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Тема урока: Технология приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из неё 

Цели урока: Дидактическая (образовательная). Приобрести практические навыки по технологии приготовления  котлетной массы, порционированию и формованию полуфабрикатов из  котлетной массы: котлет и биточков.

 Развивающая: Развить умение логически мыслить и выбирать наиболее рациональный способ выполнение работы, соблюдать последовательность технологических операций, развивать компетентность в вопросах технологии приготовления котлетной массы и современном оборудовании по формовке полуфабрикатов. Привить навыки самостоятельной и коллективной работы по рациональному использованию в кулинарии продуктов.
 Воспитательная. Воспитывать трудолюбие, ответственность за порученную работу, самостоятельность в принятии верных решений, прививать интерес к будущей профессии.

Тип урока: Урок по освоению трудовых приемов и операций. 

Вид урока: Лабораторное занятие.
Междисциплинарные связи:
- Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
- Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
- Техническое оснащение и организация рабочего места

Перечень литературы
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Материально-техническое оснащение занятия:
Дидактическое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, учебник Н.И. Ковалев «Технология приготовления пищи», карты-задания, схемы – задания, раздаточный материал: требования к качеству и сроки хранения, таблицы оценки качества готовой продукции, оценки качества полуфабрикатов из рыбной котлетной массы, натуральные образцы.

Оборудование: стол производственный СП-1200, весы ВНЦ1-10, мясорубка МИМ -82, ванна.

Инструменты, инвентарь, посуда: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «МС», контейнеры для укладки полуфабрикатов, противни для рулета, тефтелей, лопатки.

Сырье: мясо, хлеб, молоко, перец, соль, панировочные сухари, пшеничная мука, яйца, репчатый лук.
План урока
I.Вводный инструктаж 

1.1  Организационный  момент -  1-2% времени занятия

1.2 Вводная часть – 2-4% времени занятия.

1.3 Актуализация знаний – 10-12% 
II. Основная часть. Текущий инструктаж - 70-80% времени занятия.

         Выполнение трудовых приемов технологии приготовления мясной  котлетной массы и п\ф из неё.

III. Заключительный инструктаж – 3-4 % времени занятия.

3.1  Подведение итогов работы за день

3.2 Рефлексия студентов и выводы по уроку
3.3 Выдача домашнего задания
ХОД УРОКА:
I.  Вводный инструктаж

1.1  Организационный  момент 
· Обеспечение внутренней готовности – выявление отсутствующих.
· Обеспечение внешней готовности – соответствие санитарной одежды обучающихся требованиям производственной санитарии и технике безопасности; подготовка рабочего места к занятию.

1.2 Вводная часть 
· Сообщение темы занятия «Технология приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из неё». Слайд 1.
· Мотивация обучения, цели и задачи занятия

- приобрести практические навыки по технологии приготовления  котлетной массы;

- приобрести практические навыки порционирования, панирования и формования котлет и биточков. Слайд 2.  
Доброе утро!

На досуге отобедай у Пожарского в Торжке,

Жареных котлет отведай  и отправься налегке. 

                                         А. С. Пушкин, «Из письма к Соболевскому» Слайд 3.

Я зачитаю сейчас историю возникновения продукта, а ваша задача – угадать его название.

Это древнейший пищевой продукт, используемый человеком. Его кулинарное применение насчитывает столько же тысячелетий, сколько и использование огня. Именно на огне начали готовить этот продукт, что выделило человечество из остального животного мира. (Мясо). Верно.

1.3  Актуализация знаний (фронтальный опрос). Вам необходимо ответить на мои вопросы, тем самым мы повторим материал
1. Какие виды мяса используют для приготовления рубленой массы? (говядина, свинина, баранина) 
2. Как поступает мясо говядины, баранины, телятины и свинины работающем на сырье? (Говядина полутушами и четвертинами; баранина и телятина – тушами; свинина тушами, полутушами) Слайд 4.
3. Какое мясо поступает на предприятия общественного питания по термическому состоянию (Охлажденное, замороженное).
4.  Назовите части мяса говядины, используемые для приготовления рубленой массы? (шея, пашина, покромка, обрезки)
5. Для приготовления рубленой массы из свинины чаще используют следующие ее части? (обрезки, получаемые при разделке туш)
6. Какие части баранины используют для приготовления рубленой массы? (шея, обрезки) 
7. Какие виды размораживания вы знаете (Медленное и быстрое).
8. Что такое медленное размораживание - (Размораживают мясо в специальных камерах медленным способом температура от 0 до 8° С и составляет от 1-3 суток в зависимости от вида мяса, величины частей).

