Лабораторно-практическая работа №3
Тема: «Освоение приемов и навыков по приготовления сложных холодных закусок»
Цель работы: освоение приёмов по приготовлению сложных холодных закусок.
Перечень видов работ:  выбор посуды и инвентаря для приготовления сложных холодных закусок. Соблюдение санитарных требований.  Соблюдение требований охраны труда и требований пожарной безопасности. Соблюдать ассортимент сложных закусок.  Соблюдать правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок. Соблюдать способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок. Соблюдать требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок.
СЫРЬЕ: треска, мука, морковь, репчатый лук, корень сельдерея, томатная паста, лавровый лист, горошины черного перца, белое вино, растительное масло, сливочное масло, молоко, яйца, чеснок соль, сахар, горбуша, руккола, пармезан, помидоры черри, базилик, чеснок, кедровые орешки.
Правила техники безопасности при работе с электроплитой
Требования безопасности перед началом работы
Надеть спецодежду, волосы заправить под косынку или колпак, убедиться в наличии на полу около кухонной электроплиты диэлектрических ковриков. Проверить наличие и целостность ручек пакетных переключений, а также надежность подсоединения защитного заземления к корпусу электроплиты. Включить вытяжную вентиляцию и убедиться в ее нормальном функционировании.
Требования безопасности во время работы
Встать на электрический коврик и включить кухонную электроплиту, убедиться в нормальной работе нагревательных элементов. Для приготовления пищи использовать эмалированную посуду или посуду из нержавеющей стали.
Кастрюли заполнять жидкостью не более 70 % их объема, чтобы при закипании жидкость не выплескивалась и не заливала электроплиту. Крышки горячей посуды брать полотенцем или использовать прихватки и открывать от себя, чтобы не получить ожоги паром. При снятии посуды с горячей жидкостью соблюдать осторожность, брать ее за ручки, используя полотенце или прихватки. Баки емкостью более 10 литров снимать с электроплиты и ставить на нее вдвоем.
Для предотвращения ожогов рук при перемешивании горячей жидкости в посуде использовать ложки, половники с длинными ручками.
Последовательность технологических операций
Организация рабочего места. Холодные блюда и закуски из рыбы готовят в холодном цехе. На производственный стол справа — инвентарь, инструменты, слева — продукты.
Прием продуктов. Все полученные продукты проверяют на качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями.
Хранение. Для приготовления сложных холодных блюд из рыбы в холодном цехе установлены два холодильных шкафа. Один — для хранения блюд из рыбы, другой — для хранения овощей, которыми оформляют блюда. Рыба обладают специфическим запахом, поэтому с ней нельзя хранить другие продукты.
Подготовка овощей и зелени: репчатый лук очищаем, промываем, зелень
перебираем, промываем, обсушиваем. Замачиваем хлеб в молоке. Механическая кулинарная обработка рыбы: для приготовления блюд всю рыбу разделывают на чистое филе. 
Для фарша пропускаем рыбу и подготовленные продукты для блюда галантин из рыбы. Для блюда паштет рыбный, рыбу припускают.
Галантин: на целлофан кладут снятую с рыбы кожу, на нее укладывают фарш, заворачиваю в виде рулета, варят в подсоленной воде до готовности.
Приготовление рулета из горбуши и трески: отбить горбушу. Посыпать солью и перцем. Смазать соусом песто (10 г). Положить сверху филе трески и завернуть все в фольгу. Приготовленные п/ф рулет варить в воде. Морковь и сельдерей очистить, нарезать соломкой. Лук очистить, нарезать тонкими кольцами. Обжарить овощи в растительном масле до мягкости. Добавить томатную пасту, лавровый лист, черный перец и вино. По вкусу добавить соль и сахар. Тушить 10 мин.
Жаренье рыбы основным способом. Для приготовления блюда «Рыба под маринадом» рыбу (треска), разделанную на филе с кожей без костей или на филе. Порционные куски посыпают солью, перцем, панируют в муке и жарят с двух сторон на растительном масле на сковороде до образования румяной  корочки, затем дожаривают до готовности в жарочном шкафу. Охлажденную припущенную рыбу, пропускаем через мясорубку с подготовленными продуктами, формуем, охлаждаем. 
Приготовить соус песто: базилик, масло оливковое, чеснок, пармезан, кедровые орешки, пробить все ингредиенты в блендере до однородной массы. 
Приготовление соуса хрен
Рулеты и рыбу жаренную охлаждаем, рулеты освобождаем от фольги, нарезаем. Галантин охлаждаем под пресс.
Оформление и подача для рулета из горбуши и трески с соусом песто. Выложить на тарелку рулетики. Рядом разместить порезанные напополам помидоры черри, рукклу и листья пармезана. Декорировать соусом песто.
Для оформления трески под маринадом. На блюдо выложить куски трески, сверху положить весь маринад. Дать настояться. Оформить зеленью, маслинами.
Галантин нарезаем, подают со свежими помидорами, нарезанными дольками, и соусом хрен, оформляют зеленью петрушки.
Паштет рыбный: при отпуске оформляют маслом зеленью, свежими помидорами, рубленым яйцом. Оформить отчет и сдать работу. Продегустировать блюда и отметить их вкусовые качества.


