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Открытый урок производственного обучения.

Описание урока.
Данный урок производственного обучения проводится  с обучающимися 2-го курса квалификации «повар»  в соответствии с календарноөтематическим  планом.
Задания, используемые на уроке, позволяют решать следующие задачи: 
- мотивировать творческую деятельность  обучающихся с помощью популяризации технологии приготовления супов;
- повышать уровень владения профессиональными и общими компетенциями;
- прививать практические навыки формирования индивидуального стиля  для лучшей адаптации в деловой среде.

Урок состоит из следующих этапов:
Организационно-психологический настрой на урок
Вводный инструктаж 
Актуализация знаний.
Проверка домашнего задания. 
Сообщение темы и задач урока.

Текущий инструктаж:
Технологический процесс приготовления борща украинского.
Инструктаж по технике безопасности при работе в учебной лаборатории.
Самостоятельная работа обучающихся.
Заключительный инструктаж.
Рефлексия.
Домашнее задание.  

Для формирования более точных и глубоких знаний используется лекционный материал, оснащенный презентацией.
Занятие заканчивается рефлексией обучающихся, что способствует развитию таких ценных качеств будущего специалиста, как самоанализ и самооценка.

Цель учебного занятия:
-создать условия для полноценного проявления знаний и умений обучающихся,  способствующих развитию личностных качеств каждого  при выполнении различных технологических операций и трудовых функций в рамках профессиональной деятельности, приближенной к реальным условиям труда для лучшей адаптации в деловой среде.

Задачи:
-повышать уровень владения профессиональными навыками по приготовлению супов;
-прививать практические навыки формирования индивидуального стиля каждого обучающегося при выполнении различных трудовых функций;
-мотивировать творческую деятельность  обучающихся с помощью популяризации технологии приготовления супов;

Тип учебного занятия: проверка, оценка и коррекция знаний, умений и навыков.
Вид учебного занятия: практическое занятие.
Методы обучения:
-репродуктивный (обучающиеся воспроизводят знания и умения, понимают и запоминают);
-информационно- рецептивный (обучающиеся воспринимают и осмысливают знания и умения, фиксируют их в своей памяти);
-практический(обучающиеся приготавливают борщ украинский)

Форма организации учебной деятельности: бригадная. 
Оборудование: электрическая плита.
Инвентарь: маркированные разделочные доски , производственные ножи, кастрюли для варки, сковороды для пассирования, тарелки для подачи.
Межпредметные  связи:
оборудование предприятий питания, организация производства питания, основы  физиологии питания, санитарии и гигиены,  калькуляция и учет, технология приготовления пищи.
Наглядные пособия: образцы (видеоролик).
Раздаточный материал: технологические карты, инструкционные карты, карты-задания
Техническое обеспечение учебного занятия: проектор.

Ожидаемый  результат.
Иметь практический опыт: 
обработки сырья;
приготовление борща украинского.
Обучающиеся должны знать:
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству овощного сырья
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  борща украинского:
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления борща украинского, правила санитарии и гигиены при обработке сырья;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
Обучающиеся должны уметь:   
проверять органолептическим способом качество борща украинского
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления борща украинского
оценивать качество приготовленного борща украинского

Ход урока.
Организационно-психологический настрой на урок.
Вводный инструктаж 
Актуализация знаний.
Проверка  домащнего задания: Тема «Приготовление бульонов».

Вопросы:
1.Какие бульоны приготавливают на предприятиях общественного питания для  варки супов?
2.Из каких частей туши животного  варят бульоны?
3.Как приготовить кости для  варки бульонов?
4.Как приготовить мясо-костный бульон и время варки?
5.Как называется процесс свертывания белка при варки ?
6. Что происходит с белками при бурном кипении бульона?
7.Что происходит с жирами при бурном кипении бульона?

Сообщение темы и задачи урока.
И так тема нашего урока: ««Приготовление борща украинского»
Задача нашего урока научиться правильно, приготовить борщ украинский.
Презентация  борща украинского.

