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рьЕ tt 11oдco1>tiЬIE ~ те.Р""~"' •· $ 11роttзводств-' nЕльмЕt1Ей л. сЬJРЬЕ длSI оа:;олочк» 
1. Jfз чего ор11rотовлs~~тся nель en ? 

для 0болочJ{И nельъ~еней слуяtит nUleв ч-113я 1'1УJ{З, яичная ъ~асса из св;жи:х. яиu. в -туральsоъ~ виде или - мела:в:ж , вода со. ь. для 11риrо-rовления фар111а J дет овя 
11л11 свинина, ж»Р• сол:ь, nерЕ'ц во . 

2. l{aJCoвo строение 0111е 
и его состав? 

nwеничвое зерво состо 1 

алейроновоrо слоя, эаро ы~ 
ядра. О.дни иэ оболоqе 
наоборот, окрашены 
11ый цвет. Если при по 
попадут в му r, то ' 
Под oбonoчкat.tli . 
рововый слой 
~олжев быть от е. 

о 

3 

-



8 центре зерна находrrrся мучн!fстое 
11 с зародышем. .Цр0 Оболочки вместе с а .'lеtfроновЬlм 

составляют по веСJ' око.'Iо 14 % . C.ltoe'-

з. Из чего состоят оболочнн зе 
н какова нх пнтательная ценцосrь?Р8а 

Оболочки н алейроновый слал в г .11авно 
своей частн состоят нз клетчатки н.'llf U.eJr~ 
люлозы (вещества, нз которого nостроеаа 
твердая оболоч/(а ра стительной кдетки). 
Клетчатка органнзмом человека не Усва11 • 

вается. 

Часть оболочек окрашена в темный цвет 
и, попадая в муку, придает ей темную О!(. 
раску. Поэтому для получения хорошей бе. 
лай муки стремятся тщательно освободи:'Гь 
ее от оболочек зерна (отрубей) и от зар0• 
дышеll зерен. 

4. Из чего состоит зародыщ зерна и 
почему прн переработке зерна на муку 
улаляют зародыш? 

Зародыш пшеничного зерна весв1f а :~огат 
жиром (около 14 %), белками ( ок~,L~ч~чо-~F~1 
свzаром(до 25%) соединениями, 
выми с точки зрения питательное....,/· 

-



д 11 я nол)rчев:и3я хорошей муки за-nомоле · т от зерва. то делают потому, 
11pl'I 111 )'дзляJО wa весьма не с.тоек и очень 
pogь1$J-tP эзР0::ет в м)·не. Сравнительно ле.rко 
'Ll1' 0 11por0 P бел~и зародыша. К тоt-\)' же 
с~~8r~1ются ;:i содержится же.11тый пиrмевт 
Р 33родЬ111l~щество ). Переходя в мук)r, заро-

(61'р~сяutее в "1 )1 к,.т ~!алопрочной при храпении 
де"1 ает и J 

.дыUJ ,емной по окраске. 
60.пее 1 

tl 
Jtlз чего состоит мучнистое ядро? 

5. 
нистом ядре содержится rлавныь~ об-

В мукчраХ~iал (около 70 % ). Кроьiе крахt-\ала 
разом а ... · чн~~стом ядре содерж тся ое.ч.ковые ве· 
в ыу ва (1 о 5 % ), некоторое ко.ч:ичес.тво с.ахара 
щес1· ' , . ( . 

близКI-iХ к крах~~ал) веществ всего око-
~о 6 % ), вода (l~,5°!o), жир (0,9 %), зо.1а (0,5О/0) 
и клетчатка (О,3%). 

6. Что такое крахма.'17 

Крахмал состоит из ~е;1ьчайш1~х зерен, не­
растворимых в воде. Пр1i наrреван111i в с~\еси 
с водой до 50 60° С зерна крах. ia"~a наб)r­
хают (впитывают в себя во~ 11 образ) Ют 
липкую студен1iСТ)1ю !а ', 
кл ей стер о ~1. Этот про ,:~ 
:кJiейстеризацией крахма.~а. 
шое значен11е npii за1'1есе те 



I<рахма.11 является весьма •telf 11ъi11t l/lfr ным веп~ество". are..ii.. 
I<paxAt11.11r,11ьic зер11.а 110.ц деt!сrв11е111 ~ 

'-.ltlOJiЪ( 
человека (под в.1н>111.неА111.axoд11n~eroc 11 8 

с.1 особо го ве щ ес1·ва Фе р 11t е11.т-д 11аста 
3

) 

11 

ре 
1011 

е щаются в сахар н в тако11t в11де легко у11 Ра-нваются че.11овеческн11t opraннзllfoAf. с811• 

Белковые вещества RВ.1Jяются нанбо.11ее sащ. ноп составной частью nащн ЧеJJове1<а. oli
11 весьма сложны по составу 11 своему строе111110 Белка бывпют полноценные н непоJJноце1111ь~е: 

11 о л но ценным н назынаются те, которь~:е в своем составе содержат все те части, нз 

7. Каковы своttства бел"ов? 

которых состоит беJiок •1елове•1ескоrо opra. ннзма. 

Такие белки, поступал в форме пищи в 
человеческий организм, легко усваиваются ии. 
Белки 11 е п о л 11 о ц е н н ы е содержат n себе лншь часть веществ, входящих n состав белка человеческого организма. 
полноценные белки находятся n мясе, рыбе, 

молоке, яnцах, 1'ар1·офеле и в з~.11 t1ых частях 

6 

растений. -
Белки п111еничноrо зерна, т. е . · 

н1>1е бел кн, неnо...tноцснны. Iie 1 , ~ • г:::,.....__ 

~t=~-~=~-



бе.111<1" в соединении с полиоцепв.ыми xopome 
ус11аиuаются организмом. 

Бсл1<и муt1нистой чаети зерна це.пятс'it ва 
р<tстворимые в воде. ii нераство\)имые. Пос­
J1едние впитывают в себя воду, т. е. \\абух.ают. 
11pit нагревании все белки зерна све\)тываютсиt 
1·вердею1·. 

8. Каков средний состав зерна nшеккцы? 

Химичес.ки1i состав зерна пшеницы. завкtит 
о 1· целого ряда ус.лови И: с.теnеии зµел.оtтм, 
сорта, состава почвы и т. д. 

[ 

В среднем зерно пшеницы с.одержит: 

Воды . . . • . . . . . . 13° о 
Крах~tала . . . . . . . . 630 о 
Белковых веществ . . • . 1" , 
Кпетчаткн . . . . . . • . W• 
Жира . . " . . . · . 
1'1nн ра11ьны con.el\ . • . . ~о о 

9. На как11е ос.новные виnы де.11тс1 
пшен11ца? 

Су1цеству оч нь мноrо 

е 01-111 д "11ятся на ва в~' ц т 

1 11е. ер11 тв ~1 ы. ПШ \lИt~ 

р i ре д т Л Bll liЫЙ 
ПО б J\ЬШ Й ПШ Иl\11 



•uo.11. дв• основных .вида пшеницы дают раз 
•oro качества муку. Твердые пшеницы бoJiee 
6оrаты белками, чем мягкие. 

JO. Какие существуют помолы муки? 

РазАичают в основном два помола: низкий 
я высокий. 
Низкий помол получил свое название вслед~ 

ствие малого расстояния между разма.7J. ываю­

щи11и поверхностями вальцов или жерновов. 

Непромолотые сразу мельчайшие частички 
зерна пропускаются ВНОВЬ через вальцы ДО rrex 
пор, пока останутся отруби, из которых муки 
извлечь нельзя • 

• 

При высоком помоле размалывающие по-
вержности больше удалены друг от друга . 
После помола образуется крупка. Крупка сор­
тируется по добротности (добротная нр)1nка 
ве имеет частичек оболочек). Рассортирован­
ная крупка подвергается размолу на r ладких 
JIS}JЬЦa.x с последующим просеванием продук­

тов размола и получением муки и отрубей. 

JJ. Что такое выход муки? 

- --



nJJJellиuъ1 nол-учеuо 8'5 к~. ~)7КИ, 
эерf13 5о~ nредставля:ют собои 01-

p-эJdfdc~aJ11'1iЬ1e 1 n°ри очистке зерна и час:тъ 
О ){ОдЬI 8 бJ4 ..- o'f uoro качес:rва. 

рУ 11 oв~)l{eu ~yJ<JI такое сорт муки и чем он onpe~ 
12. цто 
,аеляется? 

сокоr.i(круnчато , 1) nомоле круnка lкак 
flpl-i JЗЬl 13 алось) сортир~·ется и толъко потом y)l{e ук~э:,;. ua 0коuчатедъный nомо,1. В основе 

постУ 11 вки крупок .11ежит содержание в них 
coPTi;J'~ro или меныnеrо количества оболочек. 
болъ свободные от обо.11очек, дадут саъ1vю 
vpyJJKИ, J '' т 

10 
и лучwую во вс.ех отношениях М'Jку. 

