Зертханалық-тәжірибелік сабақтын оқу-әдістемелік жоспары
Учебно-методический план лабораторно-практического занятия 

Күн/Дата ______________________________________________________________
Топ/Группа _Техник-технолог 2 курс_____________________________________________
Сабақтың тақырыбы/Тема занятия Приготовление мясных полуфабрикатов
Сабақтың мақсаты/Цели занятия
-оқыту/обучающая сформировать у учащихся первоначальных умений по выполнению приемов, операций при приготовлении полуфабрикатов с соблюдением технических условий и правил безопасности труда.
 - дамыту/развивающая   Развить технологическое мышление 
- тәрбиелік/воспитательная - воспитать профессионально важные качества личности.
Сабақтын түрі/Тип занятия_практический________________________________________
Сабақты өткізу уақыты/Время проведения занятия__6 часов______________________
Дидактикалық жабдықталуы/Дидактическое оснащение:__ Инструкционная карта
Жабдықталуы және құралдар/оснащение и оборудование Кухонный инвентарь и инструменты: нож «МС», доска разделочная «МС», малый и средний поварские ножи, посуда.
Пәнаралас байланысты/Межпредментые связи  _ Товароведение, оборудование, охрана труда________
Оқыту әдебиеті және ақпараттың қосымша көздері/Учебная литература и дополнительные источники информации Сборник рецептур блюд и кулинарных изделии М;2013г, Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи»_Феникс_2002г
Сабақтың барысы/Ход занятия:

I.Ұйымдастырушылық кезені/Организационный момент:      10_мин.
- приветствие студентов
- проверка посещаемости
- проверка внешнего вида студентов и организация рабочих мест

II. Кіріспе нұсқау/Вводный инструктаж:
- сообщение цели занятия
- актуализация знаний студентов по ранее изученному материалу:
Задание № 1  Фронтальный опрос
1. Какое значение имеют мясные блюда в питании?(  Мясные блюда являются важнейшим источником белка в питании человека)
2. В каком цехе готовят мясные полуфабрикаты?
(Мясном цехе)
3 . Какие части тела туши используют для приготовления порционных полуфабрикатов?
(Вырезка, внутренней, верхней, боковой и наружной частей мякоти задней ноги. )
4. Что относится к порционным полуфабрикатам?
(Бифштекс, филе, лангет, антрекот, зразы, говядина духовая, ромштекс.)
5. Последовательность приготовления порционных мясных полуфабрикатов?
(Обмываем полтушу, обсушиваем, зачистка от сухожилий, отруба, нарезка на куски, отбиваем, если бифштекс делают надрезы, зразу фаршируют.)
6. Рассказать технику безопасности в мясном цехе?
(Нельзя втыкать нож в разделочный доски, в продукты,
Не должно быть острых углов. Передавать нож ручкой в перед)  
7. Санитарные требования к организации рабочего места.
Задание № 2 Заполните таблицу.
Полуфабрикаты из говядины.
	Вид полуфабриката
	Наименование полуфабриката
	Части мяса
	Форма, Масса.
	Особенности приготовления
	Вид тепловой обработки

	Крупно
кусковой
	Ростбиф
	вырезка,
толстый, тонкий
край
	1-2 кг.
	В нескольких местах надрезают сухожилия
	жарка

	

	Тушёное мясо
	
	
	
	

	

	Шпигованное мясо
	
	
	
	

	

	Отварное мясо
	
	
	
	

	

	Филе
	
	
	
	

	

	Лангет
	
	
	
	

	

	Антрекот
	
	
	
	

	


	Зразы отбивные
	
	
	
	

	


	Говядина духовая
	
	
	
	

	

	Ромштекс
	
	
	
	

	

	Бефстроганов
	
	
	
	

	

	Азу
	
	
	
	

	

	Поджарка
	
	
	
	

	

	Шашлык по-московски

	
	
	
	

	

	Гуляш
	
	
	
	




 III. Ағымдағы нұсқау/Текущий инструктаж:    _5ч 30 мин.
- расстановка студентов по рабочим местам
- При демонстрации практических приемов мастером  обратить внимание:
1. формы нарезки и толщина порционных мясных полуфабрикатов;
2. под каким углом режутся порционные куски, какие отбивают, а какие нет.
3. на соответствие веса.
- учащихся повторяют под контролем мастера с комментариями все приемы, показанные на уроке
- Повторение техники безопасности
    Подгруппа делится на 4 минибригады. Самостоятельно выполняют весь технологический процесс приготовления полуфабрикатов, пользуясь инструкционной картой которые раздает мастер.
Обходы мастером рабочих мест с целью:
- контроля за  соблюдением студентами правил техники безопасности
- контроля правильности выполнения трудовых приемов и операций
- контроля за содержанием рабочего места в чистоте
- своевременного оказания помощи студентам во-избежании получения брака
     Дать качественную оценку готовым порционным полуфабрикатам.
     
Подгруппа делится на 4 микрогруппы. Вам необходимо самостоятельно выполнить весь технологический процесс приготовления полуфабрикатов, пользуясь инструкционной картой которые я вам раздала.
Выполнять строго по технологии оцениваться будут все моменты.

(описание деятельности студентов)


III. Қорытынды нұсқау/Заключительный инструктаж:   __10мин.
- уборка рабочих мест
- информация о том, как достигнута цель урока
- демонстрация работ студентов
- выставление оценок с краткой их характеристикой
- домашнее задание выполнения задания в рабочей тетради на тему «Приготовление мясных полуфабрикатов»




  Мастер п/о_____________________












Инструкционная карта

Тема: Приготовление мясных полуфабрикатов.
Цель: сформировать у учащихся первоначальных умений по выполнению приемов, операций при приготовлении полуфабрикатов с соблюдением технических условий и правил безопасности труда..
Оборудование и сырье: сырье: мясо, фарш для зраз, соль перец, льезон, нитки, панировочные сухари; посуда, инвентарь весы электронные, инструменты: разделочная доски М.С., ножи, отбивочный молоток.

	Технология приготовления полуфабриката
	Бифштекс
	Филе 
	Лангет 
	Антрекот 
	Зразы 
	Говядина духовая
	Ромштекс 

	Часть мяса
	Утолщенная часть вырезки
	Средняя часть вырезки
	Тонкая часть вырезки
	Толстая и тонкая часть вырезки
	Внутренней, верхней, боковой и наружной частей мякоти задней ноги
	Нарезают из боковой и наружной части мякоти задней ноги
	Из толстого и тонкого краев верхней и внутренней части задней ноги

	Нарезают, отбивают
	Под прямым углом тол.
 2 – 3 см.
	Под прямым углом 4 – 5 см 
не отбивают
	Под углом 40 – 45 тол 1 – 1,5 см. слегка
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см
	Под
 прямым углом тол. 
1 – 1,5 см.
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см
	Под прямым углом тол. 1,5 – 2 см

	форма
	делают надрезы по краям
	округлую, 
	
	Овально-продолговатую
	Рулета
	
	

	Фаршируют
	
	
	
	
	На средину кладут фарш, перевязывают ниткой. Для фарша: пассе-рованный лук соед. с измел. варенным яйцом.  
	
	

	Панируют 
	Посыпают солью, перцем 
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем
	Посыпают солью, перцем смачивают в льезоне панируют в красной панировке.

	Вес
п/ф
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 г.
	80 – 125 
	100 – 135 – 170 г.













