба для приготовления кнельной 
массы из птицы, г:

а) 100; б) 250; в) 300; г) 150.

7. Укажите, почему нельзя быстро размораживать замороженную печень 
домашней птицы:

а) м гн о вен н о е  р а зм о р а ж и в а н и е  м о ж ет  п овред и ть  кл еточн ое  стр о ен и е  
ж и р о в о й  тк ан и  и  весь  ж и р  в ы топ и тся  в п р о ц ессе  е е  п р и го то вл е­
ния;

б) п ри  дал ьн ей ш ем  п ри готовл ен и и  будет вы деляться  м н ого  влаги;
в) ко н си стен ц и я  готовой  п ечен и  будет м аж ущ аяся;
г) ко н си стен ц и я  готовой  п ечен и  будет сухая, н е  сочная.

8. Укажите условия хранения замороженной печени сельскохозяйствен­
ной птицы:

а) п ри  тем п ер ату р е  н е  н и ж е  -1 8  °С до 16 мес.,
б) п ри  тем п ер ату р е  н е  н и ж е  -1 0  °С д о  6 мес.,
в) п ри  тем п ер ату р е  н е  н и ж е  -1 8  °С до 6 мес,
г) п ри  тем п ер ату р е  н е  н и ж е  -1 0  °С до 3 мес.

9. Укажите условия хранения натуральных полуфабрикатов из мяса птицы:
а) п ри  т ем п ер ату р е  - 8  °С и отн оси тел ьн ой  влаж н о сти  воздуха 90... 95 % 

в теч ен и е  48 ч;
б) п ри  тем п ер ату р е  4 ...8 ° С  и  о тн оси тел ьн ой  влаж н о сти  воздуха 80... 

85 % в теч ен и е  48 ч;
в) п ри  тем п ер ату р е  4 °С и о тн оси тел ьн ой  вл аж н о сти  воздуха 8 0 ...85  % 

в теч ен и е  4 ч;
г) п ри  тем п ер ату р е  4 ...8 ° С  и  отн оси тел ьн ой  влаж н о сти  воздуха 90... 

95 % в теч ен и е  48 ч.

10. Определите название полуфабриката по следующему набору продук­
тов:

к уриц а, свин ин а, ш пик, яйц а, ф и сташ к и  о ч и щ ен н ы е или  к о н сер в и р о ­
в ан н ы й  горош ек, м олоко, м ускатн ы й  орех, п ер ец  ч ер н ы й  молоты й.
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11. Для приготовления полуфабриката галантина из курицы производят 
следующие действия:

а) н а  об р аб о тан н о й  ту ш к е  к ури ц ы  делаю т п родольны й  н ад р ез  вдоль 
п о зво н о ч н и к а  и  ср езаю т  ц ели ком  кожу, о став ляя  слой  м якоти  тол ­
щ и н о й  до  1 см. И з о ставш ей ся  м якоти  п ри готавл и ваю т ф ар ш  и 
ф ар ш и р у ю т  птицу;

б) н а  об р аб о тан н о й  туш к е к ури ц ы  делаю т п родольны й  н ад р ез  вдоль 
грудки  и  ср езаю т  ц ели ком  кожу, оставляя  слой  м якоти  тол щ и н ой  до 
1 см. И з остав ш ей ся  м якоти  п ри готавл и ваю т ф ар ш  и  ф ар ш и р у ю т  
птицу;

в) с об р аб о тан н о й  туш ки  к ури ц ы  ср езаю т  ц ели ком  кожу. И з м якоти  
п р и го тавл и ваю т ф а р ш  и ф ар ш и р у ю т  кож у;

г) м як оть  п тиц ы  п роп уск аю т ч ер е з  м ясорубку, доводят до вкуса, в ы ­
к л ад ы ваю т н а  м окрую  тк ан ь  прям оугольн иком , н а  н его  в ы к л ады ва­
ю т ф ар ш , св о р ач и ваю т рулетом .

12. Для приготовления полуфабриката котлеты из филе птицы, фарши­
рованные печенью используют:

а) бол ьш о е  ф и л е  с косточкой ;
б) м ал о е  и бол ьш ое ф и л е  с косточкой;
в) м ал о е  и  больш ое ф и л е  б ез  косточки;
г) бол ьш ое ф и л е  б ез  косточки .

