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Введение

В условиях ориентации профессиональных образовательных учреждений на социальный заказ по подготовке высококвалифицированных специалистов педагогические коллективы оказались перед необходимостью поиска новых подходов к обучению, эффективных технологий, путей совершенствования образовательного процесса и самих себя как профессионалов. Хорошо поставленная методическая работа в образовательных учреждениях является залогом творческого подхода к педагогической деятельности, овладение актуальным педагогическим опытом, внедрение новых технологий обучения.
Данная методическая разработка подготовлена  на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 15.05.2014 г. №539, учебного плана программы подготовки специалистов среднего звена ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания». 
Методическая разработка  практического занятия по учебной практике ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер для обучающихся 2 курса. Изучается согласно указанному модулю  по учебной практике.
 Актуальность избранной темы в данной методической разработке обуславливается потребностью современного рынка в сохранении  рецептур для блюд регионального компонента.  Полуфабрикаты пользуются большим спросом у населения различных областей, а блюда   из них украшают любой праздничный стол, являются изысканным лакомством.
Целями  разработки являются:
- углубление и расширение потребности личности в профессиональных знаниях, позволяющих вести профессиональную деятельность в определенной сфере и (или) выполнять работу по конкретным профессиям и специальностям в соответствии со стандартами  WorldSkills Russia;
- закрепление практических умений и навыков у обучающихся в процессе приготовления  полуфабрикатов в условиях, приближенных к реальным;
- использование на практических занятиях форм и методов обучения с применением элементов системы WorldSkills в рамках подготовки к сдаче демонстрационного экзамена.
	 Для достижения поставленных целей определены   следующие задачи:
- сформировать профессиональные навыки и умения у обучающихся в рамках проведения практического занятия;
- раскрыть индивидуальные возможности обучающихся  в целях подготовки обучающихся к выпускному демонстрационному экзамену;
- активизировать в ходе практического занятия нестандартным способом мыслительную деятельность обучающихся через  карточки - задания, таблицы кулинарной характеристики, определенные вопросы;
- усилить интерес к культуре питания и повысить престиж выбранной профессии.
Открытое практическое занятие разработано с элементами педагогической технологии: формирование профессиональных и общих компетенций.
	Сложность и нестандартное проведение данного практического занятия заключается в:
-  проверке знаний, умений и навыков по ПМ 01 (приготовление  полуфабрикатов может быть предусмотрено в комплекс задания при сдаче демонстрационного экзамена по стандартам WS);
-  демонстрации применения практических индивидуальных умений и навыков;
-  полном отсутствии преимуществ -  все в равных условиях;
-  форме сдачи итоговой аттестации выпускников по программе  ТОП 50.
Данная разработка  раскрывает формы, средства, методы обучения, элементы современных педагогических технологий в соответствии с учебной программой.  Наряду с описанием последовательности действий включает характеристику  поставленных мастером целей и средств их достижения, ожидаемых результатов, сопровождается  соответствующими методическими рекомендациями, подробно описывает ход проведения учебного занятия. 
 Проведение практического занятия дает возможность мастеру производственного обучения более качественно и с углублением осуществить подготовку обучающихся к промежуточной аттестации,  а обучающимся   приобрести практические умения и навыки решения не только типовых, но и творческих заданий, более осознанно, целенаправленно закрепить  теоретический материал. 
         Методическая разработка предназначена для мастеров производственного  обучения и обучающихся учреждений среднего профессионального образования и может быть использована  на учебных занятиях.

План

учебного практического занятия по учебной практике
ПМ 01. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Тема учебного занятия: «Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной и котлетной массы из птицы, в том числе  региональных  и WSR».
          Вид занятия: практическое занятие. 
Форма урока: урок-конкурс
          Тип учебного занятия: изучение и первичное закрепление новых знаний и способов деятельности.
           Цель учебного занятия: организовать деятельность обучающихся по восприятию, осмыслению и первичному запоминанию новых знаний и способов деятельности по приготовлению полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы из птицы, полуфабрикатов местного регионального компонента.
Здоровьесберегающая цель: осуществление контроля за выполнением санитарно-гигиенических норм (освещенность, воздушный режим, оздоровительные паузы, осанка обучающихся). 
Задача: создать условия для творческой деятельности обучающихся с соблюдением техники безопасности и построить образовательный процесс с учетом требований стандартов.
            Обучающий компонент: создать условия для формирования у обучающихся умений по применению знаний этапов технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы из птицы, полуфабрикатов местного регионального компонента, отпуска и подачи, срока реализации, соблюдения температурного режима, соблюдения санитарных норм и техники безопасности.
             Воспитательный аспект: способствовать воспитанию бережного отношения к оборудованию, рациональному использованию электроэнергии и материалов.
             Развивающий аспект: содействовать развитию профессионального мышления, внимания, навыков работы со сборником рецептур.
             Метод работы: практический показ преподавателя с элементами самостоятельной работы обучающихся на основе технологических карт.
             Используемые образовательные технологии: элементы игровых технологий, технологий World Skills, личностно - индивидуальные технологии, компетентностные технологии на деятельностной основе, элементы проблемного обучения.
             Формы работы: фронтальный опрос, беседа, демонстрация, самостоятельная работа, групповая.
              Ресурсное обеспечение учебного занятия:
· Оборудование: электрические плиты, производственные столы, моечные ванны, жарочные шкафы, холодильные шкафы, электронные весы.
· Инвентарь: ножи, доски разделочные, тяпки, сито, шумовки, лопатки, противни, венчик, сковороды, кастрюли, порционные сковороды.
· Сырье: куры, хлеб, сухари, молоко, яйца, соль, перец черный, зелень, сыр, лук, грибы свежие, язык говяжий, масло сливочное.
· Раздаточный материал: карточки-задания, инструкционные карты по приготовлению полуфабрикатов, технологические карты, тестовые задания.
·  Сборник рецептур.
	ПК 7.3.
	Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней птицы; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из них.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать  их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9.

ОК 10.

ОК 11.
	Ориентироваться в условиях  частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


Междисциплинарные и внутри дисциплинарные связи: техническое оснащение и организация рабочего места, охрана труда, организация производства, физиология питания, микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве.
Прогнозируемый результат:
По итогам урока обучающиеся должны освоить следующие общие компетенции
Ход занятия:

I. [bookmark: _GoBack]Организационный этап:
· приветствие и проверка присутствующих;
· проверка внешнего вида;
· проверка готовности обучающихся к учебному занятию;
· проверка знаний по технике безопасности и личной гигиене.
II. Вводный инструктаж:
Преподаватель: Добрый день! Я рада вас видеть на учебном занятии. По вашим лицам, я вижу, что вы в хорошем настроении, позитивно настроены и готовы к открытию новых знаний, умений и способов профессиональной деятельности. И это прекрасно! Вспомним о птице и ее полезных свойствах!
Куриное мясо очень калорийно и питательно, быстро готовится и содержит очень большое количество витаминов, таких как железо, калий, фосфор. По мнению диетологов, значение блюд из птицы в питании человека очень велико, так как мясо не вредит фигуре, поддерживает ее в тонусе. Куриное мясо является очень важным продуктом питания. Оно обладает множеством полезных свойств, главным из которых является большое количество белка. А белок по праву принято считать «строительным материалом» всех живых организмов. По составу белка, мясо птицы превосходит свинину и говядину. Так же оно содержит большое количество аминокислот витамина А и В.
Мясо курицы признано высококалорийным продуктом, в котором содержится большое количество протеина. Употребление именно этого вида мяса восстанавливает утраченные силы, укрепляет иммунную систему человека. 
Котлетная масса. Из тушек птицы используют мякоть филе и ножки. Мякоть отделяют от костей и кожи, пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром, добавляют замоченный в молоке хлеб без корок, соль, хорошо перемешивают и снова пропускают через мясорубку, затем выбивают. 
Внутренний жир можно заменить сливочным маслом или маргарином. Из котлетной массы птицы приготавливают котлеты, биточки, зразы, фрикадельки и др. Для котлет «Пожарских» котлетную массу разделывают по 3-4 шт. на порцию, панируют в фигурной панировке (мелкие кубики или соломка) и придают яйцевидно-приплюснутую форму. Кнельная масса. Зачищенную мякоть куриного филе или дичи пропускают через мясорубку с мелкой решеткой 2-3 раза, кладут замоченный в молоке или сливках черствый пшеничный хлеб без корок, перемешивают и пропускают через мясорубку. После этого растирают массу в ступке, а затем протирают через сито. Протертую массу охлаждают и взбивают, добавляя небольшими порциями яичный белок. Во время взбивания постепенно вливают холодные сливки или молоко.
В готовую кнельную массу кладут соль и осторожно перемешивают. Для определения готовности кусочек массы кладут в воду; если он плавает на поверхности, то масса готова. Хорошо взбитая кнельная масса имеет нежную пышную консистенцию. Приготовленные полуфабрикаты охлаждают до температуры не выше 6°С и хранят при температуре от 0° до 4 °С. Обработанные тушки укладывают в металлические ящики или лотки и хранят не более 36 ч, панированные котлеты - до 24, потроха, рубленые изделия - до 12 ч.
Закрепление материала вводного инструктажа: вопросы к обучающимся.
Прежде чем переходить к практическим знаниям нам необходимо повторить теоретические знания, которые нам необходимы для выполнения практических видов работ.
III. Этап актуализации субъективного опыта.
Теоретическая часть урока.
Преподаватель: предлагаю повторить ранее изученный материал и ответить на вопросы по нашей теме.
Фронтальный опрос:
1. Из чего готовится рубленая натуральная и котлетная масса?
2. Почему для приготовления котлетной массы используется белый хлеб?
3. Для чего рубленную котлетную массу перекручивают 2 раза?
4. В чем отличие рубленой натуральной массы от котлетной?
5. С какой целью рубленую массу натуральную и котлетную выбивают?
6. Какие продукты входят в состав котлетной массы?
7. Какие полуфабрикаты готовят из котлетной массы?
8. В чем отличие приготовления котлетной массы котлет рубленых и котлет «Пожарских»?
9. Какие виды панировок используют для полуфабрикатов из натуральной и котлетной массы?
10. Какие части птицы используют для приготовления блюд местного регионального компонента?
11. Что добавляют в натуральную массу из птиц?
12. Какие блюда из местного регионального компонента из птиц вы знаете? 
13. Что входит в состав фарша (начинки) п/ф котлета «Дружба»?
14. Что входит в состав фарша (начинки) п/ф котлета «Турист»?
15. В чем панируют котлеты «Дружба» и «Турист»? 
16. Как подготовить рабочие место для приготовления п/ф местного регионального компонента из птицы?
17. Какая форма у котлет «Дружба» и «Турист»?
18. Что такое двойная панировка?
19. Что входит в состав фарша в котлеты «по - Белгородски»?
20. В чем отличие п\ф: «Дружба», «Турист», «По - Белгородски»?
Письменный опрос: работа по карточкам - заданий в командах. [1]
IV. Этап изучения нового материала:
А сейчас, предлагаю оживить в памяти информацию, которую вы получили на занятиях теоретического обучения.  Прием «Задай вопрос». Вам будут предложены ответы, необходимо будет составить вопросы к ним. Итак, начнем.
1. (п/ф котлеты, рубленные из птицы, п/ф котлета «Дружба», п/ф котлета «Турист», п/ф   котлета «По - Белгородски», п/ф   котлеты «Пожарские») Назовите ассортимент полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы? 
2. (в птице-гольевом) В каком цехе готовят полуфабрикаты из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы? 
3. (баранчики, сковороды, щипцы, лопатки, гастроемкости, разделочные доски, ножи, весы) Какую посуду и инвентарь используют для приготовления полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы? 
4. (подготовленное мясо два раза пропускают через мясорубку, соединяют с предварительно замоченным в молоке черствым пшеничным хлебом, солят, перемешивают. Затем котлетную массу вновь пропускают через мясорубку, добавляют в нее сливочное масло, перемешивают. Для котлет и биточков котлетную массу порционируют, панируют в белой панировке, придают форму).  Назовите технологический процесс приготовления котлетной массы из птицы? 
5. (котлетную массу разделывают по 3-4 шт. на порцию, панируют в фигурной панировке (мелкие кубики или соломка) и придают яйцевидно-приплюснутую форму). Технология приготовления полуфабриката Котлеты «Пожарские»?
6. (смачивают в льезоне, панируют в сухарях – дважды). Какой вид панировки используется при приготовлении полуфабриката «Котлета «Дружба», «Турист»?
7. (30 грамм сливочного масла). Чем фаршируют полуфабрикат Котлета «Дружба»?
8. (яичный белок и сливки или молоко). Что добавляют в измельченную и протертую кнельную массу из птицы?
9. (форма лепесточка или шайбы). Какую форму имеет полуфабрикат из птицы «Котлеты» и «Биточки» рубленные?
10. (3-4 шт в фигурной панировке – кубик или соломка) Сколько штук идет на порцию полуфабриката Котлеты «Пожарские» и какой вид панировки?
Вывод: мы вспомнили теоретические знания, которые нам понадобятся при выполнении практического задания.
Практическая часть

