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Передмова

Головними завданнями професійної освіти в умовах ринкових відносин є підготовка кваліфікованих робітників з високим рівнем професійних знань, умінь, навичок і мобільністю, що відповідає вимогам науково-технічного прогресу і ринкових відносин в економіці, виховання соціально-активних членів суспільства, формування в них наукового світогляду, творчого мислення, високих людських якостей, національної самосвідомості. 
Дані методичні рекомендації сприяють виконанню таких загальних задач професійного становлення майбутніх робітників та фахівців:

· підготовці робітників, фахівців високої кваліфікації, що володіють, крім практичних, розвинутими інтелектуальними уміннями;
· забезпеченням їх високої професійної мобільності й адаптації в умовах ринкових відносин;
· формуванню готовності до професійної творчості і здатності до саморозвитку.

На вивчення теми «Приготування напівфабрикатів з мяса» у новій навчальній програмі з професії «Кухар» відведено 30 годин, з яких 18 годин вивчається тема «Приготування напівфабрикатів з м’яса яловичини, свинини, баранини». Інформація, яка зібрана у цій роботі, відповідає вимогам навчальної програми для кухарів і включає нові технологічні, історичні відомості з приготування напівфабрикатів та інформацію про генетичну доцільність вживання м’яса у їжу українцями.

Методичні рекомендації включають малюнки та схеми, які полегшують засвоєння теоретичного матеріалу. У додатках також є схеми та поопераційні малюнки з технології приготування напівфабрикатів з м’яса, технологічні картки приготування страв, які готують з напівфабрикатів та фото до них; картки опитування, картки-завдання, контролюючий тест призначені дя самоперевірки набутих знань.

Міжпредметні зв’язки:

· товарознавство харчових продуктів;

· основи фізіології, санітарії та гігєни харчування;

· біологія;

· хімія.
Метою даних методичних рекомендацій є:

· підготувати учнів до застосування одержаних теоретичних знань на практиці;

· сформувати необхідні професійні вміння та навики;

· розвивати інтерес до обраної професії через спонукання до самопідготовки та розширення теоретичної бази знань.

Дані методичні рекомендації призначені для базового навчання за професією «Кухар».
1. Історична  або генетична доцільність вживання м’яса в їжу
Кожен народ, кожна нація має величезну кількість унікальних рецептів приготування м'яса і м'ясних страв. Починаючи з давніх часів, фактично жодне свято не обходилося без м'яса – воно було основною стравою. Історично склався тісний взаємозв'язок між вживанням м'яса та м'ясних продуктів в їжу з релігією, релігійними культами: жертвоприношення тварини (тобто – м'яса) в подяку богам. І, між іншим, подібне явище простежується у всіх стародавніх народів, починаючи з царства шумерів у Месопотамії, потім – у жерців Давнього Єгипту, Римської імперії, цивілізації майя, інків, ацтеків. Доказовою базою служать також стародавні трактати, рукописи, глиняні таблички з клинописом, Біблія (Старий Заповіт), Коран, Талмуд… Таким чином, можна небезпідставно стверджувати, що м'ясо – це культовий продукт, причому, як у прямому, так і в переносному значенні цього слова.
Ще з давніх часів пішло, що першочергове право вживання м'яса в їжу належало еліті суспільства, яка займала найвищу позицію в ієрархічному дереві цивілізації. Іншими словами – вживання м'яса було привілеєм, але безсумнівно обгрунтованим. Його мали носії генетичної інформації, члени товариства, які володіли певними навичками, знаннями, досвідом, та були змушені підтримувати метаболізм свого організму і його енергетику на високому рівні. Тільки вживання м'яса могло дати необхідну енергію м'язам для активної фізичної діяльності, повноцінний набір амінокислот, вітамінів і мікроелементів – центральної нервової системи для розвитку інтелектуальних здібностей, набуття знань, закріплення їх та передачі у спадок.

Обгрунтованість щоденного вживання м'яса з точки зору біохімії
Дуже важливим моментом є той біохімічний факт, що в м'ясі містяться двадцять незамінних кислот, які повинні надходити в організм людини щодоби з продуктами харчування. Подібні біохімічні компоненти входять до складу лише м'ясних продуктів. Крім того, до складу м'яса входить повноцінний набір вітамінів, нестача яких в організмі може бути небезпечною для життя.

Думка про те, що фрукти та овочі можуть повністю заповнити нестачу вітамінів – помилкова, причому це фатальна помилка. Лише м'ясо та м'ясні продукти можуть повною мірою забезпечити добову потребу організму у вітамінах та мікроелементах. Хронічна недостатність м'ясних білків у раціоні призводить до незворотних дегенеративних змін на генетичному рівні. Спочатку вона ніби не помітна для організму, потім відбувається повільне поступове ураження центральної нервової системи, а при деяких випадках – ураження м'язової тканини людини: організм «перетравлює, з'їдає» власні м'язи. Такі люди виглядають зовні виснаженими, старшими. Подібні зміни незворотні, трагічним прикладом чому служать люди, які пережили блокаду Ленінграда або вийшли з концтаборів.

Головним фактором невживання м'яса та м'ясної їжі в усіх випадках була його відсутність, тобто вимушена відмова від м'яса, але ніяк не добровільна. Наприклад, Китай – нація з найбільшою чисельністю населення на земній кулі, для того щоб вижити, змушена була навчитися вживати в їжу будь-які біологічні види енергоносіїв, тобто все, що ворушиться. Звідси – всі так звані екзотичні, дивовижні страви і рецепти є не що інше, як способи збагатити раціон білковою їжею. 
Що ж відбувається зі з'їденим, наприклад, біфштексом в організмі людини? Розщеплення біфштекса в шлунково-кишковому тракті людини починається вже в порожнині рота, внаслідок чого ми відчуваємо смакові якості м'яса, розрізняючи його вид (баранина, яловичина, свинина та ін), сорт (окіст, шийка, карбонат, філе, язик та ін.), так як кожна частина туші має свій неповторний смак. А це все – завдяки тому, що білок складається з амінокислот, розташованих суворо в певній послідовності, яку визначають ДНК.

У шлунково-кишковому тракті людини м'ясо розщеплюється спочатку на жири, білки та вуглеводи. Жири, кількість яких залежить від сорту м'яса, під дією жовчі «розбиваються» на більш дрібні частинки, і в такому вигляді всмоктуються в тонкій кишці. Білки піддаються більш тривалій біохімічній обробці, перш ніж потрапити в кров. Час перебування білків з м'яса в шлунково-кишковому тракті людини, розщеплення їх, всмоктування, утилізація в організмі, безпосередньо пов'язані з поняттям ситості. Тому, вибираючи сніданок або обід, необхідно визначитися з вибором страви: з'їсти шматок м'яса або харчуватися булочками, солодощами, шоколадом, тим самим, набираючи зайву вагу.

Всі поживні речовини надходять у венозну мережу, кров всі компоненти переносить безпосередньо в печінку – центральний орган біохімії, де і відбувається утилізація та розподіл всіх речовин, що надійшли, по організму. Велика частина тваринних білків необхідна для утворення енергії. Навіть у спокійному стані, коли людина не робить жодних рухів, відбуваються енергетичні витрати: скорочується серцевий м'яз, працює дихальна мускулатура, йде підтримка м'язового тонусу вен, артерій, шлунку, кишечника, працюють м'язи повік, очних яблук і т.д.

Але як тільки починається рухова фізична активність, різко зростають енергетичні витрати організму, енергію для яких і поставляють білки, а перетворюється вона у мітохондріях (такі собі маленькі «атомні реактори») в аденозинтрифосфат (АТФ або АТР) на рівні дільниць так званого дихального ланцюга, в яких вивільняється енергія в процесі окислення-відновлення, що запасається у формі АТФ і також в цій же формі витрачається.

У процесі тканинного дихання в системі цитохромів «дихальних білків» відбувається перенесення електронів від атомів водню до атома кисню, відбувається момент передачі хімічної енергії в енергію скорочувальних білків актину і міозину. Вони «в'їжджають» один в одного і відбувається скорочення м'язів, процес електрохімічного сполучення. Ось таким чином і відбувається утилізація м'яса, яке життєво необхідне всім, хто веде активний спосіб життя: бігає, стрибає, плаває, кохає.
Харчова та біологічна цінність м’яса
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Значення м'ясних страв у харчуванні, їх класифікація.
М’ясні гарячі страви – важливе джерело повноцінних білків, жирів, мінеральних і екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокислотний склад білків м’язових волокон близький до оптимального, коефіцієнт засвоєння їх дуже високий (97 %). Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють виділенню травних соків, збуджують апетит і поліпшують засвоюваність їжі.

М’ясо поєднують з овочами, які використовують як гарнір або тушкують разом з ними, завдяки чому мінеральний склад м’ясних страв зба​гачується лужними сполуками, досягається оптимальне співвідношення кальцію і фосфору, підвищується вітамінна активність.

Гарніри з круп і макаронних виробів збагачують м’ясні страви вуглеводами, вітамінами і мінеральними речовинами.

Більшість м’ясних страв подають з різноманітними соусами (з хрону, гірчиці, грибів, цибулі, часнику, м’яти, щавлю, чорносливу), які поліпшують їх смак і зовнішній вигляд.

Залежно від способу теплової обробки м’ясні гарячі страви поділяють на варені, смажені, тушковані і запечені.

1. Процеси, що відбуваються в м'ясі при тепловій обробці
У процесі теплової обробки м'яса білки, жири, мінеральні речовини зазнають складних змін. Повноцінні білки м'язових волокон при нагріванні зсідаються і витискують рідину, яка міститься в них, разом з розчиненими в ній речовинами. При цьому м'язові волокна ущільнюються, втрачають здатність вбирати воду, маса м'яса зменшується.

Сполучна тканина м'яса складається з неповноцінних білків колагену й еластину. Колаген під дією тепла і при достатній кількості вологи перетворюється на глютин, який розчиняється у гарячій воді.

М'ясо вважається готовим при перетворенні 45 %  коллагену на глютин. При цьому зв'язок між колагеновими волокнами послаблюється і м'ясо розм'якшується. Тривалість розм'якшення залежить від кількості коллагену,  його стійкості до дії тепла. На стійкість коллагену впливають порода, вік, угодованість, стать тварин тощо. Частини м'яса, які містять нестійкий колаген, розм'якшуються за 10-15 хв., стійкий – за 2-3 год. Процес переходу колагену в глютин починається при температурі понад 50 °С і особливо швидко відбувається при температурі вище 100 °С.

При смаженні м'ясо, що містить стійкий колаген, залишається твердим, оскільки волога з нього випаровується швидше, ніж відбувається перехід колагену у глютин. Колагенові волокна при цьому стають коротшими наполовину, а шматочки м'яса деформуються. Тому для смаження використовують м'ясо, що містить нестійкий колаген. Перед смаженням шматочки його відбивають, роблять надсічки, перерізують сполучну тканину, щоб запобігти деформації.

М'ясо з великим вмістом колагену використовують для варіння і тушкування. У кислому середовищі перехід колагену відбувається швидше. Тому перед смаженням м'ясо маринують, а в процесі тушкування додають кислі соуси або томатне пюре.

Неповноцінний білок м'яса еластин під час теплової обробки майже не змінюється і не засвоюється організмом людини.

Екстрактивні речовини, мінеральні солі, розчинні білки під час варіння м'яса переходять у відвар. Білки переходять у відвар доти, доки м'ясо не прогріється. Отож солити воду, в якій вариться м'ясо, треба після того, як воно добре прогріється і білки втратять здатність розчинятися.

При смаженні з поверхні м'яса волога частково випаровується, а частково переміщується в глиб виробів. Вироби слід смажити на добре розігрітій з жиром сковороді при сильному нагріванні. При цьому швидко утворюється кірочка, яка запобігає витіканню клітинного соку. Колір рум'яної кірочки зумовлений меланоїдиновими утвореннями, в ній концентруються білки, мінеральні та екстрактивні речовини м'яса, що надають йому особливо приємного смаку й аромату. Червоний колір м'яса залежить від барвника міоглобіну, внаслідок розпаду якого у процесі теплової обробки він змінюється.

Вміст жиру під час теплової обробки зменшується, оскільки при смаженні він витоплюється, а при варінні переходить у бульйон і спливає на поверхню.

М'ясні гарячі страви готують у соусному відділенні гарячого цеху. Варять і тушкують м'ясо в казанах, каструлях, сотейниках; смажать на сковородах, листах, електросковородах, жаровнях і на рожнах; запікають на листах, в порційних сковородах. При цьому використовують такі інструменти й інвентар: лопаточки, кухарську голку, друшляки, сита, шумівки, черпаки, ложки для соусів.

Температура при подаванні готових м'ясних страв повинна бути не нижчою 65 °С.

Подають гарячі м'ясні страви у підігрітих столових мілких тарілках. На них спочатку кладуть гарнір, поряд – м'ясо, яке поливають розтопленим жиром чи соусом або соус подають окремо в соуснику. Гарнір підливою не поливають.
2. Класифікація м’яса
М’ясо класифікують за видом, статтю, віком, вгодованістю тварин і термічним станом.
Залежно від виду забійної худоби м'ясо поділяють на яловичину, баранину, козлятину, свинину, оленину, конину, м'ясо кроликів тощо. 

М'ясо великої рогатої худоби залежно від віку і статі тварин поділяють на:

· яловичину дорослої худоби (м’ясо волів, корів, биків) — від тварин віком від 3-х років і більше; 
· яловичину молодняка — від 3-х міс. До 3-х років;

·  телятину — від 14 днів до 3 міс. 

М'ясо старих тварин має темне забарвлення м'язів, грубу, щільну, великозернисту будову, внутрішній жир жовтого кольору. 

М'ясо волів і корів яскраво-червоного кольору, з великою кількістю підшкірного жиру від білого до жовтуватого кольору. Будова м'язів щільна, ніжна, тонкозерниста, з прошарками жиру. 

М'ясо яловичини молодняка рожево-червоного кольору, м'язи тонкозернисті, жир білий, щільний, легко кришиться, прошарків жиру майже немає. 

Телятина — м'ясо від світло-рожевого до сірувато-рожевого кольору, ніжної консистенції. Підшкірний жир майже відсутній, внутрішній жир щільний, білого або біло-рожевого кольору, сполучна тканина ніжна. 

На підприємства харчування яловичина надходить півтушами і чет​вертинами, телятина — тушами і півтушами. М'ясо використовують для смаження, тушкування, варіння. 

Баранина (м'ясо овець). М'ясо молодих тварин світло-червоного кольору, консистенція ніжна, м'язи тонкозернисті, прошарки жиру відсутні, підшкірний і внутрішній жир білий, щільний, кришиться. 

М'ясо старих тварин цеглово-червоного кольору, має специфічний запах, жир тугоплавкий. 

Вважаємо, що найкращим є м'ясо молодих тварин у віці до 1 року. 

Баранина надходить тушами і півтушами. Її використовують для смаження, тушкування і приготування перших страв. 