История возникновения борща украинского.	
   Никто никогда не назовет точную дату и имя того, кто приготовил первый раз борщ. Более того, сказать, к какой национальной кухне принадлежит это блюдо, тоже невозможно. Поляки приписывают заслугу приготовления борща себе. Горячие литовские парни утверждают, что это их праотцы постарались. Но по всему миру говорят, что этот суп – это украинское национальное блюдо. Можно прийти к выводу, что история борща уходит в такие далекие века, что туда заглянуть практически невозможно. Но всё-таки кое-что дошло и до наших дней. Лингвисты сообщают, что «бор» и «щ» в один прекрасный момент сложились в единое слово «борщ». Многие считают, что история борща начинается именно здесь. Часть «бор» пришла в слово от бурого цвета. Об участке с соснами, у которых красная кора, говорили «сосновый бор». Красный раньше называли бурым. Свекла тоже красного цвета, вот ее и стали величать «буряком». Отсюда первая часть слова. Много веков назад в деревнях к столу подавали суп на мясном бульоне с капустой, его называли «шти». Время спустя «шти» превратилось в «щи». Блюдо, похоже на борщ, только без свеклы. Теперь соединяем «бур» и «щи» - выходит «борщ». То есть щи со свеклой.  
   Раньше заготовка для борща состояла из продуктов, которые долго хранятся. Например, кислая капуста, старое сало, грудинка, свекла. Блюдо получалось сытным и ароматным.
Рецептов борща украинского очень много. Каждая область внесла в него что-то свое. На бульоне из говядины и баранины варят киевский борщ, еще туда добавляют фасоль. Черниговский отличается тем, что в него добавляют кислые яблоки. Полтавский варится на бульоне из птицы, в основном это утка или гусь. Львовский готовят с вкусными колбасками. Каждая хозяйка сама решает, как сварить украинский борщ. Можно воспользоваться рецептом, который приведен ниже.и чеснок.
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2. Инструкционная карта приготовления блюда.

Наименование блюда: Борщ украинский.
Технологическая карта  №144
Категория: «Супы горячие на бульонах, заправочные».
Вид обработки: Варка, пассерование, тушение.
Рецептура изделия (г):
Свекла 150, капуста свежая 100, морковь 50, петрушка (корень) 21, лук репчатый 36, томатное пюре 30, перец сладкий 27, мука 6, шпик 10,4, кулинарный жир 20, сахар 10, уксус 3%-ный 10, бульон или вода 700.
Выход: 1000.	
3.Пищевая ценность, калорийность и химический состав продуктов
В жидкой части борща содержатся экстрактивные и минеральные вещества, органические соединения, которые придают бульонам вкус, аромат и являются раздражителями пищеварительных желез. Поэтому супы возбуждают аппетит и способствуют лучшему усвоению пищи.
Плотная часть супа содержит пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины. Калорийность жидкой основы не значительно - 15-20 кал на 1 литр бульона, но благодаря наличию в борще плотной части (гарнира) многие супы обладают высокой калорийностью.(дополнение)

 Продуктов входящих в состав борща.
Сало - употребляется в пищу в свежем, солёном, копчёном, вареном, тушёном или жареном виде. 
Уксус (от др. греч.опт) - продукт со значительным содержанием уксусной кислоты. Бесцветная или слабо окрашенная прозрачная жидкость с резко-кислым вкусом и специфическим ароматом.
Перец сладкий - другое название: перец болгарский. Семейство паслёновые. По вкусовым качествам перец условно делиться на сладкий и горький (острый). (характеристика)
Свекла - отличается высоким содержанием сахара (9%) в виде сахарозы и кобальта, яблочной, лимонной и других минеральных солей (калия и магния), витаминов С, В1, В2, РР и фолиевой кислоты. Чем меньше окраска и меньше светлых колец на разрезе, тем выше ценят свеклу в кулинарии.
Картофель - богат углеводами, мин. веществами, красящими, ароматическими веществами. Картофель по праву называют вторым хлебом,(характеристика)
Морковь - по содержанию сахара, белков витаминов и красящих веществ является одним из наиболее ценных корнеплодов.(характеристика)
Капуста - для белокочанной капусты (характеристика)Вилки капусты должны быть свежими, чистыми, здоровыми, белыми, плотными.
Лук репчатый - самый распространённое пряное растение. Наиболее распространен - репчатый лук. (характеристика)
В кулинарии он применим для всех видов блюд, кроме сладких.
Чеснок - сложная луковица чеснока состоит из отдельных почек - зубков, покрытых тонкой оболочкой, а вся луковица покрыта рубашкой из сухих листьев. Окраска белая, розовая, фиолетовая и с оттенками.
В отличие от лука, чеснок содержит больше сухих веществ (30%), имеет более острый вкус и запах.

