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I. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  ЗАНЯТИЯ 

 

 

ПРЕДИСЛОВИЕ 

 
 

В моей педагогической деятельности приоритетными направлениями обучении  являются 

приемы и методы организации деятельности обучающихся на занятиях.  

В условиях информационной насыщенности, если исходить из главной задачи обуче-

ния – подготовки к трудовой деятельности, - представляется, что подходы к прочности 

знаний могут изменяться. Поэтому более оправданной является деятельность педагога по 

выработке у обучаемых умений искать и находить нужную информацию. Когда будущий 

специалист среднего звена с первых же занятий отсылается к источникам, справочным 

таблицам и это становится нормой, то приобретенное качество станет неоценимой профес-

сиональной чертой. Это представляется тем более справедливым, что все труднее опреде-

лить, какие именно знания окажутся востребованными жизнью. 

Считаю, что при новой системе образования преподаватель должен выступать больше 

в роли организатора самостоятельной активной познавательной деятельности обучающих-

ся, компетентного консультанта и помощника. Как гласит древнекитайская мудрость: 

«Скажи мне – и я забуду. Покажи мне – и я запомню. Дай мне действовать самому – и я 

научусь». 

Именно сейчас востребованы качества профессионала – человека, сознательно изме-

няющегося и развивающего себя в ходе трудовой деятельности, вносящего свой индивиду-

альный творческий вклад в профессию, находящего свое особое место в ней. Следователь-

но, своей главной задачей вижу не просто обучение молодежи, а реализация приоритетов, 

обозначенных самой жизнью. 

Дидактические материалы, организующие и развивающие деятельность обучающихся, 

стали источником новых идей, стимулятором рождения авторской интерпретации техноло-

гии, развивающей: 

- способности и готовности личности к совместной деятельности, 

- к обмену информацией,  

-способности учиться всю жизнь, т.е. речь идет о развитии компетенций.  
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Компетенция- это деятельностная составляющая полученного образования, которая 

помогает проявиться знаниям, умениям и навыкам в незнакомой ситуации, т.е. является 

более высоким уровнем обучения.  

Она является важным педагогическим условием достижения цели образования, т.к. 

благодаря ей обучающиеся выступают в качестве активных носителей субъективного опыта. 

Формирование общих и ключевых компетенций возможно только через соответст-

вующий опыт деятельности и общения, и такой опыт может быть получен именно в режи-

ме интерактивного обучения. 

Важно научить студентов действиям, способам, приемам, которые сделают их продви-

жение к самостоятельному овладению материалом, а затем и к творчеству осознанным, ус-

пешным. Целью работы является показать варианты реализации различных видов само-

стоятельной деятельности обучающихся на занятии.  

Работа начинается с мотивации темы, показывается еѐ взаимосвязь с профессией,  

разбираются ситуационные примеры-задачи, основные характеристики которых, должны 

учитываться при хранении и обработки продуктов. Далее идет сообщение теоретического 

материала в интерактивном режиме. Отдельные приемы, по фиксации материала, обучаю-

щие отрабатывают под руководством преподавателя, используя задания в слайд-

презентациях и опорном конспекте. По мере овладения элементами самостоятельной рабо-

ты они все меньше работают под руководством педагога. Он выступает в роли консультанта, 

и обучающие обращаются к нему в случае необходимости. И наступает момент, когда они 

должны самостоятельно решить ситуационную проблему. 

Опыт показывает: удовлетворение от успеха, достигнутого за счет собственных уси-

лий, способствует приобретению богатых, прочных и оперативных знаний.  
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ХАРАКТЕРИСТИКА  ТЕМЫ 

 
 

Содержание рабочей программы по дисциплинеПМ.03. Организация процесса приго-

товления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции/МДК 03.01.  Техноло-

гия приготовления сложной горячей кулинарной продукции, по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания (базовая подготовка) рассчитано 

на 196аудиторных часов. 

Программа состоит из одного раздела. Данная тема занятия «Технология приготовле-

ния сложных горячих блюд из жареной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов» 

представлена в календарно-тематическом плане в теме 1.4 «Технология приготовления 

сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы», на 

изучение которой  отводится 66ч. Представленная для рассмотрения тема занятия занимает 

второе по счетуместо и на еѐ изучение отводится 8 часов: 

Тема 1..4. Технология приготовления сложных горячих блюд 

из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

66 Уро-

вень 

усвое-

ния 

д/з 

95-100Технология при-

готовления  сложных 

горячих блюд из рыбы.  

Варка и припускание: порционными 

кусками, целыми тушками, звеньями 

(рыба припущенная, рыба припу-

щенная с соусом белым,  рассолом).  

6 2.3 Стр 191-

193 

Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении блюд из ры-

бы. Способы сервировки и варианты 

оформления, температура подачи.   

   

Правила хранения и требования к ка-

честву готовых блюд из рыбы. Виды 

необходимого технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного 

использования. Правила проведения 

бракеража 

   

101-108Технология 

приготовления  слож-

ных горячих блюд из 

жареной, запеченной 

рыбы и нерыбных мо-

репродуктов. 

 

Способы жарки: основной, во фри-

тюре (рыба жареная, рыба жареная с 

луком по-ленинградски, рыба жаре-

ная  с зеленым маслом, рыба в тесте 

жареная, зразы донские, филе мор-

ского гребешка, жареные во фритю-

ре). 

 

8 2,3 Стр 196-

201 
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Технология приготовления запечен-

ной рыбы: на противнях, порцион-

ных сковородах, блюдах, раковинах 

(рыба запеченная с картофелем по-

русски, рыба запеченная под молоч-

ным соусом, рыба запеченная в сме-

танном соусе,  рыба запеченная в 

сметанном соусе с грибами по-

московски, 

   

 Технология приготовления солянки 

из рыбы на сковороде; креветки, за-

печенные под сметанным соусом) 

Способы сервировки и варианты 

оформления, температура подачи.   

   

Правила хранения и требования к ка-

честву готовых блюд из рыбы. Виды 

необходимого технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного 

использования. Правила проведения 

бракеража. 

   

109-116Сложные горя-

чие блюда из отварного 

мяса и мясных продук-

тов. 

Классификация, ассортимент и  пи-

щевая ценность блюд из мяса. Режим  

тепловой обработки, расчет сырья.  

8 2 Стр 208 
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ПЕРСПЕКТИВНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ  ПЛАНИРОВАНИЕ  
 

 ИЗУЧЕНИЯ  ТЕМЫ  ЗАНЯТИЯ 
 

«Технология приготовления сложных горячих блюд из жареной,  

запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов» 

 
 

В соответствии с тематическим планированием рабочей программы на тему  отводится 

8 часов аудиторной и 4 часа внеаудиторной работы студентов. В результате еѐ изучения 

студент должен 

Знать: 

-ассортимент блюд из жареной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов; 

-требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных 

ингредиетнов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

-основные критерии оценки качества готовых блюд из рыбы; 

-методы и варианты комбинирования различных способов приготовления блюд из рыбы; 

-температурный, санитарный режим и правила приготовления блюд из рыбы; 

-виды технологического и производственного инвентаря для приготовления блюд из 

рыбы; 

-органолептические способы определения степени готовности и качества блюд из рыбы; 

-технику нарезки на порции готовой рыбы; 

-варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из рыбы; 

-требования к безопасности приготовления, хранения и подачи блюд из рыбы 

- риски в области безопасности процессов приготовления,хранения и подачи блюд из 

рыбы; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления блюд из рыбы 
 

Уметь: 

-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления  блюд из жаре-

ной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов 

-принимать организационные решения по  процессам приготовления блюд из жареной, 

запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов; 

-проводить расчеты по формулам; 
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-  безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудовани-

ем при приготовлении блюд из рыбы; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления блюд из рыбы; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении блюд из рыбы; 

-оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами. 

 

На изучения темы «Технология приготовления  сложных горячих блюд из жареной, запе-

ченной рыбы и нерыбных морепродуктов» отводится всего восемь часа, и чтобы повысить 

эффективность восприятия материала, студенты вовлекаются в самостоятельную внеауди-

торную работу по поиску информации на тему «Технология приготовления сложных горя-

чих блюд из жареной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов».  

Результаты поиска представляются в форме отчета. Таким образом, идет частичное 

опережающее самообучение и подготовка почвы для восприятия основных теоретических 

положений темы. 

При изучении материала темы используется комплекс технических и методических 

средств обучения. Таких как электронные презентации, самостоятельная проработка тех-

нологии приготовления того или иного блюда согласно теме,плакатные и дидактические 

средства,тестовый контроль знаний. 

Половина аудиторного времени отводится на выработку у студентов умений культу-

ры слушания, владения приемами творческой переработки информации, рационального 

использования времени, анализа и обобщения полученных знаний, применения их в незна-

комой ситуации (решение ситуационной проблемной задачи). 

В результате изучения данной темы студенты приобретают не только навыки само-

стоятельной деятельностной работы и самовоспитания, но и глубоко понимают взаимо-

связь теоретического и практического обучения. 
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ЗАДАЧИ  МЕТОДИКИ  ОРГАНИЗАЦИИ  ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  СТУДЕНТОВ 

 
 

В моей педагогической работе приоритетным направлением в обучении считаю организа-

цию деятельности студентов на уроках. Я рассматриваю группу как коллектив единомыш-

ленников, которые объединены на основе общественно значимых целей, обще ценностной 

ориентации и совместной деятельностью.  

Для внедрения этого направления, разрабатываю ряд заданий для учебной деятельно-

сти студентов на уроках теоретического обучения. 

Назову некоторые: создаю рабочие тетради в виде рабочих опорных конспектов тем, 

поурочные тестовые задания на отработку изученного материала, составляю сборник тес-

тов по профессиям, практические работы.  

Таким образом, обучая приѐмам самостоятельной деятельности, личность студента 

ставим в центр внимания педагога, а деятельность учения (познавательная деятельность) 

становится ведущей в тандеме педагог – студент. Всю систему образования необходимо 

строить по новой схеме: студент – учебник – педагог, а не педагог – учебник – студент. 

В процессе обучения студента в профессиональном колледже необходимо не только 

вооружать его научными знаниями и навыками, дать профессиональную подготовку, но 

и обучить методам самостоятельной работы, научить учиться самостоятельно.  

Если при традиционной системе образования педагог вместе с учебником были ос-

новными и наиболее компетентными источниками знания, а педагог являлся к тому же и 

контролирующим субъектом познания, при новой парадигме образования педагог -это ор-

ганизатор самостоятельной, творческой деятельности студентов. 