Свинина. За статтю її поділяють на м'ясо кнурів, кабанів і свиноматок. М'ясо кнурів тверде, темного кольору з твердим підшкірним жиром і неприємним запахом. Його використовують для промислової переробки. 

М'ясо кабанів і свиноматок за віком поділяють на свинину, м'ясо підсвинків і м'ясо поросят-молочників:
· Свинину дістають від тварин, які мають забійну вагу понад 34 кг. М'ясо від світло-рожевого до темно-рожевого кольору, м'язи ніжні, з прошарком жиру, внутрішній жир білий, підшкірний — рожевого відтінку. 

· М'ясо молодих свиней, забійна вага яких 12—38 кг, називають м'ясом підсвинків. Воно ніжніше, ніж свинина, світлого кольору. 

· М'ясо поросят-молочників одержують від тварин забійною вагою від 3 до 6 кг. Воно має дуже ніжні м'язи, колір від блідо-рожевого до білого. 

Свинина надходить тушами і півтушами. Її використовують для смаження, тушкування, варіння. 

Залежно від вгодованості (ступеня розвитку жирової, м'язової і кісткової тканин) туші забійних тварин поділяють на категорії. 

Яловичину, баранину, козлятину ділять на І і II категорії. 

Яловичина І категорії:
· від дорослої худоби має задовільно розвинені м'язи. Підшкірний жир вкриває тушу від восьмого ребра до сідничного горба, а на шиї, лопатках, ребрах, у тазовій частині і в ділянці паху є невеликі відкладення жиру. Сідничні горби, маклаки, остисті відростки хребців трохи виступають. 

Яловичина від молодих тварин має добре розвинені м'язи. Підшкірні жирові відкладення чітко видно біля основи хвоста і на верхній частині внутрішнього боку стегон. 

Яловичина ІІ категорії:
· від дорослої худоби має не дуже добре розвинені м'язи. Підшкірний жир є в ділянці крижів, останніх ребер і сідничних горбів. Остисті відростки хребців, сідничні горби і маклаки виступають чітко, стегна із западинами. 

У яловичини від молодих тварин м'язи розвинені погано (стегна мають западини). Жирові відкладення можуть бути відсутні. Остисті відростки хребців, сідничні горби і маклаки виступають чітко. 

М'ясо, яке за вгодованістю має показники нижчі від вимог І і II категорій, належить до худого. 

Категорії вгодованості м'яса позначаються клеймом. Яловичина І категорії повинна мати кругле фіолетове клеймо в п'яти місцях — на лопатковій, спинній, крижовій, стегновій і грудній частинах; яловичина II категорії — квадратне фіолетове у двох місцях — на лопатковій і стегновій частинах; яловичині від молодих тварин І і II категорій справа від клейма має бути літера «М». 

На худій яловичині ставлять клеймо червоного кольору у вигляді трикутників на лопатковій і стегновій частинах. Таке м'ясо ми не рекомендуємо використовувати для приготування напівфабрикатів та страв з них. Воно відправляється  для промислової переробки. 

Баранина І категорії має :

· задовільно розвинені м’язи. Остисті відростки хребців біля спини і чубка злегка виступають. Підшкірний жир вкриває тонким шаром тушу на спині і злегка на крижах, допускаються просвічування біля крижів і таза. На туші баранини І категорії ставлять фіолетове кругле клеймо на лопатковій і стегновій частинах з обох боків туші, на задній частині — тільки з правого боку. 

Баранина II категорії має:

· слабкорозвинені м’язи. Кістки скелета помітно виступають. Жирові відкладення у вигляді тонкого шару, але можуть бути і відсутні. Квадратне фіолетове клеймо ставлять на лопатковій і стегновій частинах туші з обох боків. 

Баранина з показниками вгодованості, які нижчі від вимог II категорії, належить до худої. На неї ставлять червоне клеймо у вигляді трикутника на лопатковій частині з одного боку туші. Худу баранину використовують для промислової переробки. 

Свинину за вгодованістю поділяють на п'ять категорій:
Свинина І категорії (беконна): 
· туші свиней з добре розвиненою м’язовою тканиною, особливо на спинній і тазостегновій частинах, щільним шпиком білого кольору з рожевим відтінком, який рівномірно розміщений по всій довжині 1,5—3,5 см завтовшки. Маса туші від 53 до 72 кг; 
Свинина ІІ категорії :
· м'ясна (молодняк) — туші свиней (молодняка) масою від 39 до 96 кг, шпик завтовшки 1,5—4 см. До цієї категорії належать туші підсвинків масою 12—39 кг зі шпиком завтовшки 1 см і більше й обрізна свинина, яку дістають від жирних свиней після знімання шпику вздовж усієї довжини хребтової частини півтуші на рівні 1/3 ширини від хребта, а також у верхній частині лопатки і стегнової частини. Товщина шпику в місцях його відокремлення має бути не більше 0,5 см; 
Свинина ІІІ категорії (жирна):
· туші свиней з необмеженою вагою і шпиком завтовшки 4,1 см і більше; 

Свинина ІV категорії (для промислової переробки):

· туші свиней вагою 90 кг, товщина шпику 1,5—4 см; 

Свинина V категорія (м’ясо поросят) :

· туші поросят-молочників масою 3—6 кг. Їх шкіра має бути білою або злегка рожевою, без синяків, ран, остисті відростки спинних хребців і ребра не виступають. 

Свинина І, II, III і IV категорій надходить тушами і у вигляді поздовжніх півтуш. 

На свинину І категорії ставлять кругле клеймо (на лопаткову частину кожної півтуші); II — квадратне; 111—овальне; IV — трикутне; V —кругле клеймо, справа від нього ставлять літеру «М». На свинині для промислової переробки справа від клейма мають бути літери «ПП». 

Залежно від термічного стану (температура в товщі м'язів біля кісток) м'ясо поділяють на: остигле, охолоджене, підморожене, заморожене. Телятину доцільно виробля​ти тільки охолодженою. Через 2-3 год після забою тварини настає максимальна пружність і твердість м'язів. На цій стадії м'ясо ще зберігає теплоту тіла, дозабійні запахи, має темний колір, вологу поверхню на розрізі, запах сирості. Зварене таке м'ясо тверде, а бульйон — каламутний, несмачний. 

В процесі поступового його дозрівання розм'якшується м'язова тканина, м'ясо набуває відповідного смаку й аромату. Після варіння таке м'ясо соковите, ніжне, бульйон — прозорий, смачний, ароматний, з крупними краплинами жиру на поверхні. В середньому дозрівання м'яса триває 18-24 год. Це залежить від температури навколишнього середовища (чим вона вища, тим швидше іде процес), а також від віку і вгодованості тварин (м'ясо молодих тварин дозріває швидше, ніж дорослих, а м'ясо вгодованих тварин — повільніше, ніж менш вгодованих). 

Остигле м'ясо:

· яке після розбирання туш піддавалося охолодженню до температури 12°С. Поверхня туші підсохла, м'язи пружні. Остигле м'ясо погано зберігається, тому його відразу ж реалізують або охолоджують чи заморожують. 

Охолоджене м'ясо:

· яке має температуру в товщі м’язів біля кісток 0-4 °С. На поверхні доброякісного охолодженого м’яса має бути суха кірочка, колір від блідо-рожевого до червоного, консистенція щільна, еластична, при надавлюванні пальцем ямочка швидко вирівнюється. Охолоджене м’ясо добре зберігається. При температурі 2…-1 °С і відносній вологості повітря 85-90 % охолоджена яловичина зберігається 20 діб, свинина і баранина — 10 діб. 

Підморожене м'ясо:

· має в товщі стегна на глибині 1 см температуру –З…-5 С, а в товщі м'язів стегна на глибині 6 см 0-2 °С. При зберіганні температура півтуші повинна бути -2…-З °С. 

Заморожене м'ясо:

· має в товщі м'язів біля кісток температуру - 8°С. М'ясо заморожують при температурі - 18°С і нижче. Морожене м'ясо на поверхні і в розрізі рожево-червоного кольору з сіруватим відтінком за рахунок наявності кристаликів льоду, консистенція тверда, при постукуванні вловлюється чіткий звук, запаху не має, але при розморожуванні з'являється характерний запах м'яса й вогкості.

3. Організація технологічного процесу обробки м'яса і виробництва напівфабрикатів
Кулінарна обробка м'яса включає такі операції: 
· розморожування;
·  зачищання забруднених місць і видалення клейма;
·  обмивання;
·  обсушування;
·  розрубування туші на частини;
·  обвалювання; 
· жилкування і зачищання від сухожилків, надлиш​ку жиру і грубих плівок;
·  приготування напівфабрикатів. 

Обробку м’яса і приготування напівфабрикатів здійснюють у спеціалізованому м’ясному цеху заготівельного підприємства (для постачання напівфабрикатів у доготівельні підприємства) або на дільниці обробки м’яса в м’ясо-рибному цеху підприємства, що працює на сировині. 

Відповідно до технологічних процесів обробки м’яса на заготівельному підприємстві є такі приміщення: розвантажувальний майданчик; приміщення для холодильної камери для зберігання сировини; для камер-дефростерів; для розморожування м’яса; для миття і обсушування туш; основний виробничий (м’ясний) цех; для обробки кісток. 

Виробничі процеси в цеху частково механізовані. Для розвантаження і переміщення м'ясних туш і півтуш до лінії обробки м'яса передбачені монорейкові лінії. Сировина по монорейці надходить у холодильні камери, де зберігається при температурі -2…-4 °С. 

Розморожують м'ясо для того, щоб максимально відновити попередні його властивості з мінімальною втратою поживних речовин, а також полегшити обробку. 

У замороженому м'ясі сік знаходиться між м'язовими волокнами у вигляді кристаликів льоду. При розморожуванні відбувається танення кристаликів льоду і поступове поглинання соку м'язовими волокнами. Втрати м'ясного соку залежать від способу розморожування. На підприємствах харчування застосовують два способи розморожування: повільний і швидкий.
М'ясо розморожують на повітрі у спеціальних камерах у такому вигляді, в якому воно надійшло на підприємство (тушами, півтушами, четвертинами). Його підвішують на гаки і монорейки так, щоб воно не торкалося підлоги, стін і між собою. 

При повільному розморожуванні у спеціальних камерах-дефростерах (їх має бути не менше трьох) підтримують температуру від 0 до 6-8 °С і відносну вологість повітря 85-90 %. Тривалість розморожування залежить від виду м'яса і маси туш, півтуш, четвертин і становить 3-5 діб. Розморожування вважають закінченим, коли температура в товщі м'язів становить 0-1°С. За таких умов м'язові волокна майже повністю поглинають сік, який утворюється при таненні кристаликів льоду, і попередній стан їх відновлюється. Втрати м'ясного соку становлять 0,5 % маси м'яса. 

При швидкому розморожуванні в камеру для розморожування подають підігріте до температури 20-25 °С і зволожене повітря (відносна вологість 85-95 %.). За таких умов розморожування триває 12-24 год. М'ясний сік (близько 10 %), який утворюється при розморожуванні, не встигають ввібрати м'язові волокна. При розбиранні м'яса і нарізуванні напівфабрикатів він витікає, а це призводить до великих втрат поживних речовин. Щоб зменшити втрати м'ясного соку, після швидкого розморожування м'ясо поміщають у холодильну камеру і витримують в ній одну добу при температурі 0-2 °С і відносній вологості 80-85 %. 
[image: image2.png]122 Texnonoris npoaykuii XapuyBaHHs y TabaHuUsX i cxemax

7.2. TexHoy10rist BeTHKOUIMATKOBHX
HaniBHaGpHKATIB 3 ATOBUYHHHU

Cniocobn po3mMopoxxysanHs M'sca

Tlpuitvarors M'aco 3a Barolo. OIIKIOTD 33 30BHIIIHIM BHITIAI0OM, KOIb0POM, 33IaX0M, KaTe-
ropiezo. YlepenipsioTh HA4BHICTD BETEPAHAPHOIO TA TOBAPO3ZHABYOTC MapKyBaHHA.

POSMOPOXKYBAHHA
Mosinbauii cnoci6 HIsuxcnii cnoci6

IIporarom 3 - 5 716 36iaB1IYIOTE TE- Ilpn remmeparepi 20 - 25° ¢,
MIepaTypy Ao 6 - 8°C. Bianocua sono- ByocHoi Bonorocti 85 - 95%.
ricTs NOBiTPs 10 95 %. Tpueanicte 12 - 25 romm.

To saxivuenHi npouecy, M'sco mp- - Veymxa ckaagae 3%.
CYIIYIOT: NOBITPSM TPU TEMUEparypi Brpatn M'dcHOTO COKY ~— 0
0°C i BimnocHiti sonorocti 65-70 %. 12%

PosmopoxkeHe M'ACO Mae TeMIepary-
py0+1°C.

Brparn macn mesermx (0,5 — 3 %).

PoamopoxyBauns 6noxiB M'sca To- V' IianmpHeMCTBax PecTOPAHHO-
KaMu BUCOKOI 4aCTOTH ro TOCIOAapCTBA B XOIOAMIBHHX
wmadax npu Temuepanypt O - 6°C,
BiAROCHIH BoIorocTi 90 - 95%.

Tpusanicts 2 1061

Cybnpoayxry, ITHIIO PO3IMOPOXKY-
10Th Ha TOBITPi Mpu TeMneparypi 15 ~
20°C

A

3BaxyBaHHI, BHIATCHHA KIcHMa.

ObMuBanns BoAo 3 Temmeparyporo 25 - 30° C i
obnodickysama mpu t = 7 - 10° C, cyminHa Ha Nnosi-
Tpi a60 GaBOBHAHONO TKAHMHOIO





Після розморожування м’ясо по монорейці подають у приміщення для миття, де з його поверхні ножем зрізують ветеринарне клеймо, зачищають забруднені місця, кров’яні згустки, потім обмивають, щоб видалити з поверхні забруднення, мікроорганізми і їх спори. М'ясо миють у підвішеному стані теплою водою, температура якої 20-38 °С, спеціальними щітками-душами, трав'яними або капроновими щітками при безперервному подаванні води з шланга або брандспойта. Обмиті туші (півтуші, четвертини) ополіскують холодною водою (12-15 °С). Це затримує розвиток мікроорганізмів на поверхні м'яса при подальшій обробці. 
Обсушування м'яса здійснюють з метою запобігання розмноженню мікробів, а також тому, щоб м'ясо при розбиранні не ковзало на дошці в руках працівника. Для цього в приміщення для обсушування м'яса подається тепле повітря. Процес обсушування триває 1,5-2 год. Щоб прискорити його, м'ясо можна обсушувати чистою бавовняною тканиною. 

Після обсушування м'ясо подається на ваги ВМЦ-1М, де працівник цеху веде облік сировини, яка надходить для обробки. 

У м'ясному цеху виділяють три технологічні конвеєрні лінії: для розрубування туш, обвалювання, зачищання, жилкування і сортування м'яса; приготування напівфабрикатів порціонними і дрібними шматочками; приготування напівфабрикатів із січеного м'яса. 

