План уроку-гри
Професія: Кухар 4 розряду

Тема програми: «Приготування напівфабрикатів з м’яса та сільськогосподарської  птиці»

Тема уроку: Приготування котлетної маси та напівфабрикати з неї»

 Мета уроку:

           Навчальна:

· Закріплення отриманих раніше теоретичних знань, формування професійних умінь і навичок при приготуванні котлетної маси та напівфабрикатів з неї;

· Розширення уявлення учнів про асортимент напівфабрикатів з використанням сучасного технологічного обладнання;

Розвивальна:

· Розвиток логічного мислення, навичок чіткого обґрунтування послідовності виконання практичних завдань;

Виховна:

· Стимулювання пізнавального інтересу до професії;

· Свідоме ставлення до навчання, навичок індивідуальної, самостійної та групової роботи.

Тип уроку: узагальнення складних умінь та навичок.
Форми і методи проведення уроку: урок –гра квест, вправи.

Дидактичне забезпечення: локації: тести, схеми, кольорові ілюстрації. 

Матеріально-технічне забезпечення: виробничі столи, розробні дошки та кухарські ножі з маркуванням «МС», ваги настільні, кухонний та столовий посуд, сировина.

Міжпредметні зв’язки:

· Технологія приготування їхі з основами товарознавства – «Приготування котлетної маси та напівфабрикатів з неї»

· Устаткування підприємств харчування – «Механічне обладнання», «Ваговимірювальне обладнання»;
· Санітарія і гігієна – «Виробнича санітарія і гігієна»;

· Організація обслуговування – «Організація роботи м’ясного цеху»;

· Калькуляція і облік – «Технологічна документація».

· Перелік практичних завдань:

· Приготування мясної котлетної маси та напівфабрикатів з неї – котлети, биточки, шніцель, тюфтельки, зрази, рулет.

Хід уроку

І. Організаційно-вступна частина (5 хв.)

1.Взаємне вітання.

Добрий день!
Сіли рівно, озирнулись,
Одне одному всміхнулись,
Якщо добре працювати –
Вийдуть гарні результати. 
Тож не гаємо ми час,
Бо знання чекають нас!

2.Перевірка наявності учнів на уроці.

Шановні учні ви сьогодні запрошені в квест кімнату.  
                                                                                   Епіграф нашої гри .

Гра – це творчість, гра –  це праця. 

Праця – шлях дітей до пізнання світу.

                                          О.М.Горький

 Скажіть буль-ласка капітан  чи всі запрошені учні з'явилися у квест - кімнату. 
Учасники у кількості 6 учнів відповідають темі квесту та готові до гри.

Дякую.
ІІ. Вступний інструктаж(40 хв.)

1.Повідомлення теми уроку-гри: «Приготування котлетної маси та напівфабрикати з неї»

2.Повідомлення мети:
Мета нашого квесту – це вміння працювати в команді, перевірити знання, уміння    та закріпити навичок по темі «Приготування котлетної маси та н/ф з неї», головне завдання – це зібрати сировину для приготування котлетної маси та приготування напівфабрикатів з неї.
3.Мотивація навчальної діяльності учнів.

М'ясо належить до   найважливіших продуктів харчування, як джерело повноцінних білків. З м’яса готують велику кількість напівфабрикатів їх розрізняють за розміром, за видом, за способом приготування. До цих напівфабрикатів відносяться вироби з натуральної січеної і котлетної маси.

 Щоб уміти готувати якісні  напівфабрикати з котлетної маси, вам потрібно, перш за все:

· Вивчити технологію їх приготування;

· Вміти робити розрахунок сировини;

· Дотримуватись норм закладання продуктів і послідовність ведення технологічного процесу;
· Використовувати якісні продукти;

· Правильно організовувати робоче місце, добирати  інвентар, посуд, обладнання.
4.Актуалізація знань.

