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Методические указания разработаны на основе учебной 
программы МДК 01.01. «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» 
 и ГОСТа. 


Тема 1 : «ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ СЫРЬЯ » 

Цель занятия – приобретение практических навыков в работе с 
нормативной документацией предприятий общественного питания. 
Форма контроля – составление таблиц. 

По данной теме студент составляет таблицы согласно полученного 
задания, представляет для проверки и при положительном ответе 
получает зачет по данной теме. 
Название таблиц: 
. 
1. Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов 
из говядины (свинины, баранины, телятины). 
2. требования к качеству полуфабрикатов из говядины 
(свинины, баранины, телятины). 
3. Обработка и кулинарное использование субпродуктов. 
           4.   Требование к качеству рыбных полуфабрикатов, сроки реализации.
5. требования к качеству и сроки реализации полуфабрикатов из домашней     птицы. 

Рекомендуемая литература 

1. Кулев Д.Х. Федеральный закон «О техническом 
регулировании» и особенности его реализации в сфере 
продовольственной безопасности. 
2. Ратушный А.С. и др. Технология продукции общественного 
питания. В 2-х томах. М: Мир,2007. 
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3. ГОСТ Р 50647-94. Общественное питание. Термины и 
определения. 
4. ГОСТ Р 50762-95. Общественное питание. Классификация 
предприятий.
5. ГОСТ Р 50764-95. Услуги общественного питания. Общие 
требования.
6. ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание. Кулинарная 
продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.
7. ГОСТ 30524-97/ ГОСТ Р 50935-96. Общественное питание 
Требования к обслуживающему персоналу.
8. ГОСТ Р 51074 – 2003. Продукты пищевые. Информация для 
потребителя. Общие требования. 
9. Сан ПиН 42-123-5777-91. Санитарные правила для 
предприятий общественного питания, включая кондитерские цеха и 
предприятия, выпускающие мягкое мороженое.
10. Сан ПиН 42-123-4117-86. Санитарные правила. Условия, 
сроки хранения особо скоропортящихся продуктов.
11. Сан ПиН 2.3.6.959-00. Санитарно-эпидемиологические 
требования к организации общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности производственного сырья и пищевых продуктов.
12. Журнал «Стандарты и качество».
Тема 2: «МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА 
ПРОДУКТОВ» 

Цель занятия – освоить методику нахождения массы нетто и 
брутто с учетом дополнительных факторов; научиться работать со 
сборником рецептур. 
Форма контроля – решение технологических задач.


2. РАСЧЕТЫ ПРИ МЕХАНИЧЕСКОЙ КУЛИНАРНОЙ 

ОБРАБОТКЕ РЫБЫ 


Вариант 1 

Задание 1 
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке рыбы, сформулировать задачи и записать их решение. 
№ Наименование рыбы, Масса Отходы и Масса 

способы промышленной сырья потери при пищевых 
разделки; способы брутто, холодной отходов, 

кулинарной разделки кг обработке,% кг 
1 Окунь морской крупного 

размера потрошеный с 
головой; чистое филе 30 Х 
2 Треска крупного размера; 
котлеты рубленые 20 Х 
3 Хек серебристый; кругляши 50 Х 
4 Минтай. Спинка; 
непластованный кусками 18 Х 
5 Белуга с головой средняя; 

звено с кожей без хрящей 
(ошпаренное) 80 Х 
6 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи 
и хрящей 110 Х 
7 Севрюга с головой средняя; 

порционные куски с кожей 
без хрящей 50 Х 
8 Стерлядь неразделанная; 
целая с головой (1 шт.) 1,5 Х 
9 Белуга с головой; 

порционные куски без кожи 
и хрящей 60 Х 
10 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи 
и хрящей 90 Х 
Задание 2 
Определить массу сырья нетто или полуфабриката при 
механической кулинарной обработке рыбы, сформулировать задачу и 
записать ее решение.
№ Наименование рыбы, способы Масса Масса сырья 

промышленной разделки; способы сырья нетто или 
кулинарной разделки брутто, кг полуфабриката, 

кг 
1 Горбуша, потрошенная с головой; 0,34 Х 

чистое филе 

2 Камбала дальневосточная 0,234 Х 

неразделанная; потрошеная, 
обработанная 
3 Треска неразделанная; филе с кожей 0,33 Х 
без костей 
4 Палтус чернокорый потрошеный с 0,24 Х 
головой; непластованный кусками 
5 Судак неразделанный мелкого 0,237 Х 
размера; чистое филе 
6 Щука неразделанная крупного 0,24 Х 
размера; кругляши 
7 Белуга среднего размера с головой; Х 

порционные куски без кожи и 50 
хрящей (ошпаренные) 
8 Севрюга с головой средняя; 100 Х 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
9 Осетр с головой крупный; 75 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
10 Стерлядь неразделанная; 2 Х 
порционные куски с кожей 
Задание 3
Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 

рыбы, сформулировать задачи и записать их решение 
№ Наименование рыбы, способы Масса Масса сырья 

промышленной разделки; способы сырья нетто или 
кулинарной разделки брутто, полуфабриката, 

кг кг 
1 Сельдь неразделанная целая без головы; Х 15 
непластованная кусками 
2 Судак неразделанный крупного размера; Х 0,15 
филе с кожей без костей 
3 Аргентина неразделанная; Х 15 

