	ПЛАН ЗАНЯТИЯ ПО МОДУЛЮ

	Курс: 
	2
	Группа: 
	2ОПк-319
	Номер занятия

(пара)
	1

	Специальность-квалификация:
	0508000 «Организация питания  

0508012-«Повар»

	Наименование 

модуля:
	ПМ03.Выполнять тепловую кулинарную обработку продуктов, используя различные способы. Дисциплина модуля «Технология приготовления пищи»

	Тема занятия:
	«Блюда и гарниры из вареных и припущенных овощей»

	Дата:
	«12» октября 2020г.
	Продолжительность:
	2 часа 

80 мин

	Место проведения:
	ГКП на ПХВ «Колледж сервиса и туризма» акимата города Нур-Султан
Дистанционное обучение

	Цель занятия:
	Формирование устойчивого понятия о технологическом процессе  приготовления блюд и гарниров из отварных и припущенных  овощей, с соблюдением технических условий и правил безопасности труда

	Задачи занятия:
	Образовательные : формирование теоретических знаний по приготовлению блюд и гарниров из овощей; 
Развивающие: развитие умений и навыков применять полученные знания при решении практических и проблемно – ситуационных заданий, развитие внимательности, самостоятельности.
Воспитательные: воспитание у студентов профессиональных и личностных качеств: организованности,  бережного отношения к оборудованию и сырью; взаимопомощи, привитие интереса к избранной  профессии

	Ожидаемые результаты:
	Знает технологию приготовления блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей.

Готовит блюда и гарниры  из вареных и припущенных овощей

	Тип занятия:
	Теоретический

	Методы обучения, методические приемы, педагогические техники, педагогические технологии:

	Наглядно-иллюстративный (презентация,видео), частично-поисковый (исследовательская работа), методы учебной работы под руководством преподавателя, методы самостоятельной учебной работы.

	Необходимое оборудование и приборы: 
	ПК, смартфоны, гаджеты, презентационный материал, дидактическии материал, интерактивные средства обучения

	Дополнительные 

источники (литература):


	Основная  литература:

1. Анфимова Н. А. « Кулинария», Издтельский центр «Академия»,2011г

2.Ковалев Н. И. « Технология приготовления пищи», Москва 2000г.

Дополнительная литература:

1. Комарова Т. А. « Казахстанская кухня», Алматы 1999г.

2. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий.

3.Словарь работника общественного питания от А до Я. 1988 г

	Контактная информация преподавателя:

	Ф.И.О.: Хижинская Антонина Александровна
	Тел.: 87712544979

E-mail: 4444antonina4444@mail.ru


	ПЛАН-КОНСПЕКТ ЗАНЯТИЯ

	Ход занятия
	Время (мин)
	Действия преподавателя
	Действия слушателей
	Учебные ресурсы и материалы

	1
	2
	3
	4
	5

	1.Организационный этап
	2 мин
	Приветствие.

Ознакомление с целью и содержанием занятия и

этапами работы
	Подготовка

учебных материалов
	Учебный журнал

группы, ведомость

посещаемости

	2. Подготовка студентов к работе на основном этапе
	3 мин
	Постановка проблемного

вопроса. 
Ознакомление студентов

с этапами работы по новой теме
	Студенты

записывают вопросы, подлежащие

изучению
	ПК, смартфоны,

Гаджеты

презентационные материалы

	3. Формирование новых знаний и способов деятельности
	15 мин
	Преподаватель, используя

мультимедийную презентацию и видеоматериал информирует о технологии приготовления блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей
	Слушатели

внимательно наблюдают за данными ресурсами и фиксируют

необходимые моменты.
	ПК, смартфоны,

Гаджеты

презентационные материалы, видеоматериал, тетради, ручки,

	4. Первичная проверка понимания изученного материала
	10 мин
	В платформе платонус

преподаватель назначает задания:

1.Выполнить в тетради опорный конспект

фронтальный опрос

(приложение 1)

