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ВВЕДЕНИЕ 

 

Методические указания по выполнению лабораторных работ 

предназначены для студентов направления 19.03.03 «Продукты пи-

тания животного происхождения» с целью закрепления и углубле-

ния ими знаний, полученных на лекциях и при самостоятельном 

изучении учебной литературы, овладения умениями и навыками 

самостоятельной работы. 

Методические указания разработаны в соответствии с требо-

ваниями Федерального государственного образовательного стан-

дарта. Перечень практических работ, их объем соответствуют  

учебному плану и рабочей программе дисциплины.     

При подготовке к занятиям студенты должны изучить соот-

ветствующий теоретический материал по учебной литературе, кон-

спекту лекций, выполнить задания для самостоятельной работы, 

ознакомиться с содержанием и порядком выполнения практической 

работы. 

Каждое занятие содержит цель его выполнения, задания для 

выполнения работы в учебной аудитории и порядок отчета. 

При выполнении лабораторных работ основным методом обу-

чения является самостоятельная работа студентов с высоким уров-

нем индивидуализации заданий под руководством преподавателя. 

Индивидуализация обучения достигается за счет распределения 

между студентами индивидуальных заданий и тем разделов дисци-

плины  для самостоятельной проработки и освещения их на лабора-

торных занятиях. Результаты выполненных каждым студентом за-

даний обсуждаются в конце занятий. Оценка преподавателем прак-

тической работы студента осуществляется комплексно: по резуль-

татам выполненного задания и качеству оформления работы, что 

может быть учтено в  рейтинговой оценке знаний студента. 

  



5 
 

ПРАВИЛА ОФОРМЛЕНИЯ РАБОТ 

 

1. Отчеты по каждой теме лабораторного занятия оформляют-

ся в отдельной тетради. 

2. Перед оформлением каждой работы студент должен четко 

написать ее название, цель выполнения, порядок выполнения рабо-

ты и рецептуру мясной продукции, которую предстоит приготовить 

на занятии. Если предусмотрено оформление работ в виде таблиц, 

то необходимо все результаты занести в таблицу в тетради. После 

каждого задания должно быть сделано заключение с обобщением, 

систематизацией или обоснованием результатов исследований. 

3. Каждую выполненную работу студент защищает в течение 

учебного семестра. 

Выполнение и успешная защита практических работ являются 

допуском к сдаче теоретического курса на зачете. 
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Работа № 1. Технология изготовления рубленых 

полуфабрикатов (котлет из говядины и свинины) 

 

Цель работы: изучить технологию производства рубленых 

полуфабрикатов на примере котлет из говядины и свинины. 

 

Порядок выполнения работы 

Технологический процесс производства рубленых полуфабри-

катов (котлет, шницелей, биточков, ромштекса, бифштекса, фар-

шей) осуществляется в соответствии со схемой (рисунок 1). 
 

 
Рисунок  1 - Технологическая схема производства рубленых 

полуфабрикатов 
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Ингредиенты для приготовления тефтелей представлены в 

таблице 1. 

Таблица 1 – Ингредиенты для котлет из говядины и свинины 

Ингредиенты Количество 

Мясо свинины, кг 0,4 

Мясо говядина, кг 0,4 

Батон белый, кг 0,05 

Молоко, кг 0,10 

Лук репчатый, кг 0,1 

Яйцо куриное, шт. 1 

Картофель, кг 0,1 

Перец  черный молотый, г По вкусу 

Сухари панировочные (или мука)  

 

Мясо вымыть и обсушить, разрезать на кусочки. Очистить и 

помыть картофель и репчатый лук и нарезать кусочками. В молоке 

замочить кусочек хлеба (корочку срезать). Пропустить через мясо-

рубку мясо, отжатый хлеб, лук и картофель. В полученный мясной 

фарш добавить яйцо. Все посолить, поперчить и тщательно выме-

сить фарш. Разогреть сковороду, налить растительное масло. Мок-

рыми руками сформировать котлеты, обвалять в муке или паниро-

вочных сухарях. Выложить подготовленные котлеты в горячее мас-

ло. Жарить мясные котлеты на среднем огне до румяности с двух 

сторон (около 4-5 минут с каждой стороны). 

