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Задания выполнить  и отправить фото отчет  до 14.02.2022г.

Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru

Лекция.

В группу холодных блюд и закусок входят: бутерброды, салаты и винегреты; закуски 
из овощей и грибов; закуски из рыбы; закуски из нерыбного водного сырья; закуски из 
мяса и птицы; закуски из яиц.

Бутерброд (нем. Butterbrot - хлеб с маслом) - закуска, представляющая из себя ломтик
белого или ржаного хлеба, как правило смазанный маслом, на который уложен сыр, 
колбаса, рыба, икра или другие продукты Дубцов Г.Г. Технология приготовления 
пищи: учебное пособие. - М.: Издательский центр «Академия», 2004. -С. 150.. 
Существует огромное количество видов бутербродов - от классических с колбасой 
или сыром до многослойных из различных сортов мяса, овощей, зелени и соусов или 
паштетов.

Салаты и винегреты готовят из овощей (сырых, вареных, соленых, квашеных, 
маринованных) и их смесей. Помимо овощей в салатах и винегретах могут быть 
мясные и рыбные продукты, птица, нерыбные продукты морского промысла (крабы, 
креветки, кальмары и др.), сыр, брынза, яйца и др. Сладкие салаты готовят из плодов,
ягод, цитрусовых и бахчевых культур (арбузы, дыни).

Закуски из овощей и грибов.

Холодные закуски приготовляют из сырых овощей, овощей с фруктами, фруктов, из 
квашеных и маринованных овощей. Для холодных закусок используют следующие 
овощи:
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 · клубнеплоды (картофель, батат, топинамбур);
 · корнеплоды (морковь, свекла, редис, редька, репа, брюква, белые коренья, 

хрен);
 · капустные (капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, цветная, 

брюссельская, кольраби);
 · луковые (лук репчатый, лук зеленый, лук-порей, лук-батун, чеснок);
 · салатно-шпинатные (салат листовой, кочанный, ромен, шпинат, щавель);
 · десертные (спаржа, артишок, ревень);
 · пряные (укроп, чабер, экстрагон (тархун), базилик, майоран, кориандр (кинза));
 · плодовые -- тыквенные (тыква, кабачки, огурцы, арбуз, дыня, патиссоны);
 · томатные (томаты, баклажаны, стручковый перец);
 · бобовые (горох, бобы);
 · зерновые (сахарная кукуруза).

Свежие грибы. Их сразу подвергают обработке, так как они быстро портятся.

Соленые, маринованные, консервированные грибы. Отделяют от заливочной 
жидкости, промывают и нарезают. Используют для приготовления закусок. Чтобы 
сохранить хорошее качество соленых и маринованных грибов, до обработки они 
должны быть полностью погружены в рассол или маринад.

Закуски из рыбы

Для приготовления рыбных закусок используют вареную или жареную рыбу и 
различные рыбные продукты.

Закуски из сельди. Сельдь с высоким содержанием соли вымачивают: неразделанную
-- в воде, разделанную на филе -- в настое чая или в воде с молоком. Для 
приготовления холодных закусок сельдь разделывают на филе без кожи и костей (или
с костями).

Блюда из отварной рыбы. В отварном виде подают обычно рыбу осетровых пород, 
судака, белорыбицу и др.

Осетровую рыбу варят целыми звеньями, затем охлаждают, зачищают и нарезают. 
Судака и другую рыбу с костным скелетом разделывают на филе с кожей, нарезают 
на порционные куски и варят. Подают отварную рыбу со сложным гарниром из 
отварного картофеля, моркови, зеленого горошка, свежих огурцов и зелени петрушки.
Вареные овощи для гарнира заправляют майонезом. Дополнительно можно 
гарнировать крабами, креветками, раковыми шейками.

Заливная рыба. Для приготовления заливной рыбы готовят желе на основе рыбного 
бульона, который варят из рыбных отходов. Чем концентрированнее бульон, тем 
выше качество желе (для 1 кг желе берут 1 кг рыбных отходов). В качестве 
желирующего вещества используют желатин (4 % от массы бульона).

Можно готовить желе и без желатина. Для этого чешую рыбы, плавательные пузыри 
(2 кг на 1 кг желе) хорошо промывают, заливают бульоном и варят при слабом 
кипении 2-3 ч. Отвар процеживают и, если надо, осветляют.

Заливные блюда готовят из вареной рыбы (филе без кожи и костей или без костей, но
с кожей), крабов, отварных кальмаров. Все продукты перед заливанием желе должны 
быть хорошо охлаждены.



Применяют два способа приготовления заливных рыбных блюд:

 -на тонкий слой налитого в противень застывшего желе кладут куски рыбы и с 
помощью желе закрепляют на них украшения из лимона, зелени, отварных 
овощей. Затем все заливают желе и после застывания вырезают куски рыбы 
вместе с желе;

 -на дно формы наливают слой желе, когда он застынет, кладут украшения, 
куски рыбы или других продуктов (кальмары, крабы) и все заливают желе. 
После застывания форму вынимают, погрузив ее на 1 -- 2 мин в горячую воду. 
В формах можно заливать не только порционные куски рыбы, но и нарезанные 
мелкими кусочками продукты (осетровая рыба, кальмары, крабы).

Желе используют также для заливания в формах овощных гарниров и глазирования 
отварных овощей.