Требования к качеству, условия и сроки хранения сложных холодных блюд
из рыбы
Рулет из горбуши внешний вид: рыба разделана на чистое филе, нарезана
тонкими, широкими ломтиками. Цвет: красный, белый. Вкус, соответствующий
виду продукта. Консистенция упругая, эластичная; сыр пармезан нарезан
тонкими листьями, Помидоры черри плотные сохранившие форму. Зелень, не
допускается наличие пожелтевших листьев, грубых черешков, цвет зеленый,
консистенции плотная, эластичная. Запах, вкус и цвет — свойственные данному виду рыбы.
У рыбы под маринадом — Внешний вид: 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. Вкус маринада кисло-сладкий, острый, запах специй, овощей, томата.
Галантин из рыбы внешний вид - рулет нарезан ломтиками, хорошо сохранившими форму. Кожа рыбы целая. Фарш плотный, эластичный. Цвет Светло-серый, вкус и запах приятный, рыбный с ароматом пряностей.
Паштет рыбный внешний вид - изделие равномерно перемешано, однородное с небольшими включениями дополнительных ингредиентов, без следов заветривания. Цвет: кремовый с включениями ингредиентов в составе. Вкус и запах: приятный, без порочащих признаков. 
Жареную рыбу под маринадом охлаждают до 6-8°С и хранят при этой же температуре до 12 ч.
Допустимый срок хранения блюда галантин из судака до реализации, составляет 1 час при температуре хранения не выше 14°C.
Допустимый срок хранения блюда паштет рыбный до реализации, согласно составляет 1 час при температуре хранения не выше 14°C.

Оформление и отпуск сложных холодных блюд из рыбы
Блюда подают на тарелке или на блюде. Температура отпуска 10...12 °С.
Паштет рыбный: при отпуске оформляют маслом и рубленым яйцом.
Галантин из рыбы: подают со свежими помидорами, нарезанными дольками, и соусом хрен, оформляют зеленью петрушки.
Рулет из горбуши и трески с песто: выложить на тарелку рулетики. Рядом разместить порезанные напополам помидоры черри, рукколу и листья пармезана.
Декорировать соусом песто.
Рыба под маринадом: на блюдо выложить куски трески, сверху положить весь маринад. Дать настояться. Оформляют зеленью, маслинами.




Отчёт
Провести органолептический анализ приготовленной продукции, данные свести в таблицу
	Наименование блюд 
	Внешний вид 
	Цвет 
	Запах 
	Вкус 

	Паштет рыбный 
	
	
	
	

	Галантин из рыбы
	
	
	
	

	Рулет из горбуши и трески с песто 
	
	
	
	

	Рыба под маринадом 
	
	
	
	



1.Решение ситуационной проблемы:
а) рыба скользит при обработке...
б) не однородная масса рыбного паштета.

2. Составить алгоритм приготовления блюда «Паштет рыбный»






























Паштет рыбный
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Галантин из рыбы
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Рулет из горбуши и трески с песто
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Соус «Песто»
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«Рыба под маринадом»
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