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Группа 13ПК  

УП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента.    

Тема урока: Механическая кулинарная обработка нерыбного водного 

сырья и изготовление полуфабрикатов из них (кальмар 

фаршированный). Оценка качества готового полуфабриката. 

Задание 

1. Записать число и тему урока учебной практики. 

2. Изучить технологический процесс кулинарной обработки нерыбного 

водного сырья. Написать краткий конспект. 

3. Познакомиться с технологией приготовления полуфабрикатов из них 

(кальмар фаршированный). Видео можно посмотреть, используя 

ссылку https://yandex.ru/video/preview/?filmId=6292433163279387185&text 

4. Составить алгоритм механической кулинарной обработки кальмаров. 

5. Предоставить фотоотчет (конспект,  подготовленный полуфабрикат 

кальмар фаршированный). 

Выполненное задание высылайте на электронную почту мастера 

производственного обучения Мочаловой О.Л.  olya.mochalova.63@mail.ru 

 

Нерыбное водное сырье. В эту группу входят нерыбные морепродукты 

(беспозвоночные и морские водоросли) и речные раки. Среди промысловых 

морских беспозвоночных наибольшее пищевое значение имеют моллюски 

(двустворчатые и головоногие), ракообразные и иглокожие, а среди морских 

водорослей — морская капуста. 

Морские беспозвоночные. Мясо беспозвоночных отличается высокими 

пищевой ценностью, профилактическими и лечебными свойствами. По 

пищевой ценности они приближаются к яйцам, творогу и значительно 

превосходят мясо теплокровных животных и рыб. Мясо их отличается 

высоким содержанием белка (до 20%), в составе которого преобладают 

биологически ценные незаменимые аминокислоты. Беспозвоночные богаты 

минеральными веществами (особенно микроэлементами), ненасыщенными 

жирными кислотами, витаминами группы В, а также провитамином D. 

Использование беспозвоночных в питании способствует снижению 

холестерина в крови, положительно действует на общий обмен веществ, 

https://yandex.ru/video/preview/?filmId=6292433163279387185&text
mailto:olya.mochalova.63@mail.ru


некоторые из них выделяют антимикробные вещества, способные убивать 

вирусы. 

Двустворчатые моллюски. Из  этой группы беспозвоночных наибольшее 

пищевое значение имеют мидии, устрицы и морской гребешок. 

Мидии. Съедобная часть мидии — все тело, заключенное между раковинами 

(10—15% общей массы). Тело мидии внутри раковины покрыто мясистой 

пленкой — мантией. При хранении масса живых мидий уменьшается в 

результате потери жидкости. Свежих мидий следует употреблять сразу же. 

На предприятия общественного питания мидии поступают в виде консервов, 

варено-морожеными в брикетах (без створок) массой до 1 кг и живыми (в 

ракушках). Варено-мороженое мясо готовят из живых мидий: их 

обрабатывают паром в течение 15—20 мин, при этом раковина раскрывается, 

мясо извлекают, промывают, укладывают в брикеты и замораживают. В 

брикетах мясо мидий должно быть целое, серого или бледно-оранжевого 

цвета с коричневым оттенком. Для приготовления блюд (закусок, супов, 

вторых блюд) брикеты оттаивают на воздухе, затем их тщательно 

просматривают, удаляют биссус (образование, с помощью которого мидии 

прикрепляются ко дну или другим предметам), после чего мидии промывают 

несколько раз в сменяемой воде, чтобы полностью удалить песок, и в 

зависимости от использования варят или припускают. 

Мидии в раковинах обрабатывают следующим образом: с раковин счищают 

прилипшие мелкие ракушки, выдерживают их в холодной воде в течение 

нескольких часов и хорошо промывают в проточной воде. После этого мидии 

заливают водой (1:2) и варят при слабом кипении 15—20 мин (до раскрытия 

створок и сворачивания мяса в комочек). Вареное мясо, прикрепленное к 

створкам, отделяют, удаляют биссус, промывают до полного удаления песка. 

Затем в зависимости от назначения мясо варят или припускают. 

Устрицы. У устриц, которые являются деликатесом, съедобно тело (10—

15% общей массы), которое лежит в глубокой створке, мелкая же створка 

является как бы крышечкой. 

Устриц в отличие от других двустворчатых моллюсков используют в пищу 

живыми или подвергают тепловой обработке. На предприятия 

общественного питания устрицы поступают живыми, в виде брикетов 

мороженого мяса, а также натуральных и закусочных консервов. 

Раковины после такой же предварительной обработки, как мидий, кладут на 

разделочную доску плоской стороной вверх, со стороны утолщенного конца 



(замка) между створками вводят тонкое лезвие ножа и подрезают мякоть у 

верхней плоской створки. После этого створки раскрывают и в зависимости 

от кулинарного назначения моллюска оставляют на раковине или отделяют и 

перекладывают в посуду. Раковины вскрывают перед использованием, 

длительное хранение не допускается. Мясо раковин, раскрывшихся 

самопроизвольно во время хранения, для приготовления непригодно. 