непластованная кусками 
4 Вобла неразделанная целая с головой; Х 0,625
непластованная кусками 
5 Навага дальневосточная; филе с кожурой Х 20 
6 Мойва неразделанная; целая с головой Х 3,63
7 Лещ неразделанный среднего размера; Х 2,32 
филе с кожей без костей 
8 Мускус неразделанный; филе с кожей и Х 15 
реберными костями 
9 Корюшка неразделанная; целая без Х 3
головы 
10 Белуга среднего размера с головой; Х 59 
порционные куски без кожи и хрящей 
11 Осетр с головой крупный; звено с кожей Х 2 
и хрящами (ошпаренное) 
12 Севрюга с головой средняя; порционные Х 15 
куски с кожей без хрящей 
13 Севрюга с головой крупная; порционные Х 30 
куски без кожи и хрящей 
Вариант 2 

Задание 1 
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке рыбы, сформулировать задачи и записать их решение.
Отходы 
Наименование рыбы, способы 

№ промышленной разделки; 
способы кулинарной разделки 


1 Окунь морской крупного размера 

потрошеный с головой; чистое 
филе 
2 Треска крупного размера; 
котлеты рубленые 
3 Хек серебристый; кругляши 
4 Минтай спинка; непластованный 
кусками 
5 Белуга с головой средняя; звено с 
кожей без хрящей (ошпаренное) 
6 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
7 Севрюга с головой средняя; 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
8 Стерлядь неразделанная; целая с 
головой (1 шт.) 
9 Белуга с головой; порционные 
куски без кожи и хрящей 
10 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи и 
хрящей 

Задание 2 
Определить массу сырья нетто или полуфабриката при 
механической кулинарной обработке рыбы, сформулировать задачу и 
записать ее решение 

№ Наименование рыбы, способы Масса Масса сырья 

промышленной разделки; способы сырья нетто или 
кулинарной разделки брутто, кг полуфабриката, 

кг 
1 Горбуша, потрошенная с головой; 0,24 Х 
чистое филе 
2 Камбала дальневосточная 0,198 Х 

неразделанная; потрошеная, 
обработанная 
3 Треска неразделанная; филе с кожей 0,25 Х 
без костей 
4 Палтус чернокорый потрошеный с 0,20 Х 
головой; непластованный кусками 
5 Судак неразделанный мелкого 0,199 Х 
размера; чистое филе 
6 Щука неразделанная крупного 0,23 Х 
размера; кругляши 
7 Белуга среднего размера с головой; 42 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей (ошпаренные) 
8 Севрюга с головой средняя; 112 Х 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
9 Осетр с головой крупный; 77 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
10 Стерлядь неразделанная; 3 Х 
порционные куски с кожей 
Задание 3 

Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 

рыбы, сформулировать задачи и записать их решение. 


№ Наименование рыбы, способы 
промышленной разделки; способы 
кулинарной разделки 


1 Сельдь неразделанная целая без головы; 

непластованная кусками 
2 Судак неразделанный крупного размера; 
филе с кожей без костей 
3 Аргентина неразделанная; 

непластованная кусками 
4 Вобла неразделанная целая с головой;
непластованная кусками 
5 Навага дальневосточная; филе с кожурой 

6 Мойва неразделанная; целая с головой 
7 Лещ неразделанный среднего размера; 
филе с кожей без костей 
8 Мускус неразделанный; филе с кожей и 
реберными костями 
9 Корюшка неразделанная; целая без 
головы 
10 Белуга среднего размера с головой; 
порционные куски без кожи и хрящей 
11 Осетр с головой крупный; звено с кожей 
и хрящами (ошпаренное) 
12 Севрюга с головой средняя; порционные 
куски с кожей без хрящей 
13 Севрюга с головой крупная; порционные 

куски без кожи и хрящей 

Вариант 3 

Задание 1
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке рыбы, сформулировать задачи и записать их решение. 
№ Наименование рыбы, Масса Отходы и Масса 

способы промышленной сырья потери при пищевых 
разделки; способы брутто, холодной отходов,кг 

кулинарной разделки кг обработке,% 
1 Окунь морской крупного 

размера потрошеный с 
головой; чистое филе 25 Х 
2 Треска крупного размера; 
котлеты рубленые 17 Х 
3 Хек серебристый; кругляши 42 Х 
4 Минтай. Спинка; 
непластованный кусками 15 Х 
5 Белуга с головой средняя; 

звено с кожей без хрящей 
(ошпаренное) 82 Х 
6 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи 
и хрящей 111 Х 
7 Севрюга с головой средняя; 

порционные куски с кожей 
без хрящей 53 Х 
8 Стерлядь неразделанная; 
целая с головой (1 шт.) 1,4 Х 
9 Белуга с головой; 

порционные куски без кожи 
и хрящей 46 Х 
10 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи 
и хрящей 85 Х 

Задание 2
Определить массу сырья нетто или полуфабриката при 
механической кулинарной обработке рыбы, сформулировать задачу и 
записать ее решение 
№ Наименование рыбы, способы Масса Масса сырья 

промышленной разделки; способы сырья нетто или 
кулинарной разделки брутто, кг полуфабриката, 

кг 
1 Горбуша, потрошенная с головой; 0,25 Х 
чистое филе 
2 Камбала дальневосточная 0,205 Х 

неразделанная; потрошеная, 
обработанная 
3 Треска неразделанная; филе с 0,27 Х 
кожей без костей 
4 Палтус чернокорый потрошеный с 0,21 Х 
головой; непластованный кусками 
5 Судак неразделанный мелкого 0,211 Х 
размера; чистое филе 
6 Щука неразделанная крупного 0,22 Х 
размера; кругляши 
7 Белуга среднего размера с головой; 53 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей (ошпаренные) 
8 Севрюга с головой средняя; 116 Х 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
9 Осетр с головой крупный; 79 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
10 Стерлядь неразделанная; 4 Х 
порционные куски с кожей 
Задание 3 

Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 

рыбы, сформулировать задачи и записать их решение 
Наименование рыбы, способы 

№ промышленной разделки; способы 
кулинарной разделки 
1 Сельдь неразделанная целая без головы; 

непластованная кусками 
2 Судак неразделанный крупного размера; 
филе с кожей без костей 
3 Аргентина неразделанная; 
непластованная кусками 
4 Вобла неразделанная целая с головой; 
непластованная кусками 
5 Навага дальневосточная; филе с 
кожурой 
6 Мойва неразделанная; целая с головой 
7 Лещ неразделанный среднего размера; 
филе с кожей без костей 
8 Мускус неразделанный; филе с кожей и 
реберными костями 
9 Корюшка неразделанная; целая без 
головы 
1 Белуга среднего размера с головой; 
0 порционные куски без кожи и хрящей 
1 Осетр с головой крупный; звено с кожей 
1 и хрящами (ошпаренное) 
1 Севрюга с головой средняя; порционные 
2 куски с кожей без хрящей 
1 Севрюга с головой крупная; 
3 порционные куски без кожи и хрящей 









Вариант 4 

Задание 1 
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке рыбы, сформулировать задачи и записать их решение.
№ Наименование рыбы, способы Масса Отходы и Масса 

промышленной разделки; сырья потери пищевых 

способы кулинарной разделки брутто, при отходов, 
кг холодной кг 

обработке, 

% 
1 Окунь морской крупного 29 Х 

размера потрошеный с головой;
чистое филе 
2 Треска крупного размера; 21 Х 
котлеты рубленые 
3 Хек серебристый; кругляши 53 Х 
4 Минтай. Спинка; 16 Х 
непластованный кусками 
5 Белуга с головой средняя; звено 85 Х 

с кожей без хрящей 
(ошпаренное) 
6 Осетр с головой крупный; 115 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
7 Севрюга с головой средняя; 36 Х 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
8 Стерлядь неразделанная; целая 1,6 Х 
с головой (1 шт.) 
9 Белуга с головой; порционные 51 Х 
куски без кожи и хрящей 
10 Осетр с головой крупный; 88 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 

Задание 2 
Определить массу сырья нетто или полуфабриката при 
механической кулинарной обработке рыбы, сформулировать задачу и 
записать ее решение 

№ Наименование рыбы, способы Масса Масса сырья 

промышленной разделки; способы сырья нетто или 
кулинарной разделки брутто, кг полуфабриката, 

кг 
1 Горбуша, потрошенная с головой; 0,26 Х 
чистое филе 
2 Камбала дальневосточная 0,246 Х 

неразделанная; потрошеная, 
обработанная 
3 Треска неразделанная; филе с 0,31 Х 
кожей без костей 
4 Палтус чернокорый потрошеный с 0,22 Х 
головой; непластованный кусками 
5 Судак неразделанный мелкого 0,224 Х 
размера; чистое филе 
6 Щука неразделанная крупного 0,21 Х 
размера; кругляши 
7 Белуга среднего размера с головой; 55 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей (ошпаренные) 
8 Севрюга с головой средняя; 124 Х 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
9 Осетр с головой крупный; 81 Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
10 Стерлядь неразделанная; 5 Х 
порционные куски с кожей 
Задание 3 

Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 

рыбы, сформулировать задачи и записать их решение 
№ Наименование рыбы, способы Масса Масса сырья 

промышленной разделки; способы сырья нетто или 
кулинарной разделки брутто, кг полуфабриката, 

кг 
1 Сельдь неразделанная целая без Х 13 
головы; непластованная кусками 
2 Судак неразделанный крупного Х 0,17 
размера; филе с кожей без костей 
3 Аргентина неразделанная; Х 12 
непластованная кусками 
4 Вобла неразделанная целая с Х 0,636 
головой; непластованная кусками 
5 Навага дальневосточная; филе с Х 21
кожурой 
6 Мойва неразделанная; целая с Х 3,25
головой 
7 Лещ неразделанный среднего Х 2,28
размера; филе с кожей без костей 
8 Мускус неразделанный; филе с Х 17 
кожей и реберными костями 
9 Корюшка неразделанная; целая без Х 5
головы 
10 Белуга среднего размера с головой; Х 54 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
11 Осетр с головой крупный; звено с Х 3
кожей и хрящами (ошпаренное) 
12 Севрюга с головой средняя; Х 23 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
13 Севрюга с головой крупная; Х 32 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
Вариант 5 

Задание 1
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке рыбы, сформулировать задачи и записать их решение.
Отходы и 
Наименование рыбы, способы 

№ промышленной разделки; 
способы кулинарной разделки 


1 Окунь морской крупного 

размера потрошеный с головой;
чистое филе 
2 Треска крупного размера;
котлеты рубленые 
3 Хек серебристый; кругляши 
4 Минтай. Спинка; 
непластованный кусками 
5 Белуга с головой средняя; звено 

с кожей без хрящей 
(ошпаренное) 
6 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
7 Севрюга с головой средняя; 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
8 Стерлядь неразделанная; целая 
с головой (1 шт.) 
9 Белуга с головой; порционные 
куски без кожи и хрящей 
10 Осетр с головой крупный; 

порционные куски без кожи и 
хрящей 

Задание 2 
Определить массу сырья нетто или полуфабриката при 
механической кулинарной обработке рыбы, сформулировать задачу и 
записать ее решение.

