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Передмова 

Вивчення теми: «Асортимент  риби та рибних товарів, вивчення їх 

споживчих властивостей, маркування, пакування та вимоги до  зберігання»  

тісно пов’язане і є між предметним узагальненням і систематизацією знань 

санітарії та гігієни, організації виробництва підприємства громадського 

харчування, товарознавства продовольчих товарів, товарознавча оцінка якості 

сировини та уміння застосовувати ці знання при роботі на уроках виробничого 

навчання.  

Робота з вивченням теми включає опорний конспект, самостійні роботи, 

картки знань, малюнки, таблиці, які використовуються в опорних конспектах, 

допомагають повноцінному розкриттю і засвоєнню змісту навчального 

матеріалу, є наглядні макети.  

Різнопланові завдання подають в самостійних роботах, що додають змогу 

учневі збагатити свій запас знань, розширити світогляд.  

Як підсумок, в опрацьованому матеріалі для перевірки знань, подані тестові 

завдання, які зорієнтовані на вивченні рівня засвоєння даної теми. Учень може 

себе самостійно контролювати, звертаючись до матеріалів зошита, що містять 

критерії навчальних досягнень учнів. Таким чином учень може сам себе оцінити, 

визначити свій рівень в опитуванні даної теми, і при необхідності та бажанні – 

повторно звернутись до теоретичного матеріалу (опорних конспектів) для 

підвищення ступеня досягнень.  

Робочий зошит апробований на базі Криворізького професійного центру в 

групі підготовки продавців в 2009-2010 навчальних роках.  

Порівняно з рівнем засвоєння знань у проведенні роки підвищився рівень 

навчальних досягнень учнів, зросла їх активність підвищився інтерес до 

вивчення предметів професійного циклу. 

 

 

 

 

 

 



Рекомендації щодо використання зошита 

Перед тобою зошит, який звільнить тебе від непродуктивної механічної 

роботи і допоможе краще засвоїти матеріал по виробничому навчанні при 

вивченні теми: «Асортимент  риби та рибних товарів, вивчення їх споживчих 

властивостей, маркування, пакування та вимоги до  зберігання».   

 

Працюй з нами. 

 Зошит знадобиться тобі під час вивчення теми: «Вивчення рибних товарів» 

і під час підготовки до державної підсумкової атестації, а також  для підготовки 

до вступу у вищі навчальні заклади.  

 Зошит складається з питань, які охоплюють певну навчальну тему. 

 Кожен розділ розпочинається з навчальних знань і складається з лекцій, 

опорних конспектів, що супроводжуються запитаннями, переліком 

термінів і поняття значення яких необхідне для засвоєння матеріалу. 

 Закінчується розробка даної теми різнорівневими запитаннями до 

тематичної атестації. 

   У роботі із зошитом дотримуйся таких правил: 

 Уважно прочитай самостійні роботи, усвідом, що саме потрібно зробити, 

лише після цього берись за їх виконання. Вивчай самостійно, 

використовуючи підручники та додаткову літературу. 

 Якщо тобі потрібно вписати слова або цифри в розділах «В годину 

дозвілля» або «Контрольних тестах», спочатку зроби це олівцем, і лише 

потім, переконавшись у правильності відповіді – ручкою.  

 Якщо від тебе вимагається відповісти на запитання, записати інформацію у 

призначеному для цього місці. Спочатку виконай цю роботу на чернетці і, 

визначивши розмір запису, впиши її у зошит. 

 

 

 

 

 



 

Навчальні завдання: 

Мета вивчення теми: «Асортимент  риби та рибних товарів, вивчення їх 

споживчих властивостей, маркування, пакування та вимоги до  зберігання» - 

сформувати в учнів систему знань в обсязі, необхідного для свідомого та 

глибокого оволодіння професією, а також, щоб підготувати учнів до 

застосування одержаних теоретичних знань на практиці, сформувати необхідні 

професійні вміння та навички. 

 

Вивчивши тему, ви повинні: 

Знати: 

 Харчову цінність та хімічний склад м’яса.  

 Класифікацію риби.  

 Асортиментний мінімум. 

 Способи розбирання риби. 

 Умови та термін зберігання риби. 

 Приймання риби. 

 Підготовку до продажу риби. 

 Правила продажу риби.  

 

Вміти: 

 Визначити вид риби. 

 Дати характеристику хімічному складу м’яса риби. 

 Дати визначення: «Жива и охолоджена риба». 

 Дати визначення: «Морожена риба». 

 Дати визначення: «Солена риба». 

 Дати визначення: «В’ялена та сушена риба». 

 Дати визначення : «Копчена риба». 

 Визначити термін і умови зберігання риби. 

 Підготувати рибу до продажу. 

 Оформити вітрину рибного відділення. 

 Дати консультацію покупцеві. 

 



          Короткий словник термінів, які використовуються при вивченні 

теми: 

«Асортимент риби та рибних товарів,вивчення їх споживчих 

властивостей, маркування, пакування та вимоги до  зберігання».   

                                                            

 Білки : 

1. повноцінні білки ( міозин, актин, актиміозин, глобулін). 

2. складний білок ( нуклеопротеїди, фосфоропротеїди, глюкопротеїди). 

3. неповноцінні білки ( колаген). 

 Вуглеводи – сполуки вуглецю, водню і кисню. 

 Харчова цінність – визначається збалансованим вмістом жирів, білків, 

вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів. 

 Підготовка до продажу – перед подачею у торговий зал товар 

розпаковують, звільняють від тари, розбирають, нарізають, розфасовують. 

 Маркування – знаки відповідності, які свідчать, що товар сертифікований 

і це гарантує безпеку його використання. 

 Тара – це вироби, що використовують для збереження товарів від 

пошкодження під час вантажно – розвантажувальних робіт, 

транспортування, продажу в торгівельній мережі. 

 Риба - це цінний  продукт харчування до 23% повноцінних білків. Жири 

легко засвоюються, але швидко окислюються, приємний смак надають 

екстрактивні речовини, містять вітаміни А, Д, Е. Складається: з тушки, 

голови, плавників, тіло покрите лускою.   

 Копчення – це обробка в диму, що утворюється при згоранні листяних 

порід. 

 В’ялення – це підсолення і поступове зневоднення у природних умовах 

риба. 

 

 

 

 

 



 

ЗА ВМІСТОМ ЖИРУ РИБУ ПОДІЛЯЮТЬ НА ГРУПИ 
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Опорний конспект  

 

Хімічний склад і харчова цінність риби 

Риба – це продукт високої харчової цінності, оскільки містить білків (13- 23 %), 

жиру ( 0,1 – 33 %), мінеральні речовини ( 1-2 %), вітаміни, екстрактивні 

речовини, вуглеводи. Хімічний склад риби не є постійним, він змінюється 

залежно від виду, віку, місця і пори вилову. 
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    Хімічний склад та енергетична цінність риби  

 

Вид риби 
 
Вода 

 
Білки 

 
Жири 

 
Золь 

ність 

Енерге 

тична 

цінність 

Вугор 64.1 14.5 20.5 1.0 240 

Камбала 75.0 14.1 9.0 1.9 134 

Лящ 77.7 17.1 4.1 1.1 105 

Окунь 

морський  
77.1 18.2 3.3 1.4 103 

Окунь річковий 79.2 18.5 0.9 1.4 82 

Сайра 65.4 19.5 14.1 1.0 205 

Сардини 69.2 19.1 10.0 0.5 166 

Скумбрія 667.5 18.0 13.2 1.3 191 

Тунець 69.3 24.4 4.3 1.7 136 

Щука 79.з 18.4 1.0 1.2 84 

Минтай 81.9 15.9 0.9 1.3 72 

 

Океанічні містять більше мінеральних речовин, які надають їм специфічний 

смак. Щука має особливу будову тіла, тому цю рибу використовують для 

фарширування. Окуневі найбільше містять екстрактивні речовини, тому їх 

використовують для юшки. Оселедці мають  властивості дозрівати в посолі. 

Минтай найменше містить між м’язових  кісток, тому використовують для 

приготування фаршу.  
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ОПОРНИЙ КОНСПЕКТ 

 

Класифікація риби 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˭͊ ͣͫ͜ͼ͔ͣ ͜ 

ͫͨͦͫͦ͋ͦͣ 

͍ͫͤͯ͊ͤͤ͜Ύ 

˭͊ 

ͻ͔͊ͪ͊ͭͪͦ͟

ͣ ͙͍ͨͦͪͯ͟ 

΄͙ͪ͟͜ 

˭͊ 

͍͋ͯ͒ͦͦΌ 

͔͔ͫͭ͊͟͡ 

˭͊ 

ͪͦͣͪͦͣ͘͜ 

͊͋ͦ ͣ͊ͫͦΌ 

 

