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Раздел I 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЦЕССОВ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКЦИИ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Глава 1 Классификация продукции 
общественного питания

Групповой ассортимент кулинарной продукции включа-

ет полуфабрикаты и готовую кулинарную продукцию. 

1.1 Кулинарные полуфабрикаты

Кулинарные полуфабрикаты — это промежуточные про-

дукты технологического процесса предприятий обществен-

ного питания по приготовлению готовой пищи, одновременно 

они относятся к продукции предприятий общественного пи-

тания, реализуемой населению через торговую сеть для при-

готовления в домашних условиях.

Полуфабрикат — это сырьевой продукт, прошедший 

механическую и гидромеханическую обработки, освобож-

денный от несъедобных и малоценных в пищевом отноше-

нии частей и готовый к тепловой обработке и приготовле-

нию блюд. Полуфабрикаты подразделяются по видам сырья: 

овощные, мясные, рыбные, крупяные, мучные, творожные 

и комбинированные. По степени технологической обработ-

ки наибольший интерес представляют полуфабрикаты вы-

сокой степени готовности.
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1.2 Готовая кулинарная продукция

К готовой кулинарной продукции относятся: холодные 

и горячие закуски, горячие и холодные супы, горячие блюда 

из рыбы, мяса, картофеля, овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий, яиц, творога; холодные и горячие сладкие блю-

да, холодные и горячие напитки, мучные кулинарные и кон-

дитерские изделия, булочные изделия, охлажденные блюда.

Закуски бывают холодные и горячие. Холодные закуски 

подают в начале завтрака, обеда и ужина. В то же время они 

могут иметь самостоятельное значение при промежуточном 

приеме пищи. Масса одной порции холодной закуски состав-

ляет обычно 50–100 г, в том числе основной продукт — 20–50 г, 

остальное соус и (или) гарнир. Закуска не должна содержать 

несъедобных частей продукта. Компоненты закуски долж-

ны быть нарезаны тонко в виде ломтиков или брусочков не-

большого размера так, чтобы закуску можно было есть вил-

кой или ложкой без ножа.

Холодные закуски подразделяются на рыбные, мясные, 

салаты, овощные закуски и проч.

На банкетах холодные закуски обычно подают в виде 

рыбных, мясных, овощных ассорти, при индивидуальном об-

служивании — в небольших тарелках, салаты — в салатни-

цах, а также в выпеченных миниатюрных изделиях из те-

ста — тарталетках, валованах, крутонах, на ломтиках хле-

ба и проч.

Горячие закуски на обедах подают после холодных. В ас-

сортимент горячих закусок входят: рыба и нерыбные море-

продукты в паровом соусе или запеченные, рыба в тесте жа-

реная, почки телячьи, жаренные с луком, почки по-русски, 

бефстроганов, печень по-строгановски, куриная, утиная или 

гусиная печень в соусе, маленькие шашлыки из рыбы ценных 

пород и мяса, грибы в сметане, фрикадельки в соусе, омлеты, 

кнели из птицы или дичи и др.

Горячие закуски подают в специальной посуде или не-

больших (пирожковых) тарелках.

Супы также бывают горячие и холодные. Горячие супы 

подразделяются на заправочные (щи, борщи, рассольники, 



13

солянки и разнообразные овощные, крупяные, бобовые, ма-

каронные); пюреобразные из картофеля, овощей, круп, бо-

бовых, птицы, дичи, печени; прозрачные, представляющие 

собой осветленные, обезжиренные мясные и рыбные бульо-

ны, насыщенные экстрактивными, минеральными вещества-

ми и глютином; молочные с крупами, овощами или макарон-

ными изделиями.

Холодные супы приготовляют на хлебном квасе (окрош-

ки, свекольники, ботвиньи), овощных отварах (холодные 

борщ, щи), простокваше или молочной сыворотке, на фрук-

товых отварах.

Соусы — горячие и холодные — самостоятельного зна-

чения не имеют, они входят в состав мясных, рыбных, ово-

щных и других блюд, улучшая их вкус и повышая пищевую 

ценность блюда.