Наименование рыбы, способы Масса 
промышленной разделки; способы сырья 
кулинарной разделки брутто, кг 
Горбуша, потрошенная с головой; 0,31
чистое филе 
Камбала дальневосточная 0,239 

неразделанная; потрошеная, 
обработанная 
Треска неразделанная; филе с 0,34 
кожей без костей 
Палтус чернокорый потрошеный с 0,23
головой; непластованный кусками 
Судак неразделанный мелкого 0,236 
размера; чистое филе 
Щука неразделанная крупного 0,20 
размера; кругляши 
Белуга среднего размера с головой; 36 

порционные куски без кожи и 
хрящей (ошпаренные) 
Севрюга с головой средняя; 107 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
Осетр с головой крупный; 83 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
Стерлядь неразделанная; 6 
порционные куски с кожей 

Задание 3 

Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 

рыбы, сформулировать задачи и записать их решение 


Наименование рыбы, способы Масса 

№ промышленной разделки; способы сырья 
кулинарной разделки брутто, кг 
1 Сельдь неразделанная целая без Х 
головы; непластованная кусками 
2 Судак неразделанный крупного Х 
размера; филе с кожей без костей 
3 Аргентина неразделанная; Х 
непластованная кусками 
4 Вобла неразделанная целая с Х 
головой; непластованная кусками 
5 Навага дальневосточная; филе с Х 
кожурой 
6 Мойва неразделанная; целая с Х 
головой 
7 Лещ неразделанный среднего Х 
размера; филе с кожей без костей 
8 Мускус неразделанный; филе с Х 
кожей и реберными костями 
9 Корюшка неразделанная; целая без Х 
головы 
10 Белуга среднего размера с головой; Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 
11 Осетр с головой крупный; звено с Х 
кожей и хрящами (ошпаренное) 
12 Севрюга с головой средняя; Х 

порционные куски с кожей без 
хрящей 
13 Севрюга с головой крупная; Х 

порционные куски без кожи и 
хрящей 


2. РАСЧЕТЫ ПРИ МЕХАНИЧЕСКОЙ КУЛИНАРНОЙ 

ОБРАБОТКЕ МЯСА, МЯСОПРОДУКТОВ И ПТИЦЫ 

Вариант 1

Задание 1 
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке мяса и мясопродуктов, сформулировать задачи и записать их 
решение.
Наименование сырья и полуфабриката 

Говядина 1-й категории 
Говядина 2-й категории 
Баранина 1-й категории, мякоть 
Баранина 2-й категории, мякоть 
Свинина мясная, корейка и грудинка с 
реберной костью 
Свинина обрезная, мякоть 
Поросенок целиком 
Почки говяжьи охлажденные 
Печень свиная охлажденная 
Сердце мороженое 
Задание 2
Определить выход частей туши, массу нетто мяса и мясопродуктов 

механической кулинарной обработке, сформулировать задачи и 

записать их решение. 


№ Масса Масса сырья нетто 

Наименование сырья и полуфабриката сырья или 
брутто, кг полуфабриката, кг 
1 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 160 Х 
2 Говядина 1-й категории, грудинка 180 Х 
(мякоть) 
3 Свинина мясная, корейка с реберной 170 Х 
костью 
4 Свинина мясная, шейная часть (мякоть) 170 Х 
5 Говядина 2-й категории, мякоть 200 Х 
6 Почки говяжьи мороженые 15 Х 
7 Вырезка, замороженная блоками 20 Х 
8 Поросенок целиком 3 Х 
9 Телятина (молочная), мякоть 120 Х 
10 Баранина 2-й категории, тазобедренная 50 Х 

часть 
Задание 3 

Рассчитать массу брутто мяса и мясопродуктов при механической 

кулинарной обработке, сформулировать задачи и записать их решение 


№ Наименование сырья и полуфабриката 

1 Говядина 1-й категории 
2 Говядина 2-й категории, тазобедренная 

часть 
3 Свинина обрезная 
4 Свинина жирная, корейка с реберной 
костью 
5 Баранина 1-й категории 
6 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 
7 Говядина 1-й категории, ромштекс 
8 Баранина 1-й категории, рагу 
9 Свинина мясная, котлеты натуральные 
10 Хвосты говяжьи 
Задание 4 

Рассчитать массу субпродуктов, отходов и потерь при 

механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы, 

сформулировать задачи и записать их решение 
Масса 

№ Наименование продуктов и полуфабрикатов сырья 
брутто, кг 
1 Куры полупотрошеные 1-й категории 55 
2 Куры потрошеные 1-й категории 30 
3 Куры потрошеные 2-й категории 40 
4 Цыплята потрошеные 2-й категории 27 
5 Цыплята потрошеные 1-й категории 17 
6 Цыплята – бройлеры полупотрошеные 1-й 3
категории 
7 Цыплята – бройлеры полупотрошеные 2-й 9 

категории 
8 Гуси полупотрошеные 2-й категории 8 
9 Утки полупотрошеные 1-й категории 10 
10 Индейка полупотрошеная 1-й категории 11
Задание 5 
Рассчитать массу сырья нетто, выхода мякоти и пищевых 
обработанных субпродуктов при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи 
решение. 