Профессиональные умения педагога должны быть направлены не просто на контроль 

знаний и умений, а на диагностику их деятельности, чтобы вовремя помочь квалифици-

рованными действиями устранить намечающиеся трудности в познании и применении 

знаний. Это роль значительно сложнее, нежели при традиционном обучении, и требует от 

педагога более высокой степени мастерства. Таким образом, системе профессионального 

образования необходима существенная реформаторская работа. Обучение, ориентирован-

ное на некоего среднего студента, на усвоение и воспроизведение знаний, умений и навы-

ков, не может отвечать сложившейся ситуации.  
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В зависимости от характера познавательной деятельности студентов, взаимоотношения 

руководства со стороны педагога и самостоятельности студентов, можно выделить сле-

дующие звенья учебного процесса: 

- выдвижение познавательных задач, создание и осознание проблемной ситуации; 

- восприятие студентами нового материала из различных источников, приобретение 

в процессе самостоятельной деятельности новых знаний, решение проблем; 

- процесс обобщения и формирования профессиональных компетенций; 

- закрепление знаний, практические и лабораторные занятия, направленные на при-

витие студентам умений и навыков; 

- практическое применение знаний и умений; 

- анализ работы и самопроверка усвоения знаний, умений и навыков. 

Из приведенной структуры видно, что самостоятельная деятельность студентов зани-

мает большое место во всех звеньях учебного процесса: при осознании и решении позна-

вательных проблем, усвоении новых знаний, закреплении и практическом их применении, 

выработке умений и навыков, а также при самоконтроле. Самоконтроль должен прово-

диться на всех этапах выполнения самостоятельной деятельности, в том числе и при еѐ 

планировании. Большое значение для развития самостоятельности студентов имеют тра-

диции учебного заведения, особенности организации учебного процесса, состава высоко-

квалифицированных педагогов, состояние материальной базы и некоторые другие факторы. 

Заметила, что продуктивно работают 50%-70% состава группы. У них большой твор-

ческий потенциал, высокий уровень восприятия окружающего мира и основных тенденций 

его развития. Они легко откликаются на проблемные и творческие задания, у них свежий 

взгляд и разностороннее видение по решению практических вопросов. Им интересно 

учиться, и следовательно я, как педагог, учусь вместе с ними на одном дыхании.  

Учебный процесс выстраиваю по следующим этапам самостоятельной работы: 

1. Постановка перед студентами познавательной задачи. Уяснение и осознание этой 

задачи. 

2. Повторение студентами ранее изученного материала, связанного с предстоящей 

работой. Восприятие новых знаний по схеме:студент – учебник – педагог. Обоб-

щение полученных сведений. Формирование научных понятий и их усвоение. Са-

моконтроль усвоения. Диагностика знаний педагогом. 
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3. Инструктирование студентов о порядке выполнения практических заданий (лабо-

раторные и практические работы) на отработку навыков и выработки умений. Са-

моконтроль. Диагностика. 

4. Планирование студентами предстоящей творческой работы. Самостоятельный вы-

бор способов выполнения отдельных еѐ этапов из числа уже известных им; поиск 

новых способов на основе ранее усвоенных знаний, инструктажа педагога и собст-

венного опыта. Самоконтроль планирования. 

5. Выполнение студентами работы в соответствии с планом на основе имеющихся у 

них теоретических и практических знаний, личного опыта, интересов, убеждений, 

отношения к делу и т.д. Приобретение новых знаний, практических умений и на-

выков, расширение личного опыта. Систематический текущий самоконтроль за 

своими действиями и промежуточными результатами выполнения работы. Устра-

нение замеченных ошибок, неточностей, установление и устранение их причин, 

совершенствование способов выполнения работы. Самопроверка и анализ конеч-

ного результата. 

6. Контроль за деятельностью студентов и текущее инструктирование. Диагностика 

знаний, навыков и умений. Анализ работы студентов. 

Каждый из пунктов реализуются не изолированно друг от друга, а во взаимодействии. Ка-

ждый решает как специфические задачи данного вида самостоятельной работы, так и об-

щие задачи обучения и развития студентов. Не стоит забывать и том, что любая деятель-

ность основана на системе. Студенты имеют представление, что планируется на уроке,  

какие виды деятельности необходимо освоить, по каким критериям проходит самоанализ 

и диагностика учебной деятельности.  

Ни одна работа не будет иметь положительного результата, если у студента нет  

ожидания успеха. Кроме того, студент должен в полной мере брать ответственность за 

свой результат на себя (как положительный, так и недостаточный по уровню обученности), 

уметь делать самооценку, т.е. рефлексию, говоря языком психологии. Сегодня эта пробле-

ма особенно остро стоит в группах второго года обучения.  

В качестве наглядного примера по организации деятельности студентов предложен на 

рассмотрение план занятия по заявленной теме, содержание которого разработано в соот-

ветствии с новой типологией уроков ФГОС. 
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ПЛАН  ОТКРЫТОГО  ЗАНЯТИЯ 

 

ДИСЦИПЛИНЫ ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление   

сложной горячей кулинарной продукции  

МДК 03.01.  Технология приготовления сложной горячей кулинарной  

продукции 

СПЕЦИАЛЬНОСТЬ  19.02.10 Технология продукции общественного питания 

(базовая подготовка) 

КУРС  ОБУЧЕНИЯ:  3 курс 

 

Тема занятия: Технология приготовления сложных горячих блюд из жа-

реной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов 

 

Тип занятия: Урок исследования (урок творчества) 

Метод проведения: Исследовательско-аналитический  

Приѐм проведения: Коллективное обучение (работа в подгруппах по анализу 

ситуации, изложенной в кейсе и созданием эффективных 

вариантов еѐ решения) 

Форма проведения: Кейс-ситуация 

Вид занятия: Практический  

  

Уровень усвоения: 3 и 4 

 

Цели занятия: 

МЕТОДИЧЕСКАЯ: - Продемонстрировать методику организации техники 

обучения, использующей описание реальных профессио-

нальных ситуаций  

ДЕЯТЕЛЪНОСТНАЯ:  

 

- формирование умений реализации новых способов 

действия. 

ДИДАКТИЧЕСКАЯ: 

 

 

Получитьзнания: 

-технологии приготовления сложных горячих блюд из ры-

бы и нерыбных морепродуктов; 
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- критериев оценки качества готовых блюд из рыбыи не-

рыбных морепродуктов; 

Выработать умения: 

-проводить расчеты по формулам; 

-оценки качества и безопасности готовой продукции раз-

личными способами. 

ВОСПИТАТЕЛЬНАЯ - Показать значимое месторыбы в питании каждого че-

ловека.  

- Способствовать формированию убеждения  о необхо-

димости введения в рацион питания человека блюд из 

рыбы; 

- Способствовать повышению уровня культуры обучаю-

щихся по потреблению блюд из рыбы. 

РАЗВИВАЮЩАЯ: - Обогатить и усложнить словарный запас профессиональ-

ных терминов; 

-Усовершенствовать смысловую функцию речи в соответ-

ствии с тематикой занятия; 

Развивать:  

- коммуникативные свойства речи; 

- приемы теоретического мышления; 

-  положительную мотивацию к обучению;  

- творческие способности при выполнении заданий прак-

тических видов деятельности 

РЕЗУЛЬТАТ ОСВОЕНИЯ 

ТЕМЫ: 

Сформированные ключевые профессиональные компетенции: 

- совокупность ЗУН-ов и опыта деятельности обучающих-

ся по приемам организации  и технологии приготовление 

сложных горячих блюд из жареной, запеченной рыбы и 

нерыбных морепродуктов; 

Сформированные ключевые общие компетенции: 

1. Коммуникативные. Владение:  

- приемами краткого и развернутого устного ответа,  

- навыками работы в малых группах,  
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- умениями вступать в дискуссию в соответствии с этапа-

ми занятия. 

2. Информационные. Умения работать с  информацией. 

3. Технические. Умения  работать с инструкционными 

картами. 

4. Творческие. Развитиекреативного мышления. 

5. Рефлексивные.Развитие критического анализа к ре-

зультатам своей работы. Умения определять личную 

значимость изучаемого материала. 

 

КМО и ТСО: -технологические карты - 10шт; 

 -опорный конспект- 10 шт. 

 - учебное производственное кейс-задание – 10 шт; 

 -раздаточный материал к кейс-заданию –10шт; 

 - презентация – 1 шт; 

 - персональный компьютер – 1 шт; 

 - телевизор/проектор– 1 шт. 

 

 

 

 

 

ПЛАН  ЗАНЯТИЯ 

 

1. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ МОМЕНТ 

Проверка готовности группы к занятию 
 

2. ПРОВЕРКА ЗНАНИЙ 

Устный «летучий» опроспо теме, на основе жизненного опыта обучающихся: 

1. Сколько рыбы съедает человек в течении жизни? (в среднем) 

2.Какие витамины и макроэлементы содержит рыба? 

3. К каким заболеваниям приводит недостаток витаминов, содержащихся в рыбе? 

4.От чего зависит вкус рыбы? 

5. Какие виды рыб считают самыми вкусными? 

6. Какая рыба была главной в питании на Руси? 



16 
 

 

Проверка ответов по слайд-презентации: 

1. Четыре тонны 

2. Богаты легко усвояемыми жирами и белками. В рыбе содержатся витамины А и 

Д, которые особенно необходимы детям. 

3. К развитию рахита, ухудшению зрения, понижению сопротивляемости 

организма болезням. 

4. Вкус рыбы, ее кулинарные качества в основном зависят от количества, 

содержащегося в ней жира от 0,2% до 30% и более.  

5. Самыми вкусными считаются лососевые виды рыб, осетровые, угорь, палтус, 

скумбрия, некоторые виды сельди, в которых содержатся более 8% жира.  

6. Речная рыба 

 
 

3. МОТИВАЦИЯ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ 

Подведение обучающихся к пониманию необходимости изучения темы занятия. 

Формулировка темы и совместное составление плана занятия. 
 

4. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 

4.1. Изучение информационного материала темы занятия  

 Инструктаж по ТБ.   

Основное оборудование. 

Способы жарки рыбы. 

Этапы  последовательного приготовления блюда  
 

4.2. Отработка материала через опорное задание 

4.3. Решение проблемы, заложенной в кейс – материалах 

4.2.1. Этап введения в кейс 

Преподаватель задает вопросы для контроля по содержанию кейса 

4.2.2. Анализ ситуации 

-  Аналитическая работа по предоставленным материалам. 

- Составление отчета-технологической карты по оптимальному решению проблемы 

4.2.3. Этап презентации 

Презентация оптимального решения проблемы по командам 
 

5. РЕФЛЕКСИВНО-ОЦЕНОЧНАЯ ЧАСТЬ 

Анализ групповой и личной деятельности, реализация собственного потенциала 
 

6. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

Подведение итогов деятельностной работы группы 

Домашнее задание 
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ХОД  ЗАНЯТИЯ 
 

Содержательно-

смысловые блоки 
Познавательные задачи блоков 

 

Деятельность 

 

Уровни по-

знавательной 

деятельности 

Преподавателя Студентов 

1. Организационный 

момент 

 

 

 

 

Приветствие. Проверка присут-

ствующих и готовности группы 

к занятию 

Проверяет готовность 

группы 

Слушают преподавателя 1 

2. Проверка опорных 

знаний 

 

(3 мин) 

 

 

 

Проверить уровень знаний по 

теме, на основе жизненного 

опыта обучающихся  

Проводит устный кон-

троль знаний в виде 

вопросов по слайд-

презентации. Предла-

гает варианты пра-

вильных ответов 

Отвечают на вопросы. 

