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 Мильдзихова Белла Хаджимуратовна, 

мастер п/о по профессии НПО «Повар, кондитер» ГБОУ СПО Эльхотовский аграрный техникум РСО –Алания 
Тема:  «Рыба и рыбные блюда».

/Методическая разработка открытого урока/
Цели урока:               Обобщить знания обучающихся о химическом составе рыбы, ее пищевой ценности, механической кулинарной обработке рыбы (в зависимости от кулинарного использования). Повторить  методы определения доброкачественности рыбы, приготовления рыбных полуфабрикатов (в зависимости от кулинарного использования), способы тепловой обработки рыбы. Воспитать хороший вкус в приготовлении, подаче, оформлении блюд из рыбы. 

Материальное обеспечение урока: натуральные образцы (блюда из рыбы)
Методы и приемы: обобщение, повторение, беседа, выступление  обучающихся.

                                             Ход  урока:
I. Организационный момент.

II. Повторение пройденного материала.

1) Почему рыба считается основным источником питания.

(Рыба издревле считалась основным источником питания человека, особенно у народов, проживающих у прибрежных районов морей, океанов и рек. В рыбе содержатся все необходимые питательные вещества, необходимые человеку: белки ,жиры, минеральные вещества).

2) Химический состав рыбы.

(По своему химическому составу рыба немного уступает мясу домашних животных, а по содержанию минеральных веществ, витаминов и степени усвояемости белков рыба превосходит мясо. Химический состав рыбы, определяющий ее пищевую ценность и пищевкусовые качества, характеризуется прежде всего содержанием белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ.

          В  состав белков рыбы входят незаменимые аминокислоты (лизин, метионин, триптофан), необходимые организму человека для построения новых клеток и тканей, поэтому белки рыб полноценные. 

К ним относятся альбумины, глобулины, нуклепротеиды.

         Жир рыбы легко плавится и усваивается организмом человека, характеризуется высокой пищевой ценностью и витаминной активностью  (присутствие витаминов D и A). От содержания жира в мясе рыбы существенным образом зависит ее энергетическая и пищевая ценность, так как в хорошо упитанной рыбе наиболее оптимальное соотношение для усвоения пищевых веществ и высокие вкусовые достоинства. Неслучайно упитанность рыбы является одним из важнейших показателей для определения сортности рыбных продуктов.

        Наибольшее количество жира содержат такие рыбы как угорь, минога, осетровые, лососевые, сельдевые, угольная рыба, и д.р.

             Минеральный состав мяса рыбы по сравнению с мясом наземных     животных характеризуется исключительным разнообразием.В мясе рыб содержится много фосфора, калия, натрия, кальция, магния, хлора, серы

В большом количестве содержатся в рыбе и витамины. Это витамины А, D,

E, B2,В6, B12, PP, C. Особенно много витамина D(кальциферол)
 в рыбьем жире океанических рыб. Он является источником кальция, особенно для растущего организма, предотвращая развитие такого грозного заболевания как рахит. Назначается  детям до года, находящимся на искусственном вскармливании, в зимнее время.

            Мясо рыб отличается большим содержанием экстрактивных веществ. При этом в мясе морских рыб, как правило больше экстрактивных веществ, чем в мясе  пресноводных, это придает им более выраженный вкус. Это обусловлено особенностями состава экстрактивных веществ: в них преобладают циклические и серосодержащие аминокислоты. Экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки переходят в бульон. Они состоят из креатина, креатинина, способствующих возбуждению аппетита и секреторной деятельности желудка.

Специфический запах, особенно резкий у морской рыбы, обусловлен присутствием в ней азотистых веществ- аминов).

3) Усвояемость рыбы.

(Почти  100%, так как  белок коллаген под действием  тепловой обработки легко видоизменяется, переходя  в клейкое вещество- глютин, а жир мяса рыбы имеет низкую температуру плавления).

4) Классификация рыбы.
(По месту обитания  -   1. морская,  океаническая.

                                      2.пресноводная ( прудовая, речная ,озерная)
 По семействам :  окуневые - окунь, судак, ерш, имеющие очень вкусное нежирное мясо и дающие хорошие клейкие бульоны. В кулинарии ценятся за сравнительно небольшое количество мелких костей;

     лососевые – семга, кета , горбуша ,форель, отличающиеся жирным нежным мясом и отсутствием межмышечных костей. Используются для приготовления разнообразных блюд;

     осетровые – осетр, севрюга, белуга, стерлядь. Это наиболее ценные рыбы с нежным и очень вкусным плотным мясом с жировыми прослойками.

    тресковые – треска, налим, пикша, минтай, путассу, серебристый хек. Эти морские рыбы получили большое распространение. Мясо у них тощее, мелких костей очень мало. Рыбу используют для приготовления котлетной массы, жареных и отварных блюд.

    карповые – лещ, сазан, карась, линь, вобла, тарань, карп, толстолобик, амур- в основном пресноводные. Отличаются плотно прилегающей чешуей, наличием большого количества мелких костей, средним содержанием жира. Карповые чаще используют для запекания и жарки.

   сельдевые – сельди, салака, килька, сардины, тюлька – используют  в соленом, консервированном, значительно реже в свежем. Свежую сельдь приготавливают в жареном;

    камбаловые – камбала, палтус – отличаются плоской формой, в результате чего их обработка имеет свои особенности. Для удаления неприятного запаха, появляющегося при  тепловой обработке камбалы, у нее удаляют темную кожу.
   По размеру  - мелкая (до 200 г), средняя (1-1,5 кг), крупную (свыше 1,5 кг)

   По степени термической обработки – охлажденная (температура в толще мышц от 1 до 5 градусов, мороженая (от -8 до -6 градусов), замороженная (не ниже -15 градусов).

   По виду промышленной обработки – неразделанная, потрошенная с головой, потрошенная обезглавленная, а также специальной разделки ( полуфабрикат )

   По строению костного скелета – с костным скелетом, с хрящевым скелетом.

   По наличию чешуи – чешуйчатая рыба, бесчешуйчатая рыба, осетровая рыба.
   По способу обработки в кулинарии – чешуйчатая, бесчешуйчатая, осетровая)

5) Определение доброкачественности рыбы.

(Основными показателями доброкачественности рыбы являются ее внешний вид и запах. Рыба должна иметь упругую консистенцию, плотную блестящую чешую, брюшко не должно быть вздувшимся, красные расплавленные жабры, без выпирающих реберных костей ( если рыба потрошенная ), без слизи, за исключением отдельных видов бесчешуйчатых рыб.)
6) Механическая кулинарная обработка рыбы.

(Механическая кулинарная обработка рыбы состоит из следующих операций: размораживания, разделки, приготовления полуфабрикатов. Под разделкой подразумевают удаление чешуи, внутренностей, плавников, головы, а иногда костей и кожи)
- Размораживание рыбы.
(Большее количество рыбы поступает в мороженом виде. Ее размораживают на воздухе, в воде или комбинированным способом.Чем быстрее размораживается рыба, тем лучше сохраняются ее вкусовые качества и способность удерживать влагу.

-   На воздухе при комнатной температуре размораживают все виды филе без костей, крупную рыбу: осетровые, сомов, потрошенную рыбу, имеющую рыхлую ткань.

Рыбу выкладывают на стеллажи и выдерживают  4-10 часов. Время размораживания зависит от величины рыбы.

При размораживании на воздухе потери массы рыбы составляет 2 процента за счет выделившегося сока и испарения влаги с поверхности.

 -   В воде размораживают чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу. Рыбу заливают холодной водой с температурой 10 – 15 градусов. На один килограмм рыбы берут два литра воды. Мелкую рыбу размораживают в течение 2 – 2,5 часов, крупную – 4 – 5 часов. При этом в рыбе происходит уменьшение количества минеральных веществ. Чтобы сократить потери, в воду добавляют соль ( от 7 до 13 г на литр воды)

  - Комбинированным способом размораживают некоторые виды неразделанной океанической рыбы ( ставрида, дальневосточная скумбрия ). Рыбу помещают в холодную воду на 30 минут, добавляют соль (10 грамм на 1литр ), затем вынимают, дают воде стечь и продолжают размораживать на воздухе до температуры в толще мышц ноль градусов.

Размороженную рыбу не хранят, а сразу используют для приготовления блюд.

Одним из способов размораживания является нагрев рыбы при помощи СВЧ. Этот способ дает хорошие результаты, так как уменьшает время размораживания и рыба в большей степени сохраняет свои ценные качества)

- Разделка рыбы.

(Целью разделки является удаление несъедобных частей и подготовки рыбы к порционированию различными способами.
- Обработка рыбы с костным скелетом( карп, судак, сазан, форель, толстолобик, амур,лосось и д.р.)
Этот процесс складывается из следующих операций: удаления чешуи, потрошения, промывания, разделки и вторичного промывания.

- Разделка рыбы на филе(пластование)

 (Рыбу, массой более  1,5 килограмма разделывают на филе путем пластования, после чего нарезают ножом на порционные куски ( одной массы и размера).Для этого  у рыбы, начиная с головы и хвоста, срезают половину рыбы (филе), ведя нож параллельно позвоночнику, но так, чтобы на нем не оставалось сверху мякоти.