13. Укажите рецептуру кнельной массы из птицы на 1 кг мякоти:
а) 100 г п ш ен и ч н ого  хл еб а  (без корок) и з  м уки  вы сш его  сорта, 500 г 

м ол ок а  или сливок, 3 я и ч н ы х  белка, 15 г соли;
б) 150 г п ш ен и ч н ого  хл еб а  (без корок) и з м уки  вы сш его  сорта, 300 г 

м ол ок а  или  сливок, 2 я и ч н ы х  белка, 15 г соли;
в) 100 г п ш ен и ч н ого  хл еб а  (без корок) и з  м уки  вы сш его  сорта, 200 г 

м ол ока или  сливок, 15 г соли;
г) 100 г п ш ен и ч н ого  х л еб а  (без корок) и з  м уки  вы сш его  сорта, 500 г 

м ол ока или  сливок, 3 я и ч н ы х  белка, 15 г соли, 1 г п ер ц а  черн ого  
молотого.

14. Укажите использование кнельной массы птицы:
а) для  п р и го то вл ен и я  котлет  ф а р ш и р о в а н н ы х  и  котлет п о-киевски ;
б) для  п ри готовл ен и я  кнелей , суф ле, для  ф ар ш и р о ван и я ;
в) для  п р и го то вл ен и я  кнелей , суф ле и котлет ф ар ш и р о ван н ы х ;
г) для  п р и го то вл ен и я  к н ел ей  и суф ле.

15. Укажите температуру и относительную влажность хранения готовых 
охлажденных полуфабрикатов из птицы:

а) п р и  тем п ер ату р е  0 . . . 2 ° С и отн оси тел ьн ой  в л аж н ости  воздуха 85... 
90% ;

б) п ри  тем п ер ату р е  8... 1 0 °С и  о тн о си тел ьн о й  в л аж н ости  воздуха 80... 
85% ;

в) п р и  тем п ер ату р е  4... 8 °С и отн оси тел ьн ой  в л аж н ости  воздуха 90... 
95% ;

г) п р и  тем п ер ату р е  4 , . . 8 ° С и о тн о си тел ьн о й  в л аж н ости  воздуха 80... 
85 %.



Словарь терминов

Айнтопф (нем. e in to p f—  густой  суп) —  блю до н ем ец ко й  кухни, за м е ­
н яю щ ее  собой  п ер в о е  и в то р о е  блю да. А й н топ ф  п р ед став ляет  собой  гу ­
стой  суп, которы й  вар и тся  на воде и ли  бульоне.

Блок фуа-гра —  п аш тет  и з  ф уа-гра, то н ко р у б л ен ая  п ечен ь.
Блок фуа-гра с кусочками —  п аш тет  и з  ф уа-гра  с в к р ап л ен и я м и  кусоч­

ков  ц ельн ой  п ечен и . С о д ер ж ан и е  кусочков, по ф р ан ц у зск и м  закон ам , 
д о л ж н о  бы ть н е  м е н е е  30 %.

Витамины —  о р ган и ч еск и е  вещ ества , н еобходи м ы е в н ебол ьш и х  к о ­
л и ч ествах  в п и щ ев о м  р ац и о н е  к ак  чел овека, так  и  бол ьш и н ства  п о зво н о ч ­
ны х. С и н тез  ви там и н ов , к ак  п рави ло, осущ ествл яется  р астен и ям и , а  н е  
ж и в о тн ы м и . Е ж ед н ев н ая  п о тр еб н о сть  ч ел о в ек а  в ви там и н ах  составляет  
л и ш ь  н есколько  м иллиграм м ов  или  м и крограм м ов . В отли ч и е от н ео р га ­
н и ч еск и х  в ещ еств  в и там и н ы  р азр у ш аю тся  п р и  си льн ом  н агр ев ан и и . М н о ­
гие ви там и н ы  н естаб и льн ы  и «теряю тся»  во в р ем я  п ри готовл ен и я  пищ и 
или  п р и  обработке .

