Занятие № 17,18,19
План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: 

Приготовление, оформление и отпуск простых блюд из  каш (3 часа)

Тема урока: Технология приготовления блюд из каш.
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска:

1.
Запеканка со свежими плодами № 294
2.
Биточки манные №296
- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при подготовке круп к варке, приготовлении вязких каш, блюд из круп.
•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 вязких каш: 

1.
Запеканка со свежими плодами №294

2.
Биточки или котлеты манные №296
3.
Правильно произвести отпуск блюд;

4.
Выявить ошибки и способы их устранения;

Методы обучения: репродуктивный, частично- поисковый.

Межпредметная связь: ПМ 02.01,Техническое оснащение и организация рабочего места, физиология питания с основами товароведения

Материально-техническое и дидактическое оснащение урока:

Набор технологических карт для приготовления блюд из каш 
Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски, наплитные котлы, мелкие столовые тарелки, кастрюли, порционные блюда, сковороды для зпекания
Сырье: согласно технологической карты.

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

Изучив тему, обучающиеся должны:

Знать: работу с нормативно-технологической документацией, расчеты сырья, технологическую последовательность приготовления вязких каш, технологическую последовательность приготовления запеканки со свежими плодами, биточков манных. 

безопасные методы труда и организации рабочего места, основной способ тепловой обработки (варка), 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, производить подготовку круп к варке, варить вязкие каши, приготавливать запеканку со свежими плодами, биточки манные; выбирать необходимые компоненты для приготовления блюд, отпускать блюда, 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: опрос по теме «приготовление вязких каш и изделий из них»:

Задание №1

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания: 
1. Составьте последовательность приготовления вязкой манной каши. Возле каждой  операции поставьте номер последовательности.

Варка на медленном огне

Подготовка крупы к варке

Подготовка жидкости

Закладка крупы в жидкость

Закладка масла

Отпуск

2.
Пользуясь Сборником рецептур укажите норму жидкости для приготовления .1 кг вязкой каши:
а)
рисовая;

в)
пшенная;
г)
манная.
(преподаватель корректирует и дополняет ответы, отвечает на вопросы).

3. Изложение нового материала. 

Запеканка со свежими плодами. Приготовленную вязкую кашу охлаждают до температуры 60 °С, добавляют в нее сырые яйца, сахар, фрукты, ванилин. Перемешанную массу выкладывают на смазанный жиром и посыпанный молотыми сухарями противень. Слой массы должен быть 3...4 см. Поверхность изделия выравнивают, сверху смазывают смесью яиц и сметаны и запекают в жарочном шкафу до образования румяной корочки при температуре 250 °С.. Запеканку слегка охлаждают, нарезают на порции. Отпускают с маслом, сладким соусом, сметаной. 

Во втором случае из фруктов делают прослойку в запеканке.
Биточки манные. Варят густую вязкую кашу с выходом из 1 кг крупы 3,5 кг каши, охлаждают до 60—70 °С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Подготовленную массу порционируют, придавая изделиям круглую (биточки) или овальную форму с одним заостренным концом (котлеты), панируют в сухарях и жарят на жире 10 мин.

При подаче поливают сметаной, или отпускают с вареньем, джемом Можно подать с грибным соусом.
4. Текущий инструктаж и самостоятельная работа обучающихся

Преподаватель осуществляет текущий инструктаж по содержанию занятия.
Самостоятельная работа обучающихся;
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. 

Технологическая карта блюда
294. Запеканка со свежими плодами

	Крупа манная 
	54
	54

	Молоко
	50
	50

	Вода 
	150
	150

	Сахар
	10
	10

	масло сливочное
	5
	5

	Сухари пшеничные
	4
	4

	Яблоки
	43
	30

	Сметана
	4
	4

	Яйца
	1/10 шт.
	4

	   Масса полуфабриката
	—
	280

	   Масса готовой запеканки
	—
	250

	Соус  № 621
	
	75

	Выход
	—
	325


На смазанный маслом и посыпанный сухарями противень кладут ровным слоем приготовленную вязкую кашу (половину от всей массы), затем плоды, нарезанные мелкими кубиками, яблоки и груши без кожицы и семенных гнезд, сливы и абрикосы без косточек. Плоды покрывают слоем оставшейся каши, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают.
621. Соус фруктовый
	Сухой концентрат для киселя
	27
	27

	Вода
	60
	60

	Выход
	—
	75


Воду 50 % от нормы по рецептуре  доводят до кипения. Сухой концентрат для киселя разминают, разводят  оставшимися 50% воды. При непрерывном помешивании вводят в кипящую воду и варят до загустения 2-3 минуты.
296. Биточки или котлеты манные, рисовые

	
	

	
	брутто
	нетто

	Крупа манная 
	70
	70

	Молоко
	210
	210

	Сахар
	10
	10

	Сухари пшеничные
	10
	10

	   Масса полуфабриката
	—
	275

	Кулинарный жир
	10
	10

	   Масса жареных изделий
	—
	250

	варенье, или джем, или повидло
	30
	30

	
	
	

	Выход: 
	
	

	с вареньем, или джемом, или повидлом
	—
	280


Варят густую вязкую кашу. Формуют  биточки, панируют в сухарях, жарят основным способом  до румяной корочки. Отпускают с вареньем  или джемом, или повидлом.