˭͊ ͍͙͙͒͊ͣ 

˭͊ 

͔ͭͪͣ͜;͙ͤͣ 

ͫͭ͊ͤͦͣ 

˻͔͊ͤ͟͜;ͤ͊όͯ͋͊ͭ͊͘͟Σ ͔ͭͯͤͼΈΣ ͙ͪ͋͊ ς 

΄͊͋͡Ύύ 
˸ͦͪͫΈ͊͟ό͎ͪͫ͊͜͟Σ ͊ͣ͋͊͊͟͡Σ ͨ͊ͭͯͫ͡ύ 

 
˽͍ͪͫͤͦͦ͒ͤ͊͜ό͔ͫͭͪ͡Ύ͒ΈΣ ͙ͤ͊ͣ͡Σ ͦͪͦͨ͟ύ 

˹͍͍͊ͨͨͪͦ͒ͤ͊͜͜ό͡Ύ΅Σ ͫ͊͊ͤ͘Σ ͫͯ͒͊͟Σ ͫͦͣύ 

˽ͪͦͻ͒ͤ͊͜ό͔͍ͦͫͭͪͦ͜Σ ͔͍ͦͫͦͫ͜͡ύ 

˭͊ ͍͙͙ͫͭͦͣ͟͜͟ ͙ͯͫ͊ͣ͟͡ό͎͋ͯ͊͜͡Σ ͔͔ͦͫͭͪΣ 

͔͍ͫͪΌ͎͊ύ 

ˣ͔ͯͫ͊ͭ͊͘͟͡ό͙ͫͦΣ ͍͎ͯͦͪΣ ͙ͣͤΈύ 

˶ͯͫ͊͟ ͭ͊ όͫͯ͒͊͟Σ ͡Ύ΅Σ ͔ͭ͊͟Σ ͙ͤ͡Σ ͦͪͦͨ͟Σ 

͊ͪ͊ͫ͟Έύ 

̆ͪΎ΅͍͙ͦͻ ό͔͍ͦͫͭͪͦ͊ ͙ͪ͋͊Σ ͎ͣͤͦ͊͜ύ 

˭ ͍͙ͫͭͦͣ͟͜͟ ͔͔ͫͭͦͣ͟͡ό ͯͫ͊ͭ͊͟͡Σ 

͔͋ͯͫ͊ͭ͊͘͟͡ύ 

ˤ͔͙͊͟͡ όͨͦͤ͊͒ мΦр ͎͟ύ 

˿͔͔ͪ͒ͤΎ όм ς мΦр ͎͟ύ 

˨ͪ͋ͤ͊͜ό ͒ͦ нллл͎ύ 

˻͔ͪͣ͟͜ 

͔͍͙ͨͪ͒ͫͭ͊ͤ

͟ ͙

˾ͦ ͙͙͒ͤ 

 ˻͔͍͙ͫͭͪͦͻ ό͎͎͋ͯ͊͜Σ 

͔͔ͦͫͭͪΣ ΄͙ͨύ 

 ˶͔͍͙ͦͫͦͫͻό͔ͭ͊͟Σ 

͎ͦͪ͋ͯ΄͊Σͺ͔ͦͪ͡Έ) 

 ˻͔͔ͫ͒͡ͼ͔͍͙ͻόͫ͊͊͊͟͡Σ 

͟͜͡Έ͊͟) 

 ˴͍͙ͦͪͦͨͦͻό͡Ύ΅Σ ͫ͊͊ͤ͘) 

 ˻͔͍ͯͤ͟͜όͫͯ͒͊͟Σ ͚ͦͪ͗Σ 

ͦͯͤ͟Έ) 

 ͍͙́ͪͫͦ͜͟ͻό͚ͫ͊ͪ͊Σ 

͍͎ͤ͊͊͊Σ ͻ͔͟) 

 ̋ͯ͊͟ 

 ˿ͦ ͣ

 ˭ͯ͋͊ͭ͊͟ 

 ˴͊ͣ͋͊͊͡ 

 ˤ͎ͯͦͪ 

 ˸͎ͤͦ͊͜ 

 ˿ͯͣ͋ͪ͟͜Ύ 

 ˿͍͙ͭ͊ͪ͒͊ 

 ˾͙͋͊ ς 

΄͊͋͡Ύ 

 ˹͔ͦͭͦͭͤ͜Ύ 

 ˶Έͦ͒Ύͤ͊ 

͙ͪ͋͊ 

 ˭ͯ͋͊ͤ 

 ˤ͎ͯ͜͡Έͤ͊ 

͙ͪ͋͊ 

 ˸͊ͪͦͪͯ͟

ͫ  

˻ͻ͔ͦͦ͒͗ͤ͊͡  

˸͔ͦͪͦ͗ͤ͊  

   ˬ ͙͍͊  

 
 

 
 ˾ 

 ˮ 
 x 

 s



˻͙͚ͨͦͪͤ ͔ͦͤͫͨͭ͟͟ 

 

ˬ͙͍͊ ͙ͪ͋͊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˾ˮˣˢ ˣ̂ˤˢ̐ 

˽͍ͪͫͤͦͦ͒ͤ͊͜ 

 

˸ͦͪͫΈ͊͟ ˻͔͊ͤ͟͜;ͤ͊ 

˾͜;͍ͦ͊͟ 

˻͔ͪͤ͊͘ 

˿͍͍ͭ͊ͦ͊͟ 

˾ˮˣ̂ ˻ˣ̐˨˹̂̑́̎ ̂ ˾˻˨ˮ˹ˮ Υ  

˻͔͔ͫ͒͡ͼ͔͍͙ͻ ςͦ ͔͔ͫ͒͡ͼ͜ ͙͊ͭ͊ͤͭ͡;ͤ͜ ͭ͊ ͙ͭͻ͔ͦͦ͊ͤ͟͜;ͤ͜Φ   

˶͔͍ͦͫͦͫ͜ ς ͡ ͦͫͦͫΈΣ ͙͙͋ͦͪ͋͜͡ͼΎΣ ͔ͭ͊͟Σ ͎ͦͪ͋ͯ΄͊Φ 

͍͙́ͪͫͦ͜͟ͻ ς ͭ ͪͫ͊͜͟Σ ͻ͔͟Σ ͙͚ͣͤͭ͊Φ  

˻͔͍ͯͤ͟͜ ς ͦ ͯͤ͟ΈΣ ͫͯ͒͊͟Φ 

˴͍ͦͪͦͨͦ͜ ς ͟ ͊ͪ͊ͫΈΣ ͭͦͫͭͦͦ͋ͦ͟͡͡Σ ͡Ύ΅Φ 

˨͙ͪ͋ͤ͜ͻ ͔͔ͦͫ͒͡ͼ͔͍͙ͻ ς ͫ ͊͊͊͟͡Σ ͟͜͡Έ͊͟Σ ͭΌ͡Έ͊͟Φ 

˻͔͍ͫͭͪͦ͜ ς ͋ ͎ͯ͊͜͡Σ ͎͊ͯ͊͟͡Σ ͔ͫͭͪ͡Ύ͒ΈΦ 



 

Класифікація риби за видами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˻͔͍ͫͭͪͦ͜:͎͋ͯ͊͜͡Σ 
͎͊ͯ͊͟͡Σ ͔͔ͦͫͭͪΣ ΄͙ͨΣ 

͔ͫͭͪ͡Ύ͒ΈΣ ͔͍ͫͪΌ͎͊ 

˶͔͍ͦͫͦͫ͜:͔͟ ͭ͊Σ 
͎ͦͪ͋ͯ΄͊Σ ͙͎ͫΣ 

ͪΎͨͯ΄͊͟Σ ͫΈ͎ͦͣ͊Σ 

ͦͫͦͫ͡ΈΣ ͺ͔ͦͪ͡Έ 

˻͔͍ͯͤ͟͜: 
ͦͯͤ͟ΈΣ ͫͯ͒͊͟Σ 

͚ͦͪ͗Σ ͔͋ͪ΄ 

͍́ͪͫͦ͜͟͜:ͭͪ ͫ͊͜͟, 

ͨ͜͟΄͊Σ ͍͎ͤ͊͊͊Σ ͙ͣͤΈΣ 

͚ͫ͊ͪ͊Σ ͻ͔͟Σ ͔ͣͪͯ͊͘͡ 

˻͔͔ͫ͒͡ͼ͔͍͜: 
ͦͫ ͔͔͔͒͡ͼΈΣ ͫ͊͊͊͟͡Σ 

͟͜͡Έ͊͟Σ 

ͫ͊ ͙͙ͪ͒ͤΣͭΌ͡Έ͊͟ 

˴͍ͦͪͦͨͦ͜ΥΎ͡΅Σ 

ͫ͊͊ͤ͘Σ ͦͪͦͨ͟Σ ͊ͪ͊ͫ͟ΈΣ 

͙ͣ͊ͪͤ͊͟Σ ͊ͣͯͪΣ ͙͔ͪ͋ͼΈ 

˾˻˨ˮ˹ˮ                            

об’єднують знаки: 

ͺͦͪͣͯ ͭ͊͜͡Σ ͋ ͍ͯ͒ͦͯ 

͔͔ͫͭͯ͟͡Σ ́ ͪ͟͜Ύ͙͚ͤ 

͙͍ͨͦͪ͟Σ ͟͜͡Έͫͭ͟͜Έ ͜ 

ͪͦͣ͘͜΅͔ͤͤΎ ͍͙͍ͨ͊ͤ͟͜͡ 

ˤ͙͙͒ ͙͙ͪ͋ 

˻͔ͪͣ͟͜ ͍͙͙͒ 

˭ ͎͋͊͊ͭΈͦͻ ͙ͪͦ͒ͤ 

͍͙͍;͔ͤͤ͜ ͜ ͣ͊ΌͭΈ 

͙͍͔ͨͪͦͣͫͦ͡ ͤ͊͘;͔ͤͤΎ 

ͭ͜͡Έ͙͟ ͝ͻ ͔ͦͪͣ͟͜ 

͔͍͙͙ͨͪ͒ͫͭ͊ͤ͟ 

̋ͯ͊͟  

˴͊ͣ͋͊͊͡ 

˶Έͦ͒Ύͤ͊ 

͙ͪ͋͊ 

˿ͯͣ͋ͪ͟͜Ύ 

˹͔ͦͭͦͭͤ͜Ύ 

ˤ͎ͯͦ ͪ ˭ͯ͋͊ͭ͟ ͊

˿ͦ ͣ
˿͍͙ͭ͊ͪ͒͊ 

˭ͯ͋͊ ͤ

ˤ͎ͯ͜͡Έͤ ͊

˾͙͋͊ - 

΄͊͋͡Ύ 

˸͎ͤͦ͊͜ 

˸͊ͪͦͪͯ͟ ͫ



   

В Україні існують способи вирощування риби 

1. Спільний ( вирощування рису і риби) 