Жиловка —  удал ен и е  грубы х п л ен о к  и сухож илий.
Зачистка —  о б р ав н и в ан и е  кусков  п олучен ного  мяса.
Консервы —  п и щ ев ы е  продукты , ук у п о р ен н ы е  в герм ети ч н ую  тару, 

п одвергн уты е теп л о в о й  обраб отке , о б есп еч и в аю щ ей  м и к р о б и о л о ги ч е­
скую  стаби льн ость  и б езо п асн о сть  п родукта  п ри  х р ан ен и и  и р еал и зац и и  
в н орм ал ьн ы х  (вне холодильника) условиях.

Конфи —  особы й  ви д  к о н сер в и р о в ан н о й  утки: готовую  утку  зал и ваю т 
в ы топ и вш и м ся  и з  н е е  ж и р о м  со сп ец и ям и , зак р у ч и в аю т и д аю т н асто ять ­
ся  в теч ен и е  н еско л ьк и х  недель.

Кулинарная готовность —  совокуп н ость  зад ан н ы х  ф и зи к о -х и м и ч ес ­
ких , стру к ту р н о -м ех ан и ч ески х  и о р ган о л еп ти ч еск и х  п о к азател ей  к ач е ­
ства  блю да и к улин арного  и зделия, оп редел яю щ и х  их п ри годн ость  к у п о ­
тр еб л ен и ю  в пищу.

Кулинарная обработка —  в о зд ей стви е  н а  п и щ евы е п родукты  в ц елях  
п р и д ан и я  им  свойств , благодаря  которы м  он и  стан овятся  п ри годн ы  для 
дал ьн ей ш ей  о б раб отки  и (или) у п о тр еб л ен и я  в пищ у.

Кулинарное изделие —  п и щ ев о й  п родукт или со ч етан и е  п родуктов, 
д о в ед ен н ы х  до к ул и н арн ой  готовности .

Льезон —  см есь  я и ц  и  м олока или воды  с д о б авл ен и ем  соли  и  п ерц а.
Механическая кулинарная обработка —  кул и н арн ая  о б р аб о тка  п и щ е­

вы х  п родуктов  м ех ан и ч еск и м и  сп особам и  (сортировка, п р о сеи в ан и е , п е ­
р ем еш и в ан и е , очистка, и зм ельчен и е, ф о р м о в а н и е  и  др.) в  ц елях  и зго то в ­
л ен и я  блюд, кул и н ар н ы х  и зделий, п олуф аб рикатов .
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Мусс —  взби тое, воздуш н ое блю до, для п ри готовл ен и я  которого  р а с ­
тер ты й  ф ар ш  в зб и ваю т  (часто с д об авл ен и ем  алкоголя, сливок, яи ч н ы х  
белков). С и н о н и м о м  м усса «ф уа-гра» явл яется  п ю р е  «ф уа-гра». С о д ер ж а­
н и е  ф у а-гр а  н е  м ен ее  50 %.

Обвалка —  удален и е костей .
Отходы при кулинарной обработке — п и щ ев ы е  и тех н и ч ески е  остат­

ки, о б р азу ю щ и еся  в п р о ц ессе  м ехан и ческ ой  к ул и н арн ой  обраб отки .
Пищевая ценность —  со д ер ж ан и е  углеводов, ж и р о в  и белков  в п р о ­

дукте.
Пищевая ценность продукта —  совокуп н ость  свойств  п и щ евого  п р о ­

дукта, п р и  н али ч и и  к оторы х  удовл етворяю тся  ф и зи о л о ги ч еск и е  п о т р еб ­
н ости  ч ел о в ек а  в н еобходи м ы х  вещ ествах  и эн ерги и .

Полуконсервы —  п и щ ев ы е  продукты , у к у п о р ен н ы е  в герм ети ч н ую  
тару, п одвергн уты е теп ловой  обраб отке , об есп еч и в аю щ ей  гибель н етер - 
м о сто й к и о й  н есп о р о о б р азу ю щ ей  м и кроф лоры , у м ен ьш аю щ ей  к ол и ч е­
ство  сп о р о о б р азу ю щ и х  м и к р о о р ган и зм о в  и  гар ан ти р у ю щ ей  м и к р о б и о л о ­
ги ч ескую  стаби льн ость  и  б езо п асн о сть  п родукта  в т еч ен и е  огран и чен н ого  
ср о к а  годн ости  п ри  тем п ер ату р е  6 °С и н и ж е.

