УРОК  № 19-20
ПО ТЕМЕ

 «Приготовление полуфабрикатов из мяса свинины и баранины»

Цели:

 • Образовательные 

-познакомить обучающихся с перечнем и последовательностью операций при приготовлении полуфабрикатов из мяса свинины и баранины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых ;

-способствовать усвоению знаний о частях мяса и ассортименте полуфабрикатов из свинины и баранины, их технологии приготовления;

•Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы, проводить анализ

- развивать самостоятельность, наблюдательность.

•Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

Планируемые результаты:

-знать: части мяса свинины и баранины , применяемые для приготовления блюд, последовательность приготовления крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.  
Комплексно-методическое обеспечение:

- на столах студентов: рабочие тетради, учебники

Материально-техническое и дидактическое оснащение урока:

Видеоролики 

Методы обучения:

- словесные, наглядные

Межпредметные связи:

- культура речи, основы товароведения пищевых продуктов.

Форма урока: урок беседа с элементами лекции
Ход занятия:

1.Организационный момент:

Приветствие обучающихся.

Проверка обучающихся по журналу;

Устранение отвлекающих факторов.

2. Проверка домашнего задания:

1.
Перечислите основные отруба говядины
2.
Перечислите крупнокусковые полуфабрикаты из говядины

3.
Какие полуфабрикаты из говядины относятся к порционным.

4.
Согласно таблицы опишите технологию приготовления мелкокусковых полуфабрикатов.

5. 
В чем отличие филе от других п/ф.
3. Сообщение темы и целей урока

Ход урока:

1. Крупнокусковые полуфабрикаты 
(просмотр видеороликов)

2. Порционные полуфабрикаты 
(просмотр видеороликов)
3. Мелкокусковые полуфабрикаты 
(просмотр видеороликов)
Составить таблицу:

	Вид полуфабриката
	<  нарезки, масса
	толщина
	обработка

	крупнокусковые

	Баранина жареная
	
	Нарезают из корейки
	натирают солью, перцем, специями, жарят

	Баранина отварная
	
	Лопаточная часть, свертывают рулетом
	с добавлением специй, овощей, пряностей

	Грудинка фаршированная
	
	грудинка
	фаршируют, натирают солью и перцем, жарят в жарочном шкафу

	Отварное мясо
	
	Лопаточная, подлопаточная часть, грудинка, покромка массой 1,5-2 кг
	Варка основным способом с добавлением специй и кореньев.

	порционные

	Котлеты натуральные  
	45
	1,5-2 см с реберной косточкой
	отбивают, солят, перчат, жарка основным способом

	Котлеты отбивные
	45
	1,5-2 см с реберной косточкой
	отбивают, солят, перчат, смачивают в льезоне, панируют в сухарях,  жарка основным способом

	эскалоп
	90
	Из корейки без реберных костей, 1-1,5 см
	1-2 шт на порцию, отбивают, солят, перчат, жарят основным способом

	Шашлык по-карски
	Почечная часть корейки
	1 кусок на порцию
	Маринуют, жарят чередуя половину почки, мясо, почки.

	Шницель отбивной
	90
	1,5-2 см, 
	отбивают, солят, перчат, смачивают в льезоне, панируют в сухарях,  жарка основным способом

	Мясо духовое
	45
	2-2,5 см, 
	Порционные куски обжаривают и тушат с овощами и томатным пюре.

	мелкокусковые

	Шашлык по-кавказски
	30-40 грамм
	Кубики 5-6 кусочков на порцию
	Маринуют, жарят на открытом огне

	Рагу 
	30-40 грамм вместе с косточкой из грудинки
	3-4 кусочка на порцию
	Жарят основным способом, тушат с овощами и томатным пюре

	Плов 
	15-20 грамм
	6-8 кусочков на порцию
	Обжаривают, тушат с обжаренными овощами и рисовой крупой

	Гуляш 
	20-30 грамм
	Кубики, содержание жира не более 20 %
	Обжаривают, тушат с добавлением пассерованного томатного пюре

	Поджарка 
	10-15 грамм
	Брусочки
	Жарят основным способом с добавлением пассерованного лука и томатного пюре.

	
	
	
	


5.Закрепление изученного материала

Пользуясь таблицей, расскажите о технологии приготовления полуфабрикатов из мяса свинины и баранины
Повторение общих положений темы.

Разбор вопросов, возникших у обучающихся по новой теме.

Взаимопроверка.

6. Домашнее задание.

Прочитать и закрепить изученный материал  стр. 77-81
7. Рефлексия