Квест — це інтелектуальна розвага, в ході якої гравці виконують ряд логічних завдань, пов’язаних між собою. щоб дійти до кінцевої цілі..
Квест-гра – пошук вихода з кімнати  у якій гравців зачиняють в приміщенні, з якого вони повинні вийти за деякий час, шукая предмети та вирішуя головоломки. У цій  грі я пропоную об’єднатись у  командну. Кухня-лабораторія  буде кімнатою в якій ви виконаєте  задачі та дійдете до цілі . Ви будете  разом виконувати теоретичні та практичні завдання, використовуючи  набуті знання з теми.   
Пропоную вам такі правила:
· Отримати лист-завдання 

· Кожне завдання виконувати по черзі….
· На виконання завдання  3 хв.

· Гру можна закінчити раніше.
Правила поведінки команди:

· Дотримуватись правил поведінки в кухні-лабораторії

· Виконувати задачі згідно завданням
· Говоріть по черзі, а не всі одночасно.

· Не перебивайте того, хто говорить.

· Критикуйте ідеї, а не особу, що її висловила.

· Поважайте всі висловлені думки ( точки зору).

· Не смійтеся, коли хтось говорить , за винятком, якщо хтось жартує.

· Не змінюйте тему обговорення.

· Намагайтеся заохочувати до участі в обговоренні інших.
Спостерігати за грою будуть спостерегач та консультант.

Спостерегачем  та консультантом запрошую ( ключеві слова(можете приступати до наступної локації))  _______.

Самим активним учасникам надаються заохочувальні картки.

Гра почалась.

1 локація

          Учасникам пропонується розповісти правила охорони праці і правила
          санітарії та особистої гігієни під час роботи в м’ясному цеху. 
          3хв.            (цибуля) (можете приступати до наступної локації).

2 локація

Учасникам пропонується розповісти безпеку праці при експлуатації машин і механізмів в м’ясному цеху. Зібрати для роботи електром’ясорубку. 3хв. (хліб) (можете приступати до наступної локації).

3 локація

Кожен учасник повинен скласти технологічну послідовність процесу обробки м’яса використовуючи запропоновані види технологічних операцій.  3хв. (паніровані сухарі) (можете приступати до наступної локації).

4 локація

Учасникам пропонується вибрати потрібний інвентар для приготування котлетної маси. 3хв. (вода) (можете приступати до наступної локації).

5 локація

Капітану команди пропонується усно відповісти на запитання: яка маса з м’яса називається котлетною? Інші учасники вибирають частини м’яса, які використовують для приготування котлетної маси, користуючись схемою «розробка яловичиноїҐ свиної,туши» . 3хв. (сало (шпик)) (можете приступати до наступної локації).
6 локація

Учасникам пропонується пройти тест для перевірки знань з теми «приготування котлетної маси та н/ф з неї». 3хв. (перець мелений чорний) (можете приступати до наступної локації).

7 локація

Учасникам дана технологічна схема приготування котлетної маси, доповнити схему правильними відповідями. 3хв. (сіль) (можете приступати до наступної локації).

8 локація 

Учасникам пропонується заповнити таблицю характеристик м’ясних н/ф з котлетної маси. 3хв. (фарш) (можете приступати до наступної локації).

9 локація

Учасники повинні дати правильну назву кожному напівфабрикату з котлетної маси та вимоги до якості виробу. 3хв. (учасники допускаються до самостійного приготування напівфабрикатів котлет, биточки).

10 локація

Учасники повинні заповнити таблицю типових помилок та шляхи попередження при приготуванні котлетної із м’яса та н/ф з неї та  приготувати напівфабрикат з котлетної маси (котлета, биток). 

Гра закінчена.
Я надаю слово спостерігачу  для оголошення результатів гри.           

