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І. Вступ

З давніх-давен значне місце в українській кухні займає риба. Улюблені страви українців — карасі в сметані, короп з медом, рибні крученики, завиванці, січеники, товченики, фарширована риба.
Страви з риби э важливим джерелом повноцінних білків, які необхідні для побудови клітин організму людини (альбумінів — розчинних у воді; глобушків — розчинних у слабких розчинах солей і кислот та деяких складних білків, що містить фосфор). Білки риби засвоюються легше, ніж білки м’яса. М’язова тканина риби порівняно з м’ясом м’якша і ніжніша, оскільки колаген (білок, сполучна тканина риби), менш стійкий проти нагрівання і швидше переходить у глютин.
Жир риби легкоплавкий і залишається в рідкому стані при кімнатній температурі, тому він засвоюється краще, ніж жир яловичини чи баранини. Завдяки цьому рибні страви вживають також холодними. З жиром в організм людини надходять цінні ненасичені жирні кислоти та вітаміни А, Д, Е. вміст жиру у стравах залежить від виду риби, він підвищує калорійність і поліпшує смакові якості. Відповідно до кількості жиру в рибних стравах необхідно правильно добирати гарнір і соус до них.

Найкраще риба поєднується за смаком з гарніром з картоплі. Можна подавати її також з овочами тушкованими, горошком зеленим, консервованим, вареними спаржею, цвітною капустою.

Додатково до всіх рибних страв рекомендується подавати огірки, томати свіжі, солоні, мариновані, а також інші солоні або мариновані овочі, салат з капусти.
Рибні страви багаті мінеральними речовинами, особливо страви, які приготовлені з морської риби, збуджують апетит.

Особливо корисна риба хворим на подагру і людям з порушенням обміну речовин. У літньому віці рекомендується споживати страви з нежирної риби, особливо з морської риби (тріски, морського окуня тощо), багатої на йод, що э профілактичним засобом проти атеросклерозу.

Різні види риби відрізняються за будовою, смаком і вмістом поживних речовин. Тому при приготуванні страв із риби слід правильно визначити спосіб теплової кулінарної обробки для збереження цінних поживних речовин.

ІІ. Організація виробництва і робочих місць 

1. Організація роботи м’ясного цеху.

М’ясні цехи організовуються на підприємствах середньої потужності. Технологічні процеси в таких цехах менш механізовані. В м’ясному цеху обробляють потушне м’ясо тварин і птиці.

На дільниці обробки м’яса встановлюють ванни для обмивання туш, виробничі столи для розділення туш на частини і обвалки, універсальний привід із змінними механізмами та виробничі столи для приготування напівфабрикатів, холодильну шафу.

М’ясо розморожують і обмивають прогрітою водою. Перед обмиванням поверхню туші зачищають і вирізають з них тавро. Після обсушування (1,5-2 год.) м’ясо поступає на розрубу вальний стіл чи колоду, де тушу чи напівтушу розрубують на частини за допомогою ножа-рубака або м’ясницької сокири.

Обвалка, зачистка м’яса і виділення крупно кускових напівфабрикатів здійснюється на виробничих столах з бортиками. В нижній частині стола мають бути решітки, де знаходяться розрубу вальні дошки. Підготовлені напівфабрикати і кістки укладають у тару і направляють на робочі місця для приготування напівфабрикатів і розрізування кісток.

На робочому місці для приготування порційних і дрібнокускових напівфабрикатів встановлюють виробничий стіл з розрубу вальною дошкою, з лівої сторони від неї розміщують лоток з сировиною, а з правої з напівфабрикатами. За дошкою розміщують тару з спеціями та циферблатну вагу. Над столом вивішують таблицю норм відходів при обробці сировини та вихід напівфабрикатів.

На участку обробки птиці організовують робочі місця для її потрошіння і приготування напівфабрикатів. Розмороження птиці здійснюється на стелажах. Для потрошіння і промивання використовують виробничі столи з ванною. Заготовляють напівфабрикати з птиці на виробничих столах. Харчові відходи від м’яса і птиці використовують для приготування бульйонів, а потрохи птиці — для приготування рагу, розсольників.

Загальні вимоги по охороні і безпеці праці в м’ясному цеху ті, що і в овочевому цеху. Крім того, слід дотримуватися елементарних правил:

· своєчасно забирати і переробляти відходи;

· слідкувати за санітарним станом цеху і робочого місця;

· після закінчення роботи добре вимити і протерти всі машини, обпарювати розрубу вальний стіл окропом і засипати сіллю;

· гаки для підвішування м’яса мають знаходитися на висоті не більше як 2 м від підлоги;

· м’ясорубка має мати запобіжне кільце, м’ясо можна проштовхувати в машину тільки з допомогою товкача;

· не можна користуватися паяльною лампою для обпалювання плит;

· при обпалюванні м’яса кухар повинен одягти запобіжний нагрудник і рукавиці;

· ножі повинні бути гострими із добре закріпленою ручкою.

2. Організація роботи овочевого цеху.

Для виробничої продукції певного асортименту або виконання тієї чи іншої операції технологічного процесу громадського харчування організовуються цехи. Цех — це виробничий підрозділ підприємства, в якому здійснюється механічна кулінарна обробка сировини і приготування напівфабрикатів або випускається готова продукція.
Овочевий цех ресторану чи їдальні разом з складом для овочів розміщується в одному блоці складським приміщенням. Цех повинен мати зручний зв’язок з холодним і гарячими цехами, в яких завершується технологічний процес готової продукції. Висота приміщення цеху повинна бути не менше три метри стіни на висоту 1,80 м від підлоги (або повністю) облицьовані керамічною плиткою, решта стіни забілюється чи зафарбовується світлою фарбою.

Підлога повинна бути водостійкою з нахилом до каналізаційного отвору. Оптимальна t 16-18 оС. приміщення повинне бути освітлене, мати натуральну вентиляцію. Технологічний процес обробки овочів складається з операції миття (ручної чи механічної), очищення (ручне чи механічне), до очищення промивання і нарізання. У відповідності з цим організовуються елементарні робочі місця: обробки картоплі і коренеплодів, до очищення і промивання їх; обчищення цибулі ріпчастої; обробки капусти свіжої, кабачків, зелені та інших овочів. Робочі місця обладнують інструментом, інвентарем для виконання певних операцій.

Обладнання в цеху слід розміщувати в лінії. На робочому місці по обробці картоплі і коренеплодів встановлюють картоплеочисні машини періодичної. За їх роботою треба уважно слідкувати, дотримуватися правил по експлуатації цих машин. Термін очищення картоплі 1,5-2 хв., коренеплодів 3-4 хв. (залежить від якості овочів). На робочому місці по доочищенню картоплі, встановлюють спеціальні столи з нержавіючої сталі з заглибленнями для виходів. Щоб очищена картопля не темніла, її зберігають у ванні з проточною водою не більше 2-3 год. Для доочищення картоплі краще використовувати пристосування, за допомогою якого продовження праці продовжується.
Очищення цибулі, часнику, хрону здійснюється на спеціальних столах з витяжним пристроєм. 
Для обробки капусти, щавлю, салату, баклажанів, кабачків і т.д. встановлюють столи, мийні машини, робоче місце обладнують коксами, дошками, лотками, котлами наплитними, пристроєм для нарізання зелені та цибулі, овочерізками. При ручному нарізанні овочів на виробничі столи встановлюють дошки з маркіруванням «ОС», з правої сторони розміщують інвентар, а зліва сировину. Зліва, біля стола встановлюють пересувну ванну з овочами для нарізування, з правого боку ємність для нарізання напівфабрикатів.
Категорично забороняється допускати до роботи з машинами осіб не ознайомлених з правилами експлуатації. Біля кожної машини повинні бути вивішені правила по безпеці праці. 
Регулярно повинні проводитися інструктажі, з кожним працівником по правилах експлуатації обладнання.

Вимикати та вмикати машини можна тільки за допомогою кнопок «Пуск» і «Стоп», розміщених безпосередньо на корпусі машини. Всі рухомі частини машини повинні бути обгороджені, а мотори заземлені. Заміняти змінні частини, змащувати і мити машину слід тільки при вимкненому приводі.
Овочі можна просувати в завантажувальний люк спеціальним проштовхувачем. Виробничі столи повинні бути без гострих кутів, а овочемийні і картоплемийці машини необхідно обгороджувати бортиками висотою 10-12 см.

Жінки мають право піднімати вантажі до 20 кг; чоловіки — до 80 кг; для переміщування вантажів слід використовувати візки.
3. Організація роботи гарячого цеху

Гарячий цех на підприємстві громадського харчування повинен мати зв’язок з усіма виробничими приміщеннями, тому розміщують його близько до холодного цеху, роздачі. Він зв’язаний із заготівельними цехами, між цеховим транспортом і являється частиною кулінарного цеху.
В цеху завершується процес приготування їжі, проводиться теплова обробка продуктів, варіння бульйонів, приготування супів, соусів, гарнірів, других страв, а також теплова обробка продуктів для холодних страв.

В гарячому цеху встановлюють сучасне обладнання: плити, котли, тарильні шафи, електричні сковороди, фритюрниці, холодильні шафи, а також виробничі столи і стелажі. Найбільш досконалим вважають секційне модульоване обладнання. Його використання і лінійне розміщення забезпечує необхідну послідовність виконання різних операцій, скорочує шляхи пересування кухарів та дозволяє зекономити розміри виробничої площі. Над тепловим обладнанням встановлюють вентиляційну витяжку для видалення парів та продуктів згорання.
Для приготування перших, третіх страв і гарнірів використовують котли різної вмістимості. Важливий також і підбір посуду по об’єму і призначенню. Посуд повинен бути виготовлений з нержавіючої сталі чи алюмінію, мати рівне дно, гладкі стіни, добре закріплені ручки, прошаркеровані. Для варіння страв в невеликій кількості застосовують котли і каструлі, а для пасерування, тушкування і припускання — сотейники, для смаження — протвені і сковорідки. Гарячий цех поділяється на два відділення: супове і соусне. В суповому відділенні здійснюється приготування бульйонів і перших страв, в соусному — приготування других страв, гарнірів, соусів, гарячих напоїв. Технологічний процес приготування перших страв включає в себе дві стадії: приготування бульйонів і варка супів. Робочі місця обладнують тепловим, холодильним і механічним обладнанням. До теплового обладнання відносять котли, електричні сковороди і плити.

