План урока производственного обучения.

Тема программы: Приготовление заправочных супов.

Тема урока: Технология приготовления суп лапша домашняя

Цели урока:

Образовательная:   

Сформировать у обучающихся профессиональные знания и умения по приготовлению    суп лапша домашняя,  подачи, требования к качеству и хранение.

Воспитательная:

Формирование профессионально важных качеств личности: ответственность и самостоятельность в учебно-трудовой деятельности.

Развивающая: развивать пути совершенствования своего труда и повышения его эффективности.

Методическая: Методика формирования самостоятельности учащихся при помощи использования  ЦОР

Тип урока: урок по выполнению комплексных работ.

Методы производственного обучения: словесные - объяснение и беседа, наглядные - личный показ мастера трудовых приемов и операций, практические - самостоятельная работа обучающихся.

Оборудование и оснащение: производственные столы, разделочные доски маркированные МС, ОС, маркированные поварские ножи, сито, дуршлаг, шумовка, разливательная ложка, лопатки, тарелки, электронные весы, электрическая плита, кастрюли, сковороды.

Сырье: Пищевые кости, мясо птицы, морковь, лук репчатый, лук- порей, белые коренья, кулинарный жир, специи, яйца, соль, мука, вода. 

Дидактическое оснащение: технологические карты, схемы, карточки задания, электронные кроссворды, электронные тестовые задания.
Оснащение: мультимедийный проектор, ноутбуки (работа в программе HotPotatoes – задания: кроссворд, тесты). Видеоролик.  Слайдовая презентация.  
Ход урока:

   1. Организационная часть (3-5мин)

     - приветствие

     - проверка наличия обучающихся

     - проверка внешнего вида

    2. Вводный инструктаж (40мин)

     - сообщение темы и цели урока  
     - активизация мыслительной деятельности обучающихся путем выявление теоретических знаний по данной теме:  

 1. Назовите выход  первых блюд? 

 2. Температура подачи горячих блюд?

 3. На каком бульоне готовят блюдо суп лапша домашняя?

 4. Перечислите необходимые операции при  приготовлении суп лапша домашняя?

 5. Какие ингредиенты входят в состав приготовления теста для лапши домашней?

 6. Какая форма нарезки лапши?

 7. Для чего готовое тесто настаивают 20-30 мин?

 8. Сколько грамм мяса рассчитано на порцию супа?

 9. Сколько грамм сметаны рассчитано на одну порцию супа?

10. Подумайте и ответьте чем оформляют при подаче  первые блюда?

    - личный показ мастером трудовых приемов и операций
    - закрепление вводного инструктажа

Интеллектуальная разминка (реализация развивающей цели, используя ЦОР).

1.Задание для  бригад.  Работая в программе HotPotatoes   на ноутбуке вы должны разгадать кроссворд.
2.Задание для  бригад. Работая в программе HotPotatoes  на ноутбуке вы должны ответить на тестовые задания по данной теме. 
3.Работа по карточкам, игра: мозаика.

3. Текущий инструктаж (4-45ч)
    - расстановка  обучающихся по рабочим местам

   - самостоятельная работа учащихся 

   - целевые обходы  рабочих мест мастером

   - прием и оценка выполненных работ

4. Заключительный инструктаж(30-40мин)

  - проведение  анализа  и итогов урока

  - разбор типичных ошибок

  - выставление и аргументация оценок

  - выдача домашнего задания: повторить технологию приготовления молочных супов с макаронными изделиями
  - рефлексия

 - уборка рабочего и помещения.
План - конспект урока производственного обучения
Тема программы: Приготовление заправочных супов.

Тема урока: Технология приготовления суп лапша домашняя

Цели урока:

Образовательная:   

Сформировать у обучающихся профессиональные знания и умения по приготовлению    суп лапша домашняя,  подачи, требования к качеству и хранение.

Воспитательная:

Формирование профессионально важных качеств личности: ответственность и самостоятельность в учебно-трудовой деятельности.

Развивающая: развивать пути совершенствования своего труда и повышения его эффективности.
Методическая: Методика формирования самостоятельности учащихся при помощи использования  ЦОР
Тип урока: урок по выполнению комплексных работ.

Методы производственного обучения: словесные - объяснение и беседа, наглядные - личный показ мастера трудовых приемов и операций, практические - самостоятельная работа обучающихся.

Оборудование и оснащение: производственные столы, разделочные доски маркированные МС, ОС, маркированные поварские ножи, сито, дуршлаг, шумовка, разливательная ложка, лопатки, тарелки, электронные весы, электрическая плита, кастрюли, сковороды.

