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План уроку виробничого навчання з професії"Кухар"
Тема програми: Приготування страв з мяса, сільськогосподарської птиці та субпродуктів.

Тема уроку: Інструктаж з безпеки праці. технологія приготування страв з м'яса яловичини смаженого порційними шматками: лангет, антрекот, ромштекс. 
Мета уроку:
Навчальна: навчити учнів самостійно організовувати робоче місце, прийомів при обробці і підготовці до використання м’яса яловичини та нарізання напівфабрикатів із м’яса,економно використовувати сировину, дотримуватись правил санітарії, гігієни  та охорони праці.
Розвиваюча: учні повинні розвивати самостійність, уміння орієнтуватися у виробничих процесах, здібності до естетичного оформлення страв.
Виховна: виховати в учнів творче ставлення до праці та навчання, любов і повагу до обраної професії.

 Тип уроку: виконання простих комплексних робіт.
Матеріально - технічне забезпечення: 
Обладнання: циферблатні ваги, виробничі столи, стелаж для розморожування м’яса, холодильні шафи. 

Посуд та інвентар: емальовані миски, лотки, ножі кухарської трійки «МС», розробні дошки «МС», ножі-сікачі, кухарська сокира, мусат, шпигувальна голка. 

Сировина: згідно із технологічними картами (м’ясо яловичини, свинини, птиці). 

Методичне забезпечення: журнал виробничого навчання; план уроку 

виробничого навчання; збірник рецептур, інструкційні та технологічні карти, ілюстрації, відеоролики, презентація,  мультимедійний екран, ноутбук.
Міжпредметні зв’язки: «Технологія приготування їжі з основами товарознавства», «Охорона праці», «Організація виробництва та обслуговування», «Основи санітарії та гігієни».
Хід уроку.

І. Організаційна частина.

        1.Перевірка присутності учнів.

        2. Перевірка зовнішнього вигляду учнів, наявності робочого одягу.

        3. Перевірка наявності сировини.

ІІ. Вступний інструктаж.
Тема нашого уроку" Приготування страв з м'яса яловичини смаженого порційними шматками: лангет, антрекот, ромштекс". Не можна уявити себе спеціалістом не навчившись готувати страви з м'яса. Вони є досить поширеними в Українській кухні. Страви з м'яса є джерелом повноцінних тваринних білків. М'ясо містить корисні жири, які підвищують калорійність раціону.
   Мета нашого уроку - сформувати в учнів початкові вміння: 

- обробки і підготовки до використання м’яса яловичини; 

- нарізання напівфабрикатів із м’яса; 

- визначення якісного приготування напівфабрикатів; 

 Перш ніж приступити до практичного заняття , давайте пригадаємо  .що ви знаєте з уроків теоретичного навчання по даній темі:
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Очікувана відповідь: кулінарну механічну обробку м’яса проводять у м’ясо-рибному цеху.
2.За якими ознаками класифікують м'ясо? 
 Очікувана відповідь: м’ясо класифікують за видом, статтю, віком, вгодованістю тварин і термічним станом.
3.У чому полягає цінність м’яса? 
Очікувана відповідь: м’ясо і м’ясні продукти - важливі продукти харчування, оскільки містять усі необхідні для організму людини речовини – білки, жири, вуглеводи, екстрактивні речовини, мінеральні речовини, ферменти, вітаміни А, Д, Е, групи В(В1, В2, В3, В6, В12).
4. У якому термічному стані надходить м’ясо на підприємства громадського харчування? 
 Очікувана відповідь: на підприємства громадського харчування м’ясо надходить у свіжому, замороженому і охолодженому стані.
 5. Як розморожують мясо? 
 Очікувана відповідь: м’ясо розморожують на повітрі у спеціальних камерах у такому виді, в якому воно надійшло на підприємство (тушами, півтушами, четвертинами). Його підвішують на гаки так, щоб воно не торкалося підлоги, стін і між собою.
 6. Для чого зрізують з туші клеймо? 
Очікувана відповідь: клеймо зрізують з туші для того, щоб при митті фарба не розпливалася по напівфабрикатах.
7 Пригадайте, яка частина м’яса є найніжнішою? [image: image19.emf]
Очікувана відповідь: найніжніша частина - вирізка. Її використовують для смаження великим шматком, натуральними порційними і дрібними шматочками.
8. З яких операцій складається технологічний процес підготовки м’яса та як правильно організувати для цього робоче місце?
Технологічний процес обробки мяса складається з ряду послідовних операцій: розморожування, обмивання, обсушування, оброблення туш, поділ їх на відруби, обвалювання, виділення великошматкових частин, жилкування та зачищання мяса, приготування н/ф. Щоб виконати данні операції, нам необхідно організувати робоче місце. Потрібно отримати необхідний посуд, інвентар, а саме: розробні дошки «МС», ножі кухарської трійки ― «МС», обвалювальні ножі, ножі-сікачі, мусат, сікач для відбивання м’яса, голку для шпигування м’яса. На виробничому столі необхідно розмістити розробну дошку ― «МС» посередині столу на відстані 5-6 см. від краю. Зліва лоток «МС» із м'ясом. Праворуч у зоні правого верхнього кута розташувати лоток для приготовлених напівфабрикатів. Праворуч розробної дошки ― «МС» - обвалювальні ножі, ножі кухарської трійки «МС», ножі-сікачі, мусат, м'ясницьку сокиру. Під кришкою стола розташувати тару для харчових відходів. Ваги розташувати перед розробною дошкою на відстані витягнутої руки.
9. Які напівфабрикати можна приготувати з яловичини? 
Очікувана відповідь: з яловичини можна приготувати такі напівфабрикати: 

- велико-шматкові напівфабрикати: м’ясо відварне, м’ясо тушковане, м’ясо для шпигування, ростбіф; 

- порційні напівфабрикати: біфштекс натуральний, біфштекс з насічкою, філе, лангет, антрекот, ромштекс; 

- дрібно-шматкові напівфабрикати: бефстроганов, азу, піджарку, гуляш, шашлик. 
10.Які напівфабрикати можна нарізати з м’яса свинини? 
Очікувана відповідь:
великошматкові 
- свинина смажена. 