Выполняют самопровер-

ку  

1 

3. Мотивация учебной 

деятельности сту-

дентов: 

3.1. Создание ситуации  

3.2. Тема, план занятия 

 

(2 мин) 

 

 

 

 

 

Через созданную ситуацию, 

подвести студентов к умозак-

лючению означимом местеры-

бы в питании человека и о не-

обходимости изучения 

технологии приготовления 

блюд из рыбы  

 

На основе проверки 

результатов жизнен-

ных знаний, создаѐт 

ситуацию, ведѐт беседу 

со студентами. 

Объявляет тему заня-

тия. Помогает соста-

вить план занятия 

Диалог с преподавателем. 

Участвуют в составлении 

плана занятия. 

1,2 
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4. Операционно-

исполнительская 

часть 

 

Исследовательско-

аналитическим методом изу-

чить и представить возможные 

варианты решения проблемы 

 

 

   

 

4.1. Изучение 

информационного 

материала темы занятия  

 

 

(4 мин) 

Дать знания по теме занятия Проводит объяснение:  

Инструктаж по ТБ. 

Основное оборудова-

ние. 

Способы жарки рыбы. 

Этапы  последова-

тельного приготовле-

ния блюда  

 

Смотрят, слушают объ-

яснение преподавателя. 

Используют опорный 

конспект  

 

2 

4.2. Этап отработки 

знаний по опорному 

заданию (1мин) 

Дать знания по теме занятия Наблюдает действия 

по составлению техно-

логической карты на 

отработку основных 

понятий 

Выполняют задание, со-

ставляют опорную тех-

нологическую карту 

2 

4.3.Этап введения в 

кейс 

 

(1 мин) 

 

 

Провести знакомство студентов 

с материалами кейса 

Дает кейс – материалы, 

объясняет условия по-

ставленной проблемы, 

задает вопросы. 

Читают, отвечают  на во-

просы 

2 
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4.4.Анализ ситуации 

 

(15 мин) 

 

Через исследовательскую рабо-

ту и анализ, составить отчет по 

оптимальному решению про-

блемы 

Обходит команды, дает 

некоторые пояснения, 

побуждает к активной 

групповой деятельно-

сти 

Работают с кейсом, чи-

тают, ищут информацию 

о нужной технологии 

приготовления; фикси-

руют необходимые дан-

ные в таблице. В коман-

дах совместно 

вырабатывают возмож-

ные варианты решения 

проблемы, готовят спи-

кера к защите 

3, 4 

4.5. Этап презентации 

 

(15 мин) 

 

 

 

 

 

Выработать умение выступать 

перед аудиторией, емко и четко 

излагать свои мысли 

 

 

 

 

Поощряет и побуждает 

проведение презента-

ции в активной форме 

 

 

 

 

 

Выступление «спикера» и 

публичное представление 

интеллектуального про-

дукта 

 

 

3,4 

5. Рефлексивно-

оценочная часть 

 

 

(3 мин) 

 

Развивать умения проведения 

анализа практической деятель-

ности и еѐ результатов в реали-

зации собственного потенциала 

 

Помогает в проведении 

анализа 

Дают оценку групповой и  

личной работы.  

 

2 

6. Заключительная часть 

Домашнее задание 

(1 мин) 

 

Подвести итоги и поощрить 

участников. 

Проводит заключи-

тельную беседу 

Дает домашнее задание 

Слушают, участвуют в 

беседе 

1 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В третьем тысячелетии сложилась такая ситуация, когда технологическая сложность 

производства растет быстрее, чем уровень квалификации специалистов среднего звена. 

Профессиональные образовательные учреждения должны подготовить новые поколения 

молодежи к трудовой деятельности в условиях лавинообразного проникновения новых 

технологий во все сферы производства. 

Введение государственных образовательных стандартов третьего поколения в целях 

обеспечения качества профессиональной подготовки специалистов различного уровня, 

учет требований формирующегося рынка труда обусловливают принципиально новое со-

держание подходов к уровню профессиональной компетентности обучаемых. 

В недалеком будущем реально защищенным в социальном плане может быть лишь 

только широко образованный человек, способный гибко перестраивать направление и со-

держание своей деятельности в связи со сменой технологий или требований рынка. 

Среднее профессиональное учебное заведение готовит студентов, прежде всего, 

к практической работе. Поэтому важно научить их действиям, способам и приемам само-

стоятельной деятельности. Когда будущий специалист с первых же занятий отсылается к ис-

точникам, справочным таблицам и это становится нормой, то приобретенное качество станет 

неоценимой профессиональной чертой. Это представляется тем более справедливым, что все 

труднее определить, какие именно знания окажутся востребованными жизнью. 

Практика свидетельствует: сегодня учить студентов нужно сотрудничеству, партнер-

скому взаимодействию, умению постоянно учиться, умению работать в команде, коллектив-

ному принятию решений, умению быстро устанавливать контакты и вести переговоры, уме-

ниям осуществлять презентацию и самопрезентацию, формировать имидж, быстро 

перестраиваться в связи с изменяющимися требованиями.  

В перспективе на предприятии, где по условиям труда требования к знаниям и опыту со-

трудников изменяются практически ежедневно, первостепенную роль все больше будут иг-

рать не только знания сотрудника, а его способность к обучению. Таким образом, речь идет о 

развитии компетенций- способности и готовности личности к деятельности. Вывод один: 

для достижения студентами определенного уровня профессиональной компетентности, 

необходимо использовать технологии и методики, направленные на организацию творче-

ской, нетиповой деятельности на уроках теоретического и практического обучения. 
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II. КОНСПЕКТ ТЕМЫ ЗАНЯТИЯ 

 

СЛОВЕСНЫЙ  КОНСПЕКТ  ТЕМЫ  ЗАНЯТИЯ 

1.  ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ ЭТАП 

Вкл.слайд 1 (фото педагога, его ФИО и наименование образовательного учреждения-места 

работы).  

Здравствуйте, я рада вас приветствовать на занятии, присаживайтесь 

На занятии  присутствуют ___ человек, отсутствуют ____ чел 

 

2. ПРОВЕРКА ЗНАНИЙ 

Сегодня будем говорить о…  - вкл. слайд 3 (фото рыбы)- …правильно о рыбе! Попробуйте 

ответить на простые вопросы. 

 Вкл. Слайд 4-9 (вопросы «летучего» опроса): 

1. Сколько рыбы съедает человек в течении жизни? (в среднем) 

2. Какие витамины и макроэлементы содержит рыба? 

3. К каким заболеваниям приводит недостаток витаминов, содержащихся в рыбе? 

4. От чего зависит вкус рыбы? 

5. Какие виды рыб считают самыми вкусными? 

6. Какая рыба была главной в питании на Руси? 

Проверка, ответы: 

1. Четыре тонны 

2. Богаты легко усвояемыми жирами и белками. В рыбе содержатся витамины А и Д, 

которые особенно необходимы детям. 

3. К развитию рахита, ухудшению зрения, понижению сопротивляемости организма 

болезням. 

4. Вкус рыбы, ее кулинарные качества в основном зависят от количества, 

содержащегося в ней жира от 0,2% до 30% и более.  

5. Самыми вкусными считаются лососевые виды рыб, осетровые, угорь, палтус, 

скумбрия, некоторые виды сельди, в которых содержатся более 8% жира.  

6. Речная рыба 
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3. МОТИВАЦИЯ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ 

Ребята, часть  вопросов вызвали у вас затруднения. Так нужно ли нам знать о рыбе, о не-

обходимости введения в рацион питания человека блюд из рыбы?…(да) 

Поэтому темой занятия будет (вкл. Слайд 10.) - Технология приготовления сложных горя-

чих блюд из жареной, запеченной рыбы и нерыбных морепродуктов. На данную тему по 

программе отведено восемь часов. Поэтому мы с вами сегодня рассмотрим только блюда 

из рыбы жаренные. 

Скажите  какие видырыб вы чаще всего используете в своем рационе питания?(карповые, 

сельдь)Какое блюдо из рыбы вы чаще всего используете в своем рационе питания? (Рыба 

жареная). (вкл. Слайд 11-12.) 

А какие способы жарки вы знаете? (не отвечают или называют один способ)(вкл. Слайд 

13-14.) 

Так вот сегодня я предлагаю вам  подумать и совместно разработать технологию процесса 

приготовления жареной рыбы одним из способов.Для этого вам будут предложены опор-

ные задания и кейс-задания. Но прежде составим план работы  (совместное обсуждение 

этапов работы команд). Поэтапное вкл. Слайд 15: 

1. Изучение материала темы занятия  

2. Отработка опорных знаний 

3.  Решение проблемы, заложенной в кейс – материалах: 

- Этап введения в кейс (изучение содержания) 

- Анализ ситуации (аналитическая работа по предоставленным материалам, со-

ставление отчета по оптимальному решению проблемы) 

- Этап презентации (презентация оптимального решения проблемы по коман-

дам) 
 

4. Анализ групповой и личной деятельности, реализация собственного потенциала 
 

5. Подведение итогов деятельностной работы группы. Домашнее задание   

 

3. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 

3.1. Изучение информационного материала темы занятия  

Немного истории. Вкл. Слайд 16: Ассортимент рыбных горячих блюд в старинной кухне 

был настолько велик, что придется ограничиться только характеристикой приемов тепло-
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вой обработки рыбы и описанием наиболее интересных блюд. Готовили рыбу вареную, 

жареную, припущенную в тесте, паровую.Крупные куски рыбы (звенья) перед жаркой в 

русской печи слегка обваривали. Всякую крупную рыбу жарили в печи, сбрызнув маслом, 

а мелкую на сковородах, запанировав в муке. Другую мелкую рыбу жарили в большом ко-

личестве жира – во фритюре. Жареную рыбу подавали под луковым взваром из ягод (клю-

квенным) или полив уксусом, лимонным соком, рассолом и т. д. 

 Примерами таких старинных блюд были: звено осетрины с луковым взваром, пескари 

жареные с уксусом или лимонным соком, осетрина, жаренная ломтями с соком или капу-

стным взваром, лещи под взваром с ягодами, щучина бочоночная жареная и т.д. 

Способы жарки были очень разнообразны. Например, жарили рыбу на вертеле (щука 

«верченая») и т. д.Применялась и жарка рыбы в тесте, например: «сельди в тесте в масле 

ореховом». Правда, жарка в тесте не всегда была аналогична современным способам жар-

ки во фритюре – скорее, эти блюда напоминали рыбу, запеченную в тесте, или современ-

ные «рыбники». Кроме обычной жарки применяли и запекание, но без соусов. 