4.Таблица  Сырье: Составные части блюда:
	

	Борщ готовится на жидкой основе, чем является бульон костно-мясной.

	В состав бульона входят:
	- грудинка говяжья; - морковь, корень петрушки;- лук репчатый; - вода; - соль.

	В состав борща входят:
	- свекла; - капуста свежая; - картофель; - морковь; - корень петрушки; - лук репчатый; - чеснок; - томатное пюре; - мука пшеничная; - сало-шпик; - кулинарный жир; - уксус 3 %-й; - перец сладкий;

	Отдельно к блюду подаются пампушки с чесноком. Пампушки - это изделия из дрожжевого теста.
	

	В состав пампушек входят:
	- мука пшеничная; - масло растительное; - яйца. - вода; - сахар; - дрожжи;

	При подаче пампушки поливают соусом
	

	В состав соуса входят:
	- чеснок, - масло растительное; - соль, - вода.

	
	






5.Применяемые приёмы тепловой обработки продуктов

В процессе приготовления борща применяются различные приёмы тепловой обработки продуктов. И её применение играет большую роль на качество готового изделия:
При приготовлении бульона кости варятся с полным погружением в жидкость (основным способом).
Свеклу шинкуют, добавляют уксус, жир, слегла пассеруют,  сахар, томатное пюре и тушат до готовности с добавлением небольшого количества бульона.
Это комбинированный приём тепловой обработки: сначала продукты обжаривают, а потом припускают с бульоном.
Капуста и картофель варятся основным способом в бульоне.
Также применяют пассирование. Нашинкованную морковь и лук, нарезанный полукольцами или соломкой, пассируют с жиром.
Мука подвергается сухому нагреву.
При приготовлении пампушек применяется один способ тепловой обработки –жарка.

Карточка-задание №1
Определить вид тепловой обработки продуктов для приготовления борща украинского
Мясо	                                           тушение
капуста	                               жарка
морковь	                                 варка
картофель	пассирование
свекла                                             запекание
лук и коренья	бланширование
мука	припускание

6.Последовательность технологических операций.

Операция № 1. Организация рабочего места.
Перед началом работы следует подготовить рабочее место: оборудование, инвентарь, посуду, продукты.

Операция № 2. Приготовление мясокостного бульона.
Варят бульон для борща, постоянно снимая пену.
Готовый бульон сливают, процеживают и кипятят. Бульон должен быть прозрачным.

Операция № 3. Подготовка овощей.
Овощи чистят, моют.
Капусту для борща нарезают соломкой.
Свеклу и морковь для заправки борща трут на крупной терке.
Лук режут полукольцами.
Картофель нарезают брусочками или дольками.

Операция № 4. Подготовка заправки для борща.
Нашинкованную морковь и лук, нарезанный полукольцами, пассируют с жиром.
Свеклу шинкуют, добавляют уксус, жир, сахар, томатное пюре и тушат до готовности с добавлением небольшого количества бульона.

Операция № 5. Варка овощей в бульоне.
В кипящий бульон закладывают свежую капусту, нарезанную соломкой, доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный брусочками или дольками, варят 10--15 мин.