'111с Jю образом в основ'j деления муки no 
rактам кладется содержание отрубей, связан· 
~~~ с яими: с.одер1кание золы, а также и цвет 

муки. nри 0дпосортном помоле, т. е. когда из .в.ая-
яоrо количества зерна получается только одив 
сорт муки, последний будет харак1еризоваться 
npoueнтol\i выхода мук1i. 

13. Из какой муки д ла т 

Пе,~D1'1~НИ де.т~аЮТ 1\3 ~'YK\i 1 '"' 

выхода двухсортноrо no1' о IUL.J;' 

которой состав.11яет 75 ° . Эl.:L.I'""' 



14. Каковы основные требования, nред-.,. являемые к муке, nредназ11аче11110А для nронзводства nельменеtt? 

Мука, предназначенная для производства nельменей, должна отвечать следующим основ­ным требова&1!ям: 

1. Светлый, слегка желтоватый цвет, нор. мальньzif запах и сладковатый приятный вкус. Темная, с примесями посторонних запахов и прогорклая мука в производство не доnус. кается. 

2. Отсутствие хруста при разясевывании. Хруст указывает на наличие посторонних при ­месей в муке. 

3. Влажность не свыше 15 Уо. 

100 нz зерна по.11учено всего 75 kг муки, нз ко­торых 30 нz муки I сорта на11бо.11ее чистоr1 от оболочек 11 45 kZ II сорта. 

4. Низкая кислотность и незначительное со. 
держание жиров, способствуrощее сохраняе­
мости пельменей в замороженном виде 11 rа­
рантиру1ощее от проrоркаемости »сира. 

5. Наличие не менее 35 Уо высqr' качествеtt· нои клейковнн1>r. 
б. Полное отсутствие заражен 

нымн вредителями. ~-· 
7 Отсутствие примеси спор r 

о -
--



е q ан. и е. Со11.ержав:ие roJ\o-aaи з М'- ... ~ 
11 р 

~ Ъ4 11. .J ""- 11.Q. 
ется 8 qрезвыttаnио оrрааиченнои К<)nи.чес.-m~ _ 

0~gs roe 0,050;0 • Помимо rоловв.и мука. н.е д.о~ж.аа 
14е csЬI ть спорыньи и горчака. 
содер)l{а 

15. какими ме-rодами onpen.eJ\'l\IO~cя v..ач~­
ственные показатеJ1и муки~ 

качественные показате"1и ~\уки оттр~це.­
ются методом орrа:но"1ег.:rичес:ким, с: no­

.11st ыо орrанов чувств~ осязания, обоня"d.ия 
r.totn 

151 
вкус.а и ~ieтo;io~1 л.абора'Торноrо' Rt) 

3реЯ1' ' -

• 

• 

ледован1-~я. 
С методом орrаRОЛеПТИЧ.еСКИ~\ 0Пр~де.1ЯЮ1'(:,Я 
uвет ~1 уки, запах, вкус. и нал1iчи.е хр·_rс.та. 
ВлаЖИОСТЬ ~\УКИ, КО.iiИ.ЧеС.ТВО к"1ейкоеины 

и количество вредных npl\}i\ec:eй. оnр~де.1яю-rся 
nутем лабораторного ис<:о;1е.дования. 

t 6. Как оnреn.елиtь цвет. запа. , вкус 
мук1t и наличие примесей песка? 

Uвe·r образца (YKI\ опре,lе.i'яют сравн~ни-
ем испытывае~\ОЙ )"КИ с 1\звестны~\ ) же 
сорто~1. 
для то1·0 чтобы опреде. \\ТЪ з nax ~\J .,tl н -

сыпают ее в с.такан с. ~еш\ .:n 
водой (60-~0 с 
одн ин т 

ляют зап : i" 



-· 

17. l<ан оnределнт" llJia)l(110cть 11tун11 ор~нолеnтичесним nутем? . 

Берут n РУkи немного муки и сле11<а C>rr

11
• ма1от, при Разжатии пальцев му/{а дОJI>н11а ра сс1,1 n а ·r·ъс я. Е ел и 111у1<а с.'1 »nл ась 1.1 i.:oмoN, то это УrсазЬiвает на ее чрезмерну10 влажность. Излищ11яя влажность му1<и вызьruае1 необ. ходимость Уменьшения 1<оличестnа нр11мещ11. 11аемоu водЪl в тесто, что затру дuяет uроиз. Dолство. 

1 . Что таиое нлейновнна и накое эна-1енн она имеет для качества теста? 
I~ J{H n1u ничноu муuи в боJ1ьд1ей~с~всnо~: ~ 11 rн н 1Jод не растворяются, я IHJ ........... (JГ ло11~ 1 я воду. _ . 

llp11 олно 1 оr1w111вании ~иэ i_,,, 
7 упру1 ая эл&с·rичная 11а 
р 1 то о цв е1 а J' л е й ::;~ 



c'foяiilaя г лавиым образом (Ra 80 % ) из \\~­
~'fворимых ~1абухu1их бе.лкоn пше.RиQы 

ЬЗ~талЫil:>tе 20 % клейковины nре.д.с-rавляю;· 
собой жиры, ос.та-rки не.о1'мы:тоrо крахмаJ\а 

1-{ 1'. д. •.1 • 

I{оличе.ство с.ы.рои клейковины в nше.нич-
ой муке ~<олеблетс.я обычна в ,1\)е.д.е.лах 

~g.-4:0 % или . с.у хой 8 13 з;0 • KOJ\Rчe.c:rno и 
ка1~ество клейкови11ы в муке. оnред.е.ля.ют ка-
qество теста. 
Если клейковина муки в д.ос.:rа\очно\\ с.те-

i1~ни упруга. клейка, элас.ти':~ва и рас:тяжима, 
то и тесто будет упру1~0, элас.ти.чно и n.ac.1· 

готовые продукть\, хорошо с.охраняющие. фор­
nАУ и в то же вреt-.'\Я не вязнущие. на зубах. 
[lри темной, t-.'\ало элас.тичпой и липкой кле.t\­
кови11е готовые изд.елия выйдут низкоrо ка­
t~ества. Та к называе:t~.1 ая ,, \ертвая", т. е. nере-
1.ертая и перегретая в nроце.с.с.е. помола. Ъ\)'Ка 

не11риrодиа для пельменного те.с.1а, та1<. l<ак 

·~·еряет свойство образовыва1ь tвязну\о и эла­
стичную клейков1\ну. 

19. Как кпасс1tф1tц~\руется nшеии\'иая 
ука по \<Олмчес-rву \\ а ству сыроi\ 

клейков1•1:~ы? 

п 
ВИl\Ы 

р~ li: 

I<OЛl\\l СТВУ 1\ Kt че. Т ) 
-~" 

пш Нli.ЧНаЯ \УК де.л 



Определение kо.11ичества кледковинЪJ npo. извод. Ится след.у10щ.11м образом: тесто, за111е. l!Ie11нoe, Наnрил1ер, нз 25 z (граммов) муки 11 

12,5 z вод.ъr, отлr ыва10т от нрахма.1Jа nод водо­nровод.нь1м I<раном и.11и в чашне и отмь.rва111:1е ведут до тех пор, noka от.мывная вода 11е станет совершенно прозрачной и в рунах ос­танется иусочек липкой массы-нлейкови11ы. Ее отжимают от воды и взвешива10т 11а ла. 6ораторных весах. · 

Пр нм ер, EcJJн из 25 г муки 9олуче~~~ ~z~ КJJейковнны, то процент содер.жащейсd~-к=л~е~~ новнв.ы в куске составит 
В,6. 100 = 

34
% 

2б 

• 

-
' ( 



J{()rдa ну>N110 ~1рОИЗВОД.\\ТЬ ИСПЬ\"tа-
2' · .,",ества КJJеЙКОВИМЬ\( 
11 ме 1'~ 

:1 'l(' 1<.11ей1< ОВ \\И Ы 11 р О \\ЗВОДИ1'tS\ u ~ 
11· ~\ 1~ ' 1 ) п ~ yJcf1 1), <.)'rr-.ii~noм, а сn;тстя ~часа, np\~ xµa-

11c;1e.I\. ~·гt-11')11-of\ клей к ов1-11i ы nод водой. K~i\eй­
t1e11•'·~ ·\ ~1у 1<\,, лолrо храияu~.ейс.я \:ia \:К.Т\аде 
t<о11,н 11: неоднородное строение. В iяжах iакоЙ 1,"1сС J<OIIJillЫ npomy пываются в болыuо.~ коли­
~<J1е!i уnлотнев11ь1е узелки. Такая кл~t\ковин" 
стuе ". (.'' 

:;А qe е)}(ав од1111 час nод водои) теряе.т элаti\\Ч---= nол растя»<.i\МОС:Ть. 
" " 1ость 1'\ "е. б ~ J J3стречn~отся т акж о разцы ыуки, к.1Iейко· 
" " й ~<отор1~х сразу после оть1ывки эластична 
~ 0»:~>1013 , а затем ~через 1 lчаса)теряетэла· 
jill8! }t 1'L]'ость » распо.т~зается. 
~' .... с1·»' .п 
,,,,.. с 

• --.- р 

=-....... 
~ 
~ ........-.: 

22. Ка< обнаружить зараженность муt<\\ 
вредителям•t? 

... с 
$ ~ ЗаражеНtlОСТЬ муки раЗ~ОrО рода меЛКllМИ 

вредителями (1<лещ, м:чной червь, мучная моль 
и т. д.) можно обнарj1жить, расс.~,атривая про· 
бу муки сквозь уве~т~ичителы~ое. с.текло. 
Характерr1ый nри1орнь1fi 1едовый запах 

слу»tит 11 \)ИЗ1~аком зараженн ти t\1 'Kl 
яым клещем. В eтott\ c.II)'Чae 
,ауе1' ВЗЯТЬ 11рОб)r ~- Kli И3 Н r1-. ~ r, _ 

мeJ.\lKe и насыпать ее в пр ' й ue 



23. Ка« обнаружить "Римеси сц011 .11овни? · ro. 

Если MYka нмеет синеватый оттеl{о1< /f дает специфичесkиif селедочныtt зanaJc 
3

lf.a. Уkазывает 11а 11гличие в муkе спор (зepli:Ъr~el'o) голов11и. 1< 

Споры головни могут вь1зва1·ъ отравлеl!:lfе человека. Каждая sновь nрибыва1ощая napтlf~ муки долнсна пройти лабораторное нссле,ц0. ванне на наличие спор головни. 

24. Что таl(ое водоnоrлотнтеJiьная cno. собность муl(н и l(ак ее onpeдeJJsнor? 
Способность му1,и впитывать воду назь~. вается водопоглотительноi'f способноr.тью. 
Определе11ие водопоглотительноii способ. ностн МУ«и производится следу1ощим обра. эом. В фарфоровую или эмаJiированную ·~:~~~ насыпа тот до краев му1<у. В середине вr rp • -не11но11 поверхности му1<1r дела1 · ,..;·~ Jrе-нне в 2 3 r .м и BJI11вa101· н него 

n лочкоп nомеu1ива1от воду до о 
-

. --



моt~ка i-ec: ra иормалъноi\ гуt."\' 01'Ъ\. ~ам~щ~"­
о,it тuким обрааом комо·н~к i:eci:a t1aaeщ1-1.sa\oi:. 
!1> звость ме)\<ду весом те.с.та и. водъ1 nока3ъ~. 
:ет, С\<олько ыуки no111110 на аамес теста. 
азделив вес. воды (10 -i) на вес муки \:\ r ttO>l<ИB на 100, Получим llОд.ОПОГJ!ОТИТеJ\Ъ• ~м10 способность ~\)'ки в nроце.нтах. 

JIY(l р 11 мер. В<>с кусочка теста 31) '• водЪ\ \() , водоnо-
тепъ1tая сnособкость равн.а: • ~ ·лот и 

10 

25. Поче\\'У иеобход.има отлежка с~еж.е­