Для приготування перших страв необхідно мати: напівфабрикати, сировину і спеції, а також достатню кількість інвентарю і посуду. Перед початком роботи бригадир і кухар повинні добре ознайомитися з меню і визначити кількість і асортимент страв на весь робочий день. В першу чергу треба підготувати продукцію, яка довго вариться. Потрібну вмісткість котла визначають, враховуючи, що об’єм однієї порції = 0,6 л. Концентровані бульйони з виходом 1 л бульйону з 1 кг м’яса і кісток (який потім розбавляють з петрушкою).
Смакові якості кісток супів зберігають на протязі 1-2 год., тому їх готують невеликими порціями.

Одночасно з варінням бульйонів кухарі готують напівфабрикати для супів, перебирають варять крупу, пасерують корені і томат, просівають муку… Для полегшення розрахунку необхідної сировини рекомендується використовувати технологічні карти, котрі розробляються на кожному підприємстві на основі збірника рецептур. В картах вказується набір сировини необхідної для приготування даної страви на 1 порцію в грошах і на потрібну для даного підприємства кількість порції в кг. На другій стороні карти дають короткий зміст описання технологічного процесу та вимоги до якості страви, вказують його вихід.
При закладці продуктів в котел кухар користується вимірним посудом і строго дотримується послідовності закладки із урахуванням тривалості теплової кулінарної обробки напівфабрикатів.

Контроль за терміном приготування і якістю страв здійснює завідувач виробництвом.

Так як і супове — соусне відділення тісно зв’язане з роздачею і залом. Обладнюють це відділення смажельними шафами, електричними сковородами, фритюрницями, плитами, котлами, універсальними приладами. Для приготування дієтичних страв в соусному відділенні встановлюють пароварочну шафу.

Обладнання цеху групують 2-3 технологічні лінії з робочими місцями для смаження і запікання продуктів. Тут встановлюють кухонні плити, електричні сковороди, фритюрниці для гарнірів, соусів і других страв, виробничі столи.

Друга і третя лінії призначені для виконання допоміжних операцій і включають в себе виробничі столи, охолоджувальна шафа, гірка, пересувний стелаж, виробничі столи для підготування м’ясних і рибних напівфабрикатів до теплової обробки.
Робота кухарів з соусного відділення починається з вивчення плану-меню технологічних карт, визначення кількості продуктів, необхідних для приготування страв. Потім кухарі одержують продукти, напівфабрикати, підбирають посуд. При розрахунках підбору посуду враховуються терміни реалізації страв.
Крім обладнання для виконання технологічного процесу приготування перших і других страв використовують наплитний посуд: котли наплитні ємністю 20-50 л, котли для варіння риби; котли для варіння дієтичних страв на пару; каструлю ємністю 2-1,5 л; сотейники для варіння (2-10 л), тушкування. Для смаження: сковорідки чавунні різних діаметрів, сковорідки для смаження яєць, протвені. Та інвентар: сито, друшляки, шумівки, черпаки, ковші, цідники металічні, пристрої для проціджування бульйонів, лопатки кухарські, вилки кухарські.

В гарячому цеху роботу виконують кухарі ІІІ-IV розрядів під керівництвом бригадирів, кухарі V-VІ розрядів контролюють норму закладки сировини і дотримування правил технології приготування страв.

З метою уникнення нещасних випадків працівники повинні вивчати правила експлуатації теплового і механічного обладнання і проходити інструктаж у завідуючого виробництвом. 
В місцях розміщення обладнання вивішують правила по його експлуатації. Підлога в цеху має бути рівною, без виступів, не слизькою, температура не перевищує 26 оС.
Розбирання, промивання, або заміна деталей будь-якого обладнання можна проводити тільки при повній зупинці електродвигуна і вимкненій машині. Всі машини і обладнання мають заземлення. Проходи біля робочих місць мають бути вільними і не закладені посудом і тарою. Кришки котлів можна відкривати тільки через 5 хв. Після відключення котла, перед відкриванням потрібно при підняти клапан-турбіну і впевнитись, що в середині котла немає пари. Кришку відкривають на себе. Вантажі більш від 20 кг необхідно транспортувати за допомогою візка. 
ІІІ. Товарознавча технологічна характеристика продуктів

1. Продукти, які використовуються для приготування страв з відварної, припущеної, смаженої риби.

Риба —
значне місце в українській кухні займає риба. Це продукт високої харчової цінності, оскільки містить білки (13‑23 %), жир (0,1-33 %), мінеральні частини (1-2 %), вітаміни А, Д, Е, В2, В12, РР., С, екстрактивні речовини і вуглеводи. Хімічний склад риби не э постійним, він змінюється залежно від виду, віку, місця і пори вилову.
Картопля —
цінний продукт харчування. Бульба картоплі вкрита шкіркою. Під шкіркою міститься м’якоть, яка складається з декількох шарів: кори, комбінального кільця, зовнішньої і внутрішньої серцевини, клітини яких заповнені зернами крохмалю.

Морква — 
дуже цінний продукт харчування. Оранжевого кольору. Морква активізує внутрішньоклітинні окислювально-відновні процеси.

Цибуля ріпчаста — за формою буває плоскою, округлою, округло-плоскою, овальною; за кольором — білою, світло-жовтою, фіолетовою, коричневою; за вмістом ароматичних речовин та цукрів — гострих, напівгострих і солодких сортів.

Часник — 
складається із покритих тонкою оболонкою зубчиків, що знаходяться під загальною «сорочкою» із сухих лусочок. Забарвлення лусочок може бути з білим, рожевим, фіолетовим з відтінками.

Гриби білі сушені — повинні бути сухими, чистими, цілими, різної форми. Колір шапочки зверху жовтуватий або коричневий різних відтінків.
Огірки солоні — повинні бути цілі, не м’яті, зеленувато-оливкового кольору з тугою, хрумкою м’якоттю.

Гриби білі свіжі — особливо красивий, коренастий, міцненький, казковий лісовий цар боровик з темно-бурою оксамитовою шапкою. Росте цей гриб у соснових борах, ялинниках. У листяних світлих лісах — дібровах, колір шапки гриба каштаново-бурий з світло-бронзовим полиском. М’якуш шапки міцний, приємного запаху і смаку, на зламі зберігає білий колір, шапочка округла, випукла, з віком гриба плоскіша. Зверху вона гладенька, знизу — губчаста, дрібнопориста у молодого гриба біла, у дозрілого — жовтувата із зеленкуватим відтінком. Діаметр шапочки буває від 8-10 до 20-25 сантиметрів. Ніжна, товста, міцна, часто роздута біля землі, у верхній частині має тонку світлу сіточку. Вона буває довша в грибів, що виросли в ялинниках і затінених місцях. Пересічна товщина ніжки 3-6, подекуди до 10 сантиметрів, висота 8-12 сантиметрів і, як виняток, 25 сантиметрів. Середня вага білого гриба від 50 до 200 грамів, іноді зустрічаються гіганти до 7 кілограмів.



Гриби відзначаються великим вмістом екстрактивних та ароматичних речовин, які надають їх приємного смаку й ароматичних речовин, які надають їм приємного смаку й аромату. Гриби багаті на білки, вуглеводи, жири, мінеральні речовини, вітаміни.




Білі гриби — низ шапочки цих грибів має вигляд губки, що складається з тонких трубочок, в яких знаходяться спори.

Петрушка зелена — має кучеряві листочки, зеленого кольору і має приємний запах.

Біле коріння селери — містить підвищену кількість ефірних олій, вітамін, цукор, фітонциди.

Лавровий лист — це висушене листя духмяної вічнозеленої рослини. Листя овальне і подовгувате. Приємного запаху, на смак трохи гіркуватий.

Перець запашний — це висушені плоди тропічного дерева круглої форми, діаметром 3-8 мм темно-коричневого кольору. Аромат нагадує корицю, гвоздику і мускатний горіх, смак гострий. Містить до 4 % ефірних олій.

Сіль —
має вигляд кристаликів, яка містить 97-99 % хлористого натрію і солей кальцію, які надають їй гіркуватого присмаку і жорсткості. Сіль має солоний присмак. 

Цибуля зелена — містить ефірні олії, до 30 мг % вітаміну С і 2 мг % каротину, 0,3 % білка, 3,5 % цукру. При споживанні 80-100 г цибулі зеленої, можна повністю задовільнити добову потребу організму у вітаміні С. цибулю зелену використовують свіжою разом з цибулиною, яка проросла.
Масло вершкове — цінний харчовий продукт, який одержують з вершків методом збивання або методом перетворення їх. Воно містить такі самі вітаміни, що і молоко. Масло добре засвоюється організмом. Смак і запах масла повинні бути чистими, характерними для кожного виду масла, без сторонніх присмаків і запахів. Консистенція при 10-12 оС щільна, однорідна, пластична, поверхня на розрізі зі слабким блиском, суха на вигляд. Колір — від білого до жовтуватого, однорідний по всій масі.

Маргарин столовий — високоякісний жир, подібний до вершкового масла за смаком, кольором, ароматом, консистенцією.

Жир тваринний топлений — виробляють з жиру-сирцю або кісток тварин. Топлені жири мають різну консистенцію. Розрізняють такі види топлених жирів: яловичий, баранячий, свинячий, курячий та ін.

Олія —
одержують з витягуванням її з насіння олійних рослин. Олія буває: рафінована, гідрована і негідрована.
Сметана — 
білого кольору з кремовим відтінком, смак і запах чисті, з вираженим смаком і ароматом, які властиві пастеризованим продуктам; консистенція однорідна, в міру густа, без крупинок жиру і білка, глянцювата.

Лимонна кислота — міститься у багатьох плодах (цитрусових, журавлині, гранатах, ананасах), надаючи їм кислуватого присмаку.