9. Что такое быстрое размораживание ( При быстром размораживании в камере поддерживается температура  20…25° С и времени  12…24 часа).

10.  Из каких операций состоит разделка полутуши  мяса. (Деление на отруба, обвалка отрубов, жиловка и зачистка).
11. При разделки передней четвертины, какие получают отруба: (Лопаточная часть, шейная часть, грудинка, спинно-реберная часть).
12. Спинно-реберную часть при обвалке срезают одним пластом и полученную мякоть делят на (подлопаточную часть, толстый и тонкий край).
13. Назовите виды мясной рубленой массы? (натуральная без наполнителей и котлетная с наполнителями) Слайд 5.
14. Что можно использовать в качестве наполнителей для мясной рубленой массы? (шпик, хлеб, репчатый лук, отварной рис)
15. Основными тканями мяса являются. (Мышечная, соединительная, костная и жировая).
16. Какие мясные полуфабрикаты получают предприятия общественного питания  работающие на мясных полуфабрикатах? (Крупнокусковые, мелкокусковые и рубленные).
17. Как проверить доброкачественность мороженого мяса? (С помощью лезвия разогретого ножа или путем пробной варки.) 
Повторив, какие виды и части мяса используют дл приготовления мясной рубленой массы, и какие продукты можно использовать в качестве наполнителей, мы перейдем к технологии приготовления котлетной массы из мяса: 

· Мясо нарезают для того, чтобы удобно было пропускать его через мясорубку. Слайд 6.
·  Замачивают в воде или молоке черствый пшеничный хлеб без корок.

· Мясо измельчают на мясорубке. Если мясорубка с двумя решетками – мясо измельчают один раз, если мясорубка с одной решеткой, соответственно мясо измельчают два раза. Затем соединяют измельченную массу из мяса с замоченным хлебом и пропускают через мясорубку еще раз. Слайд 7.
· Добавляют соль, перец, перемешивают и выбивают массу для обогащения ее кислородом. Слайд 8-9.
· Из готовой котлетной массы формуют п/ф, затем их панируют. Для панировки используют муку или панировочные сухари, которые предварительно просеивают. Слайд 10-11.
· Подготовленные п/ф укладывают на лотки и подвергают т/о 
18. Игра «Угадай полуфабрикат». Слайд 12.
18.1. Котлетную массу приготавливают с меньшим количеством хлеба, добавляют пассерованный лук, нарезанный мелким кубиком; затем порционируют, формуют в виде шариков, диаметром 3 см, панируют в муке. Используют по 2-4 шт на 1 порцию. (Тефтели)
18.2. Котлетную массу порционируют, панируют в сухарях, придают приплюснуто-округлую форму, диаметр 6 см, толщина  2 см. Используют по 2 шт на порцию. (Биточки) 
18.3. Котлетную массу приготавливают с меньшим количеством хлеба, порционируют, придают форму кружочка толщиной 1 см, на середину кладут фарш, края кружочка соединяют, панируют в сухарях, формуют в виде кирпичика с овальными краями используют по 1-2 шт на 1 порцию. (Зразы рубленные)
19. Каково значение хлеба в котлетной массе? (Хлеб влияет на вкус и состояние котлетной массы. Благодаря присутствию хлеба в котлетной массе удерживается влага, которая размягчает соединительную ткань, придаёт изделиям пышную пористую и сочную консистенцию.)
20. Для какой цели п/ф панируют? (Для уменьшения потери питательных веществ, жидкости для образования на поверхности поджаристой корочки).
21.  Перечислите виды панировок? (Мучная, красная, белая, хлебная панировка, соломкой.)
22.  Что такое льезон? (Смесь сырых яиц с молоком и солью. На 1 кг. – 670 гр  яиц + 340 гр. воды + 10 гр соли.) 
23.  Что готовят из котлетной массы? (Котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки) Слайд 13.
24.  Найдите соответствие Слайд 14.
- Формуют в виде шариков, диаметром до 3 см., по 3-4 шт. на порцию, добавляют пассерованный лук, панируют в муке, используют для жарения и запекания. ( Тефтели)

- Формуют, придают округло-приплюснутую форму, диаметр 6 см, до 2 см. толщиной. (Биточки).

- Приготавливают из котлетной массы с добавлением лука, яиц, маргарина в виде шариков массой 15-18 гр., по 8-10 шт. на порцию. (Фрикадельки).