для освоения студентами

изученного материала
	Используя

полученную информацию, студенты письменно выполняют задание

отвечают на вопросы
	ПК, смартфоны,

гаджеты, презентационные материалы

	5. Закрепление новых знаний и способов деятельности
	20 мин 
	1.По средством

письменного задания преподаватель выдает задание (приложение 2) 

2.По средствам тестирования в платформе Google form назначает тестовые

задания 

(приложение 3)
	Используя

полученную информацию, студенты, выполняют задания, отвечают на тестовые

задания
	ПК,

тестирующая программа, и тестовые задания в печатном виде, ручки

	6.Применение знаний и способов деятельности
	20 мин
	Преподаватель предлагает на основе материала опорного конспекта 

1.составить технологическую последовательность приготовления картофеля в молоке в виде схемы 

2.Обосновать этапы приготовления картофельного пюре.

Ответить на проблемный вопрос(приложение 4)

	Студенты выполняют задание
	Карточки задания

	8.Обобщение и систематизация знаний. Коррекция знаний и способов деятельности
	4 мин
	Преподаватель анализирует выполненые студентами  задания в платформе платонус  оценивает
	Студенты выполняют задания в платформе платонус 
	ПК, смартфоны, гаджеты, выполненые задания

	9.Информирование о домашнем задании
	2 мин
	Анфимова Н.А. Кулинария Стр 193-200
Выполение заданий в рабочей тетради
Стр.25-28
 
	Студенты внимательно слушают и записывают в тетради домашнее задание
	ПК, смартфоны, гаджет, интерактивные средства обучения

	10. Подведение итогов занятия и рефлексия
	 4мин
	Анализ проведенного занятия. Выставление оценок

Рефлексия «Смайлик»
	Студенты внимательно слушают ,обратная связь 
	ПК, смартфоны, гаджеты, интерактивные средства обучения


Приложение 1

Проблемный вопрос
Какие условия необходимо соблюдать при приготовлении блюд и гарниров из овощей для сохранения витаминов, минеральных, вкусовых и  ароматических веществ?
Блюда и гарниры из вареных овощей

Для приготовления горячих блюд и гарниров овощи варят в воде или на пару. Картофель и морковь варят очищенными, свеклу – в кожице, кукурузу – початками, не снимая листьев,

стручки фасоли – нарезанными, лопаточки гороха – целыми, сушеные овощи предварительно замачивают.

При варке овощи закладывают в кипящую воду или заливают водой (в зависимости от вида овощей), добавляют соль (на 1 л воды 10 г соли) и варят при закрытой крышке. Вода должна покрывать овощи на 1–2 см, так как при варке в большом количестве воды происходят большие потери растворимых пищевых веществ. Свеклу, морковь и зеленый горошек варят без соли, чтобы не ухудшались вкусовые качества и не замедлялся процесс варки. Зеленые стручки фасоли, гороха, листья шпината, спаржу и артишоки варят в большом количестве бурно кипящей воды (3–4 л на 1 кг овощей) и при открытой крышке для сохранения цвета. Быстрозамороженные овощи, не размораживая, кладут в кипящую воду. Консервированные овощи прогревают вместе с отваром, а затем отвар сливают и используют для приготовления супов, соусов.

Картофель и морковь лучше варить на пару: при этом сохраняются пищевая ценность и вкусовые качества продукта. Для варки на пару применяют специальные паровые пищеварочные шкафы или обычные котлы с металлической решеткой или корзиной из проволоки.

Картофель отварной. Очищенные клубни картофеля одинакового мелкого размера (крупный картофель разрезают на части) кладут в посуду слоем не более 50 см, чтобы при варке сохранилась форма, заливают горячей водой так, чтобы она покрывала картофель на 1

–1,5 см, кладут соль, посуду закрывают крышкой, доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Затем отвар сливают, а картофель подсушивают, для этого посуду накрывают крышкой и ставят на 2–3 мин на менее горячий участок плиты.