смолотой муки? 

Свежесt\1олотая f\.tyкa, о~обе.нно t~\o.no1'aR 
осенью из только что собранноrо зе.рпа) д.ае.-r 
липков<.1тое, М'1}J.С)' щеес:я lL расплывчатое. 1'e.t1'o. 
После некоторого хранения ~\)' Ка у л)'ч.шае.1' 
свои качества и дает хорошее те.с:rо. 
Этот nроце<:<: улучшения качеств муки noc.J\~ 

размола нос:ит назван1\е с. о з ре. ван и я ~\JfK\ · 

• 

'U\ta~ 26. Как должна храни1ься J . 

Отлежка (созреван1iе.) ~\)'К\\ дал 
водиться в мучно.' tк.11.аде ty~o \, ,r..и. 
светло~i Dыс.отоt\ н R\~}l<.e. ' 

ка 

' е 1. Ri\\b\ ~'\ О псфаль ·1·овыl\1 1\.11{ 11. 



ратуру в мучнолt cк.,i1a,.r1,e 1tеобходимо 
живать в лреде . ..r1ах 8 10 С, без Рез ''()~4Q 
/Jt:баний. I<11J< l{n. 
Влал,11ую муку ,(с влажностыо эьт . (), 

не разрешается принимать на хране~е 15 х 
как она испортится. 1»е, 1~~ 
Мешки с мукой ук"1адъrвают на дерев 

подк.t1адки (подтоварники) в 5 8рядов 13 яrr11Ъt~ ту. Между каждой партией 1\1уки дOJI~<efi 8 Ъ1crJ" 
проход шири11ой не f\1 енее О, 70 .:tt и Раб 6 t11't 
проходы ;се менее l 12.5 At. Oqlie 

27. l(ar< подrотовляется муна для np 
"зводства пельменей? о" 

Подготовка муки заключается в предвар 11 • тельном прогревании ее до оптималъноu дJi:i 
прогревания теста температуры и ко1-1троль" 
ном просеива11ии. 

Температура муки, употребляемой для эа. 
меса, долл(на бы 1 ь близ1са к I<OMlJB'ГJiOй. Про ... 
rpe1Jae'1 ся 1~у1<а прсдnар11тел1J1iым в11;1ерл,ива. 
нем ее в У'tе1111с1tиом складе, а та1,>J(е 11 i 

лрохо~1<дс11и11 ее t1ерез просе1311 }!с i~\ ~~~· 
1 одя 11~ие я rJ 01 е т1ле1l11 ом 11 poJ 11.,;.;-о......._, ..s-- ~---) 
п м щ<:нин. f Iporpeв муки н м 1r~r1п 

т ме lЛ 11110 (12 11 cyror<), 1 1 1~'.~.J~~~ 
р 1 О ТЬ ук11 О lCll/1 111131(11 ~~~-~ 



1<онтрольное nросе.иnание. ос~обожд.ае:т M'J· 
I<y от с_т1ежавшихся комочков, волокон меш­
I<ови~1ы и т. д. Д.1~1 контролъно1·0 nрос.еива­
ния 11ос:rупа1още.й в производ.с.тво МJ'КИ )7ПО'!­
ребля1отся специальные ~tе.-rалличес.кие. си-rа. 
В 11ебольших предn\)ия1'и.ях n\)ос.еивание 

му1<и ос.ущес.твл~1ется вруqную вад д.е\)е-вяи­
НЫf\1 s1щиком, в котором nроизводи1с.я замес 
тес.та, или в прос:е.ива·rеле с. прос.е.ивателънЪ1м 
си·rом. Для просеивания муки nриме.Rяю-rся 
сита N! 14 для ~1У1<и бо.r~ьших выходов\\ N<l 1{) -
~1ЭJ1ых uыходоn. 

28. Для чего nриt.,ешивают к тet't'j 1\\\u.a 
и какие пред.ЪЯВJlЯЮ\СЯ 1'рtбО~С\\\\\Я \{ 
яичной массе? 

• 

Для п рида111~я в1<у<:овой \;\ П\\1'а1е.ль\\о\\ це.\\· 
1ioc:·1 i'I и для больше~\ кpe.11oti\\ neJ\ьMe\\\\O~ 
оболоt.11<1'1 тесто обоrащае.тся бе."1\ка ~\\.В каче­
с1 ве бел к вы · 0Gora1'\\T ле\\ I\\)\\Gавnяю1 J\\\бо 
(в )f(li К) pli\lЫe. яйца, 1\\\бО t\е.~1а\\Ж. Дn9t бОJ\Ь-
111 i~ 1)n111'10f\tep1iotт1t \ ас:.11ре~ .r1e\\\\~ в ~\atte. 1et" 
'1 а 51l\IJ.c1 11р Д\it\\ \\ { Л\)\\Q \е\1\И 1 R Gt 
ш 11 ~1 1< о л 11 \l 11 \ n о ~ \ ~ 3 '1 
lli ~111\D l\ 1" tlp д U\)\\1' · ЬНО 

{ 11 11 у 1 IЛ \i " В ~ \ЛЯ З 

Jt р \ 1Jр1 1\ ~Ы Я\\'-\\,ОГО 

JI}} \ii 1111 \ l 1 ' 



• 

Как яйца, так и яичная A48tcc:r.~ д 
OJI ~t< 

безукоризненными, та1( как вкус 
11 

" »ь1 б 
передается готовыt.1 пелъментт~1 . 3 ana:.t ~1'ь 
Для придания пелы,1еня~f слегка 11Ч 

того .яичного" цвета желате.7Jьно Yrro~e:rir0 э 
сорта я11ц с же.тrткал1и яp1(oжe.11.0 r0Pe5Jt~'ta. 
В тесто идет как же.liток, ·гак и бело t1.э~1' ъ 

~ I{ 51Ц~:· 
29. Как опреце"1яется свежесть · 
яичной J\f ассы? Я1tц '1 

Свежесть яr1ц и яичной 1\-tассы опреде.тrя 
по запаху. Наличие хотя бы едва замет:1~~ 
запаха сероводорода или амl\1иака локазь~l'() 
ет ту или иную стадию порчи. Свежесть це~а, 
ных яиц п ред отде.11ениелi скор"7Iупы onpe ъ, 
ляется при помощи овоскопа 1)1 установленн~' 
в темной комнате. Поднеся яйцо к ocвeiцell~ 
ному отверстию овоскопа, 1\JOЖiiO рассj\tотре1'ь 

внутренность яйца. Чем более ,, пуга ", т.е 
пустое пространство в тупом конце яй 1~а· 
тем менее свежо яйцо. Кроме ,,пуrи" каче~ 
ство яйца характеризуется наличием различ, 

ных пятен на белке и желтке, смешива1-1ием 
желтка с белком, а также пятнами, встречаю. 
щимися в яйцах летней заrотевки. 

-
1) Овоскоп представляет собою я щ ' . t t:iOJl 1м~ 

оrверстнями на крышке для укладt(И ·~ ~ц~1 к изи . 
rря освеи~~н sлектрической лампочко/1. 10~ г-- --.,i-,J 

~"- -
. --



30. Как t\еобход.и~\О х11а1\И1'Ь ",i\ца и м~­
ла1\}t<'t 

Яйца до.1111(\\l,\ xpa1\\\'\'\,'-'il·u c.ne.\1.\\uJ1ы1ыx хо· 
ЛОД\1ЛЬ НЫ Х l<t\ !-.\ ~\)~\ Х \\ЛИ В С.)ТХ.()} . .\

1 
X.O\)OU\0 

вентил~\ руемом nо~\еtцении, nри "teъ\ne\)a"ty\)e. 
не Сt\ыше 11л1ос: 8 10' С, без ре.зких коле.ба-
11иf1. В с:ухих ящиках. яйца моr-ут Х\)<.\\\И"tъс:я 
в течение мес.яt\а. 

По приб1)11'ии на ск.11ад яйца д-олжны бы1ь 
ос~1о·грены. Ее.ли. в ящиках. обRа\)уже\1ы \)аЗ· 
битые я~\ца, 'l'O 11Х 11е~\ед.Т\еНRО уд.аJ\ЯЮ\, так 
ъ:ак оста·rкl-1 разбитых. я1\u_ быtт\)о nо\)тя.тtя 

,, 
и заi)ажают остальные яица, наход_ЯЩ\\еtя. ~ 

ящике. 

Меланж \яичная ко1-\с.ерви\)овавяая. мас<:.а. \\З 
сбитого желтка и бе.1lка) х\)а\\5\Т в заnаS\Н.t\ЫХ 
жестяных ящиках в l{a~\e\)ax с. т~~\ne\)a1'j\)O\\ 

. Н И>I{е ну.!\ Я. 
• 

Б, СЫРЬЕ ДЛЯ Ф~РШ\ 

31. Kai<oe основ11ое сь,рь n \1ме,~~~~ 
для приrотов~r~еи1~я фарша? -~) IF-~~ 

д, 1 ~1 i 1 р 11rо1' о u .1 е 1 i \ \ ~1 ~) з Р ша 0 

е~1 СЛ 7)1\ИТ I'C)B51A\~Ha l~ СВИR\\.1 



з~. Что называется мясом? 

Под словом "мясо" обычно noliи 
вокулность мускульной" жировой мae'tcst 
тельной, нервной и опорной (kости '1i Coe.l!.t.t~CJ. 
тканей, кровеносных и лиr~1фатичесk ~ Р~~ц tt. 
дов и узлов. Количественное соот «)( со~~) 
отдельных видов тканей л1ежду co~0~eli~ · 
лично. Наибольший удельный вес ~t! Рсtз: 
занимает мускульная ткань. ~}lc~ 

33. Что такое мускульная тнань? 

Мускульная ткань представляет собой с 
J(нвение отдельных мускулы-1ых волокон 0е-

' Со стоящих, в свою очередь, из отдельнь1х " 
лнненньсх мускульных клеток. Mycкy.l!ьJi;· 
волокна окружены и прикреплены друг к др е 
ry соединительной тканью. Мускулы содеl: 
жат полноценные белковые вещества, усва 11 • 
ввемые человеком на 97 % . 

34. Чrо такое соединительная rка11ь? 

Соеднннтельная ткань предОтавля 1 · 
елтоватого илн муrнобелоrо ~==--:--......_~)~ 
llстую ткань. В некоторых ч с 

нан ткань блестя 11ta • 
• вачевне соеднн11rельной 1 l~'!=t..-~......-.J r",,,,.~, 



• 

нение 11 <:крепление между собой opra\\O\\ 
и отд~лъных тканей орrаниз1'.~а живо1воrо. 

Распределение соед.~1н11тельвой ткан\\ в Оi­
дельных )'частках туши ве\)авноъ\е\)но. В бо"1\ъ­
шо~t количе<:1'ве она вс:rµечает<:я. в Ъ\ышцах 
тех частей, которые выnоJ1ня..'lи \тс.иленв)'ю Ъ\е­
ханичес.кую работу) наприt\\ер ~ мышuах rо-
ловы и шеи. Муск-:,т.11ы nояс.ницы. l\ ~аз· с.оде\)· 
жат небо.r~ъшое ко.11\\Чесiво с.оедив1\1~л.ъв.о\\ 
ткани. 

Пищевое зи.ачение с.оед..ини1е.i\ъной 1кани 
не вые.око. В от л11чие 01' бе.11\<.ов) \)х.оn_ящих 
в с.ос.тав ~)'С.l<)'льной ткани) бе.n.*1\ с.оед,\\Rи1еАъ­
ной ткани относя1с.я к неполноu.е.нны~\. 

Кро}.1е того К)1ски Ъ\Яtа, с:од.е.ржащие. ~\\а­
чите"11ьное количес.1во соедиR\i1е..ч.ъвой 1кан\\, 
плохо развариваются. Он\\ ни в кое'\\ С.;\~чае. 
не должны быть \\Сnолъзованы д.r~я ll\)\\rо1ов­

ления nелъ1'\енноrо фа\)ша. 

35. Что такое опорная ткань r 
к опорной ТК81\\\ 01'HOC.ЯitS\ КОС.\\\ \\ Х\)ЯЩ\;. 

}(ост1i и рящ1i )rдаляю-rс.я \\З .~яс.а n\)\\ оо· 

ва;1ке. 

Ж~\ ров я кань яв.11яет я 

Дl\N \Т ,r1 >li 1% 1' ань , ~ 
\З 

-



ложены капе.тrьк11 жнра. Жировая 
чается во д.-rногих л1естах opгalflf 1'kaliъ rэ 
жей, во внутренних полостях и ~Лfа: 11

0 
cl'D~, 

Жир придает вкус л1ясу и соде ·i-. д.. ~ }{(}, 
держанию влаги в А1ускулъ.ной 'ГI<а»с-rэу~1' 

li11. а&, 
37. Что входит еще в состав 