 

 

 

Работа № 2. Технология изготовления производства рубленых 

полуфабрикатов (тефтелей) 
 

Цель работы: изучить технологию производства рубленых 

полуфабрикатов на примере тефтелей. 

 

Порядок выполнения работы 

Технологический процесс производства рубленых полуфабри-

катов (фрикаделек, крокет, кнелей диетических, кюфты по-
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московски фаршей) осуществляется в соответствии со схемой (ри-

сунок 2).  

 
Рисунок 2 - Технологическая схема производства фрикаделек, кро-

кет, кнелей диетических, кюфты по-московски 

 

Порядок выполнения работы 

Ингредиенты для приготовления тефтелей представлены в 

таблице 2. 

Таблица 2 – Ингредиенты для тефтелей  

Ингредиенты Количество 

Фарш свиной, кг 0,5 

Рис, кг 0,09 

Лук репчатый, шт. 1 

Томат-паста, ст. лож 2-2,5 
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Продолжение таблицы 2 

Ингредиенты Количество 

Сметана, кг 0,15 

Соль По вкусу 

Перец молотый По вкусу 

 

 

Рис хорошо промыть. Залить рис холодной водой, довести до 

кипения. Варить на небольшом огне 15 минут.  Откинуть рис на си-

то, но не промывать. Остудить.  

Лук репчатый почистить, помыть и мелко нарезать. В миску 

выложить фарш и лук, посолить и поперчить. Хорошо перемешать. 

Добавить к фаршу рис и 1 ст. ложку томатной пасты. Хорошо 

мокрыми руками перемешать, можно отбить, пару раз бросив фарш 

в миску. 

Форму для запекания или сковороду без ручки смазать смета-

ной. Скатать из фарша с рисом шарики диаметром около 5 см. Вы-

ложить тефтели в форму. 

Сделать соус, для этого смешать сметану, томат-пасту (1-1,5 

ст. ложки), соль, перец и немного воды (0,5 стакана). Хорошо по-

лить соусом тефтели. Поставить форму с тефтелями в духовку. За-

пекать тефтели при температуре 180-200°С до легкой румяной ко-

рочки, примерно 30-40 минут. 

 

 

 

 

Работа № 3. Технология изготовления рубленых 

полуфабрикатов (шнитцеля) 

 

Цель работы: изучить технологию производства рубленых 

полуфабрикатов на примере шницеля. 

 

Порядок выполнения работы 

Ингредиенты для приготовления шнитцеля представлены в 

таблице 3. 
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Таблица 3  – Ингредиенты для шнитцеля 

Ингредиенты Количество 

Мясо свинины(корейка, мякоть 

задней части), кг 

0,6 

Сухари панировочные, ст. лож. 3 

Масло сливочное, кг 0,03 

Соль  По вкусу 

Смесь перцев По вкусу 

Масло растительное, ст. лож. 1 

 

Подготовленную свиную мякоть просушить и отбить при по-

мощи тендерайзера - это ручной рыхлитель для отбивания мяса и 

других продуктов. Если такового нет, то просто, легонько, тупой 

стороной ножа, нужно пройтись по всему мясу вдоль и поперек. От-

бивать молоточком мясо не нужно. Вы просто выжмите из него весь 

сок и мясо будет сухим. В идеале взять свиную корейку на косточке, 

но можно взять любую мякоть.  

Хорошо разогреть сковороду с растительным маслом и быстро 

по 30 сек обжарить мясо со всех сторон. Нам нужно запечатать мяс-

ной сок. Это еще один способ, который сохранит сок в мясе. Выкла-

дываем мясо в форму для запекания. 

Приготовить штрейзель для мяса. Сливочное масло хорошо пе-

ретереть с панировочными сухарями, добавить соль и перец по вку-

су. У меня адыгейская соль и сухари ржаные. С белыми сухарями 

будет светлое мясо. 

Распределить штрейзель только сверху на мясо, уложить лис-

точки розмарина, можно посыпать сухим. Накрываем фольгой и в 

духовку 180°C на 40 минут. 

