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Навчально-методична карта заняття № 
1. Спеціальність:    "Виробництво харчових продуктів".

2. Дисципліна:       "Технологія приготування їжі".

3. Тема заняття:    "Технологічний процес механічної обробки риби та 

нерибних морепродуктів. Виробництво напівфабрикатів."

4. Тип заняття:       лекція з використанням комп’ютерної техніки.

5. Мета заняття:

5.1 Навчальна: 

5.1.1 Засвоїти характеристики сировини, підготовка її до виробництва;

5.1.2 Систематизувати процеси, що відбуваються під час приготування напівфабрикатів з риби;

5.1.3 Проаналізувати фактори, які впливають на процеси і якісні показники;

5.1.4 Прищепити навички аналізу, уміння робити висновки.

5.2 Виховна:

                5.2.1 Виховувати у студентів високу культуру праці, естетичні творчі навики в роботі, художній смак, любов до обраної професії;

              5.2.2 Формувати почуття відповідальності за доручену справу, прийняті рішення;

               5.2.3 Сприяти самостійності у вирішенні завдань, вміння аналізувати;

5.3 Розвиваюча:

5.3.1 Сприяти розвитку організаторських здібностей у студентів на основі придбаних теоретичних знань, практичних навиків та вмінь, узагальнення висновків.

6. Міжпредметні зв'язки:
6.1 Ті що забезпечують – організацію виробництва та обслуговування в підприємствах харчування, санітарія і гігієна, охорона праці, товарознавство харчових продуктів, облік і звітність.

6.2 Ті що забезпечуються – технологічна практика,  виробництво борошняних кондитерських виробів, основи стандартизації та контроль якості продукції.
План.

1. Значення риби і продуктів моря в харчуванні.

2. Організація технологічного процесу механічної обробки риби з кістковим скелетом. Способи розробки.

3. Організація технологічного процесу механічної обробки риби з хрящовим скелетом. Особливості обробки стерляді.

4. .Виробництво напівфабрикатів з риби.

5. Виробництво січеної та котлетної маси з риби. Напівфабрикати з неї.

6. Відходи, обробка та їх використання.

Література до теми:

1. Шумило Г.І. Технологія приготування їжі. К.: Кондор, 2006 р.

2. Ткач ВІ.В., Пластун А.М. Технологія приготування їжі – практикум. К.: Центр навчальної літератури, 2004р. 

3. Іванков В.В., Іванкова Т.В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані. Навчальний посібник. К.: ІНКОС, 2007р.

4. Доцяк В.С. Українська кухня. Львів: "Оріяна", 1998р. 

Завдання для самостійної роботи

1. Доповнити опорний конспект матеріалами з підручників.

2. Скласти тести або кросворд з теми.

Забезпечення заняття:

1. Наглядні посібники: 

· опорні конспекти;

· виставка літератури;

· натуральні зразки;

· фотоматеріали.

2. Роздавальний матеріал:

· тести контролю знань;

· збірники ситуацій;

· картки домашнього завдання.

3. Технічні засоби навчання:

· схеми;

· слайди.

1. Значення риби і продуктів моря в харчуванні.


Риба займає одне із перших місць за харчовою цінністю серед продуктів харчування тваринного походження (м’ясо, птиця, молоко, яйця та ін.).


Цінність риби, як харчового продукту, визначається, у першу чергу, наявністю у її складі великої кількості повноцінних білків, які містять усі життєво необхідні (незамінні) амінокислоти. Важливе значення мають також й інші харчові речовини – жири, вітаміни, мінеральні речовини. Білки та жири риб мають високу засвоюваність при споживанні їх у їжу. Білкових речовин із м'яса риби засвоюється більше ніж з тварин.


Біологічна цінність білків характеризується складом та співвідношенням амінокислот у білку, особливо незамінних.


Різноманітність хімічного складу робить рибу дієтичним продуктом, її використовують у лікувальному харчуванні при недокрів’ї, для лікування рахіту і захворювань серцево-судинної системи.

Вимоги до якості та термін зберігання.

У підприємства масового харчування надходять рибні напівфабрикати в широкому асортименті. 

Тушки риб розрізані по черевцю, голови, луска, нутрощі видалені. Внутрішня черевна порожнина зачищена від згустків крові і темної плівки. Черевні, грудні й анальні плавники зрізані на рівні шкірного покриву, хвостовий плавник видалений. Поверхня тушок чиста, без луски, натурального кольору, який характерний для певного виду риби.

