Занятие 84-85-86  Технология приготовления и оформление блюд из мяса и мясных продуктов
План урока

лабораторно-практического занятия

Тема программы: Приготовление блюд из отварного мяса и мясных продуктов (3 часа)

Тема урока: «Приготовление говядины отварной, заправленной соусом-хреном со сметаной; приготовление сосисок отварных с тушеной капустой»
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.

Цели урока:

• Образовательные
-сформировать и закрепить на практическом занятии  у обучающихся прочные знания технологического процесса приготовления блюд из мяса и мясных продуктов «Говядина отварная , заправленная соусом хреном со сметаной», «Сосиски отварные с тушеной капустой»
-способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд  из мяса и мясных продуктов.
•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 блюд из мяса и мясных продуктов;
2.
Приготовить следующие блюда: «Говядина отварная , заправленная соусом хреном со сметаной» № 395, «Сосиски отварные с тушеной капустой» № 398

3.
Правильно произвести отпуск блюда;

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  «Говядина отварная, заправленная соусом хреном со сметаной» № 395, «Сосиски отварные с тушеной капустой» № 398

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «МС», лотки для укладки полуфабрикатов из мяса и готовых блюд. Посуда для отпуска готовых блюд.
Сырье: мясо говядины, сосиски или сардельки. Дополнительные компоненты – согласно технологической карты.

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

Изучив тему, обучающиеся должны:

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

Уметь: организовывать рабочее место, обеспечивать безопасные условия труда, пользоваться Сборником рецептур и предоставленными технологическими картами, оттаивать, нарезать мясо, формовать п/ф соответствующим способом и размерами, использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса; оценивать качество готовых блюд. 

- 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 технологию обработки мяса для варки? Какие части мяса подвергают варке, как происходит технологический процесс варки мяса и мясных продуктов?

Для приготовления блюд из вареного мяса используют  говядину, баранину, козлятину, телятину, свинину, копченые  продукты, колбасные изделия. Варке подвергают те части мяса, которые содержат значительное количество соединительной ткани. Для  более равномерного проваривания мясо используют кусками  массой не более 2 кг. У сырой бараньей, телячьей, свиной и  козлиной грудинки с внутренней стороны посередине ребер вдоль  делают надрез пленки, для того чтобы легче удалить реберные кости после варки. Лопаточную часть и покромку свертывают рулетом и перевязывают шпагатом. 

Для варки на I кг мяса берут I... 1,5 л воды, так как в большем количестве воды потери экстрактивных и растворимых веществ увеличиваются, вследствие чего снижается пищевая ценность и ухудшается вкус мяса. Для улучшения вкуса и аромата мяса во время варки кладут коренья и репчатый лук. Готовность мяса  определяют проколом поварской иглой. В готовое мясо игла входит свободно, а из прокола выделяется прозрачный сок. 

Продолжительность варки зависит от величины кусков, вида мяса, плотности и количества соединительной ткани. Потери при варке мяса составляют 38...40%. Мясо отварное. Подготовленное для варки мясо говядины  (покромка I категории, подлопаточная часть, лопаточная часть,  грудинка), или баранины, козлятины (лопаточная часть или  грудинка), или свинины, телятины (лопаточная часть, грудинка) массой до 2 кг кладут в горячую воду, быстро доводят до  кипения, снимают пену и варят без кипения (при температуре 90 °С) до готовности. При таком режиме варки уменьшаются потери растворимых пищевых веществ и воды, мясо получается сочным, процесс варки происходит более равномерно. Для ароматизации мяса за 30...40 мин до окончания варки кладут сырые морковь, репчатый лук, петрушку, а за 10... 15 мин — соль. Можно  положить лавровый лист и перец горошком.

Готовое мясо нарезают поперек волокон на порционные куски по 1...2 шт. на порцию (выход: 50, 75, 100 г), заливают горячим бульоном, доводят до кипения и хранят на мармите, чтобы оно не заветривалось и не подсыхало. 

При отпуске на тарелку или блюдо кладут гарнир, рядом мясо, поливают маслом или бульоном, отдельно падают соусы  сметанный с хреном, красный, луковый или поливают мясо соусом. Говядину отпускают с отварным картофелем, картофельным пюре, с припущенными овощами, с морковью или зеленым  горошком в молочном соусе, с рассыпчатыми кашами; баранину лучше отпустить с припущенным рисом и белым соусом,  свинину с тушеной капустой.
3. Изложение нового материала. 

Окорок, корейка отварная. Для приготовления этого блюда  

используют копчено-вареные и вареные мясопродукты. Копченые 

корейку или грудинку варят, удаляют кости, снимают шкуру. 

Сырокопченый окорок предварительно промывают и  

вымачивают в холодной воде 2,5...3 ч для уменьшения количества соли. 