Достаем из духовки, выкладываем на тарелку, накрываем 

крышкой, или фольгой и даем постоять 10 минут, чтоб сок равно-

мерно распределился по всему мясу и подаем к столу. Обратите 

внимание сколько в нем сока. 
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Работа № 4. Технология изготовления рубленых 

полуфабрикатов (кнелей диетических) 

 

Цель работы: изучить технологию производства рубленых 

полуфабрикатов на примере кнелей диетических. 

 

Порядок выполнения работы 

Ингредиенты для приготовления кнелей диетических пред-

ставлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Ингредиенты для кнелей диетических 

Ингредиенты Количество 

Филе куриное, кг 0,8 

Яйца куриные, шт. 2 

Соль  По вкусу 

 

Для приготовления кнели, филе куриной грудки надо дважды 

пропустить через мясорубку, посолить. 

Взять яйца, белки отделить от желтков и взбить в крепкую пе-

ну. Желтки можно положить в фарш, а можно отбросить (в кнели 

желток обычно не кладут). Далее аккуратно вводим в куриный 

фарш взбитые белки, фарш получается пышный. Параллельно в ка-

стрюльке кипятим подсоленную воду. Как только вода хорошо 

вскипает, ложкой в кипящую воду бросаем кусочки фарша, стара-

ясь придавать им округлую форму. 

Готовые кнели выкладываем в другую посуду и подаем с гар-

ниром. 

 

 

Работа №5. Технология изготовления мясных полуфабрикатов – 

наггетсов куриных 

 

Цель работы: изучить технологию приготовления наггетсов 

куриных. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления наггетсов куриных необходимы ингреди-

енты, представленные в таблице 5. 
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Таблица 5 – Ингредиенты для наггетсов куриных 

Ингредиенты Количество 

Грудка куриная, г 250-300 

Яйцо, шт. 1 

Панировочные сухари, г 60 

Мука пшеничная, г 20 

Паприка, г 7,5-10 

Подсолнечное масло, мл 350-400 

 

Куриную грудку моют и высушивают. Режут грудку на кусоч-

ки небольшого размера - небольшими прямоугольниками. Готовят 

панировку:  берут 3 небольшие  емкости: в первую – насыпают му-

ку, паприку, соль и хорошенько перемешивают; во вторую – разби-

вают  яйцо и всыпают перец, перемешивают до однородной массы; 

в третью – кладут заранее приготовленные панировочные сухари. 

Каждый кусочек мяса по очередности окунают в эти емкости в сле-

дующей последовательности: мука → яйцо → сухари. 

Для обжаривания наггетсов берут емкость с толстым дном, 

наливают подсолнечное масло и ставят его на огонь. Если нет под-

ходящей кастрюльки, то можно взять сотейник. Когда масло разо-

греется до кипения и будет обильно булькать, то убавляют огонь до 

половины, кладут наггетсы в масло и готовят их 3-5 мин. с каждой 

стороны. Кусочки должны покрыться золотистой корочкой. Приго-

товленные наггетсы выкладывают на салфетку или бумажное поло-

тенце. Салфетка впитает лишний жир, от этого корочка останется 

хрустящей. Наггетсы можно подавать с любым соусом. 

 

 

 

Работа № 6. Технология изготовления мясных полуфабрикатов 

– биточков 

 

Цель работы: изучить технологию приготовления биточков. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления биточков необходимы ингредиенты, пред-

ставленные в таблице 6. 



13 
 

Таблица 6 – Ингредиенты для биточков 
Ингредиенты Количество 

Биточки 

Фарш мясной(комбинированный, свинина-

говядина), г 

300 

Лук репчатый, шт. 1 

Чеснок , зуб. 4 

Хлеб, ломт. 4 

Соль (1 ч.л. в биточки + 1 ч.л. в соус) 2 

Перец черный  по вкусу 

Соус  

Масло сливочное, г 50 

Мука пшеничная, ст.л. 1 

Молоко, мл 250 

Специи По вкусу 

 Сыр твердый (для посыпки), г 50 

 

Для биточков измельчаем в блендере лук, чеснок, замоченный в 

воде хлеб. Измельченную массу соединяем с фаршем. Солим, пер-

чим по вкусу. Для соуса нагреваем молоко. 