!Wjf cct~ В состав мяса входят еще kров · 
лимфатические сосуды и лимфатичес1<:»ос111,1 нервная ткань, кровь 11 лимфа. Но вв е YaJiъ1~ незначительного содержания в мясе 0~ду t-t~ 

бенного влияния на качество его lfe lf ff <>~о. 
Ме101' 

• 38. как производится paздt>JJl(a rоэ 11 eR туши на части? }l(ь, 

Если фарш для пельменей приготовляет 
цехом самостоятельно, а не получается 

8 
r tsi 

товом виде нз колбасного цеха (так назыэа~: 
мое .колбасное мясо высшего и первого сор. 
та•), то в этом случае полутуши делятся f\a 
15 отдельных отрубов (см. рис. 1). 

39. Ка"не части туши идут на пр r·отов. 
11ение фарша? 

На приготовление фарша ид · ·~:i't' сrя~-~,~ 
ввлок .2, кострец J и оrузск 8, 
части направляются в прода>~ 

---





6 К'О вал о к COCTOiiT llЗ 3 ча~теti. 
~нвого оковалка, ИJ1И передней час· <'о0~ 
rоловкн филейной вырезк11 и нижне~11 1'<t~:, 
оковалка щупа. Час1'' 
Мускульные волокна окова,.,1ка тонkов ~ 

внстоrо строения, нежные и сочные 0·1ai.. 
, Со <\" 

жат очень немного соедините"1ьноu " .Цер" 
преимущественно рых.,1ой. Жир в Ol\oэkali11) 
находнтся в умереннол1 ко.пичестве кан .м а.,1(~ 
мускулаr.rи, таю и в подкож1-Iо11 клетчаrке)f{~У 
К о стр е ц задняя тазовая часть __ сое. 

ит нз 3 частей: костреца, ссека и ropбy~l'o" 
Все части отличаются по своему :кaqecтl(li. 
одна от другой. 8У 
Самое нежное мясо находится в ссеке. м)'с 

кулы этой части тонковолокнистые и npoxa: 
дят в одно14 направлении. Муску.тrы ccel\a 
ве имеют жировых прослоен, так как весь 
жир расположен лишь в подкожной стороне 
В ссеке меньше соединительной ткС1 ни, че~; 
в ,других частях туши, и по своей не)l<нос111 
11ясвые волокна ссека уступают лишь филей" 
вой вырезке. 
Кострец и горбушка имеют одина ков 'Io 

•ускулатуру, отличающуюся бо.т1µш1'{~1 сол . 
аавнем жира. -

• 

О r Уз о к (бедренная часть з ~-::I--.1i-.::J 
верхнего участка) расценивает ~~~!&!·i~ 
1 е оковалка и костреца. :\-- ~ ),~--~~-

---



• 

1<ост11 ОГ)'Зt<n \\СПО.ТIЪЗ)'IОТСЯ для "Вr\\)К\\ б) J\\)· 
011а. 

40. В каком В\\Л.е noc.тynae-r в nеnьмен­
ный цех свин\\На \\как ее no11ro1aBJ\\\· 
вают к производству? 

Обычно д.r\я производс.тва r~е~ъ~\е.не.i\ П\)\\· 
меняются обрезки свин11ны, nол,~чае.ъ\ые. в 
колбасно~t про11з'iодс:rве. Св\\Rая ~)'Ша -разn,е.­
лывается в свиноразде.1очн.01\ цехе }.\Я.tокомби· 
ната, а обрезки с.ортир)"Ю1'<:.Я. на 1'\)\\ t0\)1a: ~ы<:· 
шиt\) первыfl ll BTO\)Ofi. к BЫC.llie\\Y С.0\)1)' ОТ· 
носятся обреЗК\l СВl\НИ'НЫ, ПО.1)·Ч.аЮЩ\\еtS\ П\)\\ 
обрезке и зачистке Г)Короков \\ ко\)ее-к. К l 

,,,,. 

сорту свиные оорезк~-~ nО.i\)1Ж\\\)НЫе) с ва· 

,11ичиеl\1 не ~1енее 30 % Ж\tра \\.Т\R шn\\ra. Ка 
Il сорту относ.11тся с.в1\в11на ж11\)ная, с. ваJ\\\· 
чиеr-.~ не t.1енее 50 % Ж\\ра l\Л\\ ШП\\rа. 
Для nроl~зводс.тва ne,Ilь~\eнe\\ обычно n\)\\· 

r.1еняется l сорт С.В\\Н\\НЫ, и в веко10\)ых слз· 
чаях с.~~ес.ь l l\ ll с.ор1ов. 
Свинина в Т)'Шах 1\Л\\ nол~тjшах noc.1~na· 

ет в пе_~1ь 1енный цех в \\tкл ч i , Ъ\\Ъ\ ri)· 

t1аях, коr да нет воз~\ожност1\ n •. Ч\\i 
1<11 11з ко.11басноrо nро11зводс ~~~ 

обва.11~\ваютс зат ' npo1\ 
' ( 



tsнн11111J. Ог сs11н-о/1 ту11111 6·1·де.11яетс·я 
дъr/1 и м11гкн1i ш11111·, а OCTCJJIE)ll:JЯ CBlJIJИ11a 1' 13 €'[). 
од11им сортом. I11>1r >1cr1лor31<e мяса о·~·.це 111~~1' 
крупнь1е ж11.11ы, cyxO}J{Jr.11rr}1 1-1 п.'!еr-rки 1i .!Istto·г 
дают 11а 11зме.т1ьче11нс. rrepe" 

41. Кан про11зво;(11т~я оце11ка качес 
1'. ва мяса, посту11а1011(е1·0 для rrpoи 380 сrва пельме11е11? д. 

Поступ:~1011J.11е в l{ex M}ICo 11 }1с111)ы 11одвер~ -а. 
ются орга но.11еr1т1rt1еской 01{е11ке. 

Мясо дOЛ>I(JiO б1)1ть абсол1от1fо све)к 11 ~1 без приз11ако1~ разложеI11'1я. Сr3ежесть мя~(; 
определяетсf1 орга11оi1е11т11t1ески: 110 в1-1е11111е~tу 
виду, цвету, запаху 11 I<OiiClfCTeHI..{ИII. 
Свежее мясо должно бытr) 1111стым, без 11}1. 

тен, звгряз11еннй и п.'lесени. Поверх11ост1, 1\t51C<1 

покрыта светлой сухой корочr<ой. 
Цвет свежего мяса при раЭJJезе 1·е?\1но" 

крвсныn, блестящ1.fR. 
По ко11синсте1iu~11-1 cne)J<ee l\f fJCO r1лот110; 

образующаяся Пf)lf 1:~адав.rJ11ва1111и т1а 11i1r{e~1 ~11\1кf1 
ыстро вырав1l11вает< л. Зa11fiX ежс1 о 1 ~ 1 

приятный, характер11ы11, м}1с11ой. КJ1(·лыt 
укаэыв ет на 11 с1Jежсст1') М$ Р===~~ 

Про в на запах в 110 ~озрител J 

r я ножем 11r1rp т11 r 11езв11"""'. -
---



• 

i 

._ .. - - - ... --

ножа ~ia l(()po 1·кое вре~1я ввод.я.1 в t.\nC.01 -вы· 
111il\1a10·1· 1i 11ров~;::рs1ю1· на запах. . 

42. Каковы nриз\\аки t"6eжet1'\\ жи\)а'? 

Све}l{l\Й rов~1жий. жир бл~с.1и1 \\ Re n\)ИJ\\\· 
пает к ру1<ам. Мато'Вос.~ры\\ 01'1~\\ОК, nиn· 
кос:ть, наличие на nоверхнос:r\\ б~J\ой иnи 

красной плес.ени и.т~и сл1\зис.тоrо \-\aJ\e:ra ~~ 
особенности с зе~т~ен.ы~1 оттенко':\\) )'Казыва\01 
на порt1у жира. Свежий с.вино\\ ЖИ\) бe.noro 
цвета, без i1лecetlи ll ка"Коrо·."l\'\бо RaJ\e1a. 

43. В како~1 сос.1ояRии пос.1~nае1 ~\\\tO 
в цех? 

По свое~1у с.ос:тоян\\Ю ъ1яс.о 1\оже:r бы1ъ" 
парны~\) ос:тывШ\\1'~ 1 ох.11ажленны1\, за1\\О\)ожев· 
11ым li дефроtтированны1\. 

Парны~\ называ\01 1\9.tO \\е. no1e.\)Я\\\llte. 
живот11ой тепло1ы. Ос.-rывшиъ\ ОХJ\'3.д,\\\'\Ше.· 
е я ДО тet\1nepa1)r \)Ы 01~\) жающе\\ С.\)~RЪ\. Ох" 
;1а>к ~е1{НЫ~1 ~\я со, по 1в \ rшее.ся ох. t\)'\\ ~\\ \ 

ис1 стве11н1)1~1 П) е11 до 'f ~ ~ 1 \ 

до-t 4 ,~ тo,1ui1i1\e ~\ЫШ\\ \\ \\~ 

.1 llOC1'lI КО рО\\ К \10А' \)\ " \\\ 

llUЗlJ ва1 т ~\Я t \\ \ IO\tl 

tlep~11) р 1\ е \ 
1 1\\1\Ъ\ t 1\ t о 

-
---



44. Какое используют мясо д.11 11 rrp 
ВОАсrва пельменей? Oitз" 

Д11и производства пельменей 11с11оJ~ьз 
....... ~ IJKO остывшее, охл;1жде11ное. .i1.11 11 зnl\1l'<>r ""E>l'~oe мясо. Парное мясо нer1pи1·o;~rro Ро" 

у, что оно быстро портится ПJJir х tJ no" 
•• без спецнальн ых пр исп ос о бле н 11 i!, ;Г ·l!н е · 
иьченни дает слишком вяэк11il и )!(с!/~ 
фарш. 

rывшее или охлажденное мнсо може·I' 
немедленно лу1цено в проиэнодс·rво, а 

_,,жде может хрвнитьса в камерах с тем. 
typol or Одо-f4° С в течение 1 2 сутон 
ешеввом состоянии. 

а111нчнн камер с низкой тем11ерат.)'РоU 
можеr поступать моро»<еное мясо, 
llepeд пуском в произво;~с·rво до;1 " rь оттаяно. 

•ольно жира добавляют в фарn1 
ro? 

1че11я nнтательност •1 1 
ш1, 11р11дааня ему неж 

-



ГOBSl)l(bCГO 11 C.B\IHO\'O ~\ЯС:а обыч110 n\)ибавлЯЮ\ \ 
cornac.110 pe1i.en·rype, 1-~еболъшое количес:rво 
СВ,IНОГО >l<Ир{\. 

Так как ne.r1ь~\eH\\ ид.)'1' в n'\Щ)' в rop~1\\e.t--\ 
13111\е, то с.в1111оl\ >1,ир може.1' бы\ъ без ос.обоrо 
у1це\)б,, для \{а\1ес.1ва nе.Т\Ъ1''1.евеt\ заъ'l.е11еR \"О~ 
DS1}1(Ыlt..\ }К\iром. 

l<o.tI1it1ec.·rвo nри!\1еш\,вае.моrо к фa\)Ul)' )\\.\\\)(\ 
33131\C.\lT от >I<ИpHOCT\'i С3Ъ\ОГО фа\)ша. 

Лу'-1ш11~' по в~<усу фарше}\\ С.Ч\\1ае:rс.я фа\)111, 
CUJtep}l<aщий. 1~е ~1e\lee 15°/0 Ж\\\)а. 

Обыч110 в рецептуру n~ЛЪ't\\е.Rе.й ~XOR\\ \' 
CllИllOЙ ~\ЯГКl\Й )\{\\\), nО.1\)·чае1'\Ъ\\\ fi\)\\ \)азд..е.~1\-.~ 
СВ11НЫХ туш. 

46. Какие 
к фаршу? 

\ 

)'ПОтребля 1ся 

Как пр1\nрава к фарш) П\)\1\ \eR~~itS\ р~n­
чатыi\ "'1)'1< в с \)О \ В\\д. • Па с.вое..1 "\\М\\'-\е.· 
c1<0f\1 , 'Та в .ri к б ra1' аз \\\t1'Ъ\ ~ \\ веu\е.· 
ства \li (' 0о \\ а\)о \ ... 1 ~ 
Со ·ра\1511 1' в " \\ 11 n.в . 

n рnт р · 

\ 

\ \1 

1\l 1\U11 

1111 1 

\\ \ 

ш 



11. Тl!Хнология nЕл~,м1::н1::11 
А. ЗАЛ-IЕС ТЕСТА 

47. Что такое тесто? 

Тесто есть смесь из мукн, воды и 
веществ (яичная масса, »спр и т. д. дру,.11>i 
ническую смесь, например, смесь Pe•r eJcq, 
песка и воды, легко разделить Филъrр»01·0 
ннем на песок и воду. В тес1 е же состаз 0tэа. 
части муки и в лерву10 очередь белки n~1ь1е 
но соединяются с водой, так что выдел~1'1· н;1 теста воду механическим путем, наnрцме ъ 