Морской гребешок. Крышки раковин этого моллюска имеют веерообразную 

форму. Между двумя створками раковины гребешка находится тело 

моллюска (мускул) в желтовато-розовой пленке — мантии. Съедобными у 

гребешка являются и мускул, и мантия (20—28% общей массы). Мускул — 

особо деликатесный продукт, он представляет собой пучок мышечных 

волокон светло-желтого цвета, плотной консистенции. На предприятия 

общественного питания мускул гребешка поступает в мороженом, сушеном, 

а также консервированном виде. Перед приготовлением блюд мороженый 

мускул морского гребешка оттаивают в холодной воде или на воздухе при 

комнатной температуре. Оттаявший мускул промывают, а потом варят или в 

сыром виде используют для жарки. 

Головоногие моллюски. Из моллюсков этой группы на предприятия 

общественного питания поступают кальмары. Наибольшее промышленное 

значение имеют кальмары тихоокеанские. 

Тело кальмара состоит из мантии, хвостового плавника и головы со 

щупальцами (ноги). Мантия составляет 31—32% общей массы моллюска, 

хвостовой плавник — 19—20, голова со щупальцами — 20—21%. Съедобные 

части кальмара — мантия и голова со щупальцами. В среднем масса 

кальмара 200 г. 

 

На предприятия общественного питания поступают замороженные кальмары 

двух видов: разделанные (тушки) и в виде филе (обезглавленный кальмар с 

кожицей). Блоки кальмаров размораживают в холодной воде (не 



рекомендуется добавлять горячую воду во избежание окрашивания тканей). 

Размораживание считается законченным, когда температура в толще блока 

достигнет -1 град. 

 У размороженных тушек удаляют остатки внутренностей, ротовую полость 

и глаза, хитиновые пластинки, если они были оставлены. Тушки и филе 

опускают на 3—б мин в воду температурой 60—65°С (соотношение воды и 

кальмаров 3:1) и удаляют кожицу (пленку) с мантии, щупалец и головы. 

Подготовленные тушки и филе кальмаров тщательно промывают холодной 

водой и направляют на тепловую обработку. 

Морские ракообразные. В эту группу беспозвоночных входят креветки, 

крабы, омары и лангусты. 

Креветки. Съедобной частью у креветки является мякоть хвостовой части 

(шейки). На предприятия общественного питания поступают креветки 

сыромороженые или варено-мороженые. Замораживают креветок целыми 

или только шейки их. Кроме того, креветки могут поступать в сушеном и 

консервированном виде. 

Замороженных креветок предварительно оттаивают на воздухе при 

температуре 18—20°С в течение 2 ч, чтобы разделить блок на части. 

Размораживать полностью креветок не рекомендуется, так как головы их 

темнеют и ухудшается внешний вид. После промывания их отваривают. При 

разделке, для приготовления блюд, у креветок удаляют голову и ножки, 

снимают панцирь, раскрыв его снизу, освобождают шейку. У крупных 

креветок со стороны спинки удаляют пищевой тракт. 

Сушеных креветок вначале несколько раз промывают в теплой воде, затем 

заливают горячей подсоленной водой, доводят до кипения и в той же воде 

оставляют для набухания. 

Крабы — наиболее крупные ракообразные, масса их иногда достигает 5 кг. 

Тело краба покрыто твердым панцирем и состоит из головогруди, под 

которую подогнуто видоизмененное брюшко, двух клешней и шести ног. 

Съедобное мясо, которое находится в конечностях и брюшке, в сыром виде 

имеет консистенцию студня, цвет его сероватый; после варки оно становится 

белым и волокнистым. Из крабов вырабатывают в основном натуральные 

консервы. В период лова в продажу поступают и варено-мороженые крабы 

(целиком или отдельно крабовые ножки), а также варено-мороженое мясо 

крабов в брикетах массой 250—500 г. Консистенция варено-мороженого 

крабового мяса после оттаивания должна быть плотной и сочной. 



Хранение полуфабрикатов. 

Креветки хранят до тепловой обработки в холодильнике, но не более 24 

часов. Свежих живых мидий хранят 3—5 ч при температуре 15—17°С. 

Для хранения всех живых съедобных ракушек нужно сложить в миску, 

прикрыть влажным полотенцем и поместить в холодильник, температура в 

котором 4 °С. Хуже всех хранятся гребешки – максимум сутки, и миску, где 

они будут лежать, лучше наполнить льдом. Остальные ракушки продержатся 

в таком виде дня 3–4. Лучше всех, до 5–6 дней, хранятся устрицы. 

 