М'ясо треба розрубувати за допомогою м'ясницької сокири або великого ножа-сікача. Відокремлені частини туші кладуть на стрічку конвеєра, що просувається до робочих місць для обвалювання м'яса — відокремлення м'якоті від кісток. Цю операцію здійснюють дуже ретельно, щоб на кістках не залишилося м'яса, а на шматках не було глибоких надрізів (до 10 мм). На робочих місцях установлюють виробничі столи, на поверхні яких є штирі для закріплення обробної дошки. Стіл має мати довжину не менш ніж 1,5 м, ширину —їм. Його встановлюють перпендикулярно до конвеєрної лінії. Під кришкою стола мають бути ящики для інструментів. Під час обвалювання м'яса працівник використовує ножі для обвалювання (великий і малий) і мусат для їх правки і підточування. Обвалювання м'яса здійснюють вручну. 
При зачищанні і жилкуванні з м’яса потрібно видалити сухожилки, грубі поверхневі плівки, хрящі, зайвий жир, з країв обрізати тонкі закраїни. Міжм’язові сполучні тканини і тонкі поверхневі плівки залишають. М’ясо зачищають, щоб воно не деформувалося. З такого м’яса зручніше нарізувати напівфабрикати порціонними дрібними шматочками. Для жилкування м’яса використовують середній ніж кухарської трійки. 
Інвентар для обробки м'яса
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Напівфабрикати великими шматками сортують залежно від кулінарного призначення (варіння, смаження, тушкування), кладуть у тару або пересувні візки з місткостями і направляють до робочих місць по виготовленню напівфабрикатів. Харчові відходи (кістки, сухожилки, грубі плівки) збирають у тару, яка розміщена під кришкою стола. Згодом вони надходять у приміщення для обробки і варіння концентрованих бульйонів. З метою підвищення продуктивності бригада спеціалізується на обвалюванні окремих частин туші: кухарі IV розряду — обвалюванні лопаткової і спиннореберної частин; V розряду — тазостегнової і шийної частин. 

На робочих місцях другої технологічної лінії встановлюють виробничі столи, на поверхні яких закріплюють штирями обробні дошки, під кришкою стола розміщують ящики для інструментів, решітчасті полиці для обробних дощок і функціональні місткості. На столі — ваги настільні циферблатні і функціональні місткості. Напівфабрикати нарізують ножами кухарської трійки, нарубують ножами-сікачами на обробній дошці (порціонні напівфабрикати — кухарі IV розряду, дрібно шматкові — III розряду). Для розпушування напівфабрикатів використовують сікач або машину для розпушування м'яса. 

Нарізування напівфабрикатів уручну знижує продуктивність праці в м'ясному цеху. Вже розроблений механізм для нарізування напівфабрикатів дрібними шматочками (у вигляді брусочків і кубиків) до універсального приводу П-1І: пристрій для нарізування м'яса кубиками на основі м'ясорубки МИМ-105.Лінія приготування напівфабрикатів із січеного м'яса складається з ванни для замочування хліба, м'ясорубки, фаршмішалки й автомата АФРМ-8000, який дозує і формує 8000 тюфтельок або 5000 котлет, чи 4000 біфштексів за 1 год. Приготовлені в м'ясному цеху напівфабрикати укладають у функціональні місткості, на які прикріплюють ярлик, де зазначено підприємство-виготовлювач, назва напівфабрикату, позначення нормативно-технічної документації, маса або кількість напівфабрикатів, дата і час виготовлення. Терміни зберігання і реалізації напівфабрикатів подаються в табл. 

Перед відправленням на доготівельні підприємства масового харчування напівфабрикати охолоджують до температури 6 °С. 

На підприємствах середньої потужності (ресторани, їдальні), які працюють на сировині, організовують м'ясо-рибні цехи. Процес обробки м'яса і виготовлення напівфабрикатів здійснюють на дільниці обробки м'яса. Технологічний процес тут менш механізований. 

М'ясо розморожують, зачищають, зрізають клеймо і обмивають у підвішеному стані на одному робочому місці (над трапом або розморожують на столах, на дерев'яних решітках над ваннами, миють у ваннах). На розрубній колоді туші ділять на відрубки. Обвалювання, жилкування м'яса, приготування порціонних і дрібношматкових напівфабрикатів проводять на виробничих столах (робочі місця організовують так, як і в м'ясному цеху). Для приготування напівфабрикатів із січеної натуральної і котлетної маси встановлюють м'ясорубку й універсальний привід. Напівфабрикати формують уручну на виробничому столі. Тут використовують ваги настільні циферблатні для контролю виходу напівфабрикатів, обробну дошку, панірувальний ніж і тару для січеної маси і для напівфабрикатів. Набір спецій, паніровок і воду розміщують в окремому посуді перед вагами. 

Всю роботу у цехах виконують кухарі III, IV, V розрядів і працівники II розряду під керівництвом кухаря-бригадира або начальника цеху. 

5. Кулінарне розбирання і обвалювання яловичої, свинячої, баранячої туш
Кулінарне розбирання м'яса здійснюють з метою раціонального використання окремих частин туші, які мають різне кулінарне призначення. З кожної частини туші можна приготувати різноманітні кулінарні вироби. Вихід окремих частин залежить від породи, віку, вгодованості тварин. Розбирання півтуші яловичини передбачає такі операції: 
· розділення на відруби;

·  обвалювання відрубів;

·  жилкування і зачищання;

·  виділення напівфабрикатів великими шматками. 

Розбирати м'ясо треба швидко, при температурі повітря у приміщенні не вищій за 18 °С, щоб не допустити його нагрівання. Якщо на підприємство яловичина надходить півтушами без внутрішнього м'яза (вирізки), її розділяють на передню і задню четвертини. За умови, що яловичі півтуші надходять із вирізкою, перш ніж розбирати їх, у них відокремлюють вирізку, для чого товстий кінець відрізують від поперекового горбка клубової кістки і м'язів тазостегнової частини, потім відтягують вирізку, зрізують її з остистих відростків хребта. 

Лінія розділення туші на передню і задню четвертини проходить через останнє ребро і між 13-м і 14-м хребцями. При цьому ребра відносять до передньої четвертини. Навпроти останнього ребра розрізують черевну частину, а по лінії цього ребра — м'якоть до хребта і розділяють між 13-м і 14-м хребцями. 
Передня четвертина туші скла​дається з таких частин:

· лопаткової;
· шийної;
· спинореберної.
Щоб відокремити лопатку, четвертину яловичини кладуть на стіл внутрішнім боком донизу. Лівою рукою трохи піднімають лопаткову частину, знаходять контур, розрізують м'язи, які з'єднують лопаткову частину з грудною частиною і відокремлюють її. Шийну частину відокремлюють по лінії, яка проходить між останнім шийним і першим спинним хребцями. Для цього розрізують м'якоть до хребта по лінії остистого відростка першого спинного хребця до виступу грудної кістки, потім перерізують з'єднання між останнім шийним і першим спинним хребцями. Спинореберна частина, яка залишилася, складається з товстого краю, підлопаткової частини, пружка і грудинки.
Схема розбирання яловичої туші:
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Схема розбирання яловичої туші:
А — кістки: 1 — лопатка; 2 — плечо​ва; 3 — ліктьова; 4 — променева;
5 — грудна; 6 — клубова; 7 — горб клубової кістки (маслак); 8 — стег​нова; 9 — колінна чашечка; 10 — велика гомілкова; 11 — сім шийних хребців; 12 — тринадцять спинних хребців; 13 — ребра; 14 — шість по​перекових хребців; 15 — крижові хребці; 
Б — частини туші: І — ло​патка (а — плечова, б — заплечова);
ІІ — шийна; ІІІ — 
арши (товстий край); IV — пружок; V — грудинка;
VI — вирізка; VII — тазостегнова (а — внутрішня, б— бокова, в — зов​нішня, г — 
арширо); VIII— попереко​ва (тонкий край); IX— черевна час​тина (пахвинка); Х — підлопаткова частина; XI — гомілка
Розбирання і обвалювання передньої четвертини.
Для обвалювання лопаткову частину кладуть на стіл внутрішнім боком догори, ліктьовою і променевою кістками до себе і роблять розріз вздовж цих кісток. Потім зрізують м'якоть і сухожилки з обох боків ліктьової і променевої кісток. Розрізують з'єднання цих кісток з плечовою кісткою і видаляють їх. Повертають лопатковою кісткою до себе, розрізують м'ясо вздовж плечової кістки, починаючи відлікттьового суглоба до з'єднання з лопатковою кісткою, перерізують з'єднання між цими кістками. Для видалення лопаткової кістки впираються лівою рукою у плечову кістку, а правою відривають лопаткову кістку від м'яса. Зачищають від м'яса головку лопаткової кістки, відокремлюють м'ясо з внутрішнього боку цієї кістки, зачищають дзьобоподібний відросток. Потім вирізують із м'яса плечову кістку і видаляють її. 

З одержаної м'якоті відрізують жилисту частину (м'якоть, зняту з променевої і ліктьової кісток). М'ясо, що залишилося, розрізують на два великих шматки: плечову і заплічну частини. Плечова частина має клиноподібну форму, а заплічна — продовгувату (у вигляді двох м'язів, з'єднаних між собою плівкою). 

З шийної частини зрізують м'ясо шаром, повністю відокремлюючи його від шийних хребців. 

Спиннореберну частину треба покласти внутрішнім боком догори і відрізують грудинку по лінії, яка проходить від кінця першого ребра до кінця останнього (на місці з'єднання хрящів з ребрами). Грудинку не обвалюють. Від неї відокремлюють грудну кістку. 

Товстий край і підлопаткову частину зрізують разом. Для цього спиннореберну частину, що залишилась, перевертають внутрішнім боком донизу, надрізують м'якоть по лінії, яка сполучає товстий край з пружком, починаючи від останнього до четвертого ребра. М'якоть надрізують під прямим кутом на 1/3 довжини ребер, після чого її надрізують уздовж до першого ребра і відрізують товстий край разом з підлопатковою частиною з частини ребер і спинних хребців. Одержану м'якоть ділять на товстий край (шар м'яса неправильної прямокутної форми) і підлопаткову частину (шар м'якоті квадратної форми). 

Пружок зрізують з реберних кісток цілим шаром. Одержані частини м'яса зачищають, жилкують і вирівнюють закраїни.
Розбирання і обвалювання задньої четвертини.
Задню четвертину розділяють на поперекову і тазостегнову частини за контуром задньої ноги. При цьому розчленовують останній поперековий і перший крижовий хребці. 

У поперековій частині підрізують м'якоть уздовж хребців і зрізують її цілим шаром. М'якоть розділяють на тонкий край (прямокутну) і черевну частину — пахвину (м'язовий шар), які жилкують і зачищають. 

При обвалюванні тазостегнової частини її кладуть на дошку зовнішнім боком донизу, вирізують клубову (тазову) кістку і крижові хребці. Вздовж стегнової кістки розрізують м'якоть і вирізують шар м'якоті — внутрішню частину. Після цього вирізують стегнову кістку і відрізують гомілку. М'якоть, що залишилась, розділяють по плівках на частини — верхню, бокову і зовнішню. Шматки м'яса зачищають від сухожилків, зайвого жиру, зрізують закраїни. 

При розбиранні, обвалюванні і жилкуванні яловичих півтуш виділяють такі напівфабрикати великим шматком:
· лопаткову частину (плечову і заплічну);

·  м'якоть грудинки;

·  спинну частину (товстий край);

·  підлопаткову частину;

·  пружок;

·  вирізку;

·  поперекову частину (тонкий край);

·  верхній, внутрішній, зовнішній і боковий шматки тазостегнової частини;

·  пахвину і гомілку. 

6. Сортування і кулінарне використання частин м'яса
Зачищене м'ясо сортують залежно від кулінарного призначення. На якість м'яса впливають кількість і вид сполучної тканини, а також її стійкість при тепловій обробці. Частини м'яса, в яких вміст сполучної тканини невеликий, використовують для смаження, а якщо великий – для варіння й тушкування. 

Вирізку:

· доцільно використати для смаження вели​ким шматком, натуральними порціонними і дрібними шматочками. 

Товстий і тонкий краї:
· призначені для смаження великими шматками, порці​онними натуральними, панірованими і дрібними шматочками. 

Внутрішню і верхню частини:
· тушкують великими і порціонними шматками, смажать порціонними панірованими і дрібними шматочками. 

Зовнішню і бокову частини:
· варять, тушкують великими, порціонними і дрібними шматочками. 

Лопаткову і підлопаткову частини,  грудинку, пружок:

· використовують для варіння і тушкування дрібними шматочками. 
Котлетне м’ясо 
· це м’якоть шийної частини, пахвини й обрізки, які дістають при обвалюванні туші і зачищанні напівфабрикатів великим шматком, а та​кож пружок з туш II категорії. В котлетному м'ясі з яловичини вміст жирової і сполучної тканин не повинен перевищувати 10 %. 

Кістки і сухожилки при обробці м'яса становлять, %:
· у яловичини І категорії — 25,4; 

· II категорії — 28,5;
· втрати — 1.
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Кулінарне розбирання і обвалювання свинячої, баранячої і телячої туш
Розбирання свинячих, баранячих і телячих туш складається з таких самих операцій, як і розбирання яловичих туш. У свинини шар підшкірного жиру не повинен перевищувати 1 см, зайвий жир перед обвалюванням зрізу​ють. Перед розбиранням телятини і свинини у них відокремлюють вирізку, а в баранячої туші — нирки (якщо вона надійшла з нирками)
Свинячі, баранячі, козлячі, телячі туші або свинячі розрубують упопе​рек на дві частини: передню і задню. Лінія розрубування проходить по контуру задньої ноги, тазовій кістці, між крижовим і поперековим хребцями. 
Розбирання й обвалювання передньої частини туші
Передню частину розрубують на такі відруби: лопаткову і шийну частини, грудинку, корейку. 

Лопаткову частину доцільно відокремити так само, як і в яловичої туші. У баранини і телятини після відокремлення лопаткової частини відрубують шийну частину між останнім шийним і першим спинним хребцями, по лінії від виступу грудної кістки в напрямі до першого остистого відростка хребта. 

Щоб відокремити корейку і грудинку, потрібно спиннореберну частину розрубати навпіл. Спочатку треба вирубати хребет. Для цього вздовж спинних і поперекових хребців з обох боків поперекових відростків надрізують м'якоть до основи ребер, перерубують поперечні відростки хребта і ребра біля основи спочатку з одного боку хребта, а потім з другого. Вирубують грудну кістку і дістають дві половини. Кожну половину розрубують на дві частини — корейку і грудинку. 

Довжина ребер корейки не повинна перевищувати 8 см. Із свинячої корейки відрізують шийну частину між четвертим і п'ятим ребрами. 

Обвалювання і жилкування лопаткової частини свинини, баранини, козлятини і телятини здійснюють так само, як і яловичини. Оброблену м'якоть лопаткової частини не більш ніж 5 кг залишають цілою. 