Некоторые сорта картофеля сильно развариваются, пропитываются водой, в результате чего ухудшается вкус готового блюда. Поэтому при варке такого картофеля воду сливают через 15 мин после закипания, закрывают картофель крышкой и доводят до готовности без воды – паром, образующимся в котле. Таким же способом варят картофель, обточенный бочоночками.

Варят картофель небольшими порциями, так как при продолжительном хранении ухудшается его вкус, снижается пищевая ценность, изменяется цвет. Отварной картофель используют как самостоятельное блюдо и гарнир.

При отпуске отварной картофель кладут в баранчик, тарелку или порционную сковороду, поливают сливочным маслом, сметаной или подают их отдельно, посыпают измельченной зеленью. Можно подавать картофель с соусами: красным с луком, корнишонами, томатным, сметанным, сметанным с луком, грибным.

Картофельное пюре. Для приготовления картофельного пюре лучше использовать сорта картофеля с высоким содержанием крахмала. Очищенный картофель, однородный по величине, варят до готовности, отвар сливают, картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают на протирочной машине. В горячем картофеле при температуре 80 °С клетки, содержащие крахмальный клейстер, эластичные и при протирании сохраняются. В остывшем картофеле клетки становятся хрупкими, при протирании разрываются, из них выделяется клейстер, поэтому пюре получается клейким, тягучим, что ухудшает его вкус и внешний вид. В протертый картофель добавляют растопленное сливочное масло или маргарин, прогревают, непрерывно помешивая, вливают горячее кипяченое молоко и взбивают до получения пышной массы.

При отпуске картофельное пюре кладут на тарелку, на поверхности наносят ложкой узор, поливают сливочным маслом, посыпают измельченной зеленью. Пюре можно отпускать с пассерованным репчатым луком или вареными рублеными яйцами, смешанными с растопленным сливочным маслом. Чаще всего картофельное пюре используют в качестве гарнира к мясным и рыбным блюдам.

Норма продуктов на 1 кг картофельного пюре: картофель очищенный 855, масло сливочное 35, молоко 150.

Картофель в молоке. Картофель плохо разваривается в молоке, поэтому его вначале варят в воде. Сырой очищенный картофель нарезают кубиками среднего размера, заливают

горячей водой, варят 10 мин, воду сливают, картофель заливают горячим кипяченым молоком, кладут соль и варят до готовности. В картофель можно ввести холодную пассеровку (сливочное масло, смешанное с мукой) и, осторожно помешивая, довести до кипения.

Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира.

При отпуске кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают сливочным маслом, посыпают измельченной зеленью.

Пюре из моркови или свеклы. Морковь варят целиком или нарезают на кусочки и припускают в небольшом количестве воды с добавлением сливочного масла или маргарина и соли, свеклу варят, очищают от кожицы. Затем морковь или свеклу протирают. Протертую массу соединяют с молочным соусом средней густоты или сметанным и прогревают. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира.

При отпуске кладут в тарелку или баранчик, поливают маслом или сметаной.

Морковь 170 или свекла 159, маргарин столовый 5, соус молочный 75, масло сливочное



5 или сметана 30. Выход 210/230

Капуста отварная с маслом или соусом. Раннюю белокочанную капусту зачищают, промывают, разрезают кочан на части (дольки) и вырезают кочерыжку. Обработанную цветную капусту используют целыми соцветиями одинакового размера. Кочешки брюссельской капусты предварительно срезают со стебля. Подготовленную капусту закладывают в кипящую подсоленную воду, быстро доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности при открытой крышке, чтобы не изменился цвет. До отпуска капусту хранят в горячем отваре не более 30 мин, так как при длительном хранении изменяется цвет и ухудшается еѐ вкус. Готовую капусту вынимают шумовкой и дают стечь воде.

При отпуске капусту кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают сливочным маслом или соусом сухарным, молочным или сметанным. Соус можно подать отдельно в соуснике. Белокочанную капусту можно нарезать шашками и заправить сливочным маслом или соусом. Если цветную капусту используют для гарнира, то перед варкой еѐ разделяют на мелкие соцветия.