· организация рабочего места;
· подготовка продуктов;
Прием: практический показ мастера производственного обучения.
1. Подготовка инструментов, инвентаря, посуды (доска птицы сырая, производственные столы, весы, лотки).
2. Первичная обработка птицы, промывание, удаление филе, удаление мяса от костей.
3. Измельчение мякоти птицы.
4. Приготовление рубленной натуральной массы: добавление в массу молока или воды, соли, перца, яиц; выбивание; приготовление полуфабрикатов: фрикаделек, котлеты «Дружба», «По-Белгородски», «Турист», котлета натуральная рубленная из птицы.
5. Приготовление котлетной массы: подготовка сухарей, измельчение мяса птицы; замачивание белого хлеба в молоке; перекручивание мяса вместе с хлебом; перемешивание и доведение до нужной консистенции; добавление перца, соли; выбивание; разбрасывание по весу и приготовление полуфабрикатов: котлеты, рубленные и котлеты «Пожарские».
6. Кулинарная характеристика полуфабрикатов. Требования к качеству, выход.
Сроки хранения полуфабрикатов из птицы.
Приготовленные полуфабрикаты охлаждают до температуры не выше 6°С и хранят при температуре от 0 до 4 °С. Панированные котлеты – до 24 ч, рубленые изделия – до 12 ч. Котлеты натуральные, панированные и изделия из рубленой массы (котлеты, биточки) укладывают на ребро под углом в один ряд. Котлетную массу укладывают на противни слоем 5–7 см и охлаждают.
Обучающимся заполняют таблицу органолептических показателей п/ф из птицы. [2]
Заключение. Из мяса птицы готовят жаренные, тушенные, запечённые и отварные блюда. Блюда из птицы и кролика питательны, легко усваиваются организмом. Самое ценное в мясе птицы - это белок. Жиры птицы имеют низкую температуру плавления вследствие более высокого содержания ненасыщенных жирных кислот. В мясе птицы в значительных количествах содержатся минеральные вещества (особенно кальций и фосфор), а также витамины (A, D, группы В). Мясо птицы является важным компонентом в диетическом питании, и оно низкокалорийное.
Для закрепления знаний, обучающимся предлагается ответить на вопросы, используя прием «верно – не верно»:
1. Сливочное масло для приготовления полуфабриката котлета «Дружба» предварительно необходимо подморозить.
2. Полуфабрикат котлеты Пожарские готовят из натуральной массы.
3. Для кнельной массы не используются яичные белки.
4. Срок годности полуфабрикатов при -18°С составляет 6 месяцев.
5. Полуфабрикат котлета «Турист» имеет двойную панировку.
6. При изготовлении котлетной массы используют только мякоть ножек.
7. Полуфабрикат котлета натуральная имеет двойную панировку.
8. Филе птицы относится к диетическому мясу.
9. На 1 кг мякоти для котлетной массы берется 500 гр. пшеничного хлеба.
10. Полуфабрикат котлета «По - Белгородски» имеет двойную панировку.
11. Панировка, из пшеничного хлеба нарезанная мелким кубиком, используется для приготовления полуфабриката котлета панированная.
12. Масса полуфабриката котлеты, рубленные из птицы составляет 125 грамм.
13. Для приготовления кнельной массы на 1 кг мякоти используется 500 гр пшеничного хлеба.
14. Для фарширования полуфабриката котлета «Турист», используют отварной язык.
Вывод: Мы вспомнили теоретические знания, которые вам понадобятся при выполнении практического задания.
Практическая часть учебного занятия.
Метод: самостоятельная работа обучающихся под контролем преподавателя.
Каждому обучающемуся предлагается выполнить работу, используя стандарты World Skills, которая состоит из 3 модулей:
1. Приготовить и презентовать 3 идентичных полуфабриката из котлетной массы птицы на выбор;
2. Приготовить и презентовать 3 идентичных полуфабриката, условие которого находится в «Черном ящике».
Черный ящик: картофель и сливочное масло.