Майонез —
це однорідна емульсія, в якій олія знаходиться у вигляді дрібних жирових кульок, що утворилися при збиванні.

Борошно пшеничне — це порошкоподібний продукт, який отримується при розмелюванні зерна. За якістю борошно пшеничне виробляється п’яти ґатунків: крупчатка, 1-й, 2-й ґатунки і оббивне (безсортове). Ґатунки борошна відрізняються за кольором, крупністю помелу, вмістом клейковини. Борошно одержують з м’яких скловидних і напівскловидних сортів пшениці. Колір борошна  білий або білий з кремовим відтінком.

Рис —
буває шліфований, полірований і подрібнений. Використовується в дієтичному харчуванні.

Крупа гречана — розрізняють крупу у вигляді цілого зерна — ядрицю, і подрібненого — проділ. З гречаної крупи готують каші.

Молоко — 
має білий колір з жовтим відтінком. У ньому містяться всі поживні речовини, необхідні для організму. У молоці міститься понад 100 різних компонентів, які добре збалансовані, і тому легко засвоюються. Молоко має вигляд однорідної рідини без осаду, білого кольору з жовтуватим відтінком, топлене — з кремовим, знежирене — із синюватим відтінком. Смак і запах властиві молоку, без сторонніх присмаків і запахів.
Лимони —
мають овальну форму. Шкіра світло-жовта, м’якоть соковита, світло-зелена, дуже кисла, з гірким насінням.

Яйця —
складається із шкаралупи, білка, жовтка. Поверхня яйця покрита надшкаралупною шкіркою. Під шкаралупою знаходиться щільна підшкаралупна оболонка і білкова оболонка, які захищають яйце від попадання бактерій.

Томати —
це протерті і звільнені від шкірочки і насіння утворена томатна маса.

Крохмаль — 
рослинний полісахарид, міститься у вигляді зерен в картоплі, бататі, зернах кукурудзи, рисі, пшениці. Виробляють крохмаль картопляний, кукурудзяний, пшеничний, рисовий.
2. Харчова цінність продуктів
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3. Первинна обробка продуктів
Первинна обробка риби

Процес обробки риби складається з таких операцій: розмороження мороженої риби, обчищання луски, видалення плавників, зябер, оче, нутрощів, промивання.

Розморожування: Розморожують рибу у воді. Луску обчищають вручну шкребками чи середнім ножем кухарської трійки, або за допомогою механічного пристрою РО-1 у напрямі від хвоста до голови, спочатку з боків, а потім з черевця. Обчищають луску треба акуратно, щоб не пошкодити шкіру.

Плавники видаляють, починаючи з спинного. Для цього рибу кладуть на бік спиною вправо (хвостом від себе), середнім ножем кухарської трійки підрізують м’якоть із одного боку плавника по всій його довжині, потім — з другого, переклавши рибу хвостом до себе.

Підрізаний плавник притискують до дошки ножем, лівою рукою відводять рибу убік, тримаючи її за хвіст, при цьому плавник легко видаляється. Аналогічно видаляють анальний плавник, решту плавників відрізують або відрубують.

З голови видаляють зябра, підрізавши з обох боків під зябровими кришками і очі.

Потрошать рибу через розріз у черевці. Для цього її кладуть на бік хвостом до себе й обережно розрізують черевце від голови до анального отвору (можна навпаки) так, щоб не пошкодити жовчний міхур, інакше риба матиме гіркий смак. Із розрізаного черевця ножем видаляють нутрощі і зачищають внутрішню порожнину від плівок і згустків крові. Ділянки м’якоті, на які просочилась жовч, видаляють.
Випотрошену рибу ретельно промивають проточною холодною водою і обсушують. Для цього її вміщують у контейнери з решітчастим дном. До теплової обробки рибу зберігають у холодильнику.

Картопля —
сортують, калібрують, миють від забруднень, обчищають і промивають.

Морква —
сортують, калібрують, миють від залишків землі, обчищають від шкірочки і промивають.
Цибуля ріпчаста — миють, обчищають від шкірочки і ополіскують.

Часник —
обробляють безпосередньо перед використанням у такій послідовності: зрізують денце, вершечок, знімають лусочки, розбирають головку на зубки, обчищають їх, миють, а потім січуть або розтирають у ступці.
Гриби білі сушені — сушені гриби перебирають, промивають кілька разів, замочують у холодній воді на 3‑4 год., потім воду зливають, проціджують і використовують для варіння грибів. Гриби після замочування промивають.

Огірки солоні — виймають з розсолу, промивають холодною водою. Середні і дрібні з ніжною шкіркою не обчищають. Великі обчищають від шкірочки.

Білі гриби свіжі — обробляють у такій послідовності: обчищають від листочків, хвої і травинок, відрізують нижню частину ніжки (на відстані 1,5-2 см від шапочки) і пошкоджені місця, зіскрібають забруднення, сортують і ретельно промивають 3-4 рази. Сироїжки обшпарюють і знімають шкірочку. Гриби сортують на великі, середні та дрібні.
Петрушка — петрушку сортують, відрізують зелень і корінці, миють, обчищають від шкірочки вручну, промивають.

Біле коріння селери — сортують, відрізують зелень і корінці, миють і очищають від шкірочки вручну, промивають.

Перець чорний — обсушити і подрібнити.

Борошно пшеничне — борошно просушують та просіюють, щоб не було сміття.

Рис —
спочатку перебирають, промивають теплою водою, а потім гарячою.

Крупа гречана — якщо сира, то попередньо її обсмажити, для поліпшення якості і прискорення часу варіння, потім перебирають.

Сметана — перед використанням розтираємо від грудочок, дивимось, щоб не було плісняви.
Молоко —
перед використанням молоко потрібно процідити і перекип’ятити.

Маргарин столовий — перед використанням знімаємо ножем пожовклий маргарин.

IV. Технологічна характеристика приготування страв з відварної, припущеної, смаженої риби
Залежно від способів теплової обробки рибні страви поділяють на варені, припущені, смажені, запечені, тушковані. Для смаження краще використовувати рибу, м’ясо якої соковите, ніжне і легко деформується; панірування сприяє збереженню цілісності шматочків, а утворення на поверхні щільної підсмаженої кірочки забезпечує соковитість, оскільки обсмажену рибу подають в основному без соусу.

Варити і припускати треба рибу з більш щільним м’ясом, оскільки її подають із соусами, які надають страві соковитості.

Багато страв готують із щуки. Її варять, тушкують, смажать і запікають, проте найкраще фарширувати; окуневі види риби і тріску краще варити і смажити; філе тріски, сома, лина — варити й смажити.

Навагу, міногу, вугрі, лящі, сазани й коропи не відварюють, цю рибу смажать.
У процесі теплової обробки риба зазнає складних фізико-хімічних змін. Під час варіння, припускання і смаження відбувається зсідання білків. Цей процес починається при нагріванні риби до 35 оС і закінчується після досягання температури 65 оС. зсілі білки у вигляді світлої піни з’являються на поверхні рідини при варінні риби.

Неповноцінний білок колаген при температурі 40 оС зсідається і переходить у глютин — клейку речовину, яке легко розчиняється у гарячій воді, а при застиганні утворює драглі.

При варінні і припусканні жир, який міститься у рибі, частково втрачається, він витоплюється і спливає на поверхню бульйону; екстрактивні і мінеральні речовини частково переходять у відвар, надаючи бульйонам приємного смаку й аромату, тому їх слід використовувати для приготування соусів.

Теплова обробка риби сприяє розм’якшенню її тканини, підвищенню засвоюваності білків (до 97 %), знищенню хвороботворних бактерій і токсинів, утворенню нових смакових і ароматичних речовин.

Втрати маси при тепловій обробці риби становлять лише 18-20 %, що удвічі менше порівняно з м’ясом тварин. Пояснюється це тим, що білки м’язової тканини частини виділяють незначну кількість води, яка частково компенсується набряканням колагену.

Рибні страви подають на підігрітих столових мілких тарілках (240 мм у діаметрі), порціонних блюдах, металевих порціонних сковородах, у крупних або овальних баранчиках. Температура подавання рибних страв повинна бути не нижчою 65 оС. маса риби на порцію, Г: 75, 100, 125, основного гарніру — 150, додаткового — 50-70.
Якість готових рибних страв оцінюється за такими показниками: дотримання рецептури, правильність розбирання риби, нарізування та панірування; дотримування правил теплової обробки і доведення риби до готовності; смак і запах готової риби; зовнішній вигляд; відповідність гарніру і соусу певній страві.

1. Технологія приготування страв з відварної риби
Для варіння використовують цілі тушки риби з головою та без голови, ланки осетрової риби і порціонні шматочки. При варінні риби у воді у відвар переходить до 2 % розсипних речовин від маси риби, в тому числі до 0,5 % екстрактивних і мінеральних речовин. Для поліпшення смаку додають біле коріння, ріпчасту цибулю, моркву, лавровий лист і перець. Набір прянощів і спецій залежить від виду риби.
При варінні риби з ніжним ароматом і смаком (форель, лососеві, осетрові), прянощі й овочі не додають. Щоб зберегти забарвлення форелі і лососевих риб, у воду додають столовий оцет (10 u на 1 л води). Морську рибу, що має різкий специфічний запах, варять у пряному відварі, для приготування якого у воду кладуть біле коріння, цибулю, моркву, сіль, перець запашний і гіркий, лавровий лист, варять 5-7 хв., проціджують, додають оцет. При варінні тріски, ставриди, сома, лина, щуки, використовують огірковий розсіл або шкірочку і насіння солоних огірків, що пом’якшує смак риби, послаблює специфічний запах. М’ясо при цьому набуває ніжнішої консистенції.

Смак риби залежить також і від кількості води, в якій вона вариться. Тому рівень води має бути на 2-3 см вищий від поверхні риби. На 1 кг риби беруть 2 л води.