2. Під «водяний пар» - в чеках, залитих водою 

 Товстолобики 

 Білий амур 

 Бестер 

 Лобан 

 Вугор 

 Форель 

    Озерне господарство:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˾͙͙͋ͤͼ͍ͭͦ 
͍͍ͫͭ͊͟͜ 

͙͙ͨͪͪͦ͒ͤͻ ͍͚ͦ͒ͦͣ 
ͨͦΊ͔͒ͤ͊ͤ 

ˤ͙ͪͦ΅͍ͯ͊ͤͤΎ ͯ ͫ͊͗͊͊͟͡ͻ ͜    ͔͚͋͊ͫͤ͊ͻ 

 

˴ͦͪͦͨΣ ͺ͔ͦͪ͡Έ 

̂ ͍ͦ͒ͦͫͻ͍͙ͦ΅͊ͻ ˹͊ ͔ͦͪ͊͘ͻ 

͍͙́ͦͫͭͦͦ͋͟͡Σ ͊ͣͯͪ 

̂ ͍͚ͦ͒ͦͣ͊ͻ - ͦ ͻ͍ͦͦ͒͗ͯ͊͡;͊ͻ 

˻;͙΅͊ΌͭΈ ͍͚͙ͦ͒ͦͣ 

˭͙ͤ΅ͯΌͭΈ ͙ͪͦͫͤͤͫͭ͜͡Έ 
˶͙ͣ͊ͤ͊ͻ 



 

 

 

 

 

˾͙͋͊Σ ΅ͦ ͣ͊Ί ͔͔ͭͣͨͪ͊ͭͯͪͯ ͣΩΎͫ͊ ͋͜͡Ύ ͻ͔ͪ͋ͭ͊ ͍͒͜ ς м˿ ͒ͦ Ҍ р ˿Σ ͙͍ͤ͊͊͘ΊͭΈͫΎ 

ͻ͔ͦͦͦ͒͗ͤ͊͡. ˻ ͻͦͦ͒͗ͯ͡ΌͭΈ ͙ͪ͋ͯ ͔ͤͨͦͭͪͦ΄͔ͤͦΌΦ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ˻ ͻ͔ͦͦ͒͗ͤ͊͡ ͙ͪ͋͊ 

˭ˢ˶˩ˬ˹˻ ˤ˱˨ ˻ˣ˾˻ˣ˴ˮ 

˾˻˭˾˱˭˹̒̑́̎ ˾ˮˣ̂ Υ 

͔͙͍ͤͪͦ͋ͪͯ͊ͤ͊͘ ͨͦͭͪͦ΄͔ͤ͊ ͘ 

͎͍͙ͦͦ͡ 

͘ ͍͙͚ͤΎ͙͙ͭͣ 

͘Ύ͙͋ͪ͊ͣ 

ͨͦͭͪͦ΄͔ͤ͊ ͔͋͘ 

͎͍͙ͦͦ͡ 



               Асортимент          свіжої  

 
 

 
 
Пеламида 
 
  

 
 
Плотва  
 
 
 

 
 

Пікша  
 
    

 
 
Палтус чорний 

  

 
 
Палтус білокрилий 

риби 
 

 
 
Палтус синекорий  
 
 

 
 
Осетр російський 
 
 

 
 
Осетр 
 
 

 
 
Окунь річковий 
 
 
  

 
 
Налим 
 
 

 
 
Навага біломорська 

 

http://www.oede.by/foodstuff/item/197/
http://www.oede.by/foodstuff/item/196/
http://www.oede.by/foodstuff/item/194/
http://www.oede.by/foodstuff/item/193/
http://www.oede.by/foodstuff/item/190/
http://www.oede.by/foodstuff/item/189/
http://www.oede.by/foodstuff/item/188/


 

 
 
Окунь морський 
 
 
 

 
 
Макрорус 
 
 
 

 
 
Луфарь 
 
 
 

 
 
Линь 
 
 
 

 
 
Лящ морський 
 
 
 

 
Лящ  

 
 
Лемонелла 
 
 

 
 
Льодяна  
 
 

 
 
Килька балтийськая 
 
 
 

 
Кефаль  
 
 
  

 
 
Кета  
 

 
 
Карп 

http://www.oede.by/foodstuff/item/184/
http://www.oede.by/foodstuff/item/180/
http://www.oede.by/foodstuff/item/179/
http://www.oede.by/foodstuff/item/178/
http://www.oede.by/foodstuff/item/177/
http://www.oede.by/foodstuff/item/176/
http://www.oede.by/foodstuff/item/175/
http://www.oede.by/foodstuff/item/174/
http://www.oede.by/foodstuff/item/173/
http://www.oede.by/foodstuff/item/172/
http://www.oede.by/foodstuff/item/171/
http://www.oede.by/foodstuff/item/170/


 
 
Карась 
 
 
 

 
Камбала 
 
 
 
 

 
 
Зубан 
 
 
 
 

 
 
Зубатка строката   
 
 
 
 
 

 
 
Большеголов 
 
 
 
 

 
 
Бельдюга  

 
Акула 
 
 

 
 
Сом амурський 
 
 
 
 

 
 
Язь  
 
 

 
 
Щука  
 
 
 

 
 
Сом 
 
 
 

 
 
Біла риба 
 
 
 

 

http://www.oede.by/foodstuff/item/169/
http://www.oede.by/foodstuff/item/168/
http://www.oede.by/foodstuff/item/167/
http://www.oede.by/foodstuff/item/149/
http://www.oede.by/foodstuff/item/148/
http://www.oede.by/foodstuff/item/146/
http://www.oede.by/foodstuff/item/217/
http://www.oede.by/foodstuff/item/228/
http://www.oede.by/foodstuff/item/227/
http://www.oede.by/foodstuff/item/584/
http://www.oede.by/foodstuff/item/575/


 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ˬ͙͍͊ ͙ͪ͋͊ 

ˤˮ˸˻˥ˮ ˨˻ ̒˴˻˿́˱ ˬˮˤ˻˲ 

́˻ˤˢ˾˹˻˲ ˾ˮˣˮ 

˽˻˨˱˶ ˭ˢ ̒˴˱˿́̑ ˬˮˤ˻˲ ́˻ˤˢ˾˹˻˲ 

˾ˮˣˮ 

ΩʕΎ͊͡ ͙ͪ͋͊ ˨͔ͯ͗ ͍ΩΎ͊͡ ͙ͪ͋͊ 

 ͙͋ͫͯ͟͡;͊ 

ͯͫ͊͟͡ 

 ͙ͭͪͣ͊ΊͭΈͫΎ ͤ͊ 

͎͙͙͋ͤ͜͡ ͯ ͍ͦ͒͜ 

 ͔͔͎͚ͤͪͤͦ͜ 

ͪͯͻ͊ΊͭΈͫΎ 

 ͍ͨ͊͊͡Ί 

͙ͫͨͤͦΌ ͒ͦ 

͎͙ͦͪ 

 ͣͯͭͤͦ ς ͫ ͔ͪ͜ 

͍͔͊͋͊ͪͤͤ͘͡ΎΣ 

ͫ͊͋͟͜͡ ͪͯͻ͙Σ 

;͊ͫͭͦ ͙͍ͫͨ͊͡Ί 

ͤ͊ ͍͔ͨͦͪͻͤΌ 

 ͊͘ͻͦͨ͡ΌΊ 

ͪͦͭͦͣ ͍ͨͦͭͪ͜Ύ 

 ͔͙͔ͤͨͪͪͦ͒ͤ 

͍͔͊͋͊ͪͤͤ͘͡Ύ 

 ͔͒ͯ͗ ͍ΩΎ͜͡ 

ͪͯͻ͙ 

 ͍ͨ͊͊͡Ί ͤ͊ 

͋ͦͼ͜ ͊͋ͦ 

͔͙͗ͭ͡Έ ͤ͊ ͒ͤ͜ 

͍͊͊ͪͯͣ͊͟͜ 

˾͔͊ͯ͘͜͡ΊͭΈͫΎ ͍ ͙͍͗ͦͣͯ 

͍͙͎͡Ύ͒͜ 

˻ͻͦͦ͒͗ͯ͡ΊͭΈͫΎ ͊͋ͦ 

͊ͣͦͪͦ͗ͯ͘ΊͭΈͫΎ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˨˩̅˩˴́ˮ ˬˮˤ˻˲ ˾ˮˣˮ 

 ͻ͍ͦͪ͊ 

 ͘ ͔ͣͻ͊ͤ͜;͙͙ͤͣ 

ͨͦ΄͔ͦ͒͗ͤͤ͟Ύ͙ͣ 

 ͘ ͔ͭͣͤͦΌ ΄ͪͦ͟͜͟Ό ͭ͊ 

ͯͫͦ͟͡Ό 

 ͘ ͙͙ͣͯͭͤͣ ͦ;͙ͣ͊ 

 ͘ ͋ͪͯ͒ͦͣ 

 ͘ ͣͯͦͣ͡ ͜ ͨͫͦͣ͜͟ ͤ͊ 

͘Ύ͋ͪ͊ͻ ͜ ͍͔ͨͦͪͻͤ͜ 

 ͘ ͎͙ͦͪ͋͊ͣ 

 ͘ ͍͙͙ͪ͊͊ͣ͘͟ 

 ͘ ͪͯ͋ͼΎ͙ͣ 

 ͘ ͨͫͤ͜͡Ύ͍ͦΌ ͤ͊ ͍͔ͨͦͪͻͤ͜ 

ͭ͊͜͡ 

 ͘͜ ͙͋ͭͦ͘Ό ͯͫͦ͟͡Ό 

 ͘ ͙͙ͨͦ͊ͣ͊ͤͣ͡ ͍ͨ͊͡ͼΎ͙ͣ 

 ͘ ͍͍͙͙͍͙ͪͦͦ͊ͣ͟͡ 

 ͘͜ ͙͍͙ͪͦͪ͊ͣ͘ ΄͙ͪ͟͜ ͭ͊ 

ͭ͊͜͡ 

 ͘͜ ͔͙ͤͨͪΊ͙ͣͤͣ ͎͙ͤ͡Έ͙ͤͣ  



Способи і різновиди засолювання 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ˽  ˻  ˿  ˻  ˶ 