Перед отпуском нарезают на порционные куски, заливают  

бульоном и доводят до кипения. 

При отпуске на тарелку или порционное блюдо кладут  

картофельное пюре или отварной картофель, зеленый горошек, рядом 

кладут ветчину, поливают соусом красным, сметанным с хреном 

или красным с вином. 

Сосиски или сардельки отварные. У сарделек удаляют шпагат, а у 

сосисок предварительно снимают искусственную оболочку.  

Подготовленные сосиски или сардельки закладывают в кипящую  

подсоленную воду (на 1 кг продукта 2 л воды), доводят до кипения, 

уменьшают нагрев и прогревают сосиски 3...5 мин, сардельки — 

7... 10 мин. При длительном нагревании оболочка лопается,  

изделия пропитываются водой и получаются невкусными. Хранят их в 

отваре не более 20 мин. 

При отпуске на тарелку или блюдо кладут картофельное пюре, 

тушеную капусту, зеленый горошек, рассыпчатые каши, рядом — 

сосиски или сардельки, поливают маслом или соусами красным, 

томатным, луковым с горчицей. 
4. Текущий инструктаж и самостоятельная работа обучающихся

Преподаватель осуществляет текущий инструктаж.

Повторение рассмотренного материла на примере пошаговой инструкции.

Презентация.(приложение 1)
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 
395. Мясо отварное

	
	I

	
	брутто
	нетто

	Свинина (лопаточная часть, грудинка)
	196
	167

	Морковь
	5
	4

	Лук репчатый
	5
	4

	Петрушка (корень)
	4
	3

	   Масса отварного мяса
	—
	100

	Гарнир «Овощи отварные с жиром»
	—
	150

	Соус №№ 558, 559, 569, 570
	—
	75

	Выход
	—
	325


Отварное мясо гарнируют и поливают соусом или бульоном. Говядину и свинину отпускают с соусом красным основным, луковым и сметанным с хреном. Телятину и баранину лучше подавать с соусом паровым и белым с яйцом.

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром, овощи в молочном соусе (1-й и 2-й варианты), капуста тушеная. Рис рекомендуется подавать к телятине и баранине, а тушеную капусту к свинине.

Соусы — красный основной, луковый, паровой, белый с яйцом, сметанный с хреном.

600. Соус хрен со сметаной
	
	брутто
	нетто

	
	

	Хрен (корень)
	41,0
	26,0

	Сметана
	48,8
	48,8

	Сахар
	1,1
	1,1

	Соль
	1,1
	1,1

	Выход
	—
	75


По первому варианту в сметану добавляют натертый хрен и заправляют солью и сахаром. Подают соус к мясным и рыбным блюдам.

398. Сосиски, сардельки отварные
	Сосиски или сардельки
	103
	100*

	Гарнир «Капуста тушеная»
	—
	150

	Соус ( по выбору обучающегося)
	—
	50

	Выход: с соусом
	—
	300


* Масса готовых продуктов
Сосиски или сардельки (искусственную оболочку с сосисок предваритель​но снимают) кладут в подсоленную кипящую воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении: сосиски — 3—5 мин, сардельки — 7—10 мин. Во избежание повреждения натуральной оболочки и ухудшения вкуса сосиски и сардельки не следует хранить в горячей воде.

При отпуске сосиски или сардельки гарнируют и поливают соусом или жиром. Можно подавать без соуса и жира.

Гарниры — каши рассыпчатые, каши вязкие, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром, капуста тушеная.

Соусы — красный основной, луковый с горчицей, томатный.

230. Капуста тушеная
	Капуста свежая
	37,50
	30,00

	Уксус 3%-ный
	0,90
	0,90

	Кулинарный жир
	1,80
	1,80

	Томатное пюре
	3,00
	3,00

	Морковь
	1,95
	1,50

	Петрушка (корень)
	1,05
	0,75

	Лук репчатый
	2,70
	2,25

	Лавровый лист
	0,01
	0,01

	Перец
	0,01
	0,01

	Мука пшеничная
	0,60
	0,60

	Сахар
	0,75
	0,75

	Выход
	—
	150


Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20—30% к массе сырой капусты), уксус, жир, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой мор​ковь, коренья и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.

Если свежая капуста горчит, ее перед тушением ошпаривают в течение 3—5 мин. При приготовлении блюда из квашеной капусты уксус из рецептуры исключают, добавляя небольшое количество бульона или воды, и количество сахара увеличивают до 10 г на порцию.

Если тушеную капусту готовят со шпиком или копченой грудинкой, то их предварительно обжаривают и кладут в капусту в начале тушения. Вытопившийся при обжаривании шпика или грудинки жир используется для пассерования овощей.

При отпуске можно посыпать мелко нарезанной зеленью.

