План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: 

Приготовление блюд и гарниров из  запеченных  овощей (2 часа)

Тема урока: Технология приготовления  рулета и запеканки картофельной с овощами. 

Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска блюда «рулет и запеканка картофельная с овощами»;

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд из запеченных овощей.
•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 блюд из запеченных  овощей

2.
Приготовить следующие блюда: 

«рулет и запеканка картофельные с овощами»

3.
Правильно произвести отпуск блюд;

4.
Выявить ошибки и способы их устранения;

Методы обучения: репродуктивный, частично- поисковый.

Межпредметная связь: ПМ 01,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 запеченых овощей и грибов.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «ОС», лопаточки, веселка. Сковороды, сотейники, наплитные котлы, мелкие столовые тарелки, кастрюли, баранчики, порционные блюда.

Сырье: согласно технологической карты.

Оборудование: производственные столы, электрические плиты, электронные весы, мультимедийный проектор, компьютер;

 Изучив тему, учащиеся должны:

Знать: работу с нормативно-технологической документацией, расчеты сырья, технологическую последовательность приготовления блюд из запеченных овощей  «рулета и запеканки картофельной с овощами» 

безопасные методы труда и организации рабочего места, основной и вспомогательный  способ тепловой обработки (пассерование, припускание), запекание, требования к качеству блюд, правила подачи, сроки хранения, санитарные требования и правила личной гигиены.

Уметь: организовывать рабочее место, обеспечивать безопасные условия труда, пользоваться Сборником рецептур, нарезать овощи и грибы соответствующим способом и размерами, выбирать необходимые компоненты, выявлять недостатки и устранять их, пользоваться инструментами, инвентарем и произвести их санитарную обработку после окончания работы

Ход занятия:

1.Организационный момент:

· Проверка обучающихся 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.

1. Какие виды тепловой обработки применяются для приготовления жульена?

(припускание, пассерование, запекание). 

2. Какие требования к качеству приготовленных блюд?

3. Как готовят соус сметанный для жульена.

4. Какому виду тепловой обработки подвергают грибы?

(преподаватель корректирует и дополняет ответы, отвечает на вопросы).

3. Изложение нового материала. 

Запеканка картофельная. Сваренный картофель обсушивают и протирают в горячем состоянии. Одну половину массы выкладывают слоем 2 см на смазанный и посыпанный сухарями противень, сверху равномерно распределяют фарш. Затем фарш покрывают оставшейся массой, поверхность разравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром и запекают. При отпуске разрезают на куски, поливают сметаной или соусом томатным, сметанным, грибным.

Для приготовления рулета протертый картофель укладывают на чистую, смоченную водой салфетку, на середину массы кладут фарш, придают изделию форму слегка приплюснутого цилиндра или кулебяки и перекладывают с салфетки швом вниз на смазанный жиром противень. Поверхность рулета смазывают сметаной, посыпают сухарями, затем ножом делают 2—3 прокола, сбрызгивают маслом и запекают. Отпускают так же, как и запеканку. 

Для приготовления фарша репчатый лук и морковь, нарезанные соломкой, пассеруют; слегка обжаривают нашинкованную капусту и грибы (белые или шампиньоны). Пассерованные овощи смешивают с капустой или грибами, вареными рубленными яйцами, добавляют перец. Можно добавить рубленую зелень петрушки или укропа.
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;

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

- проверить аккуратность и правильность ведения самоконтроля;

Фронтальный опрос:

- Проверить правильность выполнения трудовых приемов.

- Проверить расход продуктов;

- Проверить качество готовых блюд;

- Оценивание.

4. 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 дегустация блюд и оценка обучающихся друг другом

Домашнее задание: 

Оформить отчет. 

262. Рулет или запеканка картофельные с овощами или овощами и грибами

	
	

	
	брутто
	нетто

	Картофель
	240
	180

	Масса протертого 
картофеля
	
—
	
175

	Для фарша:
	
	

	Капуста свежая белокочанная
	50/40
	30

	Лук репчатый
	24/20*
	10

	Морковь
	19/15*
	10

	Маргарин столовый
	10
	10

	Яйца  **
	½ шт.
	20

	   Масса фарша
	—
	40

	Сметана
	5
	5

	Сухари
	5
	5

	   Масса полуфабриката
	—
	225

	   Масса запеченного рулета или запеканки
	
—
	
200

	Соус 586
	—
	75

	Или сметаной
	30
	30

	Выход: с соусом
	—
	275

	со сметаной
	—
	230


———————
*  В графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе — масса нетто, в графе нетто — масса готовых продуктов.

** 1/10 нормы яйца оставляют на смазку.


Сваренный картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают, перемешивают и выкладывают на чистую, смоченную водой салфетку. На середину массы кладут фарш и придают ей форму рулета или кулебяки, которую перекладывают с салфетки швом вниз на смазанный жиром проти​вень; смазывают сметаной, посыпают сухарями, затем ножом делают 2—3 прокола вдоль рулета, сбрызгивают жиром и запекают. 
Для приготовления фарша: нарезанную соломкой или нарубленную капусту обжаривают; лук репчатый, морковь, нарезанную соломкой или ломтиками, пассеруют; сушеные вареные грибы, или свежие белые, или шампиньоны нарезают соломкой или ломтиками, слегка обжаривают. Капусту или грибы, морковь, пассерованный лук, вареные рубленые яйца смешивают, добавляют перец. Можно добавить зелень петрушки или укропа (5 г нетто).

Количество фарша можно увеличить до 80 г, соответственно увеличив выход.

При изготовлении запеканки картофельную массу делят пополам. Одну половину кладут на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень слоем 2 см, равномерно распределяют на нем фарш, который покрывают оставшейся картофельной массой. Поверхность изделия разравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром и запекают.

Готовый рулет или запеканку режут на порции, при отпуске поливают сметаной или соусом томатным, сметанным или грибным.

Соус можно подать отдельно.

586. Соус сметанный

	Сметана
	75
	75

	Масло сливочное
	3,75
	3,75

	Мука пшеничная
	3,75
	3,75

	Выход
	—
	75


Для соуса сметанного натурального (по I колонке) муку слегка пассеруют без масла, охлаждают, смешивают с маслом, кладут в сметану, доведенную до кипения, размешивают, заправляют солью и перцем, варят 3—5 мин, проце​живают и доводят до кипения.