͔ͫ͊͋ͦͫͦͤ͟͜͡͡ ͻ͙͚ͦͦ͒ͤ͡ 

  ͘ ͣ͜΄͙͚͊ͤ ͙͚ͣͦͪ͟         ͫ ͯͻ͙͚ ͙͍͙͚ͣ͊ͪͤͦ͊ͤ 

͍͔͙͊͟͡ ͜ ͙͗ͪͤ͊ ͙͙͗ͪ ς 6% 

͍͔͙͚͊ͪͤ 

͔͙͚ͭͨ͡ ͻ͙͚ͦͦ͒ͤ͡ ͦͻ͔͙͚ͦͦ͒͗ͤ͡

 ͚

10 ς мр ˿Σ 

΄͍͙͒ͦ͟ 

ͨͪͦͫͦ͡Ό͍͊ͤ͜ 

͙͙ͪ͋ Φ 

-нΧ-п ˿Σ ͙͋͊͡;ͤ͜ 

͍ͤ͊ͨ͜ͺ͙͙͊͋ͪ͊ͭ͟Σ 

ͦͫ ͔͍ͭͪͦ͜. 

͙͚ͨͪͦͫͭ 

͔͔͍͙͚ͨͪͪ͊ͤ ͊ͤ͘͟͜;͔͙͚ͤ 

ˬ͙ͪͤ͜ ͙͙͙ͪ͋ͤ: ͔͔ͦͫ͒͡ͼ͔͍͜Σ ͻ͊ͣͫ͊Σ ͫͯͣ͋ͪ͟͜Ύ 

͔ͫͨͼ͊͜͡Έ͙͚ͤ ͨͦͪ͊͟΅͔͙͚ͤ 

;͍͙͊ͤͦ ͚͋ͦ;͍͙͚ͦ͟ 

˿͙͚ͦͦ͒͟͡ : 9% NaCIΣ мΦр҈ ͼͯͦͪ͟Σ ͙ͫͭ͡ 

͍͍͙͚͊ͪͦ͡Σ ͔͚͙͙͚͋ͤͦͤͦͫ͘͟͡ ͚ͤ͊ͭͪ͜ 

͋͊ͤͦ;͙͚ͤ ͍͙͚ͫͭͦͨͦ ͔͚͔͙͚ͦͤͭͤͪͤ͟ 

Ύ΅͙͍͙͚ͦ͟ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˽͒͜ ;͊ͫ ͍͙ͤ͊͘;͔ͤͤΎ Ύͦͫͭ͟͜ ͫͦͦͤͦ͡͝ ͙͙ͪ͋ ͍ͪ͊ͻ͍ͦͯΌͭΈ ͙ͨͦ͊ͤ͘͟͟ 

͋ͯͺ͔ͪͤͦ͝ Ίͣͤͦͫͭ͜Υ ͒͊ͭͤͫͭ͘͜Έ ͍͙ͭΎ͙͗͟ ͘͜ ͫͦͦͤͦ͡͝ ͙͙ͪ͋ ͙ͨͪͦͭ͒͜Ύ͙ͭ ͣͤ͘͜͜ 

ͪ˹ ͙ͨͪ ͍͒ͦ͒͊͊ͤͤ͜ ͙͙ͫͦͭ͟͡ ͜ ͎͍ͯ͜͡Φ 

ˣͯͺ͔ͪͤ͊ Ίͣͤͫͭ͜Έ ͍͔ͯͣͦͤ͊͘͡ ͊ͣͺ͔͙͙ͦͭͪͤͣ ͍͙͍͊ͫͭͦͫͭ͡Ύ͙ͣ 

͙͊ͣͤͦͫͦͭ͜͟͡ ͜ ͔͙͍ͨͨͭ͒͜ ͜ ͻ͔͙͊ͪ͊ͭͪͯ͘͟Ί ͫͭͯͨͤ͜Έ ͍͒ͦͪ͊ͤͤ͘͜Ύ ͨͪͦ͒ͯͭͯ͟Φ 

ˤˮ˸˻˥ˮ ˨˻ ̒˴˻˿́˱ 

˿˻˶˻˹˻˲ ˾ˮˣˮ 

˽͙͙ͦ͊ͤ͘͟͟ Ύͦͫͭ͟͜ 

˻͎͔͙ͪ͊ͤͦͨͭ͡;ͤ͜ ͙̅ͦ͘͜͟-ͻͣ͜͜;ͤ͜ 

ü ˤͣͫͭ͜ ͫͦ͜͡ 
ü ˤͣͫͭ͜ ͦͼ͍ͭͦͦ͝ ͙͙ͫͦͭ͟͡ 
ü ˣͯͺ͔ͪͤ͊ Ίͣͤͫͭ͜Έ 
ü ˤͣͫͭ͜ ͙͗ͪͯ 

ü ˭͍ͦͤ͜΄͚ͤ͜ ͍͙͎͡Ύ͒ 
ü ˴ͦͪ͜͡ 
ü ˿ͣ͊͟ 
ü ˴͙͔ͦͤͫͫͭͤͼ͜Ύ 

˭͊ Ύͫͭ͟͜Ό 

͔͔ͦͫ͒͡ͼ͜ ͫͦͦͤ͜͡Σ ͫͯͣ͋ͪ͟͜Ύ ͜ ͍͙ͫͭ͊ͪ͒͊ ͫͦͦͤ͜͡Σ ͦͫͦͫ͜͡ ͫͦͦͤ͜͡Σ ͦͫͦͫ͜͡ 

͔͒͊ͦͫ͟͡ͻ͒ͤ͜͜ ͫͦͦͤ͜͡ ͨͦ͒͜͡ΎΌͭΈͫΎ ͤ͊ ͍͒͊ ͍ͭͦ͊ͪͤ͜ ͙ͫͦͪͭ ς ͨ ͔ͪ΄͙͚ ͜ ͎͙͚͒ͪͯ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˭͎͊͊ͪ 

˭͊ͭΎ͗͊͟ 

͔́ͪͫͤͯͭ͜ ;͔͔͍ͪͼ͔ 

˹͔͍͙ͨͪ͊͡Έ͔ͤ 

͙ͪͦ͋ͪ͊ͤͤ͘Ύ 

˿͚ͭͦͪͦͤͤ͜ ͙ͨͪͫͣ͊͟ 

͜ ͊ͨ͊͘ͻ 

˱ͪ͗͊ 

˭͊ͭͻͫͭ͜͡Έ 

˻͙͔ͣͤͤ͡Ύ 

˻͙͔ͫͤͤͤ͟Ύ ͙͗ͪͯ 

͙̅ͯͫͤ͟ 

˭ͣͤ͊͜ ͍͔͊͋͊ͪͤͤ͘͡Ύ 

́ͪͯͻ͡Ύ͍͊ 

͙͔ͦͤͫͫͭͤ͟ͼ͜Ύ 

˽ͦ΄͔ͦ͒͗ͤͤ͟Ύ 

͙͙ͪ͋ ͔͊ͤͯͫͦͣ͟͡ 

͊͋ͦ ͙ͭͪ͋ͯͤͦͣ 

͍͍́ͦ͊ͪͦͨͪͦͫͯ͊ͤͤΎ 

˨˩ ̅˩˴́ˮ ˿˻˶˻˹ˮ̆ ˾ˮˣ˹ˮ̆ ́˻ˤˢ˾˱ˤ 

ˤ͙͙ͪͦ͋ͤͼ͍ͭͦ 



Опорний конспект 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ˤˮ˨ˮ 

˾ˮˣˮ 

ˤ˸˱˿́̂ ˿˻˶˱ 

́˩˸˽˩˾ˢ́̂˾ˢ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ ˿˻˶˻˹ˮ̆ ˾ˮˣ˹ˮ̆ ́˻ˤˢ˾˱ˤ 

˽˻ˤˮ˹˹ˢ ˣ̂́ˮ ̂ ˸˩ˬˢ̆ ˤ˱˨ -п ˨˻ -у ˿Σ ˢ ˤ˱˨˹˻˿˹ˢ 

ˤ˻˶˻˥˱˿́̎ ˽˻ˤ˱́˾̒ : 85 ς фл ҈ ό˨˶̒ ˾ˮˣ ˱ ́̂˶̂˭̂ύ ˱ тр ς 80 % - 

˨˶̒ ˣ˩˭́̂˶̂˭˴˻ˤ˻˲ ˾ˮˣˮΦ˿́˾˻˴ˮ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ 

˴˻˶ˮˤˢ̑́̎˿̒ ˤ˱˨ п ˨˻ мл ˸˱˿̒̇˱ˤΦ 

́˩˸˽˩˾ˢ́̂˾ˮ ˱ 

ˤ˻˶˻˥˻˿́˱ 

˿˽˻˿˻ˣˮ 

˽˻˿˻˶̂ 

ˤˮ˨ˮ 

˾˻˭ˣˮ˾ˢ˹˹

 ̒

ˤˮ˨ˮ 

́ˢ˾ˮ 

t  ϲ˿ Ґ-с ҏ - 8 ς 21 

˨˻ˣˮ ςо ҏ - 6 ς мп ˨˱ˣ 

м ҏ - 1 ς мл ˨˱ˣ 

п ҏ с ς т ˨˱ˣ 

t ϲ˿ Ґ - с ҏ - 8 ς 14 ˨ ˱ˣ  

- о ҏ - 6 ς т  ˨˱ˣ 

м ҏ - 1 ς о ˨˻ˣˮ 

̂ ˭ˢ˶ˮˤ˹ˮ̆ ˣ˻̉˴ˢ̆ 

 