Горячие блюда из рыбы, мяса, картофеля, овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, муки подразде-

ляются по способу тепловой кулинарной обработки на отвар-

ные (припущенные), жареные, тушеные, запеченные, а также 

по виду основного продукта, например судак отварной, теля-

тина жареная, каша рисовая молочная и т. д.

Сладкие блюда подразделяются на холодные и горя-

чие. Холодные сладкие блюда составляют наиболее обшир-

ную группу. К ним относятся: свежие плоды, ягоды, бахче-

вые натуральные или с добавками (сахарная пудра, сливки 

и др.), плоды, ягоды в сиропе, компоты, кисели, муссы, сам-

буки, желе, кремы, мороженое.

К горячим сладким блюдам относятся шарлотки яблоч-

ные, яблоки в тесте жареные, яблоки печеные, яблоки с ри-

сом, пудинг яблочный с орехами, пудинг сухарный, корзиноч-

ки с плодами и ягодами, зефир персиковый или абрикосовый, 

фруктовое или шоколадное суфле.

Напитки, приготовляемые на предприятиях обществен-

ного питания, также подразделяются на горячие и холодные.

К горячим напиткам относятся чай черный или зеле-

ный натуральный, а также с молоком, сливками, лимоном и 

другими добавками; кофе натуральный (черный, с молоком, 

сливками и др.); кофейные напитки, в том числе на основе 
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цикория; какао с молоком; шоколад; сбитень медовый; горя-

чие слабоалкогольные напитки (грог, пунш, глинтвейн и др.).

К холодным напиткам относятся холодный чай, холод-

ный кофе, квас, морс, фруктово-ягодные напитки, коктейли, 

крюшоны, шербеты, коблеры, джулепы, айс-кримы, физы и 

др. Большинство холодных напитков подают со льдом или с 

мороженым в фирменной посуде.

Мучные кулинарные и кондитерские изделия. Кулинар-

ные и кондитерские изделия подразделяются на две группы: 

мучные кулинарные изделия и прочие.

Ассортимент мучных кулинарных изделий включает 

пирожки, пироги, кулебяки, расстегаи, ватрушки, хачапу-

ри, беляши, чебуреки, пончики, гренки, пампушки, профи-

троли и др.

 Мучные кондитерские изделия представляют собой вы-

печенные из теста заготовки, отделанные после охлаждения 

помадами, кремами, орехами, цукатами, шоколадом и други-

ми ценными продуктами. Классифицируют мучные кондитер-

ские изделия по виду теста и другим признакам.

Торты бывают песочные, бисквитные и слоеные. По вы-

бору отделочных продуктов они могут быть кремовые или 

фруктовые, по форме — круглые, квадратные и прямоуголь-

ные, по массе — от 500 г до нескольких килограммов. По за-

казам покупателей изготовляют тематические торты в свя-

зи с днем рождения, юбилеем, свадьбой и проч. В этих случа-

ях по согласованию с заказчиком торт может быть изготов-

лен в виде шкатулки с цветами, корзины с ягодами или гри-

бами, в виде раскрытой или закрытой книги и в других вари-

антах. В соответствии с тематикой торта разрабатывают ва-

рианты его украшения.

Пирожные подразделяются на песочные, бисквитные, 

слоеные, заварные, миндальные, воздушные (меренги). Для 

отделки пирожных используют те же продукты, что и для от-

делки тортов. Масса одного пирожного 40–75 г.

Кексы — выпеченные мучные кондитерские изделия с 

большим содержанием сахара, яиц, масла, с добавлением изю-

ма, цукатов, орехов и других вкусоароматических продуктов. 

Кексы выпекают из пресного или дрожжевого теста в формах.
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Печенье разной формы и размеров вырабатывают из пе-

сочного, бисквитного и миндального теста с различными вку-

соароматическими добавками.

Вафли (фруктовые, молочные, ореховые и проч.) — осо-

бый вид кондитерских изделий в виде выпеченных тонких 

хрустящих пластин, скрепленных между собой послойно по-

мадой. Разнообразие ассортимента достигается благодаря 

разнообразию вкуса и аромата помад.

