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	Тема
	Ознакомление с правилами хранения рыбных полуфабрикатов

	Задание 
	Ознакомиться с лекционным материалом. Ответить  на контрольные вопросы и задания в тетради. Сфотографировать. Переслать на: электронную почту albinaauimanova@yandex.ru
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Цель: обучающийся должен ознакомится с правилами хранения рыбных полуфабрикатов.
Задачи:

• обучающие задачи: 

- сформировать у обучающегося представление о хранении рыбных полуфабрикатов
• воспитательные задачи:

- прививать обучающимся интерес к предмету, воспитывать чувство патриотизма, гуманности, трудолюбия, уважения к старшим, эстетический вкус, этические нормы, дисциплинированность, правильную культуру поведения на уроке, тягу к будущей профессии.
• развивающие задачи: 

- развивать у обучающихся мышление, познавательное умение, фантазию самостоятельность, коммуникативность.

Вид и форма урока: урок ознакомления с новым материалом.
Требования к производству и хранению рыбных полуфабрикатов

Наибольшее количество микроорганизмов находится в непотрошеной рыбе, наименьшее – в тушках полуобработанной рыбы, но это количество возрастает при дальнейшей обработке и хранении полуфабрикатов. Во избежание этого рыбу разделывают на специальном столе и доске. До и после разделки рыбу промывают холодной проточной водой, нарезают на порционные куски и панируют на другом столе. Необходимо вовремя удалять отходы. По окончании обработки рыбу тщательно промывают, обсушивают оборудование и инвентарь. В процессе работы их неоднократно споласкивают горячей водой.

Рыбные полуфабрикаты хранят в охлажденном виде при температуре 0–4 °С. Целую разделанную рыбу или крупные куски хранят 24 ч, порционные куски и рыбный фарш – 6 ч, котлетную массу выкладывают на противень слоем не более 5 см и хранят 2–3 ч, а полуфабрикаты из котлетной массы – до 12 ч. Самый длительный срок хранения рыбных изделий в морозильной камере составляет полгода. Причем рыбное филе можно там хранить только от трех до четырех месяцев, рыбный фарш и того меньше – от двух до трех месяцев. Самый маленький срок хранения имеют рыбные пельмени – один месяц.

Рыбные полуфабрикаты, предназначенные для доготовки на предприятиях общественного питания и продажи через магазины кулинарии, охлаждают 2—3 ч при температуре от 0 до 4°С. Целую разделанную рыбу или крупные куски хранят 24 ч, порционные куски и рыбный фарш — 6—8 ч, котлетную массу укладывают на противень слоем не более 5 см и хранят 2—3 ч, а полуфабрикаты из котлетной массы — до 12 ч.

Общий срок реализации полуфабрикатов при условии их хранения в холодильниках должен быть не более 24 ч с момента окончания их приготовления, включая время хранения и транспортировки. Если используют неохлаждаемый транспорт, то срок перевозки должен быть не более 2 ч.

Условия хранения, сроки годности полуфабрикатов из рыбы

Рыба и полуфабрикаты из нее относятся к особо скоропортящейся продукции. Полуфабрикаты из рыбы при их производстве, хранении, транспортировке и обороте должны храниться при условиях, обеспечивающих сохранение их качества и безопасности в течение всего срока годности. Установленные сроки годности и условия хранения полуфабрикатов из рыбы, вырабатываемых по нормативной и / или технической документации.

Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы

	
	Наименование продукции
	Срок годности,
	Температурный

	
	
	не более
	режим, ○С

	
	Рыба всех наименований охлажденная
	48 часов
	0 – -2

	
	 
	 
	 

	
	Филе рыбное
	24 часов
	0 – -2

	
	 
	 
	 

	
	Рыба специальной разделки
	24 часов
	-2 – +2

	
	 
	 
	 

	
	Фарш рыбный пищевой, формованные фаршевые
	24 часов
	-2 – +2

	
	изделия, в том числе с мучным компонентом
	
	

	
	
	 
	 


	
	Рыба, порционированная в сухарях
	24 часов
	+2
	– +6

	
	Рыбный шашлык
	10 часов
	-2 – +2

	
	Суповые рыбные наборы
	36 часов
	-2 – +2

	
	
	до 1 месяца
	Не выше -18

	
	 
	
	

	
	Рыбные пельмени
	240 часов
	Не выше -18

	
	Котлеты, фарш замороженные
	72 часов
	-4
	– -6

	
	Ракообразные, двустворчатые моллюски живые,
	12 часов
	+2
	– +6

	
	охлаждённые
	
	
	

	
	
	 
	 
	 


Количество рыбных полуфабрикатов, хранящихся в цехе, на складе организации-изготовителя, не должно превышать объемы работающего холодильного оборудования или размеры складского помещения, быть достаточными для обеспечения соответствующих условий хранения в течение всего срока годности данного продукта.

Контрольные вопросы: 

Ответить на вопросы письменно в тетради. 

1.Какие виды полуфабрикатов из нерыбных продуктов вы знаете? . 
2. Какие виды рыбных полуфабрикатов вы знаете ?( перечислить). 

