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                                       План урока

               производственного обучения.

Дата -03.03.15.

Тема урока: Приготовление бифштекса с яйцом и  бифштекса с луком.

Обучающая: обучить навыками приготовления бифштекса с яйцом и бифштекса с луком.

 Обучить безопасным приемам работы с инструментами, оборудованием, правилами санитарии.

Развивающая: Способствовать развитию профессионально значимых качеств повара, таких как: быстрота и сноровка при выполнении трудовых операций, аккуратность в работе, умение рационально использовать время, организация труда.

Воспитывающая: формировать чувство бережного и ответственного отношения к материальным ценностям, любви к профессии

Материальное техническое обеспечение урока:
Необходимое сырье, инвентарь, маркировочные доски, оборудование, инструменты, раздаточный материал, технологические карты, слайды с использованием интерактивной доски.

                       Ход урока.

1.Организационный момент.(2мин).

Приветствие и проверка посещаемости студентов.

2.Вводный инструктаж (43мин)

1.Ознакомить студентов с темой и целью урока

2.Проверить знания:
-Из какой части туши говядины нарезают бифштекс.

-Под каким углом нарезают бифштекс и какая толщина .
-Технологический процесс приготовления бифштекса с яйцом
-Технологический процесс приготовления бифштекса с луком

-Какие потери составляют при жарке мяса натуральными

 порционными кусками

-Способы подачи бифштекса.

-Подача бифштекса.
Карточка программирования.
Определить из каких частей мяса готовятся данные виды п\ф, приведенные в таблице

Создать две команды, побеждает та команда кто быстрее и правильно ответит на все вопросы.
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Карточка программирования

Тема: «Приготовление мясных полуфабрикатов»

	части мяса
	
	Виды полуфабрикатов

	
	Крупно-кусковые
	Порционные
	Мелкокусковые

	1) вырезка
	Для жарки
	Бифштекс, филе, лангет
	Бефстроганов, шашлык

	2)толстый и тонкий края
	Для жарки
	Антрекот,ромштекс
	Бефстроганов,поджарка

	3)верхний и внутренний куски тазобедренной части
	Для тушения
	Ромштекс,зразы, отбивные
	Бефстроганов,поджарка

	4)боковой и наружный куски тазобедренной части
	Для тушения,мясо шпигованное
	Говядина духовая,зразы, отбивные
	азу

	5)лопаточная и подлопаточная часть
	Для варки
	
	гуляш

	6)грудинка
	Для варки
	
	гуляш

	7) покромка
	Для варки
	
	гуляш


Говядина делится на 3 сорта: высший, первый, второй сорт.

Высший сорт:
Тонкий край                                                 Вырезку
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Филей без костей.
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Филей (поясничная часть, тонкий край)
Этот отруб содержит нежное и очень постное мясо. Из этой части готовят бифштексы, ростбифы, азу, медальоны, гуляши, отбивные котлеты, рулеты.
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Как приготовить рецепт бифштекс с яйцом:
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1) Вырезку помыть, очистить от пленки и жил, нарезать кусочками толщиной около 3,5-4 сантиметров.
2)  отбить мясные кусочки с помощью кухонного молотка
3) Закруглить мясные кружочки (просто рукой придать им круглую форму).
4) Готовое мясо хорошо посолить и поперчить с обеих сторон. Снова с помощью руки придать им круглую форму.
Поставить готовое посоленное и поперченное мясо в холодильник на 1,5-2 часа (если вам необходима скорость, то можно поместить их в морозильную камеру на 20-25 минут, чтобы мясо успело хорошо охладится, но не успело замерзнуть). Охлаждают мясо для того, чтобы оно держало форму.
5) Охлажденные кусочки поместить на сковородку с заранее разогретым подсолнечным маслом.
6) Жарить с обеих сторон по 5 минут на среднем огне до образования золотистой корочки.
7) Готовое мясо выложить на тарелку.
8) Чистую сковородку с подсолнечным маслом разогреть, поместить в нее куриные яйца. Жарить на среднем огне, чтобы хорошо прожарился белок.
Как приготовить рецепт бифштекс с луком:
	

приготовить говяжью вырезку как для натурального бифштекса
нарезать мясо на порционные куски, слегка отбить
положить на горячую сковороду со сливочным маслом
обжарить мясо до румяной корочки
к мясу нарезать репчатый лук кольцами
обжарить лук до золотистого цвета
настрогать хрен
при подаче мясо полить соком, на мясо положить жареный лук,
 рядом гарнир — жареный картофель




б) Выдача заданий  для выполнения работы.
-приготовление бифштекса с яйцом
-приготовление бифштекса с луком

в)Техника безопасности на рабочих местах.

Техника безопасности при проведении кулинарных работ
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г)Распределение рабочих мест.
3.Текущий инструктаж:(180).

1-обход: Организация рабочих мест. Контроль подготовки  подготовки продуктов  к работе-  первичная обработка мяса, подготовка продуктов к тепловому процессу.

2-обход:  Контроль за соблюдением  ведения технологического процесса приготовления блюда . Контроль за соблюдением техники безопасности при работе.

3-обход: Подготовка блюд к бракеражу .Уборка рабочих мест. 

4.Заключительный инструктаж: (45мин).

- Анализ урока- разобрать характерные ошибки, допущенные в процессе работы.