Цілим варять судак, лососину, форель, щуку, стердяль, нельму, білорибицю. Перед варінням тушки перев’язують шпагатом, стерляді надають форму кільця (щоб риба не деформувалася). Підготовлену рибу укладають на решітку рибного казана черевцем донизу, заливають холодною водою або бульйоном (щоб риба рівномірно нагрілася під час варіння, а зовнішні і внутрішні м’язові шари одночасно дійшли до готовності), додають за рецептурою цибулю, коріння, спеції, доводять до кипіння, нагрівання, зменшують, знімають з поверхні піну і варять при слабкому нагріванні майже без кипіння (температура 85-90 оС). До готовності: велику рибу — 1-1,5 год., дрібну — 15-20 хв. При цьому кипіння води повинно бути дуже слабким.

Готовність риби визначають, проколюючи кухарською голкою найтовщу частину. Якщо риба готова, то у місці проколювання виділяється прозорий сік; якщо сік рожевий, то рибу слід доварити.

Варену цілу рибу (судака, форель, стерлядь) охолоджують у бульйоні, виймають, зливають густки білків, використовують для банкетів. Дрібну варену рибу до подавання зберігають у гарячому бульйоні 30-40 хв.

Для варіння порціонними шматочками, підготовлений напівфабрикат кладуть у глибокі листи або рибні казани в один ряд шкірою догори, заливають гарячою водою, додають необхідну кількість цибулі, коріння та спецій, доводять до кипіння, нагрівання зменшують, знімають із поверхні піну та доводять до готовності при слабкому нагріванні (7-10 хвилин). Готовність визначають за зовнішнім виглядом та куштуючи рибу на смак.

Ланки осетрової риби, попередньо перев’язані шпагатом, укладають на решітку рибного казана шкіркою донизу, заливають холодною водою і варять так само, як цілі тушки риби. Спеції та корені при варінні не кладуть, щоб зберегти смак і аромат риби. Тривалість варіння залежить від виду і величини ланок.

Севрюгу варять 45-60 хв., осетер — 1,5-2 год. Готовність визначають так само, як і цілої риби.

Варену осетрову рибу охолоджують у відварі, виймають, змивають бульйоном згустки білків, зачищають від хрящів ф укладають на лотки. Охолоджену варену рибу використовують для холодних закусок. Якщо рибу вживають для гарячих страв, то ланки нарізують на порціонні шматочки, укладають у глибокий лист, заливають бульйоном і прогрівають до температури 70 оС.

Рибні бульйони проціджують і використовують для приготування перших страв і соусів.

Технологічна картка № 1

Назва страви: “Риба відварна”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Судак
	145/94

	2. 
	Щука (крім морської)
	162/95

	3. 
	Сом (крім океанічного)
	155/96

	4. 
	Скумбрія азово-чорноморська
	132/94

	5. 
	Минтай
	152/91

	6. 
	Ставрида океанічна
	154/94

	7. 
	Льодяна риба
	160/91

	8. 
	Окунь морський
	113/94

	9. 
	Тріска, пікша, сайда
	105/91

	10. 
	Палтус чорношкірий
	145/94

	11. 
	Макрурус
	98/94

	12. 
	Скумбрія далекосхідна
	99/94

	13. 
	Морква
	4/3

	14. 
	Цибуля ріпчаста
	4/3

	15. 
	Петрушка
	3/2

	16. 
	Маса вареної риби
	75

	17. 
	Гарнір
	150

	18. 
	Соус
	50

	Вихід
	275


Технологія приготування

Підготовлений напівфабрикат риби варять так, як описано вище. На підігріту тарілку кладуть гарнір, поряд — шматочок вареної риби (шкірочкою догори). Гарнір поливають розтопленим маслом, рибу — бульйоном або соусом, страву посипають подрібненою зеленню. У ресторанах соус подають окремо у соуснику.

Правила подавання

На гарнір до вареної риби — картопля варена або картопля пюре, рагу овочеве, кабачки і гарбузи припущені. Додатково подають солоні або мариновані огірки, свіжі томати, салат з капусти, салат зелений, а також варені ракові шийки. Вживають такі соуси: білий основний, білий із капарцями, томатний, сметанний, сметанний із хріном, хрін з оцтом та ін.

Вимоги до якості

Варена риба у вигляді цілої тушки або порціонних шматочків, викладена шкіркою догори, зберігає свою форму, повністю проварена, полита бульйоном або соусом. Смак і запах властиві певному виду риби з ароматом спецій, прянощів у поєднанні з соусом. Колір риби на розрізі білий або світло-сірий, консистенція м’яка. Гарнір укладено з боку, политий розтопленим маслом, посипаний подрібненою зеленню.

Технологічна картка № 2

Назва страви: “Риба відварна у прямому відварі”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на 5 порцій

	1. 
	Зубатка плямиста
	146

	2. 
	Скумбрія азово-чорноморська
	176

	3. 
	Палтус чорношкірий
	192

	4. 
	Камбала
	192

	
	З напівфабрикатів
	

	5. 
	Скумбрія далекосхідна
	132

	6. 
	Морква
	4

	7. 
	Цибуля ріпчаста
	4

	8. 
	Петрушка (корінь)
	3

	9. 
	Маса відварної риби
	100

	10. 
	Гарнір
	150

	11. 
	Соус
	50

	Вихід
	300


Технологія приготування

Порціонні куски риби з шкірою і кістками або без кісток, або кругляки, покласти у посуд шкіркою догори в один ряд, залити гарячим пряним відваром і варити 12-14 хв. Відварний кусок риби вийняти шумівкою.

Правила подавання

Покласти на порціонне блюдо або тарілку шкіркою догори, посипати вершковим маслом або томатним соусом, збоку розмістити картоплю або картопляне пюре, прикрасити зеленню. Соус можна подавати окремо у соуснику.

Вимоги до якості

Відварну рибу подають одним порціонним куском, укладають шкіркою догори. Риба проварена, повністю зберегла свою форму. Смак у міру солоний, властивий певному виду риби, з ароматом спецій, прянощів, цибулі. Не допускається присмак “загару” і жиру, що окислився. Консистенція м’яка. Колір — від білого до світло-сірого. Соуси подають окремо або поливають ними рибу.

Технологічна картка № 3

Назва страви: “Стерлядь відварна цілою”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Стерлядь
	267

	2. 
	Морква
	5

	3. 
	Цибуля
	5

	4. 
	Петрушка
	4

	5. 
	Маса вареної риби 
	125

	6. 
	Лимон
	8

	7. 
	Вершкове масло
	5

	8. 
	Гарнір
	150

	9. 
	Соус
	75

	Вихід
	350


Технологія приготування

У дрібної стерляді (300 г) обчистити бокові, черевні і дрібні «жучки» без обшпарювання. Потім видалити нутрощі, промити, витягнути визигу через черевце, з голови видалити зябра. Спинні «жучки» видалити після варіння, щоб при тепловій обробці риба не деформувалася. 

Інколи для банкетної подачі стерляді надають форму кільця. Для цього у хвостовій частині риби зробити розріз. Потім рибу покласти спиною догори на стіл, загорнути у вигляді кільця і ніс вставити в розріз у хвостовій частині. Рибу покласти у сотейник черевцем до низу, залити холодною водою так, щоб на 3 см покривала рибу, посолити, додати коріння петрушки, цибулю, довести до кипіння і варити при слабкому нагріванні, знімаючи з поверхні піну.
Час варіння — 25-30 хв. Перед відпуском зняти спинні «жучки» та ополоснути від згустків білка.

Правила подавання

Варену рибу покласти на кругле блюдо, на гарнір покласти варену картоплю (обточену у вигляді груш, бочечок, кульок), часточки лимона, прикрасити гілочкою петрушки. Гарнір полити вершковим маслом. Окремо у соуснику подати соус голландський. Втрати при тепловій обробці — 20%.
Вимоги до якості

Риба зберегла форму, прикрашена зеленю, лимоном. Смак і запах — притаманний відварній рибі, спеціям. Колір риби — білий або світло-сірий. Консистенція — м’яка, соковита.
Технологічна картка № 4

Назва страви: “Осетрина відварна”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Осетр
	167

	2. 
	Севрюга
	250

	3. 
	Білуга
	262

	4. 
	Морква
	5

	5. 
	Цибуля ріпчаста
	5

	6. 
	Петрушка (корінь)
	4

	7. 
	Маса відварної риби
	125

	8. 
	Лимон
	8

	9. 
	Гарнір
	150

	10. 
	Соус
	75

	Вихід
	350


Технологія приготування

Пласти риби родини осетрових вагою від 2 до 4 кг обшпарити, видалити «жучки», зачистити від згустків білка та хрящів, промити. Для збереження форми пласти риби перев’язати шпагатом, покласти на решітку рибного котла шкіркою донизу. Залити холодним бульйоном (водою), щоб вон покрила поверхню риби, додати овочі, коріння, сіль. Закрити кришкою, довести до кипіння, зняти піну. Після закипання зменшити нагрів і варити протягом 30-40 хв. при температурі 85-90 оС. за 10 хв. до кінця варіння додати перець горошком та лавровий лист, але в невеликій кількості, щоб не заглушити приємний смак і запах осетрової риби.
Втрати маси риби — 15 %. Готовність риби при варінні можна визначити проколюванням кухарською голкою в найтовстішій частині. Якщо риба готова, то голка легко входить в м’якоть, сік виділяється прозорий, якщо сік рожевий, то рибу слід доварити.

Правила подавання

Варену рибу слід охолодити у бульйоні, перед подаванням вийняти хрящі, облити бульйоном від згустків білка. Нарізати на порційні шматки, прогріти в гарячому підсоленому бульйоні. До відпуску можна в ньому зберігати не більше ніж 30-40 хв.
При відпуску на прогріте блюдо або тарілку кладуть гарнір – картоплю відварну обточену, поруч — порційний шматок риби, картоплю поливають вершковим маслом. Страву прикрашають зеленню петрушки або салату, кладуть часточки лимону. Окремо подають додатковий холодний гарнір: свіжі огірки, помідори, болгарський перець.

При банкетній подачі додатково використовуються відварні раки, креветки, краби, окремо в соуснику подають соус: білий з капарцями, біле вино або соус хрін.

