Занятие 28-29-30. Приготовление, оформление и отпуск блюд из макаронных изделий
План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: Приготовление блюд из макаронных изделий. (3 часа)

Тема урока: Технология приготовления блюд из макаронных изделий: 

Приготовление макарон отварных с маслом

Приготовление макарон с овощами

Приготовление макарон с мясом

Приготовление запеканки из макаронных изделий  с мясом и сыром

Приготовление лапшевника с творогом
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные 

- сформировать у учащихся знания технологического процесса приготовления и отпуска блюд из макаронных изделий.
•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 макаронных изделий
2.
Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:

макароны отварные с маслом

макароны с сыром
макароны с мясом

запеканка из макаронных изделий  с мясом и сыром

лапшевник с творогом
3.
Правильно произвести отпуск блюда;

4.
Выявить ошибки и способы их устранения;

Методы обучения: репродуктивный, частично- поисковый.

Межпредметная связь: ПМ 02,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 макаронных изделий.

Таблица «Критерий оценок»;

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

Сырье: макаронные изделия, морковь, репчатый лук, чеснок, фарш мясной, петрушка (зелень),  томатное пюре, кулинарный жир, столовый маргарин или сливочное масло,  соль, сахар, , лавровый лист, перец черный молотый и горошком, творог, яйца, сыр, сметана, майонез, ванилин.
Оборудование: производственные столы, электрические плиты, электронные весы, компьютер;

 Изучив тему, учащиеся должны:

Знать: работу с нормативно-технологической документацией, расчеты сырья, технологическую последовательность приготовления блюд из макаронных изделий: 

 макарон отварных с маслом

 макарон с сыром
 макарон с мясом

 запеканки из макаронных изделий  с мясом и сыром

 лапшевника с творогом
безопасные методы труда и организации рабочего места, комбинированный способ тепловой обработки (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 соответствующим способом и размерами, отваривать макаронные изделия и подвергать из запеканию, 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 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.

1. Какой способ варки макаронных изделий вы знаете (сливной, несливной)

2. Каким способом вы будете отваривать макаронные изделия для своих блюд и почему. 
3. Какие соусы рекомендуется использовать к макаронным изделиям.
4. Какой соус можно использовать для лапшевника с творогом (сладкий фруктово-ягодный, сметанный, сметано-йогуртовый)
Проблемная ситуация:

1. После окончания обеда остались макаронные изделия от гарнира. Что делать? Выбрасывать? (ваши предложения)
3. Изложение нового материала. 

3.1.Сообщение познавательных сведений. 

Актуальность: Как вы считаете, какие из перечисленных сегодня блюд для приготовления будут пользоваться особой популярностью в детском питании, питании подростков и людей с высоким коэффициентом  физической активности?
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 блюд из макаронных изделий: 

- макароны по-флотски

- лапшевник с творогом

- запеканка из макаронных изделий

4. 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 дегустация блюд и оценка учащихся друг другом

Домашнее задание: 

Оформить отчет. 

Технологическая карта № 1

Наименование кулинарного изделия (блюда):  ЛАПШЕВНИК  С                          

                                                                         ТВОРОГОМ.
Номер рецептуры: № 208

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на лапшевник с творогом, 

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Макаронные изделия
	37,5
	37,5
	3,75
	3,75

	Вода 
	83
	83
	8,3
	8,3

	Творог 
	51
	50
	5,1
	5,0

	Сахар 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Масло растительное
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сметана 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Яйцо 
	1/4
	10
	1/400
	1,0

	Соль 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сухари панировочные 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масса полуфабриката 
	
	175
	
	17,5

	Масса лапшевника
	
	150
	
	15,0

	Масло сливочное 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Сметана 
	20
	20
	2,0
	2,0

	Молоко сгущенное 
	20
	20
	2,0
	2,0

	Выход 
	120/20
	12,0/2,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 120/20 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	5,58
	10,30
	4,91
	65,70
	8,55
	80,74
	0,27

	Витамины
	

	А,мг
	В1,мг.
	В2,мг.
	В5,мг.
	В 6,мг.
	В9,мкг.
	В12,мкг.
	С,мг.
	D,мкг
	Е,мг
	Н,мкг.
	РР,мг

	0,10
	0,01
	0,12
	-
	0,01
	1,80
	0,10
	0,36
	0,14
	0,85
	1,71
	0,12


Энергетическая ценность (ккал) на 120/20  гр. данного блюда: 133,89 ккал

5. Технологический процесс
Макаронные изделия отваривают не откидывая.  Творог протирают, добавляют яйцо (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПиН 2.4.5.2409-08), сахар, соль   хорошо вымешивают. Смесь соединяют с отварными макаронами, выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями  противень слоем  не более 3-4 см, поверхность разравнивают, сверху смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 20-30 минут при t 220-280 С.
6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Отпускают  с маслом или со сметаной или со сгущенным молоком. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — поверхность ровная, без трещин,  консистенция однородная. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной вермишели и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 
Технологическая карта № 2
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
МАКАРОНЫ  ОТВАРНЫЕ  С СЫРОМ.
Номер рецептуры: № 204

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на макароны отварные  сыром.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	Нетто, кг.

	Масса отварных макарон
	-
	100
	35,0
	35,0

	Масло сливочное 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Соль 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Сыр 
	22
	20
	2,2
	2,0

	Выход 
	125,0
	12,5


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 125 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	12,41
	8,50
	53,04
	193,64
	20,85
	159,03
	1,45

	
	
	
	
	
	
	

	Витамины

	А,мг
	В1,мг
	В2,мг
	В5,мг
	В 6,мг
	В9,мкг
	В12,мкг
	С,мг
	D,мкг
	Е,мг
	Н,мкг
	РР,мг

	0,10
	0,15
	0,08
	-
	0,17
	18,60
	0,23
	0,47
	0
	1,75
	1,53
	0,95


Энергетическая ценность (ккал) на 125 гр. данного блюда: 326,69

5. Технологический процесс

Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с  1/3 -1/2 частью растопленного сливочного  масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, остальной частью растопленного сливочного масла заправляют непосредственно перед отпуском. Посыпают тертым сыром непосредственно перед подачей.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной вермишели, сыра и  сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 
Технологическая карта № 3
Наименование кулинарного изделия (блюда)
МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ  С МАСЛОМ
Номер рецептуры: № 309

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на макароны отварные.

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3.Рецептура 

	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто, кг.
	нетто, кг.

	Макаронные изделия
	35,0
	35,0
	3,50
	3,50

	Масло сливочное 
	3,5
	3,5
	0,35
	0,35

	Соль 
	3,0
	3,0
	0,3
	0,3

	Выход 
	100,0
	10,0


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 100 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.
	

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	8,77
	9,35
	57,93
	1,55
	13,70
	73,37
	1,55

	Витамины
	

	А,мг
	В1,мг
	В2,мг
	В5мг
	В 6,мг
	В9,мкг
	В12,мкг.
	С,мг
	D,мкг
	Е,мг
	Н,мкг
	РР мг

	-
	0,16
	0,03
	-
	0,16
	16,86
	-
	-
	-
	5,31
	1,68
	1,01


Энергетическая ценность (ккал) на 100 гр. данного блюда: 336,51

5. Технологический процесс
Макаронные изделия закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в большом количестве воды (6-7 л на 1 кг). Макароны варят 20-30 минут. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса увеличивается в 3 раза. Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с  1/3 -1/2 частью растопленного сливочного  масла, чтобы они не склеивались и не образовывали комков, остальной частью растопленного сливочного масла заправляют непосредственно перед отпуском. 
6. Требования к оформлению, реализации и хранению
Подают макароны на гарнир с маслом. Температура подачи +650С. Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.
6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид — вермишель не разварена, консистенция не слипшаяся. 

Цвет — характерный для рецептурных компонентов. 

Вкус и запах —  запах свойственный отварной вермишели и сливочного масла, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

Технологическая карта № 4
Наименование кулинарного изделия (блюда):
МАКАРОННИК   С  МЯСОМ.

Номер рецептуры: № 285

Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 

1. Область применения

Настоящая  технологическая карта распространяется на  макаронник с мясом

2. Требования к сырью

Продовольственное сырье, пищевые продукты, используемые для приготовления, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. Рецептура 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов  

	
	1 порция
	100 порций

	
	брутто, гр.
	нетто, гр.
	брутто,кг.
	нетто, кг.

	Говядина 
	107
	79
	10,7
	7,9

	Масло растительное 
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масса готового мяса 
	
	50 
	
	5,0

	Макароны 
	35
	100
	3,5
	10,0

	Лук репчатый 
	12
	10
	1,2
	1,0

	Масло растительное 
	2
	2
	0,2
	0,2

	Масса пассированного лука
	
	5
	
	0,5

	Яйцо 
	1/8 шт
	5
	12,5 шт.
	0,5

	Масло сливочное 
	2
	2
	0,2
	0,2

	Сухари 
	3
	3
	0,3
	0,3

	Масса п/ф 
	
	164
	
	16,4

	Масса запеченного блюда 
	
	140
	
	14,0

	Масло сливочное 
	5
	5
	0,5
	0,5

	Соль 
	4
	4
	0,4
	0,4

	Выход 
	145,0
	14,5


4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

	             В 145 граммах данного блюда содержится

	Пищевые вещества г.
	Минеральные вещества мг.

	Белки
	Жиры

	Углеводы
	Са
	Mg
	P
	Fe

	14,38
	14,87
	15,50
	17,90
	18,19
	153,11
	2,07

	Витамины

	А,

мг.
	В1,

мг.
	В2,

мг.
	В5,

мг.
	В 6,

мг.
	В9,

мкг.
	В12,

мкг.
	С,

мг.
	D,

мкг.
	Е,

мг
	Н,

мкг.
	РР,

мг

	0,04
	0,08
	0,15
	-
	0,30
	10,38
	1,23
	0,68
	0,07
	2,42
	3,10
	2,05


Энергетическая ценность (ккал) на 145 гр. данного блюда: 249,51

5. Технологический процесс 

Макароны варят в подсоленной воде, охлаждают до t 75 градусов. Мясо обжаривают, тушат, промускают через мясорубку и добавляют пассированный репчатый лук. Макароны делят на две равные части. Одну часть выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями  противень, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшиеся макароны. Ещё раз разравнивают, посыпают сухарями и запекают.

6. Требования к оформлению, реализации и хранению

При отпуске нарезают по 1 куску на порцию и поливают маслом. Температура подачи +650С.  Срок реализации – 2 часа с момента приготовления. Срок годности согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 – 2 часа с момента приготовления. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

6.1. Органолептические показатели качества: 

Внешний вид —    консистенция мягкая, поверхность ровная, без трещин.

Цвет — светло-коричневый, румяный.

Вкус и запах —  запах свойственный набору продуктов, с ароматом макарон,  мяса, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