Полуфабрикат (кулин арн ы й  п олуф абрикат) —  п и щ ев о й  п родукт или 
со ч етан и е  п родуктов, п р о ш ед ш и е одн у  или  н ескол ько  стади й  к ули н арн ой  
о б р аб о тки  без д о в ед ен и я  до  готовности .

Полуфабрикат высокой степени готовности —  кули н арн ы й  п олуф а­
брикат, и з  которого  в  резул ьтате  м и н и м ал ьн о  н еобходи м ы х  тех н о л о ги ч е­
ск и х  о п ер ац и й  п олучаю т блю до или  кул и н арн ое  изделие.

Потери при кулинарной обработке —  у м ен ьш ен и е  м ассы  п и щ евы х  
п родуктов  в п р о ц ессе  п р о и зв о д ств а  к ул и н арн ой  п родукци и .

Рецептура (кулинарной  п родукции) —  н о р м и р о ван н ы й  п ер еч ен ь  с ы ­
рья, продуктов, п олуф аб ри к атов  для п р о и зв о д ств а  устан овл ен н ого  к о л и ­
ч еств а  к ул и н арн ой  п родукци и .

Риет —  разн о ви д н о сть  п аш тета, н е  п роп ущ ен н ого  ч ер е з  м ясорубку, с 
в олокн ам и  и кусочкам и  мяса.

Сотерн —  н ату р альн о е  сладкое б ел ое  ви н о  и з  р еги о н а  С отерн  (Ф ран ­
ция).

Сырая фуа-гра — печень, н е  п одвергн утая  тер м и ч еск о й  обработке .
Сырье —  исходн ы е продукты , п р ед н азн ач ен н ы е  для  д ал ьн ей ш ей  о б ­

работки .
Террин —  ти п  п аш тета  с достаточ н о  грубой  структурой  и з рублен ого  

мяса, которы й  готовят, за п е к а я  в духовке, в сп ец и ал ьн ы х  п рям оугольн ы х 
ф орм ах . Э тот п аш тет  п одаю т холодны м .

Холодная обработка продуктов —  все виды  о б раб отки  п родуктов, 
п р ед ш ествую щ и е теп ловой , н ап р и м ер : п ер ер аб о тк а , сорти ровка, м ойка, 
зам ач и ван и е , н ар езк а , отб и ван и е , п р о ти р ан и е , п ер ем еш и ван и е  и  т.п .

Фуа-гра —  ж и р н а я  п ечен ь  сп ец и ал ьн о  о ткорм л ен н ы х  уток  или  гусей.
Цельная фуа-гра —  п родукт и з  ц елой  п еч ен и  или н ескол ьки х  крупн ы х 

долей  п ечен и .
Энергетическая ценность, или калорийность, — это  количество  э н е р ­

гии, в ы св о б о ж д аем о й  в о р ган и зм е  ч ел о в ек а  и з п родуктов  п и тан и я  в про-
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цессе  п и щ ев ар ен и я . Э н ер гети ч еск ая  ц ен н о сть  п родукта и зм ер я ет ся  в к и ­
л о к ал о р и ях  (ккал) или  ки лодж оулях  (кД ж ) в р асч ете  н а  100 г продукта. 
К и л окал ори я , и сп о л ьзу ем ая  для  и зм е р е н и я  э н ер гети ч еск о й  ц ен н о сти  
п родуктов  п и тан и я , т а к ж е  н о си т  н а зв а н и е  « п и щ ев ая  кал ори я» , п о это м у  
п ри  у к а за н и и  к ал о р и й н о сти  в (к и ло )к ало р и ях  п р и став к у  «кило» часто  
опускаю т.

Список литературы

ГО С Т Р 52675— 2006 «П олуф абри каты  м ясн ы е  и м ясосодерж ащ и е» .
ГО С Т Р 53105 —  2008 «Услуги общ ествен н ого  п и тан и я . Т ехнологиче­

ск и е  док ум ен ты  н а  п родукц и ю  общ ествен н ого  п и тан и я . О б щ и е тр е б о в а ­
н и я  к  оф о р м л ен и ю , п о стр о ен и ю  и  содерж ан ию ».

ГОСТ Р 50763 —  2007 «Услуги об щ ествен н ого  п итан ия . П родукц и я  о б ­
щ ествен н ого  п итан ия , р еал и зу ем ая  н аселени ю . О б щ и е  тех н и ч еск и е  усло­
вия».