В сотейнике растапливаем сливочное масло, добавляем муку и 

тщательно перемешиваем, чтобы не было комочков. Не снимая с ог-

ня, тоненькой струйкой вливаем молоко. Помешивая, доводим соус 

до загустения, солим. В горячий соус добавляем приправу. 

Из фарша формируем биточки и выкладываем в емкость для 

запекания. Фарш отлично держит форму. Заливаем соусом. Посыпа-

ем тертым сыром. Выпекаем в духовке, разогретой до 180 градусов, 

40-45 минут. 

 

 

 

Работа № 7. Технология изготовления пельменей домашних 

 

Цель работы: изучить технологию приготовления пельменей 

домашних. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления пельменей домашних необходимы ингре-

диенты, представленные в таблице 7. 

https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/2036/
https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1387/
https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/2273/
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Таблица 7 – Ингредиенты для пельменей домашних 

Ингредиенты Количество 

Для начинки 

Фарш мясной (говядина + свинина), г 400 (200+200) 

Лук репчатый, шт. 1 

Перец чёрный молотый По вкусу 

Соль  По вкусу 

Для теста 

Мука, г 300 

Яйцо, шт. 1 

Соль, г 5 

Вода, г 250  

 
 

Для приготовления теста необходимо просеять муку. Подог-

реть воду. В миску насыпать соль и добавить 1 стакан воды. Под-

сыпая просеянную муку, быстро замесить мягкое тесто. Перело-

жить тесто для пельменей на посыпанную мукой доску, хорошо 

обмять так, чтобы тесто не приставало к рукам. Тесто накрыть по-

лотенцем. Дать постоять 20 минут. 

Пока тесто будет вылеживаться необходимо сделать начинку 

для пельменей. Лук репчатый очистить, помыть и мелко нарезать. 

Мясо помыть, разрезать на кусочки. Пропустить через мясорубку. 

Посолить и поперчить. Добавить репчатый лук. 

Тесто для пельменей разделить на 4 части. Скатать каждый 

кусочек в колбаску (рисунок 1). 

 
Рисунок 1 

 

Кусочки теста размять пальцами и затем каждый раскатать 

скалкой в форме круга (рисунок 2). 
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Рисунок 2 

На каждый кружочек теста положить неполную чайную ложку 

фарша. Сложить заготовку вдвое и тщательно защипнуть края, уш-

ки соединить (рисунок 3). 

 
Рисунок 3 

 

Так сделать все пельмени. Накрыть полотенцем, чтобы не 

подсохли, или заморозить. 

Для приготовления пельменей вскипятить 2,5 л воды, посо-

лить. Выложить одну порцию пельменей. Помешать, чтобы не сли-

плись. Дать вскипеть до всплытия пельменей и убавить огонь до 

среднего. Варить пельмени домашние до готовности, 4-5 минут. 

 

 

 

 

Работа № 8. Технология приготовления колбасы домашней из 

свинины 

 

Цель работы: изучить технологию производства колбасы до-

машней из свинины. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления колбасы домашней из мяса свинины необ-

ходимы ингредиенты, представленные в таблице 8.  



16 
 

Таблица 8 – Ингредиенты для колбасы домашней из мяса свинины 

Ингредиенты Количество 

Мясо свинины, кг 2 

Сало свиное, кг 0,7 

Соль  пищевая, г 10 

Перец  черный молотый, г 4 

 

Мясо и сало измельчаем на мясорубке с большими отверстия-

ми. К измельченному мясу и салу добавить соль, черный молотый 

перец и перемешать тщательно. Через чеснокодавку выдавить чес-

нок (6-7 зубчиков среднего размера) и добавить его к мясному 

фаршу. Влить в фарш 50 мл воды и тщательно все перемешать. На 

мясорубку одеть насадку для колбасы, а на насадку одеть оболочку 

для колбасы. Добавлять фарш в мясорубку для заполнения оболоч-

ки. Концы колбасы завязать. В емкость налить воду, довести ее до 

кипения и чуть-чуть подсолить. В подсоленную воду положить 

колбасу и варить в течение 15 мин. с момента закипания. Колбасу 

остудить и затем обжарить на сковороде, предварительно смазан-

ной жиром, до золотистой корочки. 

После остывания колбасы домашней провести ее дегустацию. 