прессованием или фильтрованием нельзя. Р 
При замешйвании теста выделне1'ся не 1,0• 

торое количество тепла, что 1 аклсе укаэь~. 
ввет на то, что при заме1лнвании 1'ec

1
·il 

происходит более r лубокое яв;1ени , 'lем 
в случае простого смешиванил. В р 1yJ1 та1 , 
замеса из муки и воды получае 1 н ( д1 m~~ 
нвя масса тесто, обладающее:о11 р JJ.f=l. 1 ~"~~=-~ 
своllствамн: ируrостью, свяэа111 . · 1 ~J ~~ 
тнчностью. процессе образо1 D · w1 

~~\-~~-



liepac1 вориr~ые бе.~ки ~1уки поrлощаю1 болъ­
шо~ колиt1ес:rво воды, наб~хают и обра-аую-r 
белковый кар1<ас. тесiа 1ак ~1азываеъ1ую 
клей1<овипную с.е-rку, и-'1и клейковину. 01 
снойс.тв клейковины \э.Т\аtтичнос.ти и с.вязан-
~ости) зависят и свойства тес:rа. По ко n\\­

честву вещее.тв, входящих в С.Ъ\еtъ, образ-у­
ю11~.ую тес.то, последнее делится на д:ва \)аз-
J1 иt~ных сорта: кислое если в С.1'\еtъ 11\)И 
r1риготовлении теста входят дрожжи \\Л\\ 
закваска, и п ре.сное. если ·таковые. не ЕХQ-
дят. 

Дрожжи и закваску доба-вляю-r -в ie.t10 
для разрыхления его. 1 a1Zoe. те~:rо нач\\Нае.1 
броди'rь, в 11е~\ появляется уrлекис.лыfi rаз, 
разрых"ТJ.я1ощий тес.то l\ П\)ица1ощ\\\\ ro10-вo~\'J 
проду1<ту порис.тос.ть l\ особый np\\S\iRы\\ 
вкус. Пель~iеНl\ nр1\rотовляютtя \\З npec.Raro 
·1·еста. В l{ачестве разрых"111\1е.~я в такое. 1~t10 
доб а в11~11от ~-1еболъшое ко,111\чес:rва ~\\'\\\О\\ 
массы. 

48. l{a1<1tc тр бован1\я пр )ЯBJ\R\ т к тес.1 
для 11ел1)м 1-1ей? 

11 JI13 ~1 11110 Т С1' ДО.l \1 

rl'Qt111oi~ ) ПР)'l о 1'11 nя t\\\\\l 

('1·1,1 i1 11а \'\\tltl 1\1 1n 
О}) 1110 t\101) ~()[ 11' ~1 \ СО \ 



момент п заr.10 ра >1< lf в.11111 Jl 11с;11> /\t с 11 cJt, 
11 

., •• , 
80 •ремл парl(и 11х. · '<>1<~ 
Пtльме1111 будут .11е1·1<() /JCJЭ>1cc11ыn;11 .ьcs 

не 6уJ1ут внэ11у1·ь 11п .~)1 ба.У. 1 it 

Хорошее тести л10Jкс ·r 6Lrr1) Jrp11ro ·r01~JJe 
111 мукн, содержа111ей c.11ыLuc 12% cyxott i, 110 

881( сыро R кл е fl к он 1111 ы :хор о 111 с ro к а •1ec·rnJJ 11 
8д1жность те ·тп дол»о1а ко;1еба 1ъсн u пред"· 
дlЖ ОТ :/О 11.0 .'J~ ''t, а rемнераrура О'/' 25 до ;\0~ с· 
Тито до11ж110 61jJть с>;J,1101Jод111~м. · 

49. Как подготовляют состаn11ые •111 ст11 теста? 

Мук у перед пуском и пронзводстно нод. 
•ерrают "от11ежk·е ' (созреванию) в течение 
1 2 месяцев после помо.110, п1 огрена1от u 
ск11вде до температуры 11.111ос 1 r:. С н под. 
1ерrвют контрольному просеива111110. 
В о л у перед замесом теста подогреоа101 до rемператJ ры +зо 40 С. 

С 011 ъ nросенвв1от лля удаления 1<имоч1,01.1 
и посторонних предметов и растnоря1оr в 
ебольшом ноднчестве теплой BQ t 

Ян ч ну ю масс у смеu1иввк1 
lllн 1tо1111честljом воды н тща1 
юr АО обрвзова11ня равноме 1 w. 

' ( 

-
--



50. В 11ем эамешi1ваюt 1есто'? 

За~1ес тес.1·а 11ро~\зводят .1\\'lбо вручную в де· 
ревя1111ых яu1.11ках (дежах) или ~больших npo· 
11зводств<:1х) в тестомесильных. машинах. 

51. Что влияет на расход во.n.ъ1 nри за­
месе"~ 

l lp1t за~tешиван i11i теtта воды расходуется 
~1еод11наковое количес1во. 

l-Ia кол~1чество воды влияет: 
1. l(a. чество само\\ t-.\уки. "Сильная• мзrка, 

облад(\10 tl\<lЯ тру днорастяжи~\оi\ к.t~ейков\\но\\, 
1101"лощает бо.т~ьше воды, 11 1<"r~ейковина ot· 
т~1е·гся у 11ее )'ПР)'ГОЙ. С.~1абая ь~ука nоrлощае1' 
~\е11ьшс воды ii от.111\чается ~\енее ynp)lroй 
1( JI е Й 1< О В И li О i~I . 

2. Вы ~ад ~1YKli. М)1Ка бо.11ьших вых.оn.ов 
11p1i вс х 11pot111: равных услов1\ЯХ. i\)ебуе1 
бол1)ш воды i1p1i за~\есе. 

3. С r пень с реван\\Я м~ К\\. Соз\)евшаR 
l\1y1 а 11or.riou1a т бо.Тiьше воды. чем .1ука пе· 
Дt1Bll ГО ПО \ .ria. 

' 4. В п а 11 li т ь ') к ii . '" 1 е \! ь ш }"" ...... 
1 1\ ~1 Ii U 1 0 JI 1\ Ч \В 3 Т В 

llfi 1 ,о 1 \) . 
~). 1 \) 

• 1 \i к ( 
Пll 

р G 
l 11 

) . 



't 111 l ~1 't 11 (j у J(. fl 1 ( J ' ' 1 (, , 1 с· ' ' .., , , ' ' { J' 1' ' . ( r i t ' · l 11 

l4)'1Jlr 11 fj/t!Jt 1111111l~('. Мс.111(11(· t1r1c•1 s11i1.r rvi ,,1,,.,(. 
fiYlllJl(!l ( l(LJ/1(_'1', /f() / {'t /(_1 ()( l ' IUlt;1 .111111 Yl' Jt ,, ,, 

''1'м ''• l'f011 1Jl1/ ,IJ(1/l~l11{1 ( М11(}1 о 1' ( 1,/11'1. • 1 

(J, J(a,1111tf(_'C '11и ~11111, lJL1(JC l1Ml.IX 1J '1~t: 1 () 
fft1JI1,111(• 1111cr <·110 ~111 1 11roli MtJ ( с 1.1 '' 'l(:'c·i l ,· l ~ lvt 

MCl/l1Ll/C JJUДl·1 Jl(11~1uщ:1t: 'l ЛtyJ([f. • 1 'f..1 

62. C1luJ1ь1{0 nо11ь1 11;110·1 u 1 ·с·1 o;j 
111111 Jt(J/JMll/.lbl[(Jjj BJJ:l)l(Jl()C'I ' lf му1с11(ll.1J 

/ /j "{) /1U l 00 !(,; MJ 1(11 11 flJU'I' 'J(I '!J Л 
1 

U;r t.r 111 '' 

1 /а l/CJ(OIOJIЫX lljJL>ll/JD(1/lC'l ' ll!/'}( J(OJlJJtrc:~; 
IJO/~LJ ync.rIJl,ll1llll1U'1' С rteJlblO Ofi,tct·z ,l~JJJfil о()~~<) 
UIJlKll 1JCC1ll (JJ:.ll'T{ll 'Jl(lf JJ (jt0J'M0JJ1(11) Jto 40J tl" 

нп J (JU 1с.-, м у J<н. Э 1·u ни 111.1 пr nет 1JJIU>" IJ ос ~1 
тес1п дс1 :J!J'Jui 'J'n 1tc1c ·1·)с1·0 ;1[1~·1· 11J)о;_ту 1,.г 61 ~ лее 1111э1(01 о 1la ч~с 1 па. о 

Прн рас11е·1·е 1(u1111честп1 ноды 1ra>i(дi, 
vO штук 1111ц зa1t1e11j1101· собо1'i 1,б л водь1 , ' ~ 

63, Как эамеш11 ва10·1· ,1·сс1·04> 

Смеш1111ан11е яичной массы, муин 11 nод11 
про11зво;~и1с11 СЛСДJ10Щ1IА1 йбJJilЗOf\I : A1YJ(y з:.1" 
Cl'1ПlllOT JJ 1lll{Jil( 11а Ilel(0'1'0J)0Af JJa C,J,0.Sllllfll 01' 

боноиы стс1101t с тем, чтоб 1,1 ~! ·>1 ty 111у1ro 11 
'' тopL~Clil(JJJ C7'Clll(Q/·J OCTfJ.1JOCb ~f { 1 о (, 
н Rll'lllOll ~flJ((·J,J. "В'1·ел11З ЯJЦJ11( Jl ll f. lJ. 

Н Я Н 1111у10 М ll С< у 01' 11 JJ О 1' 11ВО11 OJI О> 't~~.---........r. ~~ц:tt-~ 
ЩНNВ 1Bбll f'R('1 CI/ IН'СЬ C.llUi/ М ) 1 -it (1 

-
--



М J)tt() f,~t<'Jtf)eдefJ~l "1'tЯ Т10 воде. ПеремеШ\.\'Ва" 
11 ис мuссы 11 J)Оиз1Jоди·rся 0·1 края торцевоr\ 
с·1t.:111с i-J. 1 >С ;11с t! ;1 11 ocJ1e11.yюt1:i.aя nере:меше~-1ная 
JJt>J)Jl~i~( lll)ИIIOJIJIИtv1~leTC~\ лнумя руками. и кла­

~ •·r·c~r 1r;1 11l)CJ11.1;t y111y10 за~\е.ше.1\ную порцию. 
1 ~11< •·1 м об1)t1ас>м 111)оход~11 по длине -rec:ra 
:~. • J)t13U, 1101с~1 11е nолуt\ится равномерно 3а­
ме~11е1111,1;1 м~'<:с~1. 1 lеобходиt-.\О с.лед-и1ъ, ч-rобы 
1; '1'(;;:{''t'e 11(; OC.'l'(IB(lJl()Cb 11епрОN\еШеНl\ЫХ KOMQ\.\-

1{ <.1 tJ rv1 у J< и • 

54. l<а1<ие име1отся тес1омесиnьные мa­
UJ И ll l1l'f 

'1~~с·1·омесилыiые маu1\i11ы бывают д.В)'Х '\'И · 
11<.>1J: 1) мес1\.ТII(11 с: де>I\ей, откаiывающ~fiся 
11ocJ1e замеса, 1\ 2) ~'ес1\лк1\ с.о c:rat\\\ORa\)\\a\\ 
;1.~)t<et\, 11 l{O'l'Ol)ЫX де>ка с.ос.та13,qяе.т од.но целое. 

с ~1 u ш ' \ 11 о t~ . 

55. l\a,<1' 1· сто ~ C\\J\K\\ у~обнее И\}\\ e-
II Я1'l_) в n Л\ "1!0 ~ npOl\З~O стве? 

l в i 1 д го 1~ о \l 1 11 п ь \ н ~' е. u ~ \\ ка" бы в · 
,1111<11 01111 i1~1 бы.'111 11 n рерабат1 ва101 боль ... 
Ll1 11 \..:1 ,7111 \\ • 1'0H\-l \:К\\ В ~ ", бО.\ е. 1 О 

)Д)lil~ i\ )!.~)1 ll\l ifiШ\\HOfi С ~ О 
J' 11 11 ~1 11.Jl l 1 \ l \ 1 l ш 1 \ \ ~ 
)1 {\ \ 13 ') ~ - ' \' ) \ ") ) 

-



п/1 1 О 1111111t'Лl,/10<'1•1, :J,J Mt•1 ·.1 
1 

'<' 
1
, 

М, WJl/lt' ·"' /0 ЫНI/, n 11 1':)
1 ''~)1'j 

lJti. l<ЛN ус11.1ое11в АН Cll.111{:1 со с •.• 
llOJ1 д CJHe1'/? ' 11111 011ц 11 , 

Т ·тvмр·11.11.;1 ··с с1·11н11 11:11 нuн . 
оОщн// 1111 ( Nf 1· /1 iJ д:111 11.1 1н1 • 2 \l·»<~11 
'1 f)ll ' '

1 
/-'\ ·1·0 11~ •:> J<'rJt 1 11 · 11 J.):1зр(\' 

1 • • '• " • • " ' А1 11 м ( с 11 •11 ," з 
• )J•or() 

[ о 1 

Р•с 2 Общн~ в1 ~ recroмe"'Jf.'lf\И со т 
• 1 

" 

ыт 

11 ва. 
рм 

жи, в нотором вр 
С MeClfJlЫJ ЪJМИ .'JОПВ 

-

-
' -( -



l\()Д~\Ч~\ М ~ [{l\ "' \~ОДЫ В J\,(:Жу r\ \)О\\З'ВО· 
;~11т1..·)t \~с.рез соt>·r1}е·1·ству1ощ\\<: ()Тверс.1ия. в 
DC'\)X11ei\ t1<1cтi1 станины. Валы с лоnас.тя.ми 
111)1113од>1тся в дв11}1<.е11ие от электромо-rоk'а. 
Д.11~1 выгруз1<и корnус. 1'\ешалки наклоняете.я. 
с 11Q1\11альн ы\\1 '-Iервя.чны}.~ механизмом. 

$tа----т-~~~~-­
~~~ it--t---t,40м1-~ 