    В результате такого пластования получают два филе: с кожей и реберными костями (верхнее филе) и с кожей, реберными и позвоночной костью (нижнее филе).Полученные филе нарезают на порционные куски поперек.)

- Обработка бесчешуйчатой рыбы.
(Рыба без чешуи сом, налим, угорь) покрыта слоем слизи, имеет плотную кожу, чаще темного цвета, неприятную на вкус. Поэтому при обработке рыбы с нее снимают кожу).

- Обработка осетровой рыбы.
(Осетровая рыба отличается тем, что не имеет костного скелета и е поверхность покрыта несколькими рядами костных пластинок- жучек.

   Вначале отрубают голову вместе с грудными плавниками. После этого у рыбы срезают спинные костные жучки вместе с полоской кожи в направлении от хвоста к голове и удаляют плавники. Иногда хвостовой плавник не отрезают до удаления визиги – плотного хряща, заменяющего осетровым рыбам позвоночник. Можно также отрезать хвост и, поддев визигу с помощью поварской иглы с хвостовой стороны или изнутри рыбы, вытянуть рукой. Рыбу пластуют, разрезают вдоль по середине жировой прослойки на спине и получают две половины, называемые звеньями).

7) Приготовление рыбных полуфабрикатов.
(Для приготовления полуфабрикатов разделанную рыбу нарезают, панируют, иногда маринуют.

  - Панированием ( называют обваливание полуфабрикатов в муке, сухарях или тертом хлебе (хлебная панировка ). В результате панирования уменьшается вытекание сока и испарение воды при жаренье, а готовое кулинарное изделие имеет красивую поджаристую корочку.
Порционные куски в зависимости от назначения панируют различными способами: для жаренья с малым количеством жира (основным способом) рыбу (панируют в муке или сухарях, а для жарения в большом количестве жира (фритюре) куски панируют в муке, смачивают в льезоне и панируют в белой панировке или в сухарях. Такой способ панировки называется двойной панировкой. Льезоном ( от французкого слова « лейзон- связь» ) называют яично - молочную смесь. Для ее получения смешивают яйца с молоком и солью.)

 - Маринование. (Цель маринования – размягчить ткани рыбы и придать ей особый аромат. Нарезанную рыбу пересыпают зеленью петрушки, солью, перцем, сбрызгивают лимонным соком и поливают растительным маслом. Компоненты для маринада могут быть и другие, в зависимости от приготавливаемого блюда. Маринуют рыбу один час или полтора часа.)
8) Тепловая обработка рыбы.
 (Рыбу варят, припускают, запекают и жарят. Реже ее тушат, так как соединительная ткань рыбы состоит почти исключительно из коллагена и при тепловой обработке быстро размягчается.

    Выбор способа тепловой обработки зависит от особенностей строения и состава тканей рыб.

Для жарения лучше использовать виды рыб, у которых мясо сочное, нежное, но легко деформируется, а панирование способствует сохранению кусков.

   Варить и припускать рыбу следует с более плотным мясом, так как подача с соусом делает блюдо сочным.

   Для варки  рыбу обрабатывают следующим способом: целыми тушками, целыми тушками без головы, осетровая рыба целыми звеньями с кожей,без жучков, порционными кусками, нарезанными под углом девяносто градусов, из рыбы разделанной тушками на филе с кожей и реберными костями или на филе с кожей.

   Жидкости берут такое количество, чтобы она покрывала рыбу не более чем на один два сантиметра ( около двух литров на один килограмм ). Жидкость быстро доводят до кипения, кладут соль и, уменьшив нагрев, доводят до готовности.

   Сроки варки порционных кусков 12 – 15 минут, крупных кусков 30 – 45 минут.)

-  Припускают ( некрупную рыбу целиком, осетровую рыбу – звеньями или порционными кусками ( для банкетов ). Порционные куски нарезают под углом тридцать градусов из филе рыбы с кожей без реберных костей или филее без кожи и реберных костей. Припускают рыбу, которая не обладает резко выраженным специфическим вкусом и запахом. Дно посуды с толстым дном смазывают маслом. В посуду с рыбой наливают столько воды, чтобы она покрывала примерно на одну треть ее высоты ( примерно 0,3 л на один кг ), добавляют соль, специи, коренья по тем же правилам ,что и при варке. Посуду накрывают крышкой и варят до готовности.
Срок припускания порционных кусков 15 – 20 минут, целой рыбы и звеньев 25 – 45 минут. Поверхность припущенной рыбы бывает покрыта сгустками свернувшегося белка. Перед подачей их обмывают бульоном.)