 

 

 

Работа №9. Технология изготовления колбасы куриной 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства колбасы куриной. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления печеночных рулетов необходимы ингре-

диенты, представленные в таблице 9.  

Таблица 9 – Ингредиенты для печеночных рулетов 

Ингредиенты Количество 

Куриная грудка или фарш, г 600 

Чеснок, зуб. 3-4 

Сухое молоко, ст.л. 1 

Сливки 10%-ой1 жирности, мл 100 
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Продолжение таблицы 9 

Ингредиенты Количество 

Соль По вкусу 

Перец черный молотый По вкусу 

Паприка молотая, ч.л. 2 

Мускатный орех, ч.л. 0,5 

 

С помощью блендера перебиваем куриную грудку в фарш. За-

тем к фаршу добавляем все продукты и хорошо перебиваем еще 

раз. Получившуюся смесь выкладываем на пищевую пленку и ак-

куратно заворачиваем колбаску, по краям завязав узелки. Заверну-

тую колбаску оборачиваем еще раз в пищевую пленку для надеж-

ности и завязываем по бокам на узелки. 

И отправляем вариться в кипящую воду. Когда вода снова за-

кипит, после добавления колбаски, убавить огонь и варить на мед-

ленном огне 25 мин. Аккуратно достать, дать остыть и снять плен-

ку. 

 

 

Работа № 10. Технология изготовления варено-копченой  

колбасы холодного копчения 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства варено-копченой колбасы холодного копчения. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления необходимы ингредиенты, представлен-

ные в таблице 10.  

Таблица 10 – Ингредиенты для варено-копченой колбасы холодного 

копчения 

Ингредиенты Количество 

Говядина  постная, кг 1,5 

Свинина  без жира, кг 1,5 

Картофельный крахмал, ст.л. 2,5 

Соль, г 35 

Бренди или коньяк, мл 50 

Кишки свиные (оболочка для колбасы) По объему фарша 
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Мясо вымыть, если имеется плева и жилы – удалить их. По 

отдельности нарезать говядину и свинину небольшими кусками. 

Говядину измельчить мясорубкой на мелкую сетку. Затем сменить 

сетку на крупную, прокрутить свинину, можно мелко нарезать но-

жом. 

В отдельной емкости смешать сухие ингредиенты, добавить 

их в фарш, вымешивать 5 минут. Добавить алкоголь и тщательно 

вымешать еще раз. При помощи мясорубки и специальной длинной 

насадки начинить кишки фаршем и сформировать колбаски, как 

описывалось в предыдущем рецепте. 

Готовые полуфабрикаты загрузить в холодильник на 20 ча-

сов. Затем их необходимо поместить в воду, варить при температу-

ре не более 65ºС примерно 60 минут. После варки колбаски охла-

дить под проточной водой, обсушить полотенцем и приступать к 

копчению. 

Затем загрузить в коптильню и коптить холодным дымом, 

температурой 25-27 ºС. Процесс должен быть непрерывным, длить-

ся 6 часов, до появления красивого золотистого цвета. Далее до-

машний деликатес нужно подвесить на сквозняке на 24 часа, чтобы 

выветрился резкий дымный запах. После чего продукт готов к 

употреблению. 

 

 

Работа № 11. Технология изготовления колбасы краковской 

копченой 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства колбасы краковской копченой. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления необходимы ингредиенты, представлен-

ные в таблице 11.  

Таблица 11 – Ингредиенты для колбасы краковской копченой 

Ингредиенты Количество 

Говяжий окорок, г 600 

Свиная лопатка, г 600 

Свиная грудинка, г 800 
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Продолжение таблицы 11 

Ингредиенты Количество 

Смесь нитритной и поваренной соли 50/50 Каждой соли по 40г 

Смесь приправ ГОСТ №4,  г 8 

Свежий чеснок, г 8 

Свиная черева 38/40 мм, м 2 

Колбасный шпагат, м 2 

 

Смесь поваренной и нитритной соли делается из расчета – по 

20 грамм каждой на килограмм фарша, всего получается 40 грамм. 