Сырье: Пищевые кости, мясо птицы, морковь, лук репчатый, лук- порей, белые коренья, кулинарный жир, специи, яйца, соль, мука, вода. 

Дидактическое оснащение: технологические карты, схемы, карточки задания, электронные кроссворды, электронные тестовые задания.

Оснащение: мультимедийный проектор, ноутбуки (работа в программе HotPotatoes – задания: кроссворд, тесты). Видеоролик.  Слайдовая презентация.  
Ход урока:

   1. Организационная часть (3-5мин)

     - приветствие

     - проверка наличия обучающихся

     - проверка внешнего вида

     - проверка наличия дневников

    2. Вводная часть (40мин)

                                            Сообщение темы и цели урока

     Тема: Приготовление  суп лапша домашняя.

     Цели урока:
   1.Значение  заправочных супов в питании. Классификация

   2.Технология приготовления мясокостного бульона . 

   3.Технология приготовления п/ф лапша домашняя.

   4.Технология приготовление блюда  суп лапша домашняя.

    Задача: создать ориентировочную основу деятельности обучающихся.

1.Основное значение супов заключается в том, что они повышают аппетит. Супы являются  важным источником минеральных веществ, и витаминов. Супы классифицируют по температуре подачи ( горячие 75⁰-80⁰С, холодные 12-14⁰С) по жидкой основе (бульонах-костном, мясном, мясокостном, рыбном, из птицы ; отварах - овощном, грибном, крупяном, а также на квасе, кисломолочных продуктах - кефире, простокваше, свекольных отварах; по способу приготовления супы делятся на (заправочные, пюреобразные, прозрачные, молочные, холодные, сладкие). 

2. Для приготовления мясокостного бульона  используют пищевые кости: говяжьи, бараньи, свиные – грудные, позвоночные. Кости измельчают, говяжьи и свиные слегка обжаривают в жарочном шкафу (30-40мин при температуре 150-200⁰С) для улучшения вкуса и внешнего вида бульона. Вытопившийся жир сливают и используют для пассерования овощей. Подготовленные кости заливают холодной водой, а обжаренные –горячей водой, и варят при слабом кипении. В процессе варки с поверхности бульона снимают пену и жир. Продолжительность варки бульона из говяжьих  костей 3-4ч, из свиных и бараньих 2-3ч. При более длительной варке ухудшаются  вкусовые и ароматические качества бульона. За 2-3ч до окончания варки бульона закладывают мясо и варят до готовности, процеживают.

3.Для приготовления п/ф лапша домашняя. Муку просеивают добавляют яйца, смешанные с подсоленной водой, и замешивают крутое тесто. Готовое тесто настаивают 20-30мин. Готовые куски теста раскатывают в тонкий пласт толщиной 1-1,5мм, режут на полоски шириной 4-5см. Полоски теста слегка подсушивают, складывают одна на другую и шинкуют соломкой. Готовую лапшу закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в течении 1-2мин, готовую лапшу откидывают на дуршлаг. Лапшу отваривают отдельно для того чтобы бульон получился прозрачным.

 4.Для приготовления блюда суп лапша домашняя используют бульон, пассерованные овощи (морковь, лук реп, белые коренья), п/ф лапша домашняя. В кипящий  куриный бульон закладывают пассерованные овощи, варят 5-8 мин  добавляют подготовленную лапшу и варят до готовности. В конце варки водят соль и специи. Отпускают суп-лапшу с кусочком мяса птицы и мелкорубленной зеленью.

         Активизация мыслительной деятельности обучающихся путем выявление теоретических знаний по данной теме:  

 1. Назовите выход  первых блюд? 

 2. Температура подачи горячих блюд?

 3. На каком бульоне готовят блюдо суп лапша домашняя?

 4. Перечислите необходимые операции при  приготовлении суп лапша домашняя?

 5. Какие ингредиенты входят в состав приготовления теста для лапши домашней?

 6. Какая форма нарезки лапши?

 7. Для чего готовое тесто настаивают 20-30 мин?

 8. Сколько грамм мяса рассчитано на порцию супа?

 9. Сколько грамм сметаны рассчитано на одну порцию супа?

10. Подумайте и ответьте: чем оформляют при подаче  первые блюда?

 Ответы: 1) 500 грамм 2) 75-80⁰С 3) бульон из птицы 4) приготовление бульона из птицы, приготовление теста, предварительное отваривание  лапши отдельно, пассерованние овощей, приготовление супа 5) мука, яйца, соль, вода 6) соломка 7) набухание клейковины  8) 25грамм 9) 30грамм 10) сметана, мелкорубленная зелень. 

        Личный показ мастером трудовых приемов и операций

А) приготовление теста для п/ф лапша домашняя
Б) нарезка овощей соломкой

В) нарезка п/ф лапша домашняя
       Закрепление вводного инструктажа:
Интеллектуальная разминка (реализация развивающей цели, используя ЦОР).

1.Задание для  бригад.  Работая в программе HotPotatoes   на ноутбуке вы должны разгадать кроссворд.
2.Задание для  бригад. Работая в программе HotPotatoes  на ноутбуке вы должны ответить на тестовые задания по данной теме. 
3.Работа по карточкам, игра: мозаика.

Карточка 1.  

1.Составить технологию приготовления п/ф лапша домашняя.

Ответ: Муку просеивают, добавляют яйца смешанные с подсоленной водой и замешивают крутое тесто, готовое тесто настаивают 20-30 мин. Куски готового теста раскатывают в тонкий пласт толщиной 1-1.5 мм, режут на полоски шириной 4-5 см, готовые полоски подсушивают, складывают одна на другую и шинкуют соломкой.

Карточка 2. 

1.Составить технологию приготовления  бульона из птицы
Ответ: тушку птицы закладывают в кастрюлю, заливают холодной водой доводят до кипения, уменьшают нагрев и продолжают варить. В процессе варки с поверхности бульона снимают образовавшуюся пену и жир.  Варят до готовности и процеживают. 

Карточка 3. 

1.Составить и объяснить  классификацию супов 

Ответ: По жидкой основе (бульонах, отвар, молоке, на квасе), калорийности супов, по способу приготовления (заправочные, пюреобразные, прозрачные, молочные, холодные, сладкие), по температуре подачи (горячие 75-80⁰С, холодные 12-14⁰С) 

Карточка 4.

1.Составить технологию приготовления костного бульона.

Ответ: Кости пищевые измельчают, закладывают в кастрюлю и  заливают холодной водой,  доводят до кипения,  уменьшают нагрев и варят при слабом кипении. В процессе варки с поверхности бульона снимают образовавшуюся пену и жир. Продолжительность варки бульона из говяжьих костей 3-4ч. За 30-40 мин до конца варки кладут подпеченные овощи, соль и варят до готовности, процеживают.

Карточка 5.

1.Перечислить все виды бульонов и время варки.

Ответ: Костный  бульон из говяжьих  3-4ч,  из свиных и бараньих 2-3ч,  мясо-костный говядины 2-2,5ч, баранины и свинины 1,5-2ч, бульон из птицы 1-2ч, рыбный бульон 40-50мин.

Карточка 6.

1.Дать характеристику  вегетарианским супам.

Ответ: Готовятся на грибном отваре или воде, основными ингредиентами, которых являются овощи.
 Кроссворд















По горизонтали:

1.Блюдо, основой которого является жидкость.

3.Какое вещество, жидкой основы супов является источником повышения аппетита.

5.Обязательной и составной частью заправочных супов являются пассерованные.

7.Назовите процесс  удаления примесей  из муки, насыщение продукта кислородом.

9.Вид нарезки полуфабриката лапша домашняя

Ответ: 1) суп 3) экстрактивное 5) овощи 7) просеивание 9) соломка
По вертикали:

2.Отвар, на котором готовят сладкие блюда и отпускают горячими  и холодными

4.Какой бульон содержит наибольшее количество экстрактивных веществ

6. Вещество содержащееся в моркови, способствующее хорошему усвоению и окрашиванию в оранжевый цвет

8.Какой водой заливают кости, при приготовлении мясокостного бульона

10.Продукт, который вводят в суп в процессе его приготовления 

Ответ: 2) фруктовый 4) костный 6) каротин  8) холодная 10) гарнир.

Игра: Мозаика

Цель: пополнить и углубить теоретические знания обучающихся, развить логическое мышление.

Задание 1. 

Из представленных вам наименований продуктов выберите нужное  для приготовление п/ф лапша домашняя. 

Ответ: Мука, яйца, соль, вода.

Задание 2.

Из представленных вам наименований продуктов составьте последовательность приготовления блюда «Суп лапша домашняя»

Ответ: бульон,  доведение до кипения, пассированные овощи,  варка 5-8 мин, п/ф лапша, специи, соль, доведение до готовности.

- Показ видеоролика приготовление п/ф лапша домашняя
убедившись, что обучающиеся усвоили материал  разрешается приступить к самостоятельной работе.

            3. Самостоятельная работа и текущий инструктаж.

	Ход работы
	Инструкционные указания

	1.