Следует отметить, что многие теперь забытые традиции русской кухни 

поприготовлению рыбных блюд заслуживают восстановления. К таким хорошим традици-

ям следует отнести: широкий ассортимент жареной рыбы. 

Так что нам нужно знать, чтобы приготовить блюда из рыбы жаренной? Вкл. Слайд 17 

Вкл. Слайд 18 (Техника безопасностипри выполнении технологических операций для повара),  

Вкл. Слайд 19(Требования безопасности перед началом работы),  

Вкл. Слайд 20-21(Знакомство с оборудованием) 

Вкл. Слайд 22.( Сырье:  рыба или (филе с кожей), соль, перец, мука, масло растительное, 

гарнир (горошек консервированный, морковь припущенная), лимон, помидор, зелень  и 

многие другие продукты.) 

Вкл. Слайд 23 (Способы жарки) 

Для жарки используют все виды рыб, но этот вид тепловой обработки придает осо-

бые вкусовые качества такой рыбе,  как карп, лещ, сазан, вобла, сельдь, салака, навага, 

корюшка, скумбрия, серебристый хек, рыба-капитан, зубан, макрурус, ставрида, океани-

ческий бычок и др. Многие жареные блюда приготавливают из осетровых рыб, судака, 

сома, окуня, лососевых рыб.Жареная рыба имеет ярко выраженный вкус за счет обра-

зующейся на поверхности поджаристой корочки, содержит большое количество ценных 

http://vilkivruki.ru/category/main-dishes/3388
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пищевых веществ, так как при жарке они почти не теряются. В процессе жарки рыба по-

глощает определенное количество жира, что повышает ее калорийность. 

Способы жарки рыбы:  

- основной с небольшим количеством жира;Слайд 24 

- во фритюре. Слайд 25 

Слайд 26 Рыбу жарят в целом виде (мелкую) и порционными кусками. Осетровую 

рыбу жарят звеньями или порционными кусками. 

Для жарки рыбы используют растительное масло, лучше всего подсолнечное или 

оливковое, а также кулинарный жир, который нагреваясь до высокой температуры, мало 

изменяется и не подвержен дымообразованию; кроме того, он придает рыбе лучший вкус 

и красивый внешний вид. Степень изменения жира зависит от его чистоты и интенсив-

ности нагрева. Рафинированное масло изменяется меньше нерафинированного. В про-

цессе жарки фритюр периодически процеживают и следят, чтобы он не уменьшался бо-

лее чем на половину объема.  

На 1 кг рыбы берут 4 кг жира.  

Если рыба предназначена для холодных блюд, то ее жарят только на растительном 

масле. 

Рыбу жарят на противнях, сковородах, электросковородах, в глубоких сотейниках, 

фритюрницах. 

Слайд 27Жареную рыбу подают: 

- одним порционным куском с кожей и костями; 

- с кожей без костей; 

- без кожи и костей. 

- осетровую — без хрящей, с кожей или без кожи; 

- мелкую рыбу — в целом виде, с хорошо вычищенной брюшной полостью.  

Слайд 28 Рыба должна сохранять свою форму. Поверхность ее должна быть покрыта 

ровной поджаристой корочкой от золотистого до светло-коричневого цвета, при этом 

допускается легкое отставание панировки у рыбы фри. 

 Консистенция — мягкая, сочная; мясо легко отделяется вилкой, но не дряблое. Вкус 

рыбы — специфический; без постороннего привкуса. Запах - рыбы и жира. Изделия не 

подгоревшие, непересоленые. Недопустимы вкус и запах пережаренного фритюра. 
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 Рыбу, жаренную целым звеном, нарезают на порционные куски под прямым углом. 

Куски должны сохранять свою форму, а поверхность их не должна быть заветренной 

Рыбу укладывают на тарелку рядом с гарниром, соус подают отдельно в соуснике или 

поливают рыбу маслом. 

 

3.2. Отработка знаний по опорному заданиюСлайд 29 

Группа разделена на команды. Спикеры выбраны заранее. Можете приступать к вы-

полнению работы по опорному заданию. (Студенты составляют технологическую 

карту по основным понятиям темы, используя иллюстративные карточки.) Время вы-

полнения работы-1 мин. Затем обсуждаем ваши результаты. 

3.3. Решение проблемы, заложенной в кейс – материалах 

Спикеры получите кейс-материалы, в которых сформулирована проблема.  

Этап введения в кейс. На ознакомление с кейс-материалами несколько минут. Преподава-

тель задает вопросы для контроля по содержанию кейса: 

Что является центральной проблемой данного кейса? 

Ответ:. Способы жарки 

Какова задача участников и спикера? 

Задача участников: 

Проанализировать дополнительный материал по данной проблеме 

Выработать свои пути еѐ решения 

Подтвердить или дополнить защиту спикера  

Задача спикера: 

Прорекламировать, представить результаты интеллектуального продукта команды 

Показать его достоинства и возможные направления эффективного решения  

сформулированной проблемы 

Анализ ситуации. Участники проводят аналитическую работу по предоставленным мате-

риалам.Составляютотчет-технологическую карту по оптимальному решению проблемы. 

 Этап презентации. Презентация оптимального решения проблемы по командам.  Спикер 

представляет  полную технологию приготовления рыбы жареной в соответствии с задани-

ем, дает обоснование используемого оборудования при работе, рассказывает о  преимуще-

ствах способа жарки для данного блюда, говорит о соблюдение техники безопасно-
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сти.Спикер должен проявить умение публично представить интеллектуальный продукт и 

возможные направления эффективного решения сформулированной проблемы. 

 

4. РЕФЛЕКСИВНО-ОЦЕНОЧНАЯ ЧАСТЬ 

Анализ групповой и личной деятельности. Предлагаю провести оценку деятельности. Вре-

мя -   мин.Слайд 30 

 

Отметьте по пятибалльной шкале мнение по обозначенным критериям: 

 

Команда _______________________________________________________________ 

 

Спикер _____________________________________________________ 

 

Научно ___________ 

Новизна ___________ 

Познавательно ___________ 

Самореализация ___________ 

Активность группы ___________ 

Полезно ___________ 

 

 

Дайте самооценку своей деятельности  

 

ФИО Отметка 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

Спикеры представьте результаты своей команды 

БЛАГОДАРЮ ЗА данную оценку представленного занятия, отмечаю работу команд. 
 

5. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

Подведение итогов деятельностной работы группы. 

Домашнее задание:Подготовить презентацию приготовление запеченного блюда  из рыбы 

(особенности приготовления) 
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III. ДИДАКТИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ТЕМЫ ЗАНЯТИЯ ДЛЯ СТУДЕНТОВ 
 

КОНСПЕКТ ДЛЯ СТУДЕНТА 

Общие правила жарки рыбы: 

Для жарки используют все виды рыб.  Жареная рыба имеет ярко выраженный  вкус за счет 

образования на поверхности поджаренной корочки. 

В процессе жарки рыба поглощает  определенное количество жира, что повышает  еѐ кало-

рийность. 

Способы жарки рыбы: основной, во фритюре,на открытом огне, запеченная(рыба при-

готовленная в жарочном шкафу). 

Рыбу жарят :в целом виде, порционными кусками, мелкими кусками. 

Для фритюра жира берут в 4 раза больше, чем продукта. 

Для жарки основным способом жира должно быть 10 -15 % от массы рыбы. 

1. Рыба жареная основным способом 

Подготовленный п/ф рыбы посыпают солью и перцем, панируют в муке, укладывают на 

хорошо разогретую с жиром сковороду кожей вниз и жарят с двух сторон до образования 

поджаристой золотистой корочки. Доводят до готовности в жарочном шкафу при темпера-

туре 250 градусов. Готовность рыбы определяют по наличию на еѐ поверхности мел-

ких воздушных пузырьков. 

На подогретую тарелку укладывают гарнир в виде картофеля жареного, отварного или 

картофельного пюре. Рядом помещают жареную рыбу, поливают растопленным сливоч-

ным маслом. Отдельно подают соусы томатный, красный, сметанный или майонез с кор-

нишонами. 

2. Рыба жареная во фритюре 

Рыбу разделывают на чистое филе (без кожи и костей), нарезают на полосы, ромбы или 

брусочки, солят, перчат, панируют и жарят во фритюре при температуре 160-180˚С. Дово-

дят до готовности в жарочном шкафу. 

3.Рыба в кляре  

a. Чистое филе нарезают на брусочки,  кладут в посуду, солят, перчат, добавляют 

сок лимона, репчатый лук и зелень петрушки. Маринуют в холодильнике 30 минут. 

b. Брусочки рыбы после маринования накалывают на вилку, погружают в тесто кляр, 

быстро опускают в горячий жир и жарят 3-5 мин до образования румяной корочки.  



28 
 

c. Готовая прожаренная рыба всплывет на поверхность фритюра, еѐ вынимают 

шумовкой и перекладывают в дуршлаг, чтобы стѐк жир. 

4. Тесто кляр 

Яйца взбить со щепоткой соли. Добавить молоко и муку, хорошо перемешать. 

Тесто должно быть однородной массы средней густоты сметаны. 

 

Требования  к  качеству блюд из рыбы. 

1. Рыба жаренная   

 Порционные куски или целая рыба равномерно обжарены.  

 Гарнируются мелко нарезанным луком и зеленью укропа с долькой лимона 

 Не допускается вкус и запах пережаренного фритюра.  

2. Рыба жареная в тесте (кляр) 

 Рыба хорошо прожарена,  сочная. Тесто пористое, пышное. Цвет светло-

золотистый. 

 Недопустимые дефекты: темная окраска обжаренной рыбы, вкус и запах 

пережаренного фритюра.  

3. Рыба жареная с зеленым маслом 

 Порционный кусок рыбы в форме восьмерки, или порционного куска сверху  

уложен кружочек зеленого масла, оформлен зеленью «фри» и долькой 

лимона.  

 Поверхность имеет поджаристую корочку светло-коричневого цвета. 

Консистенция мягкая, сочная. Вкус и запах специфический, без постороннего 

привкуса. 

4. Рыба жареная с луком по-ленинградски  

 Рыба должна быть равномерно обжарена со всех сторон, лук не горелый, без запаха 

и вкуса  пережаренного фритюра. Золотистый картофель нарезанный  кружочками. 

Общие положения темы: 

1. Для жарки основным способом рыбу нарезают: с костью под углом 90˚, без кости 40 

- 45˚, солят, перчат и панируют в муке. 

2. Для жарки во фритюре рыбу всегда разделывают на чистое филе, нарезают на ром-

бы, брусочки и полосы, солят, перчат и панируют в двойной панировке или тесте 

кляр. 
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3. Для жарки на открытом огне используют целую рыбу, порционными кусками и мел-

кими кусками. Не панируют. 

4. Для жарки в жарочном шкафу использую целую рыбу и порционными кусками. Не 

панируют. Запекают в фольге и без нее. 

5. Рыбу жарят на противнях, сковородах, электросковородах, в глубоких сотейниках, 

фритюрницах. 

