№ 4 Өндірістік оқыту сабағының жоспары

План урока производственного обучения № 4
Бағдарлама тақырыбы:
Тема программы: Механическая кулинарная обработка овощей и грибов. 
Сабақтың тақырыбы:
Тема урока: Первичная обработка и нарезка грибов.

Сабақтың мақсаты:
Цель урока: Выработать у учащихся практические навыки по организации рабочего места, обработке грибов, нарезке, использованию инструментов, посуды, оборудования.
Міндеттер:
Задачи:
Білімдік:
Образовательная: Научить студентов экономно расходовать сырье, электроэнергию, бережно относиться к оборудованию, соблюдать правила техники безопасности.
Дамытушылық:
Развивающая: Cпособствовать совершенствованию самостоятельности студентов в работе, взаимопомощи.
Тәрбиелік:
Воспитательная: Воспитать уважение к другу, к людям, занятым в сфере обслуживания и общественного питания, любовь к выбранной профессии.
Сабақтың типі:

Тип урока: комбинированный
Оқыту әдістері:
Методы обучения: Рассказ, беседа, личный показ мастера п/о, самостоятельная работа студентов.
Пәнаралық және пән ішіндегі байланыс:
Межпредметная и внутрипредметная связи: Товароведение пищевых продуктов, оборудование предприятий питания, калькуляция и учет, основы физиологии питания и санитарии, технология приготовления пищи.
Сабақты өткізу орны:

Место проведения урока: Лаборатория по кулинарии.
Материалды-техникалық құралмен жабдықтау:
Материально-техническое оснащение: Холодильный шкаф, производственные столы, моечные ванны, ножи поварские и доски разделочные с маркировкой (ОС) (овощи сырые); кастрюли.
Сырье: грибы свежие, сушеные, соленые.

Дидактический материал: Сборник рецептур, учебники, технологические карты, технологические схемы, плакаты.
                                                                      Сабақтың барысы:
                                                                            Ход урока:

Үйымдастыру бөлімі:
Организационная часть:
1.1 Оқушыларды тізім бойынша түгендеу.
Проверка наличия студентов
1.2 Сыртқы түрін тексеру.
Проверка внешнего вида
1.3 Кезекшілерді тағайындау.
Назначение дежурных
      2.Кіріспе нусқаулық.
Вводный инструктаж 30-40мин

2.1 Сабақтың тақырыбы мен мақсатын хабарлау.
Сообщение темы и цели урока: Первичная обработка и нарезка грибов.

2.2 Сабақтын материалы бойынша оқушылардың білімін тексеру.
Выявление знаний студентов по материалу урока:

Как обрабатывают соленые и маринованные грибы?

В каком виде грибы поступают на предприятия питания?

Определите  первичную обработку у свежих грибов:

    А) снимают предварительно со шляпок кожицу у ________________________

    Б)  после очистки сразу замачивают в холодной подсоленной воде ________________
Технологический процесс обработки сушёных грибов состоит из операций.

1) промывают

2) замачивают 

3) перебирают                                     

4) промывают     
2.3 Жаңа материалды түсідіру.
Объяснение нового материала:

Организация рабочего места, сортировка и промывка грибов свежих, сушеных, соленых. Очистка и нарезка грибов. Кулинарное использование. Требование к качеству и хранение грибов.
2.4 Тапсырманың технологиялық негізін және жеке керсетілімін талдау.

Разбор технологической сущности задания и личный показ: 

Организовать  рабочие места для обработки грибов, для нарезания грибов,  сортировка и промывка грибов, очистка овощей, формы нарезки грибов, кулинарное использование и  хранение грибов.  
2.5 Кіріспе нұсқаулықтың материалын бекіту

Закрепление материала вводного инструктажа.

Для чего замачивают грибы сушеные? Как нарезают соленые и маринованные грибы?
      3.Оқушылардың өзіндік жұмысы және ағымды нұсқалық.
Самостоятельная работа студентов и текущий инструктаж: 5 ч.
3.1 Оқушыларды жұмыс орындарына орналастыру

Расстановка студентов по  рабочим местам.
3.2  Мақсатты кешендік тексеріс өткізу

Проведение комплексных целевых обходов

1.Организация рабочего места.

