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Тема: «Гарячі страви з риби і нерибних морепродуктів.»
Тема заняття: «Приготування і подавання гарячих страв з тушкованої та
запеченої риби”
Мета заняття: закріпіти знання з вивченої теми, формувати уміння і навички
приготування гарячих рибних страв з тушкованої та запеченої 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, тушкована в томаті з овочами № 517 /1
• Риба запечена в сметанному соусі № 535/1
• Солянка з риби на сковороді  № 540/1
• Тюфтельки рибні відварна , соус томатний з овочами № 547/1

Дослідницьке завдання:
• визначити тривалість тушкування  риби;
• визначити  відсоток втрати маси риби під час запіканнія.

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

Вміти: готувати  страви з тушкованої та запеченої риби,оцінювати їх якість,робити
розрахунки сировини.

Завдання для самостійної роботи.
Зробити розрахунки сировини для приготування  страв:
- риба, тушкована в томаті з овочами - 4 порції
- риба запечена в сметанному соусі - 4 порції
- солянка з риби на сковороді - 4 порції
- тюфтельки  рибні, соус томатний з овочами - 4 порції

Визначити вимоги до якості  страв з тушкованої та запеченої риби.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 540/1 Солянка з риби на сковороді

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 298 152 1192 608
Маса риби припущеної 125
Капуста тушкована № 773 150

Капуста білокачанна 188 150 752 600
Жир 9 9 36 36
Морква 7,5 6 30 24
Цибуля ріпчаста 14 12 56 48
Томатне-пюре 15 15 60 60
Оцет 3% 4,5 4,5 18 18
Борошно пшеничне 1,8 1,8 7 7
Цукор 4,5 4,5 18 18
Перець чорний горошком 0,003 0,003 0,012 0,012
Лавровий лист 0,015 0,015 0,006 0,006

Огірки солоні 70 42/36 280 168/144
Каперці 30 15 120 60
Томатне –пюре 15 15 60 60
Цибуля ріпчаста 14 12/6 56 48/24
Сир 4,3 4 17,2 16
або сухарі 4 4 16 16
Маргарин або вершкове масло 15 15 60 60
Маса напівфабрикату 362
Маса готової солянки 323
Плоди мариновані 45 25 180 100
Маслини 20 20 80 80
Лимон 8 7 32 28
Вихід: 375

Технологія приготування.

Рибу розробляють на філе з шкірою без кісток, нарізають на кусочки масою 25-30г і припускають.
Готують тушковану капусту.Огірки солоні обчищають і видаляють насіння, нарізають
тоненькими скибочками, цибулю-соломкою. З рибних відходів готують бульйон і проціджують,
цибулю пасерують. Підготовлені огірки, капарці, пасеровану цибулю, томатне пюре, спеції
припускають у невеликій кількості бульйону протягом 8-10 хвилин і з`єднують з припущеною
рибою.

Порціонну сковороду змащують жиром і кладуть на неї половину тушкованої капусти, на капусту-
припущену рибу з соусом і гарніром. Зверху кладуть шар тушкованої капусти, вирівнюють його,
посипають тертим сиром або сухарями, збризкують вершковим маслом і запікають у жаровий шафі
протягом 15-20 хвилин до утворення добре підсмаженої кірочки.

Перед подаванням прикрашають маринованими плодами, маслинами, кружальцями лимона.



ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
№ 531/1 Риба запечена в сметанному соусі

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 284 145 1136 580
або щука 315 145 1260 580
Борошно пшеничне 7 7 28 28
Кулінарний жир 15 15 60 60
Маса смаженої риби 125

Гарнір № 760/1
Картопля 249 180 996 720
Жир або олія 14 14 56 56

Соус № 863/1 150
Сметана 150 150 600 600
Масло вершкове 7,5 7,5 30 30
Борошно пшеничне 7,5 7,5 30 30

Сир 6,5 6 26 24
Масло вершкове 10 10 40 40
Вихід 395

Технологія приготування.

Порціонні кусочки рибу, нарізану на філе з шкірою без кісток посипають
сіллю,перцем,панірують у борошні і обсмажують основним способом. .Порціонну сковороду
змащують жиром, наливають трохи сметанного соусу, посередині  кладуть рибу, навколо риби
кладуть кружальця картоплі смаженої з відварної.

Страву заливають сметанним соусом,посипають тертим сиром, поливають розтопленим
вершковим маслом і запікають в жаровій шафі за температури 2500 С.