1 

~,-м·-жс 

nроиздадиrельttость 6 ООkг 

Pi1c. 3. Продолъныi1 разрез tec:roмtcиnънoi\ маm\\нъ~ со 
стац~\онарноfi дежей 

57. Как npo1\зnon.яt замес tec1a s тесто­
~ с 1~nке? 

~)r за гр) жают ' К) 

по 1) цепт}'ре, ате ' З3крыв 

-



ку и приводят в деt1ств 11 е Чнсло оборотов лопастеи 40~50 с JJofl<tr 
8 

l\i ltц · 1'51 ~t ~ 
58. Как определяют гот · · 

овnос-rь 
По окончании перемешива tecl'q? 

путем остановки машины, по ъ ни.$! (уз11 выемки и осмотра пробы) тес'iо е:а 1<рь1~~1: 
поднимая и поворачивая корыто с ьrrpyJi(a1o lf, 
механизмом. neцlfaJJЬif ьi~ 
Готовность теста определяется отс 

непромешенных комочков. Тесто .Утств11е~1 быть сухим, нелипким, с равномерньrм дOJIJl(lfo 
по всей поверхности и эластичньrм. 1~ветом 

59. Почему не слелует допус1<ать 
1 "непромес", так и "перем ее" теста? <а1< 

Непромешенное тесто пристает к РУкам и 
на ощупь влажно. При разрезе встречаются 
мелкие комкообразные участки муr<и, не во. 
шедшей в тесто. Из плохо проме1i1е вног0 теста раскатка лепешки будет иrrги не~" +f+W ~:-...... 
мерно. Это отрицательно отрази1·ся а ~~~~-. 
стве оболочки пельменей. _..__', 
Нельзя тесто и "перемешива т1, ""Cf~· ~~:::::):6 

ro "расслабляет• клейковину и .ал .___-'~·-И 
iiee эластичной. -~ 



Клейковина r..1~1\·1<11x пшен1-1ц в э1ом отно­
шении более чувс1·вите;1ьна к перемес.у) че~\ 
н.11еiiкови11а 1вердых. 

• 60. Как обрабатывается тес'tо notJ\e 
замеса? 

После размешива11ия те.с.'l'у обычr10 д.аю-r 
постоять в течение 'tlac:a) после. чего оно де­
лится на куски) весом 4-& к~ каждый кусок, 
и поступает под вальцы. Вальцы n\)иводя.'ГС.Я 
в движение. вручную или ме.ханичес.ки\\ nу1:ем, 

причем тесто раскатыва~1с:.я вnе\)ед и назад, 
u 

лепешка каждыи раз складывается в два слоя, 

что нужно для целей раскатывания и. J\)1\.\Шero 
перемешивания теста. Рас:катанпые лепешки 
толщиной 10--15 AtM в да"11ънейшем об\)аба1ы· 
ваются вручн)·10. 

Б. ПPiiro·roBЛEHИE Ф~РША 

61. ч1~0 такое обвалка мяса и как ее 
производят? 

Под обrза,111\ой ~is1 а подрзз 
Д~JielI(le ~151CIIOЙ 1·кан1i от KO \. \~--.......J 

~-~ 

Обвалка отде.11ьных час.те 1 
ВО,l\111,ся с.~едующ1i~,~ об~азоъ . 

u..--::::i 



Обвалка передних нонечно 
Передняя конечность кладется на стол с 1' е ~ 
вой поверхностью лопаткой от Pa~apy:>t(~ 
Вначале обваливают мяс'> с п.Тiечевоu 0 "t!erG 
затем с локтевой и лучевой. Очистив .ll~0t1it' 
ую и лучевую кости "мостолыгу'', ее от;l'~~: 
ют по плечевому суставу. Плечевую k eJJSi" 
оставляют для лучшей опоры при yдaJie~~:rъ 
лопатки. Для удаления лопатки оставlllую li1ts 
часть поворачивают к рабочему на IS~~ 
С боков и внешней стороны лопатни среза О 
мясо, разрезают связки плечевого суста~l' 
надламывают его и отдирают лопатку. Пере;: 
няя конечность обрезается по лопаточному 
хрящу и зачищается от мяса. 

2) Об в ал к а шей но й част и. Шейная: 
часть кладется на croJI нижней стороной, ат" 
лантом от рабочего. Сначала прорезается му. 
скулы1ая ткань сверху, затем .мея,ду остис1·ь1 " 
мн отростками, которые зачищаются. Одно" 
временно зачищают позвонки с бо1{овой и 
внжней сторон. Мускульная ткань и1еи дол" 
жва быть снята в виде одного куска 11 бе3 
жряш.ей. 