Вывод: Для реализации и оценки качества выполненной работы, при приготовлении полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы, необходимо соблюдать все этапы технологического процесса, которыми являются: овладение практическими навыками приготовления полуфабрикатов, соблюдение всех правил техники безопасности, санитарии, гигиены, бережное отношение к расходованию сырья, внимательность во время работы.
Преподаватель: Итак, вы увидели все операции приготовления полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы.
Ваша задача теперь выполнить самостоятельно практическое задание. У вас будет возможность проработать все технологические операции приготовления, выполняя практические занятия в виде конкурса.
Практическая самостоятельная работа-конкурс (выполнение конкурсных заданий.
Условия конкурса:
Сегодня у нас будет необычная отработка индивидуальных заданий, мы проведем в форме конкурса.
Конкурс будет состоять из выполнения 2 заданий: 
- Визитная карточка (название команды профессионалов и девиз, связанных с темой урока).   
- Расскажи! (ответить на вопросы задания). 
- Знай, умей и приготовь (приготовить и отпустить полуфабрикаты из птицы).
- Оценивать выполненные задания будут независимые эксперты- преподаватели практики.
- А теперь переходим к практическому конкурсу вам необходимо разделиться на три группы, я вижу, что вы с группами уже определились теперь ваша задача выбрать руководителя и определиться с названием команды. 
- Прошу руководителей команд подойти к столу для того чтобы получить задание, конкурс состоит из двух частей: теоретической [3] и практической части. 
- Ваше участие, правильность выполнения будет оцениваться субъективными и объективными экспертами, которые будут оценивать и фиксировать вашу работу в таблице. [4] И так прошу ваш выбор. После того как выбрали, обсудите со своей командой условия заданий и ответьте на вопросы. Вам дается 5 минут. Время пошло. Время истекло. Кто готов из руководителей может подойти и озвучить название команды и огласить ваши ответы. Эксперты будьте внимательны. Первый руководитель отвечает на вопросы заданий, его меняет руководитель второй команды и третьей. Эксперты отмечают свои наблюдения. По итогам сказанного объявить, что закончилась первая часть конкурсного задания, т.е. теоретическая. Приступайте к выполнению практической части конкурсного задания. Объявить начало практической части.  Эксперты прошу занять рабочие места. Группы занимают рабочие места. Преподаватель определяет задание каждому обучающемуся с указанием времени на выполнение работы. Ваша задача две минуты обсудить технологию приготовления задания, распределить обязанности. Время приготовления 1 час. Самостоятельная работа обучающихся под контролем преподавателя, приступают к приготовлению полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы с использование технологических карт. [5] 
- Время истекло на выполнение практического задания. Настало время презентации. Свои полуфабрикаты выставляйте на дегустационном столе. Эксперты субъективные подходите к столу. Эксперты подсчитывайте результаты. Обучающиеся убирают рабочие места. Две минуты на подведение итогов экспертов. Итак, подводят итоги объективные эксперты.
Эксперты озвучивают балы, комментируют работу обучающихся (положительные моменты, ошибки и нарушения на каком этапе произошли). Коллективно обсудить с группой ошибки и по какой причине произошли.
V. Этап закрепления.
Задания обучающимся с целью узнать, на сколько усвоен материал по данной теме. Конкурс закончился, но у нас урок продолжается, а теперь закрепим свои знания. Используя, прием «Вопросительные слова…», предлагаю обучающимся составить как можно больше вопросов, используя вопросительные слова и термины из двух столбцов таблицы и ответить на них. 
Итак, начнем:
	Вопросительные слова
	Основные понятия

