                                                     План

                Открытого урока преподавателя: Кониной Н.Г. группы № 21 «повар».

Предмет: по профессии «Повар - кондитер»

Курс: 2

Тема программы: «Приготовление тушенных мясных блюд»

Тема урока: «Приготовление Азу по-татарски»

Время: 6 часов

Тип учебного занятия: практический

Формы обучения: индивидуальная, групповая

Методы обучения: практический, иллюстративный

Средства обучения: Сырье, готовые блюда, Сборник рецептур, плакаты, карточки – задания, разделочные доски, ножи, ложки, сковороды, кастрюли, противень, посуда для подачи, разносы, эл. плита, эл. жарочный шкаф, столы, весы.

Цели учебного занятия:

Обучающая:

Сформировать знания и умения учащихся при приготовлении Азу по-татарски; настроить учащихся на соблюдение правил санитарии техники безопасности;

Развивающая:

Привить учащимся практические умения и навыки в самостоятельной работе по приготовлению тушенных мясных блюд: - Азу по-татарски;

Развить умения при подаче и бракераже блюда.

Воспитательная:

Воспитать у учащихся чувство ответственности за качество приготовленных блюд;

· развить познавательный интерес к выбранной профессии;

· привить учащимся собранность , усердие, бережное отношение к имуществу, рациональному использованию сырья и эл. энергии.

Межпредметные связи:

 1.Кулинария, «Приготовление тушенных мясных блюд», «Приготовление мясных   полуфабрикатов»

 2.Оборудование, «Правила эксплуатации плит»
 3.Организация производства, « Организация работ повара в горячем цехе»

 4.Товароведение «Химический состав мяса»

 5.Физиология питания « Санитарные требования качества продуктов и готовых изделий»

Ход урока:

1. Вводный инструктаж:

-Сообщение темы и цели занятия

-методом фронтального опроса уяснить знания учащихся по теме с целью использования их в практической деятельности.

1.1. Комбинированный опрос:

· Письменный опрос учащихся по вопросам повторения:

а) Карточка-задание № 1

· Что такое нарезка? (примеры)

· Какие части мяса используются для приготовления тушеных блюд?

Эталон ответа к карточке №1

· Нарезка – это механический кулинарный процесс, при котором происходит нарезание мяса поперек мышечных волокон (Примеры –гуляш, зразы отбивные)

· В тушеном виде приготавливают говядину (верхний, внутренний, боковой и наружный куски тазобедренной части, мякоть лопаточной части, покромку от туш 1 категории и подлопаточную часть). Баранину, козлятину, свинину (лопаточную часть и грудинку каждого вида, а также мякоть шейной части свинины.

б) Карточка-задание №2

· Почему мясо нарезают поперек мышечных волокон?

· Какие Вы знаете мелкокусковые полуфабрикаты из баранины, свинины, из говядины для тушения?

Эталон ответа к карточке№2

· Это во- первых- ускоряет тепловой процесс; во- вторых- изделия имеют лучший вид; в- третьих- при употреблении  в пищу лучше разжевываются; в-  четвертых – изделия меньше деформируются.

· Полуфабрикаты мелкокусковые из говядины для тушения – азу нарезают из боковой и наружной частей  задней ноги брусочками длиной 3-4 см, массой – 10-15гр.. Гуляш (нарезают из  мякоти лопаточной и подлопаточной частей, мякоти грудинки, покромки туш 1  категории кубиками  массой 20- 30 гр; содержание жира не должно превышать 10%)

· Полуфабрикаты мелкокусковые из свинины и баранины для тушения;

· Рагу нарубают из шейной части и грудинки с содержанием костей не более 20% массы полуфабрикаты массой 20-30 гр.

· Для плова используют мякоть лопаточной части и грудинку, мясо нарезают кусочками массой 20-30 гр. содержание жира в них не должно превышать 15%.

  2. Устный опрос учащихся по вопросам повторения
 Вопросы:

· Как нарезают гуляш? Ответ: - Гуляш нарезают из мякоти лопаточной и                                                                              подлопаточной частей мякоти грудинки и покромки туш 1 категории кубиками массой  20-30 грамм (содержание жира не должно превышать 10%)

· Гуляш относится, к каким блюдам? Ответ: -Гуляш относится к тушенным блюдам.