Корейку обвалюють не повністю, а лише з поперекової частини зрізують поперечні відростки хребта, ребра не вирізують. Зрізують закраїни, з зовнішнього боку корейки знімають сухожилки. З корейки баранини відрізують частину м'якоті з першого по четверте ребро, оскільки вона являє собою тонкий шар м'язів, непридатних для нарізування порціонними шматочками. 
Корейка:
· це спинна (реберна) і поперекова (ниркова) частина з реберними кістками не більше 8 см завдовжки, з м'ясом і жиром, без спинних хребців і поперечних відростків. 

Грудинку також повністю не обвалюють. Від заднього кінця її відрізують жилясте м'ясо (невелику частину пахвини). 
Грудинка:

· це частина туші з реберними кістками, яка залишається після відокрем​лення корейки без грудної кістки. 
Шийну частину баранини, козлятини і телятини обвалюють так само, як і шийну частину яловичини. З шийної частини свинини, до якої крім шийних хребців входять чотири спинних хребці з реберними кістками, зрізують м'якоть суцільним шаром. 
Розбирання й обвалювання задньої частини туші
Задню частину туші треба розділити на два окости. Для цього кістки таза і крижові хрящі розпилюють або розрубують поздовж. 

Тазостегнову частину свинини, баранини, козлятини і телятини обвалюють і жилкують так само, як і яловичини. Якщо тазостегнова частина має не більше 5 кг, то її не обвалюють, а використовують цілою для смаження. 

Кістки і сухожилля при обробці баранини становлять, %: 
· І категорії — 27,5;
· II категорії — 32,8; 
· втрати для обох категорій — 1; 
Кістки і сухожилля при обробці м’яса свиней становлять, %: 
· свинини м’ясної — 14;

·  обрізної — 15,8;

·  жирної — 12;

·  втрати — 0,8. 
Схема розбирання свинячої туші:
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Схема розбирання свинячої туші:
І — лопаткова частина; ІІ — грудинка; III — шийна частина; ІV—корейка;
V— тазостег​нова частина; VI — вирізка.
 Схема розбирання баранячої і телячої туші



Схема розбирання баранячої і телячої туші:
І — лопаткова частина; ІІ — шийна частина;
III — корейка; IV — грудинка; V — тазостегнова частина.
Сортування і кулінарне використання частин м'яса
Отримані частини після обвалювання і зачищення сортують залежно від їх кулінарного використання. 

Корейку:

· використовують для смаження цілою, порціонними шматками, в на​туральному, панірованому вигляді і дрібними шматочками. 

Тазостегнову частину:

· для смаження цілою, панірованими порціонними і дрібними шматочками. 

Лопаткову частину:

· для смаження і варіння цілою (рулетом), тушкування порціонними і дрібними шматочками. 

Грудинку:

· для смаження фаршированною, для варіння, тушкування дрібними шматочками. 

Шийну частину:

· свинини використовують для смаження цілою, тушкування порціонними і дрібними шматочками. 

Шийну частину й обрізки баранини, козлятини, телятини, а свинини тільки обрізки використовують як котлетне м'ясо. М'якоть зачищають від сухожилків і грубої сполучної тканини. В котлетному м'ясі з свинини вміст жиру повинен становити не більше 30 %, а сполучної тканини — 5 %. 
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7.Приготування м'ясних напівфабрикатів
Залежно від виду м'яса розрізняють напівфабрикати з яловичини, свинини, баранини, телятини. 

За розміром поділяють на напівфабрикати великими шматками, порціонними і дрібними шматочками; 

За способом приготування розрізняють напівфабрикати натуральні, паніровані і січені (натуральні і з котлетної маси); 

За видом теплової обробки — для варіння, смаження, тушкування. 

Щоб приготувати м'ясні напівфабрикати, застосовують такі способи: нарізування, відбивання, підрізування сухожилків, панірування, шпигування, маринування, подрібнення, вибивання. 

Нарізування
М'ясо нарізують на порціонні або дрібні шматочки під прямим кутом або 45° упоперек волокон, щоб воно під час теплової обробки менше деформувалось і було ніжним.



Нарізування м'яса на порціонні шматочки.



Нарізування м'яса на дрібні шматочки.
Відбивання 

Порціонні шматочки м'яса відбивають вручну сікачем, який заздалегідь змочують у холодній воді, при цьому розпушується сполучна тканина, згладжується поверхня напівфабрикату, він набуває відповідної форми, що забезпечує рівномірну теплову обробку. 



 Відбивання м'яса.
 
Підрізування сухожилків
Сухожилки підрізують у кількох місцях, щоб порціонні шматочки не деформувались при тепловій обробці. Розпушувати м'ясо і підрізати сухожилки краще на м'ясорозпушувальній машині. 

Панірування 

Напівфабрикати панірують, щоб запобігти втратам вологи під час смаження. Завдяки паніруванню смажені вироби мають дуже апетитну рум'яну кірочку, залишаються соковитими, а білки сполучної тканини краще розм'якшуються. Щоб паніровка краще трималася на поверхні напівфабрикату, перед паніруванням їх змочують у льєзоні. Запаніровані напівфабрикати, виготовлені в заготівельному м'ясному цеху, не злипаються при зберіганні і транспортуванні, в них краще зберігається м'ясний сік. 

Шпигування 
М'ясо шпигують салом шпик, морквою, білим корінням, часником, цибулею для того, щоб поліпшити його смак і аромат. Шпиговане шпиком м'ясо соковитіше. Шпигують м'ясо за допомогою шпигувальної голки або ножа з довгим і вузьким лезом. Проколи роблять уздовж волокон. 



Шпигування м'яса:
1 — проколювання м'якоті голкою для шпигування; 2, 3 — шпигування м'яса;
4 — нашпиговане м'ясо.
Маринування 
М'ясо маринують дрібними або порціонними шматочками. Це сприяє набуханню колагенових волокон сполучної тканини, розм'якшенню м'яса, прискорює процес смаження. М'ясо стає смачним і ароматним. 

Для маринування м'ясо збризкують оцтом, додають сиру шатковану ріпчасту цибулю, сіль, перець, перемішують і витримують на холоді 4-6 год. або використовують маринад, який готують так: у гарячу воду додають сіль, цукор, доводять до кипіння. Потім кладуть лавровий лист, перець горошком, дрібно нарізані моркву, селеру, петрушку, цибулю ріпчасту, вливають оцет і кип'ятять протягом 10-15 хв., охолоджують до температури 2-3 °С. Напівфабрикати заливають охолодженим маринадом і витримують на холоді 4-8 год. 
Подрібнення
Котлетне м'ясо містить велику кількість сполучної тканини. При подрібненні м'яса руйнується структура сполучної тканини і м'язових волокон. Під час смаження вироби добре утримують рідину і розм'якшу​ються. 

Вибивання
Січену натуральну і котлетну масу вибивають з метою збагачення її повітрям, завдяки чому вироби стають пухкими. 
Напівфабрикати з яловичини, баранини, телятини, свинини (натуральні і паніровані)
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Напівфабрикати з яловичини
Розрізняють напівфабрикати з яловичини великошматкові, порціонні і дрібно-шматкові. 

До великошматкових належать: 
	Назва напівфабрикату
	Технологія приготування

	Полядвиця
	У зачищених великих шматків м'якоті вирізки, товстого і тонкого країв, внутрішньої частини задньої ноги яловичини масою 1,5-2,5 кг у кількох місцях надрізують сухожилки і плівки, збризкують розчином лимонної кислоти (або натирають лимоном), солять і смажать

	Шпиговане м'ясо
	Верхню, внутрішню, бічну і зовнішню частини задньої ноги масою 1,5-2,5 кг шпигують за допомогою шпигувальної голки або ножа з довгим і вузьким лезом морквою і петрушкою, або морквою і салом шпик, або часником і салом шпик у шаховому порядку. Проколи роблять уздовж волокон, в отвори закладають підготовлені брусочки овочів або охолодженого шпику, зубчики часнику. М'ясо натирають сіллю, обсмажують, а потім тушкують. 

	Завиванець з яловичини або телятини
	Пружок, м'якоть грудинки яловичини або м'якоть грудинки телятини відбивають до товщини 1 см, надають форми чотирикутника. Солять, посипають перцем, уздовж укладають нарізане смужками сало, варені яйця, розрізані на чотири частини, загортають у вигляді рулету, панірують у борошні. Спочатку обсмажують, а потім тушкують

	Тушковане м'ясо
	Рекомендується готувати з верхньої, внутрішньої, бокової і зовнішньої частин задньої ноги масою 1,5-2,5 кг. М'ясо зачищають і підрізують сухожилки. 

	Відварне м'ясо
	Готують з м'якоті бокової і зовнішньої частин задньої ноги, пружка, лопаткової і підлопаткової частин масою 1,5-2,5 кг. 

М'якоть лопаткової частини і пружка перед варінням згортають рулетом і пе​рев'язують. 


До порційних напівфабрикатів належать: 
	Біфштекс натуральний
	М'ясо яловичини, смажене порціонними натуральними шматочками. М'ясо нарізують під прямим кутом з потовщеної частини вирізки по одному шматочку на порцію 2-3 см завтовшки, злегка відбивають, надають округлої форми. При готуванні напівфабрикату з верхньої і внутрішньої частини задньої ноги на поверхні з обох боків роблять надрізи або пропускають на машині для розпушування м'яса. 

	Ромштекс
	М'ясо, смажене порціонними панірованими шматочками. З товстого і тонкого країв верхньої і внутрішньої частин м'якоті задньої ноги нарізують на порціонні шматочки 1,5-2 см завтовшки, відбивають, надаючи овально-довгастої форми, підрізують сухожилки, солять, посипають перцем, змочують у льєзоні, обкачують у червоній паніровці. 

	Вертуни переяславські
	М'ясо яловичини (товстий і тонкий краї, верхній і внутрішній шматки тазостегнової частини) нарізують шматочками 1 см завтовшки, відбивають до 0,3-0,5 см, солять, посипають перцем, загортають у вигляді трубочок, перев'язують ниткою. Спочатку обсмажують, потім тушкують. 

	Крученики відбивні
	Нарізують з бокової і зовнішньої частин задньої ноги порціонними шматочками 1-1,5 см завтовшки, відбивають, на середину кла​дуть начинку, загортають у вигляді маленьких ковбасок і перев'язують ниткою або шпагатом. Для приготування начинки нашатковану ріпчасту цибулю пасерують і з'єднують з подрібненими вареними яйцями або грибами, зеленню петрушки, меленими сухарями, додають сіль, перець і перемішують. Крученики посипають сіллю і перцем, обсмажують, потім тушкують

	Крученики волинські
	З бокової і зовнішньої частин задньої ноги на​різують порціонні шматочки (2 шт. на порцію) 1-1,5 см завтовшки, відбивають, солять, кладуть начинку з тушкованої капусти і загортають у вигляді ковбаски, зверху обкладають тонкими шматочками сала, перев'язують ниткою, спочатку їх обсмажують, а потім тушкують

	Душенина поспільна
	Бокову і зовнішню частини задньої ноги яловичини нарізують упоперек волокон на порціонні шматочки 1-1,5 см завтовшки, відбивають, солять, посипають перцем, обкачують у борошні. Спочатку обсмажують, а потім тушкують. 

	М'ясо пікантне
	Для страви вирізку яловичини нарізують на порціонні шматочки 0,5 см завтовшки (1 шт. на порцію), злегка відбивають, солять, посипають перцем чорним меленим. Спочатку обсмажують, а потім запікають





Формування кручеників відбивних:
1 — відбитий шматочок м'яса з начинкою; 2 — крученик у вигляді валика; 3 — крученик, перев'язаний ниткою. 
 



Формування кручеників волинських.
Розрізняють такі дрібношматкові напівфабрикати: 
	Піджарка
	З товстого і тонкого країв, внутрішньої і верхньої частин м'якоті задньої ноги нарізують плоскі шматочки 1,5-2 см завтовшки, відбивають до товщини 1 см, потім нарізують брусочками масою 10-15 г. Використовують для смаження

	Печеня по-домашньому
	З бокової і внутрішньої частини задньої ноги нарізують напівфабрикати у вигляді кубиків (2-4 шт. на порцію) 30-40 г

	Печеня київська
	Зовнішню і бокову частини задньої ноги нарізують тонкими скибочками (3-4 шт. на порцію) масою 30-40 г

	Яловичина тушкована з бакла​жанами
	Для приготування напівфабрикату для страви лопаткову частину, грудинку, пружок нарізують кубиками (2-3 шт. на порцію) масою 20-30 г


Напівфабрикати з баранини, телятини, свинини
Розрізняють великошматкові, порціонні і дрібношматкові. 
Виробляють такі великошматкові напівфабрикати: 
	Свинина  (баранина) смажена
	Для приготування цієї страви використовують великі шматки масою 1,5-2 кг з корейки, тазостегнової частини, грудинки, лопаткової частини (у туші свині — з шийної частини). Лопаткову частину загортають рулетом і перев'язують шпагатом. Грудинку смажать з реберними кістками. З внутрішнього боку ребер підрізують плівки, щоб легше було відокремити кістки після теплової обробки

	Шпиговане м'ясо
	Тазостегнову частину свинини, баранини шпигують часником і цибулею, кладуть у посуд, який не окислюється, збризкують оцтом, додають лавровий лист, чорний перець горошком, суху м'яту і витримують на холоді 6-8 год. М'ясо солять і смажать

	Грудинка фарширована
	У грудинки від пахвини прорізують плівки між зовнішнім шаром м'якоті і м'якоттю на реберних кістках так, щоб утворилася "ки​шеня". З внутрішнього боку грудинки надрізують плівки вздовж ребер. Утворений отвір заповнюють начинкою, розріз закріпляють шпажкою або зашивають. Для начинки використовують гречану (рисову) кашу, м'ясо з рисом або печінку з рисом і вареними яйцями. Гречану або рисову кашу з'єднують з пасерованою цибулею, вареними подрібненими яйцями, меленим перцем, зеленню петрушки або кропу і добре перемішують. Сире м'ясо подрібнюють, додають воду, сіль, мелений перець, пасеровану ріпчасту цибулю, відварений рис і перемішують. Розсипчасту рисову кашу з'єднують з пасерованою цибулею, подрібненою смаженою печінкою, посіченими яйцями, подрібненою зеленню петрушки або кропу. 

	Тушковане м'ясо
	Для тушкування використовують м'якоть грудинки, лопаткової і шийної частини баранини, телятини, свинини

	Відварне м'ясо
	Можна приготувати з м'якоті лопатки і грудинки, їх підготовляють для варіння так само, як і для смаження





Фарширування грудинки:
1— зачищання і жилкування; 2 — прорізування "кишені"; 3 — надрізування плівки вздовж ребер; 4 — заколювання отвору шпажкою; 5 — грудинка фарширована, підготовлена для смаження; 6 — порціонування готової грудинки.
До порціонних напівфабрикатів відносять: 
	Ескалоп 
	Свинина, смажена порціонними натуральними шматочками. М'якоть корейки свинини, баранини, телятини (без реберних кісток) нарізують на порційні шматочки 1,0-1,5 см завтовшки, відбивають, підрізують ухожилки. Використовують 1-2 шматочки на порцію

	Баранина з цибулею
	Для приготування напівфабрикату для страви з м'якоті корейки (без реберних кісток) і тазостегнової частини нарізують порціонні шма​точки 1-1,5 см завтовшки. Використовують для смаження

	Битки по-київськи
	М'якоть корейки свинини без реберних кісток нарізують на порціонні шматочки 1,5-2 см завтовшки (два шматочки на порцію), злегка відбивають, солять, посипають перцем, панірують у борошні, змочують у яйцях. Використовують для смаження основним способом

	М'ясо хрустке
	М'якоть корейки або тазостегнової частини свинини нарізують на порціонні шматочки (2 шт. на порцію) 1,5-2 см завтовшки, відбивають до товщини 1 см, солять, перчать, змочують у льєзоні, обкачують у тертому сирі, посипають кмином. Використовують для смаження основним способом

	Котлети натуральні
	Напівфабрикати нарізують з реберної частини свинячої, баранячої або телячої корейки разом з реберною кісточкою, починаючи з останнього ребра до шостого. 