С ан П и Н  2.3 .2 .1324— 03 « С ан и тарн о-эп и дем и ол оги ч ески е  п р ави л а  и 
н орм ати вы . Г игиен и чески е тр еб о в ан и я  к  срокам  годности  и  услови ям  
х р ан ен и я  п и щ ев ы х  продуктов».

С ан П и Н  2.3 .2 .1078— 01 « С ан и тарн о-эп и дем и ол оги ч ески е  п р ави л а  и 
н орм ати вы . Г игиен и чески е тр еб о в ан и я  безо п асн о сти  и  п и щ ев о й  ц е н н о ­
сти  п и щ ев ы х  продуктов».

Ж урн ал ы : «П и тан и е  и  общ ество» , «Ресторан», «Р есторан н ы е в ед ом о­
сти», «Гастроном», «Ресторатор».

Кучер Л. С. О р ган и зац и я  обсл уж и ван и я  н а  п р ед п р и яти ях  о б щ еств ен ­
н ого  п и тан и я  /  Л. С. Кучер, Л. М . Ш куратова. —  М. : Д еловая  л и тература, 
2002 .

О лейн икова  О. Н . М одульны е техн ологи и  : п р о ек ти р о в ан и е  и  р а зр а б о т ­
ка о б р азо вател ьн ы х  п рограм м  /  О. Н . О лей н и кова. —  М. : А льф а-М  ; 
И Н Ф РА -М , 2010. .

П от апова  И. И. К алькуляци я и  у ч ет  /  И. И. П отап ова. —  М . : И зд ател ь­
ски й  ц ен тр  «А кадемия», 2014.

П р о ф есси о н ал ьн ы е  стан дарты  и н д устри и  п и тан и я . Ф ед ер ац и я  Р есто ­
раторов  и О тельеров . —  М. : Р есто р ан н ы е  ведом ости , 2010.

Радченко Л. А . О р ган и зац и я  п р о и зв о д ств а  н а  п ред п р и я ти я х  о б щ еств ен ­
н ого п и тан и я  /  А. А. Радченко. —  Ростов н /Д . : Ф ен и кс, 2008.

С б орн и к  р ец еп ту р  блю д и кул и н ар н ы х  и здел и й  для  п р ед п р и яти й  о б ­
щ ествен н ого  п и тан и я  /  авт.-сост. : А .И .З д о б н о в , В. А. Ц ы ганен ко . —  М . : 
«И КТЦ  «ЛАДА» ; К и ев  : А рий, 2006.

С б о р н и к  рец еп тур , блю д и к ул и н арн ы х  и здел и й  для  ресторан ов , каф е, 
бар о в  и столовы х. —  М и н ск  : Х арвест, 2007.

С б о р н и к  н о р м ати в н ы х  и т ех н и ч еск и х  докум ентов , р еглам ен ти рую щ и х  
п ро и зв о д ств о  кул и н арн ой  п родукц и и  /  под  ред. В. Т. Л апш и н ой . —  Х леб- 
п роди н ф орм , 2006.

Семиряж ко Т. Г. К улинария. К он трол ьн ы е м атери ал ы  /  Т. Г. С ем и ряж ко , 
М. Ю . Д ерю ги н а. —  М . : И зд ател ьск и й  ц ен тр  «А кадемия», 2014.

С п р ав о ч н и к  технолога.

187



Т ехнология п ри готовл ен и я  пищ и. —  М. : Д аш ков  и  К°, 2007 
Интернет-ресурсы
h ttp :/ /w w w . kyxarka. ru / ;  
h ttp :/ /w w w . re s to ran .ru ; 
h ttp : / /p o v a r . ru /;  
h ttp :/ /w w w . gastronom . ru /;  
h t tp : / /c h e f s . r u / ;
h ttp :/ /w w w  p ro res to ran . co m |teh _ p ro cessy . p h p

Оглавление

П р ед и сл о в и е ................................................................................................................................ 4

Глава 1. О р га н и за ц и я  п р о ц есса  п р и го то вл ен и я  п о лу ф аб р и к ато в
д л я  сл о ж н о й  к у л и н ар н о й  п р о д у к ц и и .......................................................... 6