Порційні 
- котлети натуральні
- котлети відбивні; 

- ескалоп; 

- шніцель відбивний;
- духова свинина. 

Дрібношматкові 
- шашлик;
- піджарка; 

- гуляш; 

- печеня по-домашньому; 

- рагу; 

- плов;
(Майстер виробничого навчання демонструє учням натуральні зразки напівфабрикатів, які були ним приготовлені заздалегідь).
11. Вимоги безпеки під час роботи. 
Очікувана відповідь: при роботі з ножем кухар повинен держати лезо від себе, гострити ніж об мусат треба осторонь від учнів, зайнятих на інших операціях, розробку мороженого м’яса потрібно проводити після його розмороження, розкриття та розпаковку тари необхідно проводити з використанням спеціальних інструментів (цв'яходери, кліщі). 

12. Назвіть вимоги безпеки по закінченню роботи. 
Очікувана відповідь: прибрати робоче місце, звільнити його від відходів виробництва, винести сміття, звільнити проходи, почистити, помити інвентар, інструмент, скласти його у відведене для нього місце, прибрати у кухні-лабораторії.
     При вивченні операцій важливе значення має кваліфікований і методично правильний показ майстром прийомів, якими мусять оволодіти учні. Якщо таких прийомів багато, майстер вимагає від учнів їх відтворення і пояснень за змістом інструкційної картки. Майстер наводить типові помилки учнів, вказує їх причини і способи попередження. Окремої уваги потребує пояснення правил із охорони праці. 
      Майстер виробничого навчання повинен не тільки досконало володіти робочими прийомами, а й уміти показати їх, у доступній для учнів формі. Особливо важливе значення має відтворення учнями показаних прийомів у потрібному темпі. Спочатку майстер показує прийоми в тому темпі, в якому його виконують у виробничому процесі, а потім – в уповільненому із зупинками . 
        Перед початком роботи нам необхідно правильно організувати робоче місце (демонстрація майстра): 

- вимити стіл та інструмент гарячою водою; 

- перед початком роботи руки вимити милом і сполоснути під проточною водою, витерти рушничком; 

- розмістити дошку та ножі кухарської трійки з маркуванням «МС» на розробному столі з маркуванням «МС»; 

- розмістити лотки з маркуванням «МС», дотримуючись товарного сусідства ліворуч від дошки у зоні верхнього лівого кута розробної дошки «МС»; 

- розмістити під кришкою столу на поличці лоток для харчових відходів «Харч. відходи»; 

- розмістити настільні ваги за розробною дошкою на відстані витягнутої руки. 

    Майстер виробничого навчання показує, як правильно стояти біля столу. 

    Продемонструвати, як правильно тримати ніж. 

     Майстер повинен показати технологічну послідовність етапів обробки м’яса яловичини, свинини. 

     Як правильно: 

- розморозити м’ясо; 

- помити і обсушити м’ясо; 

- відокремити м’якоть від кісток (обвалювання); 

- зачистити та видалити сухожилки, грубі поверхні плівки, хрящі, зайвий жир; 

- зрізати тонкі закраїни. 

    Показати послідовність технологічного процесу нарізання напівфабрикатів з м’яса яловичини велико-шматкових. 

     Показати послідовність технологічного процесу нарізання порційних напівфабрикатів з м’яса яловичини.
Лангет

 Підготовлений напівфабрикат посипати сіллю і перцем, обсмажити з обох боків на сковороді з жиром, до утворення румяної кірочки. 

Перед подаванням на порціонне блюдо покласти картоплю смажену або складний гарнір, крокети картопляні, поряд – лангет, полити його м’ясним соком.. 

Лангет можна приготувати з томатами, соусом.
  Антрекот 
Напівфабрикат антрекота посипати сіллю, перцем і смажити основним способом з обох боків до готовності. Перед подаванням на порціонне блюдо покласти картоплю смажену або фрі, картоплю у молоці, складний гарнір, що складається з 3 – 4 видів овочів, збоку – антрекот, струганий хрін, зелень петрушки. Антрекот полити м’ясним соком, зверху покласти кусочок охолодженого зеленого масла. 

Можна подавати з яйцем або цибулею, як біфштекс. 
Ромштекс 
Підготовлений напівфабрикат покласти на розігріту з жиром сковороду, обсмажити з двох боків і довести до готовності у жаровій шафі. 

Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку покласти гарнір(картоплю смажену або фрі, складний гарнір, який складається з 3 – 4 видів овочів, розсипчастої каші), поряд – ромштекс, полити його розтопленим вершковим маслом.
[image: image20.emf]                      Ескалоп 
Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю і перцем, кладуть на розігріту сковороду з жиром і смажать до готовності. Перед подаванням на тарілку кладуть картоплю смажену або фрі, складний овочевий гарнір. Ескалоп кладуть поряд на крутон з пшеничного хліба і поливають мясним соком. Ескалоп можна подавати з соусом або з томатами.
Котлета відбивна [image: image21.emf]
Готовий напівфабрикат підсмажити на добре розігрітій сковороді до утворення рум’яної кірочки і доводять до готовності у жаровій шафі. 

Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку кладуть смажену картоплю або складний гарнір, поряд – котлету і поливають вершковим маслом. На кісточку надягають папільйотку. До котлет з баранини можна окремо подати соус молочний з цибулею, на гарнір (крім картоплі) – стручки квасолі в маслі або розсипчастий рис, квасолю у томаті чи маслі, до котлет з свинини і телятини – картоплю у молоці або овочі у молочному соусі. 

                          Перевірка засвоєного матеріалу.

Для того щоб закріпити теоретичні відомості, давайте пригадаємо: 
1. За якими ознаками класифікують м'ясо? 
Очікувана відповідь: м’ясо класифікують за видом, статтю, віком, вгодованістю тварин і термічним станом. 

2. Від чого залежить тривалість розморожування і яке розморожування вважається закінченим? 
Очікувана відповідь:
тривалість розморожування залежить від виду м’яса і маси туш, півтуш, четвертин і становить 3-5 діб. Розморожування вважають закінченим, коли температура в товщі м’язів становить 0-10С. 

3. З яких операцій складається технологічний процес підготовки м’яса та як правильно організувати для цього робоче місце? 
Очікувана відповідь: кулінарна обробка м’яса включає такі операції: розморожування (на повітрі), видалення забруднених місць і видалення клейма, миття, обсушування. Обвалювання (відділення м’якоті від кісток), жилкування і зачищення від сухожилків, надлишку жиру і грубих плівок, приготування н/ф. 

Щоб виконати данні операції, нам необхідно організувати робоче місце. Потрібно отримати необхідний посуд, інвентар, а саме: розробні дошки «МС», ножі кухарської трійки ― «МС», обвалювальні ножі, ножі-сікачі, мусат, сікач для відбивання м яса, голку для шпигування м’яса. На виробничому столі варто розмістити розробну дошку ― «МС» посередині столу на відстані 5-6 см. від краю. Зліва - лоток «МС» із м’ясом. Праворуч у зоні правого верхнього кута розташувати лоток для приготовлених напівфабрикатів. Праворуч розробної дошки ― «МС» - обвалювальні ножі, ножі кухарської трійки «МС», ножі-сікачі, мусат, м’ясницьку сокиру. Під кришкою стола розташувати тару для харчових відходів. Ваги розташувати перед розробною дошкою на відстані витягнутої руки. 

4. Які напівфабрикати можна приготувати з яловичини? 
Очікувана відповідь: з яловичини можна приготувати такі напівфабрикати: 

- велико-шматкові напівфабрикати: м’ясо відварне, м’ясо тушковане, м’ясо для шпигування. 

- порційні напівфабрикати: біфштекс, лангет, зрази відбивні, ромштекс. 

- дрібно-шматкові напівфабрикати: бефстроганов, азу, піджарку, гуляш, 

шашлик, печеню по-домашньому. 

Видача завдань учням: (згідно із технологічною картою) 

- ланка №1 – готує «Лангет»; 

- ланка№2 – готує «Антрекот»; 

- ланка №3 – готує «Ромштекс».
Нагадування про правила охорони праці, санітарії та гігієни. 
Безпека й охорона праці на виробництві.

Категорично забороняється допускати до роботи на машинах осіб, що не знають правил експлуатації. Біля кожної машини повинні бути вивішені правила роботи й допомога з безпеки праці. Необхідно регулярно проводити з кожним працівником поточний інструктаж із правил експлуатації устаткування. 

Температура в рибному цеху повинна бути не нижче 160С°, а в гарячому не вище 260С°. Протяги не припустимі. 

Рубильники й запобіжники потрібно встановлювати закритого типу. Включати й виключати машини можна тільки за допомогою кнопок " Пуск " й " Стоп ", розташованих безпосередньо на корпусі машини. Всі частини машин, що рухаються, повинні бути огороджені, а електродвигуни заземлені. Заміняти змінні частини й змазувати машини треба лише при виключеному приводі. 

Підлога повинна бути рівною, не слизькою, з ухилом до трапів для стікання води. Виробничі столи й ванни повинні бути без гострих кутів. 

Жінки мають право піднімати вагу не більше 20 кг (удвох - 50 кг), чоловік - до 80 кг. Для переміщення вантажу більшої маси потрібно використати візки. 

Під час роботи необхідно вчасно видаляти й переробляти відходи, стежити за санітарним станом цеху й кожного робочого місця, після закінчення роботи ретельно промивати й протирати всі машини, ошпарювати розрубувальний стіл окропом і засипати сіллю.Рибу з ванни можна виймати тільки спеціальними черпаками. Ножі повинні мати міцно закріплені ручки, гострі леза.

 Правила експлуатації електричних сковорід. 
Перед початком роботи перевіряють чистоту чаші, а також справність заземлення й пускорегулювальних приладів. Сковороду змазують жиром, якщо необхідно зробити жарку продуктів або закладають у неї продукти для гасіння й тільки після цього включають в електромережу. В сковороди, що мають терморегулятор, лімб установлюють на необхідну температуру. 