· Как приготовить «Гуляш»? Ответ: - Мясо нарезают кубиками, массой 20- 30гр., затем кусочки мяса обжаривают до образования поджаристой корочки, кладут в сотейник, заливают горячим бульоном, добавляют пассированное томатное пюре и тушат почти до готовности. Бульон оставшейся после тушения сливают, заправляют красной мучной пассировкой, добавляют пассированный лук, перец, соль, лавровый лист. Этим соусом заливают мясо и снова тушат 10-15 мин.

· С каким гарниром можно отпускать «Гуляш»? Ответ: «Гуляш» можно отпускать с отварными овощами (морковь, свекла, картофель, капуста); с рассыпчатыми кашами (гречневой, рисовой) ; с картофельным пюре.

· Чем можно украсить при подаче «Гуляш» Ответ: «Гуляш» можно украсить: розочками из помидор; колокольчиками из моркови; спиралькой из огурца; угольками из огурца, моркови; зеленью.

2.Объяснение мастером нового материала,

«Азу по-татарски»

1. Приготовление полуфабриката

2. Технология приготовления

3. Подача.

4. Показать муляж.

Закрепление нового материала:

1) Перечислить последовательность операций при приготовлении блюда «Азу по-татарски».

Ответь: Приготовление блюда «Азу по-татарски» состоит из следующих операций:

1. Мясо промыть, отбить

2. Мясо нарезать брусочками длиной 3-4, массой 10-15 грамм.

3. Посыпать солью, перцем.

4. Обжарить

5. Залить горячим бульоном

6. Тушить с добавлением томата.

7. Бульон слить

8. Приготовить на бульоне красный соус.

9. Мясо залить соусом.

10. Огурцы очистить и нарезать кубиками.

11. Картофель обжарить.

12. Лук нарезать соломкой, обжать.

13. Овощи добавить в мясо и тушить 15-20 минут до готовности.

14. Добавить измельченный чеснок.

2) Как оформить и подать блюдо?

Ответ: оформить в порционной тарелке ( с помидорами, огурцами, морковь, зеленью, зеленым горошком, оливками). Подать с температурой не ниже 65С.

Вопросы по санитарии, гигиене и технике безопасности:

1. Что должен знать и уметь учащейся во время работы?

2. Что должен делать учащейся после работы?

3. Техника безопасности в горячем цехе?

4. Правила эксплуатации и техники безопасности при работе с жарочным шкафом.

5. Правила эксплуатации и техника безопасности при работе с электроплитой.

Обобщение по всему вводному инструктажу:

1) Повторим пройденный материал.

2) Изучим технологию приготовления, оформления, подачи.

3) Закрепим новый материал.

4) Закрепим правила санитарии и техники безопасности.

Распределение заданий:

1 бригада - Чуркина, Самойлов

2 бригада – Андреева, Яшкова

3 бригада – Романова, Беседина

4 бригада – Пятаев, Харитонова

5 бригада – Варламов, Сорокина, Нестерова

6 бригада – Макаров, Горжанова

7 бригада – Дрягалин, Нульберг

8 бригада – Крюкова, Голубев

Текущий инструктаж:

1. Практическая отработка трудовых приёмов

· Ознакомить учащихся с организацией рабочих мест и санитарным состоянием;

· Показ приёмов взвешивания продуктов.

2. Обход учащихся с целью оказания практической помощи на местах:

· проверить организацию рабочих мест и санитарное состояние;

·  проверить расчет сырья;

·  проконтролировать приготовление блюд по теме занятия;

· проконтролировать режим тепловой обработки.

3. Бракераж готовых блюд.

Бракераж готовых блюд осуществляется по схеме:

· внешний вид блюда

· консистенция

· цвет

· вкус, запах

· выход блюда

· температура подачи.

Приглашаются бригады на бракераж со своими блюдами, оценку их блюд осуществляют экспертная группа (состоящая из 2человек). В процессе бракеража бригаде задаются экспертами дополнительные вопросы.

 В конце экспертная группа выставляет оценки бригадам и уточнят за что оценки повышены, а за что занижены. Сообщают ребятам. Выделяют лучшие работы. Проведение бракеража в нестандартной (игровой) форме. 

Ребята проводят бракераж и умышленно допускают ошибки при ответах, а остальные должны будут найти эти ошибки..