Масса 
№ Наименование продуктов и полуфабрикатов 
1 Куры полупотрошеные 1-й категории, пищевые 
обработанные субпродукты, в том числе кожа шеи 
2 Индейка потрошеная 1-й категории 
3 Куры потрошеные 1-й категории, мякоть без кожи
4 Цыплята потрошеные 1-й категории 
5 Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть без 
кожи 
6 Цыплята потрошеные 2-й категории 
7 Гуси полупотрошеные, 1-й категории, пищевые
обработанные субпродукты, в том числе кожа
шеи 

8 Цыплята - бройлеры потрошеные 1-й категории, 
мякоть без кожи 
9 Куры полупотрошеные 1-й категории, 
внутренний жир 
10 Утки потрошеные 1-й категории 
Задание 6 



№ Наименование продуктов и полуфабрикатов 
1 Куры полупотрошеные 2-й категории, 
мякоть с кожей 
2 Индейка потрошеная 2-й категории 
3 Индейка потрошеная 1-й категории, 
мякоть без кожи 
4 Гуси потрошеные 1-й категории, 
мякоть с кожей 
5 Утки потрошеные 2-й категории, 
мякоть с кожей 
6 Утки потрошеные 1-й категории, мякоть без 
кожи 
7 Цыплята потрошеные 1-й категории 
8 Цыплята потрошеные 2-й категории 
9 Цыплята–бройлеры полупотрошеные 1-й 
категории, мякоть без кожи 

Вариант 2 

Задание 7 

Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке мяса и мясопродуктов, сформулировать задачи и записать их 
решение.

№ Наименование сырья и полуфабриката Масса Отходы и потери 

сырья при холодной 
брутто, кг обработке, кг 
1 Говядина 1-й категории 90 Х 
2 Говядина 2-й категории 120 Х 
3 Баранина 1-й категории, мякоть 150 Х 
4 Баранина 2-й категории, мякоть 190 Х 
5 Свинина мясная, корейка и грудинка с 95 Х 

реберной костью 
6 Свинина обрезная, мякоть 130 Х 
7 Поросенок целиком 2 Х 
8 Почки говяжьи охлажденные 6 Х 
9 Печень свиная охлажденная 10 Х 
10 Сердце мороженое 7 Х 
Задание 8 

Определить выход частей туши, массу нетто мяса и мясопродуктов 

при механической кулинарной обработке, сформулировать задачи и 

записать их решение. 
№ Наименование сырья и полуфабриката Масса Масса сырья нетто 

сырья или 
брутто, кг полуфабриката,кг 
1 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 185 Х 
2 Говядина 1-й категории, грудинка 170 Х 
(мякоть) 
3 Свинина мясная, корейка с реберной 150 Х 
костью 
4 Свинина мясная, шейная часть (мякоть) 200 Х 
5 Говядина 2-й категории, мякоть 240 Х 
6 Почки говяжьи мороженые 14 Х 
7 Вырезка, замороженная блоками 18 Х 
8 Поросенок целиком 4 Х 
9 Телятина (молочная), мякоть 100 Х 
10 Баранина 2-й категории, тазобедренная 35 Х 
часть 
Задание 9 

Рассчитать массу брутто мяса и мясопродуктов при механической 

кулинарной обработке, сформулировать задачи и записать их решение. 


Наименование сырья и полуфабриката 

Говядина 1-й категории 
Говядина 2-й категории, тазобедренная 
часть 
Свинина обрезная 
Свинина жирная, корейка с реберной 
костью 
Баранина 1-й категории 
Говядина 1-й категории, котлетное мясо 
Говядина 1-й категории, ромштекс 
Баранина 1-й категории, рагу 
Свинина мясная, котлеты натуральные 
Хвосты говяжьи 
Задание 10 

Рассчитать массу субпродуктов, 

механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы, 

сформулировать задачи и записать их решение. 


Наименование продуктов и полуфабрикатов 

Куры полупотрошеные 1-й категории 
Куры потрошеные 1-й категории 
Куры потрошеные 2-й категории 
Цыплята потрошеные 2-й категории 
Цыплята потрошеные 1-й категории 15 
Цыплята – бройлеры полупотрошеные 1-й категории 1,5 
Цыплята – бройлеры полупотрошеные 2-й категории. 7 
Гуси полупотрошеные 2-й категории 9 
Утки полупотрошеные 1-й категории 11
Индейка полупотрошеная 1-й категории 12 

Задание 11 
Рассчитать массу сырья нетто, выхода мякоти и пищевых 
обработанных субпродуктов при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 
решение.
Наименование продуктов и полуфабрикатов 
кг 

Куры полупотрошеные 1-й категории, 
пищевые обработанные субпродукты, в том 14 
числе кожа шеи 

Индейка потрошеная 1-й категории 
Куры потрошеные 1-й категории, мякоть без 
кожи 
Цыплята потрошеные 1-й категории 
Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть 
без кожи 
Цыплята потрошеные 2-й категории 
Гуси полупотрошеные, 1-й категории, 
пищевые обработанные субпродукты, в том 
числе кожа шеи 

Цыплята - бройлеры потрошеные 1-й 
категории, мякоть без кожи 
Куры полупотрошеные 1-й категории, 
внутренний жир 
Утки потрошеные 1-й категории 
Задание 12 



Наименование продуктов и полуфабрикатов 
Куры полупотрошеные 2-й категории, мякоть с 
кожей 
Индейка потрошеная 2-й категории Х 11
Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть без Х 74 
кожи 
Гуси потрошеные 1-й категории, мякоть с Х 32 
кожей 
5 Утки потрошеные 2-й категории, мякоть с кожей Х 105 
6 Утки потрошеные 1-й категории, мякоть без кожи Х 16 
7 Цыплята потрошеные 1-й категории Х 14 
8 Цыплята потрошеные 2-й категории Х 9 
9 Цыплята –бройлеры полупотрошеные 1-й Х 11
категории, мякоть без кожи 
Вариант 3 