6. Жареную рыбу подают: 

7. - одним порционным куском с кожей и костями; 

8. - с кожей без костей; 

9. - без кожи и костей. 

10. - осетровую — без хрящей, с кожей или без кожи; 

11. - мелкую рыбу — в целом виде, с хорошо вычищенной брюшной полостью.  
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ОПОРНОЕ    ЗАДАНИЕ 

 

Для жарки основным способом жира должно 

быть 10 -15 % от массы рыбы. 

 

 

Для фритюра жира берут в 4 раза больше, 

чем продукта. 

 

 Температура фри-

тюра 160-180 градусов. 

 Жарка на открытом 

огне 

 

Электрогриль 

 

 Жарочный шкаф 

(Доведение до готовности температура 

250 градусов.) 

 

 

Тесто кляр –масса однородная, сметанообразная, средней густоты. 

 



31 
 

КЕЙС-ЗАДАНИЕ 

Кейс-Задание №1  

Ассортимент рыбных горячих блюд в старинной и нынешней русской кухне велик. 

Способы жарки очень разнообразны. 

Вам предлагается фото готового рыбного блюда.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Задание: 

 Определите название рыбного блюда. 

 Выбрать необходимые ингредиенты для его приготовления. 

 Указать предпочтительные способы жарки. 

 Составить технологическую карту приготовления данного блюда. 

 Использовать правила ТБ и необходимое оборудование. 

 Предложить изюминку в подаче. 
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Кейс-Задание №2. 

Ассортимент рыбных горячих блюд в старинной и нынешней русской кухне велик. 

Способы жарки очень разнообразны. 

Вам предлагается фото готового рыбного блюда.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Задание: 

 Определите название рыбного блюда. 

 Выбрать необходимые ингредиенты для его приготовления. 

 Указать предпочтительные способы жарки. 

 Составить технологическую карту приготовления данного блюда. 

 Использовать правила ТБ и необходимое оборудование. 

 Предложить изюминку в подаче. 
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Кейс-Задание №3. 

Ассортимент рыбных горячих блюд в старинной и нынешней русской кухне велик. 

Способы жарки очень разнообразны. 

Вам предлагается фото готового рыбного блюда.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Задание: 

 Определите название рыбного блюда. 

 Выбрать необходимые ингредиенты для его приготовления. 

 Указать предпочтительные способы жарки. 

 Составить технологическую карту приготовления данного блюда. 

 Использовать правила ТБ и необходимое оборудование. 

 Найти ошибку в подаче данного блюда и исправить ее. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



34 
 

 

Кейс-Задание №4 

Ассортимент рыбных горячих блюд в старинной и нынешней русской кухне велик. 

Способы жарки очень разнообразны. 

Вам предлагается фото готового рыбного блюда.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Задание: 

 Определите название рыбного блюда. 

 Выбрать необходимые ингредиенты для его приготовления. 

 Указать предпочтительные способы жарки. 

 Составить технологическую карту приготовления данного блюда. 

 Использовать правила ТБ и необходимое оборудование. 

 Предложить изюминку в подаче. 
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СПРАВОЧНЫЕ  ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ  КАРТЫ 
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 (Этапы последовательности приготовления жареной рыбы). 
 

Технологическая карта 
 

Рыба жареная 
   345. Рыба, жаренная  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Технология приготовления 

Обсушенную целую рыбу или порционные куски посыпают солью и перцем, пани-

руют в муке, укладывают на хорошо разогретую с жиром сковороду или противень ко-

жей вниз и жарят с двух сторон до образования поджаристой золотистой корочки в тече-

ние 5-10 мин при температуре 140-160°С.  

Рыбу дожаривают в жарочном шкафу до полной готовности 5-7 мин при температуре 

250°С. Общее время жарки 10-20 мин. 

 К концу жарки рыба прогревается внутри до 85-90°С. Готовность рыбы определяют 

по наличию на ее поверхности мелких воздушных пузырьков. Жареную рыбу отпускают 

сразу же после тепловой обработки. 

 

Наименование продуктов БРУТТО НЕТТО 

Ставрида азово-черноморская 140 119 

или скумбрия азово-черно-морская  

138 

 

119 

или навага (кроме дальневосточной)  

151 

 

121 

или мелочь 1-й группы 159 119 

или мелочь 2-й группы 163 119 

или сардины мексиканские, марокканские  

157 

 

116 

или мойва (мелочь 3-й группы)  

123 

 

121 

Мука пшеничная 6 6 

Масло растительное 6 6 

   Масса жареной рыбы — 100 

Гарнир №№ 523, 525, 527, 530 — 150 

Соус №№ 558, 580, 581 — 75 

или масло сливочное или маргарин столовый  

7 

 

7 

Лимон — — 

Выход: с жиром — 257 

с соусом — 325 
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Подача 

На подогретую тарелку или порционное блюдо укладывают гарнир в виде картофеля 

жареного, отварного или картофельного пюре. Рядом помещают жареную рыбу, поли-

вают растопленным маслом сливочным. 

Отдельно к рыбе подают соусы томатный, красный основной или томатный с ово-

щами. Блюдо украшают веточками зелени петрушки, а иногда кружочками лимона.  

Рыбу жареную гарнируют тушеной капустой, гречневой кашей, жареными кабачка-

ми, баклажанами, помидорами, отварными овощами с жиром. 
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IV. ИЛЛЮСТРАТИВНЫЙ  МАТЕРИАЛ 

 

ИЛЛЮСТРАТИВНЫЙ РАЗДАТОЧНЫЙ МАТЕРИАЛ 

 

1. Картофель варят в кожице. 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Охлаждают, очищают, нарезают кружочками и обжаривают с обеих сторон 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.Репчатый лук нарезают кольцами, панируют в муке  и жарят во фритюре до 

золотистого цвета 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.Порционный кусок рыбы солят, перчат, панируют в муке,  жарят основным 

способом и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5.Жареную рыбу укладывают на порционную сковороду в середину, вокруг - 

жареный картофель кружочками, а на рыбу кладут кольца жареного лука. 
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1. Рыбу(чистое филе) нарезать небольшими кусочками 

. Посолить, поперчить, сбрызгиваем лимонным соком и кладем веточки зелени 

петрушки. 

2. Яйца взбить со щепоткой соли. 

 

 

3. Добавить молоко и муку, хорошо перемешать. 

 

4. Кусочки рыбы аккуратно обмакнуть в кляр. 

5. Жарить на разогретом растительном масле  

до золотистой корочки, минут 5 с каждой стороны. 

 
6.Подача 
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1. Рыбу нарезают порционными кусками или подготовленный полуфабрикат, 

имеющий форму восьмерки искрепленный металлической шпажкой, опуска-

ют в разогретый жир, жарят до образования румяной корочки. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Подача. На рыбу укладывают кружочек зеленого масла, хорошо охлажден-

ного, украшают зеленью фри и долькой лимона. Отдельно подают соус то-

матный. Блюдо отпускают сразу же после приготовления чтобы зеленое мас-

ло сохранило свою форму. 
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V. СРЕДСТВА  КОНТРОЛЯ  ЗНАНИЙ  

 

1. Слайд-презентация (на CD-R) 

2. Проверочные технологические карты 

Технологическая карта 

345. Рыба, жаренная 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Технология приготовления 

Обсушенную целую рыбу или порционные куски посыпают солью и перцем, пани-

руют в муке, укладывают на хорошо разогретую с жиром сковороду или противень ко-

жей вниз и жарят с двух сторон до образования поджаристой золотистой корочки в тече-

ние 5-10 мин при температуре 140-160°С.  

Рыбу дожаривают в жарочном шкафу до полной готовности 5-7 мин при температуре 

250°С. Общее время жарки 10-20 мин. 

 К концу жарки рыба прогревается внутри до 85-90°С. Готовность рыбы определяют 

по наличию на ее поверхности мелких воздушных пузырьков. Жареную рыбу отпускают 

сразу же после тепловой обработки. 

Подача 

На подогретую тарелку или порционное блюдо укладывают гарнир в виде картофеля 

жареного, отварного или картофельного пюре. Рядом помещают жареную рыбу, поли-

вают растопленным маслом сливочным. 

Отдельно к рыбе подают соусы томатный, красный основной или томатный с ово-

щами. Блюдо украшают веточками зелени петрушки, а иногда кружочками лимона.  

Наименование продуктов БРУТТО НЕТТО 

 навага (кроме дальневосточной)  

151 

 

121 

Мука пшеничная 6 6 

Масло растительное 6 6 

   Масса жареной рыбы — 100 

Гарнир №№ 523, 525, 527, 530 — 150 

Соус №№ 558, 580, 581 — 75 

или масло сливочное или маргарин 

столовый 

 

7 

 

7 

Лимон — — 

Выход: с жиром — 257 

с соусом — 325 
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Рыба в тесте жареная 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Технология приготовления 

Кусочки рыбы после маринования накалывают на вилку или поварскую иглу, 

погружают в тесто кляр, быстро опускают в горячий жир, жарят 3-5 мин. Готовая под-

жаренная рыба всплывает на поверхность фритюра, ее вынимают шумовкой, перекла-

дывают в дуршлаг, чтобы стек жир. 

Подача 

Рыбу укладывают на блюдо или тарелку, покрытую бумажной салфеткой, по 6-8 

кусочков, придавая ей форму пирамиды. Блюдо украшают веточками зелени петрушки 

(фри), долькой лимона.  

Отдельно подают соус майонез с корнишонами или томатный. Рыбу можно по-

дать так же с картофелем фри. Рыбу иногда нарезают кубиками. 

 

 
 
 
 
 

Технологическая карта 

347. Рыба жареная с луком по-ленинградски 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Наименование продуктов БРУТТО НЕТТО 

или окунь морской 139 92 

Мука пшеничная 6 6 
Яйца  1/7 шт. 6 
Молоко 10 10 

Мука 10 10 

   Масса рыбы жареной — 100 

Гарнир рис отварной — 150 

масло сливочное, или маргарин столо-

вый 
7 7 

Лимон — — 

Выход:  — 325 

Треска 155 119 

Мука пшеничная 6 6 

Масло растительное 6 6 

   Масса рыбы жареной — 100 

Лук, жаренный во фритюре 

 

 

— 

 

35 

Гарнир  — 150 

Выход — 285 
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VI. ГЛОССАРИЙ ПО ТЕМЕ 

 

Технология приготовления 

Картофель варят в кожице, охлаждают, очищают, нарезают кружочками и  об-

жаривают с обеих сторон.  

Репчатый лук нарезают кольцами, панируют в  муке и жарят во фритюре до зо-

лотистого цвета. 

Порционный кусок рыбы жарят основным способом и доводят до готовности в 

жарочном шкафу. 

Подача 

 Жареную рыбу укладывают на порционную сковороду в середину, вокруг - жа-

реный картофель кружочками, а на рыбу кладут кольца жареного лука. 

Рыба жареная с зеленым маслом. 