̂ ˿̂̆˻́ˢ˾˹ˮ̆ ˣ˻̉˴ˢ̆ ˱ 

̒̋ˮ˴ˢ̆ 

 

͍͙̂ͣͦ ͜ ͔ͭͪͣͤ͜ ͔͎͋ͪ͊ͤͤ͘͜Ύ ͫ ͙ͦͦͤ͡ͻ ͪ ͙͙͋ͤͻ ͍͍ͭͦ͊ͪ͜ 

ͪ ͙ͪ ͙͙͋ͤͻ ͭ ͍͍ͦ͊ͪ͜ 

 



 

 

 

 

 

 

 

               ˭ ͊ͣͦͪͦ͗ͯΌͭΈ ͯͫ͜ ͍͙͙͒ ͣͦͪͫΈͦ͟͝ ͜ ͔ͦ͊ͤ͟͜;ͤͦ͝ ͙͙ͪ͋ : 

 ͼͦ͜͡Ό; 

 ͨͦͭͪͦ΄͔ͤͦΌ; 

 ͘ ͎͍ͦͦͦ͡Ό; 

 ͔͋͘ ͎͍͙ͦͦ͡; 

 ΄͙ͣ͊ͭ͊ͣ͟Φ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˭͊ Ύͫͭ͟͜Ό ͔ͣͦͪͦ͗ ͤ͊  

͙ͪ͋͊ ͍͋ͯ͊Ί 

˽͔ͪ΄͎ͦͦ ͐͊ͭͯͤͯ͟  ˨͎͎ͪͯͦͦ ͐͊ͭͯͤͯ͟ 

 

˿˽˻˿˻ˣˮ ˭ˢ˸˻˾˻ˬ˩˹˹̒ ˾ˮˣˮ 



           Асортимент  свіжомороженої риби                                                                                      

                                                                              

 

ȦɖɉɋɓɘɎɓɆ 

 

 

ȲɆɐɖəɖɔɓəɗ    

 

            

ȷɆɏɊɆ 

 

                                                                 

 

     

ȩɖɋɓɆɊɋɖ 

 

 

 

 

 

 

 

   

ȳɔɘɔɘɋɓɫɥ 

 

 

                                                         

 

 

 

 

                               

          Ⱥɫɑɋ  ɗɆɏɊɎ 
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ȴɗɋɑɋɊɋɜɢ        

 

Ȼɋɐ 

 

 

Ⱥɔɖɋɑɢ 

 

 

 

 

 

 

 

ȷɐəɒɇɖɫɥ 

 

  Ⱥɫɑɋ ɛɋɐɆ 

               

              

                   ȴɐəɓɢ ɒɔɖɗɢɐɎɏ 
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ʄʠʥʪʘʡ 
 

 

ʊʨʝʩʢʘ 
 

 

 

ʂʘʤʙʘʣʘ ʙʣ̔ʦʙʨʶʭʘ 
 

 

ʂʘʤʙʘʣʘ ʞʦʚʪʦʙʨʶʭʘ 
 

 

ʊʝʨʧʫʛ 
 

 

 

 

 

 

 

ɻʦʨʙʫʰʘ 

 

 

 

ʂʝʪʘ 

 

 

ʇʘʣʪʫʩ ʩʠʥʝʢʦʨʠʡ 
 

 

ʇʘʣʪʫʩ ʙʣ̔ʦʢʦʨʠʡ 
 

 

 

 

 

 

 

 

http://pkrkz.ru/production/info/mintay.html
http://pkrkz.ru/production/info/mintay.html
http://pkrkz.ru/production/info/treska.html
http://pkrkz.ru/production/info/treska.html
http://pkrkz.ru/production/info/kambala-b.html
http://pkrkz.ru/production/info/kambala-b.html
http://pkrkz.ru/production/info/kambala-z.html
http://pkrkz.ru/production/info/kambala-z.html
http://pkrkz.ru/production/info/terpug.html
http://pkrkz.ru/production/info/terpug.html
http://pkrkz.ru/production/info/gorbusha.html
http://pkrkz.ru/production/info/gorbusha.html
http://pkrkz.ru/production/info/keta.html
http://pkrkz.ru/production/info/keta.html
http://pkrkz.ru/production/info/paltus-s.html
http://pkrkz.ru/production/info/paltus-s.html
http://pkrkz.ru/production/info/paltus-b.html
http://pkrkz.ru/production/info/paltus-b.html


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

̂˸˻ˤˮ ́ˢ ́˩˾˸˱˹ˮ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ 

˭ˢ˸˻˾˻ˬ˩˹˻˲ ˾ˮˣˮ 

˿˽˻˿˱ˣ ˾˻˭ˣˮ˾ˢ˹˹̒ 

́˩˸˽˩˾ˢ́̂˾ˢ ˹˩ ˤˮ̋˩ 

- муϲ˿ 

       ́ ˩˾˸˱˹ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ 

2 ς мл ˸˱˿Φ 

ˤ˱˨˹˻˿˹ˢ ˤ˻˶˻˥˱˿́̎ 

˽˻ˤ˱́˾̒ -95-98 % 

̂˽ˢ˴˻ˤˢ˹ˢ ˽˱˨ ˤˢ˴̂̂˸˻˸ ̂ 

˽ˢ˴˩́ˮ ˱˭ ˽˶˱ˤ˻˴ 

˥˶ˢ˭̂˾̂ˤˢ˹˹̒ ˭ˢˤ˩˾˹̂́ˢ ˤ 

ˢ˹́ˮˢ˨˥˩˭˱˯˹ˮ˯ ˽ˢ˽˱˾ 

˻ˣ˾˻ˣ˶˩˹ˢ ˤ˻˨˹ˮ˸ 

˾˻˭̉ˮ˹˻˸ ό˽ˤ˿ύ˨˶̒ 

˽˾˻˸˽˩˾˩˾˻ˣ˴ˮ 

ˣ˩˭ ̆˻˶˻˨ˮ˶̎˹˻˥˻ 

˻ˣ˶ˢ˨˹˩˹˹̒ ς м ˨˻x ˮΣ ˽˾ˮ t 
ˣ˶ˮ˭̎˴˻˲ ˨˻ лϲ˿ ς 2 ς о ˨˻ˣˮΦ 

̂ ̆˻˶˻˨ˮ˶̎˹ˮ˴ˢ̆ ˽˾ˮ t  ͍ ͒͜ ς 
п ͒ͦ ς с ϲ˿ ˨˻ мп ˨˱ˣΦ 

́˩˾˸˱˹ˮ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ ˭ˢ˸˻˾˻ˬ˩˹˻˲ ˾ˮˣˮ 

̂˽ˢ˴̂ˤˢ˹˹̒ ˤˮ˨ ˾ˮˣˮ 



ОПОРНИЙ  КОНСПЕКТ 

Способи сушення риби 

Сушені рибні товари – це продукти, отримані в результаті зневоднення риби до 

таких меж залишкової вологи, при яких пригнічується активність ферментів і 

життєдіяльність мікроорганізмів. Для виготовлення сушених рибних товарів 

використовують рибу з низьким вмістом жиру ( тріску, пікшу, минтай). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 ˽˾˱˿˹˻ ς ˿ ̂̊˩˹ˢ  

ό ˿́˻˴̅˱˴˿ ) 4 ς 20 % 

 ˿˻˶˻˹˻ ς ˿ ̂̊˩˹ˢ 

ό˴˶˱˽̅˱˴˿ύ п ς 38 % 

 ̆˻˶˻˨˹ˮ˯ 

(20- пл  ˿ύ 

 ˥ˢ˾̒̉ˮ˯ 

ό˿˽˻̉ˢ́˴̂ нл ˿ ˽˻́˱˸ 

90  - млл ˿ ύ 

 ˴˻˹ˤ˩˴́ˮˤ˹ˮ˯  

 ˴˻˹˨̂˴́ˮˤ˹ˮ˯ 

 ˱˹̅˾ˢ̉˩˾ˤ˻˹ˮ˯ 

˽˾˻˸˱˹̎ 

 ˿ˤ̉ 

˿˽˻˿˻ˣˮ ˻ˣ˾˻ˣ˴ˮ 

́˩˸˽˩˾ˢ́̂˾˹ˮ˯ ˾˩ˬˮ˸ 

ˤˮ˨ ́˩̆˹˱̉˹ˮ̆ ˭ˢ˿˻ˣ˱ˤ 

̊́̂̉˹ˮ˯ ˽˾ˮ˾˻˨˹˱˯ 

˿˽˻˿˻ˣˮ ˿̂̊˩˹˹̒ ˾ˮˣˮ 



ОПОРНИЙ  КОНСПЕКТ 

Способи в’ялення риби 

В’ялена риба – це продукт, виготовлений повільним зневодненням в 

природних або штучних умовах підсоленої риби або її частини. Під час в’ялення 

крім зневоднення, відбувається глибокі автолітичні  та гідролітичні зміни білків, 

жирів, а також протікають окисні процеси. Внаслідок дозрівання продукт 

втрачає смак і запах сирої риби, набуває приємного смаку і аромату, стає 

придатним в їжу без додаткової обробки.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

