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Работа посвящена технологии производства полуфабрикатов 
- купаты из мяса цыпленка бройлера.

Введение. Мясные куриные изделия всегда пользовались попу-
лярностью у населения из-за их высоких вкусовых и питательных ка-
честв. У населения в последнее время широким спросом пользуются 
полуфабрикаты. Их сейчас огромное множество на любой вкус: купаты, 
шницель, сардельки, сосиски, пельмени, манты, вареники, блинчики и 
т.д. [1,4,8].

Цель данной работы: изучить технологию производства купат из 
мяса цыпленка бройлера в условиях «Заволжского МК» г. Ульяновск.

Купаты  - особый вид пресервированных сырых  колбас нуждаю-
щихся в кулинарной обработке. Купаты относятся к грузинской кухне. 
Их готовят на углях или гриле, таким же образом, как и другие сырые 
колбасы [5,8]

На «Заволжском МК» для приготовления купат использую мясо 
цыпленка бройлера. Технология производства данного полуфабриката 
включает следующие этапы технологического процесса: приемка сы-
рья, жиловка, измельчение, составление фарша, формовка в череву, 
осадка, упаковка в лотки. 
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Вначале всего технологического процесса стоит приемка сырья. На 
данном этапе осуществляется контроль качества сырья, органолептиче-
ских показателей, температуры, pH. 

Для производства купат согласно рецептуре требуется филе груд-
ки и бедра. Затем сырье измельчают на волчке.

Параллельно с этим технолог готовит специи согласно рецептуры. 
Следующий этап составление фарша , температура которого должна 
быть 0º С [2]. Фарш помещают в натуральную оболочку (свиную череву) 
с помощью вакуумного шприца NAVA. Затем идет осадка полуфабрика-
та при температуре 0ºС в течении 4 часов, после чего упаковка в лотки 
и реализация [3].

Органолептические показатели свидетельствуют, что приготов-
ленные  купаты в условиях  МК «Заволжский» отвечают требованиям 
стандарта:  консистенция однородная, фарш хорошо перемешан.  Вкус 
и запах свойственные доброкачественному продукту:  вареные  купаты 
имеют приятный вкус и аромат. вкус в меру соленый,  также ощущается 
присутствие приятного привкуса лука.

Таким образом, технологический процесс производства купат из 
мяса цыпленка-бройлера  соответствует требованиям ГОСТ Р 53008-
2008.
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