	Как?
Чем?
Что?
Где?
Когда?
Из чего?
Почему?
Сколько?
Откуда?
Какой?
Какую?
Какая?
Зачем?
Перечислите?
Составьте?
Каким образом?
В каких целях?
Из чего состоит?
Каково значение?
	состав кнельной массы, пряности для птицы, 500 грамм пшеничного хлеба, п/ф котлета «По-Белгородски», птица поступает на ПОП, схема котлетной массы, панировка дважды, начинка п/ф котлета «Турист», ценность филе птицы, размораживание птицы, количество хлеба на 1 кг мякоти, способы тепловой обработки, льезон, рубленая и котлетная масса, панировка полуфабрикатов, птица и дичь, мясо птицы, приемы приготовления полуфабрикатов, виды полуфабрикатов из птицы, белок и сливки, форма котлеты «Дружба», подмораживаете перед второй панировкой, мелкий кубик или соломка из пшеничного хлеба.


VI. Этап подведения итогов.
Заключительный инструктаж: 20 минут
- Оценивание качества работы каждого учащегося – выводим оценку в журнал.
- Домашнее задание: заполнить дневники, повторить изученный материал. Выполнение домашнего задания позволит лучше закрепить новый материал, детальнее вникнуть в технологию приготовления полуфабрикатов из из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы, нормы вложения. Молодцы вы меня порадовали сегодня. Самым сплоченным коллективом была выявлена команда «…..» за сегодняшний урок получают отличную оценку. Спасибо за проделанную работу, на уроке показали хорошие знания, я увидела, что вы научились готовить самостоятельно полуфабрикаты из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы. У вас есть способности, и вы стремитесь их развивать. Теперь вы придёте домой, и удивите своих близких умением готовить полуфабрикаты из рубленной и котлетной массы, местного регионального компонента из птицы, используя разные способы и разное сырье. 
Рефлексия:
1. Что нового я узнал на уроке …?
2. Как бы вы назвали урок?
3. Что было самым важным на уроке?
4. Что для тебя было легко (трудно)?
5. Доволен ли ты своей работой?
6. За что ты хочешь похвалить себя или кого-то из одногруппников?
Литература:
1. Конспект лекций.
2. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария.  Академия, Москва, 2017.
3. Ковалев Н.И.; Куткина М.Н. Технология приготовления пищи. – М.: ИД «Деловая культура», 2018 г. – 480 с. 
4. Матюхина З.П., Королькова Э.П., Товароведение пищевых продуктов М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2018г.
5. Самородова И.П., Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. «Академия», Москва 2018г.
6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/ авт.-сост.: Здобнов А.И., Цыганенко В.А. -К.: ООО «Издательство Арий», М: ИКТЦ «Лада», 2019.
7. Интернет-ресурсы: http://www.pitportal.ru-Ассоциация предприятий общественного питания. http://www. normacs. ru - Сборники нормативов
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Приложение 1
Карточка - заданий №1
1. Какие полуфабрикаты из птицы вы знаете.
2. Технология приготовления кнельной массы из птицы.
3. Отличительные особенности натуральной и котлетной массы.
4. Технология приготовления полуфабриката из птицы котлеты «Турист».
Карточка - заданий №2
1. Технология приготовления полуфабриката из птицы котлеты «Дружба».
2. Каким весом готовят полуфабрикаты из котлетной массы.
3. Сроки и условия хранения полуфабрикатов из котлетной массы.
4. Требования к качеству панированных полуфабрикатов из птицы.
Карточка - заданий №3
1. Технология приготовления полуфабриката из птицы котлеты «По-Белгородски».
2. Какие готовят полуфабрикаты из котлетной массы птицы.
3. Отличительные особенности кнельной и котлетной массы из птицы.
4. Сроки и условия хранения фарша.
Карточка - заданий №4
1. Какая часть мяса птицы используются для приготовления котлетной массы.
2. Требования к качеству полуфабриката «Котлеты рубленные»
3. Сроки и условия хранения полуфабрикатов из рубленой массы птицы.
4. Технология приготовления полуфабриката из птицы котлеты «Пожарские».





Приложение 2
Таблица кулинарной характеристики блюд (п/ф)

	№ п/п
	Наименование блюда
	Продукты, входящие в состав п/ф
	Форма п/ф
	Внешний вид
	Вкус, цвет, запах
	Сроки хранения

	1
	п/ф котлеты, рубленные из птицы
	


	
	
	
	

	2
	п/ф котлета «Дружба»
	


	
	
	
	

	3
	п/ф котлета «Турист»
	


	
	
	
	

	4
	п/ф котлета «По - Белгородски»
	


	
	
	
	

	5
	п/ф котлеты «Пожарские»
	
	
	
	
	