1.1. О б щ и е  п о н яти я  о п р о и зв о д ств е  п олуф аб ри к атов  для  слож н ой  
к ул и н арн ой  п р о д у к ц и и ................................................................................................. 6

1.1.1. К л асси ф и кац и я, ассо р ти м ен т  и к ул и н арн ое  н азн ач ен и е  
п олуф аб ри к атов  для  сл ож н ой  к ул и н арн ой  п р о д у к ц и и ..................6

1.1.2. П ри н ц и п ы  п р о и зв о д ств а  и  сочетаем ости  осн овн ы х  
п родуктов  с други м и  и н гред и ен там и  п р и  п ри готовл ен и и  
п олуф аб ри к атов  для  сл ож н ой  к ул и н арн ой  п р о д у к ц и и ................ 11

1.1.3. Д окум ен тал ьн ое  о ф о р м л ен и е  п оступ л ен и я  сы рья
н а  п роизводство , тех н о л о ги ч еск и е  д о к у м е н т ы ............................... 15

1.2. О р ган и зац и я  и  тех н и ч еск о е  о сн ащ ен и е  техн ологи ческого  
п р о ц есса  п р и го то вл ен и я  п олуф аб ри к атов  для  сл ож н ой  к ули н арн ой  
п р о д у к ц и и ............................................................................... 23

1.2.1. О р ган и зац и я  р аб о ты  м ясного  ц е х а ........................................................23
1.2.2.'О р ган и зац и я  р аб о ты  ры бн ого  ц е х а ........................................................26
1.2.3. О р ган и зац и я  р аб о ты  п ти ц егол ьевого  ц е х а ........................................ 27
1.2.4. О со б ен н о сти  р аб о ты  м ясо -ры бн ого  ц еха  и  о бщ и е п р ави л а  

о р ган и зац и и  р аб о ч и х  м е с т .........................................................................28
1.2.5. Виды  техн ологи ческого  оборудован и я, и н вен таря , 

и н стр у м ен та  и сп особы  и х  б езо п асн о й  э к сп л у атац и и ................. 30
1.2.6. Х ар актер и сти к а  м етодов  к ул и н арн ой  о б раб отки  сы рья

и  п ри готовл ен и я  п о лу ф аб р и к ато в  для сл ож н ой  к ули н арн ой  
п р о д у к ц и и ...........................................................................................................47

1.2.7. К онтроль к ач еств а  и  б езо п асн о сти  п одготовлен ного  сы рья
и п олуф аб ри катов  для  сл ож н ой  к ули н арн ой  п р о д у к ц и и  51

Глава 2. П одготовк а  р ы б ы  и  п р и го т о в л ен и е  п о л у ф аб р и к ато в
д л я  сл о ж н о й  к у л и н ар н о й  п р о д у к ц и и ........................................................53

2.1. К л асси ф и кац и я, ассо р ти м ен т  и о ц ен к а  к ач еств а  ры бы
и н ер ы б н о го  водного  с ы р ь я ......................................................................................53

2.1.1. К л асси ф и кац и я  и  ассорти м ен т  ры бы  и н ер ы б н о го  водного 
с ы р ь я .................................................................................................................... 53

2.1.2. Х ар ак тер и сти к а  сы рья , п и щ ев ая  ц ен н о сть  и  тр еб о в ан и я
к  к ачеству  ры бы  и  н ер ы б н о го  водн ого  с ы р ья ...................................57

2.2. Т ехн ологи ч ески й  п р о ц есс  м ехан и ч еск о й  к ул и н арн ой  о браб отки  
ры бы  и  н ер ы б н о го  водного  с ы р ь я .........................................................................66

189

http://www
http://www
http://povar
http://www
http://chefs.ru/
http://www


2.2.1. О б р аб о тк а  р ы б ы  с костны м  ск е л е т о м ................................................... 66
2.2.2. О б р аб о тк а  р ы б ы  с х р я щ евы м  с к е л е т о м ...............................................69
2.2.3. О б р аб о тк а  н ер ы б н о го  водн ого  с ы р ь я ................................................... 71

2.3. Т ехн ологи ч ески й  п р о ц есс  п р и го то вл ен и я  п олуф аб ри катов
для сл ож н ой  к ул и н арн ой  п р о д у к ц и и ....................................................................73