Подготовленный полуфабрикат, имеющий форму восьмерки, скрепленный ме-

таллической шпажкой,  или порционный кусокжарят на электрогриле до образования 

румяной корочки, или основным способом. 

Жареную рыбу гарнируют картофелем фри. 

 На рыбу укладывают кружочек зеленого масла, хорошо охлажденного, ук-

рашают зеленью фри и долькой лимона. 

 Отдельно подают соус томатный. Блюдо отпускают сразу же после приготовле-

ния чтобы зеленое масло сохранило свою форму. 

 
 

 

 

 

 

VI. ГЛОССАРИЙ 

 

АНЧОУСЫ. Под этим наименованием известны три вида продуктов (изделий) из 

сельдевых рыб. В западноевропейских языках все они пишутся по-разному, хотя по-русски 

произносятся одинаково. 

1. Anchosen. Сельдь, несколько месяцев вызревающая в неразделанном виде в рассоле с 

пряностями. Уже в разделанном виде ее перекладывают в другой соус с небольшим коли-
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чеством селитры — чтобы мясо сельди стало красным. Потом сельдь нарезается дольками. 

Мясо таких анчоусов в готовом виде очень нежное.  

2. Anchovis. Мелкая сельдь или мелкая салака, помещенная на несколько дней в рассол 

сразу же после вылова. На полмесяца ее перекладывают в новый рассол, а затем кладут в 

бочонки рядами уже без рассола, пересыпая крупной солью с пряностями. При температу-

ре +4 °С ее выдерживают в течение четырех месяцев — и без разделки отправляют в мел-

кой таре в продажу.  

3. Anschovsen. Сардины, разделанные тушкой сразу после вылова, а в дальнейшем об-

работанные так, как во втором случае. 

БЛАНШИРОВАТЬ (фр. blanchir — побелеть). Широко распространенный термин в 

поварском и кондитерском деле, встречающийся чаще всего в искаженной форме: блан-

ширить, обланширить, бланжирить. Означает быстрое обваривание или ошпаривание лю-

бого пищевого продукта: мяса, рыбы, овощей, фруктов, в результате которого они меняют 

(теряют) цвет — чаще всего белеют. Бланширование достигается либо окатыванием про-

дукта кипятком в замкнутом сосуде (но не дуршлаге, где вода проходит), либо чаще всего 

мгновенным погружением продукта в кипяток (до 1 минуты).  

БЕШАМЕЛЬ. Один из основных соусов французской и европейской кухни. Создание 

его приписывается гофмейстеру Людовика XIV Луи де Бешамелю маркизу де Нуантель, 

сыну известного ориенталиста, этнографа и дипломата, создателя музея восточного искус-

ства в Париже Шарля М.-Ф. де Нуанте-ля-и-Д'Арженвий.  

Популярность соуса бешамель объясняется простотой его приготовления и универ-

сальностью применения: он одинаково хорошо подходит к горячим мясным, рыбным и 

овощным блюдам. Кроме того, его легко варьировать, видоизменять, дополнять путем 

прибавления всего одного какого-либо нового (но, конечно, гармонично подходящего по 

вкусу) компонента. Технология его обычная для соусов (см.).  

Состав. Масляно-мучная основа, где масло преобладает над мукой (100 г сливочного 

масла, 1 ст. ложка муки), кипящий бульон (мясной, рыбный, овощной — в зависимости от 

назначения соуса) — 2 ст. ложки; горячие сливки, свежая негустая сметана или, в крайнем 

случае, молоко — 1 стакан.  

Приготовление. В основу вливают бульон, размешивают, не переставая подогревать, а 

затем небольшими порциями вливают молоко или сливки, все время поддерживая одина-

ковую густоту, непрерывно помешивая. После готовности в бешамель можно добавить 1—
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2 столовых ложки поджаренного для мягкости и светло-золотистого цвета мелкокрошено-

го лука, сдобренного солью, черным перцем, мускатным орехом. В России бешамель 

улучшили еще тем, что прибавляли к нему после готовности 2—3 столовых ложки свеже-

тертого корня хрена. Вместе с тем в последнее время под видом бешамеля часто приготав-

ливают просто молочный соус, лишенный вкуса и аромата из-за отсутствия приправ и не 

дающий никакого представления о достоинствах истинного бешамеля. 

БЛЮДО. Одно из древнейших слов не только русского, но и ряда индоевропейских 

языков. Существует в неизмененном по написанию и произношению виде с IX в. В старо-

славянском имело два варианта и два значения: блюдо — вместилище еды — отсюда мес-

ка, миска; и блюды — яства, кушанья. С XVIII в. стало одним словом с единственным и 

множественным числом: блюдо, блюда и с двумя значениями. На других языках означает: 

в древнеготтском (откуда оно заимствовано славянами) — миска, в древненемецком — 

квашня (biutta), в финском — стол (poytd), в шведском — предлагать (bju-da). Таким обра-

зом, несколько языков разделили между собой полное древнейшее праязыковое значение 

слова блюдо: то, что предлагают за столом в миске, то есть еда, готовое кушанье.  

ВАРЕВО. Древнерусский кулинарный термин, обозначающий все жидкие и полужид-

кие вареные блюда, то есть супы, ушицы, кашки и кашицы. С XVIII в. употреблялся толь-

ко в народной среде и уже в конце XIX в. термин был забыт и слово приобрело пренебре-

жительный оттенок.  

ВАРКА. Способ приготовления любого пищевого продукта (овощей, фруктов, рыбы, 

теста и т. д.) во всякой жидкой или парообразной среде, за исключением масел и сахара. 

Чаще всего варку ведут в воде и молоке, но она может происходить и в растительных со-

ках, отварах, а для некоторых продуктов (например, арбуз, дыня) даже без всякой допол-

нительной жидкости.  

ВИЗИГА. Спинной хрящ (хорда) осетровых рыб, который используется в вареном виде 

для приготовления солянок, фаршей, начинок для пирогов, соуса русского и др. 

ГРЕБЕШОК СЕН-ЖАК (зоол. Pecten jacobeus). Большой морской моллюск с декора-

тивной радиально-ребристой раковиной. Живет в прибрежной полосе Атлантического 

океана и в Средиземном море. Раковину вскрывают, как устрицы, и извлекают белое мясо. 

Съедобна и оранжевого цвета икра, однако без темно-серых внутренностей. Быстрый и 

простой способ обработки: мясо и икру бланшируют, осушенное мясо нарезают ломтика-

ми, обваливают в муке и обжаривают.  
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Парижский способ приготовления этого моллюска: бланшированное и осушенное 

мясо потушим с нарезанным шалот-луком, солью и перцем в небольшом количестве бело-

го вина, смешаем с ломтиками шампиньонов, заправим соусом морней (см. Соус морней), 

наполним этим рагу раковины, посыплем тертым сыром, сбрызнем сливочным маслом и 

запечем в духовке. 

ГАРНИР (фран. garnir— украсить, наполнить). Во французской и международной рес-

торанной кухне означает «украшение кушанья» или приправу и чаще всего относится к 

овощам, уложенным бордюром вокруг основного блюда, или к зеленому листочку пет-

рушки, сельдерея и т. п.  

В русской кухне этот же термин употребляется для обозначения всякого дополнения к 

основному блюду, то есть к рыбе или мясу, — овощей, картофельного пюре, даже каш. 

В ряде зарубежных кухонь гарниром называют любую меньшую часть блюда по отно-

шению к большей. Так, в азербайджанском плове рис будет основным блюдом, а мясо, 

фрукты — гарниром, что противоположно нашему бытовому представлению о гарнирах, 

сложившемуся под влиянием общепитовской терминологии.  

ГАРНИРОВАТЬ (фр.) Украшать, отделывать, убирать. Во французский язык пришло 

из древнегерманского, где имело иной смысл — предупреждать, предостерегать. В кули-

нарии этот термин означает — придать блюду окончательную внешнюю отделку, краси-

вый внешний вид.  

ГОРЧИЦА. Одна из самых популярных приправ в международной кулинарии. В рус-

ской кухне употребляется исключительно к закускам и другим холодным блюдам либо к 

жареным колбасным изделиям, сосискам.Во французской кухне в чистом виде почти не 

употребляется, но зато входит в состав многих соусов, тушений как добавка в подливки, 

масло и т. д. В шведской кухне употребляется как приправа к рыбным блюдам: в маринад 

сельди, для обмазки рыбы перед тушением и жарением, иногда в рыбные и другие бульо-

ны. 

ГРЕНКИ (от фр. grains — крошки). Мелкие поджаренные или сильно высушенные 

хрустящие сухарики для еды с бульоном. Могут быть насыпаны прямо в бульон. Иногда 

гренками называют специально испеченные мелкие тестяные изделия (см. профитроли) 

или пшеничные и кукурузные хлопья, также используемые для еды с бульонами. 

ДРОБЛЯ. Старинное русское обозначение мелкой рыбы. То, что сейчас в торговле но-

сит наименование «рыбная мелочь». 
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ДУХОВКА. Бытовое, разговорное обозначение духового шкафа дровяной, газовой и 

электрической печи. Температурные режимы этих трех видов духовок сильно отличаются 

друг от друга, что необходимо учитывать при пользовании ими. Духовка дровяной плиты 

имеет наиболее подвижный, легко регулируемый температурный режим, допускающий 

достижение сильных перепадов. Однако управлять этим режимом надо умело, быстро, при 

соответствующем опыте и сноровке. Духовка газовой плиты обладает наиболее стабиль-

ным ровным температурным режимом, легко управляется, особенно если снабжена термо-

метром и смотровым окошком. Хлебобулочные, кондитерские изделия выпекаются в газо-

вой духовке сравнительно хорошо. Но изготовление мясных изделий, запекание идет хуже. 

Особенно неудобно приготовление жаркого, так как при этом приходится располагать 

блюдо на неудобной по температуре средней или нижней ступеньке. Лучшее же место в 

газовой духовке — верхняя ступенька. Электродуховка имеет ряд неудобств, связанных с 

трудностью регулирования температуры на последней стадии выпечки и со слишком бы-

стрым возрастанием температуры к концу выпечки, когда требуется ее снижение. Поэтому 

электродуховка неудобна для выпечки хлебных и кондитерских изделий, но хороша для 

запекания, приготовления супов в горшочках, для жаркого, птицы. В электродуховке важ-

но в каждом отдельном случае установить порог эффективного накаливания. Для этого, 

включив духовку, надо поместить на ее среднюю ступеньку лист чистой бумаги и следить, 

когда он станет коричневым. Время, потребное на это, следует засечь и запомнить. Это и 

будет порог эффективного накаливания. Эти пять или десять минут надо каждый раз при-

плюсовывать ко времени, указанному в рецепте для газовой духовки, или же лучше всего 

ставить блюдо в электродуховку после горения ее в течение этого контрольного времени. 

