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Тема: «Гарячі страви з риби і нерибних морепродуктів.»
Тема заняття: «Приготування і подавання гарячих страв із смаженої риби”
Мета заняття: закрипіти знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування гарячих  страв із смаженої риби; засвоїти норми закладання
сировини, виходу напівфабрикатів і готових страв.

Матеріально-техничне забезпечення: плити ПЕ-0,5,столи виробничі,ваги,
сковороди,дошки,лопатки,ножі;інструкційні карти,натуральні зразки продуктів.
Правила техніки безпеки:

• Інструкції і журнал з техники безпеки.

Хід заняття та його виконання.
Завдання та методичні вказівки:

Приготувати,подати і оцінити якість  страв:
• Риба смажена по-селянськи № 522\1
• Риба смажена у фритюрі, соус томатний № 525/1
• Риба смажена в тісті,соус майонез з корнишонами № 530/1
• Тільне з риби, соус томатний № 545/1

Дослідницьке завдання:
• визначити термін смаження риби;
• визначити  відсоток втрати маси риби під час смаження

Після виконання лабораторного заняття студент повинен:
Знати: технологію приготування страв із смаженої риби, вимоги до їх якості.

Вміти: готувати  страви із смаженої риби, оцінювати їх якість,робити розрахунки
сировини.

Завдання для самостійної роботи.
Зробити розрахунки сировини для приготування  страв:
- риба смажена по-селянськи - 4 порції
- риба смажена у фритюрі; соус томатний - 4 порції
- риба смажена в тісті; соус майонез з корнішонами - 4 порції
- тільне з риби , соус томатний - 4 порції

Визначити вимоги до якості  страв із смаженої риби



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 5451 Тільне з соусом томатним з овочами, гарнір складний.

Сборник рецептур блюд и кулинарних изделий для предприятий общественного питания, 1982 г
Назва сировини На 1 порцію На 4 порції

Б                    Н Б                     Н
Судак 167 80 668 320
або сом 178 80 712 320
Хліб пшеничний 24 240, 96 96
Молоко або вода 32 32 128 128
Маса рибна котлетна 134
Фарш: 15 15 60 60

Цибуля ріпчаста 40 34/17 120 136/68
Кулінарний жир 5 5 20 20
Гриби свіжі 26 20/15 104 80\60
Яйце ¼ шт 10 1 шт 40
Сухарі 2 2 8 8

Вага фаршу: 42
Яйця ¼ шт 10 1 шт 40
Сухарі 10 10 40 40
Вага напівфабрикату 194
Кулінарний жир 14 14 96 96
Вага готового тельного 160
Гарнір № 789 100
Картопля 97 72 388 288
Горошок зелений 73 48 292 192
Олія 5 5 20 20
Маргарин столовий 10 10 40 40
Соус № 858 100
Соус томатний № 857 70
Бульйон рибний 35
Маргарин столовий 1,8 1,8 7,2 7,2
Борошно пшеничне 1,8 1,8 7,2 7,2
Морква 3,6 2,8 14,4 11,2
Цибуля ріпчаста 3,4 2,8 13,6 11,2
Петрушка (корень) 2,8 2,1 12,2 8,4
Томатне-пюре 35 35 140 140
Маргарин столовий 1,8 1,8 7,2 7,2
Цукор 0,7 0,7 2,8 2,8
Морква 17,5 14 70 56
Цибуля ріпчаста 16.7 14 66,8 56
Пертушка (корень) 8 6 32 24
Маргарин столовий 5 5 20 20
Кислота лимонна 0,05 0,05 0,2 0,2
Масло вершкове 4 4 16 16
Вихід 300



Технологія приготування.

Чисте філе риби нарізають.Білий пшеничний хліб без скоринки замочують в молоці або
воді,віджимають. Філе риби і  хліб пропускають через м ясорубку,додають сіль,перець і ретельно
перемішують.

