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Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, 
нерыбного

водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной 
(порционными кусками),

рыбы под майонезом). Подбор гарниров, соусов, заправок. 
Оформление тарелки

 задание:  Прочитать, изучить текст и заполнить таблицу

Наименование 
блюда

Обработка продуктов, 
нарезка

Технология 
приготовления

Оформление и 
подача

Сельдь с 
гарниром
Рыба под 
майонезом
Рыба жареная 
под маринадом
Рыба заливная

Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок из рыбы и
нерыбного водного сырья. Ассортимент блюд. Требования к качеству, сроки 
реализации

Для холодных закусок  и  блюд используют  свежую рыбу  и  гастрономические
рыбные продукты. Свежую рыбу для холодных блюд разделывают так же, как и
для горячих.

 



В качестве приправ используют заправки: майонез, сметану, соусы.

Холодные блюда и закуски должны быть красиво оформлены. Температура блюд
при отпуске должна быть не выше 12 0 С.

Рыба соленая

Рыбу режут тонкими кусками по 2-3 на порцию, укладывают на блюдо, сбоку
располагают дольки лимона, зелень петрушки.

Шпроты, сардины.

Подают на лотках.

Рыбки укладывают спинками в одну сторону. Поливают маслом, в котором они
были приготовлены, украшают зеленью петрушки и ломтиками лимона.

Соленые килька, хамса, салака с луком и маслом.

Перебранную и вымытую целую или разделанную кильку, хамсу, тюльку, салаку
укладывают  на  тарелку,  посыпают  нерезаным  кольцами  или  полукольцами
репчатым луком, поливают маслом или заправкой.

Сельдь с гарниром.

На селедочный лоток лоток укладывают нарезанную кусочками сельдь, по бокам
-  нарезанные  букетами  или  кубиками  вареные  картофель  морковь,  свеклу,
кружочками  или  ломтиками  свежие  огурцы,  помидоры,  зеленый  горошек,  яйца,
шикованный  лук  или  нарезанный  кольцами  репчатый  лук.  Сельдь  украшают
листьями салата или веточками зелени.

При подаче сельдь поливают заправкой салатной или горчичной. Овощи можно
накарбовать.  Часть  гарнира  можно  разложить  продолговатой  горкой,  а  сверху
положить сельдь.

Сельдь с картофелем и маслом.

Подготовленные  половинки  филе  сельди  без  кожи  и  костей,  сложив  вместе,
нарезают  поперек  или  наискось  кусочками  шириной  2--3  см  и  укладывают  на
селедочницу или лоток в виде целой рыбы, приставив хвост и голову.

Украшают зеленью петрушки.

Отдельно на порционной сковороде или в круглом баранчике, поставленном на
закусочную  тарелку,  подают  горячий  отварной  картофель  в  целом  виде  или
обточенный  в  форме  бочонков,  посыпанный  рубленой  зеленью,  а  на  розетке  -
красиво оформленное сливочное масло.

Рыба под майонезом.
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