З) о 6 вал к а r рудной кл е i к и . r - R 

&11етка обваливается в два лрие~ ( :. ll " = 

срезается основная часть муснуJ : 
1 

Qf · '' ~._tl'J_:l~ 
остистых отростков и внеu1ней ·, !1'~ l]Тр _ 
р, а затем производится за 1l11c· \ - .,, -;. ·-
р 011, муску.11ыrой ткаff н н ос1J1сr1)1 ~ -



с1'КОВ rpy дных и спинных позвонков. Чис.тку 
rpy дн ой клетки передают под~обным р~\бОЧИ}.\. 
При чистке rpy дной клетки не. допускае.тск 
срезание вrv1есте с мясо~~ хрящей. 

4) Обвалка задних конечностей. 
Вначале удаляют проходник и зач11щаю1' erot 
за·rем зачищают и удаляют берцовую кость 
и в конце бедренную кость. 
При обваJ1ке фи.r~ея, и.1и середины, с.нача.:~а 

срезают малые пояс.1Iичные ~1ЫШ\lы (внутрен-
11ие), а зате~1 боJ1ьшие пояс.н~Iчные ~\ышцы. 
(внtшние), рассnоло}l\.енные. ме.ж!lу боковъ1ми 
и остистыми о·rростка1'1'\1 nояс.в.11чных. nазвон· 

I<ов. Мясо с сере,Р._1~н ок св им аетс.я дв~r Ъ.\К К)­
СI{ами с внутренней и внешней с.таран. 

Есл~-1 на пель~\енный фарш 1\д)'1' то.'lы<о 
определенные части T)1 Шli, то i1x обвалка n-po­
xoдrIT так же как и целых т)rш. 

• 

62. Как про1iзводят ж1tnовку ~яса? 

После обва"11к1~1 1яс.о nос:т nает на Ж\\ЛОВ\< . 

Задача }1<1i.т~овк11 -- от дe"ri 1ть от l\\яса с. xo­
)i i1.1111я. хрящ~\ 11 I р) бь_\е п.1е -:1"''1' 

l 8)1\Д ~{· 1") ОК \Я ПО.) tie\l 

r а r е о в а ri 11, , 1 т i1 о с о ..... ,,..,,. 
1 1 I 11 1\ С • I С С 

" 
111 а 1 ' и1· 



~~-~~·;. 

щl1е1·ся от )l<и.11, С)' .'\ОЖ11л111'4, осrа т}{() 
И кр} ПНЬIХ IJ. ICJJ, 1) )(р~ 

во н11е1\1J1 оч11стк1-1 к;rcoi< к.r1ад)'~г 
11 

IJJ.~n 
ЖlfЛOJI BllifЗ и TlQ)l{QAf CfilfA.f (JIO'Г А1 ясо JieliOjj 
срезая его с n.1енк11. Оrж11.7Iовпнное ' l<ак б 11 

11.1 я с l.)t мед.11е11но переда1от 11а 11злfе.11 ь•:Iе 11 ~1 е. о 11~ " 

• 

63. Кан ус1·роен волчок для и 
н11я мяса? 3lVlельч~" 

Волчок, или Аtясор}' бI{а, состои 'r 113 ста 11 загрузочной воронки с горловиной, рабо~:ьr) 
цилиндра, в котороr.1 вращается один-два чего 
вячных вала для подачи мяса и режущий р" 
ханизм, состоящий из комплекта решеrо~е" 
разлнчныА1и отверстиями и крестовидных tJ с 

11.0" жей. 

Решетки и ножи закрепляются муфтой. Ре" 
жущнй механизм приводится в движение при ... 
водом или электромотором, ось которого не. 

посредственно соединена с червячн1)1м валом. 

Под давлением червячного вала мясо продав" 
лнвается сквозь дыры решетки м срезаетс51 
ножами, скользящими по наружной п =-е .л 
стн решетки. ~· ~ г----.....;..:.~ 
Волчок, в зависимости от дн; 1~~ - . i 

решетках, разрезает ~1ясо 60;1 ~1 41Jt ~ мe11ffi 
мелко. Для пельмен1rоrо фарша ·~т11 ~-q.3f+.~ 
меняются рещеткн 13 2 мм. fI0;1a 'Ii 



ttt~1)11Я\1110~ty nt\ЛY 1'\ OJ\\1.l\'1Q\)\,5lt\11\)1X Ma\llЙ\\aX 
11110 из t3 OJ~\J."l'CSl }\С \'\ Ot i)CJ~C.'\' ue\11 \о \tЗ ворО\1 \{и. 

\)4. l{"\KOB1'' 1111anиJ\a работы \\а ROJ\'tкe·~ 

llei)eд 11ус:1<ОМ волч~:,~1 u xoJ\ 11е.обходимо·. 
) ) 11 poue\)И'f\) СМ(\3\<у ВС.е.Х i\))7ЩИ.ХСЯ \.\аа 

стей; r1ос:rа1}и·1·ь большоi'~ вс:nомоrа·rелы\Ъ\Й 
t1e1)e~11<. 3(1К\)е11ить e.ro 1-\а предвари1елы10 tма­
:~а111tой оси и запе11е·1·ь запор11ой 11ланкой; 

2) встаuить рабочий t.1е.рвя1<. l\ 11а кон\:~.е ero 
смо11тировать ком11лект реше1'ОК и 11оже.й ~в 
11n 11~1.:ie 11рием11ый 110}1<., за1'ем ре.ше:rк)' с:. боJ\ъ­
шими отверс:.тиями, двухс:rорон11и.й 1\ож и в 
I<онце решетку с ~~ел1<1\МИ 01верс:rиями.), па­
деть прижим~1ое кольцо, С~\азаu ero са~1\ом, и 
затянуть весь режущий ~\ехан.изм n\)ижим­
ной гайкой pyкort без ключе~\ и \)Ычаrов; 

3) перевести рукоя1коfi реме.1\Ъ с холо<:.1:0· 
го ш1<ива 11а рабочий r\a четверть ШИ\)И\\Ы 
ш1<ива 1'1 при за~1еА-11еннО1'\ хол.е. ~\аШ\\RЫ KJlIO· 
чо~t подтя11уть l'айк)1 и зак\)еП\i\ТЬ \)ежущ-иf\ 
1'~ е ха 11 из ~1 . 

Гlосле закреn.11ев1\я. peЖ)'lll: 1 о 1'~exaR\\Зi\a 
f\\O}l{JIO загруз1i~rь ворон1<у 1\\ЯtО~\ \\ -nyc. 1 

BQЛtlQK 11а по.ЛН)'Ю рабОЧ)7 10 с\ ~ 
По OI{OH'Iaн1111 11або1ы во,1 ~1rе~и~ 

1'10 разобрат1, 1'щате.11111-10 вы~11 
U.......:::::::r: 



1) Цл11 см ·11111ла1111я llPJtM llfllOT дl!JXllOЛ"' ... , , 
1, .,Vн"n р а 11.'', nр11мен11 ·мую нрн за ~ " ... ~"'h- -

-



. ~ . 



70. Как устроены деревянные nрот ... 
811111 

Деревянные противни 11редставля1от собой 
листы фанеры с прикрепленными к бор1ам 
деревянными ПЛЗСТИ11f{Эl\4И, J~ЭIOII~ИM~l возмо}J{. 
вость ставить противни oдJ1 ·r Hf1 ;~ -1 ' " 

•JJ.Y днищами противней оста ''" 1~~~~ 
ство высотой в 3 с.м, доста·rоt ) ~' пя у1<лu 1 \ 

lf:""i 1 ::_::::::_~EJ 

J -1) П11010 склеивw11еся пельме1111 f c:n ) ч 
1 

' -( -



neл11MCitcf\ J\ rapnt1'1'\i\)y1oщec их 01 рас.nлю· 
11~ива11ия. 

ПерсJ~ укл~';~коVt 11ельме.11е.1\ I1\101ивни nосы· 
\lf\10T~fl ТО111<ИМ СJ1оем муки. 

71. Ilo'1eмy (\)ормовка n.оnжка И't'tИ 
быстро·~ 

Формовка пел ь~te.1ie.t\ должна 11роtе.ка-rь 
быСТ\)О, та 1с ка 1< в п p{)'f\i В\\ОМ случае. тес:rо, 

TOJil<O \)()СК~1та11ное., 11аходяс.ь СЛ\\Ш\\ОМ ЦOJ\rOe. 
время 1~ обработ1<е., пре)\tде че.м б)1цеt закоR· 
t1ена q)ормовка, с'fане1' липким. Фо\)мовка 
r1ельме11ей из ·1'а1<01--о те.с1а за1руn.Rи1'еJ\ъ\\а1 

1<pol'f1e 1·oro уху J~шается качеtтво rо1ово\\ 
продукции. 

72. Как замораживают nеJ\ьмеии? 

Пельмени мо1кно замо\)ажива1ь как ec:rec.t· 
в~нным холодом (зи~\010 nри 10° С). 1'ак и 
в холодилънь1х \<амерах с. тei\nepa'rypoй яе вы· 
ше 12° С. Че~~ ~~иже тем11ераiура в камере, 
те!\t ~ieI~l>Шe потери веса и те ~ ч111еrа к' 
'Iества полу~~<1~тся готовая про;\ Кl\\\Я -

Замораж1113ают пельмени в 

J~ЯХ, В KO'l'O\)L>lX Olt\\ бЬ\Лl\ \ 

JJ03ИJ1l . • 8~10\)ЗЖИl' \\\\IC д. 
R t1\1,, Заморо>\\(\\\НЬ\~\И с\1и r 



внутри которых установилась 1'е 
не выше 6° С. 11 neP<i1' 
Во время замораживания пельмен У~ц 

от 2 до 5% веса. После заморажива: 1'epSf 
мени снимают с противней и Вет li~ tre ~, 
для того, чтобы отделить от муки~я~liэа~~, 

73. Как производится но11трол 
вoil продун1~ии? ъ to't~ . 

От каждой партии замороженных n 
неR отбираются пробы для проверки 1<ачеJJь~1~, 
Органолептическое испытание произво ес'tэа/ 
путем осмотра замороженных и затем св~11'Гс~ 
ных пельмене11. Варку в кипящей слегl\а Ре11, 
соленной воде ведут в течение 10- -15 ~од. 
Внутри пельменей температура должна б 11 li, 
не ниже 68° С. Хорошие пельмени no~'I't 
варки не разрываются, и фарu1 не вывалJI~ 
вается из оболочки. Оболочка при разжев~: 
ванни не вязнет на зубах. Фарш сочный k 
вкусный. j 

Запах приятный, схожий с запа хом свеже" 
го мясного бульона. Вкус солености и перца 
слегка ощущается. 

• 

74. Как производится расфасов а пель 
менеll? 



