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Тема: « Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё» 
                     Разрабола мастер п/о Хамралиева У.Б. 
         Аннотация
Актуальность избранной темы обусловливается потребностью современного рынка в квалифицированных рабочих, способных адаптироваться к инновационным нововведениям в производстве, способных к самообучению и самоусовершенствованию. 
В методической разработке представлено как практическое, так и теоретическое обоснование урока, отображено дидактическое сопровождение деятельности учащихся, творческий подход как мастера производственного обучения, так и учащихся к уроку. Удачно объединены как традиционные подходы, так и современные методы обучения. 
Урок не стандартный, интерактивный, даёт возможность учащимся проявить свои способности, используя современные источники знаний и информационно- коммуникационные технологии. 
При проведении урока используются электронные средства обучения: мультимедийный экран, слайды, видеофильм. 
Такой урок успешно объединяет деятельность мастера производственного обучения и самостоятельную, творческую работу учащихся. 
           
  План урока
               производственного обучения. 
Тема программы: Приготовление полуфабрикатов из мяса и сельскохозяйственной птицы. 
Тема урока: Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё. 
Цель урока: 
учебная:научить учащихся практическим умениям и навыкам по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы; 
воспитательная:воспитывать в учащихся аккуратность, трудолюбие в работе, чувство ответственности и коллективизма;  
развивающая:развивать в учащихся внимание при выполнении практической работы, творческий потенциал, навыки самостоятельной работы, скорость и технику при работе с инструментами, критическое мышление; 
методическая: внедрение ИКТ и инновационных технологий отрасли в обучении учащихся. 
Тип урока:изучение и отработка трудових приёмов и операций 
Форма урока:урок - поиск новых идей. 
Методы урока: беседа, диалог, демонстрация видеоролика и слайдов, практический показ работы мастером, самостоятельная поисково- практическая работа творческих группучащихся,взаимоконтроль. 
Материально- техническое и дидактическое обеспечениеурока: 
Оборудование:мясорубка, рабочие столы, весы. 
Инвентарь:разделочные доски, ножи, посуда. 
Продукты:согласно сборника рецептур. 
Дидактический материал:технологические карточки, технологические схемы, сборник рецептур, учебник, журналы, видеослайды, видеофильм, карта оценивания работы учащихся. 
ТСО: мультимедийный экран, проектор.
Межпредметные связи:технология приготовления пищи с основами товароведения; оборудование предприятий питания; гигиена и санитария производства; охрана труда; учет, калькуляция и отчетность; организация
Ход урока
Организационная часть:   3 мин.
Проверка: 
· присутствия учащихся на занятии;
· состояния санитарной одежды и внешнего вида учащихся;
· готовности учащихся к уроку;
· наличия дневников.
· Вводный инструктаж:42 мин.
· Сообщение темы программы, темы и цели урока.
· Актуализация внимания учащихся на содержание изучаемой темы урока.
· Ознакомление с ходом урока, критериями оценивания работы учащихся.
· Исторические сведения о котлетной генеологии.
· Систематизация опорных знаний учащихся:
 
1. Какова пищевая ценность мяса?
2. Какие части мяса используют для приготовления котлетной массы?
3. Какой упитанности мясо животных лучше использовать?
4. Если мясо не жирное, как поступить?
5. Как подготовить мясо для пропускания через мясорубку?
6. Почему в котлетную массу добавляют охлажденную воду или молоко?
7. Какой должен быть хлеб для добавления в котлетную массу и почему?
8. Для чего выбивают котлетную массу?
9. Технология приготовления котлетной массы.
10. Для чего панируют изделия из котлетной массы?
11. Какие полуфабрикаты из котлетной массы вы знаете?
12. Какие сроки хранения изделий из котлетной массы?
 
· Демонстрация видеофильма (Технология приготовления котлетной массы из мяса).
· Показ мастером изготовления полуфабрикатов из котлетной массы: шницели, зразы; полуфабриката из регионального компонента.
· Выполнение поисково-творческой работы учащимися.
· Правила охраны труда при работе в мясном цехе.
· Расстановка учащихся по рабочим местам, выдача заданий, технологических карточек и схем.
· Текущий инструктаж: 60 мин.
· Самостоятельная работа учащихся по приготовлению полуфабрикатов.Целевые обходы мастером рабочих мест учащихся с целью проверки:
· правильности организации рабочего места учащимися;
· соблюдения технологии приготовления полуфабрикатов;
· соблюдения правил охраны труда, санитарии и гигиены;
· оказания необходимой индивидуальной помощи учащимся.
·  Заключительный инструктаж:   15 мин. 
·        а)Анализ и оценка выполненных работ.
б) Разбор типичных ошибок при выполнении работ.
в) Дебрифинг о достижении цели урока. 
г ) Домашнее задание: повторить тему: « Заправка птицы, приготовление полуфабрикатов из птицы»    Доцяк В.С.,«Українська кухня», стр. 145 - 154 
   Исторические сведения 
  о котлетной генеалогии 
Началось все в относительно незапамятные времена во Франции — само имя «котлета» происходит от французского ребрышко. Из чего понятно, что изначально имелся в виду кусок мяса на ребрышке. Зажаренный, продолговатый кусок говядины, причем, это был кусок из первых ребер, на​иболее близких к затылочной части. Теперь мы называем их натуральными котлетами Потом и котлета перестала быть цельным куском — мясо стало рубленым. Затем мясо перес​тало быть и рубленым, а стало фаршем, а дальше появились знакомые каждой современной домохозяйке связующие и добавляющие котлете пышности добавки — вроде молока, манки, яйца и хлебного мякиша. Главная персона в со​ветской котлетной истории — это Нарком пищевой промышленности, благодаря которому котлетастала золушкой и принцессой советского общепита в одном лице. Ее буржуазное прошлое было забыто ради удобства и технологич​ности. Фарш, фарш и еще раз фарш — дешево, питательно, сердито .Первые мясорубки у нас появилась в конце 70 годов XIX века и были завезены из Америки на смену сечкам-качалкам в которых применялся тот же принцип, т.е. резанье.
В 1890-х годах появились мясорубки с червячным валом и крестообразными ножами. Совершенствовалась не только техника измельчения мяса, но и формовка котлет. Появились котлетоформовочные аппараты и поточные полностью механизированные линии для производства котлет. Одновременно расширялся и ассортимент изделий из рубленого мяса.
 Так и появились современные котлеты.
 