˨˶̒ ˤΩ̒ ˶˩˹˹̒  ˤˮ˴˻˾ˮ˿́˻ˤ̂̑́̎ 

ˬˮ˾˹˱ ˱ ˹ˢ˽˱ˤ ˬˮ˾˹˱ ˾ˮˣˮ 

 ˤ˻ˣ˶̂ 

 ́ˢ˾ˢ˹̎ 

 ˽˶˻́ˤ̂ 

 ̉˩̆˻˹̑ 

 ˬ˩˾˩̆ 

 ˴˩̅ˢ˶̎ 

 ˿˴̂˸ˣ˾˱̑ 

 ˶̒  ̋

 Ωʕ̒ ˭̎  

 ˸˻˯ˤ̂ 

 ˣˮ̉˴ˮ 

 ́̑˶̎˴̂ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ü ˴͙͍͙͚ͫͯ͊ͭ͡ ͫͣ͊͟ 
ü ˿͙͙͚ͪ ͊ͨ͊͘ͻ 
ü ˻͙͔ͣͤͤ͡Ύ 
ü ˹͔͍͙͚ͪͤͦͣͪͤ͜͜ ͍ͣͫͭ͜ ͍͎͙ͦͦ͡ 
ü ˭͔͊ͪ͊͗ͤͤΎ ΄͙͙͒ͤ͊ͣ͟͜͟ 

 
ü ˭͊ͭͻͫͭ͜͡Έ 
ü ˻͙͔ͣͤͤ͡Ύ 
ü ˻͙͔ͫͤͤͤ͟Ύ ͙͗ͪͯ 
ό͍ͨͦ͗ͦͭͤͤ͜Ύύ 

ü ˽ͫͤ͜͡Ύ͍ͤͤ͜Ύ 
ü ˾ͦͨ͊ 

˨˩̅˩˴́ˮ ˿̂̊˩˹˻˲ ́ˢ 

ˤΩ̒˶˩˹˻˲ ˾ˮˣ  ˮ



 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

̂˽ˢ˴̂ˤˢ˹˹̒ ́ˢ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ ˿̂̊˩˹˻˲ ́ˢ ˤΩ̒˶˩˹˻˲ 

˾ˮˣˮ 

˸͜΄͙͟ ͙ͭ͊ͤͤͤ͟͜ ͣ͊ͫͦΌ ς пл ͎͟ 

˸͜΄͙͟ ͔͍ͨ͊ͨͪͦ͜ п-с ΄͍͊ͪͦ͜ ς нр ͎͟ 

̒΅͙͙͟Σ ͙ͦͪͦ͋͟͟Σ ͙͙ͦͪͤ͘͟ ς ол ͎͟ 

˿ͯ΄͔ͤ͜ ͍͙ͭͦ͊ͪ ͔͎͋ͪ͊͘͜ΌͭΈ ͙ͨͪ ͔͔ͭͣͨͪ͊ͭͯͪ͜ уςмлȏ˿ ͜ ͍͚͒ͤͦͫͤ͜͜ 

͍͎ͦͦͦͫͭ͜͡ ͍ͨͦͭͪ͜Ύ тлςтр҈ ͒ͦ уςф ͣͫ͜Ύͼ͍͜ 

ˤΩΎ͔ͤͯ͡ ͙ͪ͋ͯ ͔͎͋ͪ͊͘͜ΌͭΈ ͙ͨͪ ͔͔ͭͣͨͪ͊ͭͯͪ͜ л ͒ͦ -уȏ˿ ͜ ͍͚͒ͤͦͫͤ͜͜ 

͍͎ͦͦͦͫͭ͜͡ ͍ͨͦͭͪ͜Ύ тлςул҈ ͒ͦ уςф ͣͫ͜Ύͼ͍͜ 

ˣ͙͍͊ͦ͟͜͡ ͍͙͙ͪͦ͋ ͔͎͋ͪ͊͘͜ΌͭΈ ͙ͨͪ ͔͔ͭͣͨͪ͊ͭͯͪ͜ -нΧ-уȏ˿Φ 

˸͙͊ͫͣ͊͟͡Έ͙͚ͤ ͫͭͪͦ͟ ͔͎͋ͪ͊ͤͤ͘͜Ύ мΣр ͣͫ͜ΎͼΎ 

˽͍ͪͦͫͤ͜͜ ͙͙͋͊͟͡ ͙ͨͪ ͔͔ͭͣͨͪ͊ͭͯͪ͜ -нΧ -уȏ˿  

͔͎͋ͪ͊͘͜ΌͭΈ ͒ͦ мл ͒͋͜ 

˴͊ͪͭͦͤͤ͜ ͙ͦͪͦ͋͟͟ ͜ ͔͙͔͍ͨͦͭͤͦ͜͜͡͡ ͔͙ͨ͊ͭ͟ ς н ͎͟ 

˸͜΄͙͟ ͙ͭ͊ͤͤͤ͟͜ ͣ͊ͫͦΌ ς 4л ͎͟ 



ОПОРНИЙ  КОНСПЕКТ 

  Будова і хімічний склад коптильного диму 

Копчення – спосіб консервування солоної риби або підсоленої  риби 

речовинами неповного згорання деревини, що міститься в димі або коптильних 

препаратах.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˨ˮ˿˽˩˾˿˱˯˹˩ ˿˩˾˩˨˻ˤˮ̋˩        ˨ ˮ˿˽˩˾˿˹ˢ ̅ˢ˭ˢ 

̆˱˸˱̉˹ˮ˯ ˿˴˶ˢ˨ 

˴˻˽́ˮ˶̎˹˻˥˻ ˨ˮ˸̂ 

     ˿ ˽ˮ˾́ ̅˻˾˸ˢ˶̎˨˩˥˱́ ˤ̂˥˶˩ˤ˻˨˹˱ ˢ˶̎˨˩˥˱˨ˮ 

    ˴ ˩́˻˹ˮ     ˿ ˸˻˶ˮ       ˩ ̅˱˾ˮ    ̅ ˩˹˻˶ˮ 

              ˻ ˾˥ˢ˹˱̉˹˱ ˴ˮ˿˶˻́ˮ 

˴˻˽́ˮ˶̎˹ˮ˯ ˨ˮ˸ ˢ˩˾˻˭˻˶̎ ˢˣ˻ ˴˻˶˻˲˨˹ˢ 

˿ˮ˿́˩˸ˢΣ ̒˴ˢ ˿˴˶ˢ˨ˢ̐́̎˿̒ ˱˭ ˨ˤ˻̆ ̅ˢ˭Φ 

˹ˢ ̆˱˸˱̉˹ˮ˯ ˿˴˶ˢ˨ ˴˻˽́ˮ˶̎˹˻˥˻ 

˨ˮ˸̂ ˤ˽˶ˮˤˢ̑́̎:  

 ˤˮ˨ ˨˩˾˩ˤˮ˹ˮ 

 ˤ˻˶˻˥˱˿́̎ ˨˩˾˩ˤˮ˹ˮ 

 ̂˸˻ˤˮ ˨ˮ˸˻̂́ˤ˻˾˩˹˹̒ 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˭ˢ ́˩˸˽˩˾ˢ́̂˾˻̑: 

 ͻ͔ͦͦ͒ͤ͡ ͔ͤ ͍͙΅͔ пл 

 ͎͊ͪΎ;͔ ͍͒͜ сл ς 180 

 ͍ͤ͊ͨ͜-͎͊ͪΎ;͔  50 - 80 

˭ˢ ˭ˢ˿́˻˿̂ˤˢ˹˹̒˸ 

˴˻˽́ˮ˶̎˹ˮ̆ ˾˩̉˻ˤˮ˹: 

 ͙͍͔͒ͣͦ 

 ͔͋͘ ͙͍͔͒ͣͦ 

 ͍͔ͦͣ͋ͤͦ͊ͤ͟͜ 

 ͔͔ͭͪͦ͟͡-ͦͨͭͤͤ͟͜Ύ 

 ͤ͜ͺͪ͊;͔͍͙ͪͦͤͣ 

͍͙ͨͪͦͣͤ͜Ό͍͊ͤͤΎͣ 

˿˽˻˿˻ˣˮ ˴˻˽̉˩˹˹̒ 



                              Асортимент    риби  

 

 

ɾɽʈɽʍ ʛʘʨʷʯʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  

 

 

ʂɽʊɸ ʛʘʨʷʯʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  (hʤʘʪʦʯʢʠ) 

 

 

ʉɸʁʈɸ ʭʦʣʦʜʥʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫ 

 

 

ʉʂʋʄɹʈʀʗ ʛʘʨʷʯʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  (ʨʫʣʝʪ) 

 

 

ʊʈɯʉʂɸ ʛʘʨʷʯʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  

 

 

 

 

 

копченої 

 

 

 

ʃʗʑ ʭʦʣʦʜʥʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  

 

 

ʆʢʫʥʴ ʛʘʨʷʯʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  

 

 

ʉʂʋʄɹʈɯʗ ʭʦʣʦʜʥʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  

 

 

ǉʦʨʙʫʰʘ  ʭʦʣʦʜʥʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫ 

 

 

 

ǐǫǸǦ  ʭʦʣʦʜʥʦʛʦ ʢʦʧʯʝʥʥ̫  

 

 

http://www.apraksin.ru/gurman/img/0003.jpg
http://www.apraksin.ru/gurman/img/0005.jpg
http://www.apraksin.ru/gurman/img/0013.jpg
http://www.apraksin.ru/gurman/img/0016.jpg
http://www.apraksin.ru/gurman/img/0023.jpg
http://www.apraksin.ru/gurman/img/0027.jpg
http://www.apraksin.ru/gurman/img/0032.jpg
http://www.apraksin.ru/gurman/img/0038.jpg
http://www.oede.by/foodstuff/item/150/
http://www.oede.by/foodstuff/item/526/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ˤ͙͎͙ͣͦ ͒ͦ Ύͦͫͭ͟͜ ͦͨ͟;͔͙ͤͻ 