Для цього корейку кладуть на стіл ребрами до​гори і, починаючи від ниркової частини, нарізують під кутом 45° порціонні шматочки овально-плоскої форми з реберною кісточкою. Довжина кісточки у свинячих і телячих котлетах повинна бути не більше ніж 8 см, у баранячих — 7. Кількість жиру у свинячих і баранячих котлетах не повинна перевищувати 20 % маси м'якоті. В нарізаних шматочках вздовж ребра підрізують м'якоть на 2-3 см, щоб вироби не деформувалися при тепловій обробці, кісточку зачищають (кінець її має бути рівним, нероздробленим), м'якоть відбивають, перерізають сухожилки, посипають сіллю, перцем і смажать основним способом

	Котлети відбивні
	Напівфабрикати нарізують так само, як котлети натуральні, з тієї частини корейки, що залишилася (від шостого ребра до четвертого) після нарізання натуральних котлет. Далі готують так само, як котлети натуральні. Перед смаженням напівфабрикати посипають сіллю, перцем, змочують у льєзоні, панірують у мелених сухарях, надають овально-плоскої форми, смажать

	Котлети Марічка
	З тазостегнової частини свинини нарізують порціонні шматочки 1,5 см завтовшки, відбивають, посипають сіллю і перцем. На середину кожного шматочка кладуть вершкове масло і чорнослив без кісточки. Для цього чорнослив миють, варять, охолоджують і виймають кісточки. 

Краї шматочка м'яса загортають так, щоб воно рівномірно і повністю накривало начинку. Виробу надають яйцевидної форми, змочують у льєзоні. Для при​готування льєзону яйця або меланж змішують з молоком, збивають, проціджують, додають сіль, перемішують. Для 1000 г льєзону беруть 670 г яєць, 340 г молока і 10 г солі. Використовують вироби для смаження у фритюрі

	Котлети, фаршировані печінкою
	З тазостегнової частини свинини нарізують порціонні шматочки і відбивають. Сало шпик нарізують тонкими пластинками і відбивають. 

На підготовлені шматочки м'яса кладуть сало шпик, солять, зверху кладуть начинку, загортають у вигляді циліндра, змочують у яйцях, панірують у білій паніровці, знову змочують у яйцях і панірують у білій паніровці. Використовують для смаження у жирі. 

Приготування начинки: оброблену печінку смажать, охолоджують, пропускають через м'ясорубку, додають пасеровану цибулю, січені яйця, сіль, перець, змішують

	Шніцель відбивний
	Свинина, телятина, баранина смажені порційними панірованими шматочками. З тазостегнової частини свинини, телятини або баранини нарізують порціонні шматочки 1,5-2 см завтовшки, відбивають до товщини 1 см, надрізують сухожилки, посипають сіллю, перцем, змочують у льєзоні і обкачують у сухарях, надають овально-довгастої форми

	Битки по-вінницьки
	М'якоть корейки свинини без реберних кісток нарізують порціонними шматочками (1-2 шт. на порцію) 1 см завтовшки, відбивають до 0,5 см, солять, посипають перцем, кладуть начинку, загортають у вигляді биточків (круглої форми), змочують у яйцях. Смажать основним способом. Для начинки посічені пасеровану цибулю і варені гриби з'єднують, додають сіль, перець, перемішують. 

	Битки українські
	Лопаткову і тазостегнову частини свинини нарізують упоперек волокон широкими плоскими порціонними шматочками (І шт. на порцію) 2 см завтовшки, злегка відбивають, надають їм форми биточків, посипають сіллю, перцем, обсмажують, а потім тушкують

	Крученики апетитні
	Свинину (окіст) нарізують порціонними шматочками 1 см завтовшки, відбивають до товщини 0,5 см, посипають сіллю, перцем, тертим часником. 

На середину відбитих шматочків кладуть начинку, загортають у вигляді ковбасок 9—10 см завдовжки, панірують у борошні. Спочатку обсмажують, а потім тушкують. 

Для начинки сало шпик та огірки солоні або консервовані без шкірочки нарізують дрібними кубиками і перемішують

	Крученики прикарпатські
	Лопаткову або шийну частину свинини нарізують на шматочки 1,0 см завтовшки, відбивають до 0,5 см, посипають сіллю і перцем, на середину кладуть начинку, загортають у вигляді ковбаски, перев'язують ниткою. Спочатку обсмажують, а потім тушкують. 

Приготування начинки: варені гриби подрібнюють і обсмажують разом з нашаткованою ріпчастою цибулею, потім додають протерту варену квасолю

	Душенина поспільна
	Лопаткову і тазостегнову частини баранини нарізують упоперек волокон на порціонні шматочки 1-1,5 см завтовшки, відбивають, солять, посипають перцем, обкачують у борошні, обсмажують, а потім тушкують

	Душенина з овочами і галушками
	Для приготування напівфабрикатів для цієї страви з м'якоті шийної і лопаткової частини, грудинки свинини нарізують порціонні шматочки (1-2 шт. на порцію) 1-1,5 см завтовшки; для страви

	Свинина, тушкована з капустою та яблуками 
	М'якоть лопаткової і шийної частини, грудинки, свинини нарізують порціонними шматочками 1-1,5 см завтовшки




 
Нарізування котлет натуральних з корейки свинини.



 Котлети:
1 — натуральна; 2 — відбивна
 
Напівфабрикати   дрібношматкові: 
	Шпундра
	Для її приготування нарізують свинячу грудинку дрібними шматочками (3-4 шт. на порцію). 

	Печеня  по-домашньому
	М'якоть лопаткової і шийної частини свинини нарізують кубиками (2-4 шт. на порцію) масою 30-40 г

	Верещака
	М'якоть грудинки і лопаткової частини свинини нарізують великими кубиками (2-3 шт. на порцію) масою 30-40 г

	Свинина, тушкована з капустою й картоплею
	Для приготування напівфабрикатів для страви м'якоть лопаткової і шийної частини, грудинки нарізують кубиками (3-4 шт. на порцію) масою 30-40г;

	М'ясо тушковане з пшоном і 
М'ясо тушковане з овочами
	Для страв м'якоть шийної, лопаткової частини баранини або шиї, лопатки, грудинки свинини нарізують у вигляді кубиків (3-4 шт. на порцію) масою 30-40 г

	Баранина тушкована з грибами
	Для страви грудинку і шийну частину нарубують разом з кісточкою на кубики масою 20-30 г (3-4 шт. на порцію).


Вимоги до якості напівфабрикатів і терміни їх реалізації:
· У великошматкових напівфабрикатів поверхня рівна, без сухожилків, краї без глибоких надрізів (не більше 1 см); шар підшкірного жиру у напівфабрикатів із свинини не перевищує 1 см; м'якоть лопатки загорнута рулетом і перев'язана шпагатом; лопатка і тазостегнова частина масою до 5 кг не розібрана (з кістками); корейка (спинна частина) з реберними кістками не більш ніж 8 см завдовжки без спинних хребців і поперечних відростків, грудинка з реберними кістками. 

· Порційні напівфабрикати, нарізані упоперек м'язових волокон, мають правильну форму, яка відповідає виду напівфабрикату. 

· Поверхня натуральних шматочків має бути не завітрена, злегка волога, але не липка. Шар жиру в напівфабрикатах із свинини не перевищує 1 см. 

· Поверхня панірованих напівфабрикатів укрита рівним шаром сухарів, товщина паніровки має бути не більше 2 мм, паніровка не відстає, краї рівні. 

· Форма дрібношматкових напівфабрикатів правильна, відповідає виду напівфабрикату. 

· Підготовлені напівфабрикати зберігають при температурі не вище 6°С.
· Великошматкові напівфабрикати кладуть в один ряд на лист і зберігають не більше 48 год., 
· порціонні напівфабрикати кладуть на лист в один ряд на ребро під кутом 30° і зберігають: натуральні — не більше 36 год., паніровані — не більше 24 год. 
· Дрібношматкові напівфабрикати укладають на лист шаром 5 см і зберігають не більше 24 год. 
Термін зберігання напівфабрикатів на підприємствах

	Напівфабрикати
	Термін зберігання, год

	
	загальний
	у т.ч. на підприємстві-виготовлювачі

	Великим шматком
	48
	12

	Порціонні :
	
	

	натуральні
	36
	12

	паніровані
	24
	8

	Дрібним шматком
	21
	9

	З котлетної маси
	14
	6


8. Корисні поради

· При прийманні м'яса перш за все перевіряють наявність клейма вгодованості і ветеринарно-санітарного контролю.
· Не розрубуйте туші, півтуші і четвертини м'яса на малі частини перед розморожуванням: м'ясо відтає швидше, але втратить багато м'ясного соку і пожив​них речовин, погіршиться якість готових страв.
· Не розморожуйте м'ясо у воді: з нього у воду переходять водорозчинні білки, вітаміни, мінеральні та екстрактивні речовини.
· 0бсушуйте обмите м'ясо: його легше і швидше розбирати.
· Не забувайте відокремити вирізку: при розбиранні півтуші ви пошкодите її.
· Не забувайте вирізати внутрішню частину задньої ноги, бо при подаль​шому обвалюванні тазостегнової частини ви пошкодите її. 
· Не зрізуйте весь жир зі свинячого м'яса: тонкий його шар під час теплової обробки затримує вологу, від чого м'ясо буде соковитішим.
· Нарізуйте м'ясо упоперек волокон: його легше відбивати.
· Напівфабрикати з тонкого краю нарізуйте під кутом 45°: вони будуть ширшими, а з вирізки — лишень під кутом 90°. 

· Відбивайте м'ясо на дошці, змоченій холодною водою: сухе дерево погли​нає м'ясний сік.
· Молода баранина краще придатна для смаження, стара — для тушкування.
· М'ясо баранини втратить свій специфічний запах, якщо його на деякий час опустити у свіже молоко, а потім натерти товченим часником
ДОДАТКИ
Додаток 1
Великошматкові напівфабрикати з яловичини
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1.Вирізка (зовнішня сторона)
2.Тонкий край: 
а)зовнішня сторона
б)внутрішня сторона

3. Товстий край: 

а)зовнішня сторона

б)внутрішня сторона

4. Задня нога: 

а)зовнішня сторона (внутрішня частина)

б)внутрішня сторона (внутрішня частина)

в)зовнішня сторона (верхня частина)

г)внутрішня сторона (верхня частина)

д)зовнішня сторона (зовнішня частина)

є)внутрішня сторона (зовнішня частина)

ж) зовнішня сторона (бокова частина)

 з) внутрішня сторона (бокова частина)

5. Лопатка:

а) зовнішня сторона (плечова частина)

б)внутрішня сторона (плечова частина) 

в)зовнішня сторона (за плечова частина) 

г)внутрішня сторона (за плечова частина)

6.  Грудинка: 

а) зовнішня сторона

б)внутрішня сторона

7.  Пружок: 

а) зовнішня сторона 
б)внутрішня сторон

Додаток 2 

Поопераційні малюнки «Обвалювання задньої ноги (правої) свинини»
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 [image: image23.jpg]Puc. 45. OGBanka saanedt worn (mpasoit):

I — cpeaanne MAKOTH ¢ Jepolt CTOPOHE  GepHoBOR  KOCTH; 2 — cpesaHue
MSKOTH € NPaBofl cTOPOHb GepuoBofi KOCTH; J — OTnesenie 6epnoBofl KocTH
or GeapenHoft; 4— OThenenHe MSAKOTH OT MONB3AOIIHON KOCTH; § — pas-
Pesanne CcOuJeHeHHA MeXAy NnoxB3omnof u Genpexnol KocTamu; 6 — cpe-
3aHHE MAKOTH C BHICTYNA NMOABSJOMIMOR KOCTH; 7 — OT/CJeHHE MOAB3NONI-
HOA KOCTH; 8~— oTzeNenHe BBEYTPeHNeN wacTH; 9 — cpesanHe MHKOTH ¢ Je-
BOH CTOPOHK! GeapeHHON KocTH; /0 — cpesane MAKOTH ¢ mpaBoit CTOPOHBL!
GenpenHoit KOCTH; [/ — OKOHHATENBHOE OT/Ae/ICHHE MSKOTH C Gexpennoft
KOCTH




Додаток 3
Технологія приготування м'ясних страв з напівфабрикатів
Додаток 3.1
[image: image24.jpg]TexnoJoriuHa Kkapra
KyJIiHApHOTO BUPOOY

Hoasasuus

(HaiiMeHyBaHHs Ky/1iHapHOTO BUPOGY)
Texunomnoris npuroryBauns ctpas. B.C. lousk: [Tigpyunuk,
JIbBiB: «Opiana-Hosay», 1998

HasBa cupoBunn BpyrTo Herto
SnoBnuwmHa (BUpi3Ka, TOBCTHIA i TOHKUII Kpali,
BHYTPILIHS YaCTHHA 33HBOT HOTH)....vuenninenanennness 156 115
JKup TBapuHHUI TOMIEHUI XaPUOBUM........evvvnen., 3 3
KACTOTA, IIAMOHEA: s ious s ssosrsssimss ssass ook o soesads i 0,02 0,02
P T To T 171 (o) PO 5,5 3
Maca cmadcenoi nona0BuUi. ......................... - 75
D B e s sommsvron s s s sosonsionss Ssiwisn F3 SREIS HHRARNAE - 150
BMXIR o s 555 008 50000 605 50008 558 558 8056 bt i - 235

Bumorn 10 cupoBUHHU

CupoBuHa f00posikicHa 1 Biamosinae Bumoram airouoi HT/I.

TeXHO/IOTisI NPUTOTYBAaHHS

[TigrotoBneHy BUPIi3Ky, TOBCTUH, TOHKHI Kpal i BHYTPILUIHIO YaCTUHY 3aHBOT
HOTM SUIOBUUMHYU 30PU3KYIOTh PO3YMHOM JIMMOHHOI KHCIOTH a00 HaTUPalOTh
JTUMOHOM, TMepLeM, CULTI0, KIaayTh Ha PO3IrpiTHH JIUCT 3 )KUPOM, 0OCMaKyHOTh i
JIOBOJIAITH /10 TOTOBHOCTI Y skapoBiii wadi (20-25 xB.).