У нас 2 кг мяса, значит, общий вес смеси будет 80 грамм. По жела-

нию можно добавить пищевой фосфат из расчета 3 г на 1 кг, он 

предотвращает потерю влаги. В качестве оболочки используют 

свиную или говяжью череву калибром 36-42 мм, но подойдет и лю-

бая искусственная кольцевая 38-43 мм. 

Говядину пропустить через мясорубку с решеткой с отвер-

стиями 3 мм. 

Свиную подмороженную грудинку порезать ножом на полос-

ки, а затем на кусочки 0,5-10 мм. 

Свиную нежирную лопатку измельчить на фарш через мясо-

рубку с решеткой 5-8 мм. 

Перемешать фарш из свиной лопатки и говядины. Внести 

смесь из специй, соли и фосфата в нежирный фарш. Перемешать 

массу до появления белых волокон. 

Добавить в жирный фарш смесь из измельченной свиной гру-

динки, перемешать. Температура фарша в процессе не должна пре-

вышать 14-16°C. 

Перед набивкой фарша свиную череву нужно промыть теплой 

водой изнутри, говяжью – замочить в воде на 6-8 часов. Искусст-

венные оболочки подготавливают согласно инструкции. 

Набивать можно и простой мясорубкой с соответствующей 

насадкой, но колбасный шприц здесь справится лучше. Ножи в мя-

сорубке перетрут жир, отчего рисунок на срезе колбасного изделия 

пострадает. Наполненные фаршем кишки связать кольцами диа-

метром до 35 см. 

Процесс окончательной обработки состоит из нескольких эта-

пов: 
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- Обсушка – перед тем, как своими руками закоптить краков-

скую колбасу в коптильне горячего копчения, ее необходимо обсу-

шить. Это делают или в духовке, или непосредственно в коптиль-

ном шкафу без подачи дыма при температуре 50-60°C на протяже-

нии 20-40 минут. Важно, чтобы внутри батона в итоге было 37-

47°C. 

- Обжарка – на этом этапе в коптильный ящик подаем дым, а 

температуру поднимаем до 85-90°C. Коптим 15-30 минут до дости-

жения в батоне 55-60°C. Колбаска в конце этапа должна стать ярко-

красной. 

- Варка – завершающий цикл проводим без дыма при 75-80°C 

на протяжении 20-30 минут до температуры внутри батона 69-72°C. 

Эту же операцию можно провести в духовке, но с паром, поместив 

противень с кипятком. 

Блиц-вариант: в духовом шкафу, нагретом до 80°C довести 

температуру внутри колбасы до 69-72°C. После обработать горячим 

дымом 50-60°C в течение 40-90 минут. 

Важно! Для контроля температурного режима внутри батонов 

пользуйтесь термометром с металлическим щупом. Перед употреб-

лением продукт охладить при 0-4°C. 

 

 

 

Работа № 12. Технология изготовления печеночных рулетов 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства печеночных рулетов. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления печеночных рулетов необходимы ингре-

диенты, представленные в таблице 12.  

Таблица 12 – Ингредиенты для печеночных рулетов 

Ингредиенты Количество 

Куриная  печень,  г 200 

Яйцо, шт. 1 

Кефир, мл 100 

Мука рисовая, ст.л. 2 (с горкой) 
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Продолжение таблицы 12 

Ингредиенты Количество 

Морковь, г 100 

Творожный сыр  

Соль По вкусу 

Перец черный молотый По вкусу 

Чеснок  По вкусу 

 

Хорошо промываем печень и зачищаем ее. В миксере переби-

ваем куриную печень, добавляем яйцо, кефир, муку, солим и пер-

чим по вкусу и хорошо все перемешиваем. 

Морковь натираем на терке, лук мелко режем и обжариваем на 

антипригарной сковороде на капле оливкового масла, добавляем 

воды чтобы не пригорало. 

Из печеночного теста на антипригарной сковороде печем бли-

ны под крышкой с каждой стороны по полторы минутке (до готов-

ности).  

Когда все ингредиенты подготовлены, собираем рулеты. 

Смазываем печеночный блин творожным сыром и по вкусу 

натертым чесноком (буквально 2 чайных ложки сыра), сверху кла-

дем обжарку и сворачиваем рулет. 