   - Тушат ( рыбу сыро или предварительно обжаренной. В тушеном виде целесообразно приготовлять рыбную мелочь и морских рыб: камбалу, зубатку, треску, палтуса. Для тушения используют те же специи, что и для припускания. Тушат рыбу 10 – 15 минут.)
     - Жарят  (рыбу порционными кусками, звеньями или тушками. При этом используют разные способы жарения: с жиром, в жире ( фри ), в жарочных шкафах, на решетках, вертелах.
     Крупную рыбу предварительно разделывают любым способом. Затем посыпают солью, перцем панируют в муке и жарят на сковородах с растительным маслом или другим жиром, разогретым до 160 градусов.        Обжаренную с двух сторон рыбу дожаривают в жарочных шкафах при температуре 250 градусов в течении 5 минут.

      На гарнир к жареной рыбе чаще всего подают жареный картофель. Можно подавать также отварной картофель и картофельное пюре. Дополнительным гарниром служат соленые огурцы и помидоры. Карася, линя, лещя или окуня подают с гречневой рассыпчатой кашей. Иногда жареную рыбу отпускают с соусами: томатным, томатным с овощами.
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Для жарения во фритюре ( рыба фри ) полуфабрикаты готовят из рыбы, разделанной на филе без кожи и реберных костей, из полностью зачищенных звеньев осетровых рыб. Порционные куски посыпают солью, перцем, панируют в муке, смачивают в льезоне из молока и яиц и вновь панируют, но не в муке, а в белой панировке (тертый черствый) белый хлеб). Затем полуфабрикаты жарят в жире, нагретом до 160 – 170 градусов, дают ему  стечь, и дожаривают в жарочном жкафу.

Гарнируют рыбу фри жареным картофелем, жареным в жире (фри ),жареной в жире зеленью петрушки, ломтиками лимона без семян и цедры.

    Рыбу запекают под соусом или без соуса. Без соуса обычно целую рыбу. Для этого ее очищают, посыпают солью, перцем и запекают в жарочных шкафах.       Чаще запекают рыбу под соусами. Для этого порционные сковородки смазывают жиром, наливают немного соуса, укладывают гарнир, приготовленную рыбу, заливают все соусом, посыпают тертым сыром, поливают маслом и запекают.
     Под соусами запекают рыбу, нарезанную порционными кусками, из филе без реберных костей ( с кожей или без нее ).

    Сырую рыбу запекают под соусом белым с товарным картофелем. Припущенную – под соусом паровым или молочным с отварным картофелем или макаронами. Жареную – с жареным картофелем или рассыпчатой гречневой кашей под соусом сметанным или соусом томатным с луком и грибами).

                        IV.Закрепление пройденного материала.
1.Какое вещество содержится в рыбе, способствующее построению костной ткани? ( витамин D-  кальциферол).

2 .В чем заключается диетическая ценность рыбы, а также ее усвояемость?

 ( низкая температура плавления жира, нежная консинстенция мяса рыбы, белки мяса рыбы под воздействием тепловой обработки легко видоизменяются, благодаря чему рыба легко усваивается)                                3.  В зависимости от чего, мы так или иначе производим разделку рыбы?

         ( В зависимости от ее кулинарного  использования)

4.  Что называется визигой?

    ( Визига – плотный хрящ, заменяющий осетровым рыбам позвоночник ).

5.  Понятие – панирование?

  (под панированием мы подразумеваем обволакивание продукта в различных видах панировки – муке ( мучная), в сухарях ( сухарная), хлебная ( тертый черствый белый хлеб ), а также в льезоне ( взбитые яйца с молоком).

     6.    Способы тепловой обработки рыбы?

( рыба жареная основным способом, рыба припущенная, рыба запеченная,   рыба вареная, рыба фри, рыба тушеная ).

7.     Почему у бесчешуйчатых рыб надо удалять кожу перед тепловой обработкой?

 (У бесчешуйчатых рыб, как правило, кожа темная и с резким специфическим запахом, поэтому ее следует удалять перед тепловой обработкой ).

      8.     Охарактеризуйте процесс пластования рыбы.
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 ( Пластуют таким образом – подготовленную рыбу, начиная с головы или хвоста разрезают пополам параллельно позвоночнику, но так, чтобы на нем не оставалось сверху мякоти) 
       Далее происходит ознакомление с натуральными образцами, представленными в виде рыбных блюд различной тепловой обработки, приготовленными обучающимися группы.

       Это – рыба фри ( филе осетрины, с овощным гарниром; рыба (хек) запеченная под томатным соусом, рыба (форель) вареная с картофельным пюре, рыба припущенная ( судак ) с шампиньонами.

      Озвучивается технологический процесс приготовления блюд.

      Блюда  дегустируются, оцениваются.

IV. Обобщение ответов.

V. Выставление оценок
VI. Задание на дом: повторить темы:  « Рыба». «Рыбные блюда»                
