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Ерейментау 2020
Тема урока: "Рыба в тесте жаренная "

Тип урока: урок выполнения комплексных работ по теме «Рыба жаренная в тесте»
Методы:  Самостоятельная работа    учащихся
Цели урока: 
· обучающая: научить правильному приготовлению филе рыбы в тесте кляр, продолжить формирование навыков правильной нарезки овощей, закрепить знания учащихся по технологии приготовления филе рыбы в тесте кляр  , отработать навыки оформления и отпуска блюд ; 
· воспитывающая: приучать учащихся к рациональному использованию рабочего времени, воспитывать навыки самооценки своей работы; 
· развивающая: развитие технологического мышления и производственной ориентации при приготовлении блюда (мысленно составить технологическую схему организации работ, продумать последовательность выполнения отдельных операций, контролировать точность выполнения намеченных работ). 
Материальное оснащение:
Сборник рецептур,  технологические и инструкционные карты.
Оборудование, инвентарь:
 Производственные столы, эл.плита, разделочные доски, ножи, столовая посуда и приборы. Продукты.
Межпредметные связи:
1. спецтехнология 
2. Организация облуживания
3. Оборудование





                                   Ход урока:
1. Организационный момент 
-Приветствие
-Проверить явку учащихся,  спецодежду;
-Инструктаж по ТБ

2.Вводный инструктаж
А)- Сообщение темы урока;
    - Сообщение учебных задач урока;
б) Техника безопасности
1.Перед работой вымой руки с мылом.
2.Правильно одень спецодежду
3.Волосы убери под головной убор
4.Рукава одежды подверни до локтей или застегни на пуговицы
5.Не закалывай иголками одежду
6.Не держи в карманах булавок и острых предметов
7.Приведи в порядок свое рабочее место
8.Осмотри инвентарь, убедись в его исправности
Во время работы:
1 При работе с ножом будь осторожен, правильно держи руку при обработке продуктов
2. Поверхность кухонной плиты должна быть ровной
3. Не допускайте перегрева жиров, они могут вспыхнуть от высоких температур
4. Принимай меры к уборке пролитой жидкости, уроненных на пол продуктов
5. Разделочные доски клади на ровную поверхность стола
6. Будь внимателен- не отвлекайся сам и не отвлекай от дела других.
3. Мастер коротко объясняет тему урока . 
Рыба в тесте. Чистое филе рыбы нарезаем брусочками  толщиной 1 см, длиной 8... 10 см, складываем  в посуду и маринуем на холоде 15... 30 мин. 
Для маринования в рыбу добавляем  сок лимона или лимонную кислоту, соль, молотый перец, растительное масло,  мелкорубленую зелень петрушки и все перемешиваем. В процессе  маринования под действием кислоты набухают белки рыбы, улучшаются ее вкус и аромат. 
Перед жареньем во фритюре рыбу обмакиваем в тесто кляр.
Тесто кляр .Для его приготовления молоко или воду , соединяем с растительным маслом, солью и мукой, замешивают тесто без  комков и вводим  взбитые белки. 




4. Текущий инструктаж и самостоятельная работа учащихся. 
-Работа с технологическими картами. 
 Подгруппа на основании выбранного гарнира и соуса составляют инструкционные и  технологические карты  приготовления гарнира и соуса, сдает на проверку мастеру. 
- Самостоятельная работа учащихся.
Бригадир получает продукты для приготовления 2 порций выбранного по технологической карте блюда. 
- Целевые обходы мастером рабочих мест учащихся
1. Проверить правильность организации рабочих мест учащихся;
2. Проверить ход обработки продуктов, правильность предварительной обработки продуктов;
3. Проверить соблюдение последовательности закладки продуктов.
4. Проверить правильность использования инструментов
5. Проверить правильность оформления и подачи блюд
         - Проверка и оценка работ учащихся. 
5. Закрепление
Теперь закрепим нашу тему
Вопросы
1.Как разделывают рыбу для жарения во фритюре? (Филе без костей и обычно без кожи)
2.Как нарезают полуфабрикаты из рыбы? (Под углом 90 гр.)
3. Какие виды панировки вы знаете?  (Белая ,красная, мучная, фигурная)
4.Какой жир используют для жарения?  (Фритюрный)
5.Какой должна быть температура фритюры?  (160- 180 гр.)
6.Теперь вспомним ассортимент блюд из жареной рыбы.
Рыба фри, рыба, жаренная в тесте (орли), судак фигурный (кольбер), рыба жареная с луком по-ленинградски, рыба жареная с зеленым маслом.


6. Заключительный инструктаж 
- проверить и оценить работы учащихся; 
- обсудить наиболее характерные ошибки и способы их предупреждения и устранения; 
- отметить лучшие работы учащихся и выставить оценки
 -. уборка рабочих мест; 
7. Домашнее задание
	Повторить технологию приготовления «Рыба жаренная в тесте»




 ПРИЛОЖЕНИЕ

 

Технологическая карта

Наименование блюда: Рыба в тесте жаренная 
Рецептура №499

	№п/п
	Наименование продуктов
	Норма закладки на 1 порцию (брутто), гр.
	Норма закладки на 2 порции (брутто), кг.

	
	Судак
	140
	0,28

	
	Кислота лимонная
	0,2
	0,0004

	
	Масло растительное
	2
	0,004

	
	Петрушка
	3
	0,006

	
	Мука пшеничная
	30
	0,06

	
	Молоко или вода
	30
	0,06

	
	Яйца
	40
	0,08

	
	Кулинарный жир
	15
	0,03

	
	Масса теста
	90
	0,18

	
	Масса рыбы жареной
	150
	0,3

	
	Соус №792,№ 822
	50/75
	0,1/0,15

	
	Выход
	200/225
	0,4/0,45





Качественная оценка блюда: рыба сохранила  свою форму, цвет золотистый, вкус жаренной рыбы и специй. Блюдо соответствует норме и выходу порции.




Инструкционная карта
Наименование блюда: Рыба в тесте жареная
Рецептура №499

	Выполняемые работы
	Указания к выполняемым работам
	Инвентарь и оборудоваени

	Обработка рыбы
	Промываем, очищаем от чешуи, удаляем внутренности, промываем.
	Душ с проточной водой, нож, емкость, рабочий стол.

	Нарезка рыбы
	Рыбу с костным скелетом нарезаем на  филе без кожи и костей.
	Доска Р.С., нож, производственный стол.

	Подготовка продуктов
	Филе без кожи и костей нарезают  на кусочки толщиной 1-1,5 см и длиной 5-6 см
	Нож, доска Р.С стол производственный .

	маринование
	В нарезанную филе рыбы добавляют растительное масло, сок лимона,  соль перец черный молотый и мелко нарезанную зелень петрушки.
	Нож, доска О.С. емкость, стол производственный.

	Приготовление теста кляр
	Просеянную муку разводим теплым молоком или водой и размешиваем чтобы не было комков , добавляем растительное масло,  желтки яиц,  соль и оставляем на 10-15 мин .перед жареньем вводим взбитые белки и размешиваем. 
	Емкость ,миксер ,стол производственный , ложка

	Тепловая обработка .
	Подготовленную рыбы с помощью поварской иглы погружаем в тесто кляр и жарим во фритюре нагрев масло до 180-190 градусов. 
	Эл. плита ,стол производственный ,фритюр .

	Отпуск .
	При отпуске рыбу укладываем в виде пирамидки ,рядом укладываем кусочки лимона ,соус подаем отдельно .
	Порционная тарелка , щипцы , соусник .




Технологическая карта
Наименование блюда: Соус томатный
Рецептура №792
	№п/п
	Наименование продуктов
	Норма закладки на 1 порцию (брутто), гр.
	Норма закладки на 2 порции (брутто), кг.

	1
	Бульон рыбный

	45
	0,09

	2
	Маргарин столовый
	3
	0,006

	3
	Мука пшеничная
	2,3
	0,005

	4
	морковь
	4
	0,08

	5
	Лук репчатый
	1,2
	0,0024

	6
	Петрушка корень
	0,7
	0,014

	7
	Томатное пюре
	12,5
	0,025

	8
	Сахар
	0,5
	0,001

	9
	выход
	50
	0.1





Качественная оценка блюда: Соус однородной массы без комочков, нежный на вкус имеет красный цвет. Соответствует норме и выходу порции.