Підійшла до завершення наша гра. Сьогодні ми переконалися, що серед вас є знавці з технології приготування н/ф. У майбутньому ви будете розвивати свої вміння та навички. Отже, хочеться побажати вам і надалі старанно вчитися, та досягти успіху в професійній діяльності.
(Оголошення результатів змагань)

Висновок
Самостійна робота на уроці має велике навчальне й виховне значення. Вона може дати бажані наслідки лише тоді, коли майстер в/н  застосовує її у певній системі та послідовності; правильно керує нею. Самостійною є та діяльність, яку учень здійснює без сторонньої прямої допомоги, спираючись на свої знання, мислення, вміння, життєвий досвід, переконання, і яка, через збагачення учня знаннями формує риси самостійності. Самостійна діяльність  являє якість процесу пізнання, рису особистості учня і форму організації навчання. 

   Самостійна робота учнів у процесі навчання є основним засобом виявлення і розвитку в них творчих здібностей і обдарованості, підготовки їх до практичної діяльності.
Додаток 1

Правила із санітарії та особистої гігієни під час роботи в м’ясному цеху
· Санітарний одяг повинен бути чистим, випрасуваним, з усіма ґудзиками, волосся прибране під ковпак, рукава застебнені або підкочені.
· Не слід носити на роботі кліпси, каблучки, а також шпильки поверх косинок.
· Коротко зрізати нігті, тому що під ними накопичується бруд.
· Після відвідування туалету та перед початком роботи ретельно мити руки з милом.
· Під час приготування н/ф з м’яса необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу.
· Необхідно дотримуватись строків зберігання й реалізації н/ф з м’яса.
· Не слід користуватися інвентарем та посудом не за призначенням, порушуючи маркування.
· У кінці роботи потрібно прибрати робоче місце та помити його мийними засобами.
Охорона праці при роботі у м’ясному цеху

1. Підлога має бути чистою і сухою.

2.Проходи до устаткування і робочих місць мають бути вільними.

3. Висота робочих столів повинна відповідати росту кухаря.

4. Взуття для роботи чисте, сухе, п'ята обов'язково закрита.

5. При роботі з ножем на лівій руці має бути кольчужна рукавичка.

6. Куртка має бути застебнута на усі ґудзики, рукава застебнуті або підвернуті до зап'ястка. При розрубі і обвалці на кухарі має бути надітий кольчужний фартух, на руки – кольчужні рукавички, які оберігають від порізів і інших травм.

Додаток 2
Безпека праці при експлуатації  машин і механізмів м'ясного цеху

Перед початком роботи необхідно перевірити:

· технічний і санітарний стан машин;

· справність проводки, заземлення;

· наявність діелектричних килимків у машин і механізмів;

· надійність кріплення машин;

· наявність запобіжного кільця і штовхальника м'ясорубок;

· правильність складання м'ясорубки;

· роботу м'ясорубки на холостому ходу.

При роботі машини:
· завантажувати продукти тільки після пуску;

· не проштовхувати продукти руками, при роботі користуватися тільки спеціальним товкачиком;

· машини і механізми використовувати суворо за призначенням (не можна використовувати м'ясорубки для розмелювання сухарів  тощо);

· не допускати недовантажень, перевантажень, у разі заклинювання – негайно відключити машину;

· забороняється ремонтувати або прочищати машину (розвантажувальний отвір) під час роботи.

Після закінчення роботи:
· вимкнути машину;

· після повної зупинки частково розібрати, промити, просушити;

· змастити робочі частини несолоним жиром;

· при необхідності загострити ножі і грати м’ясорубки

Додаток 3
Кожний учасник повинен скласти технологічну послідовність процесу обробки м'ясних туш, використовуючи запропоновані види технологічних операцій.