Подготовка рабочего места
	1.Обработать стол хлорным раствором

1. Промыть стол чистой водой

2. Протереть стол на сухо

	 2.   
Подготовка сырья


	1. Получить необходимые продукты: мясо птицы, мука, яйца, соль, морковь, лук, кулинарный жир, зелень
2. Проверить доброкачественность продуктов
3. Взвешивание продуктов

4. Первичная обработка мяса

- дефростация мяса на воздухе, температура 20-25⁰С, влажность воздуха 85-95% в течении 12-24 часа, уложив на стеллажи в один ряд так чтобы они не соприкасались.

- Мясо обсушить, сухой хлопчатобумажной салфеткой.

- обмыть теплой водой температура не выше 20-30⁰С

- Обмыть мясо чистой и проточной водой, температура 12-15⁰С

5. Первичная обработка овощей:
- репчатый лук срезать донце и шейку
- снять сухие чешуйки лука
- промыть в холодной воде

Белые коренья:

- сортировать

- срезать зелень и  мелкие корешки - промыть  - очистить 

Морковь:
- сортировать - удалить загнившие, загрязнённые и удаление повреждения - срезать ботву – вымыть  

- очистить - вымыть

Мука:

- просеять

Яйца:

- промыть  - обсушить  - освободить от скорлупы 

	3. Приготовление суп - лапша домашняя
	1. Приготовить  бульон из птицы
-подготовленную тушку птицы закладывают в  кастрюлю

- заливают холодной водой

-доводят до кипения

-уменьшают нагрев и продолжают варить

-в процессе варки с поверхности бульона снимают образовавшуюся пену и жир
- варят 1-2 часа до готовности
- готовый  бульон процеживают

2. Пассерованние овощей:
морковь, лук и белые коренья:

-нарезают соломкой длина 3,5-4 см

-кладут на хорошо разогретую жиром сковороду

-пассеруют до полуготовности 

3.Приготовление теста для п/ф  лапша домашняя:
- в холодную воду вводят яйца, соль и перемешивают

-добавляют муку и замешивают крутое тесто, оставляя 10% на подпыл

-готовое тесто настаивают 20-30 мин

- куски готового теста кладут на стол

-стол подпыляют мукой

-раскатывают тонкий пласт толщиной 1-1,5 мм

-режут на полоски шириной 4-5 см

-лапшу подсушивают

-складывают одна на другую и шинкуют соломкой 

-пересыпают мукой

- лапшу бланшируют  отдельно 1-2мин
4. Приготовление суп лапша домашняя:
- в кипящий бульон кладут пассированные морковь, лук, коренья

-варят 5-8 мин

-закладывают подготовленную лапшу, специи, соль и варят до готовности.


Проведение комплексных целевых обходов мастером п.о :
   - целевой  обход (организация рабочего места,  соблюдение техники безопасности, проверить все ли учащиеся приступили к работе, правильность рабочей позы.) 

   - целевой обход (проверить правильность выполнения операций)

   - целевой обход (проверить правильность последовательности  выполнения задания)
   - индивидуальный обход (в случае необходимости показать нарезку п/ф лапша домашняя отдельным учащимся)
   - наблюдение за правильностью выполнения технологического процесса

   - исправление типичных ошибок во время работы

  4. Заключительный инструктаж(20-30мин)
    - приемка и оценка выполненных работ

    - анализ работы группы

    -разбор ошибок, допущенных отдельными учащимися и наиболее типичных ошибок

    - выявление лучших работ и оценка работ
   Рефлексия:

 - Сегодня на уроке я научилась…

 - Мне понравилось …

 - Теперь я точно знаю …
   Уборка рабочих мест.
   Домашнее задание: повторить технологию приготовления молочных супов с макаронными изделиями .
Критерии оценки учебно-производственной работы в комплексный период по теме: приготовление суп лапша домашняя

	Баллы
	Качество работы
	Соблюдение норм времени
	Самостоятельность в работе и культура труда

	5
	Подача в глубокой тарелки на подстановочной тарелки, края тарелки чистые, выход соответствует норме – 500г, температура подачи 75⁰С. Мясо и зелень в середине, не размешенный  на поверхности блестки жира  оранжевого цвета. Цвет бульона кремовый. Запах бульона с ароматом пассированных овощей. Вкус куриного бульона ,  варенного теста, умеренно соленный. Консистенция в меру густая, вложение сырья соответствует норме, лапша и овощи мягкие, овощи нарезанные равномерно, доведено до готовности, форма соломки сохранена
	Полное соблюдение норм времени
	Правильное выполнение самостоятельной работы, правильная организация рабочего места