- Формуют, придавая овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом, длина 10-12 см, ширина 5-6 см. (Котлеты).
25. Опрос по натуральным образцам: 

- Как называется этот полуфабрикат?

- Какая форма?

- Какие размеры?

- В чем панируют?

26.  В каком цехе будем готовить полуфабрикаты из мяса? (Мясной цех) Организация рабочего места. Слайд 15.
27. Какое оборудование используем для приготовление рыбных п\ф? (Мясорубка, фаршемешалка,  котлетоформовочная машина.)
- Здоровье, это главное богатство человека, которое необходимо беречь, поэтому не будем забывать о Т.Б. и охране труда на уроках производственного обучения. 
Рассмотрим правила безопасности труда перед началом работы. Необходимо проверить исправность ножа. Нож должен быть отточен, рукоятка целая, нож передаем лезвием к себе. 
28. Техника безопасности при работе на мясорубке, правила сборки… Слайд16-17.
II. Текущий инструктаж

Сегодня у нас на уроке натуральные образцы продуктов. Мякоть говядины, хлеб белый пшеничный, молоко, соль, перец черный, сухари панировочные. На каждом производственном столе, рабочем месте, находятся инструкционные карты и ксерокопии - памятки правильной организации рабочего места – продукты находятся слева, разделочная доска прямо перед обучающимися, посуда справа. Для приготовления котлетной массы, вы, ребята, будете пользоваться мясорубками. Обращаю ваше внимание на то, что мясо необходимо проталкивать только толкателями и соблюдать все правила ТБ при приготовлении котлетной массы. 
Выполнение трудовых приемов технологии приготовления котлетной массы и п\ф из неё.

2.1 Показ трудовых приемов мастером и самостоятельная работа обучающихся на рабочем месте повара.

·  Мясо зачищают от сухожилий и пленок, нарезают не большими кусками, моют. 
· Хлеб замачивают в холодной воде или молоке.
· Репчатый лук очищают.
· Муку и панировочные сухари просеивают.
· Приготовление котлетной массы.

· Приготовление п\ф. Котлеты, биточки.
2.2 Деятельность мастера, проведение целевых обходов 
· Проверка организации и содержания рабочих мест;
· Проверка правильности выполнения трудовых приемов и операций, наблюдение с места, текущий инструктаж (по общим затруднениям, ошибкам);
· Контроль за соблюдением технологического процесса при приготовлении  котлетной массы и полуфабрикатов из неё;
· Контроль за соблюдением правил санитарии;
· Устранение типичных ошибок при выполнении трудовых приемов;
· Проверка санитарного состояния рабочих мест

III. Заключительный инструктаж 
3.1  Подведение итогов работы за день:

· Отчет дежурного о санитарном состоянии рабочих мест, обучающихся.
· Самоанализ обучающихся;
· Рассказ об итогах работы;
· Разбор причин появления наиболее характерных недостатков и типичных ошибок;
· Выставление и сообщение оценок.
3.2 Рефлексия студентов и выводы по уроку Слайд 18.
1. Насколько Вам было комфортно работать в течение дня на практическом обучении?
2. Как вы оцениваете практическую полезность занятия в целом?
3. Научились ли вы сегодня технологическому процессу приготовления котлетной массы и приготовление п\ф из неё?
3.3  Выдача домашнего задания: Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 35 котлет, если на одну  котлету необходимо: котлетное мясо  – 74 гр. хлеб пшеничный 18гр. молоко – 24гр. Слайд 19.
             Инструкционная карта №1                                     Приложение 1

Технология приготовление  котлетной массы и полуфабрикатов из неё
Материально-техническое оснащение

 Оборудование: производственные столы, холодильный шкаф, мясорубки электрические, весы настольные.
Инвентарь, инструменты, посуда: Ножи поварские  и доски разделочные с маркировкой «МС», контейнеры для укладки полуфабрикатов, противни для рулета, тефтелей, лопатки.
Сырье: Мясо, хлеб белый пшеничный,  молоко, панировочные сухари, мука пшеничная, яйца, репчатый лук, соль, специи.
Последовательность технологических операций при приготовлении рыбной котлетной массы
Операция №1. Организация рабочего места. Полуфабрикаты нарезают на производственном столе с маркировкой «МС». Инструменты и инвентарь кладут с правой стороны, мясо – с левой. Настольные циферблатные весы должны стоять перед поваром на расстоянии вытянутой руки, разделочную доску с маркировкой «МС» кладут перед собой, большой нож для формования котлет и биточков, поднос для укладки п\ф.