	
	1. Приготування напівфабрикатів

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	

	
	2. Обвалювання

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	

	
	3. Видалення тавра, зачищання забруднених місць. Миття

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	

	
	4. Жилкування. Зачищання від сухожилків

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	

	
	5. Розрубування на частини

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	

	
	6. Обсушування

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	

	
	7. Зачищання жиру, грубих плівок

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	

	
	8. Розморожування


Додаток 6
Питання для  перевірки знань учнів 
з теми «Приготування котлетної маси та н/ф з неї»

? Які частини туші яловичини використовують для приготування котлетної маси:

· шийна частина, пахвини, обрізки, пружок з туш І категорії

· шийна частина, пружок, обрізки після виготовлення порційних напівфабрикатів

- шийна частина, пахвини, обрізки, пружок з туш ІІ категорії

? До котлетної маси додають сало шпик в % до маси м’яса:

- 5-10 %

· 10-15 %
· 15-20 %
? Норма хліба (нетто) для приготування 1 кг котлетної маси:

· 200 г

- 250 г

· 300 г

? Для приготування котлетної маси використовують хліб пшеничний І сорту:

· вечірньої випічки

- черствий

· свіжий

? Для чого додають хліб в котлетну масу?

- для поглинання і утримання рідини

· для більшої ваги виробів

· для збагачення киснем повітря

? Котлетну масу вибивають:

- для однорідного стану

- щоб були пухкими

· необов’язкову

? Борошняну паніровку використовують для н\ф з котлетної маси:

· котлет

· зраз січені

- тюфтельки

? Котлетна маса має кислуватий присмак:

· використали свіжий хліб

· додали цибулю

- в масу додали житній хліб

Додаток 6
Питання для  перевірки знань учнів 
з теми «Приготування котлетної маси та н/ф з неї»

? Які частини туші яловичини використовують для приготування котлетної маси:

· шийна частина, пахвини, обрізки, пружок з туш І категорії

· шийна частина, пружок, обрізки після виготовлення порційних напівфабрикатів

+ шийна частина, пахвини, обрізки, пружок з туш ІІ категорії

? До котлетної маси додають сало шпик в % до маси м’яса:

+ 5-10 %

· 10-15 %
· 15-20 %
? Норма хліба (нетто) для приготування 1 кг котлетної маси:

· 200 г

+ 250 г

· 300 г

? Для приготування котлетної маси використовують хліб пшеничний І сорту:

· вечірньої випічки

+ черствий

· свіжий

? Для чого додають хліб в котлетну масу?

+ для поглинання і утримання рідини

· для більшої ваги виробів

· для збагачення киснем повітря

? Котлетну масу вибивають:

+ для однорідного стану

+ щоб були пухкими

· необов’язкову

? Борошняну паніровку використовують для н\ф з котлетної маси:

· котлет

· зраз січені

+ тюфтельки

? Котлетна маса має кислуватий присмак:

· використали свіжий хліб

· додали цибулю

+ в масу додали житній хліб

Додаток 8
Вам необхідно заповнити графи таблиці «форми», «види паніровки» та «розміри кожного напівфабрикату»

	№
	Напівфабрикати
	Форма
	Види паніровки
	Розміри, см

	
	
	
	
	довжина
	ширина
	висота

	1.
	Котлети (1-2 шт. на порцію)
	
	
	
	
	

	2.
	Шніцель (1 шт. на порцію)
	
	
	
	
	

	3.
	Биточки (1-2 шт. на порцію)
	
	
	
	
	

	4.
	Зрази (1-2 шт. на порцію)
	
	
	
	
	

	5.
	Тюфтельки (2-4 шт. на порцію)
	
	
	
	
	

	6.
	Рулет
	
	
	
	
	


Додаток 10
Типові помилки та шляхи їх попередження при приготуванні котлетної маси з м'яса та напівфабрикатів з неї

	№ п/п
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	1.
	Маса при зберіганні стала сірою з неприємним запахом.
	В масу додали цибулю або часник.
	

	2.
	Котлетна маса пісна.
	Використали дуже пісне м'ясо.
	

	3.
	В котлетній масі шматки нерозмішаного хліба, вироби мають клейку консистенцію.
	
	Слід брати черствий хліб і замочувати його в холодній воді або молоці.

	4.
	Маса має кислуватий присмак і запах.
	Використали житній хліб.
	Готувати котлетну масу з додаванням пшеничного хліба 1 сорту.

	5.
	При вибиванні жир відшарувався і залишився на дошці.
	Довго вибивали котлетну масу.
	

	6.
	Паніровка потрапила в середину виробів з котлетної маси.
	Невірно виконаний прийом панірування
	Прийом панірування виконати в 3 прийоми. 


Додаток 10

Типові помилки та шляхи їх попередження при приготуванні котлетної маси з м'яса та напівфабрикатів з неї

	№ п/п
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	1.
	Маса при зберіганні стала сірою з неприємним запахом.
	В масу додали цибулю або часник.
	Котлетну масу, в яку додали часник або цибулю, слід одразу ж використовувати.

	2.
	Котлетна маса пісна.
	Використали дуже пісне м'ясо.
	Додати шпик або натуральне сало (5‑10 %).

	3.
	В котлетній масі шматки нерозмішаного хліба, вироби мають клейку консистенцію.
	Використали свіжий хліб або замочили хліб у теплій воді.
	Слід брати черствий хліб і замочувати його в холодній воді або молоці.

	4.
	Маса має кислуватий присмак і запах.
	Використали житній хліб.
	Готувати котлетну масу з додаванням пшеничного хліба 1 сорту.

	5.
	При вибиванні жир відшарувався і залишився на дошці.
	Довго вибивали котлетну масу.
	Не слід довго вибивати масу, бо погіршується якість виробів з неї.

	6.
	Паніровка потрапила в середину виробів з котлетної маси.
	Невірно виконаний прийом панірування
	Прийом панірування виконати в 3 прийоми. 


Додаток 5
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Рисунок. 1. Схема розбирання яловичої туші:
А — кістки: 1 — лопатка; 2 — плечо​ва; 3 — ліктьова; 4 — променева;
5 — грудна; 6 — клубова; 7 — горб клубової кістки (маслак); 8 — стег​нова; 9 — колінна чашечка; 10 — велика гомілкова; 11 — сім шийних хребців; 12 — тринадцять спинних хребців; 13 — ребра; 14 — шість по​перекових хребців; 15 — крижові хребці; 

Б — частини туші: І — ло​патка (а — плечова, б — заплечова);
ІІ — шийна; ІІІ — спинна (товстий край); IV — пружок; V — грудинка;
VI — вирізка; VII — тазостегнова (а — внутрішня, б— бокова, в — зов​нішня, г — верхня); VIII— попереко​ва (тонкий край); IX— черевна час​тина (пахвинка); Х — підлопаткова частина; XI — гомілка.
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Додаток 5
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Рисунок. 2. Схема розбирання свинячої туші:
І — лопаткова частина; ІІ — грудинка; III — шийна частина; ІV—корейка;
V— тазостег​нова частина; VI — вирізка.
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 Рисунок. 3. Схема розбирання баранячої і телячої туші:
І — лопаткова частина; ІІ — шийна частина;
III — корейка; IV — грудинка; V — тазостегнова частина.
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Технологічна  картка

Найменування страви: котлети, биточки, шніцеля
Підстава:  збірник рецептур для підприємств громадського харчування. Дніпропетровськ 1997, ІІ частина рецептура  № 658 стор. 70

	Найменування продуктів
	Вага

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яловичина

або свинина
	50

43
	37

37
	75

64
	55

55
	30

26
	22

22

	Хліб пшеничний
	9
	9
	13
	13
	5
	5

	Молоко або вода
	12
	12
	18
	18
	7
	7

	Сухарі
	5
	5
	7,5
	7,5
	3
	3

	Маса напівфабрикату
	-
	62
	-
	93
	-
	45

	Маса смажених котлет, биточків, шніцелів
	----
	50
	
	75
	
	30

	Вихід:
	
	50
	
	75
	
	30

	Вихід страви
(г)
	Хімічний склад
(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	75
	12,2
	10,9
	13
	199

	50
	8,15
	7,3
	8,65
	133

	30
	4,5
	4,4
	5,19
	80

	
	
	
	
	


Технологія приготування

Із готової котлетної маси розробляють вироби овально – приплюснутої форми із загостреним кінцем (котлети) або кругло – приплюснутої форми товщиною 2,0 -2,5 см (биточки),або плоско – овальної форми, товщиною 1 см (шніцелі).

Котлети, биточки і шніцеля можна готувати з додаванням ріпчастої цибулі (5 г нетто) і часнику (0,5 г). Вихід виробів при цьому не змінюється, так як відповідно зменшується норма молока або води.

Карта контролю роботи учнів

	№ з/п
	П. І. учня
	Зовнішній вигляд 
	Дотримання  часу
	Локація 1
	Локація 2
	Локація 3
	Локація 4
	Локація 5
	Локація 6
	Локація 7
	Локація 8
	Локація 9
	Локація 10
	підсумок

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Додаток 7
Технологічна схема приготування котлетної маси
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Для приготування котлетної маси використовують:
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Для приготування котлетної маси використовують:

[image: image16.jpg][ns NpUroToBrneHnUs MsiCHOW
pyGreHon Macchbl UCNOSb3YHOT:

rOBSIANHA CBUHUHA BAPAHUHA

MAKOTb Wen 06pe3Ku, KoTopbie MSKOTb Weun
nawmHa, 06pes ku noJiy4aroTcs npu o6peskn
pazaenku Tyw

Jly4we ncnonb30Barb MACO yNNTaHHbIX XUBOTHbIX
¢ copepxaHuem xupa go 10 7% .
Ecnm M5CO HeXupHOe, TO RO6ABASIOT WNUI UK HY TPSHOE cano.





Картка самоконтролю

	№
	Назва н/ф
	Послідовність технологічного процесу
	Вимоги до якості н/ф
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	1
	Шніцель
	1. Котлетну масу порціонують (1 шт. на порцію)

2. Обкачують у червоній паніровці.

3. Надають овально-приплюснутої форми 1 см завтовшки. 
	Форма н/ф має бути овально-приплюснута, поверхня панірованих н/ф вкрита рівним шаром сухарів. Маса на розрізі однорідна, із запахом, характерним для якісного м’яса із спеціями.
	Маса має кислуватий присмак і запах.
	Використали житній хліб
	Готувати котлетну масу з додаванням пшеничного хлібу І сорту.

	2
	Зрази
	1. Котлетну масу порціонують (1‑2 шт. на порцію)

2. Надають форми кружальця завтовшки 1 см.

3. На середину кладуть начинку.

4. Краї з’єднують.

5. Обкачують у червоній паніровці. 

6. Формують у вигляді цеглинки з овальними краями. 
	Форма н/ф має бути у вигляді цеглинки з овальними краями, поверхня панірованих н/ф вкрита рівним шаром сухарів. Маса на розрізі однорідна, із запахом, характерним для якісного м’яса із спеціями.
	Котлетна маса пісна.
	Використали дуже пісне м'ясо.
	Додати шпик або натуральне сало (5-10%).

	3
	Котлета «Сонечко»
	1. Котлетну масу порціонують (1 шт. на порцію)

2. Надають форми кружальця завтовшки 1 см.

3. На середину кладуть 1/2 частину вареного в круту яйця.
	Форма н/ф має бути приплюснуто-округла. Маса на розрізі однорідна, із запахом, характерним для якісного м’яса із спеціями.
	При вибиванні жир відшарувався і залишився на дошці.
	Довго вибивали котлетну масу
	Не слід довго вибивати масу, бо погіршується якість виробів з неї. 


яловичина











баранина





Частини м'яса





Зачистити від плівок, сухожилок





Помити 





Порізати на шматочки (50-150 г)











Додати замочений .............,  сіль, перець





Перемішати





Пропустити вдруге через мясорубку





Вимішати











Порціонуємо (за потребою)





Формуємо (надаємо відповідну форму)
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