ДЕГУСТАЦИЯ (фр. degustation, от лат. degustare — опробовать на вкус). Опробова-

ние, оценка качества пищи или пищевого продукта при помощи вкуса. Дегустация отлича-

ется от других органолептических методов оценки продуктов (на цвет, внешней вид, запах) 

и применяется не ко всем видам продовольствия и блюд.  

ЕРШИ. Вид русской мелкой и чрезвычайно вкусной речной рыбы, традиционно ис-

пользуемой в русских национальных блюдах, в основном в ухе. Из-за чрезвычайной кости-

стости у ершей непосредственно для еды использовалась только спинка (в кляре, в пани-

ровке) или как тельное (см.), а остальная часть рыбы шла на получение бульона, на 

котором затем варили рыбу других сортов, неспособную дать вкусный бульон, но обла-

дающую нежным и, главное, бескостным мясом. Это специфическое использование ершей 
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в ухе породило позднее одну из кулинарных ошибок, будто бы уху (см.) вообще надо гото-

вить на основе варки нескольких сортов рыбы. Другое использование ершей — это приго-

товление из них так называемого сущика в смеси с мелкими окунями. Это использование 

ершей характерно для русского Севера, Поморья (Архангельская и Мурманская области, 

северная часть Карелии). Ерши породили один из кулинарных курьезов на рубеже XIX и 

XX вв. — ершовую уху с шампанским, блюдо, ставшее в кулинарии нарицательным — по-

добно смеси французского наречия с нижегородским. «Изобретенное» русским пресытив-

шимся и некультурным купечеством, это неестественное блюдо кое-где в художественной 

литературе начала XX в. (например, у Гиляровского) выдается за «русское» кулинарное 

творчество, что безусловно неверно. 

ЖАРЕНИЕ. Один из девяти основных кулинарных процессов. Жарением называется 

приготовление любого вида пищевого сырья при помощи нагревания его в маслах или в 

жирах в металлической посуде. Жарение наиболее распространено в восточных кухнях: 

среднеазиатских, ближневосточных, арабских, китайской. В русской кухне жарение до 

XVI в. фактически не применялось. Его заменяло обжигание (гриллирование) и запекание, 

а также тушение и особенно томление. 

ЖИР. Кулинарное обозначение для всех видов натурального сала животных или птиц. 

В кулинарном отношении жиры делятся на нутряной и подкожный. Первый предпочти-

тельнее для всех видов жарения и тушения, так как дает минимальное количество отходов 

и продуктов горения. Животные жиры всегда смешиваются с растительными или между 

собой, чтобы дать более приятную по вкусу и более удобную для обжаривания смесь. Как 

правило, смешанные жиры не чадят. Жиры, как и масла, нуждаются в предварительном 

перекаливании перед собственно жарением или тушением на них. 

ЖИРЫ ТВЕРДЫЕ. Кулинарное обозначение, принятое для искусственных или ком-

бинированных жиров: маргарина, маргогуселина, комбижира и других. Эти виды жиров 

ведут себя более единообразно в процессе обжаривания и придают единый (стандартный) 

цвет и общий внешний вид готовому изделию, что чрезвычайно важно при серийном, мас-

совом выпуске кулинарных изделий в общественном питании. При употреблении твер-

дых жиров необходимо помнить, что их следует предварительно разогреть, довести до 

кипения, снять пену и только после этого приступать к приготовлению на них. Невыпол-

нение этого правила, привычка поступать с маргарином, как с маслом, то есть добавлять 
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его к поджаренному продукту непосредственно, кусочками, приводит к появлению специ-

фического привкуса у готового продукта. 

ЖЕЛАТИН (от франц geler — стынуть, замерзать). Животный клей, представляющий 

собой экстракт клейких веществ хрящей и мяса (говядины, телятины) и употребляемый в 

кулинарии для быстрого приготовления студней, заливных, бламанже, желе. Изготавлива-

ется и хранится в сухом виде в тонких, прозрачных пластинках или россыпью (худшие 

сорта).  

ЖЕЛЕ (фр. gelee — замерзшее). Десертное блюдо из фруктовых или ягодных соков саха-

ра, приготавливаемое при помощи любого желирующего вещества. Лучшие желе — на 

рыбьем клею (карлуке) — приготавливались до конца XIX в. В настоящее время все желе 

приготавливаются на желатине.  

ЗАЛИВНОЕ. Русско-французское блюдо, явившееся результатом работы французских 

кулинаров в России, реформировавших и обработавших многие блюда национальной рус-

ской кухни. Заливное — это, как правило, отварные рыба, мясо или птица, залитые для со-

хранности, красоты и обогащения вкуса каким-либо прозрачным и прочно застывшим пи-

щевым бульоном с добавкой в него декоративных кусочков овощей, фруктов, квашений, 

грибов.  

Заливное — блюдо холодного стола, закуска. До начала XIX в. заливных как особых блюд 

не существовало. В России делали разные студни — и мясные, и рыбные, используя в них 

крошенину, то есть кусочки пищевого материала, обычно ставшие результатом отходов от 

основных блюд русского стола.  

ЗАПЕКАНИЕ. Один из основных девяти кулинарных процессов (наряду с варкой, жа-

рением, тушением). Запекание разделяется на три вида: открытое или обжигание (грилли-

рование), закрытое и краткое. В свою очередь закрытое запекание может быть под крыш-

кой, герметическое, в фольге и закрытое в естественной оболочке (рыба целиком, в чешуе, 

не распоротая). Для запекания характерно следующее положение продукта и огня. Огонь 

(угли) расположен внизу, запекаемый предмет — располагается выше огня, но не в посуде, 

а в подвешенном состоянии на шампуре, вертеле или на решетке. Если запекаемый пред-

мет находится в посуде, то — только в духовке, и тогда огонь действует не непосредствен-

но, а через жар, тепло, нагрев окружающего воздуха.При кратком запекании продукт уже 

должен быть фактически готов (предварительно отварен) и закладывается в открытую по-
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суду тонким слоем (на сковороду, противень) для запекания лишь верхней части, то есть 

для ее заколерования (см.)  

ЗАПЕКАНКА. Слово имеет два значения в кулинарной практике.  

1. Измельченные или пюреобразные продукты, соединенные в комбинации творог—

яйцо, творог—мука, мясо—картофель, мясо—лапша, рыба—картофель, мясо—овощи и 

запеченные в противне или сковороде по типу краткого запекания (см.). Такие запеканки 

перед посадкой в духовку смазываются сверху маслом и взбитым яйцом для усиления их 

герметичности и приобретения ими поверхностной корочки.  

ЗАСОЛКА. Процесс консервирования (или пресервирования) мяса, рыбы, овощей, 

грибов, иногда фруктов и ягод (яблок, винограда, арбузов, лимонов).  

КРАБЫ. Короткохвостые раки с широкой головогрудью, коротким брюшком и 10-ю 

ногами. Почти все крабы обитают в морях. Мясо крабов у нас поступает в продажу в мо-

роженом или консервированном виде. По берегам тех стран, где крабов ловят, их можно 

купить живыми или уже разделанными и сваренными.У крабов мощные клешни и нежное 

вкусное мясо. Их варят так же, как и всех ракообразных, минут 15 в бурно кипящей подсо-

ленной воде. Сваренного краба положим на тарелку брюхом вверх, ноги и клешни отло-

мим. Вынем ложечкой содержимое панциря, клешни рассечем и извлечем мясо. 

Самые крупные крабы обычно идут на приготовление консервированного мяса крабов. 

Исключительным деликатесом являются мороженые крабы, поступающие из Америки. 

Это крабы, выловленные в период смены панцирей, и их можно есть целиком, вместе с 

мягким панцирем. Разморозим их, обжарим на сливочном масле и приправим чесноком, 

или обмакнем во взболтанное яйцо, смешанное со сливками, соком чеснока, солью и чер-

ным перцем, и обваляем в сухарях. Поджарим их в горячем растительном масле.  

«КРАСНАЯ РЫБА». Традиционное русское бытовое и кулинарное обозначение всей 

совокупности осетровых и лососевых рыб, прошедших ту или иную кулинарную обработ-

ку (соление, копчение, вяление, отваривание). Красная рыба делится в торгово-кулинарном 

отношении на три класса: осетровых, лососевых и белых лососевых (или розовых). 

К первому классу относятся все осетровые, обитающие в бессейнах Каспийского, Чер-

ного морей (белуга, севрюга, русский осетр, осетр дунайский, бестер, стерлядь, шип, осет-

ры сибирский и амурский). Ко второму классу — балтийские и беломорские лососи (лох, 

семга, лосось финляндский, кумжа) и все лососевые тихоокеанского бассейна (кета, гор-

буша, чавыча, нерка, сима). 
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К третьему классу — белых или бело-розовых лососей — относятся нельма, белорыби-

ца, таймень, кижуч, из которых самая нежная — каспийская белорыбица, а самая грубая по 

свойствам мяса — кижуч.  

КРУТОНЫ (от фр. crouton — горбушка). Десертные блюда, комбинированные из хле-

ба и сладких фруктов (засахаренных или сваренных в сиропе), в которых хлеб служит од-

новременно и основанием (фундаментом, на который кладут часть персика, абрикоса или 

лимонного цуката,цитроната (см.), и компонентом, оттеняющим вкус и усиливающим 

сытность блюда. Кроме того, крутоны — эффектны, красиво смотрятся, зрительно «увели-

чивают» размеры кушанья, что также небезразлично, когда имеется небольшое количество 

редких фруктов, а надо разделить их на несколько человек. Так, например, достаточно все-

го три персика, чтобы накормить десертным блюдом 6 или даже 12 человек. Персик разре-

зается пополам или на 4 части, и каждая долька кладется на основание из хлеба, повто-

ряющее ее конфигурацию. Для этого белый, сдобный или даже черный хлеб хорошего 

качества, например бородинский, замачивается в подслащенном молоке со взбитым яйцом, 

слегка обжаривается, посыпается сахарной пудрой или смазывается яичным кремом, а за-

тем поверх накладывается отваренная, маринованная, взятая из варенья или свежая долька 

абрикоса или персика. Достаточно одного ананаса, чтобы сделать 8—12 крутонов — по 

числу долек.  

КЛЯР (фр. claire — жидкий). Точнее, кляры — обволакивающие полужидкие продук-

ты, эластичные панировки, применяемые для покрытия рыбы, овощей, фруктов, птицы, 

мяса, грибов с целью более быстрого обжаривания.  

Состав кляров варьируется, но почти всегда в них входит мука, яйцо, вода, а также кое-

какие добавки — соль, пряности, масло, молоко. Искусство приготовления кляров состоит 

в правильной дозировке соотношения воды, муки и яиц и особенно в том, как смешивают-

ся эти компоненты. Важен порядок соединения, а также раздельное взбивание белка и 

желтка. Высокое качество кляров достигается лишь практикой. 

ЛЬЕЗОН (от фр. liaison — связь, соединение). Введение в полуфабрикат блюда связы-

вающего, «склеивающего» пищевого продукта особым приемом.  