͙͙ͪ͋ͤͻ ͍͍ͭͦ͊ͪ͜ 

˭͊ Ύͫͭ͟͜Ό ͔͍ͦͫͭͪͦ͜ ͙͙ͪ͋ ͎͊ͪΎ;͎ͦͦ ͦͨ͟;͔ͤͤΎ ͨͦ͒͜͡ΎΌͭΈ ͤ͊ м-͚ ͜ н-͚ ͙ͫͦͪͭΣ 

ͤ͜΄͜ ͎͙ͪͯͨ ͤ͊ ͙ͫͦͪͭ ͔ͤ ͨͦ͒͜͡ΎΌͭΈ 

˾͙͋ͯ ͻ͎ͦͦ͒ͤͦͦ͡ ͦͨ͟;͔ͤͤΎ ͊͘ Ύͫͭ͟͜Ό ͨͦ͒͜͡ΎΌͭΈͫΎ ͤ͊ м-͚ ͜ н-͚ ͙ͫͦͪͭ 

ü ˭͍ͦͤ͜΄͚ͤ͜ ͍͙͎͡Ύ͒ 

ü ˿ͣ͊͟ ͜ ͊ͨ͊͘ͻ 

ü ˴͙͔ͦͤͫͤͫͭͤͼ͜Ύ 

ü ˭͍ͦͤ͜΄͚ͤ͜ ͍͙͎͡Ύ͒ 

ü ˿ͣ͊͟ ͜ ͊ͨ͊͘ͻ 

ü ˴͙͔ͦͤͫͤͫͭͤͼ͜Ύ 

˻͎͔͙ͪ͊ͤͦͨͭ͡;ͤ͜ ͙̅ͦ͘͜͟-ͻͣ͜͜;ͤ͜ 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

˨͔ͺ͔͙ͭ͟ ͦͨ͟;͔͙ͤͻ 

͙͙ͪ͋ͤͻ ͍͍ͭͦ͊ͪ͜ 

ü ˻͙ͨ͜͟ 
ü ˾͙͍ͦͪ͘ ΄͙ͪ͟͜͟ 
ü ˭͒ͯͭͫͭ͜Έ ΄͙ͪ͟͜͟ 
ü ˣ͍ͦͦ͜͟͡-͙͍͗ͪͦ͜ ͙͍͙ͤ͊ͨ͡ 
ü ˹͔ ͨͪͦͦͨ͟;͔ͤͫͭ͜Έ 
ü ˣͦ͋ͦ͜͡;͊͟ 
ü ˸͔ͻ͊ͤ͜;ͤ͜ 
ͨͦ΄͔ͦ͒͗ͤͤ͟Ύ 

ü ˿͚ͭͦͪͦͤͤ͜ ͊ͨ͊͘ͻ 
ü ˽ͫͤ͜͡Ύ͍ͤͤ͜Ύ 
ü ˾ͦͨ͊ 
ü ˥͙͚ͪ͜͟ ͫͣ͊͟ 
ü ˭͊ͭͻͫͭ͜͡Έ 



 

 

 

 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

̒̋ˮ˴ˮ ˨˻̋ˢ́˱ ́ˢ ˭ 

˥˻̅˾˻ˤˢ˹˻˥˻ ˴ˢ˾˨˻˹̂Σ 

˴˻˾˻ˣ˴ˮ ˽˶˩́˩˹˱ ˭ ̊˽˻˹̂ 

́ˢ ˱˹ˤ˩˹́ˢ˾˹̂ ́ˢ˾̂ 

˸˱˿́˴˱˿́̑ нл ς ол ˴˥Φ 

˽ˢ̉˴ˮ ˱ ˽ˢ˴˩́ˮ ̂˴˶ˢ˨ˢ̑́̎ 

̂ ̒̋ˮ˴ˮ ˢˣ˻ ˱˹ˤ˩˹́ˢ˾˹̂ 

́ˢ˾̂ ˭ ˥˾ˢ˹ˮ̉˹˻̑ ˸ˢ˿˻̑ 

˽˾˻˨̂˴́̂ нл ˴˥Φ 

˽ˢ̉˴ˮ ˱˭ ˴ˢ˾˨˻˹̂Σ ˽ˢ˴˩́ˮ ˱˭ 

˽˶˱ˤ˻˴ ˽˻˶˱˸˩˾˹ˮ̆ 

˸ˢ́˩˾˱ˢ˶˱ˤ ˸˱˿˴˱˿́̑  

1 ς мΦр ˴˥Φ 

˾ˮˣˢ ˹ˢ˽˱ˤ˥˻˾̒̉˻˥˻ 

˴˻˽̉˩˹˹̒ t  = - нм ҏ - оϲ ˿Σ - 

70 ς ул҈Σ ́˩˾˸˱˹ 

˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ ς 3- мл ˨˱ˣΦ 

˾ˮˣˢ ̆˻˶˻˨˹˻˥˻ 

˴˻˽̉˩˹˹̒ t  = - н ҏ - р ϲC,         

ς 70 ς ул҈Σ ́˩˾˸˱˹ 

˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ м ς н ˸˱˿̒̇˱Φ 

˾ˮˣˢ ˥˻˾̒̉˻˥˻ ˴˻˽̉˩˹˹̒ 

t = - н ҏ -о ϲ˿Σ - 70 ς 80 %, 

́˩˾˸˱˹ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ ς ˭ 

˨˻ˣˮΦ 

˽ˢ˴̂ˤˢ˹˹̒ ́ˢ ˭ˣ˩˾˱˥ˢ˹˹̒ ˴˻˽̉˩˹ˮ̆ ˾ˮˣ˹ˮ̆ 

́˻ˤˢ˾˱ˤ 



Рибний відділ у торговому залі 

1. Товари рибної гастрономії здебільшого можуть надходити в торгівельний 

зал підготовленими до продажу (розібраними та нарізаними). Товари, на які 

попит не великий, готують на робочому місці продавця. Якщо в продажу є 

в’ялена риба гарячого копчення, з неї знімають шпагат, шпонки. 

2. Торгуючи рибною гастрономією, слід дотримуватись умов та термінів їх 

зберігання. Для цього використовують в торговому залі холодильні 

вітрини, охолоджувальні прилавки, прилавки-вітрини, які використовують 

для коротко - термінового зберігання, виставки й продажу охолоджених та 

заморожених рибних товарів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                           Ȯ ɏɚɐɔəɟ ɐɚɓɎɱɗɗɫ 

˸͔ͦͪͦ͗ͤ͊ ͙ͪ͋͊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

мΦ˾͙͋͊ ͔ͦ͋ͪͦ͋ͤ͊͡ ͻͦͦ͒ͦͣ͡ ͙͍ͤ͊͊͘ΊͭΈͫΎΧΦΚ 

нΦ˭͊ͣͦͪͦ͗ͯΌͭΈ ͯͫ͜ ͍͙͙͒ ͙͙ͪ͋ ͣͦͪͫΈͦ͟͝ ͜ ΧΦΚ 

оΦ˸͔ͦͪͦ͗ͤ͊ ͙ͪ͋͊ ͔ͣͦ͗ ͤ͊͒ͻ͙͙ͦ͒ͭ ͒ͦ ͎͍͔ͭͦͪ͜͡Έͤͦ͝ ͔͔ͣͪ͗͜ ͯ ͍͙͎͡Ύ͒͜ ͙͎ͪ͋ͤͦͦ ΧΚ  

пΦ͎̒ͦͦ͟ ͐͊ͭͯͤͯ͟ ͍͙͙͍ͦͪͫͭͦͯ͟ΌͭΈ ͙ͪ͋ͯ ͒͡Ύ ͍͙͎͍͔ͦͭͦͤͤ͡Ύ ͙͎ͪ͋ͤͦͦ ͺ͔͜͡Κ 

рΦ ˾͙͔͋ͤ ͺ͔͜͡ ͔ͤ ͨͦ͒͜͡ΎΊͭΈͫΎ ͤ͊ ΧΚ 
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Ȯ ɏɚɐɔəɟ ɐɚɓɎɱɗɗɫ 

˻ͻ͔ͦͦ͒͗ͤ͊͡ ͙ͪ͋͊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ˤ Ύͦͣͯ͟ ͍͙͎͡Ύ͒͜ ͦͻͦͦ͒͗ͯ͡ΌͭΈ ͙ͪ͋ͯΚ 
2. ˭͔͊͗ͤͦ͡ ͍͒͜ Χͪͦͪͤ͘͘͜ΎΌͭΈ ͙ͪ͋ͯ ͔͙͍ͤͪͦ͋ͪͯ͊ͤͯ͘Σ ͨͦͭͪͦ΄͔ͤͯ ͘ ͎͍ͦͦͦ͡Ό ͜ ͔͋͘ 
͎͍͙ͦͦ͡Σ ͘ ͍͙͚ͤΎ͙͙ͭͣ ͘Ύ͙͋ͪ͊ͣΚ 

3. ˿͟͜͡Έ͙͟ ͒͋͜ ͔͎͋ͪ͊͘͜ΌͭΈ ͙ͪ͋ͯ ͔͋͘ ͎͍͙ͦͦ͡Κ 
4. ˭͔͊͗ͤͦ͡ ͍͒͜ ;͎ͦͦ ͍͍ͫͭ͊ͤͦ͡ΌΊͭΈͫΎ ͼͤ͊͜ ͤ͊ ͙ͪ͋ͯΚ 
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Ȯ ɏɚɐɔəɟ ɐɚɓɎɱɗɗɫ 

 

 

Копчена риба 

 