Операция № 6. Заправка борща.
Закладывают пассированные овощи и тушеную свеклу в бульон. Доводят до кипения.

Операция № 7. За 5-10 мин до окончания варки вводят пассированную муку, разведенную бульоном или водой; сладкий перец, нарезанный соломкой; добавляют специи, соль, сахар и варят до готовности.

Операция № 8.
Перед подачей борщ заправляют чесноком, растертым со шпиком.
Сало натирают на терке, смешивают с давленым чесноком, выкладывают в борщ и сразу же его выключают.

Операция № 9. Разделка мяса.
Разделывают на доске мясо для борща на порционные кусочки.

Операция № 10. Подача.
При отпуске в глубокую столовую тарелку кладут мясо, наливают борщ, кладут сметану, посыпают зеленью. Отдельно можно подать пампушки с соусом.
 Закрепление.

Карточка- задание №2
Свеклу нарезаем__________, добавляют _______, жир,пассируем,  сахар, томатное пюре и _________ до готовности с добавлением небольшого количества бульона. Морковь нарезаем в виде_______  лук нерезаный _____________, пассируют с жиром.
В кипящий бульон кладут нарезанный ___________ картофель, доводят до  кипения, закладывают нашинкованную капусту и варят 10-15 мин, затем добавляют тушеную свеклу и пассированные овощи. За 5-10 мин до окончания варки вводят пассированную муку, разведенную бульоном, перец сладкий, соль, специи. Готовый борщ заправляют перед подачей ____________________.
Карточка –задание №3
Очередность закладка продуктов  для приготовления  и подачи борща украинского.
1.мука
2.перец
3.бульон
4.картофель
5.капуста
6.свекла
7.мокровь и лук
8.шпик и чеснок.
7.Требования к качеству.
Во всех видах борщей свекла, капуста и коренья должны сохранить форму нарезки. Форма нарезки капусты - соломка,картофель долька,нарезка остальных овощей соответствует нарезке капусты.
Внешний вид: на поверхности жидкой части блестки масла. Овощи хорошо очищены и равномерно нарезаны. Соотношение компонентов блюда соблюдено. Жидкая часть борща, заправленная мукой, однородная;
Цвет: жидкой части - от ярко-красного до темно- красного, со слабым буроватым оттенком;  масла на поверхности бульона- оранжевое, овощей - характерный для их вида;
Вкус: кисло-сладкий, без привкуса сырой свеклы, ярко выраженный; с привкусом и ароматом мясопродукта;
Запах пассированных овощей, томата, чеснока;
Консистенция: овощей - мягкая, плотная,овощи не переварены. Соотношение плотной и жидкой части соответствует рецептуре.

Хранение готового блюда: на мармите с маркировкой  при температуре +80°С не более 2 часов. Подают в подогретой столовой тарелке или суповой миске. Температура подачи +65…+75°С. При отпуске к борщам можно подать ватрушки, пирожки, пампушки, крупеник.

8.Материально-техническое оснащение:
Виды цехов на предприятии общественного питания.
Овощной цех:
Оборудование: ванна для промывки овощей, рабочий стол, стол для доочистки, картофелечистка.
Инвентарь: ножи коренной, карбовочный, для доочистки, для удаления глазков, контейнеры для хранения очищенных овощей, бачки для сбора отходов.
Мясной цех:
Оборудование: стол разрубочный, моечная ванна, рабочий стол.
Инвентарь: нож для разруба мяса, тяжелый нож и обыкновенный из «поварской тройки».
Горячий цех:
Оборудование: плита электрическая.
Инвентарь: кастрюля, настольная доска, нож обыкновенный из «поварской тройки».