Консистенція тушок риб і порційних шматків щільна, реберні кістки не оголені. Колір і запах властивий рибі певного виду, риба без "загару". 

Вироби з котлетної маси відповідної форми. Поверхня без тріщин і ламаних країв, рівномірно за панірована.

Рибні напівфабрикати охолоджують при температурі від 0 до 4 0С протягом 2-3 год. і зберігають не більше як 8год.

Цілу розібрану рибу або великі шматки зберігають 24год., шматки нарізані на порції, і рибний фарш – 6-8год. котлетну масу викладають на лотки шаром 5см. і зберігають 2-3год., напівфабрикати з котлетної маси – до 12год.

2. Організація технологічного процесу механічної обробки риби з кістковим скелетом. Способи розробки.

На підприємство масового харчування риба надходить живою, охолодженою, мороженою і рідше солоною, а також у вигляді мороженого філе.

Основними рибними напівфабрикатами є оброблені тушки на філе риб, які також використовують для приготування порційних та дрібно шматкових напівфабрикатів, виробів із котлетної та кнельної маси.

До холодної кулінарної обробки риби входять такі операції: 








Способи розробки риби.


Залежно від розміру і кулінарного використання застосовують п’ять способів обробки риби:

1. Обробка риби для використання цілою. Цілою використовують дрібну рибу масою 75-200г.(салаку, корюшку, свіжі оселедці), а також рибу призначену для бенкетних страв (судака, лососевих). Кількість відходів при обробці тушки з головою становить 20%, а тушки без голови – 35%.

Технологічна схема обробки риби (крім окуневих).


2. Розбирання риби на порційні шматочки-кругляки. Використовують рибу середніх розмірів масою до 1,5кг. Рибу нарізують упоперек під прямим кутом на порційні шматочки-кругляки для варіння, смаження, фарширування. Кількість відходів становить 35-40%.

Технологічна схема розбирання риби на порційні шматочки-кругляки.


3. Розбирання риби на філе. Використовують рибу масою більше ніж 1,5кг. розбирають на філе методом пластування, потім нарізують на порційні шматочки або використовують для приготування січеної натуральної і котлетної маси. 
Технологічна схема розбирання риби на філе.


4. Розробка риби на чисте філе. Рибу не обчищають від луски, оскільки вкрита лускою шкіра не так рветься і з неї краще зрізується м’якоть. Після видалення реберних кісток філе кладуть на обробну дошку шкірою до низу, хвостом до себе і, відступивши від його кінця на 1см., зрізують м’якоть з шкіри, тримаючи ніж під кутом і ведучи його впритул до неї. Філе риби використовують для приготування напівфабрикатів – для смаження у фритюрі, запікання, приготування січеної натуральної і котлетної маси, начинок.

5. Обробка риби для фарширування. Для фарширування використовують судака, щуку, коропа. Рибу фарширують цілою, у вигляді батона і шматочками - кругляками. Для фарширування рекомендується використовувати рибу охолодженою, а щуку живу, оскільки в мороженої риби шкіра розривається.

3. Організація технологічного процесу механічної обробки риби з хрящовим скелетом. Особливості обробки стерляді.


Осетрові породи риб: білуга, севрюга, осетер, стерлядь та інші надходять у мороженому вигляді потрошеними, їх розморожують тільки на повітрі.

Технологічна схема обробляння риби з хрящовим скелетом.


Характеристика технологічних операцій обробляння риби

з хрящовим скелетом.



 Виробництво напівфабрикатів з риби.






5. Виробництво січеної та котлетної маси з риби. Напівфабрикати з неї.
Напівфабрикати з рибної січеної натуральної маси.

Січену натуральну масу виготовляють з риби, яка не має дрібних кісток (щуки, судака, сома, миня, хека, тріски). 

До складу натуральної січеної маси входять м’якоть риби, сало-шпик, часник, перець, сіль.


Рибу розбирають на чисте філе, нарізують невеликими шматочками, додають шматочки сала-шпику, часник і припускають два рази через м’ясорубку. В утворену масу додають сіль, перець, вибивають.


З натуральної січеної маси виготовляють напівфабрикати: ковбаски рибні українські, січеники рибні українські.