Льезонирующими продуктами обычно являются белок яичный или взбитое яйцо целиком, 

желатин, трагант, гуммиарабик, агар-агар, крахмалы. Их введение в блюдо в процессе при-

готовления связано с определенным приемом, отдельным для разных продуктов. Так, яич-

ный белок (или яйцо целиком) взбивается до состояния «твердой пены» и затем осторожно 
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вмешивается небольшими порциями в массу основного пищевого продукта. Желирующие 

вещества (желатин, гуммиарабик и др.) вначале растворяются в холодной воде, затем про-

цеживаются, смешиваются с основным пищевым продуктом и осторожно подогреваются 

на медленном огне до температуры 40—50 °С, а затем остужаются.  

Крахмалы растворяются в небольшом количестве холодной воды, а затем вливаются при 

помешивании в кипящий основной пищевой продукт на 1—2 минуты до загустения.  

Все эти различные операции охватываются одним словом: сделать льезон, льезонировать, 

с указанием материалов. Например, такой рецепт — 6 антоновских яблок, 2 яичных белка, 

5 столовых ложек сахара (с верхом). Яблоки испечь, отжать пюре, растереть с сахаром, 

льезонировать белками. 

МАЙОНЕЗ (фр. mayonnaise). Кулинарный термин, имеющий на русском языке два ос-

новных значения. Первое — холодная закуска из отварной рыбы (красной) или птицы (ин-

дейки, кур), залитой загущенным бульоном, в котором варили мясо или рыбу с пряностя-

ми, пряными отварными и маринованными овощами, но без применения желирующих 

веществ и с добавлением растительного масла, а также ароматического уксуса или лимон-

ного сока. Такой майонез после своего составления выдерживают 4—8 часов в холодном 

месте. Второе значение — соус, состоящий из взбитых яичных желтков, лимонного сока и 

растительного масла. Майонез «изобретен» на острове Мальорка в конце XVIII в. Подроб-

нее об истории появления и способе приготовлении классического маонеза и майонеза-

провансаль . 

МИДИЯ СЪЕДОБНАЯ (лат. Mytilus edulis). Один из самых распространенных мол-

люсков в европейских и североамериканских прибрежных водах. С помощью биссуса ми-

дии прикрепляются к деревянным кольям и друг к другу, образуя сростки и колонии. Бла-

годаря этой способности их разводят искусственно — например, в Голландии, Франции и 

Италии. Сезон продажи мидий — с сентября по май. Следует покупать только прочно за-

крытые особи с неповрежденными ракушками, а следовательно — живые моллюски, в 

противном случае можно отравиться. 

МИНОГА. Рыба змеевидной формы, не имеющая чешуи, костей и внутренностей (ки-

шок, плавательного пузыря, желчи), в результате чего ее кулинарная обработка сводится 

лишь к удалению головы, а главное, к тщательному отмытию ее поверхности от слизи, со-

держащей сильные ядовитые вещества. Поэтому миногу всегда только жарят, ибо этот 

способ обработки дает гарантию полного уничтожения в раскаленном масле(сжигания) 
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VII. ЛИТЕРАТУРА  ДЛЯ  ПОДГОТОВКИ 

ядовитой слизи (в то время как варка может привести к внедрению слизи в тело миноги и к 

полной порче продукта). Минога — самая жирная рыба в мире (34 процента общего веса и 

свыше 50 процентов объема этой рыбы). Это обстоятельство также влияет на кулинарную 

обработку миног. Во-первых, миноги должны обрабатываться только абсолютно свежими, 

тотчас же выловленными — иначе жир почти моментально прогоркает, и рыба фактически 

портится. Кроме того, жир может испортиться и после обжаривания миноги, поэтому ее 

полная кулинарная обработка непременно предусматривает: выдержку в маринаде или об-

работку маринадом после жарения, а также заливание (покрытие) слоем желе, чтобы защи-

тить от воздуха поверхность. Поэтому пищевая промышленность выпускает (и может вы-

пускать) только один вид блюда из этой рыбы: жареные миноги, залитые желированным 

маринадом. Миноги водятся в Волге, реках Прибалтики, впадающих в Балтийское море, 

Амуре и его притоках. При домашнем приготовлении миног рекомендуется применять 

только указанную технологию: жарение, маринование, желирование — во избежание от-

равления. 
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VIII. ВОПРОСЫ  ДЛЯ  САМОПОДГОТОВКИ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вопросы  

1. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса   

домашнего животного? 

2. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки? 

3. Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обра-

ботки, которые переходят в бульон? 

4. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы?  

5.  Основными показатели доброкачественности рыбы?  

6. Чтобы сократить  потери минеральных веществ , в воду добавляют 

7. Как используют мелкую рыбу массой до 200 г? 
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8. У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку 

брюшной полости, которая считается ядовитой? 

9. У каких рыб кожу снимают «чулком»? 

10. Перечислите виды панировок, используемых для жаренья рыбы 

11. В чем особенность обработки бесчешуйчатой рыбы? 

12. Для какого способа тепловой обработки используют кругляши? 

13. Как подразделяется рыба по размерам? 

14. Какие виды филе получают при пластовании рыбы? 

15. Приготовленная рыба имеет горький привкус. Причина? 

16. Для чего кожу у порционных кусков надрезают в двух-трех местах? 

17. Панирование – обваливание полуфабрикатов в сухарях, муке или тертом 

хлебе.Цель панирования –  

18. С какой целью на коже порционных кусков рыбы, используемых для варки, 

делают два-три надреза? 

19. Как определить готовность рыбных блюд при дожаривании в жарочном 

шкафу 

20. Какие из способов тепловой обработки относятся к комбинированным? 

 

 

 

 

Тестовые задания  

Тест 1 Блюда из рыбы жареной, запеченной и морепродуктов. 

1. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса   до-

машнего животного? 

        а) по степени усвояемости; 

        б) по химическому составу;  

        в) по минеральному составу. 

 

2. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки? 

        а) разрушается; 

        б) улетучивается с паром;  

        в) переходит в клейкое вещество глютин. 
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3. Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, 

которые переходят в бульон? 

             а) улучшению цвета; 

        б) повышению калорийности;  

        в) возбуждению аппетита. 

 

4. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее ----------- 

 

5.  Основными показателями доброкачественности рыбы являются ее вид, за-

пах,______________________________________________________ 

___________________________________________________________________________

_____________________________________________________ 

6. Размораживают на воздухе при температуре 18...20°С все виды фи-

ле,____________________________________________________________________________

_________________________________________ 

 

7. Чтобы сократить  потери минеральных веществ , в воду добавляют 

________________________________________________________________ 

 

 8.  Как используют мелкую рыбу массой до 200 г? 

      а) порционными кусками (кругляшом); 

      б) целиком;  

             в) разделывают на филе 

 

   9. У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, 

которая считается ядовитой? 

      а) окунь; 

    б) маринка;  

           в) ставрида. 

   10. У каких рыб кожу снимают «чулком»? 

      а) налим, угорь, бельдюга; 
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      б) щука, навага, линь;  

      в) камбала, треска, сайда. 

 

 11. Перечислите виды панировок, используемых для жаренья рыбы 

____________________________________________________________________________

_____________________________________________________ 

12. В чем особенность обработки бесчешуйчатой рыбы? 

 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------------------- 

13 В чем особенность обработки рыб, входящих в семейство окуневых? 

_________________________________________________________________________________

______ 

14. Для какого способа тепловой обработки используют кругляши? 

 

------------------------------------------------------------------------------------------------ 

15. Как подразделяется рыба по размерам? 

 

-------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 

        16. Какие виды филе получают при пластовании рыбы? 

 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------- 

 

  17.  Какая рыбаимеет внутри мышц температуру от – 1 до 5 °С и  хранится      не более 5 

суток при температуре от – 2 до 1 °С? 

 

  18. Приготовленная рыба имеет горький привкус. Причина? 

 

 

 19.  Для варки рыбу нарезают на куски, держа нож под  углом ........... 
о
С, а для жаренья – 
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под углом ............
о
С. 

 

 20. Для чего кожу у порционных кусков надрезают в двух-трех местах? 

---------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 

21. Панирование – обваливание полуфабрикатов в сухарях, муке или тертом хлебе.Цель 

панирования – 

______________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________  

22.  Если котлетная масса не вязкая (из трески, пикши, морского окуня и других рыб), то в 

нее добавляют________________________________ 

23. Как определяют готовность кнельной массы? 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------- 

24. Назовите полуфабрикаты из рыбной котлетной мас-

сы?____________________________________________________________ 

25. В фаршированном виде чаще всего приготавливают судака, щуку, карпа. Рыбу фарши-

руют в целом виде и какими порционными кусками? 

__________________________________________________________________  

26.Икру освобождают от пленок, жарят и используют как холодное блюдо. В сыром виде 

ее употребляют для---------------------------------------  

27. Иногда при варке трески, ставриды, сома, линя и других рыб добавляют 

_______________________________________________. Это смягчает вкус, ослабляет спе-

цифический запах и делает рыбу более нежной. 

28. С какой целью на коже порционных кусков рыбы, используемых для варки, делают 

два-три надреза?_______________________________________________ 

 

29. В чем отличие в приготовлении рыбы в кляре от рыбы орли? 

__________________________________________________________________ 

30. Какой способ жарки используют для приготовления рыбы кольбер? 

_________________________________________________________________ 
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31. Как определить готовность рыбных блюд при дожаривании в жарочном шка-

фу?_____________________________________________________________________ 

32. Тушатглавным образом __________ или __________ рыбу для обогащения ее вкусовы-

ми и ароматическими веществами и для придания ей сочности, а так же мелкую рыбу для 

размягчения костей.  

33.  Для приготовления блюд из кальмаров их варят основным способом в воде с добавле-

нием соли _______ мин (после вторичного закипания воды).  

34.Какправильно охлаждать кальмаров?____________________ 

35. Мидии варят, заливая ____________водой, добавляя сырую морковь, петрушку, сель-

дерей, лук, соль, перец горошком, в течение 30–40 мин при небольшом кипении.Все ми-

дии, которые не раскрылись в процессе варки__________________. 

36.  Креветок оттаивают, промывают, закладывают в _____________ подсоленную воду и 

варят 3 – 4 мин (на 1 л воды 10 г соли). 

37.  Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из варе-

ных яиц и пассерованного лука? 

а) котлеты, биточки; 

б) зразы, тельное;  

в) тефтели, фрикадельки. 

38.  В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук? 

а) котлеты; 

б) зразы;  

в) тефтели. 

39.  Можно ли для приготовления котлетной массы использовать рыбу, разделанную на 

филе с кожей? 

а) да; 

б) нет. 

40. Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать вареную ры-

бу?_____________ 

 

41. Какие из способов тепловой обработки относятся к комбинированным: 

а) жарка            

б) брезирование 
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в) термостатирование         

г) пассерование 

д) тушение       

е) бланширование 

ж) запекание 
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