
Раздел 
Кулинария 
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Рыба. 
Пищевая ценность 

рыбы.
Технология 
первичной и 
кулинарной 

обработки рыбы



Цели и задачи урока:

•  Знакомство с видами рыб, её 
пищевой ценностью.

• Ознакомление с признаками 
доброкачественности рыбы.

• Формирование знаний и 
технологической 
последовательности первичной 
обработки рыбы.

• Ознакомление с видами тепловой 
обработки рыбы.





По месту обитания: 
• Океаническая 
• Морская 
• Речная (пресноводные)





Пищевая ценность рыбы
   Рыба – очень важный белковый 

продукт. Содержание полноценного 
белка (в его состав входят незаменимые 
аминокислоты) колеблется в разных 
сортах рыбы от 10 до 23%. Количество 
жира в рыбе варьирует от 0,6 до 18,5 % 
(это средняя величина жирности рыбы в 
межнерестовый период, а самая жирная 
рыба содержит до 33% жира) и зависит 
от вида рыбы, места ее обитания, пола и 
возраста особи



По степени жирности:



Ассортимент рыбного 
отдела в магазине: 



Ассортимент рыбного 
отдела в магазине:



Признаки 
доброкачественности 

рыбы:
• У живой и охлажденной рыбы тело должно 

быть плотным , слизь прозрачным , жабры 
красными , глаза выпуклыми и прозрачными. 
Спинка хорошей рыбы мясистая , округлая.

•  Охлаждённая рыба тонет в воде и при 
надавливании на её тело не образуется ямка 
(или она быстро исчезает).

• Солёная рыба не должна быть покрыта липким 
белым или жёлтым налётом.

• Испорченная рыба имеет неприятный , 
отталкивающий запах.



•Покупая консервы , нужно обращать внимание 
на маркировку.



Нерыбные продукты моря 
   Вместе с рыбой в питании взрослых широко 

используются морепродукты (нерыбные продукты: 
морская капуста, креветки, кальмары, омары, 
лангусты, крабы, раки) – это морские водоросли и 
беспозвоночные морские животные, ткани 
которых богаты ценными питательными 

веществами. 
 

работа с учебником параграф 8 
с. 46



Первичная обработка 
рыбы

Работа  с учебником с. 36 



Тепловая обработка рыбы

• Варка
• Припускание
• Жарить
• Тушить
• Запекать





Синквейн
• 1 строка – одно слово, существительное, 

отражающее главную тему синквейна.
• 2 строка – два прилагательные, 

выражающих главную мысль.
• 3 строка – три глагола, описывающие 

действия в рамках темы.
• 4 строка – фраза, несущая 

определенный смысл.
• 5 строка – заключение в форме 

существительного ( ассоциация с 
первым словом)  



Домашнее задание 
Знать информацию о рыбе и 

нерыбных продуктах.


