Занятие 4.2-1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания
План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: Технология приготовления и подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом (3 часа)

Тема урока: Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания: кругляши, филе с кожей и реберными костями, филе с кожей, чистое филе
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные 

- сформировать у учащихся знания технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы.
•Развивающие:
- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

•Воспитательные:

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

- прививать интерес к выбранной специальности.

- формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий

Задачи урока:

1.
Закрепить знания технологии приготовления полуфабрикатов из рыбы

2.
Приготовить следующие полуфабрикаты:

кругляши, филе с кожей и реберными костями, филе с кожей, чистое филе 

3.
Правильно произвести хранение полуфабрикатов;

4.
Выявить ошибки и способы их устранения;

Методы обучения: репродуктивный, частично- поисковый.

Межпредметная связь: ПМ 04,Техническое оснащение и организация рабочего места, физиология питания с основами товароведения

Материально-техническое и дидактическое оснащение урока:

Набор инструкционно-технологических карт для приготовления блюд из рыбы.

Таблица «Критерий оценок»;

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «РС», лотки для укладки рыбы и полуфабрикатов из рыбы.

Сырье: рыба свежемороженая.

Оборудование: производственные столы, электронные весы, компьютер;

 Изучив тему, учащиеся должны:

Знать: работу с нормативно-технологической документацией, расчеты сырья, технологическую последовательность приготовления п/ф из рыбы: кругляши, филе с кожей и реберными костями, филе с кожей, чистое филе  

безопасные методы труда и организации рабочего места, требования к качеству п/ф, сроки хранения, санитарные требования и правила личной гигиены.

Уметь: организовывать рабочее место, обеспечивать безопасные условия труда, пользоваться Сборником рецептур, нарезать п/ф соответствующим способом и размерами, оттаивать рыбу, выбирать необходимые инструменты, выявлять недостатки и устранять их, пользоваться инструментами, инвентарем и произвести их санитарную обработку после окончания работы

Ход занятия:

1.Организационный момент:

· Проверка учащихся по журналу;

· Проверка спецодежды (соответствие санитарно-гигиеническим требованиям);

· Проверка наличия инструментов и их исправности;

· Проверка знаний охраны труда и техники безопасности;

2. Вводный инструктаж 

- 
организация внимания

- 
устранение отвлекающих факторов

-
Сообщение темы и разъяснение цели урока (чему должны научиться что уметь и знать);

-
Актуализация опорных знаний: Вспомнить тему предыдущего урока:

 Проверка знаний и умений. (вопросы к учащимся по теме «Механическая кулинарная обработка  рыбы с костным скелетом»
Проблемная ситуация:

1. Поступила свежемороженая рыба (ваши предложения, для каких блюд приготовим  п/ф)

3. Изложение нового материала. 

3.1.Сообщение познавательных сведений. 

Актуальность: Как вы считаете, какие из перечисленных сегодня п/ф для приготовления будут пользоваться особой популярностью?

Рассказ преподавателя

4. Текущий инструктаж и самостоятельная работа учащихся

 Учащиеся выбрали задания для практической работы по звеньям заранее. 

Преподаватель осуществляет текущий инструктаж.

Целевые обходы:

- проверить организацию рабочих мест;

- проверить правильность выполнения трудовых приемов;

- индивидуальное инструктирование отстающим учащимся, дополнительное задание наиболее успевающим учащимся;

- проверить соблюдение правил техники безопасности и норм, санитарно-гигиенических правил;

- проверить аккуратность и правильность ведения самоконтроля;

Фронтальный опрос:

1.Назовите порядок приготовления п/ф: 

5. Заключительный этап урока.

Преподаватель проводит анализ производственной деятельности группы:

- Подводит итоги за день, анализ работы каждого учащегося;

- Сообщает оценки с обоснованием выставленных оценок;

- Демонстрирует лучшие работы, отмечает, кто из учащихся добился отличного качества в работе;

- Разбирает и дает анализ наиболее характерным недочетам в работе учащихся, указывает пути и методы их устранения;

- Раскрывает экономическую сторону урока, рациональный расход продуктов;

- Подведение итогов занятия в целом;

- Общая оценка п/ф из рыбы учащихся друг другом

Домашнее задание: 

Оформить отчет. 

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

ПО РАЗДЕЛКЕ ЧЕШУЧАТОЙ РЫБЫ

Кругляши, филе с кожей и реберными костями, филе с кожей, чистое филе.
Материально-техническое оснащение: столы производственные, ножи и доски разделочные «РС», лотки для укладки рыбы и полуфабрикатов из рыбы.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ВЫПОЛНЕНИЯ:

Потрошение, очистка от чешуи.

1. Уложить рыбу на разделочную доску хвостовой частью от себя.

2. Придержать левой рукой, а правой рукой скребком произвести снятие чешуи от хвоста в сторону головы.

3. Разрезать брюшко до анального отверстия, удалить внутренности, выпотрошить, промыть.

Удаление плавников.

1. Удалить спинной плавник.

2. Удалить хвостовой плавник.

Разделка рыбы на кругляши

1.Рыбу уложить на разделочную доску

2.Придерживая левой рукой рыбу за хвостовую часть нарезают куски поперек тушки. Нож держат под углом 90°.

3. Для фарширования у кругляшей удаляют реберные кости, оставляя на коже слой мякоти.

Разделка рыбы на филе с кожей и костями.

1. Надрезать мякоть у жаберных крышек до позвоночника.

2. Срезать одну половину филе без позвоночной кости.

3. Другое филе уложить на доску позвоночной костью к доске.

4. Срезать филе с позвоночной кости.

Разделка рыбы на филе с кожей.

1. С полученного филе срезают реберные кости.

Разделка рыбы на чистое филе.

1. Полученное филе уложить на доску кожей вниз.

2. Надрезать кожу у хвостовой части и срезать мякоть с кожи.

3. Филе промыть.

4. Нарезать на порционные куски.

Уборка рабочего места.

1. Отнести доску в моечную.

2. Вынести мусоросборник из цеха.

3. Вымыть стол.

Сроки хранения.

1. Температура не выше 0 +4оС.

2. Хранят не более 6-8 часов.