Підготовлену масу порціонують,формують у вигляді кружалець завтовшки 1,5 см, кладуть на
змачену водою серветку,на середину кладуть фарш і за допомогою серветки формують
напівфабрикати,надаючи їм форму напівмісяця. Напівфабрикати панірують в сухарях і обсмажу-
ють 3-4 хвилини до утворення добре підсмаженої кірочки,виймають і дають стекти жиру.До
готовності доводять в жаровий шафі при температурі 250 С протягом 4-5 хвилин.

Перед подаванням на підігріте порціонне блюдо кладуть гарнір-прогрітий консервований
зелений горошок,заправлений маслом,смажену картоплю,поряд тільне (2 шт на порцію),поли-
вають розтопленим маргарином.Соус томатний подають в соуснику.

Фарш.
Ріпчасту цибулю мілко нарізають ,пасерують; гриби варять,нарізають і обсмажують разом з

цибулею.Варене яйце нарізають.Всі продукти перемішують і солять.
Соус томатний з овочами

Мілко нарізані коріння і цибулю пасерують,додають томатне пюре,продовжують пасерувати,
з єднують з білим соусом,варять.В кінці додають сіль,цукор,перець чорний горошком.Соус
проціджують,протираючи при цьому розварені овочі,доводять до кипіння.

Нарізані маленькими кубиками репчасту цибулю,моркву,корінь петрушки пасерують,
з єднують з соусом томатним,додають перець горошком,проварюють, лавровий лист, вливають
прокип`ячене вино,додають лимонну кислоту і заправляють маргарином або вершковим маслом.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 530/887/1 Риба в тісті смажена,соус майонез з корнішонами»

Сборник рецептур блюд и кулинарних изделий для предприятий общественного питания, 1982 г
Назва сировини На 1 порцію На 4 порції

Б Н Б Н
Судак 192 92 768 368
Кислота лимонна 0,5 0,5 2 2
Олія 3 3 12 12
Петрушка (зелень) 4 3 16 12
Борошно пшеничне 40 40 160 160
Молоко або вода 40 40 160 160
Олія 2 2 8 8
Яйця 1 шт 40 4 шт 160
Кулянарний жир 20 20 80 80
Вага тіста 120
Вага риби в тісті смаженої 200

Соус № 887 50
Майонез 36,5 36,5 146 146
Корнішони 23 12,5 92 50
Соус «Южний» 2 2 8 8
Лимон 8 7 32 78

Вихід з соусом 200

Технологія приготування.

Філе без шкіри і кісток  нарізають брусочками товщиною 1-1,5 см і довжиною 5-6 см,солять,
додають перець, дрібно нарізану зелень петрушки, олію лимонну кислоту, перемішують,марину-
ють 20-30 хвилин в холодному місці. Підготовлену рибу занурюють в тісто-кляр і смажать у
фритюрі до рум`яної кірочки.

Приготування тіста-кляр.
Просіяне борошно розводять теплим молоком або водою  температурою 20-30 С, розмішу-

ють, додають олію, жовтки яєць, сіль і розмішують.Залишають на 10 хвилин для набухання клей-
ковини. Перед смаженням в тісто додають збиті білки і обережно перемішують.

Смажену рибу кладуть на тарілку у вигляді пірамідки.Страву прикрашають гілочками
петрушки, підсмаженої у фритюрі, скибочками лимона, окремо подають холодний соус майонез з
корнішонами.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 522/1 Риба смажена у фритюрі,соус томатний.