['oToBe M'SICO OXOJIOMXKYIOTh, HAPI3YIOTh TOHKUMH IIMATOYKAMH 10 2-2 IIT. HA
TMOPLi10, 3a1MBAIOTh M’ SICHUM COKOM 1 IPOTpiBaloTh.

Ilepen mogaBaHHsAM Ha TApiNKy KIaayTh TapHip, Mopsia 2-3 MIMAaTOYKU M’sca,
MOJIUBAIOTH M’ SICHUM COKOM.

I"apHip — KapTOIIS CMa)KeHa, KOMOIHOBAHUM TapHIP.
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Додаток 3.2

[image: image26.jpg]TexnomoriuHa kapta Nel.264
KyJIIHAPHOT'O BUPOOY

3aBPlBaHe!!b 3 SIJTOBUYUHHU 200 TeJASITUHH

(HaiiMeHyBaHHsl Ky/1iHapHOTo BUpoOY)
30ipHUK penenTyp HaliOHATLHIX CTPaB Ta KyJliHapHUX BHPOOiB: J{ms mianpuemcts
rpomMaj. xapuyBaHHs Bcix popm BiacHocti / O.B. llanuminos, T.I1. JlaTuenko,
JL.O. KpaBuenko Ta in. — K.: A.C.K., 2005

Ha3ga cupoBunn Bpyrro Herro
SnoBuumnHa (KpanKka, TPYAHA YACTHHA) . .vuvererrenenenennanennennns 136 100
a00 TEAATUHA (TPYHA YACTHHA) . .vovenenterenenenenenenannenenenens 124 94
[OF:1; (010 1111171 QP 7,3 7
FVITE sommvrimineras mrvrorisrirrrieTs S 5 Gl S G 55 il & 3/e T, 15
ACHIIIS 5 sussrsn soosaie o oo s Svpan som i Somims (oo sl SOm DS G Hoseir 1,5 1
BOPOIIHO MIIEHMUHE ... .ueeeeitineateeieeieeieeeee e iaeeenaaes 3 3
Maca naniehabpuxamy 3 ANOGUHUHU ............................ - 125
BMMEAMUHIL .. oo vosvssve s vos voss - 119
Kup TBApUHHUI TOTIEHUMA XAPUOBHUM .ouvevveereineiniiieiiniennennn, 7 7
Maca 20mo6020 3UABUBAHYA ...............c..coeeiieiininneennnnnn. - 75
[apuip Ne 1.324, 1.336, 1.338, 1.339, 1.344-1.363 .......ccuee.... — 150
|50 BT oo o e S S o P S - 225

Bumorn g0 CUPOBHHU

CuposuHa no6posikicHa i Binosinae Bumoram airouoi HT/I.

TexHo/I0Tis NPUTOTYBAHHS
M'sico y Burmsai nnacra BinOMBarOTh, COJISITh, MOCHUIIAKOTH MEPLEM, B3IOBXK
YKJIaIal0Th Hapi3aHe CMY)KKaMM callo, BapeHi i1, po3pizaHi Ha YOTUPU YaCTHUHH,
CKPYUYIOTh y BWIVISIII PYJETY, NMEpeB’sI3yl0Th IIMAaratoM, o0KauyloTh y OOpOLIHI,
00CMaXXyIOTh 1 TYmylOTh y OyJIbHOHI 10 TOTOBHOCTI. HampukiHii TymiKyBaHHS
JIOJIAIOTh JPiOHO MOCIUEHHI YaCHUK.
loToBuit 3aBuBaHelb Hapi3yIOTh Ha MOPLii W MONMBAIOTH OyIbHOHOM, I

3aTUIIMBCS MiC/IsA TYILIKYBaHHA.

TapHipu — KOMOIHOBAHM. BapeHAa. TVIIKOBaHAa a00 CMakeHa KapTOILIs.
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Додаток 3.3

[image: image28.jpg]TexHomoriuna kapta Ne598
KyITiHapHOTO BUPOGY
Bedcrporanos
(HaiftMeHyBaHHA Ky 1iHApHOTO BHPOGY)
3GipHHK PELENTyp CTPaB i KyTiHAPHHX BHPOGIB U1 MiAMPHEMCTB FPOMAICHKOr0 XapuyBaHHS,
Mocksa, «EKoHOMiKa», 1982

SInopnunHa (BHpi3Ka, TOBCTHIA i

TOHKHH Kpai, BepXHil i BHYTpimHii

IIMATKH Ta30CTErHOBOI YACTHHH)..... 216 159 162 119 107 79
a6o TenATHHA (KOpeiiKa,

Ta30CTErHOBA YACTHHA, JIONATKOBA

TBREHHR) o evoesssmpmnsumsmeavss s 241 159 180 119 120 79
Iu6yna pimgacTa. 57 48 43 36 29 24
MaprapHH cTOIOBHI. 15 15 10 10 7 i
Maca yudyni naceposaroi. - 24 - 18 - 12
BopoImHo mueHHYH 6 6 5 1 4 4
CwMeraHa........... 40 40 30 30 20 20
Coyc «ITiBneHAMID 5 5 4 4 3 3
Maca cmaviceniozo m’aca - 100 - 75 - 50
Maca coycy i naceposanoi
uuﬂym - 100 - 75 - 50
- 150 - 150 - 150
= 350 = 300 - 250

BuMors 10 CHpOBHHH

CuposuHa 06posikicHa i Biamosinae BiMoram mirogoi HTJI.

TexHo.10Tisi IPHTOTYBaHHS

HapizaHe mHPOKHMH MMAaTKaMH M'SCO BiIGMBAaKOTh 10 TOBHIMHH 5-8 MM i
Hapisylorb GpycouKami JOBKHHOK 30-40 MM Macoo 1o 5-7 r. OTpHMaHi IIMATOYKH
KIagyTh piBHUM IuapoM Ha CKOBO})LDZKY 3 JKHPOM, PO3IrpiTHM 10 Temmepatypu 150-
180°C, mocumaroTs CimO i mepueM i cMakaTh Ge3MnepepBHO MOMIIIYFOUH, POTATOM
3-4 XBHINH.

3 macepoBaHOro Ge3 XHpY GOpOIIHA, CMeTaHH, coycy IliBIeHHIII roTyioTh
coyc. Jlo coycy KaayTh acepoBaHy HUOYIIO.

3amiBaloTh COycoM oGCMakeHe M'AcO i JoBoaATE o KumiHHA. Coyc
TliBieHHMiT MOXKHA BHKTIOYNTH, BiANOBIHO 30LIBPIIMBINN 3aKTafKy CMETaHIL
Bimnyckaiots Ged)cTporaHoB pasoM 3 COyCOM, TapHip MOJAKTh OKPEMO.

TapHip — KapTOII BiZBapHa, KapTOIIs CMakeHa (3 BapeHOI), KapTOIIL
cMakeHa (3 CHpoI), KapTOILII cMakeHa V ppHUTIOP], KPOKETH KapTOILISHI.
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Додаток 3.4
[image: image30.jpg]TexnoJoriuHa Kapra
KYJIiHApHOTO BHPOOY
KpyuyeHuku BoJHHCbKI

(HaliMeHyBaHHs BUPOOY)
B.C. lousk. Ykpaincoka kyxus. JIbBiB, «Opiana-tHoBay, 1998.

Ha3zBa cupoBunn Bpyrro HetTo
SnoBuumnna (GiuHMM 1 30BHILIHIN IMATKK Ta30CTErHOBOT
GACTIEIIY 1 swes s s v siisis sisvoss svss S % SSoiviss Seme S 9w 59 170 125
Jna nauunku:
KarycTa GilI0TOTOBA CBIKA ....vveeeeveeniieneneeieinienanans 63 50
LIHO YIS PITHACTA ...evneeeeeeeeeee et e ee et e e e, 10 8
MaprapiH CTOMOBHH ......eueineiniiiiitiieieeieeaeeaenennen 4 4
| B[540 110 7 e o () 1) R ————— 0,6 0.4
Maca HAUUHKY ..............coooviiiiiiiiiiiiiiiininiinn., - 40
Maca nanisgpabpuxamy ............ - 167
XKup TBapuHHUI TOTIIEHWH XapUOBHA 5 5
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Maca RIOMUBH ................cvuineiiiiiiiiiiiiiiiniannnn. - 75
DADEIT sun sus soven ans 5o9en sowssrins 50968 SANSOUER SONAS MESMO VAN EERS 53 — 150
BHXI. ..o - 365

Bumoru 10 cupoBUHH

CuposuHa no0posikicHa i Bianosigae Bumoram airouoi HT/I.

TexHo10TisI NPUTOTYBaHHS
[TinrotoBnenuii HamiBpabpukaT y (opmi KOBOACOK, 3arOpHYTHX TOHKHUMU
IMAaTOYKaMH caja i epeB’s13aHuX HUTKOIO, KIaAyTh Y COTEHHHUK, CTANSITh Y KapOBY
mady, mob cano no6pe 3apym’ THIUIOCS (TOIUIEHE CaJlo CTiKae Ha M’SCO 3 HAYMHKOIO
i HacU4Yye 1X).
[ToTiM KpyYeHHUKH 3aJMBalOTh OYJIbAOHOM 1 TYIIKYIOTh [0 TOTOBHOCTI,
3HIMAIOTh HUTKH.

TToxaroTh i3 KOMOIHOBAHUM TapHIPOM 1 MIJIMBOLO, V SIKIM TYLIKYBAJIUCSH.
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[image: image32.jpg]Texnomoriuna kapta Nel.287
KYJiHapHOTO BUPOOY

AYINEHUHA NOCIIIJIBHA

(HaiiMeHyBaHHsI KyTiHapHOTO BUPOOY)

30ipHHK penenTyp HALIOHATEHUX CTPaB Ta KydiHapHUX BUPOOiB: [l mianpueMcTs
rpomaj. xapuyBanHsi Bcix ¢popm BracHocti/ O.B. lllamuminos, T.I1. JIstuenko,

JI.O. KpaBuenko Ta in. — K.: A.C.K., 2005

Hasga cupoBuHu Bpyrro

SInoBrurHa (OOKOBHMIA 1 30BHIIIHIM KyCKH Ta30CTErHOBOT
HACTHEIL): st smsies st swms 9k ot dswmtis umd S whues i omis vom 170

abo OapaHuHa (JIOMAaTKOBA i TA30CTErHOBA YACTHHH) ...... 175
BopoiHo mmennyHe 6
TEBD s smsirn-suos e somron-om Fgirenot S5l Sl b Foworod STMrsiriod RS 7
KEAPTOIIIBE 5 s s oo samsssnias o 78 Seo et e Smsshins SRS ST s 1 280
[{uGyns pinuacra 48
Cenepa (KopiHHSI) 29
TTepEs SAMATIEII « s s 516 sisio si6is sies siis wisiis 648 s iperssss o s 0,01
YacHuk 1,3

Maca TymkoBaHOro m’sca
Maca TOTOBHX OBOUIB ..e.vuveinenenietineieiininineenenenenes -

Bumorn 10 cupoBHHU

CupoBuHa n06posikicHa i Bianosinae Bumoram airouoi HT/I.

TexHoI0risi NPUTOTYBAHHS

SAnoBuuuny abo OapaHMHY Hapi3ylOTb TOHKMMM MOpLUiiHUMK Kyckamu (1
IIMAaTOK Ha MOPLil0), BiAOMBAaIOTh, COJATH, MOCUMAIOTh MEpLEM, OOKauyloThb Y

OopomHi ¥ 0OCMaxylOTh 110 pyMm’siHOi Kipouku. CHUpy KapTOILUIIO Hapi3yloTh

KpYKaJIbLIIMU i MepeMilllyoTh i3 Hapi3aHUMU LUOYJIEI0 Ta CENepolo.

M'aco i KapTomu0 3 OBOYAaMM KIaayTh Y TMOCYH LIapaMu, 3aJMBarOTh

OynbiioHOM 200 BOAOIO0 M TYLIKYIOTh. HampukiHLi TyIIKYBaHHA B CTpaBy JOAAIOTH

pO3TEPTUI YaCHUK.

[MoparoTh AyLIEHUHY pa3oM 3 OBOYAMH i OyJIbHOHOM, IO 3aJUIIUBCS Ticis

TYILIKVBAHHA.

Herro

125
125
6
7
210
40
20
0,01
1
75
200
275
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[image: image34.jpg]Texnomoriuna kapta Ne599
KyJiHapHOTO BHUPOOY

Mimzkapka

(HaliMeHyBaHHs BUPOOY)

Mocksa, «Exonomikay, 1982.

1 1
Ha:ea Crposuyn Bpyrro Bpyrro Herro Herto
SAnoBuumnHa (TOBCTHIA, TOHKHA, Kpaid,
BEpPXHill i BHYTpilUHI} IMaTKu
TA30CTETHOBOT YACTHHM) ..ovvvueneennnnn. 216 159 162 119
abo cBMHMHA (KOpeiiKa, Ta30CTErHOBa
TG rereisrniroisriorere i naisrisrs e taisisrsiareitn 173 147 129 110
Maca cmaxcenozo m’aca - 100 - 75
LnOyJ1s pirmyacta ......c.vveevnenenenenenn. 48 40 36 30
JKup TBapuHHuil Torenuit xapuosuit . 15 15 10 10
Maca naceposanoi yuoyii ........... - 20 - 15
TOMATHE MIOPE ...euvnvnenenenenenenenenenes 20 20 15 15
Maca naceposanoi yuoyni i
MOMAMY ......ooiiiiinnininnennn. - 35 - 25
TAPHID winsnsnsnsnsnsnsansnsnsnsasosviviuinss - 150 - 150
BUXIN ..o - 285 - 250

Bumoru 10 cupoBUHHI

CuposuHa no0posikicHa i Bianosinae Bumoram aitodoi HT/I.

TexHos0risi IPUTOTYBAHHS

Herto

107

87

24
7

10

m

30ipHUK pelenTyp cTpas i KyJaiHapHUX BUPOOIB /15 MiANPUEMCTB IPOMAJICHKOTO XapuyBaHHs,

Hetrto

79

74
50
20

10
10

15
150
215

M'sico, Hapi3aHe Opycoukamu, mMacoto 10-15 r, mocunaioTh cilo i mepuem,

cMaxaTth A0 roroBHOCTL. [loTiM nomaroTe ApiGHO HAIIMHKOBAaHY MacepoBaHy

uuOymto, ToMaTHe mope 1 cMaxath e 2-3 xBunuHu. [lo I i II konoHkax mimkapky

TOTYIOTH 1 BiMyCKarOTh y mMopuiiHiii ckoBopinui. ['apuip noxarots okpemo (mo 111

KOJIOHLII JI0IYCKAETBCS MI01aua PazoMm).