Пряники (заварные, сырцовые, весовые, штучные) — вы-

печенные изделия из муки, сахара, патоки, меда с добавле-

нием “сухих духов”, представляющих собой смесь тонко из-

мельченных пряностей — корицы, гвоздики, перца черного 

и душистого, бадьяна, мускатного ореха, кардамона, имбиря. 

Штучные пряники могут быть с фруктово-ягодной начинкой.

Пряники — это типично российские кондитерские изде-

лия; во многих республиках, краях и областях вырабатыва-

ют фирменные пряничные изделия: пряники тульские, орло-

вские, вяземские, городецкие и др.

Куличи — сдобные изделия, выпекаемые из опарного те-

ста с добавлением изюма, цукатов, корицы, в форме цилиндра, 

верхнюю часть которого после охлаждения глазируют пома-

дой или тиражным сиропом либо посыпают сахарной пудрой. 

Масса одного кулича — от 100 г до 1 кг.

Коврижка по вкусу и консистенции напоминает пряни-

ки. Ее выпекают в виде пласта по форме кондитерского ли-

ста, пласты промазывают фруктовой начинкой, накладыва-

ют один на другой. Верхний пласт глазируют тиражным си-

ропом или помадой. Охлажденную коврижку разрезают на 

куски определенной формы (прямоугольные, квадратные).

 Сдобные пироги с фруктово-ягодными начинками быва-

ют закрытые и открытые. Перед выпечкой их украшают ор-

наментом из теста, фигурно нарезанными плодами (яблока-

ми, персиками и др.) и целыми ягодами. По форме пироги мо-

гут быть круглыми, овальными, квадратными, прямоуголь-

ными. Пироги, выпекаемые по заказу к праздничному столу, 

дополнительно украшают надписями из выпеченного теста.

К прочим кулинарным изделиям относятся вырабаты-

ваемые централизованно салаты (мясной, рыбный, из кваше-
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ной капусты и др.), отварное и жареное мясо, рыбные тефте-

ли и фрикадельки в томатном соусе, рыба отварная семей-

ства осетровых, запеканка из творога и др.

Булочные изделия выпекают из сдобного опарного теста, 

используя пшеничную муку высшего сорта с высоким содер-

жанием клейковины. По форме и количеству сдобы булоч-

ные изделия подразделяют на рулеты, ромовые бабы, кала-

чи, крендели и всевозможные булочки. Рулеты вырабатыва-

ют весовыми, ромовые бабы — весовыми и штучными, осталь-

ные изделия — штучными массой 50–100 г. 

В зависимости от количества сдобы, вида добавок и фор-

мы булочки имеют фирменные названия: калорийная, школь-

ная, шафранная, сдоба венская и т. д.

Охлажденные блюда относятся к кулинарной продукции 

нового ассортимента. Готовые свежеприготовленные блюда и 

их компоненты в горячем виде расфасовывают в соответству-

ющую тару, быстро охлаждаются до 10 °С (не более 2 ч), после 

чего помещают для хранения при температуре 0–4 °С в течение 

от одних до нескольких суток в зависимости от состава. Допусти-

мые сроки хранения конкретных блюд и их компонентов уста-

новлены экспериментально на основании физико-химических, 

микробиологических исследований и органолептической оцен-

ки качества. Высокая скорость охлаждения позволяет быстро 

преодолеть температурный интервал, наиболее благоприят-

ный для роста микроорганизмов, а также снизить отрицатель-

ное влияние высоких температур на качество готовой пищи.

В местах потребления охлажденные блюда разогревают 

до достижения температуры в геометрическом центре изде-

лия 85 °С, что обеспечивает их санитарно-эпидемиологическую 

безопасность.

Охлажденные блюда производят в специализирован-

ных цехах предприятий общественного питания в соответ-

ствии с ТУ, ТИ и санитарными правилами, согласованными 

с Минздравом.

Охлажденные блюда и их компоненты служат дополне-

нием к свежеприготовленной пище, их обычно используют 

в условиях, когда приготовление обедов из сырья и полуфа-

брикатов невозможно по техническим причинам или нецеле-
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сообразно по организационно-экономическим соображениям. 