Задание 1 

Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке мяса и мясопродуктов, сформулировать задачи и записать их 
решение. 
Масса Отходы и потери 

№ Наименование сырья и полуфабриката сырья при холодной 
брутто, кг обработке, кг 
1 Говядина 1-й категории 110 Х 
2 Говядина 2-й категории 150 Х 
3 Баранина 1-й категории, мякоть 140 Х 
4 Баранина 2-й категории, мякоть 200 Х 
5 Свинина мясная, корейка и грудинка с реберной 100 Х 
костью 
6 Свинина обрезная, мякоть 150 Х 
7 Поросенок целиком 4 Х 
8 Почки говяжьи охлажденные 2 Х 
9 Печень свиная охлажденная 13 Х 
10 Сердце мороженое 5 Х 
Задание 2
Определить выход частей туши, массу нетто мяса и мясопродуктов 

при механической кулинарной обработке, сформулировать задачи и 

записать их решение. 
№ Наименование сырья и полуфабриката Масса Масса сырья нетто 

сырья или 
брутто, кг полуфабриката, 

кг 
1 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 175 Х 
2 Говядина 1-й категории, грудинка (мякоть) 190 Х 
3 Свинина мясная, корейка с реберной костью 160 Х 
4 Свинина мясная, шейная часть (мякоть) 180 Х 
5 Говядина 2-й категории, мякоть 210 Х 
6 Почки говяжьи мороженые 17 Х 
7 Вырезка, замороженная блоками 19 Х 
8 Поросенок целиком 6 Х 
9 Телятина (молочная), мякоть 105 Х 
10 Баранина 2-й категории, тазобедренная часть 40 Х 
Задание 3 

Рассчитать массу брутто мяса и мясопродуктов при механической 

кулинарной обработке, сформулировать задачи и записать их решение. 

№ Наименование сырья и полуфабриката 

1 Говядина 1-й категории 
2 Говядина 2-й категории, тазобедренная 
часть 
3 Свинина обрезная 
4 Свинина жирная, корейка с реберной 

костью 
5 Баранина 1-й категории 
6 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 
7 Говядина 1-й категории, ромштекс 
8 Баранина 1-й категории, рагу 
9 Свинина мясная, котлеты натуральные 
10 Хвосты говяжьи 
Задание 4 

Рассчитать массу субпродуктов, отходов и потерь при 

механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы, 

сформулировать задачи и записать их решение. 
Масса 

Наименование продуктов и полуфабрикатов сырья 
брутто, кг 
Куры полупотрошеные 1-й категории 40 
Куры потрошеные 1-й категории 25 
Куры потрошеные 2-й категории 30 
Цыплята потрошеные 2-й категории 26 
Цыплята потрошеные 1-й категории 
Цыплята – бройлеры полупотрошеные 1-й 
категории 
Цыплята – бройлеры полупотрошеные 2-й 
категории 
Гуси полупотрошеные 2-й категории 
Утки полупотрошеные 1-й категории 
Индейка полупотрошеная 1-й категории 

Задание 5 
Рассчитать массу сырья нетто, выхода мякоти и пищевых 
обработанных субпродуктов при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 
решение.

Масса Масса пищевых 
№ Наименование продуктов и полуфабрикатов сырья обработанных 
брутто, кг субпродуктов, кг 

1 Куры полупотрошеные 1-й категории, 15 Х 
пищевые обработанные субпродукты, в том 
числе кожа шеи 

2 Индейка потрошеная 1-й категории 19 Х 
3 Куры потрошеные 1-й категории, мякоть 14 Х 
без кожи 
4 Цыплята потрошеные 1-й категории 22 Х 
5 Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть 28 Х 
без кожи 
6 Цыплята потрошеные 2-й категории 11 Х 
7 Гуси полупотрошеные, 1-й категории, 23 Х 
пищевые обработанные субпродукты, в том 
числе кожа шеи 

8 Цыплята - бройлеры потрошеные 1-й 11 Х 
категории, мякоть без кожи 
9 Куры полупотрошеные 1-й категории, 45 Х 
внутренний жир 
10 Утки потрошеные 1-й категории 24 Х 
Задание 6 
Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 
решение.
Масса сырья 
№ Наименование продуктов и полуфабрикатов 

1 Куры полупотрошеные 2-й категории, мякоть с 
кожей 
2 Индейка потрошеная 2-й категории 
3 Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть без 
кожи 
4 Гуси потрошеные 1-й категории, мякоть с кожей 
5 Утки потрошеные 2-й категории, мякоть с кожей
6 Утки потрошеные 1-й категории, мякоть без кожи 
7 Цыплята потрошеные 1-й категории 
8 Цыплята потрошеные 2-й категории 
9 Цыплята-бройлеры полупотрошеные 1-й 
категории, мякоть без кожи 

Вариант 4 

Задание 7 
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке мяса и мясопродуктов, сформулировать задачи и записать их 
решение.
№ Наименование сырья и полуфабриката Масса Отходы и потери 

сырья при холодной 
брутто, кг обработке,кг 
1 Говядина 1-й категории 115 Х 
2 Говядина 2-й категории 130 Х 
3 Баранина 1-й категории, мякоть 160 Х 
4 Баранина 2-й категории, мякоть 210 Х 
5 Свинина мясная, корейка и грудинка с 105 Х 
реберной костью 
6 Свинина обрезная, мякоть 200 Х 
7 Поросенок целиком 5 Х 
8 Почки говяжьи охлажденные 3 Х 
9 Печень свиная охлажденная 14 Х 
10 Сердце мороженое 6 Х 
Задание 8 

