Занятие 4.3-3. Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы
План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: Технология приготовления блюд из рыбы 

(4 часа)

Тема урока: Приготовление скумбрии фаршированной (целиком)
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные
-сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы для фарширования, приготовления припущенных блюд из рыбы, гарнира № 523 и соуса томатного с овощами № 581.

-способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд из припущенной рыбы.
•Развивающие:
- развивать умение глазомера, 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 для фарширования; блюд из припущенной рыбы.
2.
Приготовить следующие блюда:

«Скумбрия фаршированная»

3.
Правильно произвести отпуск блюда;

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:

Инструкционно-технологическая карта  «Скумбрия фаршированная»
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, кастрюли, тарелки порционные, соусник, дуршлаг, веселки, венчик, ложки столовые компьютер;

Изучив тему, учащиеся должны:

Знать: работу с нормативно-технологической документацией, расчеты сырья, технологическую последовательность приготовления п/ф из рыбы, технологическую последовательность припущенныъх блюд из рыбы, безопасные методы труда и организации рабочего места, требования к качеству п/ф и готовых блюд из отварной рыбы,  сроки хранения готовых блюд, санитарные требования и правила личной гигиены.

Уметь: организовывать рабочее место, обеспечивать безопасные условия труда, пользоваться Сборником рецептур и предоставленными технологическими картами, нарезать п/ф соответствующим способом и размерами, оттаивать рыбу; 

приготавливать: п/ф рыбы для фарширования; фаршировать рыбу; припускать рыбу, соус томатный с овощами № 581, картофель отварной № 523;  выбирать необходимые инструменты, выявлять недостатки в приготовлении блюда и своевременно их устранять, 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 виды полуфабрикатов из рыбы применяемые для фарширования.

Проблемная ситуация:

1. Поступил заказ на приготовление припущенной рыбы, фаршированной целиком, гарнир и соус и компоненты фарша -  по усмотрению повара. Ваши предложения, какую рыбу будем использовать, что возьмем в качестве гарнира, какой соус будет актуальным, какие наполнители можно использовать для фарша?

3. Изложение нового материала. 

3.1.Сообщение познавательных сведений. 

Актуальность: Как вы считаете, какие специи для приготовления припущенной рыбы будут пользоваться особой популярностью?

Рассказ преподавателя

4. Текущий инструктаж и самостоятельная работа обучающихся

Преподаватель осуществляет текущий инструктаж.

Целевые обходы:

- проверить организацию рабочих мест;

- проверить правильность выполнения трудовых приемов;

-.индивидуальное инструктирование отстающим обучающимся, дополнительное задание наиболее успевающим обучающимся;

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

- проверить аккуратность и правильность ведения самоконтроля;

Фронтальный опрос:

1.Назовите порядок приготовления п/ф  рыбы для фарширования;

2.Назовите порядок приготовления соуса томатного с овощами.

5. Заключительный этап урока.

Преподаватель проводит анализ производственной деятельности группы:

- Подводит итоги за день, анализ работы каждого обучающегося;

- Сообщает оценки с обоснованием выставленных оценок;

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

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

- Раскрывает экономическую сторону урока, рациональный расход продуктов;

- Подведение итогов занятия в целом;

- Общая оценка блюда «Скумбрия фаршированная» обучающихся друг другом

Домашнее задание: Оформить отчет. 

Технологическая карта

338. Судак или щука, фаршированные (целиком)

	
	I

	
	брутто
	нетто

	Судак
	178
	91

	Или щука (кроме морской)
	198
	91

	Хлеб пшеничный
	17
	17

	Молоко или вода
	20
	20

	Лук репчатый
	48
	40/20*

	Маргарин столовый
	8
	8

	Яйца
	1/10 шт.
	4

	Чеснок
	1
	0,8

	   Масса полуфабриката
	—
	156

	   Масса припущенной рыбы
	—
	125

	Гарнир №№ 523, 530, 525, 531
	—
	150

	Соус №№ 580, 581, 586
	—
	75

	Выход
	—
	350


______________

* Масса лука пассерованного.
Судак или щуку очищают от чешуи, потрошат, отделяют голову и промывают. Затем изнутри тушки надрезают реберные кости и отделяют их вместе с хребтовой костью, не прорезая кожи.

После этого срезают мякоть, оставляя ее на коже слоем 0,5—1 см. Срезанную мякоть используют для приготовления фарша.

Для фарша; мякоть рыбы, пассерованный лук, чеснок, размоченный в воде или молоке пшеничный хлеб (из муки не ниже I сорта), пропускают через мясорубку, добавляют размягченный маргарин, яйца, соль, молотый перец и все тщательно перемешивают. Тушку наполняют фаршем, придают ей форму целой рыбы и припускают в течение 15—20 мин с добавлением специй и лаврового листа за 5—10 мин до готовности.  

Щуку для фарширования можно обработать и другим способом. Ее очищают от чешуи, промывают, надрезают кожу вокруг головы и осторожно, чтобы не порвать, снимают ее целиком по направлению от головы к хвосту. Позвоночник надламывают так, чтобы хвостовой плавник остался при снятой коже. Таким образом получают кожу с хвостом и мякоть рыбы с костями и головой. После этого удаляют голову, разрезают брюшко, удаляют внутренности и отделяют мякоть от реберных костей и позвоночника. Мякоть используют для фарша.

Снятую с рыбы кожу заполняют фаршем и придают изделию форму целой рыбы. Отверстие, через которое фаршировалась рыба, завязывают или зашивают.

Рыбу подают целиком или нарезают на порции. При отпуске рыбу гарнируют, поливают соусом.

Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром, овощи припущенные с жиром. Соус — томатный, томатный с овощами, сметанный.
Технологическая карта

523. Картофель отварной

	
	брутто
	нетто

	Картофель
	195,75
	146,85

	или картофель молодой
	189,6
	151,65

	Масса картофеля вареного
	0
	142,5

	Маргарин столовый 
или масло сливочное
	9
	9

	Выход
	—
	150


Технологическая карта

581. Соус томатный с овощами
	
	брутто
	нетто

	Соус томатный № 580
	0
	52,5

	Морковь
	13,1
	10,5

	Лук репчатый
	12,5
	10,5

	Петрушка (корень)
	6
	4,5

	Маргарин столовый
	3,75
	3,75

	Вино (белое сухое)
	7,5
	7,5

	Кислота лимонная
	0,04
	0,04

	Маргарин столовый 
или масло сливочное
	0
	0

	Выход
	—
	75


Морковь, петрушку и лук репчатый режут мелкими кубиками и пассеруют. Затем соединяют с соусом томатным, добавляют перец черный горошком, варят 10—15 мин, в конце приготовления добавляют лавровый лист, вливают подго​товленное вино, добавляют кислоту лимонную и заправляют маргарином или сливочным маслом. Соус можно готовить и без вина.

Подают соус к блюдам из отварной, припущенной, жареной рыбы и рыбной котлетной массы.

