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Все выполненные задания отправлять на электронную почту
 Федоренко Наталье Вячеславовне                natalyavph@gmail.com
или  на Viber /WhatsApp по телефону 89033825310


Вторая пара

Организация работы рыбного цеха.

В крупных рыбных цехах наиболее трудоемкие процессы механизированы, и обработка рыбы осуществляется на поточных механизированных линиях. Замороженные блоки рыбы с помощью транспортеров загружают в металлические бункеры для дефростации (с 3-5% раствором поваренной соли при температуре не выше 12°С на 2-3 ч), когда температура в толще тушки достигает -1°С, дефростация считается законченной. По окончании оттаивания из бункера спускают воду, открывают запорную крышку в днище бункера и рыба поступает на ленточный транспортер.
Рыба с крупной чешуей подается к чешуеочистительному барабану, вода, подаваемая на барабан, промывает рыбу и смывает чешую в поддон. Далее рыба выгружается из барабана на ленточный транспортер, подающий ее к столу, рядом с которым установлены сдвоенные плавникорезки. После очистки рыбу подают к головоотсекающей машине. Разделывают рыбу на 2х-ярусном рыборазделочном конвейере, вдоль которого расположены рабочие места для потрошения и промывания рыбы. Удаление внутренностей производится вручную. Рабочее место оборудуется производственным столом с отверстием для удаления чешуи, разделочными досками, ножами поварской тройки. После удаления внутренностей рыба поступает в моечную машину, а отходы – к специальному отходопроводу. Промытые тушки складывают в передвижные ванны и отвозят к фиксатору.
Организация рабочих мест на линии обработки рыбы с костным скелетом:
1. Размораживание рыбы – ванны с механизированной загрузкой рыбы в сетчатых контейнерах или передвижные ванны (в небольших цехах);
2. Очистка рыбы от чешуи – чешуеочистительный барабан или приспособление для очистки на производственных столах с бортиками и желобом;
3. Удаление плавников – плавникорезка типа ПР – 2 (производительность 30 рыб в мин) или малый нож поварской тройки на производственном столе с желобом;
4. Удаление головы – головоотрезающая машина типа 2С - 1 (производительность 30 рыб в мин) или нож-гильотина;
5. Потрошение – стол со встроенной моечной ванной или стол с приспособлением для зачистки рыбы, стол с отверстием и желобом;
6. Промывание – ванна с широкими бортами или стол для стекания воды с рыбы промывают при помощи травяных щеток;
7. Фиксация рыбы в соленом растворе – машина для фиксации рыбы или ванна;
8. Охлаждение – охлаждаемая камера или холодильный шкаф;
9. Упаковка, маркировка – столы производственные, стеллажи передвижные, контейнеры.
Приготовление полуфабрикатов: выделяют рабочие места для приготовления натуральных (порционных, мелкокусковых) полуфабрикатов и изделий из котлетной массы. Устанавливаются производственные столы, на которых должен находиться комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, набор специй и приправ (в специальном ящике) и настольные весы. Тарой для п\ф служат противни, функциональные емкости, которые хранят на стеллажах и холодильных шкафах или камерах. 
Рыбные полуфабрикаты, отправляемые на другие предприятия, «фиксируют», т. е. погружают в 15 % - ный раствор поваренной соли при температуре от - 4 до - 6°С на 5 - 6 мин.
Рабочее место для приготовления полуфабрикатов из рыбы оборудуют специальным производственным столом, весами, комплектом ножей поварской тройки, различными досками, набором специй и приправ.
Готовые полуфабрикаты укладывают в специальную тару и на тележках или стеллажах перевозят в холодильные камеры.
Рыбные отходы (головы, кости и плавники) используют для варки рыбных бульонов и приготовления маринадов, икру и молоки - для запеканок.
Рыбные полуфабрикаты - скоропортящиеся продукты, поэтому требуют строгого соблюдения санитарных правил. Температура хранения полуфабрикатов от - 4 до +6°С.
 Необходимо соблюдать следующие правила: во время работы своевременно удалять и перерабатывать отходы, следить за санитарным состоянием цеха и каждого рабочего места, после окончания работы тщательно промывать и протирать все машины, ошпаривать разрубочный стол кипятком и засыпать солью.
На линии обработки рыбы осетровых пород устанавливают производственные столы, ванну с подогревом для ошпаривания звеньев, моечные ванны. Рыбу оттаивают на стеллажах в течение 12-14 ч.
Технологический процесс обработки состоит из следующих операций:
отделение головы, срезание спинных жучков, вытягивание визиги, пластование рыбы на звенья, ошпаривание, зачистка поверхности, промывание.




Задание
1.Составьте и изучите конспект лекции.
2.Ответьте письменно на вопросы:
1)Как размораживают рыбу на крупных предприятиях?
2)Как производят разделку рыбы?
3)Какие рабочие места выделяют для приготовления п/ф из рыбы?
4)Для чего используют рыбные отходы?
5)При какой температуре хранят рыбные п/ф?
 