Заключительный инструктаж.

1. Подвести итоги.

2. Отметить лучшие работы.

3. Указать на ошибки и меры их устранения.

4. Объявить оценки за день.
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                                       План

  Открытого урока производственного обучения мастера п/о:                                                                    Кониной Н.Г. гр. №21 «повар» 

1. Тема программы: «Приготовление жареных мясных блюд, порционными кусками»

2. Тема урока: « Приготовление – бифштекса по-деревенски» 

3. Цели урока: 1) О.- Сформировать знания и умения, учащихся при приготовлении                            

                                      Бифштекса по-деревенски; настроить учащихся на соблюдении 

                                      правил санитарии и техники безопасности.

                            2) Р.- Привить учащимся практические умения и навыки в   

                                      самостоятельной работе по приготовлению бифштекса 

                                      по-деревенски развить умения при подаче и бракераж блюдо.

                            3) В.- Воспитать у учащихся чувство ответственности за качество 

                                       приготовленное блюдо. 

                                    - Развить познавательный интерес и выбранной профессии;

                                    - Привить учащимся собранность, усердие, бережное отношение        

                                       к имуществу, рациональному использованию сырья и эл.     

                                       энергии;

                                     - Воспитать у учащихся максимальную работоспособность,

                                       аккуратность.

4.Тип урока:  практические - формирование новых знаний и умений учащихся.

5. Наглядность: сырьё, готовые блюда.

6. Дидактический материал: Сборник рецептур, тесты – процессы, плакаты, 

                                                    Карточки - задания, тесты - (1х – уровней; 2го - уровня).

7. Инвентарь и посуда: разделочные доски, ножи, ложки, сковороды, кастрюли,

                                          противень, посуда для подачи, разносы, весы, столы.

8. Оборудование: Эл. плита, эл. жарочный шкаф.

9. Мехепредметные связи: 1) Кулинария (у-25) тепловая обработка овощей.                                                                                                                                          

                                                2) Оборудование (у-11) «Правила эксплуатации плит».

                                                3) Организация производства в п.о.п. (у-30) « Организация 

                                                      работы повара в горячем цехе»

                                                 4) Товароведение (у-30) « Химический состав мяса и 

                                                       овощи».

                                                 5) Физиология питания ( у-12) « Санитарные требования

                                                        качество  продуктов и готовых изделии».

                                 Ход урока: 

                        Организация урока.

1. Вводный инструктаж

А) Сообщение темы и цели занятия.

Б) Методом фронтального  опроса уяснить знания учащихся по теме с целью использования их в практической деятельности.

1) Комбинированный опрос: 

                                      Письменное выполнение:

- а) Карточка-задание №1

-1- Что такое  нарезка? (Примеры)

-2- Что такое отбивание, и для чего производят отбивание!

  Эталон ответа к карточке №1.

-1- Нарезка- это механический, кулинарный процесс, при котором происходит 

      нарезание мяса поперек мышечных волокон ( Примеры: бифштекс, лангет, 

      антрекот). 

-2- Отбивание –это разрыхление соединительной ткани, и выравнивание толщины

        сглаживания поверхности нарезанных порционных кусков мяса.

· Карточка задания №2 

-1- Почему, мясо нарезают поперек мышечных волокон?

-2- Какие вы знаете порционные п/ф?

      Эталон ответа к карточке №2 

-1-   Это  во-первых - ускоряет тепловой процесс

                 во-вторых, –изделия имеют лучший вид

                  в-третьих  - при употреблении в пищу лучше разжевываются.

                  в-четвертых, – изделия меньше деформируются.

-2- Порционные п/ф:- филе, бифштекс, лангет, антрегот, ромштекс. 

Б) По тестам: 

· Тест №1  1уровня (на опознание)

Цель задание- вспомогательный контроль на 1ом уровне усвоения знаний

Проверяемые знания –Условия проведения бракеража

Укажите, какие перечисленные приёмы используются при бракераже:

1) внешний вид                                  5) запах

2) расчет сырья                                   6) правила приёма

3) цвет                                                  7) консинсенция

4) вкус                                                  8) выход блюда

                              Существенных операции:8

                     Эталон ответа к тесту №1-1уровня (на опознании) 

(1); (3); (4); (5); (7); (8).

· Тест №2 1уровня  (на различие)

Цель занятия: вспомогательный контроль на 1ом уровне усвоения знаний?

Проверяемые знания: 1) Какой толщены должен быть п/ф – бифштекс?

                                      а) 2см; б) 5см; в) 4см; г) 1,0см.

                                      2) Какие блюда не допускаются в реализацию:

а) пересоленные; б) с сочной консинсенцией; в) подгорелые; г)с поджаристой корочкой.

                       Эталон ответа к тесту №2-1уровня (на различие)

1-(а); 2-(а); (в).

-Тест №3-2 уровня (на подставку)

Цель задания: Текущий  контроль на 2ом уровне условия.

Проверяемые знания: Дописать операции, пропущенные в приготовлении блюда  

                                      «Бешбармак по-киргизски» 

1) подготовить овощи                                          6) варить

2) нарезать овощи                                                 7) замочить овощи

3) промыть мясо                                                    8) довести  до готовности

4) нарезать                                                          9) посолить, поперчить

5) отбить                                                              10) правильно оформить

                                           11) правильно подать.

                                   Существенных операции 11

                          Эталон ответа к тесту № 2 уровня (на подставку)

1) подготовить овощи;                                            6) варить;

2)  нарезать овощи                                                   7) замочить овощи

3) промыть мясо                                                       8) довести до готовности 

4) нарезать                                                                 9) посолить, поперчить

5) отбить (слегка)                                                    10) правильно оформить

                                           11) правильно подач.

                                 Существенных операции 11

2. Устный опрос учащихся по вопросам повторения.

Вопросы:
-1- Оснащение мясо - рыбного цехе?

Ответ: - Оборудование, инвентарь, доски, ножи, весы.

-2- Дифростация рыбы? Понятие дифростации.

Ответ: Дифростация- размораживание.

-3- Обработка чещуйчатой рыбы?

 Ответ: чещуя - плавники –жабры –внутренности - промывка.

-4- Приготовление котлетной массы из рыбы?

 Ответ: мясо рыбы- пропускают –хлеб замочен – пропускают – лук – пропускают – добавляют соль, перец – массу вымешивают – массу выбивают.

-5- Перечислить п/ф приготовленные из рыбной котлетной массы?

Ответ: П/ф – котлеты, биточки, тельное, зразы, рыбные колбаски.

-6- Как приготовить котлеты, биточки п/ф из рыбы, и чем они отличаются друг от 

      друга?

Ответ: Приготовление котлетной массы (см. выше) котлеты – форма листочка, ; 

             Биточки – форма округло- приплюснутая.

-7- Рассказать, как приготовить ф « тельное»?

Ответ: Форме лепешки в середину фарш (яйца рубленные, лук жаренный, соль, перец)

              Края соединяют форме – полумесяца – яйца – мука – сухари – жарить в большом количестве жира.

 -8- Как производят кулинарную разделку передней четвертины говядины?

 Ответ: Лопатка – шея – толстый край – грудинка – пашина.

 -9 - Как производят кулинарную разделку задней четвертины говядины?

 Ответ: 1) тонкий край – пашина –тонкий край – (поясничная часть) 

              2)верх. край – наруж. – боковой – внутр край – мотолыжки (тазоб.часть) 

-10- Какие бывают п/ф из мяса по способу приготовление?

Ответ:  Натуральные

             панированные

             рубленные

-11- Для чего производят: отбивание, панирование, маринование?

Ответ: 1)Отбивание - разрыхление;

       2)Панирование - предотвращает вытекание соли, испарение влаги;

            3)Маринование – размягчение соединительной ткани, предает хороший вкус и              

                аромат.

-12- Какие крупнокусковые п\ф  приготавливают из говядины?

Ответ:  Отварная говядина, ростбиф, говядина шпигованная.

-13- Какие порционные п\ф приготавливают из говядины?

Ответ:  Бифштекс, ромштекс, лангет, антрекот.

-14- Какие мелкокусковые п\ф приготавливают из говядины?

Ответ:  Азу, гуляш, бефстроганов.

-15- Из каких частей мяса приготавливают котлетное мясо?

Ответ:  Из шейной части, из обрезков, из пашины.

-16- Чем отличается рубленая масса от котлетной?

Ответ:  В рубленой массе отсутствует хлеб, а в котлетной массе он присутствует.

-17- Что входит в состав котлетной массы?

Ответ:  На 1кг мяса (мякоти) кладут:

             250гр пшеничного хлеба, 300гр воды, 20гр соли, 0.5гр. перца.

             (Для рубленого шницеля хлеба кладут немного меньше)

-18- Какие бывают п\ф из птицы?

Ответ:   Котлеты натуральные, котлеты панированные, шницель столичный, котлеты

              по-киевски.                          

-19- Какие Вы знаете способы  жарки?

Ответ:   (Основной способ, в замкнутом объёме ( жарочном шкафу); во-фретюре, 

               икл – лучом (микроволновке).    

-20- Какие Вы знаете разновидности бифштекса?

Ответ:  Б. Натуральный

             Б. по-деревенски

             Б. рубленный
            Объяснение мастерам нового материала 

                    «Бифштекс по-деревенски».

1) Появление мясных блюд.

2) Технология приготовления.

3) Оформление

4) Подача.

5) Показать муляж.

                              Закрепление нового материала.

1) Перечисть последовательность операции при приготовление блюда «Бифштекс с луком»?

Ответ: 1) Промыть мясо

             2) нарезать

             3) посолить, поперчить

             4) обжарить

             5) довести до готовности в жаречном шкафу

             6) нарезать лук-обжарить.

2) Как оформить и подать блюдо.

Ответ: Оформить в порционной тарелке. Подать с t-65C.
                                         Нестандартная ситуация:

18век; Симбирск, харчевня “Золотой утёс”

Две торговки случайно зашли в харчевню

И заводят между собой разговор,суть его в том

Что одна из них была в гостях и попробула “Бифштекс с кровью” – это блюдо ей очень 

понравилось. Её приятельница, никак не может этого понять
                         Вопросы по санитарии, гигиене и т.д.

1) Что должен знать и уметь учащейся во время работы?

2) Что должен делать учащейся после работы?

3) Техника безопасности в мясном цехе. ”Что не так?”

4) Техника безопасности в горячем цехе “Что не так?”

5) Правила эксплуатации и техники безопасности с шарочным шкафом.

6) Правила эксплуатации и техника безопасности при с эл.плитой? 

          Обобщение по всему вводному инструктажу.

1) Повторили пройденный материал

2) Изучили технологию приготовление, оформление, подачу

3) Закрепили новый материал

4) Показали фрагмент правильности отбивания бифштекса.

5) Показали фрагмент “Появление бифштексов в старинном городе Симбирск”

6) Закрепление правил санитарии и техники безопасности.

                    Распределение заданий: 

1. Андреева                                                 7. Назаров

2. Коровенков                                              8. Шулико

3. Плотников                                               9. Падеров

4. Карцева                                                   10. Епанчинова

5. Кистанова                                               11. Прослова

6. Четвергов                                                12. Кулепин

13. Дуданов

14. Лёушкина

15. Алёшина                                                 18. Матулин

16. Чехонина                                                19. Колинина

17. Маркина                                                 20. Левщанова

21.Юдина

22. Инчина

23. Поськина

               Текущий инструктаж-1,5 часа –1час

1. Практическая отработка трудовых приёмов

· ознакомить учащихся с организацией рабочих мест  и санитарным состоянием;

· показ приёмов взвешивания продуктов.
2. Обход учащихся с целью оказания практической помощи на местах.

· проверить организацию рабочих мест и санитарное состояние;

· проконтролировать приготовление бдюд по теме занятия.
· проверить расчет сырья;
· проконтролировать режим тепловой обработки.

     Бракераж готовых блюд:

Консинсеция сочная, на разрезе серого цвета.

Вкус и запах: тех продуктов, из которых приготовлено блюдо. t-65.

Выход: 70 / 35/ 150

             мя  лук  горнир

                         Заключительный инструктаж -

1.Подвести итоги работы.

2.Отметить лучшие работы.

3. Указать на ошибки и меры их устранения.

4. Объявить оценки за день.

Вывод по  уроку: Урок прошёл хорошо. Учащейся материал закрепили на практики. Группа с заданием справились.

Д/З:

1) Филе с соусом

2) Филе с помидорами

3) Лангет с гарниром.
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