Розігрів сковороди роблять при максимальній потужності. Після закінчення роботи сковороду відключають і прохолоджують. Зскрібають дерев'яним шкребком прилиплі до її поверхні продукти й протирають сухою тканиною. Зовнішню поверхню сковороди промивають теплою водою з милом і насухо витирають.
Оголошення про критерії оцінювання на уроці.

На уроках виробничого навчання по професії «Кухар» практикується виставлення так званих комплексних оцінок: за знання питань теорії і раніше вивченого матеріалу; вміння застосовувати знання на практиці; правильність виконання технологічних прийомів; дотримання техніки безпеки; підтримання на робочому місці встановленого порядку; вміння користуватися технологічними та інструкційними картами; самостійність у виконанні завдань; якість виконаної роботи. Практика свідчить, що комплексне оцінювання роботи підвищує інтерес учнів до виконання завдання.
                                    Основна частина (200 хв.) 
Розміщення учнів на робочих місцях. 
Самостійна робота учнів. 
Для того, щоб виконати поставлене завдання, учні: 

1. Отримують технологічні та інструкційні карти. 

2. Організовують робочі місця. 

3. Проводять підготовку сировини. 

4. М'ясо нарізають на порціонні куски для смаження. 

5.Відбиивають, надають правильну форму і смажать.
Під час виконання вправ учнями проводяться цільові обходи: 
Перший обхід – з метою перевірити правильність організації робочого місця (звертається увага на підбір інструменту та його якості). 

Другий обхід – перевірити правильність трудових прийомів. 

Третій обхід – перевірити дотримання технологічного процесу виконання завдання. 

Четвертий обхід - перевірити дотримання правил із охорони праці та санітарно-гігієнічних норм.
Поточний інструктаж 
Увага майстра в/н фіксується на роботі кожного учня, особливо на діяльності 

слабких. Перевіряється правильність організації робочого місця. Виявивши помилки у діях учнів, майстер практичним показом допомагає їх усунути. Також звертає увагу на дотримання норми часу, правил санітарії та гігієни, технічних вимог безпеки праці при обробці м’яса яловичини. 
У разі колективної помилки майстер виробничого навчання призупиняє роботу учнів і проводить додатковий інструктаж, показує технологічну послідовність обробки м’яса яловичини. Перевірка майстром виконаного завдання учнями.
Заключний інструктаж (25 хв.) 
(Підсумкову частину уроку виробничого навчання називають заключним інструктажем. Це активна бесіда, основним змістом якої є аналіз навчальної роботи, проведеної за день. У діяльності майстра він реалізується у вигляді підведення навчально-виховних результатів уроку, а в діяльності учнів – як самоаналіз підсумків уроку. 
Майстер аналізує, як пройшло заняття, яких навчальних результатів досягла група і окремі учні; вказує на помилки, порушення трудової і технологічної дисципліни. Головне – зорієнтувати учнів на закріплення успіхів і подолання припущених недоліків у наступній роботі. Значне місце під час підведення підсумку заняття має бути відведене аналізу дотримання учнями техніки безпеки. 
Заключний етап уроку треба будувати так, щоб учні засвоїли на ньому щось нове, закріпили свої знання і збагатили досвід. Треба спонукати учнів до 
внесення раціоналізаторських пропозицій щодо вдосконалення технології, інструментів, способів контролю роботи). 
1. Підведення підсумків роботи за заняття. 
Розбір помилок, які були допущені при самостійній роботі учнями та способи їх усунення.
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	Напівфабрикат лангет має вузьку  форму.


	Нарізані не під кутом 45°С 


	Нарізати напівфабрикати з тонкого краю під кутом 45°С 



	М'ясо стало твердим 


	М'ясо містить багато сполучної  тканини.


	Не використовуйте для смаження м'ясо, яке містить багато сполучної таканини, бо під час смаження воно скрутиться і стане твердим: краще його тушкувати. 



	Сухарна шкірочка розмокла. 


	Полили соусом або м’ясним соком. 


	Вироби, паніровані в сухарях, поливають тільки жиром. Сік і соус краще подавати окремо. 



	Кірочка нерівномірно засмажена 


	М'ясо смажили в жаровій шафі 


	Щоб отримати рівномірно підсмажену кірочку на великих шматках м’яса яловичини, його треба спочатку обсмажити на плиті, а потім довести до готовності в жаровій шафі. 




3. Оголошення та аргументація оцінок кожного учня 

(Під час оцінювання робіт виходять насамперед з їх якості і термінів виконання. Виставлені учням оцінки майстер обов’язково аргументує)
ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА
«Лангет»
	Порядок виконання 
вправи
	Вказівки і пояснення 

	Малюнок 


	Підготувати мясо.
	Вимити, обсушити.
	[image: image1.emf]

	Нарізати
	М'ясо нарізають на порціонні шматки під кутом 40 - 45º з тонкої частини вирізки .


	[image: image2.emf]

	Надати форму 


	По 1 – 1,5 см завтовшки, злегка відбивають.

	[image: image3.emf]

	Посипати рівномірно 


	Посипати сіллю, перцем. 


	[image: image4.emf]

	Приготувати 


	Смажити основним способом з обох боків до готовності. 


	[image: image5.emf]


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА.
Тема : Страви з мяса.

«Лангет »
[image: image22.emf]Підстава: Українська кухня В.С. Доцяк

	№П\П
	Назва сировини
	1 порція
	4 порції

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Яловичина (вирізка) 


	109
	80
	436
	320

	2.
	Маса напівфабрикату .


	-
	80
	     -
	     320

	
	Вихід 

	
	80
	
	    320


Технологія приготування.

 Лангет нарізають під кутом 40-45° з тонкої частини вирізки по 2 шматки на порцію товщиною 10-12 мм., злегка відбивають, посипають сіллю, перцем. Можна нарізати з тонкого і товстого країв. 

Вимоги до якості: форма правильна, відповідає виду напівфабрикату. Порціонні напівфабрикати нарізані упоперек м’язових волокон. Поверхня натуральних шматочків не завітрена, злегка волога, але не липка. Зберігають не більше 36 годин при температурі не вищій 6°С.
ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА
«Антрекот»
	Порядок виконання вправ
	Вказівки та пояснення
	Малюнок 


	Підготовити м’ясо. 
	Вимити, обсушити. 


	[image: image6.emf]

	Нарізати .


	М'ясо нарізають з товстого і тонкого країв під прямим кутом 1,5 – 2 см завтовшки 


	[image: image7.emf]

	Надати форму. 


	Напівфабрикат має овально – довгасту форму. 


	[image: image8.emf]

	Посипати рівномірно 


	Посипати сіллю, перцем. 


	[image: image9.emf]

	Приготувати 


	Смажити основним способом з обох боків до готовності. 


	[image: image10.emf]


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА.

Тема: Приготування страв з мяса.
Приготування «Антреконт».
	[image: image23.emf]Назва сировини
	1 порція
	4 порції

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яловичина (товстий, тонкий край) 
	170
	125
	680
	500

	Вихід 

	-
	125
	-
	500


       Технологія приготування: нарізають з товстого і тонкого країв під прямим кутом 1,5-2 см завтовшки, відбивають, нарізають сухожилки і плівки, посипають сіллю і перцем.
        Вимоги до якості: напівфабрикат має овально-довгасту форму. Допускається товщина жиру 1 см. Зберігають не більше 36 годин при температурі не вищій 6°С.
ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА
«Ромштекс»
	Порядок виконання вправ
	Вказівки  і пояснення.
	Малюнок.

	Підготовити м’ясо .


	Вимити, обсушити 


	[image: image11.emf]

	Нарізати 


	М'ясо нарізають з товстого і тонкого країв верхньої і внутрішньої частини м’якоті задньої ноги на  порціонні шматочки 1,5 – 2 см. 


	[image: image12.emf]

	Формуємо.


	Злегка відбиваємо.

	[image: image13.emf]

	Паніруємо.
	Солимо, перчимо, змочуємо  у льєзоні, паніруємо.


	[image: image14.emf]

	Приготування.


	Смажимо основним способом з обох боків до готовності. 


	[image: image15.emf]


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
Страви з мяса. «Ромштекс ».

	[image: image24.emf]Назва сировини
	1 порція
	4 порції

	
	Брутто
	нетто
	Брутто 
	нетто

	Яловичина (товстий, тонкий краї, верхній і внутрішній куски тазостегнової частини) 
	149


	105


	596


	420

	Яйця
	9
	5
	36


	20

	Сухарі 
	15
	15
	60
	60

	Вихід н/ф
	-
	125
	-


	500


                                    Технологія приготування.

З товстого та тонкого краю верхньої і внутрішньої частини м’якоті 1,5-2 см. завтовшки відбивають, надрізають сухожилля, солять, посипають перцем, змочують у льєзоні, обкачують у червоній паніровці, смажать з обох боків і доводять до готовності в жаровій шафі.
Вимоги до якості: порціонні напівфабрикати нарізають упоперек м’язових волокон, мають правильну форму. Вкриті рівним шаром сухарів, товщина паніровки має бути не більше 2 мм., паніровка не відстає, краї рівні. Зберігають не більше 24 годин при температурі не вище 6°С. 

Тема програми: Приготування страв з м'яса, с/г птиці та субпродуктів.
Тема уроку: Приготування страв з птиці:  "Котлета по- київськи", котлета "Кордон блю" ,котлета "Дубок". Підбір гарніру.
Мета уроку: 

  - навчальна: навчити учнів самостійно організовувати робоче місце,самостійно готувати страви з філе курки, дотримуватись правил санітарії, гігієни та охорони праці;
- виховна: виховувати в учнів творче ставлення  до праці, охайність

під час роботи, любов і повагу до обраної професії;

- розвиваюча:учні повинні розвивати самостійність, уміння орієнтуватися у виробничих процесах.

Тип уроку: удосконалення початкових умінь і формування нових навичок виконання робіт.

Комплексно методичне забезпечення: Журнал виробничого навчання,

план уроку виробничого навчання, Збірник рецептур страв та кулінарних виробів, технологічні картки приготування страв. 
Матеріально - технічне забезпечення: 
Обладнання: циферблатні ваги, виробничі столи, холодильні шафи. 

Посуд та інвентар: емальовані миски, лотки, ножі кухарської трійки «МС», розробні дошки «МС», ножі-сікачі, кухарський молоток, мусат,
Сировина: згідно із технологічними картами . 
Міжпредметні зв’язки: «Технологія приготування їжі з основами товарознавства», «Охорона праці», «Організація виробництва та обслуговування», «Основи санітарії та гігієни».
Хід уроку.