Ковбаски рибні українські. Підготовлену січену натуральну масу порціонують, формують ковбаски по 2шт. на порцію, змочують у яйці, обкачують у сухарях. Використовують для смаження у фритюрі.

Січеники рибні українські. Виготовляють із січеної маси без перцю і часнику по1-2шт. на порцію. До маси додають сіль і яйця, перемішують, вибивають. Утворену масу порціонують, надають форму кружалець 1см. завтовшки, зверху на них кладуть начинку, краї з’єднують, формують напівфабрикат овальної форми, змочують у яйці, обкачують у білій паніровці. Приготування начинки -  ріпчасту цибулю дрібно нарізують, пасерують, додають сухарі, січені варені яйця, розтертий із сіллю часник і перець. Використовують для смаження у фритюрі.

Приготування рибної котлетної маси і напівфабрикати з неї.


Котлетну масу виготовляють з риби, в якій немає дрібних кісток. Краще готувати котлетну масу з судака, тріски, минтая, хека, щуки, а також з філе промислового виробництва.


До складу котлетної маси входять м’якоть риби, пшеничний хліб, вода або молоко, сіль і перець.


Розбирають рибу на філе без шкіри і кісток, нарізають невеликими шматками. Білий пшеничний хліб без скоринки замочують у молоці або воді. Філе й розмочений хліб пропускають через м’ясорубку, додають сіль і перець та ретельно перемішують.


В котлетну масу з нежирної риби рекомендується додавати тваринний, риб'ячий жир або вершкове масло (50-100г. на 1кг. м'якоті). Хліб використовують вчорашньої давності з борошна першого сорту.


Для високоякісних виробів з котлетної маси необхідно суворо  додержувати встановленого співвідношення хліба і м'яса. Приготовану масу охолоджують і відразу розділяють на порції.


З котлетної маси виготовляють котлети, биточки, тюфтельки, рулети, зрази, фрикадельки, тельне.


Котлети. Котлетам надають овально-сплющеної форми із загостреним кінцем. Вироби обкачують в сухарях з допомогою панірувального ножа, підрівнюють краї. Використовують для смаження.

Биточки. Виготовляють з цієї самої маси, але надають їм сплющено-округлої форми, діаметром 6см. і завтовшки 2см. Обкачують у сухарях або білій паніровці. По 1-2шт. на порцію. Використовують для смаження та запікання.

Тюфтельки. Формують у вигляді кульок діаметром до 3см.. по 3-4шт. на порцію. В котлетну масу додають дрібно нарізану пасеровану цибулю. Хліба беруть менше, ніж для котлет. Тюфтельки обкачують у борошні. Використовують для тушкування і запікання.

Рулет. Формують у вигляді батона з фаршем усередині. Котлетну масу викладають на мокру полотняну серветку шаром 1,5-2см. у вигляді прямокутника 20см. завтовшки. На середину вздовж шару кладуть фарш. Краї серветки з’єднують так, щоб один край котлетної маси накрив другий і утворився суцільний шов. Сформований рулет перекладають на змащений жиром лист швом донизу. Поверхню розрівнюють, змащують олією або льєзоном, посипають сухарями і проколюють у двох-трьох місцях, щоб при тепловій обробці поверхня рулету залишилась цілою.

У фарш для рулету можна додати смажені гриби, пасеровану ріпчасту цибулю, дрібно нарізані варені яйця, посипані сіллю і перцем, або відварені макарони, заправлені яйцями, омлет. Сформований рулет запікають у духовці. Готовий виріб розділяють на порції.

Зрази рибні формують з котлетної маси у вигляді цеглин. Масу котлетну розкладають на порції й придають форму коржів завтовшки 1см. На середину кожного кладуть фарш (так як для рулету), краї коржа з’єднують, обкачують у сухарях, з допомогою панірувального ножа надають відповідну форму.

Тельне із котлетної маси формують так, як зрази, але надають форму півмісяця. Сформовані вироби змочують у льєзоні і обкачують у сухарях. Використовують для смаження у фритюрі.

6. Відходи, обробка та їх використання.

У процесі кулінарної обробки риби утворюються відходи (харчові і технічні).

Харчовими називають відходи, які можна використовувати в майбутньому для приготування страв. це голови, кістки, плавники, молоки, луска, визига, хрящі, жир. Загальна кількість відходів залежить від виду, способу розбирання і розміру риби.