Приложение 3
Задание №1.
1. По набору продуктов определить название п/ф: курица, сыр, масло зеленое, яйца, зелень, хлеб пшеничный?
2. Рассчитать необходимое количество продуктов для приготовления 10 порций п/ф котлета «Дружба».
3. Для чего необходима двойная панировка?
Задание №2.
1. По набору продуктов определить название блюда: курица, масло сливочное, яйца, хлеб пшеничный?
2. Рассчитать необходимое количество продуктов для приготовления 20 порций п/ф котлета «Турист»?
3. Какие показатели относятся к органолептическим?
Задание №3.
1. По набору продуктов определить название блюда: курица, язык отварной, масло сливочное, яйца, лук, грибы, хлеб пшеничный?
2. Рассчитать необходимое количество продуктов для приготовления 30 порций п/ф котлеты «Пожарские»?
3. Что такое льезон?




















Приложение 4
	Описание
	Наименование команды, результат

	
	
	
	

	Наличие санитарной одежды 0 - 3 
	
	
	

	Соблюдение правил личной гигиены при ведении процесса приготовления 0 - 5 
	
	
	

	Соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления 0 - 3 
	
	
	

	Название команды и девиза, связанных с темой урока 0-2
	
	
	

	Правильность выполнения заданий 0-3
	
	
	

	Правильность выполнения работы по подготовке оборудования, производственного инвентаря, посуды 0 - 3
	
	
	

	Правильность выполнения работы по безопасному использованию оборудования 0 - 5 
	
	
	

	Правильность выполнения работы по безопасному использованию производственного инвентаря, посуды 0 - 5
	
	
	

	Присутствие обязательных компонентов и ингредиентов в п/ф 0 - 2
	
	
	

	Правильность технологического процесса при приготовлении п/ф 0 - 5 
	
	
	

	Соответствующая консистенция компонентов данного п/ф 0 - 5 
	
	
	

	Тайминг 0 - 3
	
	
	

	Идентичность п/ф 0 - 2 
	
	
	

	Соответствующая форма п/ф 0 - 4 
	
	
	

	Выход п/ф 0 - 5 
	
	
	

	Сохранение  и соответствие панировки 0 - 2 
	
	
	

	Консистенция п/ф 0 - 5
	
	
	

	Вкус, общая гармония вкуса 0 - 5
	
	
	

	Соблюдение правил сочетаемости продуктов 0 - 5
	
	
	

	Запах в соответствии с заявленными по меню ингредиентами 0 - 3 
	
	
	

	ВСЕГО: 75
	
	
	


Объективные, субъективные критерии оценивания работы участников

Приложение 5
Технологическая карта № 89
Кнели куриные с рисом
	
	Брутто, гр
	Нетто, гр

	Куры
	132 
	57

	Крупа рисовая 
	5
	5

	
	
	

	Масса вязкой рисовой каши 
	-
	22,5

	Молоко или вода 
	6
	6

	Масло сливочное 
	2
	2

	Масса п/ф
	-
	80


Мякоть кур пропускают два раза через мясорубку, смешивают с холодной рисовой вязкой кашей, добавляют соль, молоко или воду, сливочное масло, тщательно перемешивают и взбивают до получения однородной массы. Из подготовленной массы разделывают кнели массой 20-25 гр.
Технологическая карта №499
Котлеты Пожарские
	
	I
	II
	III

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица
	231
	111
	154
	74
	77
	37

	Хлеб пшеничный
	27
	27
	18
	18
	9
	9

	Молоко или вода
	39
	39
	26
	26
	13
	13

	Масло сливочное
	4
	4
	3
	3
	2
	2

	Хлеб пшеничный
	28
	25
	22
	20
	11
	10

	Масса п/ф
	—
	188
	—
	125
	—
	63


Мясо птицы или кролика нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, молотый перец, масло сливочное, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют белой панировке (хлеб можно нарезать в виде соломки или кубиков), формуют котлеты. Из кур можно приготовить котлеты (фуршет) по 5—6 шт. на порцию. По 1 колонке вместо молока можно использовать сливки.
Технологическая карта
Название блюда (изделия): Котлета «Турист»
	Наименование сырья
	Норма закладки на 1 порцию, г
	Норма закладки на 2 порции, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица
	243
	100
	486
	200

	Перец черный молотый
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	Соль
	0,02
	0,02
	0,04
	0,04