	4
	Подача глубокой тарелки без подтарельника, температура подачи ниже 75⁰С.
Форма нарезки несоответствует 
	Выполнение задания в пределах нормы
	Не значительная помощь мастера

	3
	Цвет бульона слегка кремоватый, консистенция густая, вложение сырья не соответствует норме, не соблюдена норма выхода
	Выполнение задания в пределах нормы
	Отдельные не значительные нарушение Т/Б, не достаточная самостоятельность в работе

	2
	На поверхности много жира, цвет коричневый с неприятным запахом пережаренных овощей, консистенция густая, вложение сырья не соответствует норме, овощи нарезаны не равномерно, форма не сохранена. Пересол.
	Не выполнение установленных норм времени
	Грубые нарушения Т/Б, не соблюдение технологии приготовления.


Кроссворд















                                               Кроссворд

По горизонтали:

1.Блюдо основой которого является жидкость.

3.Какое вещество, жидкой основы супов является источником повышения аппетита.

5.Обязательной и составной частью заправочных супов являются пассированные .

7.Назовите процесс  удаления примесей  из муки, насыщение продукта кислородом.

9.Вид нарезки полуфабриката лапша домашняя

По вертикали:

2.Отвар, на котором готовят сладкие блюда и отпускают горячими  и холодными

4.Какой бульон содержит наибольшее количество экстрактивных веществ

6. Вещество содержащееся в моркови, способствующее хорошему усвоению и окрашиванию в оранжевый цвет

8.Какой водой заливают кости, при приготовлении мясокостного бульона

10.Продукт, который вводят в суп в процессе его приготовления.

Инструкционно-технологическая карта№1 по теме: Приготовление  п/ф лапша домашняя.

	Наименование сырья
	            Брутто
	              Нетто

	Мука пшеничная

Мука на подпыл

Яйца

Соль

Вода
	              
	


Технология приготовления:

Муку просеивают, яйца смешивают с подсоленной водой и замешивают крутое тесто. Тесто настаивают 20-30 мин. Готовое тесто раскатывают в тонкий пласт толщиной 1-1.5 мм, режут на полоски шириной 4-5 см. Полоски складывают одна на другую и шинкуют соломкой

Инструкционно-технологическая карта№2 по теме: Приготовление мясокостного бульона

	Наименование сырья
	               Брутто
	                   Нетто

	Кости пищевые

Мясо

Петрушка  

Морковь

Лук

Вода 
	                   75

                   35

                   2,1

                   3

                   3

                  375         
	                       75

                       35

                       1,5

                        2

                        2

                       375


Технология приготовления:

Кости измельчают закладывают в кастрюлю, заливают холодной водой доводят до кипения, уменьшают нагрев и продолжают варить. В процессе варки с поверхности бульона снимают образовавшуюся пену и жир. За 2-3 часа до окончания варки закладывают мясо массой 1.5-2 кг и варят до готовности и процеживают.

Классификация супов:
По жидкой основе,(бульоны, отвар) калорийности супов, по способу приготовления(заправочные, пюреобразные, прозрачные, молочные, холодные, сладкие), по температуре подачи (горячие 75-80⁰С, холодные 12-14⁰С) 

Мука

Яйца

Соль

Вода

Сахар

Бульон

Пассированные овощи

Варка 5-8 мин

Лапша п/ф

Специи 

Варка  до готовности

Процеживание 

Сырые овощи

Соль 

Карточка 1.  

1.Составить технологию приготовления п/ф лапша домашняя.

Карточка 2. 

1.Составить технологию приготовления мясокостного бульона

Карточка 3. 

1.Составить и объяснить  классификацию супов 

Карточка 4.

1.Составить технологию приготовления костного бульона.
Карточка 5.

1.Перечислить все виды бульонов и время варки.

Карточка 6.

1.Дать характеристику  вегетарианским супам.

Таблица типичных ошибок по теме: Приготовление суп лапша домашняя.
	Характеристика ошибки
	Причина возникновения
	Способ предупреждения

	Бульон мутный
	1.Превышение температуры варки.
2. Лапша предварительно не отварена
	1.Температура кипения – 90 градусов.

2. Отдельно отварить лапшу 1-2 мин.  

	Форма лапши не сохранена


	Лапша  переварена
	Уменьшение времени варки

	Размер нарезки  лапши не соответствует соломке
	Превышение  размера толщины лапши
	Толщина -1-1,5 мм

Длина 4-5 см

	Овощи темного цвета
	Пережарены
	Не соблюдение температурного режима при пассеровании