Голови риб з хрящовим скелетом обшпарюють, зачищають від кісткових "жучків", розрубують, вирізають зябра, промивають і відварюють 1,5год. Після цього відокремлюють хрящі і м’ясо від кісток. М’ясо використовують для супів, солянок, холодців, фаршів. Шкіру і кістки можна використовувати для варіння бульйонів, луску – для приготування страв, які мають консистенцію желе (рибні заливні страви).

Ікра і молоки характеризуються значним вмістом білків, жирів і вітамінів А і Б . Ікра родини коропових – усача, маринки, осману – отруйна, тому їх в їжу не використовують. Ікру риб родини осетрових і лососевих видаляють відразу після вилову, її засолюють і консервують. Ікру інших риб промивають і використовують для приготування рибних закусок. З ікри готують запіканки, її маринують, засолюють або використовують для прояснення бульйону. Молоки і жир промивають і додають у котлетну масу.

Визигу (хорду) для зберігання сушать. Перед приготуванням замочують у холодній воді, варять 2-3год. і використовують для фаршів у кулеб'яки і розтягаї.

Теоретичні питання для самопідготовки:

· особливості розробки деяких видів риби;

· технологічний процес приготування кнельної маси з риби;

· централізоване виробництво рибних напівфабрикатів;

· обробки нерибних морепродуктів;

Питання для самоконтролю:

1. Значення риби та рибо продуктів в харчуванні.

2. Характеристику сировини.

3. Кулінарна обробка риби.

4. Обґрунтуйте способи обробки риби окремих видів.

5. Різниця між технологічними схемами обробки риби з хрящовим, кістковими скелетами.

6. Класифікацію напівфабрикатів з риби.

7. Відміни в розробці морепродуктів різних груп: ракоподібних, молюсків, головоногих, голкошкірих, ламінарії.

8. Обґрунтування способів і режимів теплової обробки риби та морепродуктів.

9. Обробка риби для фарширування.

10. Приготування натурально-січеної маси з риби, напівфабрикати з неї.

11. Обґрунтувати, в чому різниця між натурально-січеною і котлетною масою з риби.

12.  Асортимент напівфабрикатів з котлетної рибної маси, їх відмінності.

13.  Особливості приготування кнельної маси.

14.  Централізоване виробництво рибних напівфабрикатів.

15.  Використання рибних харчових відходів.

Тести до розділу:
1. М’ясо риб має специфічний смак і аромат завдяки:

1.1 вмісту екстрактивних речовин м’яса риб значної кількості 

азотистих основ;

1.2 тривалому збереженню риби в замороженому стані;

1.3 низькому вмісту небілкових азотистих сполук

2. М’ясо жирних і середньої жирності риб мають:

2.1 більш високі  смакові якості і харчову цінність;

2.2 більшу стійкість під час зберігання;

2.3 більш ніжну консистенцію.

3. Швидкий спосіб розморожування риби з кістковим скелетом:

3.1 на повітрі;

3.2 у воді

3.3 під потопом води з душа

4. Спосіб розморожування риби, який забезпечує отримання якісних страв з риби з кістковим скелетом:

4.1 у воді

4.2 на стелажах на повітрі кожну окремо

4.3 блоками в упаковці, в якій риба надійшла на підприємство

5. У щуки для фарширування шкіру знімають:

5.1 панчохою

5.2 зрізають з м’якоттю завтовшки 0,5 см

5.3 відділяють кістки

6. У судака для фарширування видаляють нутрощі так:

6.1 розрізанням спинки

6.2 розрізання черева
6.3 разом із головою

7. Рибу спеціального розбирання не морожену у вигляді тушки піддають:

7.1 фіксуванню

7.2 охолодженню

7.3 глазуруванню

8. Мета фіксування рибних напівфабрикатів:

8.1 підвищення волого утримуючої здібності білків риби

8.2 насичення поверхневих шарів м’якоті риби сіллю

8.3 краще транспортування напівфабрикатів.