Готовые рулеты должны настояться и пропитаться. Для этого 

их необходимо убрать в холодильник на 2-3 часа. 

 

 

 

 

Работа № 13. Технология изготовления куриных рулетов  

с зеленью 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства куриных рулетов с зеленью. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления куриных рулетов необходимы ингредиен-

ты, представленные в таблице 13.  
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Таблица 13 – Ингредиенты для куриных рулетов с зеленью 

Ингредиенты Количество 

Филе куриной грудки, г (3 средних филе) 800-900 

Зелень (петрушка, укроп), г 20 

Чеснок, г (3-4 зубчика) 25 

Приправа хмели-сунели, ч.л. 1-1,5 

Соль По вкусу 

Перец черный молотый По вкусу 

Желатин, г 5 

 

Куриную грудку разрезаем на пласты и слегка отбиваем (на 

видео наглядно показано как разрезать грудку). 

Чеснок и зелень мелко рубим. 

Берем фольгу и раскладываем ее на столе. 

На фольге раскладываем пласты куриной грудки, плотно, что-

бы не было дырочек. 

Куриную грудку солим, перчим и посыпаем хмели-сунели. 

Посыпаем куриную грудку чесноком и зеленью и сверху, стараясь 

равномерно, посыпаем сухим желатином. 

Далее, аккуратно сворачиваем рулет с помощью фольги. Ста-

раемся завернуть как можно плотнее и по бокам сворачиваем фоль-

гу как конфетку, плотно утрамбовав. 

 

 
 

Убираем рулет в духовку разогретую до 200 градусов на 35-40 

минут. 

Рулет достаем, и не разворачивая, даем остыть и убираем на 

несколько часов в холодильник. Затем снимаем с рулета фольгу, 

разворачиваем. 

 



23 
 

Работа № 14. Технология изготовления куриных «бомбочек» 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства куриных «бомбочек». 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления куриных «бомбочек» необходимы ингре-

диенты, представленные в таблице 14.  

Таблица 14 – Ингредиенты для куриных «бомбочек» 

Ингредиенты Количество 

Филе куриной грудки, г (3 средних филе) 800-900 

Чернослив, г 50 

Грецкие орехи, г 25 

Маложирный сыр, г 40 

Чеснок, г 10 

Соль По вкусу 

Перец черный молотый По вкусу 

Паприка По вкусу 

 

Подготавливаем все ингредиенты. Мелко рубим чеснок. Грец-

кие орехи и чернослив нарезаем помельче, но не в крошку, чтобы 

чувствовался их вкус. Сыр натираем на крупной терке. Далее сме-

шиваем в миске сыр, чеснок, орехи и чернослив. 

Филе куриной грудки разрезам на 2 части, распластывая их с 

помощью ножа. Куриное филе отбиваем слегка и далее каждый ку-

сочек солим и перчим, выкладываем на серединку начинку и фор-

мируем что-то на подобии шарика – «бомбочку». 

Выкладываем все «бомбочки» на противень швами вниз. При-

саливаем, перчим и посыпаем паприкой. Отправляем в духовку на 

30 минут на 200 градусов. Ориентируемся по духовке, главное не 

передержать, чтобы «бомбочки» были сочные. 
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Работа № 15. Технология изготовления пастромы 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства пастромы. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления пастромы необходимы ингредиенты, пред-

ставленные в таблице 15. 

Таблица 15 – Ингредиенты для пастромы 

Ингредиенты Количество 

Филе куриной грудки, г (2 средних филе) 600 

Перец  черный молотый По вкусу 

Душистый перец, шт. 4-7  

Лавровый лист, шт. 2 

Соль По вкусу 

Сухой чеснок По вкусу 

 

Первоначально необходимо предварительно растворить в 500 

мл кипяченой холодной воды 1 ст.л. соли, добавить лавровый лист 

несколько горошин душистого перца и положить в этот раствор ку-

риную грудку. Убрать в холодильник и забыть о грудке в идеале на 

целую ночь. 

Достаем грудку из маринада, обсушиваем и хорошо смазыва-

ем специями - сухим чесноком, черным перцем, копченой паприкой 

можно заменить на сладкую паприку).  

Затем складываем грудки друг на друга и связываем веревоч-

кой. Я еще присолила щепоткой соли. 

