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сложной холодной кулинарной продукции»
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Курс: 3
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Урок №29.
Тема урока: Технология приготовления сложных холодных блюд из фаршированной рыбы.

Тип урока: урок изложения нового материала

Вид урока: комбинированный урок
Триединая дидактическая цель:

· Образовательная: изучить технологический процесс приготовления, оформления сложных фаршированных блюд из рыбы 
· Развивающая: способствовать формированию и развитию универсальных учебных действий студентов как основы для формирования ключевых компетенций:

коммуникативной: высказывать суждения; вступать в речевое взаимодействие на уровне диалога; давать краткие ответы на поставленные вопросы, договариваться и приходить к общему мнению (решению) внутри малой группы, учитывать разные точки зрения внутри  группы;

информационной: использовать информационные источники разного типа (лекцию преподавателя, презентацию урока, материал опорного конспекта), преобразовывать информацию (заполнение таблиц, решение тестовых заданий, карточек-заданий);

технологической: изучение, освоение, осмысление новой информации по технологии процесса приготовления, оформления сложных холодных блюд из фаршированной рыбы

социальной: решать познавательные задачи с помощью преподавателя, одногруппников; определять свою роль в работе группы адекватно поставленной цели.

рефлексивной: оценивать результативность  своей деятельности
· Воспитательная: воспитать чувство ответственности за результаты своей деятельности, трудолюбие, создать условия для повышения уровня познавательного интереса к дисциплинам специального цикла и любви к своей профессии 
Задачи:

· продолжить осваивать и использовать технологию приготовления фаршированных блюд из рыбы  

· сформировать представление об оформлении готовых блюд, подборе гарниров и холодных соусов к блюдам

· изучить требования к качеству готовых блюд, температурного и санитарного режимов хранения и отпуска готовых блюд.

Основные этапы:

1. Организационно-мотивационный этап

2. Контроль и всесторонняя проверка знаний, актуализация системы ЗУН
3. Изучение нового материала
4. Осознание и осмысление учебного материала
5. Обобщение и систематизация новых знаний, применение знаний в знакомой и новой ситуации
6. Подведение итогов урока (рефлексия)

7. Информация о домашнем задании
Форма организационной деятельности: индивидуальная, фронтальная, групповая
Методы обучения:

1. В зависимости от источника получения знаний:

· Словесные (рассказ преподавателя, беседа, демонстрация, инструктаж)
· Наглядные (демонстрация видеофильма,  компьютерная презентация)
· Практические (практические задания, имитационное моделирование)
2. В зависимости от особенностей познавательной деятельности обучающихся:

· Объяснительно – иллюстрационный.

Элементы педагогических технологий, используемых на уроке:

•
коммуникативные технологии обучения

•
технология имитационного моделирования (игровая технология)

Средства обучения: 
· учебно-наглядные пособия:
Усов В.В. Технология производства продукции общественного питания. Рыба и рыбные товары: -М.: издательский центр «Академия», 2011.-320с

Ковалев Н.И. Куткина М.Н. Кравцова В.А. Технология приготовления пищи. – М.: издательский дом «Деловая культура» 2003.-480с.

Похлебкин В.В. Занимательная кулинария:-М.: Москва Центрполиграф 2003.-89с.

http://yandex.ru/video/search?text
http://lovitut.ru/content/farshirovannaya-shchuka
http://stihidl.ru/poem/224280/ 

· технические средства обучения: персональный компьютер, мультимедийный проектор, экран;
· организационно-педагогические средства: (карточки-задания, тестовые задания, раздаточный материал (таблицы, иллюстрации и т.д.)
План урока:

	№ п/п
	Этап урока
	Приемы и методы
	Время, мин.

	1 
	Организационно-мотивационный этап
	Беседа, совместное целеполагание
	10

	2 
	Контроль и всесторонняя проверка знаний, актуализация системы ЗУН
	Фронтальный опрос, самостоятельная работа (тестовое задание)
	15

	3 
	Изучение нового материала
	Объяснение, беседа, демонстрация
	25

	4 
	Осознание и осмысление учебного материала
	Самостоятельная работа, фронтальная работа
	15

	5 
	Обобщение и систематизация новых знаний, применение знаний в знакомой и новой ситуации
	Имитационное моделирование (групповая работа)
	20

	6 
	Подведение итогов урока (рефлексия)
	Беседа, подведение итогов
	3

	7 
	Информация о домашнем задании
	Инструктаж 
	2

	8 
	
	ИТОГО:
	90


Ход урока

	№ п/п
	Работа преподавателя
	Работа обучающегося

	1 
	Организационно-мотивационный этап

	
	Приветствие группы. Визуальная проверка отсутствующих.

Прочтение стихотворения Т.Бойченко, формулировка темы урока. 

Вопросы:

Ребята, какие рыбные блюда в основном готовят у вас дома родители? 

А какие холодные рыбные блюда и закуски приготавливаются  у вас на праздники, дни рождения?  

А как вы думаете,   почему такие блюда как рыба фаршированная, заливная, рыбные студни не готовят или редко готовят у вас дома? (сложность приготовления  блюд). 

Действительно, многие, необычайно вкусные рыбные блюда, сложны в приготовлении, и секреты приготовления в семьях забываются, хотя, если мы обратимся к истории, то увидим совсем иную картину

(рассказ из истории русского рыбного стола, подведение к постановке цели и задачам урока)

Итак, цель сегодняшнего урока – понять и доказать, что фаршированные рыбные блюда должны занять достойное место на столе каждого. Какие задачи стоят перед нами для полного раскрытия сегодняшней темы?

Ответы: мы должны изучить

- технологию приготовления фаршированных блюд из рыбы

- подбор гарниров и холодных соусов к блюдам

-оформление готовых блюд

- требования к качеству готовых блюд. 

- температурный и санитарный режим хранения и отпуска готовых блюд.

У вас на столах в раздаточном материале имеется таблица «Основные понятия в технологии приготовления фаршированных блюд из рыбы», которую в течение сегодняшнего урока мы с вами заполним (прил.1) 

	Приветствуют преподавателя
Записывают тему в тетрадь
Отвечают на вопросы

Обучающиеся пробуют сформулировать цель и задачи  урока

(Формирование компетенций ОК-1.ПК- 1.2)



	2 
	Контроль и всесторонняя проверка знаний

	
	· Вопросы:

Приведите  пример рыбных закусок?

(ответы - икра кетовая или зернистая с зеленым луком, икра паюсная с лимоном, семга или балык с лимоном, килька с яйцом, шпроты и сардины с лимоном, сельдь с луком и т.д.)

А рыбных блюд?

(ответы: рыба фаршированная, студень из рыбы, рыбы под майонезом и т.д.)

Молодцы! А сейчас попробуйте по изображению определить какие рыбные закуски или блюда представлены на слайдах?
(показ слайдов с изображением блюд и закусок (ответы -  Сельдь с гарниром, Рыба под маринадом, Заливное из рыбы, Рыба под майонезом, Студень из рыбы)

А в каком цехе приготавливают холодные рыбные блюда и закуски?

(ответ: в холодном цехе)

Также вы знаете, что приготовление рыбных блюд и закусок происходит в заготовочных цехах – мясо-рыбный или рыбный, горячий цех, где проходит тепловая обработка.

· Проведение тестового задания. Оценивание правильности выполнения по критериям (прил.2)
· Проверка домашнего задания (повторение по теме «Подготовка и способы фарширования рыбы». 

Вопросы

 Какую рыбу чаще всего фаршируют? 

(ответы - фаршируют чаще всего судака, щуку, карпа, сига)

Какие способы фарширования рыбы вы знаете? 

(ответы - целиком, порционными кусками, батоном)

Вы подобрали слайды о способах фарширования рыбы, расскажите об этих способах. 

(рассказывают)
	    Отвечают на вопросы
Выполняют тестовое задание. Проводят проверку правильности теста друг у друга

Отвечают на вопросы, заполняют таблицу «Основные понятия в технологии приготовления фаршированных блюд из рыбы» 
(Формирование компетенций ОК-1.ПК- 2.1)



	3 
	Изучение нового материала

	
	Обучающий ролик по приготовлению фаршированной рыбы. По окончанию просмотра ответы на вопросы (вопросы в раздаточном материале) (прил.3)
Вопросы:

- каким из способов разделывали щуку? (снимали кожу чулком)

- какие продукты использованы дополнительно к основным продуктам при приготовлении фарша (дополнительно использовали грецкие орехи, грибы шампиньоны, сок лимона и апельсина, бекон)

- какое оборудование использовались для приготовления блюда? (производственный стол, пароварочный шкаф)

- при какой температуре запекалась рыба (200 С)

- время тепловой обработки (60 мин)

- какой вид тепловой обработки использовался для приготовления блюда? (запекание)
А какие способы тепловой обработки ещё используют для приготовления фаршированной рыбы? 

(ответы - варка в рыбном бульоне, припускание в рыбном бульоне порционных кусков). 

В какой посуде варят и припускают фаршированные блюда из рыбы? (рыбные котлы, сотейники, низкие эмалированные кастрюли, глубокие противни)

А какие гарниры можно подать к холодным блюдам из рыбы? 

В качестве гарниров используют овощные гарниры в различных сочетаниях: отварной картофель, морковь, свекла, репа, брюква, свежие и соленые огурцы, помидоры, сладкий болгарский перец, маслины, оливки, лимон, зелень петрушки, салат и т.д. Отдельно в соуснике подают соус хрен с уксусом или чесночную заправку. 

Норма гарнира на1 порцию 50….100 гр.

В европейской кухне различают две категории гарниров. Но вот как называются эти категории и какова технология их приготовления вы должны будете самостоятельно изучить дома, и рассказать на следующем уроке. 

Способы оформления фаршированной рыбы.

Перед подачей и оформлением, рыбу вынимают из остывшего бульона, снимают нитки и марлю. Ставят на овальное блюдо постамент (крустад) (Крустад – это постамент из хлеба, теста, риса, предназначенный для выкладки больших по объему кулинарных изделий: целых рыб, галантин, рыба в желе), на него укладывают разрезанную на куски рыбу, придав ей вид целой тушки, заполняют маслом с помощью шприца разрезы между кусками рыбы, в глазницы вставляют маслины, надрезают в нескольких местах (продольно) спинку рыбы и вставляют в надрезы ломтики карбованного лимона, гарнируют блюдо по бокам тушки гарнирами. Холодный соус хрен с уксусом подают отдельно.

По каким показателям мы сможем оценить это блюдо? 
Для приготовления холодных фаршированных блюд из рыбы необходимо строго соблюдаются правила приготовления, режим хранения и отпуск блюд

Вопросы . -как хранятся рыбные блюда перед реализацией? ( в холодильном шкафу при t 0..60 24 часа)

-как хранятся гарниры и зелень к холодным фаршированным рыбным блюдам? (гарниры- холодильном шкафу, не заправленные, зелень, промытая при t 0…60 в течении 12 часов)

Фаршированные рыбные блюда с гарниром и заправленные соусами могут храниться не более 30 мин. 


	Смотрят обучающий видеоролик
Отвечают на вопросы
Отвечают на вопросы
Отвечают на вопросы, делают запись в таблице «Основные понятия в технологии приготовления фаршированных блюд из рыбы»

Смотрят презентацию, слушают рассказ преподавателя 

Отвечают на вопросы.
Фронтальное заполнение таблицы «Основные понятия в технологии приготовления фаршированных блюд из рыбы»
(Формирование компетенций ОК-4, ПК 1.2, ПК.2.1, ПК- 2.2)



	4 
	Осознание и осмысление учебного материала

	
	Предлагает заполнить таблицы:

 «Требования к тепловой обработке фаршированной рыбы (прил.4) 
«Восстанови последовательность операций при оформлении блюда из фаршированной рыбы» (прил.5) 
	Самостоятельно выполняют задание, затем фронтальный разбор ошибок 
(Формирование компетенций ОК-3, ПК- 2.2)



	5 
	Обобщение и систематизация новых знаний, применение 

знаний в знакомой и новой ситуации 

	
	Предлагает провести деловую игру (метод имитационного моделирования) (прил.6)
Группа делится на коллективы ресторанов «Золотая рыбка», «Хижина рыбака» и «Три пескаря». 

Задание: из предложенного набора продуктов (иллюстративный материал) согласно заказу на приготовление фаршированного блюда из рыбы на конкретное торжество – подобрать продукты, способ приготовления и вариант оформления блюда. Защиту блюда проводит «шеф-повар» выбранный из числа членов группы.

Отслеживает работу в группах

Дополнительные вопросы:

В каких цехах вы работали?

Какой температурный и санитарный режим хранения вашего блюда?

Какой соус вы предложите для вашего блюда?

Разбор типичных ошибок.
	Каждая группа подбирает продукты, предлагает технологию приготовления конкретного блюда, предлагает вариант оформления блюда. 
Защита блюд

(Формирование компетенций ОК-3,ОК-6, ОК-7, ПК 1.2, ПК- 2.2)



	6.
	Подведение итогов урока (рефлексия)
	

	
	Вопросы:

Какие задачи стояли перед нами? 
Как вы думаете, мы выполнили эти задачи, достигли цели урока?

Были ли какие то затруднения в работе в ходе урока?

Предлагает оценить эмоциональное состояние после урока с помощью цветных жетончиков (прил.8)
 Красный цвет – урок понравился

Синий цвет – урок не понравился

Зеленый цвет – обычный урок.


	Отвечают на вопросы.

Делают вывод по теме урока Повторяют задачи урока и делают выводы об их достижении

(Формирование компетенций ОК-8, ПК- 2.2)



	7.
	Информация о домашнем задании
	

	
	Дает инструктаж по выполнению домашнего задания:

1. Найти информацию о двух категориях гарниров к рыбным блюдам в европейской кухне. Сделать краткие записи в тетрадях.

2. Повторить для изучения темы «Технология приготовления сложных холодных блюд из мяса»: 

· Химический состав и питательную ценность мяса

· Ассортимент мясных гастрономических товаров

Благодарит за работу на уроке
	Делают запись домашнего задания в тетради

(Формирование компетенций ОК-4, ПК- 1.1, ПК- 2.2)




Ф.И.О.: Волкова Марина Геннадьевна

Должность: преподаватель

Наименование образовательного учреждения: Кировское областное профессиональное образовательное автономное учреждение «Сосновский судостроительный техникум»

7

