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Тема: «Холодні страви і закуски»
Тема заняття: «Приготування і подавання холодних страв і закусок з риби.”
Мета заняття: закріпити знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування і подавання холодних страв і закусок з риби; засвоїти норми
закладання сировини, виходу  готової продукції..

Матеріально-технічне забезпечення: плити ПЕ-0,51,столи виробничі,ваги,каструлі,
дошки,ножі; м`ясорубка,лотки,натуральні зразки продуктів, інструкційні карти
муляжі і плакати.

Правила техніки безпеки:
• Інструкції і журнал з техніки безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати,подати і оцінити якість  холодних страв і закусок з риби:
• № 131/1 Оселедець січений
• № 142/1 Риба під майонезом
• № 144/1 Риба заливна з гарніром
• № 146/1 Риба смажена під маринадом

Дослідницьке завдання:
• визначити відповідність маси напівфабрикатів та виходу готових страв.

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування холодних страв і закусок з риби ;правила
подавання страв; вимоги до іх якості і реалізації.
Вміти: готувати холодні страви і закусоки з риби ,оцінювати їх якість;робити
розрахунки сировини.
Завдання для самостійної роботи.

Зробити розрахунки сировини для приготування страв:
- оселедець січений - 4 порції
- риба під майонезом - 4 порції
- риба заливна з гарніром - 4 порції
- риба смажена під маринадом - 4 порції

Визначити вимоги до якості холодних страв і закусок з риби.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 136/1 Оселедець січений

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982 г

Назва продуктів
На 1 порцію На 4 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Оселедець 94 45 376 180
Хліб пшеничний 1 сорту 9 9 36 36
Молоко або вода 9 9 36 36
Цибуля ріпчаста 14 12 56 48
Яблука свіжі 21 15 84 60
Масло вершкове 10 10 40 40
Оцет 3%-ний 3 3 12 12

Вихід: 100 400

Технологія приготування.

Філе оселедця ( м`якоть), яблука обчищені від шкірочки з видаленим насіневим

гніздом, обчищену ріпчасту цибулю нарізають, додають замочений і віджатий

білий хліб і пропускають через м`яструбку. В отриману масу додають масло

вершкове, оцет і вибивають. Під час подачі готову масу формують у вигляді

оселедця і оздоблюють маслом вершковим.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 142/1 Риба під майонезом

Зборник рецептур блюд и кулинарніх изделий для предприя/тий общественного питания,1982

Назва продуктів На  1 порцію На 4 порції
Нетто Брутто Нетто Брутто

Окунь морський1 130 91 520 364
Маса припущеної риби 75 300
Майонез 35 140
Заправка для салатів № 895/1 15 60
Олія 7,5 7,5 30 30
Оцет 3%-ний 7,5 7,5 30 30
Цукор пісок 0,6 0,6 2,4 2,4
Перець чорний мелений 0,03 0,03 0,12 0,12
Сіль 0,3 0,3 0,12 0,12
Гарнір № 810 75 300
Морква 24 19 96 76
Маса готової моркви 15 60
Огірки солоні (необчищені) 16 15 64 60
Горошок зелений консервований 11 8 44 32
Картопля 37 30 148 120

Маса готової картоплі 23 92
Майонез 15 60
Вихід: 200 800

1 Норма закладки дана на окунь морський попрошений без голови

Технологія  приготування
Рибу розбирають на філе з шкірою без кісток, нарізають на порції під кутом

900 . На поверхні шкіри кожного куска роблять 2-3 надрізи, щоб під час варіння
куски риби не деформувались. Потім їх кладуть в один ряд, в посуд шкірою до гори
, заливають гарячою водою.

Для гарніру: моркву і картоплю варять у шкірці, охолоджують , обчищають і
нарізають скибочками; з огірків і моркви вирізають елементи оздоблення, а решту
нарізають скибочками;   зелений горошок звільняють від маринаду і змішують з
картоплею і огірками.

Одну третю частину гарніру заправляють частиною майонезу і викладають на
тарілку.На цей гарнір кладуть рибу, навколо якої викладають решту гарніру у
вигляді елементів оздоблення. Рибу поливають майонезом, а гарнір-заправкою.

Для приготування заправки для салатів: олію змішують з 3%- ним оцтом ,
сіллю, цукром і перцем чорним меленим.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 144/1 Риба заливна з гарніром.

Зборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного птания,1982
Рецептура № 144/1

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Сом 192 96 768 384
Маса вареної риби 75 300
Лимон 5,5 5 22 20
Петрушка (корінь) 2 1,5 8 6
Морква 6 5 24 20
Желе № 897/1 125 1000

Харчові рибні відходи 125 125 500 500
Маса бульйона 100 400
Желатин 5 5 20 20
Морква 3,1 2,5 12,4 10
Цибуля ріпчаста 3 2,5 12 10
Петрушка (корінь) 1,6 1,3 6,4 5,2
Оцет  3 %- ний 1,5 1,3 3,6 5,2
Яйця (білки) ¼ шт 9 1 шт 36

Маса заливної риби 200 800
Гарнір № 807/1 50 200

Морква 13 10 92 52
Маса готової моркви (обчищеної) 10 40
Картопля 26 14 104 56
Маса готової картоплі (обчищеної) 10
Огірки солоні (необчищені) 11 10 44 40
Горошок зелений консервований 15 10 60 40

Заправка для салатів № 895/1 5 20
Олія 2,5 2,5 10 10
Оцет 3 %-ний 2,5 2,5 10 10
Перець чорний мелений 0,01 0,01 0,04 0,04
Цукор-пісок 0,2 0,2 0,8 0,8
Сіль 0,1 0,1 0,4 0,4

Соус № 891/1 25 100
Хрін (корінь) 14 9 56 36
Сметана 16 16 64 64
Цукор пісок 0,4 0,4 1,6 1,6
Сіль 0,4 0,4 1,6 1,6

Вихід: 215 860



Технологія приготування..

Рибу розбирають на філе з шкірою без кісток ,нарізають на порції і
відварюють.         Охолоджені куски риби викладають у лотки на тоненький шар (5
мм) застиглого желе на відстані 3-4см один від одного і бортів. Кожен кусок риби
прикрашають зеленню петрушки, вареною морквою, огірками, лимоном. Щоб
овочі закріпилися, рибу заливають у два-три прийоми рибним
желе і охолоджують спочатку при кімнатній температурі, а потім у холодильний
шафі за температури 4-60 С.

Застиглі куски риби вирізають і викладають на блюдо овольної форми.
Гарнір викладають поряд з рибою. Окремо  подають соус хрін.

Для приготування желе рибного: варять бульйон з харчових рибних відходів,
в кінці варіння додають коріння, цибулю. В готовий проціджений бульйон
додають набухлий в холодній кип`яченій воді желатин і розміщують до повного
його розчинення. Потім додають сіль, лавровий лист, перець горошком,оцет та
половину норми яєчних білків, ретельно перемішаних з п`ятикратною кількістю
холодного бульйону (відтяжка). Все це розмішують, доводять до кипіння, додають
білки, що залишились і знову доводять до кипіння. Готове желе проціджують.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 146/1 Риба смажена під маринадом

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,1982

Назва продуктів На 1 порцію На 4 порції
Брутто Нетто Брутто Нетто

Окунь морськой1 127 89 508 356
Борошно пшеничне 5 5 20 20
Олія 5 5 20 20
Маса смаженої риби 75 300

Маринад № 892 /1 75 300
Морква 33 26 132 104
Цибуля ріпчаста 22 19 88 76
Петрушка (корінь) 5 4 20 16
Томатне пюре 23 23 92 92
Олія 7,5 7,5 30 30
Оцет 3%- ний 22,5 22,5 90 90
Цукор пісок 3 3 12 12
Бульйон рибний 7,5 7,5 30 30
Цибуля зелена 13 10 52 40
Вихід: 160

1 Норма закладки дана на окунь морський потрошений без голови

Технологія приготування.

Рибу розбирають на філе з шкірою без реберних кісток,  нарізають на порціонні
куски.

Порціонні куски риби посипають сіллю, перцем, панірують у борошні і
обсмажують.Смажену рибу заливають маринадом, охолоджують. Зверху
посипають нашаткованою зеленою цибулею

Приготування маринаду: обчищені моркву, коріння петрушки та  цибулю
нарізають соломкою; частину моркви карбують зірочками або гребінцями. На олії
пасерують цибулю, моркву, петрушку,потім додають томатне пюре та пасерують
ще 10 хвилин. У пасеровані овочі вливають рибний бульйон ,оцет і варять 15-20
хвилин.В кінці варіння додають сіль, цукор,лавровий лист, запашний перець. Щоб
маринад був ароматнішим, в нього додають гвоздику та корицю.



Вимоги до якості.
Назва страви Зовнішній

вигляд,в тому
числі і колір

Консистенція Запах Смак

Оселедець січений

Риба
під майонезом

Риба заливна з
гарніром

Риба смажена під
маринадом

Висновки по роботі:




