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План урока учебной практики 
ПМ.2  Приготовление,  оформление  и подготовка к реализации горячих блюд кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Мастер п/о Чиж И.М

Профессия:  43.01.09 « Повар, кондитер»
Тема урока: 3.3 Приготовление и оформление  простых блюд из яиц и творога.Сырники 
Виды деятельности: 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

Цель урока: 
Обучающая: закрепить знания по  предметам общепрофессионального цикла и междисциплинарного курса, сформировать профессиональные компетенции при приготовлении и  оформлении сырников из творога.

Развивающая: развивать способности к анализу и обобщению, самоконтролю, самооценке; анализировать учебно – производственные работы с целью достижения лучших результатов, уметь применять полученные  знания на практике. 

Воспитывающая: формировать культуру отношений в процессе учебного труда, эстетический навык оформления блюд, воспитание бережливости и аккуратности при выполнении работ.


Связь с ОП и МДК:
ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены;

ОП 02. Физиология питания с основами товароведения, 

ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места, 

ОП.04. экономические и правовые основы производственной деятельности, 

МДК 2.1 «Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

МДК. 2.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
Тип урока: Урок по изучению трудовых приемов и навыков. 

Вид урока: Урок – практикум, самостоятельная работа обучающихся.

Материально-техническое оснащение урока: 

Проектор: Показ презентации и видео урок по теме приготовление сырников. Технологические карты.
Посуда, инвентарь, оборудование: доски разделочные ОВ и ОС, ножи поварские ОВ и ОС, миски, кастрюли, ложки, вилки, посуда для подачи, электроплиты, электронные весы, производственные столы, моечные ванны.

Сырье: творог, сметана, растительное масло, сахар, яйцо, мука, манка, фрукты, шоколад.
Литература, использованная при подготовке к занятиям: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий ( Н.Э.Харченко), оборудование, кулинария « повар, кондитер» 
( Анфимова Н.А, Татарская Л.Л)

Учебно-производственные работы:
· Подготовка сырья к производству

· Взвешивание 

· Готовить и оформлять сырники
· Подача  блюда


Ход урока
1. Организационный момент. (5мин)

Отметка отсутствующих, проверка наличие спец. одежды и готовность их к занятиям, назначения дежурных.
2. Вводный инструктаж 40 мин:
Тема нашего сегодняшнего урока  «Приготовление сырников из творога».
Цель урока: - закрепить знания по учебным дисциплинам профессионального цикла и МДК, сформировать профессиональные компетенции при приготовлении и  оформлении сырников

- Научить  студентов экономно расходовать сырьё, электроэнергию, бережно относится к оборудованию, соблюдать правила техники безопасности.

2.1. Вопросы для фронтального опроса: 
         - Что такое творог? 
         - Как делят творог по виду тепловой обработки? 
         - Как  отпускают холодные творожные блюда? 

        - Какие вы знаете  горячие творожные блюда?

        - Какие отварные блюда приготавливают из творога? 

        - Чем отличаются вареники с творожным фаршем от вареников ленивых?

        - С какими фаршами  приготавливает вареники?
         - Сколько берется соли на 1 кг. творога при приготовлении вареников?        
          -Сколько времени вареники могут находиться в холодильнике до тепловой обработки?  

         - Какую по форме кастрюлю лучше взять для варки вареников, низкой и широкой

                   или  высокой и узкой?
2.2 Инструктирование студентов по материалу урока:
-подготовка продуктов, обработка яйца

-взвешивание продуктов согласно технологической карте

-приготовление сырников
-жарка сырников 

-отпуск готовых сырников

-требование к качеству готового блюда

-приготовление сырников с начинкой, с манной крупой

- ТБ и производственная санитария при приготовлении сырников.
2.3 Закрепление  вводного инструктажа. 
Вопросы для закрепления:

1. Как  обработать яйцо?
2. Для чего просеивают муку?

3. Для чего посеруют муку в сырники?

4. Какая форму имеют сырники?

5. Для чего мы панируем сырники в муке?

6. Какой способ жарки используем для сырников?
7. Какие требования к качеству сырников должно быть?

8.  Сколько времени можно хранить сырники после приготовления?
9. С чем можно подавать сырники?
III Текущий инструктаж: (04 - 15)

1.Самостоятельное выполнение трудовых приемов и операций студента:

· Подготовка сырья к производству

· Приготовление сырников

· Отпуск  готового блюда

· Уборка рабочих мест
2.Обходы мастером с целью проверки: 

- организация рабочего места ( при подготовке сырья)

-последовательность  приготовления сырников
-соблюдение правил техники безопасности и санитарии

-дополнительный и индивидуальный инструктаж
-прием рабочих мест

IY Заключительный инструктаж: ( 45 мин)

 Подведение итогов работы: 
1. Проводим дегустация готового блюда и определяем  соответствие на  качество.

      2.Делаю анализ выполненных учебно-производственных работ студентов:
· демонстрирую лучшие работы, отмечаю, кто из студентов добился отличного качества в работе.

· разбираю и даю анализ наиболее характерным недочетам в работе студентов, указываю пути и методы их устранения.
· сообщаю оценки с обоснование выставленных оценок.

· подвожу итоги занятия в целом.

 «Выдать домашнее задание: Приготовление и оформление простых и мучных   блюд из теста (вареники, пельмени, блины, оладьи, блинчики); национальных мучных   блюд из теста

( хинкали, манты, позы)
Технологическая карта
	492. Сырники из творога
	1-й вариант
	2-й вариант

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Творог
	136
	135
	152
	150

	Мука пшеничная
	20
	20
	20
	20

	Яйца
	1/8 шт.
	5
	1/8 шт.
	5

	Сахар
	15
	15
	-
	-

	Масса полуфабриката
	-
	170
	-
	170

	Маргарин столовый
	5
	5
	5
	5

	Масса готовых сырников
	-
	150
	-
	150

	Сметана или варенье
	20
	20
	20
	20

	или масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	или сахар
	10
	10
	10
	10

	и сметана
	20
	20
	20
	20

	или соус № 860, № 863, № 902, № 903, № 904, № 906, № 907
	-
	75
	-
	75

	Выход: со сметаной или вареньем
	-
	170
	-
	170

	с маслом сливочным
	-
	155
	-
	155

	с сахаром и сметаной
	-
	180
	-
	180

	с соусом
	-
	225
	-
	225


	Технология приготовления: В протертый творог добавляют 2/3 муки, яйца, сахар, соль. Можно добавить ванилин 0,02 г на порцию, предварительно растворив его в горячей воде.

Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, обжаривают с обеих сторон, после чего ставят в жарочный шкаф на 5-7 мин.

Сырники без сахара можно готовить с тмином (0,5 г на порцию), предварительно подготовив его, как описано в рец. № 482.

Тмин вводят в протертый творог вместе с остальными компонентами.

Отпускают сырники по 3 шт. на порцию со сметаной, или вареньем, или сметаной и сахаром, с молочным, или сметанным, или сладким соусами.

Сырники с тмином отпускают со сметаной или сметанным соусом.
Требование к качеству: сырники должны быть правильной  круглой формы, цвет золотисто-желтый, без подгорелых мест. Поверхность ровная, без трещин, консистенция мягкая, масса однородная, без крупинок в нутри, запах тврога, вкус кисло-сладкий.
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- Что такое творог? 
Творог- это кисломолочный концентрированный белковый продукт, приготовленный из коровьего молока, обладает высокой пищевой и диетической ценностью. 
 - - По виду тепловой обработки как делят творог? 
Холодные и горячие. Холодным творожным блюдам относится: творог с молоком, сливками, сметаной или сахаром. Творожная масса сладкая с изюмом или медом. Творожная масса с орехами или со сметаной. 
- Как  отпускают холодные творожные блюда, ? 

Для подачи в натуральном виде используют жирный или полужирный творог непротертый. Отпуская творог со сметаной, сверху делают углубление и вливают сметану. Можно также посыпать творог сахарным песком или рафинадной пудрой либо подать их на розетке. Для отпуска со сметаной творог можно предварительно протереть, натуральный творог подают иногда только с сахаром.

- Какие вы знаете  горячие творожные блюда?

Горячим творожным блюдам относится отварные, жареные, запеченные.

- Какие отварные блюда приготавливают из творога? 

К ним относят вареники с творожным фаршем, вареники линевые, пудинг паровой

- Чем отличаются вареники с творожным фаршем от вареников ленивых?

Отличаются вареники ленивые от вареников с творогом тем, что приготавливаются без теста.

- С какими фаршами  приготавливает вареники?

Вареники приготавливают с картофелем, капустой, фасолью, вишнями ( и другими ягодами), яблоками, но чаще всего с творогом.

              1) сколько берется соли на 1 кг. творога при приготовлении вареников

                  Ответ   (10гр)
              2) сколько времени вареники могут находиться в холодильнике до тепловой обработки  

                   Ответ (20 минут)                                                                                                                                 

              3) Какую по форме кастрюлю лучше взять для варки вареников, низкой и широкой

                   или  высокой и узкой

              Ответ: низкой и широкой

Итак, ребята приступаем к изучению технологии приготовления сырников. 

Сырники из творога. 
Для приготовления  сырников берем продукты согласно технологической карты

 ( приложение 1)
 Все продукты подготавливаем и начинаем готовить

Творог протираем через сито. 
Для чего протирает? 
Для однородной, нежной массы. 
В протертый творог добавляем муку. Муку можно пассеровать без изменения цвета. 
Почему пассеруем муку? 
Пассеруем без изменения цвета для увеличения в муке количества сухих веществ. 
Обработка яйца. Промываем, замачиваем в 2% р хлора извести, 2% растворе соды и под проточной водой

Яйца растираем сахаром. Массу хорошо перемешиваем и формуем сырники. 
Можно добавить ванилин 0,02 г на порцию, предварительно растворив его в горячей воде. 
Как формуют сырники? 
Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 
5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, обжаривают с обеих сторон до образования румяной корочки, дожаривают в жарочном шкафу 5-7 минут. 
Каким способом жарят сырники? 
Сырники жарят основным способом, перед отпуском. 
А сейчас вашему вниманию предлагается прослушать информацию .

Что готовить сырники можно не только с мукой, но и с манной крупой, густой манной кашей, а также с добавлением варенного картофеля
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