Занятие 44-45-46 Приготовление полуфабрикатов из мяса птицы
План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: Приготовление полуфабрикатов из мяса птицы (3 часа)

Тема урока: Приготовление полуфабриката «Котлета натуральная из филе птицы»; приготовление полуфабриката «Котлета по-киевски»
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные
-сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления порционных полуфабрикатов из мяса птицы: «Котлета натуральная из филе птицы» и «Котлета по-киевски».
-способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении порционных  полуфабрикатов из мяса птицы.
•Развивающие:
- развивать чувство 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 порционных полуфабрикатов из мяса птицы.
2.
Приготовить следующие полуфабрикаты для блюд:

«Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами» №491,  «Котлета по-киевски» № 496
3.
Правильно произвести охлаждение и хранение полуфабриката;

4.
Выявить ошибки и способы их устранения;

Методы обучения: репродуктивный, частично- поисковый.

Межпредметная связь: ПМ 05,Техническое оснащение и организация рабочего места, физиология питания с основами товароведения

Материально-техническое и дидактическое оснащение урока:

Инструкционно-технологическая карта  «Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами» №491,  «Котлета по-киевски» № 496

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «МС»,лотки для укладки полуфабрикатов из мяса птицы.

Сырье: филе птицы охлажденное или мороженое или цыплята охлажденные или грудка без кожи охлажденная.

Оборудование: производственные столы, электронные весы, лотки для хранения и охлаждение полуфабрикатов, компьютер;

Изучив тему, учащиеся должны:

Знать: работу с нормативно-технологической документацией, расчеты сырья, технологическую последовательность приготовления порционных п/ф из мяса птицы, безопасные методы труда и организации рабочего места, требования к качеству п/ф из мяса птицы,  сроки хранения полуфабрикатов, санитарные требования и правила личной гигиены.

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

приготавливать: порционные п/ф из мяса птицы для блюд  «Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами» №491, «Котлета по-киевски» № 496 , выбирать необходимые инструменты, выявлять недостатки в приготовлении полуфабрикатов и своевременно их устранять, 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 виды порционных полуфабрикатов из мяса птицы.

3. Изложение нового материала. 

3.1.Сообщение познавательных сведений. 

Актуальность: Какую птицу по виду охлаждения лучше использовать для приготовления этих полуфабрикатов?
 Рассказ преподавателя

Котлеты натуральные — у большого зачищенного и раскрытого 

филе с косточкой надрезают сухожилия в 2... 3 местах. В разрез вкладывают малое филе, края большого филе подвертывают к середине, закрывая малое филе, и придают овальную форму.


Котлеты по-киевски — большое зачищенное и раскрытое филе с косточкой слегка отбивают, надрезают сухожилия, на образовавшиеся разрезы накладывают отбитые кусочки мякоти, срезанные с малого филе, или обрезки от большого филе. На середину подготовленного филе кладут охлажденное сливочное масло, сформованное в виде колбаски, сверху закрывают оставшимся малым филе и завертывают края большого филе. Затем смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, снова смачивают в льезоне, снова панируют в белой панировке и до жарки хранят в  

холодильнике, чтобы масло было застывшим

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;

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 полуфабрикатов обучающихся друг другом

Домашнее задание: Оформить отчет. 

Технологическая карта занятия
491. Котлеты натуральные из филе птицы 

или дичи под соусом паровым с грибами

	
	

	
	брутто
	нетто

	Курица
	381
	137

	Кислота лимонная
	0,1
	0,1

	масло сливочное
	7
	7

	   Масса припущенной котлеты
	—
	100

	Шампиньоны свежие
	33
	25

	   Масса готовых грибов
	—
	15

	Гренки № 829
	—
	15

	Гарнир №№ 515, 516, 523, 530
	—
	100

	Соус № 569, 570
	—
	100

	Выход
	—
	330


Филе птицы или дичи зачищают. Для этого отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большое филе). Из малого филе удаляют сухожилия, а из большого — остаток ключицы. Зачищенное большое филе смачивают холодной водой, кладут на доску и острым влажным ножом срезают с него поверхностную пленку. Большое филе надрезают с внутренней стороны в продольном направлении, слегка развертывают, перерезают в двух-трех местах сухожилия и вкладывают в надрез малое филе, которое покрывают развернутой частью большого филе.

Подготовленные котлеты кладут в посуду с растопленным сливочным маслом, добавляют соль, лимонную кислоту, заливают наполовину бульоном и припускают под крышкой 12—15 мин.

При отпуске котлету кладут на гренок, сверху укладывают нарезанные ломтиками грибы и поливают соусом паровым или белым с яйцом, которые приготовляют на бульоне, полученном после припускания котлет.

Гарниры — рис отварной или припущенный, картофель отварной, овощи отварные с жиром.

570 . Соус белый с яйцом

	
	

	
	брутто
	нетто

	Бульон мясной
	0
	88,0

	Маргарин столовый
	4,0
	4,0

	Мука пшеничная
	4,0
	4,0

	Лук репчатый
	3,84
	3,2

	Петрушка (корень)
	3,2
	2,4

	Соус белый основной 
	—
	80,0

	Яйца (желтки)
	1/4шт.
	6,4

	Кислота лимонная
	0,01
	0,01

	Масло сливочное
	10,0
	10,0

	Мускатный орех
	0,01
	0,01

	Сливки или бульон
	10,0
	10,0

	Выход
	—
	100


Сырые яичные желтки соединяют с кусочками маргарина или масла сливочного, добавляют сливки или бульон и проваривают на водяной бане при температуре 75—80 °С, непрерывно помешивая. Как только смесь загустеет, в нее при непрерывном помешивании добавляют горячий соус белый основной с такой же температурой, тертый мускатный орех, кислоту лимонную, соль.

Подают соус к отварным и припущенным блюдам из телятины, птицы и дичи.

496. Котлеты по-киевски

	
	брутто
	нетто

	Филе куриное (полуфабрикат)
	—
	83 + 7**

	масло сливочное
	30
	30

	Яйца
	1/4 шт.
	10

	Хлеб пшеничный
	28
	25

	   Масса полуфабриката
	—
	145 + 7**

	Кулинарный жир
	15
	15

	   Масса жареных котлет
	—
	128 + 7**

	Гарнир № 518, 528
	—
	150

	масло сливочное
	10
	10+7**

	Выход
	—
	288 + 7**


______________

*   Мякоть без кожи. 

** Масса косточки.

Подготовленное филе кур (рец. № 491) фаршируют сливочным маслом, смачивают в яйцах, панируют дважды в белой панировке и жарят во фритюре 5—7 мин до образования поджаристой корочки. Доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске котлеты гарнируют и поливают сливочным маслом. Котлеты можно подавать на гренках (рец. № 829).

Гарниры — горошек зеленый отварной, картофель, жаренный во фритюре, сложный гарнир.

829. Гренки из пшеничного хлеба

	
	брутто
	нетто

	
	

	Хлеб пшеничный
	28,125
	23,625

	Выход
	—
	15


Пшеничный хлеб очищают от корок*, нарезают кубиками (10 х 10 мм) и подсушивают до хрустящего состояния в жарочном шкафу (1-й вариант) или нарезают ломтиками и обжаривают в масле (2-й вариант).

______________

* Корки хлеба используют для приготовления панировочных сухарей.