Зеленый горошек отварной. Для приготовления этого блюда используют зеленый горошек свежий, сушеный, быстрозамороженный и консервированный. Свежий зеленый горошек освобождают от стручков, кладут в кипящую подсоленную воду и варят в бурно кипящей воде до готовности. Быстрозамороженный зеленый горошек, не размораживая, кладут в кипящую подсоленную воду, быстро доводят до кипения и варят 3–5 мин. Сушеный зеленый горошек замачивают в холодной воде 3–5 ч, промывают, сливают воду, снова заливают холодной водой и варят 1–1,5 ч. Консервированный зеленый горошек прогревают в собственном отваре.

Сваренный зеленый горошек откидывают на сито или дуршлаг, дают стечь отвару, складывают в посуду, заправляют сливочным маслом или жидким молочным соусом, добавляют соль и прогревают. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира к блюдам из мяса, птицы и рыбы.

При отпуске зеленый горошек кладут горкой в порционную сковороду или баранчик, сверху – кусочек сливочного масла или подают его отдельно на розетке. Можно посыпать вареными рублеными яйцами или положить гренки.

Для гренков у черствого пшеничного хлеба обрезают корки, хлеб нарезают в форме треугольников, ромбов или полумесяца, смачивают в смеси яиц, молока и сахара, затем обжаривают с двух сторон на сливочном масле или маргарине до образования поджаристой корочки.

Спаржа отварная. Обработанную спаржу связывают в пучки, выступающие в пучках концы обрезают. Спаржу кладут в кипящую подсоленную воду, быстро доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности.

При отпуске спаржу развязывают, укладывают на специальную решетку с салфеткой, или порционное блюдо, или тарелку, украшают веточками зелени петрушки, отдельно подают соус сухарный. Обработанную спаржу можно нарезать на кусочки длиной 2–3 см,

сварить, затем соединить с жидким молочным соусом, положить масло и прогреть. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира к котлетам из филе птицы.
Блюда и гарниры из припущенных овощей

Для припускания используют морковь, репу, тыкву, кабачки, капусту, помидоры, шпинат, щавель. Припускают отдельные виды овощей или их смеси. Припускают овощи в собственном соку или с небольшим количеством жидкости (воды или бульона) с добавлением сливочного масла. Жидкость, оставшуюся после припускания, не сливают, а используют вместе с овощами. Крышку во время припускания закрывают. Потери пищевых веществ при припускании значительно меньше, чем при варке.

Очищенные овощи нарезают кубиками, дольками, соломкой или брусочками. Для припускания овощи укладывают слоем не более 20 см или в один ряд (капусту). Без жидкости припускают овощи (тыкву, кабачки, помидоры, шпинат), легко выделяющие влагу. Шпинат нельзя припускать вместе со щавелем, так как он становится жестким и изменяется его цвет. Припущенные овощи заправляют сливочным маслом или молочным соусом. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира.

Морковь припущенная. Морковь нарезают средними кубиками, дольками или брусочками, кладут в посуду, наливают немного бульона или воды (0,2–0,3 л на 1 кг овощей), добавляют сливочное масло или маргарин, доводят до кипения, кладут соль, закрывают крышкой и припускают до готовности.

При отпуске припущенную морковь кладут в баранчик или порционную сковороду, сверху – кусочек сливочного масла.

При приготовлении моркови с соусом припущенную морковь заправляют молочным соусом средней густоты, кладут сахар и прогревают. Можно отпустить с гренками из пшеничного хлеба.

Морковь 271, маргарин столовый 5, сахар 3, масло сливочное 10 или соус 50. Выход 210/250.

Морковь с зеленым горошком в молочном соусе. Морковь нарезают мелкими кубиками, припускают до готовности с добавлением маргарина. Быстрозамороженный зеленый горошек кладут в кипящую подсоленную воду, доводят до кипения и варят 3–5 мин, консервированный горошек прогревают в отваре и откидывают на дуршлаг. Припущенную морковь соединяют с подготовленным зеленым горошком, заливают молочным соусом, добавляют соль и прогревают.