Операция №2. Получение сырья. Получают сырье и взвешивают его.

Операция№3.Определение доброкачественности сырья. 
Доброкачественность сырья определяют органолептическим путем, по внешнему виду. Поверхность мяса должна быть сухой и упругой. Цвет мяса – от розового до красного, у баранины – до темно-красного. Если свежесть мяса вызывает сомнения, его прокалывают разогретым ножом или проводят пробную варку, или отправляют в лабораторию.
Операция №4. Обработка  и подготовка сырья. Мясо зачищают от сухожилий и пленок, нарезают небольшими кусками, моют. Хлеб замачивают в холодной воде или молоке, репчатый лук очищают. Муку и панировочные сухари просеивают.

Операция №5. Приготовление фарша. Котлетное мясо измельчают на мясорубке с двойной решеткой, после чего измельченное мясо соединяют с замоченным отжатым хлебом, пропущенным через мясорубку. Добавляют соль, перец, перемешивают и выбивают массу.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы.

 Котлетную массу взвешивают и рассчитывают, сколько полуфабрикатов из нее выйдет. Развешивают всю котлетную массу по частям для получения из каждой 10 полуфабрикатов котлет или биточков. Затем эти части порционируют поштучно. Панируют каждый полуфабрикат, подсыпая просеянные сухари.

Приготовление котлет. Панируют каждый полуфабрикат, подсыпая просеянные сухари. Котлетам придают приплюснуто-овальную форму с одним заостренным концом –  длина -10-12 см; - ширина – 5-6 см; - толщина – 1-2 см.

Готовые полуфабрикаты равномерно панируют.

Приготовление  биточков. Котлетную массу, панируют в сухарях и придают приплюснуто округлую форму-  диаметр – 6 см; - толщина – 2 см. 

Готовые полуфабрикаты равномерно панируют, сглаживают морщинки, ломаные края и трещины.

Рулет – котлетную массу раскладывают  тонким слоем на влажную ткань, а на середину этого слоя помещают фарш. После этого края слоя котлетной массы заворачивают так, что бы один край находил на другой и осторожно кладут полуфабрикат швом вниз. Поверхность его смазывают льезоном, посыпают панировочными сухарями и прокалывают в нескольких местах. Фарш для рулета может быть приготовлен из сваренных вкрутую яиц и отварных макарон.

Требование к качеству.

Котлетная масса должна быть однородной, сочной, иметь цвет розово-серый, а запах – доброкачественного мяса со специями. Котлеты и биточки должны быть без трещин и ломаных краев, иметь равномерно панированную в пшеничных сухарях поверхность. На размоле не должно быть видно сухожилий и кусочки хлеба. Запах свойственный доброкачественному мясу со специями.
Котлеты должны иметь овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом, их толщина 1-1.5 см. Форма биточков приплюснуто-округлая, толщина п\ф 1.5-2.0 см. диаметр- 6 см. 

Сроки хранения.

Хранят полуфабрикаты  из натурально-рубленной массы не более 12 ч, а фарш не более 6 ч при температуре 2..6°С.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА                                         Приложение 2

Наименование блюда «Котлеты»

Сборник рецептур 2000г.
Раскладка № 608.
Выход:123гр.

	Наименование продуктов
	Брутто

1 пор в гр.
	Нетто

1 пор. в гр.
	Брутто

10 в кг.
	Нетто

10 в кг.

	Говядина (котлетное мясо)
	101
	74
	
	

	Или свинина (котлетное мясо)
	87
	74
	
	

	Или телятина (котлетное мясо)
	112
	74
	
	

	Хлеб пшеничный
	18
	18
	
	

	Молоко или вода
	24
	24
	
	

	сухари
	10
	10
	
	

	Масса полуфабриката 
	-
	123
	
	

	Выход
	
	123гр.
	
	


Карта-характеристика
Котлетное мясо пропускают через мясорубку, добавляют замоченный в молоке или воде пшеничный хлеб без корок, соль, перец, и пропускают еще раз через мясорубку, перемешивают и выбивают массу. 

Котлетную массу порционируют, то есть делят на порции; взвешивают на весах на 10 полуфабрикатов, и затем делят на 10 равных частей. Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты) или кругло-приплюснотой формы толщиной 2-2,5 см (биточки) Панируют каждый полуфабрикат, подсыпая просеянные 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА        Приложение 3

	Упражнение и порядок выполнения
	Инструкционные указания
	Примечание

	Организация рабочего места. Мясорубка, весы, разделочные доски, миски, подносы, сито.
	Маркировка разделочных досок и ножей «МС»
	Сырье располагают слева, а продукты справа.