В мировой практике использование охлажденных блюд хо-

рошо себя зарекомендовало при организации питания рас-

средоточенных коллективов рабочих, в больницах, в районах 

стихийных бедствий и других экстремальных условиях. Эти 

блюда продаются также в магазинах, что облегчает труд по 

домашнему приготовлению пищи.

Контрольные вопросы и задания

1. Какие санитарно-гигиенические и технологические 
принципы положены в основу подразделения продуктов об-
щественного питания на кулинарную продукцию и мучные 
кондитерские и булочные изделия?

2. Назовите холодные и горячие закуски, составляющие 
ассортимент предприятий общественного питания.

3. Как классифицируют супы и соусы, приготовляемые 
на предприятиях общественного питания?

4. Как классифицируют сладкие блюда и напитки, приго-
товляемые на предприятиях общественного питания?

5. Какой ассортимент кулинарных изделий вырабатыва-
ют предприятия общественного питания?

6. Что такое охлажденные блюда, какова область их при-
менения при организации питания населения? 

7. Назовите ассортимент тортов и пирожных, изготов-
ляемых в кондитерских цехах предприятий общественно-
го питания.

Глава 2 Основные стадии технологического 
процесса производства продукции 

общественного питания 

Продовольственное сырье и пищевые продукты пред-

ставляют собой сложные многокомпонентные биологические 

системы, претерпевающие необратимые изменения на раз-

ных стадиях технологического процесса производства про-

дукции на предприятиях общественного питания. Эти ста-

дии включают:
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• транспортирование продовольственного сырья и пище-

вых продуктов от баз снабжения на предприятие;

• прием продовольственного сырья и пищевых продуктов;

• хранение сырья и продуктов;

• механическую и гидромеханическую обработку сырья 

и приготовление кулинарных полуфабрикатов;

• тепловую обработку полуфабрикатов и приготовление 

готовой пищи;

• кратковременное хранение готовой пищи;

• организацию потребления пищи.

2.1 Транспортирование продовольственного сырья 
и пищевых продуктов

К транспортным средствам, таре, продолжительности и 

температурным условиям транспортирования пищевых про-

дуктов предъявляют определенные технические и санитарно-

гигиенические требования.

В соответствии с действующими санитарно-эпидемио-

логическими правилами и нормативами транспортирование 

сырья и пищевых продуктов на предприятия общественно-

го питания должно осуществляться специальным чистым 

транспортом, на который в установленном порядке должен 

быть получен санитарный паспорт, оформляемый местным 

органом санэпидслужбы.

Транспортное средство должно быть специализирован-

ным, т. е. предназначенным исключительно для перевозки пи-

щевых продуктов. Внутренняя поверхность кузова должна 

быть облицована нержавеющим листовым металлом. Двери 

кузова должны плотно закрываться и быть обеспечены зам-

ками для предупреждения случайного открывания во время 

движения. Водитель автотранспортного средства может по со-

вместительству выполнять обязанности экспедитора и рабо-

чего по перемещению грузов. В этом случае водитель должен 

иметь личную медицинскую книжку установленного образ-

ца с отметками о прохождении медицинских осмотров, про-

фессиональной гигиенической подготовки и аттестации, ре-

зультатах лабораторных исследований.
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Для транспортирования пищевых продуктов использу-

ют автотранспорт двух типов: с изотермическим или рефри-

жераторным кузовом.

Продовольственное сырье и пищевые продукты транс-

портируют в упаковке и таре производителя или в специаль-

ной многооборотной таре (полуфабрикаты, мучные конди-

терские изделия, фасованные молочные продукты, колбас-

ные изделия и др.). В системе общественного питания широ-

кое распространение получили функциональные емкости в 

виде ящиков определенного типоразмера (длина 650, шири-

на 530 мм), снабженных фиксируемыми крышками и венти-

ляционными отверстиями (рис. 1.1). 

Рисунок 1.1 — Функциональные емкости и средства 

их перемещения:

1 — цельнометаллическая емкость с крышкой; 

2 — перфорированная емкость; 3 — стеллаж передвижной; 

4 — контейнер передвижной

Высота функциональных емкостей 100–230 мм. Их из-

готовляют из нержавеющей стали, сплава на основе алюми-

ния или из пластмассы. Вместимость гастроемкостей приве-

дена в табл. 1.1.