9.Организация рабочего места.
Перед началом работы в цехах повар знакомиться с меню на день, план-меню, заявками, производит расчет сырья, используют технологическую карту; на каждое количества блюд, производит подборку инвентаря, посуду, сборку для технологического процесса оборудования, получают нужное сырье со склад или у заведующей производством, используют сопроводительную документацию в виде требования-накладной, дневного заборного листа, после чего производят процесс приготовления блюд, соблюдаются санитарные требования, нормы и правила. В конце процесса проводят санитарную обработку рабочего места.
Заготовочные цеха
Овощной цех
Горячий цех	
  Горячий цех является основным. Он размещается рядом с залом. К горячему цеху примыкают заготовочные цеха, холодный цех, моечная кухонной посуды, а при отпуске блюд с плиты - моечная столовой посуды.
Из теплового оборудования устанавливаются плиты, пищеварочные котлы, электрожарочные шкафы, электросковороды, электрофритюрницы, кипятильники.
Порядок расстановки оборудования зависит от типов используемых машин и аппаратов, применяемого топлива, площади и формы помещения кухни и расположения раздаточной.
Плиту располагают в центре горячего цеха, чтобы обеспечить свободный доступ к ней со всех сторон. Целесообразно располагать плиту перпендикулярно стене с окнами, торцом к наружной стене.
Для приготовления первых блюд используется заранее вымеренные виды тары, предназначенные для различных продуктов и полуфабрикатов (картофель, капуста, морковь и т.д.).

10.Инструктаж по технике  безопасности  при работе в учебной лаборатории
Требования безопасности перед началом работы:
Повар обязан во время работы носить полагающуюся ему санитарную одежду: волосы убраны под головной убор, рукава одежды подвёрнуты до локтя или застёгнуты у кисти рук. Не рекомендуется закалывать иголками санитарную одежду и держать в карманах булавки, стеклянные и другие бьющиеся и острые предметы.
Перед началом работы повар обязан привести в порядок своё рабочее место для безопасной работы и проверить:
- исправность и холостой ход оборудования;
- наличие и исправность ограждений;
- наличие и исправность заземления;
- исправность другого применяемого оборудования;
- убедиться, что переключатели электроплит и жарочного шкафа находятся в нулевом положении;
- исправность и работу местной вытяжной вентиляции.
При обнаружении каких-либо неполадок или неисправностей в оборудовании, повар обязан немедленно заявить заведующему производством или администрации предприятия и до устранения их к работе не приступать.
Требования безопасности по окончании работы:
Перед отключением от электрической сети предварительно нужно выключить всё электрическое оборудование за исключением дежурного освещения и оборудования, рабочего в автоматическом режиме.

11.Соблюдение правил гигиены при работе  и личной гигиены повара.

12.Самостоятельная работа обучающихся.
1.Работа технологической картой, приготовление борща украинского.

13.Распределение группы на бригады(в бригаде три человека)1.обучающийся  бригадир, контролирует работу бригады, организацию подготовки продуктов,санитарное состояние рабочего места,технологический процесс приготовления блюда,санитарное состояние  членов бригады, подачу и оформление блюда
2.обучающийся-повар, выполняет первичную обработку овощей, приготовление бульона,технологический процесс приготовления блюда, подачу, оформление.
 3.обучающийся - помощник повара, выполняет первичную  обработку овощей, технологию  приготовления блюда, следит за санитарным  состоянием рабочего места.
 По окончанию работы, результат  работы бригады объявит бригадир.

14.Текущий инструктаж.
1.Подготовка рабочих мест и начало работы.
2.Личный показ мастера.
3.Соблюдение технологии приготовления блюда.
4.Соблюдение требований техники безопасности.
5.Качество выполнения
6.Предупреждение возможных ошибок
7.Оказание помощи обучающим при выполнении работ
8.Уборка рабочих мест

15. Заключительный инструктаж.
1.Сообщение о выполнении цели урока
2.Анализ урока(разбор типичных ошибок, причины брака, пути их устранения, на что обратить внимание)
3.Анализ выполнения  студентами  правил безопасности организации труда на  рабочих местах
4.Теоретический опрос и сделать вывод по приготовленному блюду с описанием в дневниках.
5.Выставление оценок в журнал
6.Поблагодаритьобучающихся за выполненную работу.

Домашнее задание .
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