Рыба фаршированная. Фаршируют судака, щуку, леща и другую рыбу. Закуски из 
нерыбного водного сырья

На предприятия массового питания (рестораны, кафе, бары и др.) поступают 
нерыбные морепродукты, в основном это - моллюски (устрицы, мидии, морские 
гребешки); ракообразные (речные раки, крабы, лангусты, креветки), головоногие 
моллюски (кальмары); иглокожие (трепанги) и др [3, c. 110] .

Двустворчатые моллюски -- мидии, гребешки, устрицы. Отличительная особенность 
двустворчатых моллюсков -- наличие в их раковине двух створок, которые 
охватывают тело моллюска [1, с. 52].

Мидии (черные ракушки крупного размера) добывают в дальневосточных морях, а в 
Черном море -- мелкую мидию. Съедобной частью мидий считается мускул с мантией
и внутренности. Мясо мидий нежное, отличается высокой пищевой ценностью. 
Поступают на предприятия живыми в створках, в варено-мороженом виде в брикетах.

Живые промывают в холодной воде, предварительно замочив их в холодной воде на 
2-3 ч.

Устрицы с открывшейся в период хранения раковиной не используют.

Мидии в створках варят в воде с добавлением специй, кореньев в течение 15 мин (на 
1 кг мидий берут 2 л воды и 100 г соли). К моменту готовности мидий створки 
раскрываются. После варки отвар сливают, мидии охлаждают, извлекают из створок 
мясо, которое тщательно промывают теплой водой до полного удаления песка. 
Отварные мидии используют в дальнейшем для приготовления кулинарных блюд.

Варить мидии можно без створок. Для этого вводят нож между острыми концами 
створок, разрезают мускул-замыкатель, проводят ножом под верхней створкой, 
вынимают мясо мидии и тщательно промывают. Варят мидии 5-7 мин с добавлением 
специй, кореньев (на 1 кг мидий -- 2 л воды, 40 г соли).

Устрицы, гребешок обрабатываются так же, как и мидии [2, с. 56.].

Ракообразные. Живых речных раков тщательно промывают и варят.

Креветки поступают сыромороженые и варено-мороженые неразделанные (целые), 
замороженные в блоках по 12 кг, сушеные и в виде консервов (натуральных).



Лангустов сыромороженых разделанных (шейки в панцире) размораживают на 
воздухе в течение 3 ч, чтобы шейки легко отделялись друг от друга.

Белковую пасту «Океан» размораживают на воздухе до температуры в толще блока --
1 С.

На предприятия общественного питания поступают трепанги сушеные и варено-
мороженые. Трепанги сушеные тщательно промывают холодной водой до тех пор, 
пока с поверхности не будет удалена угольная пыль и вода не станет прозрачной. 
Затем их заливают холодной водой и выдерживают в ней в течение 24-30 ч при 
температуре 18-20 °С, меняя воду 2-3 раза. На другой день воду сливают, трепанги 
промывают, вновь заливают холодной водой и доводят до кипения. Затем снимают с 
плиты и оставляют в отваре до следующего дня. На следующий день отвар сливают, 
трепанги промывают холодной водой и потрошат, разрезав ножницами брюшко по 
всей длине. После потрошения трепанги тщательно промывают, заливают холодной 
водой, кипятят и оставляют в отваре на 24 ч. Если трепанги остались жесткими, 
процесс повторяют 2-3 раза в течение двух суток.

Трепанги хранятся в холодной воде со льдом при температуре 4-6 °С, перед 
использованием их нарезают ломтиками и ошпаривают в кипящей воде 1--2 мин.

Трепанги варено-мороженые размораживают в воде при температуре 15 °С. 
Размораживание считается законченным, когда температура достигает 1 °С. 
Допускается размораживание в воде, нагретой до температуры 40 °С, при 
соотношении массы воды и трепанга 2:1 в течение 40 мин.

Размороженных трепангов разрезают вдоль брюшка, зачищают от остатков 
внутренностей, песка, промывают.

Водоросли. Морскую капусту сушеную пищевую очищают от примеси и замачивают в 
восьмикратном количестве воды в течение 10-12 ч, промывают до полного удаления 
песка, варят, меняя воду, в течение 2 ч.

Размягченную капусту хранят в отваре до 24 ч, после чего отвар сливают, 
промывают, заливают холодной водой и хранят в холодильном шкафу [2, с. 56].

Блюда и закуски из мяса и птицы

Для холодных закусок используют преимущественно вырезку, тонкий или толстый 
края, корейку, свиные, бараньи, телячьи окорока и молодую упитанную птицу. Жир 
баранины имеет высокую температуру плавления и поэтому из нее редко 
приготовляют холодные закуски. Вареное и жареное мясо охлаждают и хранят при 2--
6°С, зачищают и нарезают его перед подачей. Ко всем мясным холодным блюдам 
подают соус хрен или майонез и овощной гарнир.

Закуски из яиц

Для приготовления холодных закусок яйца варят вкрутую. Сваренные, очищенные 
яйца разрезают вдоль пополам, укладывают на картофельный салат, заливают 
майонезом и украшают зеленью.

Вареные яйца можно порубить и смешать с зеленым или жареным репчатым луком, 
заправить сливочным маслом, солью, перцем. Отпускают на закусочных тарелках.



Для приготовления фаршированных яиц вареные яйца разрезают вдоль пополам или 
вырезают из них корзиночки, вынимают желтки и заполняют углубления кетовой или 
зернистой икрой, мясным салатом или салатом из крабов, вареными кальмарами, 
шинкованными соломкой и заправленными майонезом, рубленой сельдью и другими 
продуктами.