Продолжительность транспортирования пищевых про-

дуктов в изотермических кузовах не должна превышать 2 ч, 

включая погрузочно-разгрузочные работы. Продолжитель-

ность транспортирования пищевых продуктов в рефрижера-

торных кузовах не ограничена, однако по экономическим со-

ображениям она должна быть минимальным.
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Таблица 1.1 — Вместимость гастроемкостей (л)

Глубина, 
мм

Типоразмер
2/1 1/1 2/3 1/2 2/4 1/3 1/4 2/8 1/6 1/9

20 6,5 2,5 1,8 1,2 1,1 0,7 0,5 — — —
40 12,0 5,5 3,5 2,5 2,4 1,5 1,0 — — —
65 19,5 9,0 5,5 4,0 4,0 2,5 1,8 1,5 1,0 0,5

100 30,0 14,0 9,0 6,5 6,0 4,0 2,8 2,7 1,6 0,9
150 44,5 21,0 13,5 9,5 9,0 5,7 4,0 4,2 2,4 —
200 58,5 28,0 18,0 12,5 — 7,7 5,5 — 3,4 —

2.2 Прием продовольственного сырья и пищевых продуктов

Исходным сырьем в технологических процессах предпри-

ятий общественного питания служат сельскохозяйственные 

продукты, не прошедшие технологической обработки, а так-

же разнообразные пищевые продукты, подвергшиеся пол-

ной или частичной переработке на предприятиях пищевых 

отраслей промышленности. К первой группе сырья относят-

ся: свежие картофель, овощи, зелень, плоды, ягоды, цитру-

совые, бахчевые, живая и охлажденная рыба, нерыбные мо-

репродукты, пернатая дичь, грибы и др.

Ко второй группе сырья относятся: мука, крахмал, кру-

пы, макаронные изделия, бобовые, сахар, пищевые жиры, мо-

локо и молочные продукты, мясо и мясопродукты, рыбопро-

дукты, яйца и яичные товары, сельскохозяйственная птица, 

субпродукты, овощные, мясные, рыбные и комбинированные 

полуфабрикаты, специи, приправы и др.

Продовольственное сырье и пищевые продукты, посту-

пающие на предприятия общественного питания, должны по 

качеству соответствовать стандартам и гигиеническим тре-

бованиям и сопровождаться документами, удостоверяющими 

их качество и безопасность. Для предотвращения возникно-

вения и распространения инфекционных заболеваний и пи-

щевых отравлений запрещается принимать:

• продовольственное сырье и пищевые продукты без до-

кументов, подтверждающих их качество и безопасность;

• мясо и мясопродукты всех видов сельскохозяйствен-

ных животных без клейма ветеринарного осмотра и ветери-

нарного свидетельства;
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• рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу без ветери-

нарного свидетельства;

• непотрошеную птицу (кроме дичи);

• яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, с дефекта-

ми “тек” и “бой”, а также из хозяйств, неблагополучных по 

сальмонеллезам;

• утиные и гусиные яйца;

• консервы с нарушениями герметичности банок, бомбаж-

ные, “хлопуши”, банки с ржавчиной, деформированные, без 

этикеток, с просроченными сроками реализации;

• крупу, муку и другие сухие продукты, зараженные вре-

дителями хлебных запасов;

• свежие овощи фрукты с плесенью и признаками гнили;

• грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, 

червивые, мятые;

• пищевые продукты с истекшими сроками годности и 

признаками недоброкачественности;

• продукцию домашнего изготовления (консервирован-

ные грибы, овощи, фрукты, мясные, рыбные, молочные про-

дукты, готовые к употреблению).

Тара и упаковка поступающих пищевых продуктов долж-

на быть целой, неповрежденной и незагрязненной.

Продовольственное сырье и пищевые продукты прини-

мают по количеству и качеству. Количество фасованного то-

вара в фирменной упаковке производителя обычно опреде-

ляют путем подсчета единиц упаковки без взвешивания, не-

фасованные продукты взвешивают в соответствующей таре 

на весах определенной грузоподъемности. Факт приемки 

оформляют товарной накладной с подписями поставщика и 

получателя товара.