[apHipu — Kari po3cumyacTi, 60060Bi BinBapHi, MakapoHHI BUPOOM BiJBapHi,

KapToILIsl BigBapHa, KapTOIIsl cMaXkeHa (3 BapeHol abo 3 cupoi), KapTorisl CMakeHa

1 GpUTIODI, OBOYI BIIBAPHI 3 JKUPOM, KAIyCTa TYLIKOBaHA, OYPIK TYILIKOBAHUWMA.
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[image: image36.jpg]TexHomoriuna kapra Ne631
KyJliHApHOTO BUPOOY

IleyeHsi Mo-10MaIHBLOMY

(HafiMmeHyBaHHs BUPOOY)
30ipHHK penenTyp CTpaB i KylTiHApHUX BHPOOIB A1 MiAIPHUEMCTB TPOMAACHKOTO XapuyBaHHS,
Mocksa, «ExoHomikay, 1982.

1 11 1

Hassa cupoBuHn
Bpyrro Herro Bpyrro Herro Bpyrro Herro

SnoBuunHa (OiuHMii i 30BHILIHIN

LIMATOK Ta30CTErHOBOI YaCTUHH)..... 216 159 162 119 107 79
abo cBMHUMHA (JIOMaTKoBA i
[IMITHA YACTHHM). . .vvvvenrennannnns 173 147 129 110 87 74
YKup TBapuHHMI TOIUICHUH. . ......... 12 12 12 12 10 10
Maca mywkosanozo m’aca....... - 100 - 75 - 50
KapTOms. . ..ocuevieiiiniiniinieianne. 253 180 253 190 267 200
LGy ISt PIMTUACTA. evneeeneeeeennannss 30 25 30 25 24 20
Maca zomoeux 06ouis............. - 250 - 250 - 250
TOMATHE MEOPE....uveveereraranannnnnns 15 15 15 15 12 12
IBYXEN . s cmoininlod s einns il Seiatas - 350 - 325 - 300

Bumorn 10 cupoBHHI

CupoBuHa n00posikicHa i Bifnosinae Bumoram aitodoi HT/I.

TexHOJI0risi NPUTOTYBAHHSI

M'sco Hapi3yoTh Mo 2-3 MMAaTOYKH Ha nopuito Macoro no 30-40 r. Kapromnto
1 quOyI0 Hapi3yroTh AonbkaMu. [ToTiM M'sICO 1 0BOUI OKPEeMO 00CMaXKYIOTb.

O6cMmarkeHi 0BOYI 1 M'SCO KIaayTh y NOCY/ MapamH, o0 3 HU3Y i 3Bepxy Oyiu
OBOYi, J0/1aI0Th TOMATHE MIOpe, Cilb, nepenp i OyabHOH (MPOAYKTH MOBUHHI OyTH
TUIBKYM MOKPUTI PiIMHOIO), 3aKPUBAIOTb KPHIIKOO 1 TYLIKYIOTh 10 TOTOBHOCTI. 3a 5-
10 XBHJMH 10 3aBEPLICHHS TOTYBAaHHS KJIayTb JIABPOBHH JIHCT.

BianyckatoTh neyeHto pa3oM 3 OyIbHOHOM i TapHIpOM Y TOPILIMKAX.

CrtpaBy MO’kKHA TOTYBaTH 0€3 TOMATHOTO ITIOPE.
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[image: image38.jpg]Texmomoriuaa kapta Nel.278
KYyJIiHapHOTO BHUPOOY

NEYEHS KHIBCBKA
(HaliMeHyBaHHs Ky/1iHapHOro BUpoGY)
36ipHUK peLenTyp HaLliOHAILHUX CTPAB Ta KyJliHapHUX BUpoOiB: [l mixnpuemMcTs
rpomaj. xapuyBaHHs Bcix (popm BiacHocti / O.B. Illanuminos, T.I1. [isTuenko,
JL1.O. KpaBuenko Ta in. — K.: A.C.K., 2005

Hazpa cupoBunu BpyrTo Herro

SInoBrurHa (OOKOBHUIA, 30BHIIIHII KyCKH Ta30CTETHOBOT
CTACTIEITE): 558 5.5, 5670iai58 600 60 S50 TGRS Bhid 08 Heis ARGV B0 162 119
ICAPTGTII & sovvms o mowns siwamovs s wus svas pos SESPvAS P48 5OH SE54% 5 200 150
I"pubwu 6ini cymeHi 7 14
TTHO YIS PIMMACTA, s sasins sonsins s 5o 1656 sisis waion snis s s s 35 29
TOMATHE TTHOPE .« ..ee ettt et e 15 15
JKup TBapuUHHUI TOMIEHUH XapyuoBHil ... 20 20
@ (=67 ¢ (RN — 50 50
BS54 0) 2100 N 10 (52 1) IR 4 3

Maca myuwKo8anoz0 MACA ...................cccovvuenenn... - 75

Maca zomogux 0804i6 3 2PUOAMU .................cccovne.... - 250

BUXIIL i v o0 5000000 0 e 0 o o S e bl 4t sl - 325

Bumoru A0 CHPOBHHMU

CupoBuHa n00posikicHa i Bianosigae Bumoram aitouoi HT/I.

TexHoorisi IPUrOTYBAHHS
Kapromnro, Hapi3aHy yacToukamu, a ApiOHy — LiJ00 06CMaXKyIOTh, KIATYTh y
TOPIIMYOK, 3BEpXy Ha KapTOIUIIO KIaAyTh HapizaHe CKMOOYKAMHU CMayKeHe [0
HAMIBrOTOBHOCTI M'CO, [OAalOTh BapeHi ApiOHO HapizaHi rpubu, wUUOYyIHO,
nacepoBaHy 3 TOMaTHUM ITIOpe, MocideHy 3eleHb, Cijib, Nepelb, CMeTaHy, TpUOHHUN
BilBap, 3aKPUBAIOTh KPUIIKOIO i TYIIKYIOTh 1O TOTOBHOCTI.

IlomaroTe neueHo B TOPLIUKY.
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[image: image40.jpg]TexHOJIOTiYHA KapTa
KyJIiHapHOTO BUPOOY

M'sico CMa’keHe, MNUroBaHe YaCHuKoOM i gnﬁynem

(HaiiMeHyBaHHsl Ky/liHapHOTO BUPOOY)
Texnosoris npurotysaunus crpas. B.C. Jlousk: [Tinpyunuk,
JIeBiB: «Opiana-Hosay, 1998

Ha3a cupoBuHn Bpyrro Herto
CBHUHHHA (Ta30CTETHOBA YACTHHA). .. uveeeeeneanennenns 129 110
abo OapanuHa (Ta30CTETHOBA YACTUHA).............. 166 119
007003 %) £ 85 11 Lo Ter v DRSSP 30 25
3 2
5 5
1 1
5 5
Maca zomoeozo wnuzoeanozo m’aca — 85
L | T — - 150
Bl e e e e e e et - 235

Bumoru A0 CHPOBUHHU

CupoBuHa no6posikicHa i Bianosinae Bumoram aitodoi HT/I.

TexHo/10risl NPUTOTYBAHHS

Ta3ocTerHOBYy 4acTMHY CBMHMHM abo OapaHuHu (06e3 KICTOK) WIMUryIOTh
YaCHUKOM 1 LUOYNero, KIaayTh Y TOCY, SKUil He OKHCITIOETECS, 30PU3KYIOTh OLITOM,
JI0JIal0Th JIaBPOBHH JIMCT, Mepellb YOPHUI TOPOLIKOM, CyXy M’ATY 1 3alMIIalTb Y
XOJIOJJHOMY Miclli Ha 6-8 rOJAMH [y MapyHYBaHHS.

MapuHoBaHe M'SiCO COJISITh, 00CMaXKYIOTh i JOBOAATH 1O TOTOBHOCTI Y JKapoBiid
wadi. [Totim #oro 0XoJ0IKy0Th, Hapi3yHOTh 2-3 IMAaTOYKK Ha MOPLil0, 3aJIMBaIOTh
M’SICHUM COKOM 1 IIPOrpiBatoTh.

INepen mogaBaHHAM Ha MIAITPITY TApiiKy KIaayTh TapHip, NOPsA IIMATOUYKH
M’sica 1 ONMBAIOTH M’ SICHUM COKOM.

[apHip — Kkapromis BapeHa, KapToOIUld CMa)keHa, KalycTa TYLIKOBaHa,

DO3CUIYACTA I'peyuaHa Kalia, BapeHi 0000Bi. CKJIaaIHUN rapHip.
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[image: image42.jpg]TexHoJiOTiuHA KapTa
KyJIIHapHOT'O BUPOOY

Eckanon
(HaliMeHyBaHHs KyJiHapHOTO BUPOOY)

Texuosoris npurorysauns crpas. B.C. Jlousk: [Tinpyunuk,
JIbBiB: «Opiana-Hosay», 1998

HasBa cupoBuHH BpyrTto Herto

(9115171 5 7: (SRR s s e EREE 147 125

A00 TEIATHHA. .. v euvtetereeneereanentenneensennennnns 189 125

a60 OapaHuHA (KOPEMKA)......covvveniiiiinininenns 175 125
JKup TBapuHHUI TOIIEHUNA XAPUOBHUM. .. .cevvennnnnn.n, 7 7
Maca emadicenozo eckanond 3 CGUHUHU. ... ... ... — 85

— 79

- 79

20 20

— 150

- 255

- 249

Bumoru g0 CUPOBUHU

CupoBuHa n06posikicHa i Bianosinae Bumoram fairouoi HT/I.

TexHoI0ris1 IPUrOTYBAHHS
[MigroroBnenuii HamiBpaOpUKAT MOCUMAIOTH CIJUTIO, TEpHeM, KIaayTh Ha
PO3irpiTy CKOBOPIIKY 1 CMa)aTh 10 TOTOBHOCTI.
IMepex moxaBaHHAM Ha Tapiliky KIaayTh TapHip, €CKalon KiaayTh TMOpsI Ha

KPYTOH 3 MIIEHUYHOro XJ1i0a i MONMBalOTh M’ ICHUM COKOM.

["apHip — KapTOIIs cMaXkeHa, KapTomis ¢pi, CKIaaHUH 0BOUEBUI rapHip.
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[image: image44.jpg]Texnooriuaa kapta Nel.257
KYJ1iHapHOTO BUPOOY

BuTkH no-KHiBCbKi
(HaliMeHyBaHHs Ky/liHapHOTO BUPOOY)
30ipHHK penenTyp HALIOHATEHUX CTPaB Ta KyTiHapHUX BUPOOiB: J1s mixmpueMcTs
rpomaj. xapuyBanHs Bcix Gpopm BracHocti/ O.B. llanuminos, T.I1. [sTuenko,
JI1.O. KpaBuenko Ta in. — K.: A.C.K., 2005

Hasga cupoBuHH BpyrTo Herto

CBUHUHA (KOPEMKA) s s sws s supasses damamiss dosens sas sumes dossy 94 80
BOPOLITHO MITEHUUHE .....euveeueneientenietieieeeeeeneeaneneen 4 4
SAVTIR v sicios s oo stsin s sswies o insion ssmion sdls soaen Hoimam s S0ivmn &4 g . 5
- 85

10 10

Maca cmaskeHHX OUTKIB - 75

IP TR s 50 i i e i e B AR s S memin o5 3 - 150
Macio BepIIKOBE 200 MAPTAPHH ....eueneinenrenereenianenennenn. 5 5

1337530 B ine il s He e o aoh e e BB LS Se D 2t Ao hee) - 230

Bumorn A0 CHPOBUHH

CupoBuHa no0posikicHa i Bianosinae Bumoram aitouoi HT/I.

TexHOJI0risi NPUTOTYBAaHHS
Kopeliky Hapi3yloThb Ha NOpLiiHI KyckH (IO 2 IIT. HA MOPLi0), BiOUBAIOTH,
COJIATh, MOCHIAIOTh MEpLeM, 00KauyTh y OOPOIIHI, 3MOUYIOTh B SHLIAX i CMAXKaTh.

[Tin yac nojaBaHHs MOJMBAIOTH MACIOM BEPLIKOBUM a00 MaprapuHoM.

["apHip — KOMOiHOBaHHH.
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[image: image46.jpg]TexHomorigHa kaprta Nel.260
KyJIIHapHOT'O BUPOOY

M’sico XpycTKe

(HaiiMeHyBaHHs KyJIiHapHOTO BUPOOY)
30ipHHK peuenTyp HaliOHATLHUX CTPaB Ta KyJdiHapHUX BUpOOiB: [is mianpremMcTs
rpomMas. xapuyBaHHs Bcix ¢popm BracHocTi / O.B. llanuminos, T.I1. [JaTuenko,
JI.O. KpaBuenko ta in. — K.: A.C.K., 2005

Ha3sa cupoBunu Bpyrto HerTto
CuHuHA (KOpeiika a00 Ta30CTETHOBA YACTHHA). ................ 147 125
STVATISE o s w0 srmoomisn oo o o Smomannie o5eas H65 Farben mORHRT Howes & 1/6 wr. 7
CHDBE DI s ooy -on fomm 05 SmER 655 HEreh s e FORErmas Fomes 16,3 15
RO ez s smisionss st St saiicteringss Soiiiei o Sain St kicin i 0,5 0,5
Maca naniepabpukamy.....................c.cccceevuenn.n. - 145
JKup TBapUHHUMA TOMIEHUH XaPUOBUH. .......vvvniniinininni 10 10
Maca cMAHCEHO20 M ACA .............c.coeeveveanininenann.. - 100
BATO sop-crvamon s 0058 165050 #GIEH 4605 FRT0% $5 Vo TGN 1636 TIPS G4 50 50
SLTATIEL s sirmios ssimtoiniien skt st sstiias st sotishan Stimastibde S0l i i siastin Y2 WOT. 20
CHPTBEDIVIML, s somemms maes 055 waes Sy 506 55 SR8 GRS 5 16,3 15
FENIEL ¢ s st svvasstsrsseis seaeaion, s eraiess, ot s o sxree Wi, i disranes, s 0,5 0,5
Kvip TBapUHHUI TOTUICHUN XAPUOBHM. ... envvevevneineiaannnnn 5 5
Maca 20moBuUX ZPIHOK. .. ...........c.oevuvniniiiiniiiannnnn.. - 150
TPATYBID, s sosmess v 550t ioso s Ao 4 S0t SAARORIEGH Foiieil B oSt B - 150
Macio BEpPITKOBE A00 MAPTAPHH. .. .....unenneneanenaneaneanansnn ] 5
1 £3 5.9 B oo s S o A e o S S A - 310

Bumoru 1o cupoBuHH

CupoBuHa no6posikicHa i Bianosinae Bumoram aitodoi HT/I.

TexHoI0TisI NPUTOTYBAHHS

M'sico Hapi3yroTh Ha MOpUiiHI Kycku (MO 2 WIT. HA MOPLIK0), BiIOMBAIOTH,
CONATH, TepYaTh, 3MOYYIOTh Y JIbE30HI, 00KauylOTh y TEPTOMY CUpPi 3 KMHHOM i
cMaxath 3 000X OOKIB 10 yTBOPEHHSI 30JI0TUCTOT KIPOUKH.

Baron napizytooTh ckuboukamu (1Mo 2 INT. Ha TOPILIiI), 3MOYYIOTh Y IJIbE30HI,
00KauylTh Y TEPTOMY CHUPi 3 KMHHOM i cMakaTh 3 000X OOKiB.