І. Організаційна частина.

        1.Перевірка присутності учнів.

        2. Перевірка зовнішнього вигляду учнів, наявності робочого одягу.

        3. Перевірка наявності сировини.

ІІ. Вступний інструктаж.

Темою нашого уроку є приготування смажених страв з м'яса птиці, а саме котлета по-київськи, котлета кордон блю, котлети дубок.

     Різноманітний асортимент живильних, смачних страв із м'яса домашньої птиці використовується не тільки у повсякденному, а й в лікувальному і 
дитячому харчуванні.
         Для виготовлення страв підготовлену домашню птицю відварюють ,  припускають, тушкують,  смажать та запікають. Смаженню піддають птицю при приготуванні самого  м'яса, котлет, напівфабрикатів. Розкриття технології приготування є котлети по- київськи з м'яса птиц( бо готують також з м'яса свинини та телятини)і є метою даного уроку.
Для перевірки учнями знань теоретичного матеріалу вивченого на минулому уроці  та перевірки знань з охорони праці пропоную тестові завдання , кожна правильна відповідь оцінюється в один бал
                                             Конкурс пригадай.

1.Які вимоги до спецодягу кухаря?

2. Як правильно організувати робоче місце?
3. Як розрізняють н/ф залежно від виду м'яса? 
Очікувана відповідь: натуральні паніровані, січені.
4. Які основні прийоми застосовують при виготовленні н /ф?

Очікувана відповідь: нарізання, відбивання, панірування.
5. Поясніть класифікацію м'яса птиці: Очікувана відповідь - за видом виду птиці (розрізняють м'ясо курей, качок, гусей, індичок і цесарок.); - за віком (молода і доросла  птиця); - за способом обробки на (напівпатрані, патран); - за термічним станом(остиглі,охолоджені, заморожені); - за вгодованістю(тушки І категорії,ІІ категорії).
6. Як розморожують домашню птицю?

Очікувана відповідь: на повітрі, спинкою до низу, розрізом догори щоб не витікав сік.

7. З яки послідовних операцій складається кулінарна обробка птиці?
Очікувана відповідь:розморожування, обсмалювання, відрубування голови, патрошіння, промивання.
8.Які н/ф  готують з птиці? Очікувана відповідь:котлети натуральні, котлети паніровані, котлети по-київськи, шніцель столичний, також котлетну та кнельну масу.

    Формування нових професійних вмінь та навичок:

Технологія приготування котлети по - київськи
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   - пояснюю та показую  послідовність організації робочого місця,підготування сировини;

   - перераховую  сировину, яка потрібна для приготування котлет з курячого філе; [image: image16]
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  - показую як зняти шкіру з курячої туші;
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  - показую як правильно відділити філе по виступі грудної кістки,перерубую плечеву кістку, перерізую сухожилля, що з'єднують плечеву кістку з каркасом і знімаю філе; 
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   - філе, що утворилося розділяю на велике і мале філе;

   - показую як зачистити мале філе і злегка відбиваю; 
   - показую як зачистити велике філе, зачащаю плечеву кістку від м'якуша, сухожиль;
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- показую як приготувати зелене масло;
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- формую котлету; 
- показую як запанірувати , пояснюючи про цьому для чого використовують панірування; 
- смажемо готовий н/ф у фритюрі до утворення рум'яної кірочки, доводимо до готовності в жаровій шафі 3-5 хв;
- подаємо котлету на порційній тарілці на хлібному крутоні з гарніром; [image: image31.jpg]



Технологія приготування курячої котлети Кордон блю.

Досі не згасають суперечки з приводу того, до  кухні  якої країни належить рецепт. Швейцарці  як і французи, знаходять факти, що кордон блю має коріння саме їхньої кухні. Кордон блю запанірований у сухарях шніцель з курятини, начинений сиром і шинкою. Насправді кордон блю виглядає як звичайна котлета ,з сюрпризом у середині. 
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  - перераховую сировину необхідну для приготування котлети; 
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- куряче філе розділити на дві частини, у кожній частині зробити невеликий надріз у вигляді кишеньки, крах зчіплюємо зубочисткою;

 - котлету паніруємо у паніровці й викладаємо на добре розігріту сковороду, смажимо з обох боків до утворення рум"яної, доводимо до готовності у жаровій шафі.
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- подають котлету на порційній тарілці з гарніром.

При вивченні операцій важливе значення має кваліфікований і методично правильний показ майстром прийомів, якими мусять оволодіти учні. Якщо таких прийомів багато, майстер вимагає від учнів їх відтворення і пояснень за змістом інструкційної картки. Майстер наводить типові помилки учнів, вказує їх причини і способи попередження. Окремої уваги потребує пояснення правил із охорони праці. 
Майстер виробничого навчання повинен не тільки досконало володіти робочими прийомами, а й уміти показати їх, у доступній для учнів формі. Особливо важливе значення має відтворення учнями показаних прийомів у потрібному темпі. Спочатку майстер показує прийоми в тому темпі, в якому його виконують у виробничому процесі, а потім – в уповільненому із зупинками на окремих рухах і трудових діях. Показ супроводжується демонструванням плакатів, фотографій, поясненням і обґрунтуванням кожної дії. 
Після показу й пояснення майстром виробничого навчання технологічних операцій проводяться тренувальні вправи з учнями. При оволодінні ручними операціями (наприклад, обробка м’яса, нарізання напівфабрикатів) необхідно виробити в учнів правильні трудові рухи. 
Від простих трудових рухів, з яких складаються робочі прийоми, переходять до виконання комплексних робіт. 
                           Перевірка засвоєного матеріалу 
(Вступний інструктаж завершується закріпленням і перевіркою засвоєння учнями навчального матеріалу) 
Для того щоб закріпити теоретичні відомості, давайте пригадаємо:

1.В якому термічному стані птиця поступає на підприємства?