Вимоги до якості

Порційний шматок риби зберіг форму, нарізаний під прямим кутом, картопля зберегла форму. Смак і запах — притаманний відварній осетровій рибі з приємним присмаком спецій. Колір риби білий або світло-сірий. Консистенція риби — м’яка, соковита.
2. Технологія приготування страв з припущеної риби

Припускають рибу у невеликій кількості рідини цілими тушками (форель, стерлядь, судак, щука, риба фарширована), ланками та порціонними шматочками у рибних казанах з решітками або сотейниках при закритій кришці. Для припускання використовують рибу, яка не має різко виражених специфічних смаку і запаху, з ніжною шкіркою і м’якоттю. При припусканні риба втрачає значно менше поживних речовин, ніж при варінні, краще зберігає свої смакові властивості.

Підготовлену рибу укладають на решітку рибного казана або у сотейник, дно якого змащують маслом, в один ряд: цілу рибу — черевцем донизу, ланки осетрової риби — шкіркою донизу, порціонні шматочки — під кутом 30о (щоб один шматочок покривав частину сусіднього) шкірою донизу або тією частиною, де була шкіра, щоб товстіша частина шматочка була занурена у рідину. Цілу рибу і ланки можна перев’язати шпагатом і прикріпити до решітки.

Щоб зберегти форму фаршированої риби при припусканні, з обох боків її прикріплюють шпагатом дві тонкі дерев’яні планочки, які вирізують за формою  і розміром риби.

Рибу заливають водою або рибним бульйоном (0,3 л на 1 кг) так, щоб рідина вкрила її на третину об’єму. Цілу рибу і ланки заливають холодною, а порціонні шматочки — гарячою водою, додають біле коріння, ріпчасту цибулю, спеції (їх підбирають так само, як і для варіння). Посуд з рибою щільно закривають кришкою, доводять до кипіння і припускають при слабкому нагріванні до готовності: порціонні шматочки — 10-15 хв., ланки, цілу і фаршировану рибу — 25-45 хв. Внутрішні шари риби повинні прогрітися до температури, яка не нижче 80 оС.

На бульйоні, який утворився після припускання, готують соус, тому в нього часто додають різні продукти, залежно від соусу, під яким вона буде подаватися, лимонну кислоту і печериці (для соусу парового), біле вино, печериці (для соусу біле вино); огірковий розсіл (для соусу розсіл). Так риба набуває специфічного смаку, аромату, ніжної консистенції.

Тріску, камбалу, зубатку, палтуса, сомаа, щуку часто припускають у пряному відварі. Готовність припущеної риби визначають так само, як і вареної.

Поверхня цілої припущеної риби вкрита згустками білків. Перед подаванням її обмивають гарячим бульйоном і використовують для банкетів. Припущені ланки осетрової риби обливають гарячим бульйоном, охолоджують, нарізують на порції, заливають бульйоном і доводять до кипіння.

Порціонні шматочки риби гарячими, зберігають їх на марміті у бульйоні в посуді із закритою кришкою 25-30 хв.
Основний гарнір до страв з припущеної риби — картопля варена, картопляне пюре, овочі варені з жиром, додатковий — огірки свіжі або солоні, томати, печериці, гриби білі, ракові шийки або краби, лимон.

Залежно від виду припущеної риби добирають соуси з ніжним смаком, тонким ароматом (форель, судак) подають під соусом паровим, біле вино, а ту, що має сильно виражений специфічний смак і запах (камбала, щука), — під гострими соусами: томатним, розсолом тощо.

Загальні прийоми оформлення і подавання припущеної риби.

На підігріту тарілку або блюдо кладуть гарнір, який поливають розтопленим маслом і посипають подрібненою зеленню. Збоку — порціонний шматочок припущеної риби, поливають її соусом, щоб зберегти соковитість риби, замаскувати поверхню, вкриту згустками білків.

Можна на шматочки риби покласти лимона без шкірочки і насіння, варені білі гриби або печериці, шматочки консервованих крабів або ракові шийки. Картоплю для гарніру обточують бочечками, грушками, кульками.

Технологічна картка № 1

Назва страви: “Риба з кисло-солодким соусом”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Судак
	178/91

	2. 
	Короп
	186/91

	3. 
	Сом (крім океанічного)
	182/91

	4. 
	Окунь морський (випотрошений, без голови)
	130/91

	5. 
	Минтай
	186/93

	6. 
	Судак
	118/91

	7. 
	Щука
	120/91

	8. 
	Сом
	106/91

	9. 
	Окунь морський
	107/91

	10. 
	Цибуля ріпчаста
	4/3

	11. 
	Петрушка 
	4/3

	12. 
	або селера
	4/3

	13. 
	Маса припущеної риби
	75

	14. 
	Масло вершкове
	4

	15. 
	Борошно пшеничне
	2

	16. 
	Томатне пюре
	5

	17. 
	Кислота лимонна
	0,05

	18. 
	Родзинки
	8/7

	19. 
	Цукор
	1

	20. 
	Вода або бульйон
	75

	21. 
	Гарнір
	150

	22. 
	Соус
	50

	Вихід
	275


Технологія приготування

Підготовлену рибу нарізують порціонними шматочками, укладають у сотейник або рибний казан під кутом 30о, додають ріпчасту цибулю, корені, сіль, спеції, воду або бульйон і припускають.

Для приготування соусу борошно пасерують на вершковому маслі або маргарині, додають бульйон, в якому припускалася риба, пасероване томатне пюре, лимонну кислоту і варять до готовності. Потім кладуть перебрані й промиті родзинки, кип’ятять 3-5 хв. і заправляють цукром.

Правила подавання

Перед подаванням у підігрітий баранчик овальної форми кладуть гарнір — картоплю варену або картопляне пюре, чи овочі варені. Гарнір поливають маслом і посипають подрібненою зеленню. Збоку кладуть гарячий шматок припущеної риби, зверху рибу поливають кисло-солодким соусом.

Вимоги до якості

Припущена фарширована риба і риба у вигляді порціонних шматочків або цілої тушки добре зберігає свою форму. На поверхні риби допускаються згустки зсілих білків, тому для поліпшення зовнішнього вигляду страви рибу поливають соусом, прикрашають лимоном, грибами, раковими шийками або крабами.

Смак і запах властиві цьому виду риби у поєднанні із спеціями і соусом. Колір на розрізі білий або світло-сірий. Консистенція — м’яка. Гарнір политий маслом, посипаний зеленню.

Технологічна картка № 2

Назва страви: “Судак або щука фаршировані (цілими)”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Судак
	143/75

	2. 
	Щука, крім морської
	159/73

	
	Для фаршу
	

	3. 
	Молоко або вода
	15

	4. 
	Цибуля ріпчаста
	36/30

	5. 
	Маргарин столовий
	7

	6. 
	Яйця
	4

	7. 
	Часник
	1/0,8

	8. 
	Маса напівфабрикату
	125

	9. 
	Петрушка
	4/3

	10. 
	або селера (корінь)
	4/3

	11. 
	Маса припущеної риби
	100

	12. 
	Соус
	75

	13. 
	Гарнір
	150

	Вихід
	325


Технологія приготування

Рибу наповнюють фаршем, загортають у марлю або пергамент, перев’язують шпагатом (можна прикріпити з обох боків дві тонкі дерев’яні планочки, вирізані за формою і розміром риби) та укладають на решітку рибного казана спиною догори. Рибу заливають водою або бульйоном на третину об’єму, додають петрушку, селеру, ріпчасту цибулю, сіль. Припускають рибу під закритою кришкою при слабкому кипінні 30-50 хв., залежно від величини риби. За 5-10 хв. до готовності додають перець чорний і лавровий лист.

Готову рибу трохи охолоджують, знімають планочки, марлю, витягують нитки. Для банкетів рибу подають цілою або нарізують на порції (по одному шматку) у вигляді кругляків, які до відпускання зберігають у гарячому бульйоні.

Правила подавання

Перед подаванням на підігріте блюдо (тарілку) кладуть гарнір — картоплю варену або картопляне пюре, овочі варені, поряд — порціонний шматочок риби. Гарнір поливають розтопленим маслом, а рибу — соусом томатним, томатним з овочами, сметанним. Страву прикрашають зеленню.

Вимоги до якості

Припущена фарширована риба і риба у вигляді порціонних шматочків або цілої тушки добре зберігає свою форму. На поверхні риби допускаються згустки зсілих білків, тому для поліпшення зовнішнього вигляду страви рибу поливають соусом, прикрашають лимоном, грибами, раковими шийками або крабами.

Смак і запах властиві цьому виду риби у поєднанні із спеціями і соусом. Колір на розрізі білий або світло-сірий. Консистенція — м’яка. Гарнір политий маслом, посипаний зеленню.

Технологічна картка № 3

Назва страви: “Сазан, короп, тріска фаршировані”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Сазан
	183/109

	2. 
	Короп
	171/108

	3. 
	Тріска
	124/108

	
	Для фаршу
	

	4. 
	Хліб пшеничний
	4

	5. 
	Молоко або вода
	5

	6. 
	Цибуля ріпчаста
	12/10

	7. 
	Маргарин столовий
	3

	8. 
	Яйця
	4

	9. 
	Часник
	0,3/0,2

	10. 
	Сіль
	2,7

	11. 
	Перець чорний мелений
	0,01

	12. 
	Лавровий лист
	0,01

	13. 
	Маса напівфабрикату
	125

	14. 
	Маса припущеної риби
	100

	15. 
	Гарнір
	150

	16. 
	Соус
	75

	Вихід
	325


Технологія приготування

Підготовлену рибу укладають на решітку рибного казана, наливають гарячим бульйоном або водою так, щоб вона була покрита на третину об’єму, додають перець чорний горошком, сіль, посуд закривають кришкою і припускають при слабкому кипінні 10-15 хв.

Правила подавання

Подають припущену фаршировану рибу з гарніром, поливають соусом. Гарнір — картопля варена або картопляне пюре, овочі припущені. Соуси — томатний, томатний з овочами, сметанний.

Вимоги до якості

Припущена фарширована риба і риба у вигляді порціонних шматочків або цілої тушки добре зберігає свою форму. На поверхні риби допускаються згустки зсілих білків, тому для поліпшення зовнішнього вигляду страви рибу поливають соусом, прикрашають лимоном, грибами, раковими шийками або крабами.