-Приемка и оценка выполненных работ (бракераж)
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Для подачи блюд две команды должны показать вырезание из овощей и оформить свои блюда, побеждает  та команда у которой больше и качественная работа за данное время.

-Выставление оценок

- Сообщить тему следующего урока: «Филе с соусом, филе с грибами и с соусом»

-Уборка рабочих мест
                                   Мастер п\о :                                        Кан В.Ю.

Старший мастер:                               Молдабеков С.

Источники опасности на кухне



Высокая  температура

Острая поверхность

Режущая  поверхность

Электрический  ток
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VICTOUHMKY OMTACHOCTH Ha KyXHE
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Источники опасности на кухне

                                              тостер
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                                                      духовка









Источники опасности на кухне

Нагретая  посуда











Источники опасности на кухне

 Терки и шинковки









Источники опасности на кухне

Ножи кухонные









Источники опасности на кухне

                                         

                                            Ломтерезка







    

Мясорубка











Источники опасности на кухне

                                            овощечистка









                                              рыбочистка









Источники опасности на кухне

                                                сырорезка







                                            яйцерезка









Источники опасности на кухне

Электроприборы











Правила  безопасной  работы  с  горячими предметами

Пользоваться  прихватками

Сковороду брать с  помощью сковородника

Закладывать  продукты  в  кипящую  жидкость  осторожно, избегая  брызг

Не  касаться  нагретых 

  частей посуды









Правила  безопасной  работы  с  горячими жидкостями

Не  доливать  жидкости  до  краев  кастрюли

Класть  продукты  на сковороду  с  разогретым  маслом  осторожно, избегая  брызг

Избегать  попадания  капелек  воды  на  разогретую  сковороду  с   маслом

Открывать  крышку в  направлении «от  себя»











Правила  безопасной  работы  с  режущими предметами

Работать с  ножом  осторожно, на разделочной  доске

При работе с теркой  избегать  работы с  мелкими  кусочками

Продукты  в  мясорубку  проталкивать  с  помощью пестика

Не  касаться  режущей  поверхности руками











Правила  безопасной  работы  с  кухонными  электроприборами

Перед  работой  проверить  исправность  электрошнура

Не  пользоваться приборами   с  неисправностями, поврежденным  шнуром

Включать  и выключать электроприборы   только 

   за  вилку  сухими  руками









Перед  началом  работы

Надеть спецодежду, 

      волосы убрать под косынку

Проверить исправность кухонного 

      инвентаря и его маркировку

Проверить целостность эмалированной 

     посуды, отсутствие сколов эмали, 

     а также отсутствие трещин и сколов 

      столовой посуды

Включить вытяжную вентиляцию

Проверить исправность электрооборудования, убедиться  в наличии на полу диэлектрических ковриков







Во  время работы

Соблюдать осторожность при нарезке продуктов

Соблюдать осторожность при работе с ручными терками, надежно удерживать обрабатываемые продукты, не обрабатывать мелкие куски

Передавать ножи и вилки друг друга только ручками вперед

Следить, чтобы при закипании содержимое посуды не выливалось через край, крышки горячей посуды брать полотенцем или прихваткой и открывать от себя

Сковороду ставить и снимать 

      с плиты сковородником

Не оставлять без присмотра 

       включенные в электросеть

       электроприборы







Во время работы

Хлеб, гастрономические изделия, овощи и другие продукты нарезать хорошо наточенными ножами на разделочных досках, соблюдая правильные приемы резания: пальцы левой руки должны быть согнуты и находиться на некотором расстоянии от лезвия ножа.

 Сырые и вареные овощи, мясо, рыбу, хлеб нарезать на разных разделочных досках в соответствии с их маркировкой.

Соблюдать осторожность при 

  работе с ручными терками, 

  надежно удерживать 

  обрабатываемые продукты, 

  не обрабатывать мелкие части 







По окончании  работы

Выключить электроплиту и другие электроприборы, при выключении из электророзетки не дергать за шнур.

Тщательно вымыть рабочие столы, посуду, кухонный инвентарь.

Провести влажную уборку помещения, снять спецодежду и тщательно вымыть руки с мылом.







Действия в  аварийных ситуациях

При неисправности кухонного инвентаря прекратить работу и сообщить учителю.

При разливе жидкости или жира немедленно убрать ее с пола.

В случае, если разбилась столовая посуда, осколки ее не убирать с пола руками, пользоваться веником и совком.

 При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан немедленно сообщить учителю.







Проверь  себя

Найди  ошибку

При нарезке продуктов обязательно соблюдается максимальная осторожность 

При нарезке продуктов работа обязательно должна быть выполнена быстро

При работе на ручной тёрке  не измельчаются слишком мелкие продукты.

Закладывать продукты в кипящую  жидкость на  расстоянии 15-20см от поверхности  жидкости













Проверь себя

Найди  ошибку

При приготовлении фарша на мясорубке продукт проталкивается пальцами левой руки

Передавая нож, держать его необходимо за рукоятку и передавать его рукояткой вперед

Нарезку продуктов осуществлять на разделочных досках

При работе на ручной тёрке  продукты измельчаются до конца







Проверь  себя

Найди  ошибку

Включать  электроприборы  следует, предварительно смочив  руки

Перед работой  убедиться в  исправности  кухонных  приборов

Во  время  работы  электрокофемолки проверять  степень  помола, не выключая её

Нарезку осуществлять, удерживая продукт на ладони правой руки
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