Подають в порціонній сковороді на підставній тарілці,
Соус сметанний.
Борошно пасерують з маслом, охолоджують до t 600С ,з`єднують із сметаною, доведеною до

кіпіння, розмішують, заправляють сіллю та перцем,варять 3-5 хвилин,проціджують і доводять до
кіпіння.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 517/1 Риба, тушкованая в томаті з овочами.»

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 298 152 1192 608
Вода або бульйон 46 46 184 184
Морква 45 36 180 144
Петрушка (корень) 8 6 32 24
Селера (корень) 4 3 16 12
Цибуля ріпчаста 20 17 80 68
Томатне-пюре 20 20 80 80
Оцет 3% 5 5 20 20
Олія 10 10 40 40
Цукор 3,5 3,5 14 14
Гвоздика 0,01 0,01 0,04 0,04
Кориця 0,01 0,01 0,04 0,04
Лавровий лист 0,01 0,01 0,04 0,04
Маса тушкованої риби 125
Маса готової риби з овочами та
соусом

225

Гарнір № 757 /1 150
Картопля 195 146 780 584
Маса картоплі відварної 143
Масло вершкове 9 9 36 36
Вихід 375

Технологія приготування.

Рибне філе з шкірою без кісток нарізають на порціонні куски, кладуть у сотейник двома-
трьома шарами,чергуючи з шарами нашаткованих овочів (моркви,петрушки,селери,ріпчастої
цибулі) Додають цукор,   оцет,томатне пюре,  олію і заливають бульоном або водою, тушкують із
закритою кришкою до готовності.

За 5-7 хвилин до закінчення тушкування додають перець,лавровий лист,гвоздику,корицю.
Подають рибу з овочами, з якими тушкували її . Гарнір- картопля  відварна.



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
№ 547/1 Тюфтельки рибні,соус томатний з овочами

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 135 65 540 260
Хліб пшеничний 13 13 52 52
Молоко або вода 20 20 80 80
Цибуля ріпчаста 17 14 68 56
Борошно пшеничне 8 8 32 32
Маса напівфабрикату 118
Олія 8 8 32 32
Маса тушкованих
тюфтельок

100

Гарнір № 747 150
Крупа рисова 53 53 212 212
Масло вершкове 9 9 36 36
Соус № 858 75
Соус томатний №857 53
Бульйон рибний №851: 27

Харчові рибні відходи 27 24 108 96
Вода 35 35 140 140
Петрушка (корінь) 0,4 0,3 1,6 1,2
Цибуля ріпчаста 1,3 1,2 5,2 4,8

Маргарин 1,3 1,3 5,2 5,2
Борошно пшеничне 1,3 1,3 5,2 5,2
Морква 2,6 2,1 10,4 8,4
Петрушка (корінь) 2,1 1,6 8,4 6,4
Цибуля ріпчаста 2,5 2,1 10 8,4
Томат пюре 27 27 108 108
Маргарин столовий 1,3 1,3 5,2 5,2
Цукор 0,5 0,5 2 2

Морква 13 10,5 52 42
Цибуля ріпчаста 12,5 10,5 50 42
Петрушка (корінь) 6 4,5 24 18
Маргарин столовий 3,8 3,8 15,2 15,2
Вино (біле сухе) 7,5 7,5 30 30
Кислота лимонна 0,04 0,04 0,16 0,16
Масло вершкове 3 3 12 12

Вихід: 325



Технологія приготування.

Філе риби без шкіри та кісток нарізають на кусочки, пропускають два рази через
м`ясорубку разом із замоченим у води або молоці пшеничним хлібом, цибулею. Кладуть сіль,
перець чорний мелений, перемішують та формують кульки по 3-5 шт на порцію, панірують в
борошні,обсмажують, заливають соусом додають воду та тушкують 10-15 хвилин.

Під час подачі поливають соусом , в якому вони тушкувалися. На гарнір подають рис
відварний,

Соус томатний з овочами.
Для приготування соусу томатного з овочами моркву, петрушку і цибулю ріпчасту нарізають

дрібними кубиками і пасерують. Потім з`єднують з  соусом томатним додають перець чорний
горошком., варять 10-15 хвилин, в кінці приготування додають лавровий лист, вливають
прокип`ячене вино, додають лимонну кислоту і заправляють  вершковим маслом.



Вимоги до якості

Назва страви Зовнішній
вигляд

Колір Смак і запах Консистенція

Риба тушкована в
томаті   з овочами

Тюфтельки рибні,соус
томатний з овочами

Риба запечена в
сметанному соусі

Солянка з риби на
сковороді

Висновки по роботі:


