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Тема программы:           Обработка мяса и мясопродуктов.

Тема урока:                     Приготовление порционных полуфабрикатов.

Цель урока:

     Обучающая: сформировать у учащихся первоначальных умений по выполнению приемов, операций  при приготовлении порционных полуфабрикатов с соблюдением технических условий и правил безопасности труда. 

Развивающая:    формирование профессиональных навыков: точности, аккуратности в работе, привитие творческого отношение к труду;

     Воспитательная:    воспитание ответственности за соблюдение правил техники безопасности при приготовлении блюд.

     Тип урока:   Формирование умений и навыков.

     Методы обучения:  беседа, объяснение, воспроизведение знаний, с элементами деловой игры,  фронтальный опрос,  демонстрация, самостоятельная работа, анализ.  

     Материально-техническое оснащение урока: 
Сырье: мясо, фарш для зраз, соль перец, льезон, нитки, панировочные сухари; посуда, инвентарь весы электронные, инструменты: разделочная доски М.С., ножи, отбивочный молоток,   карточки-задания в виде тестов, таблицы «Виды полуфабрикатов из говядины» , Плакат схемы разделки говяжьей туши, свиной туши, бараньей туши, 
Мультимедийная установка: видеофильм.
     Межпредметные связи:
1. Кулинария: «Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши», «Приготовление мясных полуфабрикатов», «Требование к качеству», «Сроки хранения.»

2. Товароведение продовольственных товаров: «Химический состав мяса, ткани мяса». «Классификация мяса». «Требование к качеству».

3. Санитария и гигиена: «Санитарные требования к обработке мясных продуктов».  

     Межурочная связь: 

4.1  Обвалка говяжьей туши.

4.2.  Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов.    

Время: 6 часов.     

Ход урока

1. Организационный момент

Проверка присутствующих.

Проверка санитарной одежды рабочих мест.

2. Водный инструктаж

Тема и цель урока. Прежде чем перейти к отработке нарезки полуфабрикатов мы повторим материал по предметам: кулинария:    , товароведение , и физиология питания санитария и гигиена, также работа с тестами затем работа по микрогруппам вы должны будете собрать таблицу Что делать, как делать.
Закрепление пройденного материала:

а) Фронтальный опрос
1. Какое значение имеют мясные блюда в питании?

     2.  В каком цехе готовят мясные блюда?

(Мясном цехе)

     3 . Какие части тела туши используют для приготовления порционных полуфабрикатов?

(Вырезка, внутренней, верхней, боковой и наружной частей мякоти задней ноги. )

     4.  Что относится к порционным полуфабрикатам?

(Бифштекс, филе, лангет, антрекот, зразы, говядина духовая, ромштекс.)

     5. Последовательность приготовления мясных полуфабрикатов?

(Обмываем полтушу, обсушиваем, зачистка от сухожилий, отруба, нарезка на куски, отбиваем, если бифштекс делают надрезы, зразу фаршируют.)

     6. Рассказать технику безопасности в мясном цехе?

(Нельзя втыкать нож в разделочный доски, в продукты,

Не должно быть острых углов. Передавать нож ручкой в перед)  

     8. Санитарные требования к организации рабочего места.

(Маркировка ножей, столов, разделочные доски м.с.

Полы не скользящие. С наклоном со стеком воды. Колода для рубки мяса посыпана солью если не пользуемся. Должен быть фартук для разделки мяса . После каждого технологического процесса промывают мясной цех горячей водой с раствором хлорной извести).

-     А сейчас я вам раздам тесты  у вас 5 мин на ответы. Давайте разделимся по микрогруппам каждая микрогруппа вытянет задание, после выполнения вы должны будете заполнить таблицу.  Приступаем к работе.

б) Работа с тестами:

I- Вариант

	Вопросы
	Варианты ответов
	ответы
	

	1. Какой крупнокусковой полуфабрикат готовят из верхней, внутренней, боковой и наружной части задней ноги массы 1,5 – 2,5 кг. И его тушат 
	1.Тушенное мясо

2.Ростбиф

3. Шпигованная мясо
	
	1.

	2.Под углом 40 – 45 С  нарезают
	1. Филе

2. Антрекот

3. Лангет
	
	3.

	3. Филе нарезают толщиной:
	1. 1 – 1,5

2. 2 – 3 

3. 4 – 5 
	
	3.

	4. Какой вес ромштекс 
	1. 80,125

2. 100, 135, 170

3. 190, 200
	
	2.

	5. Натуральный полуфабрикат из толстого края
	1. Антрекот

2.Лангет

3. Филе
	
	1.


II- Вариант

	Вопросы
	Варианты ответов
	ответы
	

	1.  Какой крупнокусковой полуфабрикат готовят из лопатки, грудинки 1,5 – 2,5 кг.
	1.Тушенное мясо

2.Ростбиф

3. отварное мясо
	
	3.

	2.Под углом 90 С  нарезают
	1. Филе

2. Ростбиф

3.  Лангет
	
	1.

	3. Зразы  нарезают толщиной:
	1. 1 – 1,5

2. 2 – 3 

3. 4 – 5 
	
	1.

	4. Какой вес бифштекс 
	1. 200,190  

2. 80,125

3. 100, 135, 170
	
	2.

	5. Натуральный полуфабрикат из части вырезки
	1. Эскалоп

2.Бифштекс

3. Лангет
	
	2.


в) Работа по микрогруппам. После работы на рабочих местах на доске  составляют инструкционную карту.

	Последовательность выполнение упражнений
	Инструктивные указания

	(Что делать)
	(Как делать)



	Бифштекс
	Утолщенная часть вырезки

	нарезают
	Под прямым углом тол. 2 – 3 см.

	отбивают
	слегка

	на поверхности
	делают надрезы

	
	

	Филе
	Средняя часть вырезки

	нарезают
	Под прямым углом 4 – 5 см 

	Форма 
	округлую, не отбивают

	
	

	Лангет
	Тонкая часть вырезки

	нарезают 
	Под  углом 40 – 45 тол 1 – 1,5 см.

	отбивают 
	слегка

	
	

	Антрекот
	Толстая и тонкая часть вырезки

	нарезают
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см

	отбивают
	Слегка

	форма
	Овально-продолговатую

	
	

	Зразы
	Внутренней, верхней, боковой и наружной частей мякоти задней ноги

	нарезают
	Под прямым углом тол. 1 – 1,5 см.

	отбивают
	слегка

	фаршируют
	На средину кладут фарш, перевязывают ниткой

	
	

	Говядина духовая
	Нарезают из боковой и наружной части мякоти задней ноги

	нарезают
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см

	отбивают
	Слегка

	
	

	Ромштекс
	Из толстого и тонкого краев верхней и внутренней части задней ноги

	нарезают
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см

	отбивают
	слегка


2.3. Провести инструктаж по Техники безопасности, сделать соответствующие записи в журнале по ПО. 

Перед тем как перейти к практической работе мы должны повторить ТБ при работе с колющими режущими предметами

1. Как организовать рабочее место для приготовления мясных полуфабрикатов?

2. Какие санитарные требования предъявляются лично к повару?

3. Техника Безопасность при работе с режущими инструментами?

4. Санитарные требование к организации рабочего места?

2.4. Просмотр диска: Технология приготовления порционных полуфабрикатов. Обратите внимание на экран как снимают пленку, и на нарезку полуфабрикатов.

А сейчас я вам покажу как нарезать порционные полуфабрикаты  

2.5. Демонстрация приемов, способов работы по новой теме:

     Мастер показывает, как правильно нарезаются полуфабрикаты: бифштекс, филе, лангет антрекот, зразы говядина духовая, ромштекс. 

При демонстрации практических приемов обратите внимание на форму нарезки, под каким углом режутся куски, какие отбиваются и какие нет и на соответствие веса.

2.6. При демонстрации практических приемов обратить внимание:

1. формы нарезки и толщина порционных мясных полуфабрикатов;

2. под каким углом режутся порционные куски, какие отбивают, а какие нет.

3. на соответствие веса.

2.7. 2 учащихся повторяют под контролем мастера с комментариями все приемы, показанные на уроке

2.8. Повторение техники безопасности.

3. Текущий инструктаж

     Подгруппа делится на 4 минибригады. Самостоятельно выполняют весь технологический процесс приготовления полуфабрикатов, пользуясь инструкционной картой которые раздает мастер.

     Мастер проводит целевой обход: а) – организация рабочего места; б) – строгое соблюдение техники безопасности при работе с режущим инструментом; в) – технологический процесс приготовления порционных полуфабрикатов.

     Дать качественную оценку готовым порционным полуфабрикатам.

Подгруппа делится на 4 микрогруппы. Вам необходимо самостоятельно выполнить весь технологический процесс приготовления полуфабрикатов, пользуясь инструкционной картой которые я вам раздала.

Выполнять строго по технологии оцениваться будут все моменты.

4. Заключительный инструктаж:

- самооценка, анализ рабочего дня;

- обратить внимание на общие и индивидуальные ошибки;

- объявить, выставить оценки в журнале;

- демонстрация лучших работ. 

Итак, мы с вами сегодня научились и приготовили порционные полуфабрикаты. Обратите внимание как сделали ……… микрогруппа Назвать оценки урока.

Задание на дом повторить мелкокусковые полуфабрикаты по кулинарии .  

Уборка рабочих мест.

Задание на дом:

Литература: Барановская В.А., Шатун Л.Г. Повар «Мелкокусковые полуфабрикаты».  
Инструкционная карта

Тема: Обработка мяса и мясопродуктов.

Цель: сформировать первоначальные умения по выполнению приемов, операций  при приготовлении порционных полуфабрикатов.
Оборудование и сырье: сырье: мясо, фарш для зраз, соль перец, льезон, нитки, панировочные сухари; посуда, инвентарь весы электронные, инструменты: разделочная доски М.С., ножи, отбивочный молоток.
	Технология приготовления полуфабриката
	Бифштекс
	Филе 
	Лангет 
	Антрекот 
	Зразы 
	Говядина духовая
	Ромштекс 

	Часть мяса
	Утолщенная часть вырезки
	Средняя часть вырезки
	Тонкая часть вырезки
	Толстая и тонкая часть вырезки
	Внутренней, верхней, боковой и наружной частей мякоти задней ноги
	Нарезают из боковой и наружной части мякоти задней ноги
	Из толстого и тонкого краев верхней и внутренней части задней ноги

	Нарезают, отбивают
	Под прямым углом тол.

 2 – 3 см.
	Под прямым углом 4 – 5 см 

не отбивают
	Под углом 40 – 45 тол 1 – 1,5 см. слегка
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см
	Под

 прямым углом тол. 

1 – 1,5 см.
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см

	форма
	делают надрезы по краям
	округлую, 
	
	Овально-продолговатую
	Рулета
	
	

	Фаршируют
	
	
	
	
	На средину кладут фарш, перевязывают ниткой. Для фарша: пассе-рованный лук соед. с измел. варенным яйцом.  
	
	

	Панируют 
	Посыпают солью, перцем 
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем смачивают в льезоне панируют в красной панировке.

	Вес

п/ф
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 
	100 – 135 – 170 г.
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