	Масло сливочное
	10
	10
	20
	20

	Яйцо куриное
	1/4шт
	10
	1/2
	20

	Сыр
	10
	10
	20
	20

	Зелень
	3
	3
	6
	6

	Сухари пшеничные
	28
	25
	56
	50

	Яйцо куриное
	1/4шт
	10
	1/2шт
	20

	Масса п/ф
	-
	140
	-
	280



На середину лепешки из натуральной куриной массы, кладут фарш (сыр, масло сливочное охлажденное, вареное яйцо, зелень). Формируют котлеты, панируют в двойной панировке (мука, льезон, сухари).
Технологическая карта № 656
Котлеты, рубленные из птицы
	
Наименования сырья
	Брутто (г.) на 1 порцию
	Нетто (г.) на 1 порцию

	Курица
	154
	74

	Хлеб пшеничный
	18
	18

	Молоко или вода
	26
	26

	Внутренний жир
	3
	3

	Сухари
	10
	10

	или хлеб пшеничный
	22
	20

	Масса полуфабриката
	—
	125


Мясо птицы или кролика нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях или белой панировке (хлеб можно нарезать в виде соломки или кубиков), формуют котлеты.

Технологическая карта
Название блюда (изделия): Котлета Дружба
На середину лепешки из натуральной куриной массы, кладут фарш (масло сливочное охлажденное). Формируют котлеты, панируют в двойной панировке (мука, льезон, сухари).
	Наименование сырья
	Норма закладки на 1 порцию, г
	Норма закладки на 2 порции, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица 
	151
	72
	302
	144

	Перец черный молотый
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	Соль
	0,02
	0,02
	0,04
	0,04

	Масло сливочное
	30
	30
	60
	60

	Яйцо куриное
	1/4
	10
	1/2
	20

	Сухари пшеничные
	16
	16
	32
	32

	Масса п/ф
	-
	140
	
	280







ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

1.ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ.
1.1. Настоящая технологическая карта распространяется на блюдо  
котлеты  «ТУРИСТ», вырабатываемого на областном конкурсе поваров,   
кондитер.
2. Перечень сырья
2.1 для приготовления котлеты «Турист» используют следующее сырьё:
Курица _______________________________________________  ГОСТ 426-45
Масло сливочное  _________________________________________  ГОСТ 230
Яйца ________________________  ГОСТ 27583-88 РОСС-РИАЯ № 69809844
Сухари _________________________________________________ ГОСТ 2352
Сыр ___________________________________________________  ГОСТ 3456
2.2 Сырьё, используемое для приготовления котлеты «Турист», должно   соответствовать требованиям нормативных документов, иметь сертификаты и удостоверения качества.
3.  Рецептура.
Рецептура блюда котлета «Турист».
	Наименование сырья (г)
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)

	Курица
	243
	100

	Сыр
	5
	5

	Масло зелёное
	10
	10

	Яйца
	10
	10

	Зелень
	3
	3

	Хлеб пшеничный
	25
	25

	Масса п\ф
	
	140

	Жир
	15
	15

	Масса жареных котлет
	
	130

	Гарнир
	
	150

	Выход готового блюда (1 порция)
	
	280



4.2. Готовим рубленную натуральную масса из курицы, на середину котлетной массы кладём фарш из отварного яйца, зелени и тёртого сыра. Формуем котлету, смачивают в льезоне, панируем в сухарях и ставим в холодильник, затем делаем тоже самое. Жарим во фритюре, до готовности в жарочном шкафу.
5. Оформление, подача, реализация и хранение.
5.1. Подаем 1 шт. на порцию на мелко столовой тарелке с гарниром (картофельное пюре, картофель жареный, сложный), поливаем  маргарином. 5.2. Температура подачи должна быть 65-70 ºC.
5.3. Сроки реализации котлеты «Турист» при хранении на мармите не  более 3 часов с момента окончания технологического процесса.

6. Показатели качества и безопасности.
 6.1. Органолептические показатели блюда:
   Внешний вид – 1 шт. на порцию, равномерно прожарена, без трещин, 
   гарнир соответствует требованиям технологии.
   Консистенция – мягкая, сочная.
   Цвет – светло коричневый.
   Вкус – свойственный продуктам, входящим в состав блюда.
   Запах – мяса, овощей, без постороннего запаха.

7. Пищевая и энергетическая ценность.

	Белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал\кДж

	26,8
	56,6
	29,3
	747
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