Определить выход частей туши, массу нетто мяса и мясопродуктов 

при механической кулинарной обработке, сформулировать задачи и 

записать их решение. 
№ Наименование сырья и полуфабриката Масса Масса сырья нетто 

сырья или 
брутто, кг полуфабриката,кг 
1 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 160 Х 
2 Говядина 1-й категории, грудинка 180 Х 
(мякоть) 
3 Свинина мясная, корейка с реберной 200 Х 
костью 
4 Свинина мясная, шейная часть (мякоть) 160 Х 
5 Говядина 2-й категории, мякоть 230 Х 
6 Почки говяжьи мороженые 16 Х 
7 Вырезка, замороженная блоками 21 Х 
8 Поросенок целиком 5 Х 
9 Телятина (молочная), мякоть 115 Х 
10 Баранина 2-й категории, тазобедренная 55 Х 

часть 
Задание 9 

Рассчитать массу брутто мяса и мясопродуктов при механической 

кулинарной обработке, сформулировать задачи и записать их решение. 
№ Наименование сырья и полуфабриката Масса Масса сырья нетто 

сырья или 
брутто, кг полуфабриката,кг 
1 Говядина 1-й категории Х 30 
2 Говядина 2-й категории, тазобедренная Х 25 

часть 
3 Свинина обрезная Х 130 
4 Свинина жирная, корейка с реберной Х 11
костью 
5 Баранина 1-й категории Х 40 
6 Говядина 1-й категории, котлетное мясо Х 120 
7 Говядина 1-й категории, ромштекс Х 12 
8 Баранина 1-й категории, рагу Х 6 
9 Свинина мясная, котлеты натуральные Х 3 
10 Хвосты говяжьи Х 8 
Задание 10 

Рассчитать массу субпродуктов, отходов и потерь при 

механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы, 

сформулировать задачи и записать их решение. 


№ Наименование продуктов и полуфабрикатов Масса Всего 

сырья субпродуктов 
брутто, кг отходов и 

потерь,кг 
1 Куры полупотрошеные 1-й категории 35 Х 
2 Куры потрошеные 1-й категории 20 Х 
3 Куры потрошеные 2-й категории 45 Х 
4 Цыплята потрошеные 2-й категории 25 Х 
5 Цыплята потрошеные 1-й категории 16 Х 
6 Цыплята – бройлеры полупотрошеные 1-й 1,7 Х 

категории 
7 Цыплята – бройлеры полупотрошеные 2-й 7,5 Х 
категории 
8 Гуси полупотрошеные 2-й категории 7 Х 
9 Утки полупотрошеные 1-й категории 12 Х 
10 Индейка полупотрошеная 1-й категории 11,5 Х 
Задание 11 
Рассчитать массу сырья нетто, выхода мякоти и пищевых 
обработанных субпродуктов при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 
решение.
№ Наименование продуктов и полуфабрикатов 
1 Куры полупотрошеные 1-й категории, пищевые 
обработанные субпродукты, в том числе кожа шеи 
2 Индейка потрошеная 1-й категории 
3 Куры потрошеные 1-й категории, мякоть без кожи 
4 Цыплята потрошеные 1-й категории 
5 Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть без кожи 
6 Цыплята потрошеные 2-й категории 
7 Гуси полупотрошеные, 1-й категории, пищевые 
обработанные субпродукты, в том числе кожа шеи 
8 Цыплята - бройлеры потрошеные 1-й категории, 
мякоть без кожи 
9 Куры полупотрошеные 1-й категории, внутренний 
жир 
10 Утки потрошеные 1-й категории 
Задание 12 
Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 
решение. 
Наименование продуктов и 
полуфабрикатов 
Куры полупотрошеные 2-й категории, 
мякоть с кожей 
Индейка потрошеная 2-й категории 
Индейка потрошеная 1-й категории, 
мякоть без кожи 
Гуси потрошеные 1-й категории, мякоть с 
кожей 
Утки потрошеные 2-й категории, мякоть с 
кожей 
Утки потрошеные 1-й категории, мякоть 
без кожи 
Цыплята потрошеные 1-й категории 
Цыплята потрошеные 2-й категории 
Цыплята-бройлеры полупотрошеные 1-й 
категории, мякоть без кожи 

Вариант 5 

Задание 1 
Рассчитать количество отходов при механической кулинарной 
обработке мяса и мясопродуктов, сформулировать задачи и записать их 
решение.
Отходы и 
Масса 

Наименование сырья и полуфабриката сырья 
брутто, кг 


Говядина 1-й категории 120 
Говядина 2-й категории 140 
Баранина 1-й категории, мякоть 120 
Баранина 2-й категории, мякоть 215 
Свинина мясная, корейка и грудинка с 110 
реберной костью 
Свинина обрезная, мякоть 180 
Поросенок целиком 6 
Почки говяжьи охлажденные 4 
Печень свиная охлажденная 11
Сердце мороженое 9 
Задание 2 

Определить выход частей туши, массу нетто мяса и мясопродуктов 

механической кулинарной обработке, сформулировать задачи и 

записать их решение. 