2.3 Текущее хранение продовольственного сырья 
и пищевых продуктов

В пределах сроков, необходимых для обеспечения беспе-

ребойной работы предприятия общественного питания, хра-

нение определенного запаса сырья является частью техноло-
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гического процесса. Кроме того, небольшой запас нескоропор-

тящегося сырья (мука, сахар, крахмал, специи и др.) целесо-

образно создавать для рационального использования транс-

порта. На каждом предприятии общественного питания обо-

рудуют продовольственный склад, обычно состоящий из не-

скольких компактно расположенных и размещенных вбли-

зи разгрузочной площадки и грузовых лифтов помещений. 

В состав склада входят охлаждаемые и неохлаждаемые поме-

щения (кладовые). Охлаждаемые камеры и кладовые долж-

ны соответствовать определенным техническим, технологи-

ческим и санитарно-гигиеническим требованиям. 

Все складские помещения, включая загрузочную пло-

щадку, должны иметь ровные полы (без ступеней и порогов) 

на одном уровне со всеми производственными помещениями 

предприятия, что позволяет использовать тележки для пере-

мещения грузов. Полы, стены, потолки и двери должны быть 

гладкими для облегчения их санитарной обработки.

Складские помещения оборудуют приточно-вытяжной 

вентиляцией, искусственным освещением, плотно закрыва-

ющимися дверями, а холодильные камеры, кроме того, вла-

гоустойчивой теплоизоляцией по всему объему. Загрузочную 

площадку оборудуют товарными весами. Естественное осве-

щение складских помещений не предусматривается, так как 

свет служит катализатором окислительных процессов, про-

текающих в продуктах при их хранении. В связи с этим про-

дукты хранят в темноте, без доступа света. Складские поме-

щения оборудуют приборами для измерения температуры и 

влажности воздуха.

В непосредственной близости от складских помещений 

оборудуется кабинет заведующего складом.

Качество продукции общественного питания в значитель-

ной степени зависит от соблюдения правил хранения сырья. 

Более подробно условия и сроки хранения пищевых продук-

тов изучаются в дисциплине “Товароведение и экспертиза ка-

чества пищевых продуктов”. Условия и сроки хранения ку-

линарных полуфабрикатов рассматриваются в соответству-

ющих главах учебника.
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2.4 Механическая и гидромеханическая обработка сырья 
и приготовление полуфабрикатов

Конечная цель механической и гидромеханической обра-

ботки продовольственного сырья — получение полуфабрика-

тов, предназначенных для тепловой обработки и приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий.

На стадии механической и гидромеханической обработок 

сырье распаковывают, размораживают, сортируют, калибру-

ют, моют, отделяют несъедобные и малоценные в пищевом от-

ношении части (очистка картофеля, овощей, плодов и грибов 

от кожуры и семян, отделение костей от мяса и т. д.), измель-

чают, перемешивают многокомпонентные котлетные и фар-

шевые массы, порционируют, изделия панируют.

Все операции на этой стадии технологического процесса 

выполняют в заготовочных цехах предприятий обществен-

ного питания.

Распаковке замороженных продуктов иногда предше-

ствует отепление блоков мяса, рыбы, нерыбных морепродук-

тов. Это бывает необходимо для отделения примерзшего упа-

ковочного материала.

Размораживание продовольственного сырья проводят од-

ним из двух способов: на воздухе или в воде. На воздухе размо-

раживают обычно мясо, субпродукты первой категории (язы-

ки, печень, сердце, почки, мозги), птицу, пернатую дичь, рыбу 

ценных пород (осетровые, лососевые, палтус и др.). В холод-

ной воде размораживают рыбу с костным скелетом, субпро-

дукты второй категории (головы, ноги, вымя, легкое, рубцы 

и др.). Сырье считается размороженным, если температура в 

его толще повысилась до минус 1 °С. На воздухе разморажи-

вают обычно продукты, свойства которых стремятся макси-

мально восстановить после размораживания. Для этого при-

меняют медленное размораживание при температуре окру-

жающего воздуха 5–10 °С. Размораживание в воде происхо-

дит быстро, его применяют обычно для сырья, скорость раз-

мораживания которого не влияет на технологические свой-

ства и пищевую ценность полуфабрикатов.
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Запрещается для ускорения процесса размораживать 

продукты погружением их в теплую воду. Предпочтитель-

ная температура воды 15 °С.