При отпуске кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают маргарином.

Можно отпустить с гренками.

Морковь 136, маргарин столовый 10, горошек зеленый консервированный 77 или горошек зеленый быстрозамороженный 54, соус 75, маргарин столовый 5. Выход 230.

Капуста белокочанная с соусом. Белокочанную капусту нарезают дольками или отдельные листья ошпаривают и свертывают в виде шариков, укладывают в посуду в один ряд, наливают небольшое количество бульона или воды, добавляют сливочное масло или маргарин, соль, закрывают крышкой и припускают до готовности.

При отпуске кладут в баранчик, порционную сковороду или тарелку, поливают соусом молочным, или сметанным, или сметанным с томатом. Если капусту используют в качестве гарнира, то еѐ нарезают шашками.

Овощи припущенные в молочном соусе. Морковь, репу, тыкву или кабачки нарезают кубиками или дольками, капусту цветную разделяют на мелкие соцветия, а белокочанную нарезают шашками. Каждый вид овощей припускают отдельно. Консервированный зеленый горошек прогревают в собственном соку. Подготовленные овощи соединяют, заправляют молочным соусом средней густоты, кладут сахар, соль и проваривают 1–2 мин. Вместо молочного соуса можно использовать сметанный соус.

При отпуске кладут в баранчик или порционную сковороду, посыпают зеленью. Можно положить кусочек сливочного масла и отпустить с гренками.

Морковь 63, репа 44, тыква 51 или кабачки 57, горошек зеленый консервированный 31,

маргарин столовый 10, сахар 2, соус 75. Выход 200.
Приложение 2
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Перечислите блюда из вареных и припущенных  овощей.

_________________________________________
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1. Почему овощи при варке теряют до 7 % массы, а мясо — до 40 %?_______________________________________________
2. Какие соусы рекомендуются к отварным овощным блюдам? 

Ответ обоснуйте.________________________

3. К каким блюдам рекомендуется подавать картофельное пюре?

 Приложение 3
1. Какой водой необходимо заливать овощи для варки?
а) холодной; б) тёплой; в) горячей

2. С какой целью обсушивают отварной картофель?
а) чтобы картофель был сухим;

б) чтобы картофель был рассыпчатым;

в) чтобы картофель не потемнел.

3. При каком способе т/о лучше сохраняются вкусовые качества овощей?
а) при варке на пару;

б) при припускании;

в) при варке основным способом

4. Вставить пропущенное слово:
«Чтобы блюда из картофельной массы были вкусными, красивыми, однородными отварной картофель протирают только в………………. виде».

5. Чем отличается приготовление картофельной массы от пюре
картофельного?
а) добавляют сырые яйца;

б) ничем;

в) добавляют молоко и масло сливочное

6.К какому способу по т/о относится пассерование?
а) основному;

б) вспомогательному;

в) комбинированному
7. Почему, овощи при варке закладывают в кипящую воду, варят при
закрытой крышке и медленном кипении?
а) чтобы сохранить цвет овощей;

б) чтобы сохранить растворимые питательные вещества

8. Для варки в молоке, картофель нарезают:
а) брусочками;

б) ломтиками;

в) кубиками;

9. Для сохранения витамина «С» овощи лучше варить …?
а) на пару;

б) в воде.

10. Для приготовления картофельного пюре картофель протирают:

а) горячим; б) теплым: в) остывшим

Приложение 4
Продолжите технологическую последовательность приготовления картофеля в молоке:

нарезают картофель ->_______________________________
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Обоснуйте этапы приготовления картофельного пюре.


Этап приготовления



Обоснование

Картофель закладывают в

_____________________

кипящую подсоленную воду

_____________________
Варят до готовности, отвар сли-
_____________________

вают, картофель обсушивают
_____________________

Протирают горячим


_____________________

при температуре 80 °С

_____________________

Добавляют растопленное

_____________________

масло, прогревают


_____________________

Непрерывно помешивая,

_____________________

вливают горячее молоко

_____________________

Взбивают                                       












































