                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ˤ͙͙͒ ͦͨ͟;͔ͤͤΎ ͫͤͯ͜ΌͭΈ ͭ͊͟͜Υ ͙͍͔͒ͣͦΣ ͔ͣͦͪ͟ ΧΦΚ 
2. ˱ͫͤͯΊ ͙ͭͪ ͍͙͍͒͜ ͦͨ͟;͔ͤͤΎΥ ͻ͔ͦͦ͒ͤ͡Σ ͎͊ͪΎ;͔ ͭ͊ ΧΦΚ 
3. ̒͟͜ ͍͙͙͒ ͙͙ͪ͋ ͎͊ͪΎ;͎ͦͦ ͦͨ͟;͔ͤͤΎ ͔ͤ ͨͦ͒͜͡ΎΌͭΈͫΎ ͤ͊ ͎͙͊ͭͯͤ͟Κ 
4. ˽ͪͦͭΎ͎ͦͣ ͫ͟͜͡Έͦ͟ͻ ͒͋͜ ͔͎͋ͪ͊͘͜ΌͭΈ ͙ͪ͋ͯ ͎͊ͪΎ;͎ͦͦ ͦͨ͟;͔ͤͤΎΚ 
5. ˽ͪͦͭΎ͎ͦͣ ͫ͟͜͡Έͦ͟ͻ ͎͙ͦ͒ͤ ͦͨͭ͟ΎͭΈ ͔͔ͦͫ͒͡ͼ͔͍ͯ ͙ͪ͋ͯΚ 
6. ̒͟ ͙͍ͤ͊͊͘ΌͭΈͫΎ ͔͔͒͊ͭͫͤ͜͟͜͡ ͙ͪ͋ͤ͜ ͍͙ͭͦ͊ͪ ΅ͦ ͣ͊ΌͭΈ ͍͙ͫͦͯ͟ ͚͊ͦͪͤͫͭ͟͜͜͡ΈΚ 
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Ȯ ɏɚɐɔəɟ ɐɚɓɎɱɗɗɫ 

ˬ͙͍͊ ͙ͪ͋͊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ˨ͦ Ύͦ͟͝ ͙͙ͪͦ͒ͤ ͔͙ͤ͊͗ͭ͡Έ ͫͯ͒͊͟Κ  
2. ˨ͦ Ύͦ͟͝ ͙͙ͪͦ͒ͤ ͔͙ͤ͊͗ͭ͡Έ ͎͋ͯ͊͜͡Κ  
3. ˽͍ͪͫͤͦͦ͒ͤ͊͜ ͙ͪ͋͊ ͼ͔ ͪ͜;͍ͦ͊͟Σ ͍͍ͫͭ͊ͦ͊͟ ͜ ΧΦΚ 
4. ˤ ;ͦͣͯ ͨͪͦ͒͊ΌͭΈ ͙͍͗ͯ ͙ͪ͋ͯΚ  
5. ̒ͦ͟Ό ͍ͦ͒ͦΌ ͍͊ͨͦͤ͘ΌΌͭΈ ͍͙͊͊ͪͯͣ͟͜Κ 
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Ȯ ɏɚɐɔəɟ ɐɚɓɎɱɗɗɫ 

 

                                                            ˿ ͦͦͤ͊͡ ͙ͪ͋͊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ̒͟ ͙͍ͤ͊͊͘ΊͭΈͫΎ ͔͔͙͚͒͊ͭͫͤ͜͟͡ ͙͙͚ͪ͋ͤ ͨͪͦ͒ͯͭ͟Κό н ͍ͫͦ͊͡ύ 
2. ̒͊͟ ͍͊͒͊ ͣ͊Ί ͍͙͚͗ͦͭ ͤ͊ͭ͜͡ ͙͔͎ͦͫͤͦͦ͟͡ ͙͗ͪͯΚ  
3. ̒͟ ͙͍ͤ͊͊͘ΊͭΈͫΎ ͙ͪ͋͊Σ Ύ͊͟ ͨͪͦͻ͙ͦ͒ͭΈ ͦ͋ͪͦ͋ͯ͟ ͫ͜͡͡ΌΚ  
4. ̒͟ ͙͍ͤ͊͊͘ΊͭΈͫΎ ͙ͪ͋͊Σ Ύ͊͟ ͨͪͦͻ͙ͦ͒ͭΈ ͦ͋ͪͦ͋ͯ͟ ͦͼͭͦͣ ͜ ͫ͜͡͡ΌΚ  
5. ̋ͦ ͊͘ ͪͦ͘;͙ͤ ͍ͯͭͦͪΌΊͭΈͫΎ ͯ ͙ͭ͊ͤͤ͊͟ͻ ͙͙ͪ͋ ͨ͒͜ ;͊ͫ ͨͦͫͦͯ͡Κ  

 

 

 

 

             5  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

4 

3       

         

 2        



Ȯ ɏɚɐɔəɟ ɐɚɓɎɱɗɗɫ 

 

ΩʕΎ͔ͤ͊͡ ͙ͪ͋͊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ̒͟ ͙͍ͤ͊͊͘ΊͭΈͫΎ ͙ͪ͋͊Σ Ύ͊͟ ͔ͨ͒ͫͦͤ͊͜͡ ͜ ͍ͨͦͫͭͯͨͦͦ ͔͍͔ͤͦ͒ͤͤ͊͘ ͯ 
͙͙ͨͪͪͦ͒ͤͻ ͍ͯͣͦ͊ͻΚ 

2. ˾͙͋͊ Ύ͎ͦͦ͟ ͐͊ͭͯͤͯ͟ ͍ͣ͜΅ͯΊ мм ς мп ҈ ͫͦ͜͡Κ 
3. ˽ͪͦͭΎ͎ͦͣ ͫ͟͜͡Έͦ͟ͻ ͣͫ͜Ύͼ͍͜ ͔͎͋ͪ͊͘͜ΊͭΈͫΎ ͍ΩΎ͔ͤ͊͡ ͙ͪ͋͊Κ 
4. ˤΩΎ͔ͤ͊͡ ͙ͪ͋͊ ͍͋ͯ͊Ί ͙͗ͪͤͦΌ ͜ ΧΦΚ 

5. ̂ ͍ΩΎ͔ͤͦ͡͝ ͙͙ͪ͋ Ύ͎ͦͦ͟ ͐͊ͭͯͤͯ͟ ͒ͦͨͯͫ͊͟ΊͭΈͫΎ ͙͋ͭͫͭ͘͜Έ ͙ͯͫ͟͡Κ 
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Контрольні  тести 

 

1.До отруйних риб відносяться… 

а). судак, берш.  

б). юнкер, форель.  

в). риба – собак, юнкер.  

 

2. На Україні частіше використовують таку рибу, як… 

а). річкову.  

б). морську.  

в). океанічну 

 

3. У риб серце… 

а). двокамерне 

б). чотирьох камерне. 

 

4. Хамса відноситься до родини… 

а). окунева.  

б). анчоусних.  

в). тріскових.  

 

5. До родини окуневих відносяться … 

а). тріска.  

б). судак.  

в). сига.  



6.Риба складається… 

а). 46- 84 % води.  

б). 30 – 45 % води.  

 

7. В рибі вітаміни А і В знаходяться в … 

а). в печінці судак.  

б). рибному жирі.   

в). в шлунку. 

 

8. У риб родини осетрові, рибний жир знаходиться… 

а). в печінці.  

б). між м’язами.  

в). під шкірою.  

 

9. Рибу класифікують за…. 

а). родиною.  

б). місцем знаходження.  

в). будовою скелета. 

 

10. Заморожена риба має у м’язовій тканині температуру… 

а). -5 до – 8 С.  

б). 0 до + 4 С.  

в). – 10 до – 20 С.  

 

 



11. Рибу охолоджують для… 

а). збільшення терміну зберігання.  

б). покращення якості.  

 

12. Луску не має така риба, як… 

а). окунь. 

б) .осетр. 

в). тріска. 

 

13. Найбільше мінеральних речовин знаходиться у … 

а). плавниках, кістках.  

б). шкірі.  

в). м’ясі.  

 

14. Скільки риба містить повноцінних білків… 

а). до 23 %.  

б). 25 %.  

в). до 22 %. 

 

15. Яку рибу не розробляють для замороження та охолодження… 

а). мілку.  

б). середню.  

в). крупну.    

 

 



ȶɚəɞɜɚɗɨəɱ ɓɌɛɔɞɌəəɫ 
 
 

 

Жива риба.  

1. Назвіть вимоги до зберігання живої риби.  

2. Розкажіть класифікацію живої риби. 

3. Розкажіть про дефекти живої риби. 

4. Які ви знаєте вимоги до якості живої риби.  

5. У які родини об’єднують рибу, назвіть їх представників. 

 

 

Охолоджена риба.  

1. При яких умовах та термінах зберігають охолоджену рибу. 

2. Назвіть асортимент охолодженої риби. 

3. Вимоги до якості охолодженої риби. 

4. Які фактори впливають на термін зберігання охолодженої риби. 

5. Для чого охолоджують рибу. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ȶɚəɞɜɚɗɨəɱ ɓɌɛɔɞɌəəɫ 
 

 

 

Морожена риба. 

1. Які вимоги пред’являють до якості мороженої риби. 

2. На які товарні сорти поділяють морожену рибу. 

3. Розкажіть асортимент мороженої риби. 

4. Які дефекти риби не допускаються до продажу риби. 

5. Як визначити якість риби в магазині. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ȶɚəɞɜɚɗɨəɱ ɓɌɛɔɞɌəəɫ 
 

 

 

 

Солона риба. 

1. У чому полягає суть засолення риби. 

2. Спосіб обробки солоної риби. 

3. Які  способи посолу риби використовують у промисловому виробництві. 

4. Розкажіть асортимент солоної риби. 

5. Які вимоги для зберігання солоної риби. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



ȶɚəɞɜɚɗɨəɱ ɓɌɛɔɞɌəəɫ 
 

 

 

 

В’ялена риба.  

1. Поясніть в чому полягає суть в’ялення . 

2. На які сорти розподіляють в’ялену рибу. 

3. Розкажіть про дефекти в’яленої риби. 

4. Умови і строки зберігання в’яленої риби. 

5. Розкажіть про способи в’ялення риби.  

 

 

 

 

 

Копчена риба.  

1. Опишіть три види копчення. 

2. В які групи об’єднуються рибні товари гарячого копчення. 

3. Вимоги до якості копчених товарів. 

4. Яку рибу розподіляють на гаряче та холодне копчення. 

5. Умови і строки зберігання копченої риби. 

 