Размороженные продукты неустойчивы в хранении, их 

следует немедленно направлять на приготовление полуфа-

брикатов.

Сортировке подвергают в основном овощи и фрукты, но 

ее можно применять и для нерыбных морепродуктов. При 

сортировке продовольственное сырье разделяют по степени 

зрелости, отделяют поврежденные экземпляры и примеси.

Калибровка предназначена для отделения одинаковых 

по размеру экземпляров, например для фарширования, обе-

спечения равномерной тепловой обработки.

Мытье применяют для удаления механических и бактери-

альных загрязнений и улучшения санитарно-гигиенических 

условий дальнейшей обработки сырья. В некоторых случаях 

сырье моют дважды: до очистки и после очистки. Для мытья 

продовольственного сырья используют специальные ванны с 

подводкой холодной и горячей воды. Слив ванны подключа-

ют к канализации.

Отделение несъедобных и малоценных в пищевом отноше-

нии частей повышает пищевую ценность полуфабрикатов и го-

товой продукции. Овощи освобождают от кожуры, а иногда и от 

семян; рыбу очищают от чешуи, внутренностей, удаляют голо-

ву, плавники, кости; мясо отделяют от костей, грубых сухожи-

лий и излишней жировой ткани; сыпучие продукты просеива-

ют, отделяя примеси; сахар, соль (натрия хлорид) растворяют, 

дают раствору отстояться, после чего процеживают; сгущенное 

молоко, яичный меланж и другие жидкие продукты процежи-

вают. Очистку и зачистку сырья от несъедобных частей иногда 

сочетают с бланшированием продукта в горячей воде или па-

ром (зачистка кожного покрова некоторых видов рыб).

Измельчению подвергают продукты в процессе изготов-

ления полуфабрикатов, причем степень измельчения может 

быть разной: от порционных или мелких кусков до тонко из-

мельченной гомогенной массы с частицами размером 2–3 мм. 

Для обеспечения равномерной тепловой обработки при из-
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мельчении продукта стремятся получить кусочки опреде-

ленных формы и размеров.
На стадии приготовления кулинарного полуфабриката 

измельченные продукты механически соединяются и пере-
мешиваются с образованием многокомпонентной котлетной 
или фаршевой массы. Далее следуют операции порциониро-
вания и панирования изделий (котлет, биточков, шницелей 
и проч.). Некоторые кулинарные полуфабрикаты представ-
ляют собой более или менее сложные изделия индивидуаль-
ного художественного оформления (фаршированные котле-
ты, фаршированные овощи, фаршированная рыба, шашлы-
ки, выпеченные изделия из теста и проч.).

Панирование мясных, рыбных и овощных полуфабрика-
тов, предназначенных для жарки, применяют для сохране-
ния их формы, получения при жарке характерной поджари-
стой корочки, а также для снижения потерь массы и насыще-
ния продукта жиром, используемым для жарки.

При изготовлении полуфабрикатов пищевые продукты 
испытывают разнообразные механические, химические и био-
химические воздействия. Так, порционные куски мяса под-
вергают рыхлению на специальных машинах или вручную; 
мясо для шашлыков выдерживают несколько часов в холо-
дильнике с добавлением лимонного сока (или сухого виноград-
ного вина); дрожжевое тесто для пирожков получают путем 
спиртового и молочнокислого брожения, благодаря чему го-
товые изделия получаются пористыми с характерным вку-
соароматическим “букетом”.

При механической и гидромеханической обработках про-
довольственного сырья образуются отходы и потери, величи-
на которых для разных видов сырья колеблется в широких 
пределах. Размеры отходов и потерь сырья указаны в Сбор-
нике рецептур блюд и кулинарных изделий для предприя-
тий общественного питания.