	Подготовка сырья. Мясо зачищают от сухожилий и пленок, нарезают не большими кусочками, моют. Замачивание хлеба в молоке.
	У хлеба срезать корки, филе нарезать на куски весом до 150 гр.
	Панировочные сухари просеять.

	Приготовление

Пропустить котлетное мясо  через мясорубку и вторично с хлебом
	Мясорубка собирают с двумя решетками.
	

	Требование к качеству

Приплюснуто-овальная форма с одним заостренным концом
	Размеры котлет: длина 10-12 см. ширина 5-6 см. толщина 1.5-2 см.
	


                ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА                               Приложение 4

Наименование блюда «БИТОЧКИ»

Сборник рецептур 2000г.

Раскладка № 681.

Выход:100гр.

	Наименование продуктов
	Брутто

1 пор в гр.
	Нетто

1 пор. в гр.
	Брутто

10 в кг.
	Нетто

10 в кг.

	Говядина (котлетная масса)
	101
	74
	
	

	Хлеб пшеничный
	18
	18
	
	

	Молоко
	24
	24
	
	

	Сухари панировочные
	10
	10
	
	

	Масло подсолнечное
	6
	6
	
	

	Выход
	
	123 гр.
	
	


Карта-характеристика

Котлетное мясо пропускают через мясорубку кусочками по 150 гр., добавляют замоченный в молоке или воде пшеничный хлеб без корок, соль, перец, и пропускают еще раз через мясорубку, перемешивают и выбивают массу. 

Котлетную массу порционируют, то есть делят на порции; взвешивают на весах на 10 полуфабрикатов, и затем делят на 10 равных частей. Из готовой котлетной массы разделывают биточки округло-приплюснотой формы толщиной 1.5 – 2 см.  Панируют каждый полуфабрикат, подсыпая просеянные 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА        Приложение 5
	Упражнение и порядок выполнения
	Инструкционные указания
	Примечание

	Организация рабочего места

Мясорубка, весы, разделочные доски, миски, подносы, сито.
	Маркировка разделочных досок и ножей «МС»
	Сырье располагают слева, доска прямо, а продукты справа.

	Подготовка сырья

Зачистка мяса, нарезка, замачивание хлеба в молоке.
	У хлеба срезать корки, мясо нарезать на куски весом до 150 гр.
	Панировочные сухари просеять.

	Приготовление. Пропустить мясо через мясорубку и вторично с хлебом
	Мясорубку собирают с двумя решетками.
	

	Требование к качеству

Приплюснуто-округлая формой диаметром 6 см.  толщина 1,5-2 см.
	1-2 шт. на 1 порцию
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навыков по приготовлению

рыбной котлетной массы и

полуфабрикатов из неё
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Жареных котлет отведай и отправься налегке. 

А. С. Пушкин, «Из письма к Соболевскому»
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Подготовка хлеба для котлетной массы


	
[image: image8.emf]Добавляют соль, перец

Массу перемешивают и выбивают
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Приготовление панировки
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- Жаркаосновнымспособом, 
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• . (

- Формуют в виде шариков, диаметром до 3 

см., по 3-4 шт. на порцию, добавляют

пассерованный лук, панируют в муке, 

используют для жарения и запекания

Тефтели

Формуют, придавая овально-припляснутую

форму с одним заостренным концом, длина 10-

12 см, ширина 5-6 см

Котлеты

- Формуют, придают округло-приплюснутую

форму, диаметр 6 см, до 2 см. толщиной.

Фрикадельки

Приготавливают из котлетной массы с

добавлением лука, яиц, маргарина в виде

шариков массой 15-18 гр., по 8-10 шт. на порцию.

Биточки. 
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1.

Взять соответствующий кухонный инвентарь

, 

инструменты и посуду

. 

Подобрать

оборудование

.

2.

Проверить санитарное состояние оборудования

. 

Проверить его техническое состояние

.

3.

Разместить инвентарь

, 

инструменты и посуду на

рабочем месте

. 

Организовать рабочее место

.
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1.

Проверить комплектность мясорубки

. 

Проверить

санитарное состояние оборудования

2.

Собрать мясорубку

3.

Проверить на холостом ходу
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ф из неё

?

Рефлексия
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:

• Рассчитать необходимое количество

сырья для приготовления 35 котлет, 

если на одну котлету необходимо: 

котлетное мясо – 74 гр. хлеб

пшеничный 18гр. молоко – 24гр. 
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