Очікувана відповідь: охолоджена та заморожена. 

2.З яких послідовних процесів складається кулінарна  обробка птиці?
Очікувана відповідь:розморожування обсушування, обсмалювання, відрубування голови, шийки, крилець,потрошіння, промивання, заправляння, приготування н/ф.

3.Які н/ф готують з птиці?

Очікувана відповідь:порціонні, дрібношматкові,з січеної маси

 4.Як готують напівфабрикати:

а) котлети натуральні;Очікувана відповідь:в  розріз зачищеного, розгорнутого і злегка відбитого великого філе кладуть підготовлене мале філе, накривають розгорнутою частиною великого філе і формують) 
б) котлети паніровані; Очікувана відповідь: готують натуральні котлети, змочують у льєзоні і обкачують у білій паніровці.
в) шніцель з курки (столичний); 

Очікувана відповідь:з великого філе зрізають плечову кісточку, зачищають і розкривають. Велике і мале філе злегка відбивають, у великого філе надрізають сухожилки в двох-трьох місцях, кладуть на нього мале філе і закривають краями великого, надаючи овальної форми, солять, змочують у льєзоні і обкачують у пшеничному хлібі, нарізаному у вигляді локшини.)    

г) котлети по – київському; 
 Очікувана відповідь:на середину підготовленого великого філе кладуть кусочок охолодженого вершкового масла, зверху закривають підготовленим малим філе. Краї великого філе загортають так, щоб м'ясо рівномірно покривало масло. Виробу надають форми валика, змочують у підсоленому льєзоні і обкачують у білій паніровці, охолоджують, знову змочують у льєзоні і обкачують у білій паніровці.
Видача завдань учням : (згідно із технологічною картою) 

- ланка №1 – готує «котлета по - київськи»; 

- ланка №2 – готує котлета натуральна ; 

- ланка №3 – готує шніцель з курки.
Нагадування про правила охорони праці, санітарії та гігієни. 
Безпека й охорона праці на виробництві. 
     Категорично забороняється допускати до роботи на машинах осіб, що не знають правил експлуатації. Біля кожної машини повинні бути вивішені правила роботи й допомога з безпеки праці. Необхідно регулярно проводити з кожним працівником поточний інструктаж із правил експлуатації устаткування. 

     Температура в рибному цеху повинна бути не нижче 160С°, а в гарячому не вище 260С°. Протяги не припустимі. 

Рубильники й запобіжники потрібно встановлювати закритого типу. Включати й виключати машини можна тільки за допомогою кнопок " Пуск " й " Стоп ", розташованих безпосередньо на корпусі машини. Всі частини машин, що рухаються, повинні бути огороджені, а електродвигуни заземлені. Заміняти змінні частини й змазувати машини треба лише при виключеному приводі. 

Підлога повинна бути рівною, не слизькою, з ухилом до трапів для стікання води. Виробничі столи й ванни повинні бути без гострих кутів. 

Жінки мають право піднімати вагу не більше 20 кг (удвох - 50 кг), чоловік - до 80 кг. Для переміщення вантажу більшої маси потрібно використати візки. 

Під час роботи необхідно вчасно видаляти й переробляти відходи, стежити за санітарним станом цеху й кожного робочого місця, після закінчення роботи ретельно промивати й протирати всі машини, ошпарювати розрубувальний стіл окропом і засипати сіллю.Рибу з ванни можна виймати тільки спеціальними черпаками. Ножі повинні мати міцно закріплені ручки, гострі леза. 
Правила експлуатації електричних сковорід. 
Перед початком роботи перевіряють чистоту чаші, а також справність заземлення й пускорегулювальних приладів. Сковороду змазують жиром, якщо необхідно зробити жарку продуктів або закладають у неї продукти для гасіння й тільки після цього включають в електромережу. В сковороди, що мають терморегулятор, лімб установлюють на необхідну температуру. 

Розігрів сковороди роблять при максимальній потужності. Після закінчення роботи сковороду відключають і прохолоджують. Зскрібають дерев'яним шкребком прилиплі до її поверхні продукти й протирають сухою тканиною. Зовнішню поверхню сковороди промивають теплою водою з милом і насухо витирають. 

Оголошення про критерії оцінювання на уроці (оцінка за роботу на уроці виводиться, як середнє арифметичне відповідно до таблиці). 

(На уроках виробничого навчання по професії «Кухар» практикується виставлення так званих комплексних оцінок: за знання питань теорії і раніше вивченого матеріалу; вміння застосовувати знання на практиці; правильність виконання технологічних прийомів; дотримання техніки безпеки; підтримання на робочому місці встановленого порядку; вміння користуватися технологічними та інструкційними картами; самостійність у виконанні завдань; якість виконаної роботи. Практика свідчить, що комплексне оцінювання роботи підвищує інтерес учнів до виконання завдання).
Під час виконання вправ учнями проводяться цільові обходи: 
Перший обхід – з метою перевірити правильність організації робочого місця (звертається увага на підбір інструменту та його якості). 