2.5 Тепловая обработка полуфабрикатов 
и приготовление готовой пищи

В процессе тепловой кулинарной обработки продукт до-

водят до состояния кулинарной готовности, которая характе-



26

ризуется определенными органолептическими показателями 

качества (внешний вид, вкус, запах, консистенция), а также 

отмиранием большей части бактерий, в том числе потенци-

ально опасных для человека.

При тепловой обработке полуфабрикатов температура их 

достигает 80 °С и выше. В этих условиях основные пищевые ве-

щества продуктов претерпевают глубокие физико-химические 

изменения, которые неоднозначно влияют на пищевую цен-

ность готового продукта. Так, в результате тепловой кули-

нарной обработки усвояемость белков и углеводов повышает-

ся, жиров — снижается, одна часть витаминов разрушается, а 

другая при варке переходит в отвар вместе с экстрактивными и 

минеральными веществами. При жарке температура в поверх-

ностном слое продукта достигает 120–130 °С в результате его 

обезвоживания. В этих условиях происходит разрушение пи-

щевых веществ, в норме содержащихся в продукте (пиролиз), 

и образование новых веществ, многие из которых обладают му-

тагенным и канцерогенным действием на организм человека.

При тепловой обработке кулинарных полуфабрикатов об-

разуются новые вкусовые, ароматические и окрашенные ве-

щества. Наряду с этим в результате тепловой обработки за-

метно изменяется масса продуктов, как правило, уменьшает-

ся. Потери массы продуктов при тепловой обработке связаны 

в основном с потерями воды. Так, говядина в результате вар-

ки теряет около 50 % содержащейся в ней воды. Масса кар-

тофеля после варки практически не изменяется, однако при 

жарке она уменьшается на 30–60 % в зависимости от степе-

ни измельчения и способа жарки. Технологические факторы, 

влияющие на величину потерь массы продуктов, будут рас-

смотрены в соответствующих главах учебника.

Нормативы отходов и потерь сырья при механической и 

тепловой обработках разработаны Научно-исследовательским 

институтом общественного питания, утверждены Министер-

ством торговли и опубликованы в сборниках рецептур блюд 

и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания. Этими нормативами следует пользоваться при состав-

лении рецептур на новую продукцию общественного питания 

и для других производственных целей. 
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2.6 Кратковременное хранение 
готовой пищи

Сроки хранения готовой продукции общественного пи-

тания, в течение которых снижения ее качества не происхо-

дит, ограничены.

Температурные условия хранения готовой пищи регла-

ментированы санитарными правилами, согласно которым тем-

пература холодных закусок и холодных сладких блюд долж-

на составлять при отпуске потребителям 12–14 °С, горячих 

супов и напитков — 75 °С, мясных, рыбных, овощных и про-

чих горячих блюд — 65 °С. Указанные температуры должны 

быть обеспечены при хранении готовых блюд. Наиболее бла-

гоприятная температура для развития микробиологических 

процессов в готовой пище 25–50 °С. В связи с этим повыше-

ние температуры хранения охлажденной пищи и понижение 

температуры хранения горячей пищи не допускаются.

Для хранения готовой пищи применяют специализи-

рованное технологическое оборудование. Холодные заку-

ски хранят в охлаждаемых прилавках и шкафах-витринах, 

супы — на воздушных мармитах, горячие напитки — в тер-

мостатах, прочие горячие блюда, гарниры и соусы — на во-

дяных и воздушных мармитах.

Сроки хранения готовой пищи индивидуальны для раз-

ных блюд и кулинарных изделий. В группе холодных закусок 

наименее устойчивы в хранении студни, паштеты, заливные 

мясные и рыбные продукты, салаты. В группе холодных слад-

ких блюд ограниченные сроки хранения установлены для де-

сертов со взбитыми сливками, кремов, муссов, желе. Порци-

онированное мороженое хранению не подлежит. Ограничен-

ные сроки хранения установлены для натурального жарено-

го мяса, жареной рыбы, отварной цветной капусты, жареных 

овощей. При прочих равных условиях блюда в соусе сохра-

няются лучше, чем натуральные. С учетом индивидуально-

го подхода к срокам хранения отдельных блюд санитарными 

правилами установлено, что холодные закуски, десерты и на-

питки можно хранить до 1 ч, а горячие блюда — до 2 ч. Для со-




