Занятие 4.3-8. Приготовление блюд из запеченой рыбы
План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: Технология приготовления блюд из рыбы 

(3 часа)

Тема урока: Приготовление рыбы запеченной с помидорами
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные
-сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы для жарки с кожей без костей, приготовления жареных п/ф для блюд из рыбы, соуса  № 581 «Томатный с овощами»
-способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд из запеченой 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 жарки и запекания; ассортимента блюд из запеченой рыбы.
2.
Приготовить следующие блюда:

«Рыба запеченная с помидорами» №356, соус № 581 «Томатный с овощами» 
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  «Рыба запеченная с помидорами»
Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «РС»,лотки для укладки рыбы и полуфабрикатов из рыбы.

Сырье: рыба свежемороженая, набор продуктов согласно технологической карте.
Оборудование: производственные столы, электронные весы, сковороды, 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 приготовления жареной рыбы основным способом, правила запекания блюд из рыбы, безопасные методы труда и организации рабочего места, требования к качеству п/ф и готовых блюд из жареной и запеченой 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 жарки (филе с кожей без костей;) жарить рыбу основным способом; запекать рыбу, соблюдать последовательность приготовления соуса томатного с овощами, 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 запекания.

Проблемная ситуация:

1. Какую рыбу и полуфабрикаты из филе рыбы можно использовать для приготовления блюда, чтобы улучшить его вкусовые качества?

3. Изложение нового материала. 

3.1.Сообщение познавательных сведений. 

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 запекания;

2.Назовите порядок приготовления соуса томатного с овощами.

3.Назовите порядок приготовления овощной пассировки для соуса.

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 «Рыба запеченная с помидорами» обучающихся друг другом

Домашнее задание: Оформить отчет. 

Технологическая карта

356. Рыба, запеченная с помидорами

	
	брутто
	нетто

	Окунь морской
	140
	119

	Мука пшеничная
	6
	6

	Помидоры свежие
	200
	170

	Масло растительное
	11
	11

	   Масса рыбы жареной
	—
	100

	   Масса помидоров жареных
	—
	107

	Соус № 581
	—
	125

	Сыр
	5,4
	5

	Маргарин столовый или масло сливочное
	
7
	
7

	   Масса полуфабриката   
	—
	342

	Выход
	—
	305


Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, солят, панируют и жарят. Свежие помидоры ошпаривают, снимают с них кожицу, разрезают пополам, удаляют семена, посыпают солью и жарят. На сковороду подливают соус томатный с овощами, кладут рыбу жареную, на нес — помидоры жареные, заливают соусом, посыпают тертым сыром, поливают жиром и запекают.
581. Соус томатный с овощами
	
	брутто
	нетто

	Соус томатный № 580:
	0,0
	112,5

	Бульон рыбный № 576 
	0,0
	62,5

	Маргарин столовый
	3,1
	3,1

	Мука пшеничная
	3,1
	3,1

	Морковь
	6,3
	5,0

	Лук репчатый
	6,0
	5,0

	Петрушка (корень)
	5,0
	3,8

	Томатное пюре
	62,5
	62,5

	Маргарин столовый
	3,1
	3,1

	
	
	

	Морковь
	28,1
	22,5

	Лук репчатый
	14,9
	12,5

	Петрушка (корень)
	3,4
	2,5

	Маргарин столовый
	3,8
	3,8

	Кислота лимонная
	0,1
	0,1

	Маргарин столовый 
или масло сливочное
	
	

	Выход
	—
	125


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, добавляют кислоту лимонную и заправляют маргарином или сливочным маслом. Подают соус к блюдам из отварной, припущенной, жареной рыбы и рыбной котлетной массы.