Разогреваем духовку до максимума - 220- 250ºC и отправляем 

туда грудку на фольге. Грудку в фольгу не заворачивать. 

Держим в духовке 18-20 мин. и выключаем огонь, оставляя 

нашу пастрому остывать прямо в духовке, не открывая дверцы. 
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Работа № 16. Технология изготовления мясных гнезд  

с начинкой 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства мясных гнезд с начинкой. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления мясных гнезд с начинкой необходимы ин-

гредиенты, представленные в таблице 16.  

Таблица 16 – Ингредиенты для мясных гнезд с начинкой 

Ингредиенты Количество 

Филе куриной грудки, г (3 средних филе) 800-900 

Филе бедра индейки, г 400-500 

Шампиньоны, г 250 

Сыр полутвердый, г 100 

Лук репчатый, г 30 

Молоко 2,5%-ой жирности, г 100 

Соль По вкусу 

Перец черный молотый По вкусу 

Сухой чеснок По вкусу 

Яйца куриные (1 шт. на 1 гнездо) по количеству гнезд 

с начинкой из яйца 

 

Через мясорубку пропускаем мясо с луком, добавим соль, су-

хой чеснок, черный перец и паприку. Хорошо вымешиваем фарш. 

Из фарша формируем гнезда необходимого вам размера и ко-

личества. Сформированные гнезда убираем в духовку на 200 граду-

сов на 20-25 минут. 

В это время приступаем к начинке. Обжариваем на антипри-

гарной сковороде без масла мелко нарезанную небольшую лукови-

цу. Если сомневаетесь в своей сковороде - смажьте каплей масла. 

К луку добавляем грибы, солим, перчим, сыпем сухой чеснок 

и тушим до испарения лишней жидкости (лишнюю жидкость мож-

но даже аккуратно слить). Затем выливаем молоко и протушиваем 

еще несколько минут на небольшом огне, чтобы не кипело. 

Сыр натираем на крупной терке. Вынимаем гнезда из духовки. 

И начиняем их. 
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В гнезда из фарша выкладываем грибы и посыпала сыром или 

разбиваем яйца. Убираем в духовку на минут 7, чтобы сыр распла-

вился, но не стал коркой, а желток яиц полностью не приготовился. 

 

 

 

Работа № 17. Технология производства тушенки  

из мяса свинины 

 

Цель работы: изучить технологические особенности произ-

водства тушенки из мяса свинины. 

 

Порядок выполнения работы 

Для приготовления тушенки из свинины необходимы ингре-

диенты, представленные в таблице 17.  

Таблица 17 – Ингредиенты для тушенки из мяса свинины 

Ингредиенты Количество 

Мясо свинины, кг 1 

Сало свиное, кг 0,1 

Соль  пищевая, г 20 

Перец  черный молотый, г 1,5 

 

Мясо порезать кубиками размером 6х6 см, сало измельчить. 

Измельченное сало выложить в толстостенную кастрюлю и вытап-

ливать его, периодически помешивая.  

Порезанное мясо посолить, поперчить, тщательно перемешать 

и оставить на 15 мин. В вытопленный жир выложить мясо, хорошо 

перемешать, накрыть крышкой и перемешивая дать ему закипеть. 

Когда мясо закипит, сделать маленький огонь и оставить его ту-

шиться на 2 часа. Через 1 час мясо необходимо аккуратно и хорошо 

перемешать и снова накрыть крышкой. 

Через 2 часа кастрюлю снять с плиты, разложить мясо в банки 

(по 0,5 л) и залить образовавшимся в процессе тушения мяса соком. 

Банки закрыть металлическими крышками. Затем в большую каст-

рюлю на дно положить ткань, поставить в нее банки, по плечики их 

залить водой и поставить на огонь до закипания. После закипания 

воды сделать огонь потише и стерилизовать банки 35 мин. (вода 
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должна еле кипеть). После этого банки достать и закрыть закаточ-

ным ключом. Банки, не переворачивая, накрыть теплым материа-

лом (одеялом и т.п.) и оставить в таком состоянии до полного ос-

тывания. 

После того, как банки остыли, провести дегустацию тушенки 

из свинины. 
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