Смак і запах властиві цьому виду риби у поєднанні із спеціями і соусом. Колір на розрізі білий або світло-сірий. Консистенція — м’яка. Гарнір политий маслом, посипаний зеленню.

Технологічна картка № 4

Назва страви: “Риба (філе) припущена”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Сом (крім океанічного)
	241

	2. 
	або судак
	239

	3. 
	або щука (крім морської)
	265

	4. 
	або окунь морський
	174

	5. 
	або мерланг
	161

	6. 
	або льодяна риба
	260

	7. 
	Цибуля ріпчаста
	5

	8. 
	Петрушка (корінь)
	6

	9. 
	Маса припущеної риби
	100

	10. 
	Шампіньйони свіжі
	28

	11. 
	або гриби білі свіжі
	26

	12. 
	Гарнір
	150

	13. 
	Соус
	75

	Вихід
	320


Технологія приготування

Порціонні куски риби припустити з додаванням грибів. У прогрітий баранчик овальної форми покласти відварну картоплю, обточену у вигляді бочечки, або картопляне пюре, або овочі відварні з жиром. Збоку розмістити гарячий кусок припущеної риби, политий паровим соусом, приготованим на бульйоні, у якому припускали рибу.
Для того, щоб приготувати рибу у томатному соусі, найчастіше використовують судака, сома, щуку, сазана, тріску, горбушу, кету, камбалу, палтуса, осетрину та ін. Рибу припустити, як описано вище. На бульйоні від припускання приготувати томатний соус, з яким подати страву.

Правила подавання

Страву прикрасити зеленню, креветками або крабами, очищеним лимоном (1/8 шт.). Гарнір полити маслом. Страву подають з соусом.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд: припущена риба відпущена у вигляді порціонних кусків, политихз соусом. Гарнір розташований охайно. Смак і запах, властиві припущеній рибі, страва у міру солона, з присмаком спецій, часника з ароматом соусу. Колір світло-сірий, консистенція м’яка, соковита.
Технологічна картка № 5

Назва страви: “Риба, припущена з соусом білим з розсолом”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Осетр
	248

	2. 
	або серюга
	232

	3. 
	або льодяна риба
	260

	4. 
	або хек тихоокеанський
	254

	5. 
	або тріска
	161

	6. 
	Петрушка (корінь)
	5

	7. 
	або селера (корінь)
	6

	8. 
	Маса припущеної риби
	100

	9. 
	Огірки солоні
	48

	10. 
	Шампіньйони свіжі
	28

	11. 
	або гриби білі свіжі
	26

	12. 
	Гарнір
	150

	13. 
	Соус
	75

	Вихід
	365


Технологія приготування

Порціонні куски риби або пласти риби з хрящовим скелетом припустити у бульйоні з додаванням огіркового розсолу, селери і петрушки. На відварі приготувати соус білий з розсолом, додати відварні білі гриби або шампіньйони, припущені солоні огірки, зачищені від шкірки і насіння.

Технологія подавання

Перед подаванням рибу покласти у прогрітий баранчик, на неї — гриби, нарізані скибочками, огірки, варені хрящі риби, все залити соусом — розсіл. Зверху розмістити скибочку лимона і посипати зеленню.

Гарнір — відварна картопля або картопляне пюре. Відварені овочі з жиром подати окремо. Перед подаванням риби з хрящовим скелетом пласти нарізати на порціонні куски і прогріти у бульйоні.

Вимоги до якості

На поверхні риби допускаються згустки з цілого білка, тому для поліпшення зовнішнього вигляду страви рибу поливають соусом, прикрашають лимоном, грибами, раковими шийками або крабами. Гарнір розміщують поряд з рибою або подають окремо. Смак свіжий, трохи кислуватий, консистенція м’яка.

Технологічна картка № 6

Назва страви: “Товченики рибні”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Тріска
	72

	2. 
	або судак
	115

	3. 
	або щука 
	120

	4. 
	Цибуля ріпчаста
	5

	5. 
	Борошно пшеничне або крохмаль
	6

	6. 
	Маса напівфабрикату
	65

	7. 
	Масло вершкове 
	10

	Вихід
	75/10


Технологія приготування

Філе судака, щуки, тріски або морського окуня пропустити крізь м’ясорубку разом з ріпчастою цибулею, додати борошно або картопляний крохмаль, сіль, перець і перемішати. З утвореної маси сформувати кульки по 2 шт. на порцію, відварити або припустити у підсоленій воді.
Технологія подавання

Подавати з відвареною картоплею, картопляним пюре, овочами відвареними з жиром. Товченики полити вершковим маслом.
Технологічна картка № 7

Назва страви: “Форель припущена”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Форель
	249

	2. 
	Цибуля ріпчаста
	6

	3. 
	Петрушка або селера (корінь)
	7

	4. 
	Печериці свіжі
	53

	5. 
	або гриби білі свіжі
	49

	6. 
	Маса припущеної риби
	125

	7. 
	Лимон
	8

	8. 
	Грінки
	20

	9. 
	Крутон
	40

	10. 
	Гарнір
	150

	11. 
	Соус
	75

	Вихід
	425


Технологія приготування

Для банкетів в цілому вигляді припускають невелику рибу (форель, судак, стерлядь). Підготовлену рибу покласти у сотейник або рибний казан на черевце, залити холодною водою так, щоб рідина покривала рибу на 1/3 її висоти (0,3 л на 1 кг риби), додати біле коріння, цибулю, сіль, спеції і припускати до готовності в закритому посуды. Для надання рибі ніжності і специфічного смаку під час припускання додати біле вино, лимонну кислоту або оцет, відвар із печериць. Час припускання риби —25 хв.

Правила подавання

Готову рибу вийняти з бульйону, ополоснувши її від згустків білка. На бульйоні від припускання приготувати соус біле вино, з яким подати страву.
У прогріте блюдо викласти припущену рибу на крутон або грінку, навколо гарнір: картопля відварена, обточена бочечками, грушами або грибами, шапки варених грибів, ракові шийки, лимон.

При масовому приготуванні на рибу покласти відварні скибочки грибів, ракові шийки і полити соусом, зверху — скибочки лимону.

При банкетній подачі соус біле вино подають окремо. Страву прикрасити зеленню, додатково можна подати холодний гарнір: свіжі огірки, помідори — фігурно нарізати, листки салату.

Вимоги до якості

Тушки припущеної риби викладені на грінці або крутоні, зверху — нарізані гриби, риба охайно полита соусом. Риба прикрашена раковими шийками, креветками вареними, лимоном. Смак і запах — притаманний припущеній рибі з присмаком грибів, спецій. Колір риби — від білого до світло-голубого. Консистенція риби — м’яка, грінки — хрумка.
3. Технологія приготування страв із смаженої риби

Рибу смажать у невеликій кількості жиру (основним способом), у великій кількості жирі (фритюрі), на решітці, рожні. Для смаження використовують різні види риби, але найсмачніша смажена риба навага, мінога, вугор, лящ, сазан, короп, вобла, оселедець, скумбрія, океанічний бичок та ін. Смажена риба має чітко виражений смак завдяки утворенню на поверхні добре підсмаженої кірочки, містить велику кількість цінних поживних речовин, оскільки при смаженні вони майже не втрачаються. У процесі смаження риба поглинає певну кількість жиру, тому калорійність її підвищується.

Для смаження основним способом використовують олію (найкраще соняшникову), кулінарний жир (фритюрний), для фритюру — суміш харчових саломасу (60 %) й олій (40 %), оскільки цей жир при високих температурах мало змінюється, не піддається димоутворенню й надає рибі привабливого зовнішнього вигляду і доброго смаку. Для смаження у фритюрі на 1 кг риби беруть 4 кг жиру (у процесі смаження його періодично проціджують і поповнюють).

Рибу смажать на листках, сковородах, електричних сковородах і у фритюрницях, на мангалах або в електрогрилях.

Для смаження на решітці гриля використовують порціонні шматочки риби без шкіри і кісток, а осетрової — без шкіри і хрящів, які заздалегідь маринують на холоді 10-15 хв., потім укладають на змащену шпиком решітку і смажать з обох боків, тоді на шматочках риби залишаються смуги темно-золотистого кольору.

Для смаження на мангалі або в електрогрилі дрібні шматочки роиби нанизують на шпажки по 2-4 шматочки на порцію, змащують жиром і смажать 10-15 хв.

На гарнір до смаженої риби подають варену або смажену картоплю, картопляне пюре, розсипчасті каші, тушковані овочі. Додатково до гарніру можна подати огірки свіжі, солоні, мариновані томати, салат з капусти (50 г на порцію).

Перед подаванням рибу поливають жиром або соусом. У ресторанах соус подають окремо у соусниках. Страви прикрашають зеленню, скибочками лимона.

Технологічна картка № 1

Назва страви: “Риба смажена порціонними шматочками”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Осетер
	269/119

	2. 
	Севрюга
	250/119

	3. 
	Білуга
	264/119

	4. 
	Зубатка плямиста
	165/119

	5. 
	Риба капітан
	235/127

	6. 
	Короп
	225/119

	7. 
	Тріска, мерланг
	155/119

	8. 
	Ставрида океанічна
	237/116

	9. 
	Окунь морський
	163/119

	
	З напівфабрикатів
	

	10. 
	Зубатка плямиста
	132/119

	11. 
	або тріска
	135/119

	12. 
	Щука (крім морської)
	136/116

	13. 
	або окунь морський
	137/119

	14. 
	Борошно пшеничне
	6

	15. 
	Олія
	6

	16. 
	Маса смаженої риби
	100

	17. 
	Гарнір
	150

	18. 
	Соус
	75

	19. 
	Масло вершкове або маргарин столовий
	7

	Вихід: з жиром

з соусом
	257

325


Технологія приготування

Порціонні шматочки риби обсушують, посипають сіллю, перцем, обкачують у борошні, кладуть на добре розігріту сковороду або лист з олією шкірою донизу, смажать з обох боків до утворення добре підсмаженої золотистої кірочки (5-10 хв.) при температурі 140-160 оС і доводять до готовності у жаровій шафі (5-7 хв.) при температурі 250 оС. Смажена риба повинна прогрітися до температури 85-90 оС. Готовність визначають за наявністю на її поверхні маленьких повітряних бульбашок.

Правила подавання

Перед подаванням на підігріту тарілку чи блюдо кладуть гарнір — картоплю варену або картопляне пюре, картоплю смажену, овочі варені. Збоку розміщують гарячу смажену рибу, поливають її розтопленим вершковим маслом або соусом томатним, томатним з овочами. У ресторанах соуси подають окремо у соусниках. Страву прикрашають зеленню і лимоном.

Технологічна картка № 2

Назва страви: “Риба, смажена ланкою”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Осетер
	216/119

	2. 
	або севрюга
	202/119

	3. 
	Сметана
	5

	4. 
	Масло вершкове або маргарин столовий
	3

	5. 
	Маса смаженої риби
	100

	6. 
	Масло вершкове або маргарин столовий
	7

	7. 
	або соус
	75

	8. 
	чи майонез з корнішонами
	50

	9. 
	Гарнір
	150

	Вихід
	257, або 325, або 300


Технологія приготування

Підготовлені ланки осетрової риби з шкіркою без хрящів посипають сіллю, кладуть на змащений жиром лист шкіркою донизу, поверхню змащують сметаною і смажать у жаровій шафі 30-50 хв., періодично поливаючи соком, що виділяється.

Правила подавання

Перед подаванням рибу нарізують на порції. На тарілку кладуть гарнір — картоплю смажену, поряд — рибу, поливають жиром або окремо подають соус томатний чи майонез з корнішонами.

Технологічна картка № 3

Назва страви: “Риба, смажена цілою”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Ставрида азово-чорноморська
	140/119

	2. 
	Мойва
	123/121

	3. 
	Навага, крім далекосхідної
	151/121

	4. 
	Борошно пшеничне
	6

	5. 
	Олія
	6

	6. 
	Маса смаженої риби
	100

	7. 
	Гарнір
	150

	8. 
	Соус
	75

	9. 
	Масло вершкове або маргарин вершковий
	7

	Вихід: з жиром

з соусом
	257

325


Технологія приготування

Оброблену цілу рибу з головою (без зябер) обсушують, посипають сіллю, перцем чорним меленим, обкачують у борошні, смажать основним способом.

Правила подавання

Подають припущену фаршировану рибу з гарніром, поливають соусом. Гарнір — картопля варена або картопляне пюре, овочі припущені. Соуси — томатний, томатний з овочами, сметанний.

Вимоги до якості

Смажену рибу подають одним шматочком із шкірою і кістками, з шкірою без кісток, дрібну рибу — цілою, осетрову — без хрящів, із шкірою або без неї. Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, мати рівномірно добре підсмажену кірочку — від золотистого до світло-коричневого кольору. Смак страв специфічний, властивий певному виду риби, без стороннього присмаку, із запахом риби, начинки і жиру.

Консистенція м’яка, соковита. У риби і виробів, смажених у фритюрі, поверхнева кірочка злегка хрустка, але не суха, без відставання паніровки. Колір на розрізі — від білого до сірого. Риба полита жиром. Гарнір укладений акуратно. Страва прикрашена зеленню.

Технологічна картка № 4

Назва страви: “Короп фарширований (смажений)”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Короп
	122/60

	
	Для фаршу
	

	2. 
	Гриби білі сушені
	8

	3. 
	Цибуля ріпчаста
	10/8

	4. 
	Жир тваринний топлений харчовий
	9

	5. 
	Рис
	7

	6. 
	або крупа гречана
	9,8

	7. 
	Яйця
	10

	8. 
	Маса фаршу
	50

	9. 
	Борошно пшеничне
	6

	10. 
	Маса напівфабрикату
	115

	11. 
	Олія
	6

	12. 
	Маса смаженого коропа
	100

	13. 
	Масло вершкове або маргарин столовий
	7

	14. 
	Гарнір
	150

	Вихід
	257


Технологія приготування

Нафаршированого гречаною або рисовою кашею та грибами коропа заливають, обкачують у борошні, обсмажують з обох боків до золотистого кольору основним способом, доводять до готовності у жаровій шафі.

Правила подавання

Перед подаванням з коропа знімають нитки і нарізують його на порціонні шматочки, які укладають на тарілку чи блюдо, поливають маслом або маргарином столовим і посипають зеленню. Окремо на гарнір можна подати припущену з маслом моркву, картоплю смажену.
Вимоги до якості

Смажену рибу подають одним шматочком із шкірою і кістками, з шкірою без кісток, дрібну рибу — цілою, осетрову — без хрящів, із шкірою або без неї. Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, мати рівномірно добре підсмажену кірочку — від золотистого до світло-коричневого кольору. Смак страв специфічний, властивий певному виду риби, без стороннього присмаку, із запахом риби, начинки і жиру.

Технологічна картка № 5

Назва страви: “Риба в налисниках”

	№ п/п
	Назва продукту
	

	1. 
	Судак
	179/86

	2. 
	Тріска потрошена безголова
	122/89

	3. 
	Риба капітан
	226/95

	4. 
	Окунь морський потрошений без голови
	135/89

	5. 
	Хек сріблястий
	176/86

	
	З напівфабрикатів
	

	6. 
	Судак
	119/86

	7. 
	Тріска
	105/89

	8. 
	Риба капітан
	125/95

	9. 
	Окунь морський
	110/89

	10. 
	Борошно пшеничне
	5

	11. 
	Олія
	5

	12. 
	Маса смаженої риби
	75

	13. 
	Налисник напівфабрикат
	100

	14. 
	Маса напівфабрикату
	175

	15. 
	Маргарин столовий
	12

	16. 
	Маса смажених налисників з рибою
	155

	17. 
	Масло вершкове або маргарин столовий
	10

	18. 
	чи соус
	75

	Вихід: з жиром 

з соусом
	165

230


Технологія приготування

Чисте філе риби нарізують тоненькими шматочками , солять, панірують у борошні і смажать до готовності. Потім кожний шматочок кладуть на підсмажений бік налисника, загортають у вигляді конверта й обсмажують.
Правила подавання

Подають з маслом вершковим або маргарином, або з томатним соусом.
Вимоги до якості

Смажену рибу подають одним шматочком із шкірою і кістками, з шкірою без кісток, дрібну рибу — цілою, осетрову — без хрящів, із шкірою або без неї. Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, мати рівномірно добре підсмажену кірочку — від золотистого до світло-коричневого кольору. Смак страв специфічний, властивий певному виду риби, без стороннього присмаку, із запахом риби, начинки і жиру.

Технологічна картка № 6

Назва страви: “Риба, смажена у фритюрі”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Осетер
	199/88

	2. 
	Севрюга
	185/88

	3. 
	Білуга
	195/88

	4. 
	Судак
	192/92

	5. 
	Окунь морський
	139/92

	6. 
	Сом, крім океанічного
	211/95

	7. 
	Риба капітан з напівфабрикатів
	233/98

	8. 
	Осетер (севрюга, білуга)
	110/88

	9. 
	або судак
	128/92

	10. 
	Окунь морський
	114/92

	11. 
	Сом (крім океанічного)
	117/95

	12. 
	Борошно пшеничне
	6

	
	Для льєзону
	

	13. 
	Яйця
	6

	14. 
	Вода
	2,04

	15. 
	Сухарі мелені
	15

	16. 
	Сіль
	2,7

	17. 
	Перець чорний мелений
	0,01

	18. 
	Кулінарний жир
	10

	19. 
	Маса смаженої риби
	100

	20. 
	Гарнір
	150

	21. 
	Соус
	75

	22. 
	Майонез або майонез з корнішонами
	50

	23. 
	Масло вершкове
	7

	Вихід: з соусом
            з майонезом

            з жиром
	325
300

257


Технологія приготування

Підготовлену цілу рибу або порціонні шматочки посипають сіллю, перцем чорним меленим, обкачують у борошні, змочують у льєзоні, обкачують у мелених сухарях, кладуть у розігрітий до температури 180 оС фритюр і смажать 5-10 хв. до утворення на поверхні золотистої кірочки. Потім рибу виймають у шумівку, дають стекти жиру, викладають на сковорідку, доводять до готовності у жаровій шафію

Правила подавання

Перед подаванням на підігріту тарілку або блюдо кладуть смажену картоплю, нарізану брусочками, збоку — рибу, яку поливають розтопленим маслом. Страву прикрашають зеленню петрушки, підсмаженою у фритюрі, скибочками лимона. Окремо у соуснику подають соус томатний або майонез з корнішонами.
Вимоги до якості

Для риби, смаженої у фритюрі, не допустимі смак і запах пересмаженого фритюру, темний колір підсмаженої кірочки.
Консистенція м’яка, соковита. У риби і виробів, смажених у фритюрі, поверхнева кірочка злегка хрустка, але не суха, без відставання паніровки. Колір на розрізі — від білого до сірого. Риба полита жиром. Гарнір укладений акуратно. 

Страва прикрашена зеленню петрушки, фрі, скибочкою лимона.

Технологічна картка № 7

Назва страви: “Риба в тісті, смажена”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Судак
	140/67

	2. 
	Осетер
	145/64

	3. 
	Севрюга
	134/64

	4. 
	Білуга
	142/64

	5. 
	Кислота лимонна
	0,2

	6. 
	Олія
	2

	7. 
	Петрушка (зелень)
	3,2

	
	Для тіста кляр
	

	8. 
	Борошно пшеничне
	30

	9. 
	Молоко або вода
	30

	10. 
	Олія
	2

	11. 
	Яйця
	30

	12. 
	Кулінарний жир
	15

	13. 
	Маса тіста 
	90

	14. 
	Маса риби в тісті, смаженої
	150

	15. 
	Соус
	75

	16. 
	Лимон
	8/7

	Вихід
	225/7


Технологія приготування

Шматочки риби після маринування наколюють на вилку або кухарську голку, занурюють в тісто кляр, потім швидко опускають у гарячий фритюр і смажать 3-5 хв. Готова підсмажена риба спливає на поверхню фритюру, її виймають шумівкою, перекидають у друшляк або сито для стікання жиру.

Правила подавання

Перед подаванням рибу викладають на тарілку або блюдо, покриті вирізаною паперовою серветкою, у вигляді піраміди, поряд кладуть скибочки лимона, прикрашають гілочками зелені петрушки. Окремо подають соус майонез з корнішонами або томатний.

Вимоги до якості

Смажену рибу подають одним шматочком із шкірою і кістками, з шкірою без кісток, дрібну рибу — цілою, осетрову — без хрящів, із шкірою або без неї. Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, мати рівномірно добре підсмажену кірочку — від золотистого до світло-коричневого кольору. Смак страв специфічний, властивий певному виду риби, без стороннього присмаку, із запахом риби, начинки і жиру.

Рибу в тісті подають по 6-8 шматочків на порцію. Шматочки риби добре просмажені і соковиті. Тісто пористе і пухке. Колі світло-золотистий.
Технологічна картка № 8

Назва страви: “Трубочки рибні”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Судак
	179/86

	2. 
	Сом (крім океанічного)
	191/86

	3. 
	Окунь морський
	130/86

	4. 
	Тріска
	118/86

	5. 
	Хек тихоокеанський
	195/86

	6. 
	Льодяна риба
	191/86

	7. 
	Мерланг
	119/86

	
	З напівфабрикатів
	

	8. 
	Судак
	119/86

	9. 
	Сом (крім океанічного)
	106/86

	10. 
	Тріска
	101/86

	11. 
	Льодяна риба
	109/86

	12. 
	Макрурус
	100/86

	
	Для начинки
	

	13. 
	Яйця
	10

	14. 
	Цибуля зелена
	6/5

	15. 
	або цибуля ріпчаста
	6/5

	16. 
	Петрушка (зелень)
	4/3

	17. 
	Сметана
	5

	18. 
	Маса начинки
	23

	19. 
	Борошно пшеничне
	5

	20. 
	Яйця
	7

	21. 
	Сухарі пшеничні мелені
	12

	22. 
	Маса напівфабрикату
	125

	23. 
	Олія
	12

	24. 
	Маса смажених трубочок
	100

	25. 
	Гарнір
	150

	26. 
	Масло вершкове
	6

	Вихід
	266


Технологія приготування

Підготовлений напівфабрикат у вигляді трубочок обкачують у борошні, змочують у збитих яйцях, обкачують у сухарях і смажать у жирі 5-10 хв. до утворення на поверхні золотистої кірочки. Потім виймають шумівкою у сито, дають стекти жиру, кладуть на сковороду і доводять до готовності у жаровій шафі (2-3 хв.)

Правила подавання

Перед подаванням на підігріту тарілку або блюдо кладуть гарнір — картопляне пюре, збоку — смажену трубочку, яку поливають вершковим маслом або маргарином. Страву прикрашають зеленню петрушки фрі, скибочками лимону.

Вимоги до якості

Смажену рибу подають одним шматочком із шкірою і кістками, з шкірою без кісток, дрібну рибу — цілою, осетрову — без хрящів, із шкірою або без неї. Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, мати рівномірно добре підсмажену кірочку — від золотистого до світло-коричневого кольору. Смак страв специфічний, властивий певному виду риби, без стороннього присмаку, із запахом риби, начинки і жиру.

Консистенція м’яка, соковита. У риби і виробів, смажених у фритюрі, поверхнева кірочка злегка хрустка, але не суха, без відставання паніровки. Колір на розрізі — від білого до сірого. Риба полита жиром. Гарнір укладений акуратно. Страва прикрашена зеленню петрушки фры, скибочкою лимона.
Технологічна картка № 9

Назва страви: “Риба смажена з цибулею”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Тріска 
	155

	2. 
	або окунь морський
	163

	3. 
	або скумбрія
	209

	4. 
	або хек сріблястий
	211

	5. 
	або ставрида океанічна
	237

	6. 
	Борошно пшеничне
	6

	7. 
	Олія
	6

	8. 
	Маса риби смаженої
	100

	9. 
	Цибуля смажена у фритюрі
	35

	10. 
	Гарнір
	150

	Вихід
	288


Технологія приготування

Страву готують з судака, тріски, ставриди, скумбрії, морського окуня. Характерною особливістю страви є спосіб приготування гарніру і велика кількість смаженої цибулі при подаванні.
Картоплю зварити у шкірці, охолодити, нарізати кільцями і підсмажити з обох боків. Ріпчасту цибулю нарізати кружальцями, за панірувати в борошні і підсмажити в фритюрі до золотистого кольору. Рибу смажити основним способом, як описано вище.

Технологія подавання

Перед подаванням на середину порціонної сковороди покласти смажену рибу, навколо — картоплю, смажену кружальцями, зверху на рибу покласти смажену цибулю.
Вимоги до якості

Смажену рибу подають одним-двома кусками на порцію із шкірою і кістками, з шкірою без кісток, розібрану на філе, малу рибу — цілою, з хрящовим скелетом — без хрящів, з шкірою, або без неї. Риба повинна зберігати форму, мати рівномірно добре підсмажену кірочку — від золотистого до світло-коричневого кольору, без відставання паніровки у риби фрі. Не допускаються вироби, які підгоріли, пересохли. Смак страви специфічний, без стороннього присмаку, із запахом риби і жиру. Консистенція м’яка, соковита, поверхнева кірочка злегка хрумка (для риби фрі), але не засохла.
Технологічна картка № 10

Назва страви: “Риба смажена з зеленим маслом”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Судак
	240

	2. 
	або осетер
	249

	3. 
	або білуга
	244

	4. 
	або севрюга
	244

	5. 
	Борошно пшеничне
	7

	6. 
	Яйце
	1/6 (7 г)

	7. 
	Сухарі
	20

	8. 
	Кулінарний жир
	12

	9. 
	Маса риби смаженої
	125

	10. 
	Масло зелене 
	15

	11. 
	Гарнір
	150

	12. 
	Соус
	100

	13. 
	Лимон
	8

	Вихід
	397


Технологія приготування

Судака розібрати на філе без шкіри і кісток, нарізати у вигляді стрічки 4-5 см завширшки, 1 см завтовшки, 15-20 см завдовжки. Злегка відбити, посолити, поперчити, обкачати у борошні, льєзоні і білій паніровці. Напівфабрикати загорнути з двох боків, надати йому форму вісімки і сколоти шпажкою.

Для напівфабрикату у вигляді бантика чисте філе нарізати на порційні шматки прямокутної або ромбічної форми, в середині зробити розріз і вивернути так, щоб утворився бантик, посолити і панірувати у складній паніровці.
Підготовлений напівфабрикат покласти в жир, розігрітий до 180 оС і смажити 5-10 хв., до утворення на поверхні золотистої шкірочки. Потім вийняти, дати стекти жиру, покласти на сковорідку і довести до готовності в жаровій шафі 5-7 хв. Перед відпуском з риби вийняти шпажку.

Правила подавання

На прогріте блюдо або тарілку кладуть картоплю фрі, нарізану фігурно, зверху або поруч — смажену рибу, на неї — шматочок охолодженого зеленого масла. Кладуть часточки лимона, прикрашають зеленню петрушки, салату. Окремо до страви подають доповнюючий гарнір: помідори, свіжі огірки, болгарський перець.
Окремо у соуснику подають соус томатний або майонез з корнішонами.

Вимоги до якості

Порційні шматки смаженої риби мають форму вісімки або бантика, гарнір охайно викладений, зверху на рибі — шматочки зеленого масла. Смак і запах притаманний смаженій рибі з присмаком зелені і лимону. Колір шкірочки — золотистий, на розрізі білий. Консистенція — м’яка, соковита.
Технологічна картка № 11
Назва страви: “Риба, смажена грільє”

	№ п/п
	Назва продукту
	Кількість на порцію

	1. 
	Лосось або
	174

	2. 
	Судак або
	317

	3. 
	Осетер
	344

	4. 
	Олія 
	8

	5. 
	Кислота лимонна
	0,5

	6. 
	Маса риби смаженої
	125

	7. 
	Гарнір
	150

	8. 
	Масло вершкове
	10

	9. 
	Соус
	50

	Вихід: з жиром
            з соусом
	285
325


Технологія приготування
І спосіб 
Рибу з кістковим скелетом (лосось, сиг, нельма, білорибця) розробити на філе без шкіри і кісток, нарізати на порційні шматки або взяти порційні шматки риби родини осетрових без шкіри і хрящів. Нарізати під кутом 30о, збризнути олією, оцтом або лимонною кислотою, замаринувати протягом 25-30 хв. на холоді, з додаванням солі, перцю, дрібно посіченої зелені петрушки. Мариновану рибу смажать, нк паніруючи, на решітці гриль-апарату.
ІІ спосіб 
Судака, сига, рибу-капітана, палтуса нарізати на порційні шматки, посолити, витримати 10-15 хв., обсушити, змочити в розтопленому вершковому маслі і за панірувати в білій паніровці. Підготовлену рибу покласти на решітку, змащену шпиком, і смажити з одного боку, потім з другого, поки риба не пропечеться в середині. На поверхні риби повинні утворитися темні, просмажені смуги.
Правила подавання

При відпуску рибу укладають на прогріте блюдо на листки салату. Гарнірують цілими свіжими помідорами, маринованою ріпчастою цибулею, нарізаною зеленою цибулею, часточками лимона. Рибу можна подати з картоплею фрі. Не паніровані шматки риби поливають розтопленим маслом, а до панірованої риби подають соус томатний — гарячий або соус майонез з корнішонами — холодний.
Вимоги до якості

Порційний шматок риби рівномірно просмажений, на поверхні — смуги темно-золотистого кольору. Гарнір охайно викладений на блюді. Смак і запах — притаманний смаженій рибі з присмаком спецій, зелені, лимонної кислоти. Колір шкірочки — золотистий, на розрізі м’якоті — білий або рожевий. Консистенція — м’яка, соковита.
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