2.Получение сырья

3.Расчет необходимого количества сырья

4.Соблюдение технологии приготовления

5.Ошибки и их устранение

6.Соблюдение правил техники безопасности на протяжении всего урока 

3.3 Орындалған жұмысты  қабылдау және бағалау

Прием и оценка выполненных работ
     4. Қорытынды нұсқаулық.
Заключительный инструктаж.
4.1 Сабақты қорытындылау  және бағаларын хабарлау

Подведение итогов урока и сообщение оценок
4.2 Белгілі кемшіліктерді талдау және ең жақсы жұмыстарды атап өтү
Разбор типичных ошибок и выявление лучших работ.
4.3 Жұмыс орындарын жинау 

Уборка рабочих мест.
4.4Үйге тапсырма беру
Выдача домашнего задания: Первичная обработка чешуйчатой рыбы.
Өндірістік оқыту шебері: Асрандина Г.Х.
Мастер производственного обучения: Асрандина Г.Х.

МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СВЕЖИХ, СУШЕНЫХ

И СОЛЕНЫХ ГРИБОВ

                                    ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА № 7
                                Материально-техническое оснащение

   Оборудование: холодильный шкаф, овощерезательная машина МРО-350, производственные столы.

   Инвентарь, инструменты, посуда: моечные ванны, кастрюли; ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «ОС».

   Сырье: грибы свежие, сушеные, соленые.
                           Последовательность технологических операций

   Операция № 1. Организация рабочего места. Первичную обработку  грибов производят в овощном цехе. Устанавливают оборудование: машины для промывания, очистки и нарезки грибов, специальные столы для чистильщиков, производственные столы, ванны, лари для укладки грибов. Все оборудование размещают в соответствии с технологическим процессом обработки. Имеется несколько поточных линий обработки. Инструмент, инвентарь, посуду размещают от работника справа, а обрабатываемый продукт — слева.

   Операция № 2. Обработка грибов. Белые грибы, подосиновики, подберезовики, лисички, сыроежки обрабатывают одинаково. Грибы очищают от листьев, хвои и травинок, отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места, соскабливают загрязненную кожицу и тщательно промывают 3...4 раза. При обработке сыроежек со шляпки снимают кожицу. Для этого их предварительно ошпаривают кипятком. У маслят зачищают ножки и отрезают их от шляпки, вырезают испорченные и червивые места, со шляпки снимают слизистую кожицу. У шампиньонов удаляют пленку, закрывающую пластинку, зачищают корень, снимают кожицу со шляпки. Сморчки и строчки перебирают, отрезают корешки, кладут в холодную воду на 30...40 мин для того, чтобы отмокли песок и сор.

   Операция № 3 . Мойка  грибов. После того как произвели обработку грибов их подвергают мойке. Мойку грибов для удаления с их поверхности остатков земли, песка, мусора производят вручную в ваннах. Грибы на предприятия поступают свежие, соленые или маринованные. При обработке свежих грибов необходимо внимательно их перебирать, так как съедобные грибы имеют сходство с некоторыми несъедобными и ядовитыми грибами. Грибы после их обработки тщательно промывают 3...4 раза. Сморчки и строчки после обработки несколько раз обмывают. Сушеные грибы перебирают,

промывают несколько раз, замачивают в холодной воде на 3...4 ч, затем воду сливают, процеживают и используют для варки грибов. Грибы после замачивания промывают.  Соленые и маринованные грибы отделяют от рассола, сортируют по размеру и качеству, удаляют специи, крупные экземпляры нарезают, очень соленые или острые промывают холодной кипяченой водой.

   Операция № 4. Очистка и нарезка грибов. Грибы сортируют по размерам на мелкие, средние и крупные. Мелкие грибы и шляпки средних грибов используют целыми, крупные — нарезают или рубят. Сморчки и строчки после обработки варят 10... 15 мин в большом количестве воды для разрушения и удаления ядовитого вещества — гелевеловой кислоты, которая при варке переходит в отвар. После отваривания грибы промывают горячей водой, а отвар обязательно выливают.

   Требования к качеству

   Белые грибы должны быть мягкими и не крошиться при нарезке. Шампиньоны должны быть непереросшими, пластинки с нижней стороны шляпки — бледно-розового цвета.

   Для того чтобы сохранить хорошие качества соленых и маринованных грибов, нужно следить за тем, чтобы до обработки грибы полностью были покрыты рассолом или маринадом.

   Сроки хранения

   Обработанные свежие грибы сразу готовят, так как они быстро портятся.