9. Значення фіксування рибних напівфабрикатів полягає в тому, що:

9.1  знижуються витрати маси напівфабрикатів під час їх подальшої 

обробки і збільшується стійкість під час зберігання

9.2 фіксування  покращує смак і консистенцію риби

9.3 риба швидше досягає готовності під час теплової обробки

10. Морожену рибу рекомендується зберігати при температурі не нижче –18 С , тому що:

10.1 ліпаза риби – вельми активна та ін активується при –22С, а при –
18 С її активність є невисокою

10.2 більш високі температури обумовлюють прискорення автолізу (розчеплення органічних речовин) у рибі

10.3 зберігання риби при температурі нижчій за –18С у подальшому спричиняє більші витрати харчових речовин

11. Дрібно шматкові напівфабрикати з риби мають обмежене використання, тому що:

11.1 внаслідок значної деструкції колагену напівфабрикати сильно деформуються

11.2 технологічні властивості риби не дозволяють отримати якісні 
страви

11.3 немає потреби у тривалій тепловій обробці

12. Мета нарізання  порційних напівфабрикатів із філе риби під кутом 30-450  :  

12.1 отримання шматків меншої товщини і більшої площі поверхні 

нагріву

12.2 поліпшення якості об смаження і зовнішнього вигляду порційних 

шматків

12.3 зменшення витрат маси під час смаження

13. Перед пластуванням риби осетрових порід із неї видаляють:

13.1 спинні щітки і хорду (визигу), голову

13.2 спинні, бокові, черевні щітки

13.3 голову, плавники

14. Мета вилучення визиги з риби осетрових порід:

14.1 запобігання деформації напівфабрикатів під час теплової обробки

14.2 поліпшення смакових якостей готових страв

14.3 отримання продукту, який можна використовуваним як окремий, що  має харчову цінність.
15. До переробки не допускаються молюски, раковини яких:

15.1 відчинені

15.2 зачинені

15.3 заморожені

16. При розробці риби на чисте філе, яку операцію можна не виконувати:

16.1 потрошіння

16.2 миття

16.3 видалення плавників

17. Ошпарювання порційних шматків із риби з хрящовим скелетом виконують з 

метою:

17.1 знищення мікроорганізмів

17.2 збереження кольору м’яса риби

17.3 покращення якості готових страв

18. На підприємства масового харчування риба надходить:

18.1 живою, охолодженою, мороженою, солоною

18.2 мертвою, в акваріумах

18.3 заснулою, спокійною, солоною.

19. Морожену рибу на підприємствах харчування розморожують:

19.1 у гарячій воді при Т 50...60 С

19.2 на повітрі та у холодній воді

19.3 у холодній підкисленій воді

20. Для фарширування використовують рибу:

20.1 судак, щука, короп

20.2 ставриду, сома, пута су

20.3 рибу осетрових порід

21. Мета панірування н/ф полягає:

21.1 в кращому зовнішньому вигляді

21.2 зменшенню витікання соку, випаровування води.

21.3 підвищенню біологічної цінності, смакових якостей
Питання для активізації пізнавальної діяльності 

студентів і виробничої ситуації.

1. Подумайте, як можна визначити доброякісність мороженої риби?

2. Як ви вчините, якщо луска в риби важко знімається?

3. На виробництво надійшов хек. Як його краще розробити для фарширування?

4. Чому в стерляді при обробці для використання її цілою спинні жучки видаляють після теплової обробки?

5. Як ви думаєте, чому порційні шматки риби, що призначено для смажіння, треба нарізувати під кутом 30 С?

6. Подумайте, чому в котлетну масу додають хліб.

7. Подумайте, для чого в котлетну масу додають тільки черствий пшеничний хліб, а не свіжий?

8. Чому рибу при розморожуванні у воді періодично перемішують?

9. Як ви вважаєте, чому філе промислового виробництва розморожують в упаковці?

10. Кухар приготував натуральні напівфабрикати для риби, смаженої основним способом для “Смаженої риби фрі”. Чи можна за зовнішнім виглядом визначити, який це напівфабрикат?

11. На виробництво надійшли оселедці солоні. Як покращити їх вигляд?

12. На виробництво надійшла тріска середнього розміру. Чи можна її використовувати для фарширування цілою?

13. Чи зробив кухар помилку, якщо використовував міногу для теплової обробки без патрання?

14. При паніруванні котлет не вистачило панірованих сухарів. Їх не було й на складі. Як вийти з цього становища?

15. Подумайте, чому рибу панірують перед смажінням?
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Розморожування





Чищення луски





Видалення плавників, голів, нутрощів








Промивання





Розробка тушок





Приготування напівфабрикатів





Способи розморожування риби з кістковим скелетом





У ВОДІ





НА ПОВІТРІ





Блоки замороженої риби занурюють у ванну з водою при температурі 20-25 0С. Термін розморожування 2-3 год. Вага риби зменшується на 2-3%.