Другий обхід – перевірити правильність трудових прийомів. 

Третій обхід – перевірити дотримання технологічного процесу виконання завдання. 

Четвертий обхід - перевірити дотримання правил із охорони праці та санітарно-гігієнічних норм. 

    Поточний інструктаж 
Увага майстра в/н фіксується на роботі кожного учня, особливо на діяльності 

слабких. Перевіряється правильність організації робочого місця. Виявивши помилки у діях учнів, майстер практичним показом допомагає їх усунути. Також звертає увагу на дотримання норми часу, правил санітарії та гігієни, технічних вимог безпеки праці при обробці м’яса яловичини, свинини та страв із сільськогосподарської птиці, кролика. 

  Додатковий інструктаж 
У разі колективної помилки майстер виробничого навчання призупиняє роботу учнів і проводить додатковий інструктаж, показує технологічну послідовність обробки м’яса яловичини, свинини та сільськогосподарської птиці, кролика. Перевірка майстром виконаного завдання учнями. 

Заключний інструктаж (25 хв.) 
(Підсумкову частину уроку виробничого навчання називають заключним інструктажем. Це активна бесіда, основним змістом якої є аналіз навчальної роботи, проведеної за день. У діяльності майстра він реалізується у вигляді підведення навчально-виховних результатів уроку, а в діяльності учнів – як самоаналіз підсумків уроку. Майстер аналізує, як пройшло заняття, яких навчальних результатів досягла група і окремі учні; вказує на помилки, порушення трудової і технологічної дисципліни. Головне – зорієнтувати учнів на закріплення успіхів і подолання припущених недоліків у наступній роботі. Значне місце під час підведення підсумку заняття має бути відведене аналізу дотримання учнями техніки безпеки.
  Заключний етап уроку треба будувати так, щоб учні засвоїли на ньому щось нове, закріпили свої знання і збагатили досвід. Треба спонукати учнів до 
внесення раціоналізаторських пропозицій щодо вдосконалення технології, інструментів, способів контролю роботи). 
1. Підведення підсумків роботи за заняття.  

Технологічна картка.

Котлета по - Київськи.
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Підстава : Українська кухня: Технологія

 приготування страв. Доцяк В.С., Підручник, Київ, 1995.

	№ п/п
	Назва сировини
	1 порція
	4 порції

	
	
	Брутто

	Нетто

	Брутто
	Нетто

	1.
	Філе курки
	231


	83 + 7


	924
	332+28

	2.
	Масло вершкове
	30
	30


	120
	120

	3.
	Яйця


	10
	10
	40
	40

	4.
	Сухарі мелені
	28
	25
	112
	100

	
	Маса н/ф
	-
	145+7
	-
	580+28

	
	Кулінарний жир
	15
	15
	60
	60

	
	Маса смажених котлет
	-
	128+7
	-
	512+28

	
	Гарнір
	-
	150
	-
	600

	
	Масло вершкове
	10
	10


	40
	40

	
	Вихід
	-
	288+7
	-
	1152+28


Технологія приготування.
          Підготовлений і охолоджений  напівфабрикат смажать у фритюрі 5-7 хв до утворення золотистої кірочки, доводять до готовності у жаровій шафі 2-3 хв.

        Перед подачею  на порційну тарілку кладуть гарнір,поряд крутон з пшеничного хліба, на нього кладуть котлету, поливають вершковим маслом.
                                         Вимоги до якості.
Зовнішній вигляд: котлета овольної форми,кісточка добре зачищена, поверхня має золотисту кірочку, без тріщин, при розрізі з котлети витікає зелене масло .

Смак і запах властиві смаженим стравим з м'яса птиці.

Технологічна картка.

Котлета  кордон блю.

Підстава:  Журнал "Добра кухня"
2017/11,  ст 17
	
№п/п
	Назва сировини
	1порція
	4 порція

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Філе курки
	231
	83
	
	

	2.
	Шинка
	15
	15
	
	

	3.
	Сир мякий
	15
	15
	
	

	4.
	Яйця
	10
	10
	
	

	5.
	Сухорі панірувальні
	28
	25
	
	

	6.
	Маса напівфабриката
	-
	148
	
	

	   7.


	Маса смажених котлет
	-
	128


	
	

	8.
	Гарнір
	-
	150
	
	

	9.
	Масло вершкове
	10
	10
	
	

	
	Вихід
	-
	228
	
	


Технологія приготування.
Філе курки розділити на відбивні, щоб вони були якомога рівнішими, і відбити через плівку.Солимо, перчимо.

 Шинку і сир нарізаємо на пластинки. На кожну  відбивну викласти скибочку шинки, сиру, шматок вершкового масла, загорнути конвертом, сколюємо зубочисткою.

    Сформовану котлету паніруємо у подвійній паніровці. Викладаємо  котлету на добре розігріту сковороду.Смажимо з обох боків до утворення румяної кірочки і доводимо до готовності у жаровій шафі.

   Подаємо з овочевим гарніром.

                                       Вимоги до якості
Зовнішній вигляд.

Поверхня котлети запанірована, без тріщин кірочка румяна.
На розрізі витікає сир.   

Смак і запах властивий смаженим стравам з філе курки.
