   6 класс – 23. 04 ТЕХНОЛОГИЯ  
Тема урока «Обработка рыбы: первичная, тепловая. Технология приготовления морепродуктов. Подача рыбных блюд».
 https://uchitelya.com/tehnologiya/47235-prezentaciya-ryba-i-moreprodukty-6-klass.html
Первичная обработка рыбы  выполняется в такой последовательности:
Оттаивание – очистка от чешуи – удаление внутренностей , головы, плавников и хвоста – промывание – пластование, нарезание на порционные куски.
     Тепловая обработка имеет важное значение в приготовлении рыбных блюд, так как формирует вкус и аромат блюда. Если вы правильно обработаете рыбу, то вам удастся сохранить ее ценные питательные и биологически активные вещества.
В зависимости от способов тепловой обработки рыбные блюда делят на отварные, припущенные, жареные, запеченные, тушеные.
    Одно из важнейших правил, которое следует соблюдать при тепловой обработке, — продукты не переваривать и не пережаривать, так как в противном случае ухудшаются внешний вид и вкус блюда и значительно снижается его пищевая ценность.
Из рыбы можно приготовить холодные блюда:
Заливное
Рыба под маринадом
Салаты
Требования к качеству готовых блюд 
· Отварная и припущенная рыба должна быть хорошо проварена, но при этом не разваливаться.
· Поверхность жареной рыбы должна быть покрыта ровной коричневой корочкой золотистого или светло-коричневого цвета
· Мясо жареной рыбы должно легко отделяться вилкой, быть мягким. Сочным, но не дряблым.
· Блюда из рыбной котлетной массы должны сохранять свою форму, не иметь трещин, иметь однородную, хорошо измельченную консистенцию.

Д\з:  Ответить на вопросы.
1. Какие способы тепловой обработки используют при приготовлении рыбных блюд?
2. Для чего применяется панировка?
3. Расскажи о способах жарения рыбы.
4. Какие требования предъявляют к качеству рыбных блюд?
	Учитель технологии: Клещева Елена Владимировна
	Тел. 9384077851 