                                                                               
            Технологическая карта 
             Приготовление полуфабриката: шницель рубленый 
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	Говядина(котлетное мясо)
	101
	74

	Свинина(котлетное мясо)
	87
	74

	Телятина(котлетное мясо)
	112
	74

	Хлеб пшеничный
	18
	18

	Молоко или вода
	24
	24

	Сухари
	10
	10

	Масса п/ф
	 
	123 


                                                                            Технология приготовления 
Готовят котлетную массу. Мясо нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Черствый хлеб замачивают в холодной воде или молоке. Измельченное мясо соединяют с замоченным хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Порционируют, панируют, придают овально- приплюснутую форму толщиной 1 см. Используют по 1 шт. на порцию.
                                                                               Требования к качеству 
Полуфабрикаты из рубленой котлетной массы должны иметь правильную форму. Поверхность равномерно покрыта панировкой, не допускаются разорванные и ломаные края. Масса на разрезе однородная, с запахом, характерным для доброкачественного мяса со специями. 
Изделия из котлетной массы укладывают в один ряд на противень, посыпанный панировкой,и хранят при температуре 6-8 С не более 12 ч.
 
 
 
Технологическая карта 
   Приготовление полуфабриката : зразы рубленые
	НАИМЕНОВАНИЕ ПРОДУКТОВ
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (котл. мясо)
	103
	76

	Свинина (котл. мясо)
	89
	76

	Телятина (котл. мясо)
	115
	76

	Хлеб пшеничный
	16
	16

	Молоко или вода
	23
	23

	Котлетная масса
	 
	113

	Фарш:
	 
	 

	Лук репчатый
	62
	52

	Жир животный
	7
	7

	Масса пассерованного лука
	 
	26

	Яйца
	¼ шт
	10

	Петрушка(зелень)
	5
	4

	Масса фарша
	 
	40

	Сухари
	12
	12

	Масса п/ф
	 
	165


Технология приготовления
Готовят котлетную массу. Мясо нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Черствый хлеб замачивают в холодной воде или молоке. Измельченное мясо соединяют с замоченным хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Порционируют, придают форму кружочка толщиной 1 см, на середину кладут фарш, края соединяют, панируют в красной панировке и формуют в виде кирпичика с овальными краями. Используют по 1-2 штуки на порцию.
Требования к качеству
Полуфабрикаты из рубленой котлетной массы должны иметь правильную форму. Поверхность равномерно покрыта панировкой, не допускаются разорванные и ломаные края. Масса на разрезе однородная, с запахом, характерным для доброкачественного мяса со специями.
Изделия из котлетной массы укладывают в один ряд на противень, посыпанный панировкой,и хранят при температуре 6-8 С не более 12 ч. 


  
Технологическая карта
Приготовление полуфабриката фирменного блюда
кафе « Орбита»
Зразы « Император»
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто

	Свинина
	90
	75

	Хлеб пшеничный
	10
	10

	Молоко
	10
	10

	Лук репчатый
	10
	9

	Морковь
	10
	8

	Маргарин
	5
	5

	Грибы свежие (шампиньоны)
	40
	38

	Лук репчатый
	10
	9

	Масло растительное
	10
	10

	Сыр твердый
	10
	10

	Майонез
	5
	5

	Масло растит. ( для смазки форм)
	3
	3

	ВЫХОД п/ф
	 
	190 


Технология приготовления 
В готовую котлетную массу добавляем пассерованные лук и морковь. Перемешиваем, отбиваем, порционируем, придаем форму лепешки. На середину лепешки кладем фарш (пассерованные грибы с луком), заворачиваем и укладываем в силиконовую форму. Сверху укладываем нарезанные ножки грибов в виде «короны». Сверху посыпаем сыром. 
Требования к качеству 
Полуфабрикат уложен в силиконовую форму, сверху посыпан сыром. Масса при разрезе однородная с вкраплениями пассерованной моркови, характерным запахом доброкачественного мяса со специями. 
