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Тема уроку : Загальна характеристика машин і механізмів для обробки м’яса, риби. 
М’ясорубка ЕМШ 35/135. 

Мета уроку:Ознайомлення з мясорубкою. 

Конспект уроку 

Для оброблення м'яса та риби використовують такі машини й механізми: м'ясорубки, фаршмішалки, 
розпушувачі м'яса, механізми для обчищання риби, для нарізування м'яса для бефстроганів, а також 
універсальні приводи для м'ясних цехів з комплектом змінних механізмів. 

М'ясорубки призначені для подрібнювання м'яса, риби, печінки та інших продуктів. На підприємствах 
громадського харчування використовують м'ясорубки з індивідуальними електроприводами вітчизняного 
виробництва — МЗМ-82, МЗМ-82М, МЗМ-105, МЗМ-105М, ЕМШ-35/135 (2003 р.) та зарубіжних фірм — 
«Вгаип», Т8-12, змінні механізми для подрібнювання м'яса — МЗ-2-70, МЗ-2-150, ММП-П-1, які працюють від 
універсальних приводів ПУ-0,6, ПМ-1,1, П-П. У позначеннях типу м'ясорубки цифри означають діаметр 
ножової решітки у міліметрах. Наприклад, МЗМ-82 з діаметром ножової решітки 82 мм. 

Фаршмішалки призначені для перемішування фаршу, тобто рівномірного розподілення різних компонентів у 
загальній масі. Фаршмішалки з індивідуальним приводом використовуються на великих підприємствах. 
Фаршмішалки МЗ-8-150 і МВП-П-1 працюють від приводів ПМ-1,1 та П-П. 

Машини для розпушування м'яса призначені для надрізування поверхні порційних кусків м'яса з метою 
руйнування сполучної тканини. Такі шматки м'яса у процесі теплового оброблення менше деформуються, 
швидше просмажуються і стають соковитішими та м'якшими. Розпушування дає можливість використовувати 
для смаження м'ясо другого сорту. 

На підприємствах громадського харчування використовують розпушувач МРМ-15 з індивідуальним 
приводом, МЗ-19-1400, МРП-И-1, що працюють від приводів ПМ-1,1, ПУ-0,6, П-П. 

Для обчищання риби механічною взаємодією рифленої поверхні з лускою риби використовують пристрій 
РО-1М1 з індивідуальним приводом та пристрій МЗ-17-40, що працює від приводу ПМ-1,1. 

На невеликих підприємствах для механізації процесів перероблення м'ясних, рибних та інших продуктів 
використовуютьпривід спеціального призначення ПМ-1,1 першого або другого виконань і привід П-ІІ з 
комплектами змінних механізмів. 



 



Законспектувати і відповісти на питання: 

1.​ Для чого необхідна ця м’ясорубка? 
2.​ Чи є в ній ресивер? 
3.​ Скільки решіток має механізм? 
4.​ Яку охорону праці треба дотримуватись ? 
5.​ Якщо м’ясорубка працює, а фарш не виходить, що теба робити? 

Відповіді відсилати на пошту  ludasmirenko@ukr.net 

 