Инструкционная карта
Наименование блюда: Соус томатный 
Рецептура №792
	Выполняемые работы
	Указания к выполняемым работам
	Инвентарь и оборудование

	Подготовка продуктов . 
	Морковь,  очищаем и промываем под проточной водой  ,у лука удаляем верхнюю и нижнюю часть .зелень перебираем и удаляем засохшие экземпляры .  
	Нож, душ с проточной водой , стол произ.

	Нарезка продуктов.
	Морковь  ,лук нарезаем мелким кубиком .зелень измельчаем  .
	Нож , доска О.С.

	Тепловая обработка 
	Морковь ,лук пассеруем в небольшом количестве жира, отдельно  обжариваем томатное пюре .
	Сковорода ,ложка ,эл. плита

	Соединение продуктов. Т.О
	Подготовленный  соус белый основной соединяем с овощами и томатным пюре , и доводим до кипения.
	Емкость ,ложка столовая , эл.плита

	Отпуск .
	Соус отпускаем в соуснике  или полив соусом блюдо 
	Соусник .


 











Технологическая карта
Наименование блюда: Соус майонез с корнишонами
Рецептура №822

	№п/п
	Наименование продуктов
	Норма закладки на 1 порцию (брутто), гр.
	Норма закладки на 2 порции (брутто), кг.

	1
	майонез

	36,5
	0,0 73

	2
	Огурцы маринованные(корнишоны)
	12,5
	0,025

	3
	Соус Южный
	2
	0,004

	4
	выход
	50
	0,1





     Качественная оценка блюда:Соус нежный на вкус с кусочками корнишонов. Соответствует норме и выходу порции.













Инструкционная карта
Наименование блюда: Соус майонез с корнишонами
Рецептура №822
	Выполняемые работы
	Указания к выполняемым работам
	Инвентарь и оборудование

	Подготовка продуктов . 
	С маринованных огурцов сливаем  маринад .
	Дуршлак 

	Нарезка продуктов .
	Огурцы нарезаем мелким кубиком .
	Нож, производственный стол ,доска О. В.

	Соединение продуктов .
	Нарезанные огурцы соединяем с майонезом ,добавляем соус «южный»и перемешиваем.
	Емкость ,ложка столовая .

	Отпуск .
	Готовый соус подаем в соуснике или полив соусом блюда .
	Соусник .


 













Технологическая карта
Наименование блюда: Картофель  отварной
Рецептура №692
	№п/п
	Наименование продуктов
	Норма закладки на 1 порцию (брутто), гр.
	Норма закладки на 2 порции (брутто), кг.

	1
	картофель

	133,3
	0,27

	2
	Масса картофеля вареного
	97
	0,194

	3
	Масло сливочное
	3,5
	0,007

	4
	выход
	100
	0,2





Качественная оценка блюда: Блюдо в меру соленое, картофель сохранил свою форму, не крошится, хорошо проварен, цвет желтый, имеет привлекательный вид и приятный аромат.



















Инструкционная карта
Наименование блюда : Картофель отварной
Рецептура № 692
	Последовательность выполнения работ
	Указания к выполнению
	Инвентарь, оборудование

	Подготовка картофеля
	Мелкий картофель промываем, очищаем, промываем, удаляем глазки и снова промываем
	Рабочий стол
Нож
Душ с проточной водой
Емкость для картофеля

	Нарезка 
	Способом обтачивания придаем картофелю форму груш
	Раб.стол, нож О.С.

	Тепловая обработка картофеля
	Закладываем картофель в кипящую, подсоленную воду и варим до готовности
	Эл.плита
Наплитная посуда

	Соединение продуктов
	В сваренный картофель добавляем маргарин, перемешиваем.
	Кастрюля

	Отпуск
	Картофель отварной отпускаем в порционной тарелке по 100 гр на порцию
	Порционная тарелка
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