2.3.1. П р и го то вл ен и е  п олуф аб ри к атов  и з ры бы  для сл ож н ы х
б л ю д .......................................................................................................................73

2.3.2. Т ехнология п ри готовл ен и я  н ач и н о к  для ф ар ш и р о в ан и я
р ы б ы ......................................................................................................................79

2.3.3. В ариан ты  п одбора п р ян о стей  и п р и п р ав  для р ы б ы .......................79
2.3.4. П р и го то вл ен и е  и и сп о л ьзо в ан и е  кн ел ьн ой  и котлетн ой  

м ассы  и з  р ы б ы ................................................................................................. 82
2.3.5. Т р еб о в ан и я  к  к ачеству  п о лу ф аб р и к ато в  и  п одготовлен н ой  

р ы б ы ......................................................................................................................84

Глава 3. П р и го то вл ен и е  п о л у ф аб р и к ато в  д л я  сл о ж н о й  к у л и н ар н о й
п р о д у к ц и и  и з  м я с а ..............................................................................................87

3.1. О сн о в н ы е  х ар ак тер и сти к и  м я с а ............................................................................. 87
3.1.1. О сн о в н ы е  х ар ак тер и сти к и  м я с а ..............................................................87
3.1.2. П и щ ев ая  ц ен н о сть  и  х ар ак тер и сти к а  р азл и ч н ы х  видов

м я с а ........................................................................................................................89
3.2. Т ехнологический  п р о ц есс  м ехан и ч еск о й  к ул и н арн ой  о б р аб о тки  

м яса  и м ясного  с ы р ь я ...................................................................................................91
3.2.1. О б р аб о тк а  и п одготовка м яса  для  сл ож н ы х  б л ю д ............................91
3.2.2. О б р аб о тк а  ягнят, поросят, св и н ы х  го л о в ........................................... 101
3.2.3. Т р еб о в ан и я  к  к ачеству  и  п р ави л а  хр а н е н и я  м я с а ..........................103

3.3. Т ехнология п родукц и и  и з м яса  и м ясного  с ы р ь я ........................................106
3.3.1. П р и го то вл ен и е  п олуф аб ри к атов  и з  м яса  и м ясн ого  сы р ья  .... 106
3.3.2. П р и го то вл ен и е  кн ел ьн ой  м а с с ы ............................................................ 118
3.3.3. П р и го то вл ен и е  м ар и н ад о в ........................................................................118
3.3.4. Т р еб о в ан и я  к  качеству  п олуф аб ри к атов  и з м я с а ...........................120
3.3.5. П р ави л а  охл аж д ен и я  и за м о р а ж и в а н и я  п одготовлен ны х 

п олуф аб ри к атов  и з мяса, п р ед н азн ач ен н ы х
для д ал ьн ей ш его  и с п о л ь зо в а н и я ...........................................................121

3.3.6. Т р еб о в ан и я  к  безо п асн о сти  х р ан ен и я  п олуф аб ри катов
и з м я с а ................................................................................................................ 121

Глава 4. П одготовка  д о м аш н ей  п ти ц ы  д л я  п р и го то вл ен и я  сл о ж н о й
к у л и н ар н о й  п р о д у к ц и и .................................................................................. 126

4.1. К л асси ф и кац и я, ассорти м ен т  и  о ц ен к а  к ач еств а  п т и ц ы ........................126
4.1.1. Х ар ак тер и сти к а  сы р ья  и  п и щ ев ая  ц е н н о с т ь ................................... 126
4.1.2. О р ган о л еп ти ч еск ая  оц ен к а  к ач еств а  и  б езо п асн о сти  

д о м аш н ей  п т и ц ы ...........................................................................................130
4.2. Т ехн ологи ч ески й  п роц есс  м ехан и ческ ой  к ул и н арн ой  о б раб отки  

п ти ц ы  и  п р и го то вл ен и я  п олуф аб ри к атов  для  сл ож н ой  к ули н арн ой  
п р о д у к ц и и ........................................................................................................................ 131

4.2.1. П одготовка дом аш н ей  п ти ц ы  и  п ер н ато й  дичи
для п ри готовл ен и я  слож н ы х б л ю д ....................................................... 131