Сборник рецептур блюд и кулинарних изделий для предприятий общественного питания, 1982 г
Назва сировини На 1 порцію На 4 порції

Б Н Б Н
Судак 240 115 960 460
або сом 262 118 1048 4192
Борошно пшеничне 7 7 28 20
Яйця 1/6 шт 7 2/3 шт 28
Сухарі 20 20 80 80
Кулінарний жир 12 12 48 48
Масаа риби смаженої 125
Гарнір № 761 150

Картопля 290 217 1160 868
Олія 15 15 60 60
Соус № 857 75

Бульйон рибний № 851: 38
Харчові рибні видходи 38 38 152 92
Петрушка (корень) 06 0,5 2,4 2
або селера (корень) 0,7 0,5 2,8 2

Маргарин   столовий 0,5 0,5 2,4 2
Борошно пшеничне 1,9 1,9 7,6 8
Морква 3,75 3 15 12
Цибуля ріпчаста 3,6 3 14,4 12
Петрушка (корень) 3 2,2 12 8,8
Томатне-пюре 37,5 37,5 150 150
Маргарин столовий 1,9 1,9 7,6 7,6
Цукор 0,75 0,75 3 3
Масло вершкове 10 10 40 40
Лимон 8 7 32 28

Вихід з соусом 357

Технологія приготування.

Рибу з кістковим скелетом нарізають на порціонні куски з філе без шкірки і кісток.
Підготовлені порціонні куски риби посипають сіллю, перцем, панірують в борошні, змащують у
льєзоні, панірують в сухарях, кладуть в розігрітий  до 1800 С жир і смажать до утворення на
поверхні золотистої кірочки. Потім виймають,дають стекти жиру,кладуть на сковороду і
доводять до готовності у жаровій шафі.

Перед подаванням на прогріту тарілку кладуть рибу, смажену картоплю,нарі-
зану брусочками , поливають розтопленим маслом,прикрашають скибочками лимона і зеленню
петрушки,підсмаженою у фритюрі.Окремо у соуснику подають гарячий томатний соус

Томатний соус.
Цибулю,моркву,корінь петрушки дрібно нарізають, пасерують додають томатне пюре і

продовжують пасерувати до яскраво червонного кольору жира, з`єднають з білим соусом
(р № 843) і варять 20-25 хвилин. В кінці варіння додають сіль, цукор, перець чорний горошком,
Готовий соус проціджують,доводять   до кипіння.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№522/1 Риба смажена по селянськи.»

Сборник рецептур блюд и кулинарних изделий для предприятий общественного питания, 1982 г
Назва сировини На 1 порцію На 4 порції

Б Н Б Н
Тріска 194 149 770 696
або судак 264 149 1056 596
Борошно пшеничне 7 7 28 28
Олія 8 8 32 32
Маса риби смаженої 125
Цибуля смажена «фрі»№ 783 40 160
Цибуля ріпчаста 140 118 560 472
Борошно пшеничне 2,4 2,2 9,6 9,8
Кулінарний жир 6 6 24 24
Гарнір № 760/1 150
Картопля 248 180 992 720
Жир тваринний 14 14 56 56
Вихід: 315

Технологія приготування.

Картоплю варять у шкірці, охолоджують, обчищають, нарізають кружальцями і обсмажують з
обох боків. Ріпчасту цибулю нарізають кільцями, панірують у борошні і підсмажують у фритюрі
до золотистого кольору.

Порціонні куски риби (філе з шкірою і реберними кістками),нарізають під кутом 300,
посипають сіллю, перцем і панірують у борошні, кладуть на добре розігріту сковороду з олією
шкірою донизу і смажать з двох боків  до добре підсмаженої золотистої кірочки протягом  5-10
хвилин за. температурі 140-160 С. Доводять до готовності у жаровій шафі 5-7 хвилин за
температури 2500 С.

Перед подаванням на середину порціонної сковороди кладуть смажену рибу,навколо
картоплю, смажену кружальцями,зверху на рибу кладуть смажену цибулю і прогрівають.

Подають у порціонній сковороді на підставній тарільці вкритій серветкою.



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд

Колір Смак і запах Консистенція

Риба смажена
по-селянськи

Риба «фрі» зі
смаженою

картоплею,соус
томатний

Риба смажена в
тісті,соус майонез з

корнішонами

Тільне з риби

Висновки по роботі:


