Производственная практика гр. 7 К . Кухонный рабочий
ПМ 03 Механическая кулинарная обработка сырья с 20.05 по 04.06. 2020 г.
Тема: Механическая кулинарная обработка рыбы
Последовательность технологических операций
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Приготовление рыбно котлетной массы
Для приготовления котлетной массы используют малокостистую чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу с костным скелетом, а также морскую хрящевую рыбу. Массу готовят из трески, пикши, щуки, судака, морского окуня и других видов рыб, а также из мороженого филе полуобработанной рыбы промышленного производства, что значительно облегчает процесс приготовления.
Рыбу разделяют на филе без кожи и костей, нарезают небольшими кусочками и пропускают через мясорубку. Затем пшеничный хлеб не ниже 1-го сорта замачивают в жидкости. Чтобы масса имела однородный цвет, с хлеба предварительно срезают корки. Измельченное филе и набухший хлеб соединяют и пропускают через мясорубку ещё раз. Добавляют соль, молотый перец и все тщательно вымешивают в фаршемешалках или вручную. Для увеличения рыхлости в котлетную массу из нежирной рыбы можно добавить измельченную на мясорубке вареную рыбу (25–30% массы мякоти сырой рыбы). Для увеличения вязкости в котлетную массу можно добавить сырые яйца (1/10 или 1/20 шт. на порцию). В котлетную массу можно добавлять молоки от свежей рыбы (не более 6% массы нетто рыбы), при этом уменьшая её закладку.
Хлеб влияет на вкус и состояние котлетной массы. Благодаря присутствию хлеба в котлетной массе удерживается влага, которая размягчает соединительную ткань и придает изделиям пышную, пористую и сочную консистенцию.
Котлетная масса является скоропортящимся изделием, так как в ней очень быстро начинают развиваться микроорганизмы. Поэтому для её приготовления рыбу и молоко используют предварительно охлажденными. После пропускания через мясорубку массу охлаждают и сразу разделывают на полуфабрикаты.
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Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.
Готовят котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки, зразы, тельное, рулет.
Котлеты формуют с помощью машины марки КФМ-2, которая делит массу на порции, формует изделия и панирует их с одной стороны. Изделия дорабатываются вручную.
При ручном способе формования котлет в левую руку помещают часть массы, а правой отделяют кусочки, взвешивают их и укладывают рядами на стол, посыпанный панировкой. После чего формуют котлеты, придавая им овально-приплюснутую форму с заостренным концом. Изделия панируют в просеянных молотых сухарях и подравнивают края. Чтобы цвет изделий из рыбной котлетной массы не изменялся, их рекомендуют панировать в белой панировке. На порцию формуют по 1–2 шт. Масса полуфабриката 144, 115, 86 г. Используют для жарки.
Биточки приготавливают так же, но придают им округло-приплюснутую форму до 6 см диаметром и до 2 см толщиной. Панируют в сухарях или белой панировке. На порцию формуют по 1–2 шт. Масса полуфабриката такая же. Используют для жарки и запекания.
Тефтели формуют в виде шариков диаметром до 3 см, по 3–4 шт. на порцию. В котлетную массу для тефтелей добавляют мелкорубленый пассерованный репчатый лук. Хлеба для котлетной массы берут меньше. Тефтели панируют в муке и используют для тушения и запекания. Масса полуфабриката 118, 88 г.
Рулет – изделие, имеющее форму батона с фаршем внутри, приготовляемое на несколько порций. Для его формования котлетную массу кладут слоем в 1,5 см в виде прямоугольника шириной до 20 см на смоченную марлю или полотенце. На середину по всей длине укладывают фарш. Края марли приподнимают так, чтобы полностью закрыть фарш котлетной массой, и перекладывают швом вниз на противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями. Перед запеканием рулет смазывают маслом или яичным льезоном, посыпают сухарями и прокалывают сверху в середине в нескольких местах, чтобы во время тепловой обработки поверхность рулета осталась целой. В состав фарша для рулета входят жареные грибы, пассерованный лук, вареные яйца, мелко нарезанные и соединенные с солью и молотым перцем. Масса полуфабриката 125, 95 г.
Зразы рубленые – фаршированные изделия. Для приготовления зраз массу раскладывают в виде небольших лепешек толщиной в 1 см, на середину кладут фарш – такой же, как для рулета, но с добавлением молотых сухарей. Края зраз соединяют, придавая овально-прямоугольную форму, панируют в сухарях или белой панировке. Используют для жарки.
Тельное – это зразы, имеющие форму полумесяца, которые формуют с помощью марли, панируют в льезоне и сухарях, используют для жарки. Масса полуфабриката 194, 145, 109 г.
Фрикадельки приготавливают из массы, в которую добавляют мелкорубленый пассерованный репчатый лук, сырые яйца, маргарин. Их формуют в виде маленьких шариков массой 12–15 г по 8–10 шт. на порцию. Используют для припускания или тушения.
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Тестовые задания
Выберите правильный или наиболее полный вариант ответа.
1. Как размер рыбы влияет на кулинарную обработку рыбы:
а) от него зависит способ обработки, кулинарное использование рыбы, количество отходов;
б) влияет только на способ обработки рыбы;
в) влияет на количество отходов?
2. Какие существуют способы замораживания рыбы:
а) естественное, искусственное и смешанное;
б) циркулирующей морской водой, орошением, мелкодробленым льдом;
в) быстрое и медленное?
3. Какие дефекты охлажденной рыбы относятся к недопустимым:
а) гнилостный запах, отставание мяса от костей;
б) дряблая консистенция, отставание мяса от костей, гнилостный запах;
в) дряблая консистенция, сбитость чешуи, кислый запах в жабрах?
4. Каковы причины гниения мяса рыбы:
а) развитие слизеобразующих бактерий;
б) действие ферментов;
в) развитие гнилостных бактерий?
5. К какому семейству относятся лещ и карась:
а) тресковые;
б) карповые;
в) сельдевые?
6. Назовите рыб семейства окуневых:
а) судак, окунь, ерш;
б) судак, налим, ерш;
в) окунь, ерш, сельдь?
7. Назовите общие признаки рыб семейства лососевых:
а) 2 спинных плавника, первый - колючий, на жабрах шипы;
б) жировой плавник, красное или белое мясо;
в) красное или белое мясо, жировой плавник, черная икра.
8. Назовите общие отличительные признаки рыб семейства окуневых:
а) 5 рядов костных пластинок, черная икра;
б) 2 спинных плавника, первый колючий;
в) 2 спинных плавника, первый колючий, на жабрах шипы, яркая боковая линия.
9. Какие условия соблюдают при размораживании рыбы с костным
скелетом (мелкой):
а) размораживают в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 2 ... 2 ,5 ч;
б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;
в) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?
10. Какие условия соблюдают при размораживании разделанной рыбы с костным скелетом:
а) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с 2 ... 2,5ч;
б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;
в) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?
11. Какие условия соблюдают при размораживании рыбы с костным
скелетом (средней):
а) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 2 ... 2,5 ч;
б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;
в) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?
12. Какие условия соблюдают при размораживании осетровых пород
рыбы:
а) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 2 ... 2,5 ч;
б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;
в) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?
13. Какая температура внутри тканей оттаявшей рыбы:
а) -2 •с;
б) 2 ·с;
в) 0 ·с?
14. Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для варки:
а) рыбу в целом виде, порционные полуфабрикаты, мелкокусковые п/ф;
б) рыбу в целом виде, порционные полуфабрикаты (кроме чистого филе);
в) рыбу в целом виде, мелкокусковые, порционные полуфабрикаты
(кроме чистого филе)?
15. Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для запекания:
а) рыбу в целом виде, мелкокусковые полуфабрикаты;
б) рыбу в целом виде, порционные полуфабрикаты (кроме чистого филе);
в) рыбу в целом виде (мелкая, средняя), мелкокусковые, порционные полуфабрикаты (филе с кожей и чистого филе)?
16. Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для жаренья
основным способом:
а) рыбу в целом виде (мелкая , средняя), порционные полуфабрикаты, мелкокусковые полуфабрикаты;
б) рыбу в целом виде, порционные полуфабрикаты;
в) рыбу в целом виде, мелкокусковые, порционные полуфабрикаты
(кроме чистого филе)?
17. Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для припускания:
а) рыбы в целом виде, порционных полуфабрикатов, мелкокусковых п/ф;
б) рыбы в целом виде, порционных полуфабрикатов (кроме чистого филе);
в) рыбы в целом виде (средняя), мелкокусковых , порционных п/ф (из филе с кожей и чистого филе, угол нарезания 30·) ?
18. Какие виды панировки используют при приготовления п/ф для жаренья основным способом:
а) мучную, красную, белую хлебную;
б) двойную, мучную, красную, белую хлебную, тесто-кляр;
в) мучную, белую хлебную?
19. Какие виды панировки используют при приготовлении п/ф для жаренья во фритюре:
а) двойную;
б) тесто-кляр, смесь муки льезона и белой хлебной панировки;
в) тесто-кляр, двойную панировку?
20. Какие ингредиенты входят в основной состав котлетной массы:
а) рыба, хлеб, соль и перец;
б) чистое филе рыбы, хлеб без корок, жидкость, соль, перец;
в) чистое филе рыбы, яйцо, лук репчатый, хлеб без корок, жидкость, соль, перец?
21. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют часть отварной рыбы:
а) для увеличения вязкости;
б) увеличения рыхлости;
в) повышения сочности?
22. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют сырое яйцо:
а) для увеличения вязкости;
б) увеличения рыхлости;
в) повышения сочности?
23. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют хлеб:
а) для увеличения вязкости;
б) увеличения рыхлости;
в) повышения сочности?
24. Чем отличаются полуфабрикаты котлет и биточков:
а) особенностями рецептуры котлетной массы;
б) формой полуфабриката;
в) видом панировки?
25. Какие санитарные требования необходимо соблюдать при приготовлении полуфабрикатов из рыбы:
а) рыбу необходимо промыть в холодной воде до и после разделки,
вовремя удалить полученные отходы, готовые полуфабрикаты охладить;
б) промыть в холодной воде до и после разделки, вовремя удалить
полученные отходы, нарезать и запанировать на отдельном столе, готовые полуфабрикаты охладить;
в) промыть в холодной воде до и после разделки, готовые полуфабрикаты
охладить?
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