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Мясной цех.
•В предприятиях общественного питания, работающих на 
сырье, технологический процесс обработки мясного сырья 
осуществляется в такой последовательности: оттаивание 
мороженого мяса (дефростация), зачистка поверхности и 
срезание клейма, мойка, обсушивание, разделка мяса, 
зачистка и жиловка мяса, изготовление полуфабрикатов.



Технологический процесс

•Дефростация туш и 
полутуш крупного и 
мелкого, скота 
осуществляется в 
течение 2-3 суток при 
температуре 4-6°С, 
птицы - в течение 10-20 ч 
при температуре 6-15°С 
и относительной 
влажности воздуха 
85-95%. Мясо считается 
размороженным, если 
температура в толще 
мышц достигает 0-1°С.



• Размороженное мясо поступает в цех на 
тележках и зачищается на рабочих 
столах. Зачищенное мясо моют в ваннах с 
проточной водой (20-30 °С) или в 
подвешенном состоянии щетками 
(щетками-душами). Затем для 
охлаждения мясо обмывают холодной 
водой (12-15 °С).

• Остальные операции по обработке мяса 
осуществляются на производственных 
столах, высота которых равна 85 см. 
Фронт работы при обвалке мяса 
составляет 1,5 м, при зачистке и жиловке 
мяса, приготовлении полуфабрикатов - 
1-1,2 м. На стол кладут разделочную 
доску, изготовленную из твердых пород 
дерева, с маркировкой МС, справа - 
инструмент для обработки мяса и лоток 
для полуфабрикатов более высокой 
степени готовности, слева - 
крупнокусковые полуфабрикаты, 
поступающие на обработку, перед доской 
- весовое оборудование.



•При ручной обработке мясного сырья применяют различный 
инструмент: при обвалке - большой и малый обвалочные ножи; 
зачистке и жиловке мяса - малый нож поварской тройки; нарезке 
крупных кусков мяса - большой нож, мелких кусков - средний нож; 
снятии филе - малый нож поварской тройки.
Отдельные операции, выполняемые в цехе, можно 

•механизировать. Так, для измельчения мяса используют мясорубки.

•Для соединения компонентов и тщательного вымешивания используют 
фаршемешалку



•В крупных мясных цехах применяется пооперационное 
разделение труда. Члены бригады специализируются на 
обвалке мяса-сырья, его зачистке и жиловке, изготовлении 
полуфабрикатов (порционных, мелкокусковых, рублены
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