190

4.2.2. П р и го то вл ен и е  п олуф аб ри к атов  и з д ом аш н ей  птицы
для п ри готовл ен и я  сл о ж н ы х  б л ю д ....................................................... 133

4.2.3. П р и го то вл ен и е  н ач и н о к  для ф а р ш и р о в а н и я  п т и ц ы ....................143
4.2.4. В ариан ты  п од б ора  п р ян о стей  для д ом аш н ей  п т и ц ы ....................148
4.2.5. П олуф абри к аты  и з  у ти н о й  и гусин ой  п е ч е н и .................................148
4.2.6. Т р еб о в ан и я  к  к ачеству  и срок и  х р ан ен и я  дом аш н ей

п ти ц ы ,ути н ой  и гуси н ой  п е ч е н и ...........................................................150

П риложения................................................  154
1. Н акл ад н ая  н а  отп ук  со с к л а д а ....................................................................................154
2. Т ехн ол оги ч еская  к а р т а .....................................................................   155
3. А кт о р азд ел к е  м яса-сы рья  н а  п о л у ф аб р и к аты ................................................. 156
4. А кт к он трол ьн ой  п р о р аб о тк и  блю да (и зд ели я)................................................. 158
5. Т ехни к о-техн ологи ческ ая  к а р т а ...............................................................................160
6. В ы п олнен и е тех н о ло ги ч еск и х  расч ето в  п ри  к ули н арн ой  обраб отке  

п р о д у к т о в ............................................................................................................................162
7. С ред н етуш евы е н орм ы  отходов и п о тер ь  п ри  холодной  о б раб отке  

м яса  для  п ред п р и я ти й  о б щ ествен н ого  п итан ия , раб о таю щ и х
на с ы р ь е ............................................................................................................................... 169

8. Н орм ы  вы хода круп н окусковы х  п олуф аб ри катов  и  котлетного  м яса
для п р ед п р и яти й  о б щ ествен н о го  п и тан и я , р аб о таю щ и х  н а  с ы р ь е  170

9. Н орм ы  вы хода туш ки, отходов и п и щ ев ы х  обр аб о тан н ы х  
субп родуктов  п ри  холодной  о б р аб о тке  сел ьск охозяй ствен н ой
п т и ц ы .................................................................................................................................... 123

10. Н орм ы  вы хода м якоти  п р и  холодной  о б р аб о тке  сел ьскохозяй ствен ­
н ой  п т и ц ы ......................................................................................................................... 124

*
Т естовы е з а д а н и я ................................................................................................................. 125

С л оварь  т е р м и н о в ................................................................................................................ 184

Список литературы ..............................................................................................................182



Учебное и зд ан ие

Самородова Ирина Петровна

О р ган и зац и я  и в ед е н и е  п р о ц ессо в  при готовлен и я  
и подготовк и  к р еа л и за ц и и  п ол уф абри к атов  дл я  блю д, 
кулинарны х и зд ел и й  сл ож н ого  ассор ти м ен та

Учебник

Редактор  В. А . С авосик  
Т ехн и чески й  редактор  Е. Ф. Корж уева 
К ом п ью терн ая  верстка: Л. М . Б еляева  
К орректор  Н. В. С авельева

Изд. № 102119262. Подписано в печать 10.10.2017. Формат 60 х 90/16.
Гарнитура «Балтика». Печать офсетная. Бумага офсетная. Усл. печ. л. 12,0.
Тираж 5000 экз. Заказ № А-2609.

ООО «Издательский центр «Академия», www.academia-moscow.ru 
129085, г. Москва, пр-т Мира, д. 101В, стр, 1.
Тел./факс: 8 (495) 648-05-07, 616-00-29.
Санитарно-эпидемиологическое заключение № РОСС 1Ш.АД44.Н01603 от 31.05.2017.

Отпечатано в полном соответствии с качеством 
предоставленного электронного оригинал-м акета 
в типографии филиала АО «ТАТМЕДИА» «ПИК «Идел — Пресс».
420066, г. Казань,ул. Декабристов, 2.
Е — mail: idelpress@mail.ru

http://www.academia-moscow.ru
mailto:idelpress@mail.ru


ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ 
ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 
КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА

ISBN 978-5-4468-6168-2

7 8 5 4 4 6 8 6 1 6 8 2

Издательский центр «А кадем ия»
www. academia-moscow, ru

9785446861682


