
План уроку №145-146 

Тема : «Підготовка  рибних та м'ясних продуктів для приготування 

холодних страв та закусок» 

Рибні холодні страви і закуски готують з відварних пластів риби з 
хрящовим скелетом, смажених і відварних порційних шматків різних видів 
риби. 

У кети, сьомги, лососини, чавичі, горбуші відрізають плавники і 
голови, після чого розділяють на два пласти, зрізаючи хребетні і реберні 
кістки. Нарізають рибу під кутом 30—45°, починаючи від хвоста, зрізають 
м'якоть з шкіри. Частину риби, що залишилася, до подальшого використання 
покривають зачищеною шкірою. Балики зачищають від шкіри; якщо вони 
надходять з хребетною кісткою, то філе зрізають з хребта, зачищають 
обвітрені підкопчені частини і нарізують упоперек на скибочки по 2—3 шт. 
на порцію. Тешу зачищають від реберних кісток, обвітреної поверхні і 
нарізують на порційні шматки. 

Копчену рибу (сига, тріску, морського окуня) зачищають від шкіри і 
кісток, нарізують на шматки. Оселедця розбирають на філе з кістками або 
чисте філе. 

Шпроти, сардини, сайру виймають з банки, перекладають у чистий 
сухий посуд і потім розподіляють на порції без додаткової обробки. Сік, 
томатну заливку або масло розподіляють рівномірно разом з основним 
продуктом. У кільки видаляють хвіст, голову і нутрощі. 

  З м'яса і м'ясопродуктів для приготування холодних страв 
використовують ростбіф, язик, шинку, буженину, окіст, смажену і відварну 
птицю, дичину і ковбаси. М'ясопродукти, обсмажені великим шматком, 
охолоджують, знімають засохлу кірочку, нарізують упоперек волокон 
тоненькими шматками. Окіст зачищають, видаляють кістки, знімають шкіру, 
зрізають зайвий жир. Потім розбирають на зручні для нарізування частини. 
Ковбасу (варену і копчену) перед нарізанням обтирають сухим рушником, 
видаляють обв'язки, шкіру надрізують і частину її знімають. 

Якщо оболонку з ковбаси зняти важко, то ковбасу занурюють на 1—2 
хв. у гарячу воду, обтирають насухо рушником, потім надрізують шкіру й 
обчищають. 

Відварний язик, не охолоджуючи, занурюють у холодну воду і 
обчищають від шкіри, потім охолоджують і нарізають на порції. 

Птицю і дичину смажать до готовності, охолоджують, нарізають на 
порції. 

 

 

 



 