На повітрі розморожують брикети замороженого філе, а також окремі екземпляри риби цінних порід (осетрові), розкладають на стелажах або столах. Термін розморожування 16-18 год. Вага риби зменшується на 8-11%.





У СОЛОНОМУ РОЗЧИНІ





Морожену рибу розморожують у 4%-ному розчині кухонної солі, так як при цьому створюються оптимальні умови для набухання та вбирання ним вологи. У результаті такого розморожування м’ясо риби просолюється, але кількість NаСl не перевищує 0,6% у зовнішньому шарі і 0,3%- у внутрішньому шарі. Так обробка поєднує розморожування та посол риби.





Пори розмороженні риби токами високої частоти використовують частоти 35-50 МГц. При такому оброблянні блоки швидко та рівномірно прогріваються по всій їх товщині. Цей спосіб дозволяє запобігти підсушування поверхні блоків, яке виникає при розморожуванні на повітрі або набухання тканин риби при розморожуванні у воді.





ТОКАМИ ВИСОКОЇ ЧАСТОТИ







































































НАПІВФАБРИКАТИ





Філе риби


При пластуванні тушок одержують два філе: одне – зі шкірою та реберними кістками, друге – зі шкірою, реберними кістками та хребтом. Тушки вагою більше 1кг. пластують на філе зі  шкірою та реберними кістками, видаляючи хребет та плечову кістку. Для деяких страв рибу розробляють на філе зі шкірою без кісток та на філе без шкіри та кісток (м’якоть).





Порційні шматки


Для варіння порційні шматки риби нарізають під кутом 900 до площини столу. При нарізанні шматків для припускання та смаження лезо ножа тримають під кутом 30-400 до площини столу. Для попередження деформації шматків риби при тепловій обробці шкіру надрізають у двох-трьох місцях. Посипають сіллю, спеціями та панірують безпосередньо перед смаженням.





Дрібношматкові напівфабрикати із риби


Для їх приготування філе без шкіри та кісток (м’якоть) нарізають брусочками довжиною 5-6см., скибочками вагою 20-25г. для піджарки, шашлику





Розморожування на повітрі





Видалення голови з грудними плавниками





Зрізання спинних жучків





Відрізання хвостового плавника





Видалення візиги 





Поділ на ланки








Зачищання ланок і промивання





Для смаження і припускання





Зрізання хрящів 





Порційними шматками





Зрізання шкіри





Нарізання на порції





Ошпарювання 





Промивання 





Порційні шматки без шкіри і хрящів





Ланкою 





Ошпарювання 





Зачищання від жучків і кісточкових лусочок





Промивання 





Ланка зі шкірою без хрящів





Для варіння ланкою





Ошпарювання 





Зачищання від жучків і кісточкових лусочок





Промивання 





Перев'язування шпагатом





Ланка зі шкірою і хрящами





Виділяють голову, для чого під грудними плавниками роблять два глибоких надрізи у сторону голови та перерубують хрящ





Зрізають спинні плавники, спинні кісткові луски, брючні плавники





Виділяють спинну хорду (візигу) – надрізають м’якоть біля хвостового плавника, видаляють його та видаляють візигу





Пластування – рибу розрізають вздовж на дві половини, кожну із яких у свою чергу розрізають впоперек





Ошпарювання – занурюють рибу на 3-5хв. у гарячу воду (75-800С)





Зачищання проводять швидка, не допускаючи значного охолодження





НАПІВФАБРИКАТИ





Порційні шматки





Для смаження та припускання рибу осетрових порід нарізають без шкіри та хрящів. Перед оброблянням порційні шматки видержують у киплячій воді біля 3хв., після чого промивають холодною водою для видалення згустків білків.





Ланки





Для того, щоб відварити осетрину, ошпарені ланки перев'язують шпагатом по всій довжині, а потім кладуть у рибний котел на решітку.





Риба з зеленим маслом (у вигляді вісімки)





Напівфабрикат нарізають смужками довжиною 7-8см. і шириною 4-5см., змочують льєзоні, панірують у сухарях, загортають у вигляді вісімки та закріплюють шпажкою.