Ilepen momaBaHHAM oOcMakeHe M'SICO MOJMBAIOTH MACIIOM BEPINKOBUM 200
MaprapuHOM.

I"'apHip — kKOMOIHOBaHUM.




[image: image47.jpg]



Додаток 3.13

[image: image48.jpg]TexHonoriuna kapta Ne610
KyJiHapHOTO BHPOOY

Kornern Bin6upHi
(HaliMeHyBaHHA Ky liHAPHOTO BHPOGY)

36ipHHK penenTyp cTpas i Ky/liHapHHX BHPOOGIB LA M AMPHEMCTB IPOMAJICBKOTO XapuyBaHHs,
Mocksa, «<ExoHOMika», 1982

1 )1t o

Bpyrro Herro Bpyrro Herro Bpyrro Herro
168 163 106 110 82 70
217 163 136 100 106 70
211 163 137 110 98 70

Ha3Ba cHpOBHHHA

CsunuHa (Kopeiika).
a60 TenATHHA (Kopeiika

Sl Ysur. 8 Yum 5 Ypmm 3
Cyxapi nanipoBouHi 22 22 15 15 9 9
Maca nanisgpabpurxamy
3i CGUHUHU, MeNAMUHU - 191 - 125 - 80
3 bapanunu R 191 - 125 - 80
Maca cmadsicenux komnem
3i COUHUHU, MENAMUHU. - 145 - 97 - 58
- 137 - 91 - 56
- 150 - 150 - 150
Macno Bepikope a6o MaprapuH. 8 8 5 ] 4 4
Buxin 3i CBHHHHH, TEIATHHA.. — 303 - 252 - 212
3 GapaHHHH............... - 295 - 246 - 210

BuMoOrH 10 CHpOBHHH

CuposuHa 106posikicHa i Binosiaae Bumoram nirouoi HTJI,

TexHoI0Tisi NPHIOTYBAHHS

Topuiitsi mmMatku M’sica, HapisaHi 3 Kictkolo (o III xareropii 6e3 kicTku) i3
Kopeiiku (mo | mT. Ha NOpLii0), 3/M€rka BiGMBAIOTH, 3MOYYIOTh Yy JBE3OHI,
MaHIPyIOTh Y CyXapsiX i cMaaTh OCHOBHHM CIIOCOGOM 3 060X CTOpiH.

Tpu BiAmycKaHHi rapHIpyIOTh i MONKBAIOTH po3TomuieRuM xupoM. ITo II Ta IIT
KaTeropisx MOXKHa BiJimyckaTH 6e3 xupy. ‘

TapHipn — KapTOIs BiZBApHA, KapTOIUI CMaXeHa 3 BapeHOi, KapTomii
CMaXkeHa 3 CHpOi, KapTOIUIsi cMakeHa y (PUTIOpi, OBOYI BiZBApHI 3 XHPOM, CKIaHI

rapHipH.
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[image: image50.jpg]Texnomoriuna kapta Nel.263
KyJIiHApHOTO BUPOOY

butku YkpaiHCchbKi

(HaiiMeHyBaHHs KyJIiHApHOTO BUPOOY)
30ipHHK peLenTyp HaLiOHATBHHUX CTPaB Ta KyJTiHapHUX BUp0oOiB: /s mianpueMcTs
rpomaj. XapuyBaHHs Bcix ¢opm BiacHocti / O.B. Illamuminos, T.I1. [IaTaenko,
JL.O. KpaBuenko Ta in. — K.: A.C.K., 2005

Ha3ga cupoBunu BpyrTo Herro
CBUHMHA (JIOTIATKOBA, TA30CTETHOBA YACTUHMU). .. .vvvvananns.. 147 125
XKup TBapUHHUN TOTUIEHUHA XAPUOBHH. ... vvveneenenenennenns 5 5
(O 11 T 11111 S 5,6 15
TTHOYIE PITIACTA : snswrs ausss mm smms s sommes sEss sy sum smpa 30 25
Kup TBapuHHNUN TOTIEHUH XAPUOBHH. ... nveeerineneannennnn. 4 4
TTACEIAI . ctsiaivs S 5 Gaidh SaGiiois S & 2 1,5
Maca TymkoBaHoro m’sica - 85
Maca TymKkoBaHOro caja i Hueym...........c.oooevevenen.. - 30
B, (160 1110(5):17 1205 17 s 36 30
XKvp TBapUHHUN TOTUIEHUHA XaPUOBHM. .....vevvnnininnennnnnn.e. 5 3
Maca FOTOBHX TPIHOK. .......oovuiniiiiiiiiiiineaninenenene, - 25
I"apnip Nel.336 - 150
BHXIT. . oonieininitie e 290

Bumoru 10 cMpoBUHH

CupoBuHa no6posikicHa i Bianosinae BuMoram aitodoi HT/I.

TexHo/I0ris1 MPUTOTYBAHHS

M'sico HapizyloTh IIMPOKMMH MJIOCKMMM HOPLIHHUMU KyCKaMM, HaJaloThb M

Kpyrnoi (opmu, MOCHMAalOTh CULTIO, TepueM i 3nerka obcMaxyiots. Ha nmHO

COTEHHMKA KJIaIyTh KyCOYKHM caja, 3BepXy — OMTKM, Ha HUX — 3JIeTKa MiIcMaxKeHy

nulynmio, 3aiuBalOTh OyNIBHOHOM 1 TYMIKYIOTH OO0 TOTOBHOCTI. Hampukinmi

TYIIKYBaHHs 10Jal0Th PO3TEPTHIH YaCHHK.

[MeHuunuid X6 3 00pi3aHOI CKOPHMHKOK HAPi3ylOTh HA CKUOKH, 3Jerka

cMaKars.
INepen mogaBaHHsAM OUTKH KJIaAyTh Pa3oM i3 LUOYIEIO i caloM Ha rPiHKM.

IapHip: TylmKoBaHa KapTOIUIs.
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Додаток 4

Картка опитування №1

Тема: «Обробка м’яса»
1. На які частини розділяють яловичину?

2. Які засоби розробки яловичої туши?
3. Який порядок розробки та обвалювання передньої частини туши яловичини?
4. Який порядок розробки та обвалювання задньої частини туши яловичини?
Картка опитування №2

Тема: «Обробка м’яса»

1. Як зачищають та сортують м’ясо?
2. Які призначення кулінарних часток туши?
3. На які сорти ділиться м’ясо?
4. Які частини м’яса відносяться до кожного сорту?
Картка опитування №3

Тема: «Обробка м’яса»

1. Для чого відбивають м’ясо?
2. Як правильно нарізати м’ясо?
3. Які ви знаєте великошматкові н/ф для варіння, смаження та тушкування?

4. Які інструменти використовують для розробки, зачищення й обвалювання?
Картка опитування №4

Тема: «Обробка м’яса»
1. На скільки кулінарних частин ділиться передня четвертина яловичини?

2. Назвіть кулінарні призначення частин передньої четвертини яловичини?

3. Як визначити доброякісність замороженого м’яса?

4. Для яких страв використовуються кулінарні частини задньої четвертини яловичини?

Картка опитування №5

Тема: «Обробка м’яса»
1. Правила техніки безпеки при роботі у м’ясному цеху.

2. Які інструменти та інвентар необхідний для обвалювання задньої четвертини туши яловичини?

3. Вам доставили яловичину й по зовнішньому вигляду ви не можете визначити доброякісність. Ваші дії?
4. У чому полягає зачистка яловичої туши?

Картка опитування №6

Тема: «Обробка м’яса»
1. Яку частину м’яса спочатку відокремлюють у свинини перед розбиранням?

2. Назвіть основні частини, на які розрубують свинячі півтуші. Де проходить лінія розрубування?

3. На які відруби розрубують передню частину свинячої туші? Назвіть їх.

4. На скільки окостів розділяють задню частину свинини? Як це виконують?

Додаток 5

Кулінарне використання частин яловичини
	Вид кулінарної обробки
	І категорія
	В % до маси сировини
	ІІ категорія
	В % до маси сировини

	
	Назва частин
	
	Назва частин
	

	Для смаження в натуральному вигляді, цілими, порційними та дрібними шматками
	Вирізка, товстий та тонкий краї, верхня та внутрішня частина задньої ноги
	12,0
	Вирізка, товстий та тонкий краї, верхня та внутрішня частини задньої ноги
	9,5

	Для тушкування та варіння
	Бокова та зовнішня частини задньої ноги, лопатка груднина, пружок
	20,5
	Бокова та зовнішня частини задньої ноги, лопатка, груднина
	16,5

	Для котлетної маси
	Шия, пахвина,обрізки
	41,5
	Шия, пахвинна, заплічна частина, лопатка, обрізки
	42,0

	Для варіння
	Кістки та сухожилки
	25,5
	Кістки та сухожилки
	31,5


Додаток 6

Картка-завдання №1

Заповніть таблицю кулінарного використання частин яловичини

	Найменування
	Вид кулінарної обробки

	Вирізка
	

	Товстий тонкий краї
	

	Верхня і внутрішня частина задньої ноги
	

	Бокова і зовнішня частини задньої ноги
	

	Лопатка
	

	Грудинка
	

	Пружок
	

	Шия
	


Картка-завдання №2

Заповніть таблицю кулінарного використання частин свинини 

	Вид теплової обробки
	Найменування

	Для смаження
	

	Для варіння і тушкування
	

	Для котлетної маси
	


Картка-завдання №3

Контролюючий тест 

по темі: «Механічна кулінарна обробка м’яса, м’ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, субпродуктів, приготування напівфабрикатів»
	Завдання
	Правильна відповідь
	Варіанти відповідей

	Обмивання м’яса здійснюють при температурі 
	
	1. 20-30° С

2. 40-45° С

3. 10-15° С

	Які частини туші яловичини використовують для смаження цілим шматком?
	
	1. Пружок, пахвина

2. Груднина, тазостегнова частина

3. Товстий край, тонкий край

4. Корейка, лопатка

	Як підготовлюють м'ясо для смаження великим шматком?
	
	1. Нарізають під кутом 45°

2. Нарізають під кутом 90°

3. Зачищають від плівок, сухожилок вагою 1,5-3 кг

4. Обмивають, вагою 3,2-3,8 кг

	Які частини м’ясної туші використовують для приготування ростбіфа?
	
	1. Вирізка

2. Тазостегнова частина

3. Тонкий край

4. Корейка

	Які частини туші яловичини використовують для варки великим шматком?
	
	1. Вирізка, тонкий край

2. Товстий, тонкий край

3. Грудинка, лопатка

4. Корейка, грудинка


Додаток 7

[image: image52.jpg]o

]

RO

G0N =

e

KOHTPOJIIOIOYHI TECT
1o temi «TexHouorist BUpOGHUIITBA HaniBdabpukaTis

i3 M'sica Ta M'SICONIPOAYKTIB>

Ha siki yacTunu NOJIISETHCA TYIIA CBHHUHU®

Jlonarka, Kopeitka, Ta30CTCrHOBA YacTHHA.

Jlonartka, Kopeiika, npy»KoK, Ta30CTerHOBa YacTIlHA.
Jlonarka, Kopeiika, 1s, Ta30CTerHoBa YaCTHHA, IPYANHKA.

Jlo BeIMKONIMATKOBUX HamiB(haOpPUKATIB i3 CBUHMHM BiZIHOCATE-
(@:H

Byskenuna, rpyiika dhapimpoBatia cMakeHa.

BysxeHnna, CBHIMHA IyX0Ba, IPy/niKa hapuimpoBata cMaxeHa.
Byskenuna, rpy/iniKa apigpoBaHa CMaKCHA, KOT/IeTa BifOHB-
Ha.

Jlo HaTypaabHMX HOPUiHHMX HamiB(paOpPHKATIB i3 CBHHHHH
BiZIHOCSATD:

Kot/teTn natypaibii, €CKaJol, CHBHHA IYXOBa, MHileab BiabuB-
HUH.

Kotrsern natypanbii, eCKauol, CBUHHIA JyX0Ba.

KoTtern HatypasibHi, €CKaIom, KOT/IeTH BiAOUBHI.

Jlo nopuiiiHux nanipoBaHMX HamiB(paOpuKaTiB i3 CBHHHHH
BiJTHOCSITh:

Kotaeru BinbusHi, miness BinOUMBHUIL

Kotsera BinGusHa, KOT/1€Ta HATYPasbHa, WHILeb BIAOUBHMII.

[ Hitens BiAOMBHUI, POMILTEKC, KOT/IeTa BiIONBHA.

SAKi yacTHHYM ST0BOI TylIi BHKOPUCTOBYIOTh U1 IPHTOTYBAHHSA
ciyeHoi macu:

[0, HaxBHHY, MPYIKOK, TOHATKY, TPYAUHKY.

[11u10, naxBuHy, TOBCTHH, TOHKMIT Kpail

I'pyaitHKy, NpyKoK, BHYTPIIHIO Ta 30BHINIHIO YACTUHY 3aJHbOT
HOTH.

Hanisdabpukar i3 ciyeHoi Macu SIOBHYHHU — l1e:

Biurreke civennit, KOTIETH HaTypaibti CiveHi, poMIITeKC ciye-
HUT.

Dpuxanenvku, Tiodresi, 3pasm.

bidreke ciuennii, 1aHreT cidveHuid, KOT/I€TH HAaTYpanbHI civeni,
poMLTeKC ciyennii, (ppUKazenbKi.

Jlo ckaajsy KOT/IETHOI MACH BXOZIUTh:

M’sico, X116, Bo/1a, CiJib, Mepelth.




[image: image53.jpg]2
3.
8.
1.

2
3,

9.
1.
2
3

M’sico, cyxapi, Bozia, Cljib, epeln.

M’sico, x71i6, cano, cijib,, epelb, SiLs.

Ha siki yaCTHHH pO36GUPAOTh Tyury BeAMEAs:

Jlonatka, rpyanika, npyXoK, s, TOBCTHH, TOHKNIi Kpaii, max-
BMHA, YACTUHA 33/{HbOI HOTH.

Lus, kopelika, IpPyAMHKA, IOIIATKA.

[IIus1, kopeiika, rpyAMHKA, JIONAaTKa, BUPI3Ka, Ta30CTErHOBA Yac-
THHa.

SIK pO3MOpPOXKYIOTh MO3OK, PyOlLi, HUpKH:

MooxHa Ha noBiTpi i B Bozi.

Tinbky na mopitpi.

Tinbku y BoAi.

10. Sk 06poGaATH KiCTKH:

1:
2.

3.

3aumineHi KicTKM po3py6yIoTh Ha IIMAaTOYKH Macoio 100 .

Y tpy6uaTix KicTKax 3 000X CTOPiH BiIHIMAIOTD [IOTOBLIEHY Yac-
THIY, a TPYOKY 3a/IMIIAIOTh HiJIOK.

[Lnocki KicTKM Ta HOTOBIICHY YACTHHY TPYOUYACTHX KiCTOK po3py-
6y10Tb Ha 1MaTouky Macowo 100 r, Tpy6Ky 3anuaoTb 1100,
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