№ Наименование сырья и полуфабриката 

1 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 
2 Говядина 1-й категории, грудинка 

(мякоть) 
3 Свинина мясная, корейка с реберной 
костью 
4 Свинина мясная, шейная часть (мякоть) 
5 Говядина 2-й категории, мякоть 
6 Почки говяжьи мороженые 
7 Вырезка, замороженная блоками 
8 Поросенок целиком 
9 Телятина (молочная), мякоть 
10 Баранина 2-й категории, тазобедренная 
часть 

Задание 3 

Рассчитать массу брутто мяса и мясопродуктов при механической 

кулинарной обработке, сформулировать задачи и записать их решение. 


№ Наименование сырья и полуфабриката 

1 Говядина 1-й категории 
2 Говядина 2-й категории, тазобедренная 

часть 
3 Свинина обрезная 
4 Свинина жирная, корейка с реберной 
костью 
5 Баранина 1-й категории 
6 Говядина 1-й категории, котлетное мясо 
7 Говядина 1-й категории, ромштекс 
8 Баранина 1-й категории, рагу 
9 Свинина мясная, котлеты натуральные 
10 Хвосты говяжьи 
Задание 4 

Рассчитать массу субпродуктов, отходов и потерь при 

механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы, 

сформулировать задачи и записать их решение 
Наименование продуктов и полуфабрикатов 
кг 
Куры полупотрошеные 1-й категории 45 
Куры потрошеные 1-й категории 15 
Куры потрошеные 2-й категории 35 
Цыплята потрошеные 2-й категории 29 
Цыплята потрошеные 1-й категории 13 
Цыплята – бройлеры полупотрошеные 1-й 1,9 
категории 
Цыплята – бройлеры полупотрошеные 2-й 8,5
категории 
Гуси полупотрошеные 2-й категории 7,5
Утки полупотрошеные 1-й категории 11,5 
Индейка полупотрошеная 1-й категории 13,5 

Задание 5 

Рассчитать массу сырья нетто, выхода мякоти и пищевых 
обработанных субпродуктов при механической кулинарной обработке 
сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 
решение.
№ Наименование продуктов и полуфабрикатов 
1 Куры полупотрошеные 1-й категории, пищевые 
обработанные субпродукты, в том числе кожа 
шеи 

2 Индейка потрошеная 1-й категории 
3 Куры потрошеные 1-й категории, мякоть без 
кожи 
4 Цыплята потрошеные 1-й категории 
5 Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть без 
кожи 
6 Цыплята потрошеные 2-й категории 
7 Гуси полупотрошеные, 1-й категории, пищевые 
обработанные субпродукты, в том числе кожа шеи 
8 Цыплята - бройлеры потрошеные 1-й категории, 
мякоть без кожи 
9 Куры полупотрошеные 1-й категории, 
внутренний жир 
10 Утки потрошеные 1-й категории 
Задание 6 

Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 

сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 

решение 

Наименование продуктов и 
полуфабрикатов 
Куры полупотрошеные 2-й категории, 
мякоть с кожей 
Индейка потрошеная 2-й категории 
Индейка потрошеная 1-й категории, мякоть 
без кожи 
Гуси потрошеные 1-й категории, мякоть с 
кожей Х 31
Утки потрошеные 2-й категории, мякоть с 
кожей Х 98 
Утки потрошеные 1-й категории, мякоть без 
кожи Х 20 
Цыплята потрошеные 1-й категории Х 15 
Цыплята потрошеные 2-й категории Х 10 
Цыплята-бройлеры полупотрошеные 1-й 
категории, мякоть без кожи Х 8 
Рекомендуемая литература 
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Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 


сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 
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Рассчитать массу брутто при механической кулинарной обработке 


сельскохозяйственной птицы, сформулировать задачи и записать их 


решение.
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Масса сырья нетто,


Масса полуфабриката или 


сырья пищевых 


брутто, кг обработанных 


субпродуктов, кг 


Х 66 





Х 13 


Х 75 





Х 33 





Х 101





Х 17 





Х 18 


Х 12 


Х 9 





№ 








1





2 


3 





4 





5 





6 





7 


8 


9 














 





потери при 


холодной 


обработке, 


кг 


Х 


Х 


Х 


Х 


Х 





Х 


Х 


Х 


Х 


Х 





№ 








1


2 


3 


4 


5 





6 


7 


8 


9 


10 











при 





Масса сырья нетто 


или 


полуфабриката, 


кг 


Х 


Х 





Х 





Х 


Х 


Х 


Х 


Х 


Х 


Х 





























Масса 


сырья 


брутто, кг 


190 


160 





180 





150 


220 


13 


22 


7 


110 


45 





Масса Масса сырья нетто 


сырья или 


брутто, кг полуфабриката,кг 


Х 35 


Х 19 





Х 120 


Х 8 





Х 65 


Х 125 


Х 14 


Х 8 


Х 4 


Х 11





Масса 


сырья 


брутто, 





Всего 


субпродуктов 


отходов и 


потерь, 


кг 


Х 


Х 


Х 


Х 


Х 


Х 





Х 





Х 


Х 


Х 





№ 








1


2 


3


4 


5 


6 





7 





8 


9 


10 
































 





Масса Масса 


сырья пищевых 


брутто, обработанных 


кг субпродуктов, кг








18 Х 


16 Х 





13 Х 


24 Х 





26 Х 


12 Х 





21 Х 


13 Х 





30 Х 


25 Х 





Масса сырья нетто, 


полуфабриката или 


пищевых 


обработанных 


субпродуктов,кг 





69 


14 





73 





Масса 


сырья 


брутто, 


кг 





Х 


Х 





Х 





№ 








1





2 


3 





4 





5 





6 





7 


8 


9 




