Риба смажена у тісті





Напівфабрикат нарізають брусочками з філе без шкіри та кісток, солять, перчать, збризкують лимонною кислотою, олією та витримують 1год.





Риба смажена на вертелі





Філе без шкіри і кісток нарізають шматочками вагою 30-40г.





Запікання





Смаження у великій кількості жиру (фритюрі)





Смаження з невеликою кількістю жиру


(основним способом)





Припускання 





Варіння 





З обробленої риби готують напівфабрикати для 





Тушкування





При цьому застосовують такі прийоми:





Нарізування.


Рибу нарізують у поперек волокон, тримаючи ніж під прямим кутом або 300, залежно від виду напівфабрикату





Відбивання.


Нарізані шматочки риби відбивають сікачем, який заздалегідь змочують холодною водою. Розпушується сполучна тканина, згладжується поверхня напівфабрикату, вирівнюється його товщина, він набуває відповідної форми. Все це сприяє рівномірній тепловій обробці.





Маринування.


Нарізані шматочки риби збризкують лимонною кислотою або оцтом і тримають на холоді для того щоб надати готовим стравам специфічного смаку й аромату, а також для розм’якшення сполучної тканини.





Подрібнення.


Застосовують при приготуванні січеної натуральної маси. Чисте філе подрібнюють на м’ясорубці. Структура сполучної тканини порушується, що полегшує теплову обробку.





Вибивання.


Січену натуральну і котлетну масу вибивають. При цьому маса збагачується повітрям, стає більш однорідною, а вироби – пухкими.





Панірування.


Перед смаженням вироби обкачують у борошні або мелених сухарях з пшеничного хліба. Перед паніруванням напівфабрикати змочують у яйці або льєзоні для того щоб краще трималась паніровка.





Для припускання.


Використовують цілу рибу, невеликі пласти осетрової, порційні шматочки з пластованої риби на філе з шкірою без кісток. Шматочки нарізають під кутом 300, починаючи від хвоста, 1-1,5см. завтовшки. При цьому виходять плоскі шматочки, які швидко і рівномірно прогріваються в малій кількості рідини, не деформуються.





Для варіння.


Використовують цілу оброблену рибу з головою або без неї, пласти осетрової риби, порційні шматочки-кругляки, порційні шматочки, які нарізують у поперек волокон під прямим кутом з пластованої риби з шкірою і кістками або з шкірою без кісток.





НАПІВФАБРИКАТИ З РИБИ





котлетна маса





січені натуральні





натуральні





Залежно від способу приготування розрізняють напівфабрикати:





Для смаження основним способом.


Використовують рибу як для припускання.


Підготовлені напівфабрикати перед смаженням посипають сіллю, обкачують у просіяному борошні або сухарях, або в суміші борошна і сухарів. 





Для смаження у фритюрі.


Використовують рибу цілою, порційні шматочки, які нарізують з пластованої риби на філе без шкіри і кісточок (чистого філе). Рибу нарізують під кутом 300, обсушують, посипають сіллю, обкачують у борошні, змочують у льєзоні і обкачують у білій паніровці (подвійне панірування).





Для запікання.


Використовують цілу рибу, порційні шматочки, нарізані з шкірою без кісток або з чистого філе.





Для тушкування.


Використовують цілу рибу, порційні шматки-кругляки, порційні шматки, нарізані з філе з шкірою і кістками, з філе із шкірою без кісток.











Розморожування 





Обчищання луски





Видалення плавників





Видалення очей і зябер





Розрізування черевця





Видалення нутрощів і чорної плівки





Промивання 





Харчові 





Варіння бульйонів





Відходи 





Технічні 





Розморожування 





Обчищання луски





Видалення плавників





Надрізування м'якоті 


навколо голови





Перерубування хребта біля голови





Видалення голови разом з нутрощами





Зачищання чорної плівки





Промивання 





Обсушування 





Нарізування 





Відходи 





Харчові 





Технічні 





Варіння бульйонів 





Варіння бульйонів





Технічні 





Харчові 





Відходи 





Промивання 





Видалення нутрощів і чорної плівки





Розрізування черевця





Відрізування голови





Видалення плавників





Обчищання луски





Розморожування 





Обсушування 





Зрізування верхнього філе з реберними кістками пластуванням риби





Видалення хребта





Видалення реберних кісток з філе





Зрізування філе з шкіри





Нарізування на порційні шматочки