ные ~1ешочк1i по 500 i. Расфасовка nельме.не.t\ 
производ1iтся в холодильных камерах с ~ем­
пературой не выше 8°. На мешочках указы ... 
ваю1· дату вы11ус1<а проJ~ук11ии из холодиль­
ной каt.iеры, ч1tс1·ый вес и ~1омер или фамил\\Ю 
укладчицы. Мешоч1<и с. расфасованными nель­
ме11я~111 11р11 распределе11ии осенью и вес.ной 
д.r~я п1)едохранеиия пельменей от таяния цолж.· 
ны укладываться в коробки из гофрированного 
картона. 

75. Какова рецептура пельмеией1 

Ниже приведена рецеnтура пельменей в 
различных случаях: 

1 \1 
Мяса 1 сорта • . . • • • 26,7 нг • • . . • • . 2.6,1 к~ 
Свинины п/ж • • • • • • 19 " • . . . • • • • 19 • 
Муки •.••••••• 50,8 ••.•••••.. оО,8 " 
Яиц . • • • • . • • • • s,Q ,, . • • • • • • • 310 ,, 
Перца . • • • . • . • • 0.015 " • • • • • . • • 0,010 ,. 
Соли • • . . • • . • • 1 ., . • • . . . . • 1 )а 
Лука сырого • • • • • 1 ,, ...•.... 1 
в оды • • . • • • • • . 30 д • • 8 1' • • • S4: А 

Выход • • • • • 132 кz Выхо З6 н 

------



• 

111. MEX~~~~i~~~B~MEHHoro 
76. Почему нужна механизация 
во.детва пельменей? "Ро11а" 

Так как большинство процессов не 
визировано и осуществ/1яется вручную· ме~а" 
rотовление оболочки, расфасовка фарща· фР1t. 
мовка пельменей и т. д., то лроизвоДс~р, 
пельменей является очень тру доемки~1 . еа 
Лучшне стахановцы при ручном труде вь 

р-вбатывают 35 40 r:z пельменей I<сlЖдЪI~· 
Кроме того пр1f ручной работе продукты вь~: 
ходят неоднород1-1ыr.1и по весу и 1<ачеству. 

Механизация производства пе.r1ь~1еней об" 

легчит труд рабОЧlfХ, 1103ВОЛИТ увеЛliЧИ1'Ь 
производительность труда и сделае1· 11род)'~<" 
цню более однородно11 по I{ачеству. 

77. Из наних частеU coc1·01fT а11то 1а1· 
Вечканова, построе11111>rl1 1а 
CKOll МЯСОJ(ОМбИlfЗТ ·? -- ) 

Пельменный автомат сос1 ои J Jf 
овных qa теА (см. p1ic. ) J 

--
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Р11с 4. Схема пелъь~енноrо автома,-а К. Ве.\\канова 

пресса непрерывного действия д.t\Я nод.ач\\ 
теста; трубопровода с. обратной в пресс тр-уб· 
кой; сопла д.r~я фор~11\рования те.с.та в i~)'бку; 
шприца д"11я подач1:~ фарша (на c.xel\\e. пе по­
казан); дозатора д.т~я фарша; штаъ1nа для фа\)· 
~.1овки п ,елъмене.й со с. \азывающе\\ щеiко\\ \\ 
транспортера для np11e~\a готовы: 1\зд.ел\\Й. 

78. Как работае авто \а . 

Ав1·01'1а·r работа т , _ 1ощ' 
1·ово ,, то и пр р вно гр 

t~1101I11ы1\ np с.', врnщn1 Щ\\t 

ра 1'11) 1 ДBli)K Н\\10 Чt\ О О \ 
11 р t" t а 11 i ) ,, 1 1 к 1 ' 1 а ' ) " т о 
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9-10 At.At 1ter1i)ep1,1u1to noc.тy1iae·1· фapiu. Подача 
q)ap111a про11З[\Од11тся ~~е.хан1\чес.ким равномер­
JJО дeйt:Tl')'IOU\,\\M 1l1Il\)Иl1.CM (Т\\Па колбасных 
1'1exuн1it1ec1{11x l1111p111\0i'\). В <рарше.nу10 трубку 
введе11а дl))'ras1 Т\))1 61,<\ для nода'-lИ cжaioro 
возд)1ха. 1~1\t)д сдела11 11а тако1'.t расстоянии от 

1<oiiц~1 пc1)11ofi трубк11, 11то объем Оiде.ляемоrо 
сжаты~~ возд)7 ХО~t tрарша равняе.iс.я порции 
ф11рu1а д.11~1 од11оrо nе.r~ъ~1еня (вес 5 i). При 
пoc·ryп.rie111111 воздуха I\3 воздушной 1рубки 
порц11я q)арша выталк~~вае-rся из фаршевой. 
трубк11 11 пост)· пает в труб1<у из тес:rа. Да­
влен11е воздуха 0,5 0)75 a11i.лt (атмосфера). 
Подача воздуха производ11тс.я крана~\, откры­
вае~1ы~1 шп11лька11и, укрепле.нны~\\-I на барабане. 
шта1'1па. Закрывается кран пружиной. Чис.:~о 
штампов li шп1;~J1ек на барабане. д.ля открыва-
НiiЯ возд)'Шног-о крана одинаково, и они рас­

положены так, что при подходе кажцоrо 

след)·ющеrо шта~1па шnи.:1ъкой открываете.я 
кра11, i1 внутрь тр)·б1~11 тес.та nод.ается од.на 
порция фарша. 
В рез)тльтате тр)1бка теста с.одержl\1' на 

опреде.11енно~1 расстоян1iii друг 01 друrа од\\· 
наковые дозы (рарша. Тр) бка т с..т с. ~~~ 
ПОСТ)'Пает на транспортер, rде 11 
tuтa 1111овка о·rде,11ьных пель1'\ен~::f4!·~~~~ 
тер состоит liЗ .ченты нержав _ ста·, 
nр~1водного 11 натяжно\'О бnрабз 

~===t 



Рис. 6. Штамп для автомата 

ны в гнездах барабана, распо.тrож 
тргнспортером. Режущая нромка eнllor0 
для склеивания пельменей coeдi-rнealt бур~~~ 
на склеивающем конце штампа сдеЪI Q~~~~~ 
сечка для получения гофрировки I<pa:a'fla ~ ~: 
менеR. У ne~~· 
С ленты транспортера пельмени сн11 • 

тонкой стальной струной, расположе;1а1()1с~ 
натяжном барабане транспортера. Стру:о~ ~. 
положена под )'Г лом 35 40 ° 1\ ~<раю а Р 
транспортера. Во избежание лрилипа1н-1яJ:~~1, 
менеА к штампам r1oc.ТJe;~ 1111e Сh1аа 1)1 ва е~~ 

( ]()~ j 

пище13ъrм жиром. ДJJfl смаэк r1 JJ1 i n~1пo1i t·.
1

,, ( 

nрис11особле111-1е, состоя 11tee 1 с , ( Ja ~ 
жира и щетки, nращающс1~ 1 ._>' --v ~Р\±Ч3.~~~ 
же11ию и1тампов. K1Jy1 .~:tя 1 t / 
смазывает w1 аА111ы Ji сJч1111~а ~ Gi •t-= 



• 

' 

• • 

• " ..... .., 

' 

l 

79 . Как ПJ?Оизводится уклад.ка rотоаь~х 
пельменей? 

Для укладки готовых пельменей с.лужит 
оqный транспортер. На неrо nос.тvnают .11еит J 

r1ельмени Оnосле снятбия с лентбы nepвoro травс-
о тера. те.юда ра очие со ирают nелъ~\ени 

п ур ч»Ую и укладывают их на лотки no 1()(),-
вр u р б 
180 штук на каждыи. а ота по укладке 
производится обеими рука~tи единовременно. 
Транспортер для укладк\1. дв11жется t боль­

шей скоростью, чем штамповочнь1й транtnо~­
тер, всJ1едствие чеrо пе.r~ьt\\еви ва не~\ рас:nо­
"1агаются на бо.11ьше~1 др)1Г от друга рас.с.1оя­
нии, t.Ieм на ШТЗМПОВОЧНО~\. 

Укладочный транспортер посыпается \)'KOfi, 
1<ак и лотки. Лотк1! сде"11авы из фанеры, 
деревянны1'1и планка~i11 по бока \ для ста­
новки .11отков одного на др 1rой. 

80. Какова произво и е ьность авто­
мата? 

If1)011з1 од111 
ус 1 rlllO BJI flfi 1 

11 p1i О С.11 .>К 1 
110 .1 ~ 1 lltll 

J) () ·1· f i 1 о i"1 

льна 'Ь авто 1( 

о к в н 
n1~ ii ав о та 
011} 



, 111• 11 скорости траисяортера со ll.l 
••поА•rеJIЬНОстъ автомата была Yвe-ra~l'Jo 
~ 180 кz пельменей в час при 9 чeJJ Jtlf~~}J_~ 

8zиощеrо персоналаt что дало выр 0бcJty~ 
140 кz в смену на 1 рабочего~). aбa"tf\y 

J} к. В е • "41 •о в 11 Ю. •а л е е в, ПРонsа 
""гввl машинвwм с•особом, ,,.М •с11а11: ивду 0~t-r" 
1f 1, 1"8 r. C1'plt~" . ~ 

j 
~- 1 

~~-~-=~ ~ 



ОГЛАВЛЕНИЕ 

~ 1 Cwpa.e и ао.~;собиwе материа"~~ы J.1lj{ npoiв.a•I' 
-· ~tQ 

•ел ttмeяel . • • • • • . ~ • . " • • • . . • . " S 
А. сwры .1л11 о00лоuи . • . • . . • • • " " 3 
Б. Сwри ЖJll! ta.p11ta. • • • • • • . . . • • • 21 

" 11. Tex11oлora1J: иеnкпе1 . . . . " " • . . . " . Зi 
А. 3амес т.ета • · · • · · · . . . . • • • • зt 
~. Приг9то~Jiеяие фэ.-ртаа . • • • • • • • • " ~\ 

. в. Форкоuа веш.хеиеt • " . . . . . • . • . ~1 
1 f f. }(еХ&11Iаац111 •6':UJleKИIГQ 8p.nat.t~U. • • • • ii 

• 

--- - -·----=-------------
Ре~актор В. И. Ш11n1f• Тех. ре . С. м. ГpRro"818 
С1ец. рц.актор Е. Ю. мн,кин 
Пост. 1 пр·ао 23 11-18 r. !lo 1. 1\ , 1 1.$--= :-ц'-..,! 
И11ж. Иs1·t0 ПП 21-2 Nr • ' 
1 ~ аола 62 х 92--1 / . п" У 11. а1т 
и. в 1, п. л. 48 672 

rllOllн. ["лаопнта РСФСР А·6 5. За . 
11-1 тип. МООМП, ~оспа. 2-1 Pw~ 
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