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Введение
         Большое значение приобретает целенаправленная работа преподавателя по формированию у обучающихся как личности, как профессионала в сфере своей деятельности, так и целостного  взгляда на мир. 
Урок  учебной практики, как и любой другой урок, должен быть осмыслен  преподавателем, «пропущен» через его ум и сердце. Только в этом случае он может быть проведен на высоком эмоциональном и технологическом уровне. Качество и успешность проведения урока в значительной степени зависят от качества плана урока.
План урока – основной планирующий документ для проведения конкретного урока по теме. Он является результатом подготовительной работы педагога. Стандартных, обязательных форм планов урока не установлено, ибо форма плана, как и  его содержание, методы проведения, глубина раскрытия, материалы темы изменяются в зависимости от содержания урока, его учебной и воспитательной целей, характера предстоящих работ, организации упражнений, опыта мастера.
Благодаря планированию достигается правильная рациональная организация учебного процесса, появляется возможность вовлечь всех обучающихся в учебный процесс. План чётко предусматривает совокупность умений и навыков в их последовательности и развитии. 
Профессиональные качества преподавателя,  его организационные способности в сочетании  с воспитательными функциями оказывают положительное влияние на формирование обучающегося как личности, как профессионала в сфере своей деятельности. Прививается добросовестное отношение к труду, общественной собственности, чувство ответственности, самостоятельности, стремление и дисциплина. 
При нынешней роли преподвателя,  как организатора деятельности обучающихся на уроке возрастают требования к его профессионализму, основой которого выступает методическая компетенция преподавателя практики. Умение спланировать свою педагогическую деятельность в целом, так и конкретный урок, является одним из необходимейших умений в работе.
В практической деятельности  преподавателю необходимо сохранять активную  педагогическую позицию, знать и соблюдать основные требования методики производственного обучения, он обязан на каждом уроке обеспечить учебный процесс  и руководящею роль в процессе и достичь при этом определенного результата. 
Методическая разработка урока по учебной практике предназначена для обучающихся по профессии  «Поварское и кондитерское дело». В методической разработке в  соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного  стандарта среднего  профессионального образования по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело изложены технологии приготовления  соусов голландского и его производных.







План
практического учебного занятия УП ПМ 07
Дата  03.02.2023_______
Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело Группа: 23 пкд
Форма урока: урок с применением ситуационных задач.
Преподаватель: Баранова Л.В., Столяренко Д.С.
УП ПМ 07 Выполнение работ по профессиям 16675 Повар, 12901 Кондитер 
Тема практического занятия: Приготовление  соуса голландского и его производных .
Учебная: развитие познавательной деятельности, знакомство с основами белых соусов и их производных.
Виды профессиональной деятельности (ВПД):
ПК 7.5. Производить подготовку   продуктов. Изучить подачу соусов к различным видам блюд.
ДПК 5.3. Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места.
ДПК 5.4. Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и основных белых соусов.
ДПК 5.5. Организовывать свое рабочее место.
ДПК 5.6. Готовить, оформлять и презентовать основные белые соусы.

Цели:
Образовательная: создать условия для изучения нового материала, с соблюдением ТБ, личной гигиены, санитарии.
Развивающая: развитие мыслительных способностей, умение анализировать и сопоставлять, выделять главное.
Воспитательная:   научится взаимному уважению и работе в коллективе, рациональному использованию рабочего времени, экономному расходованию сырья.
Метод: Комбинированный.
Тип урока: формирование новых знаний и умений и их первичное закрепление.
Оснащение урока: нормативно-техническая документация, раздаточный материал (технологические схемы, карточки задания). Инструкции по ТБ, сборник рецептур блюд, ТК, натуральные образцы продуктов.
Оборудование, инструменты, инвентарь: Производственные столы, эл плиты, кастрюли,  доски, ножи,  лотки, миски, деревянная лопатка, сито, венчик.
Продукты: яйца, соль, масло  сливочное, горчица столовая, специи, мука пшеничная.



Ход занятия:
I. Организационный этап:
проверка явки обучающихся (2-3 мин.);
проверка санитарного состояния обучающихся (2 мин.);
проверка готовности обучающихся к практическому занятию;
проверка знаний по технике безопасности и личной гигиене (5 мин.).
II. Текущий инструктаж:
                Что должен знать обучающийся:
          Организацию рабочего места, ТБ и санитарные требования на ПОП 
Рецептуру блюда и технологию приготовления.
Сроки и условия хранения полуфабрикатов.

                Что должен уметь обучающийся
           Рационально организовать свое рабочее место (5-10 мин.).
Органолептически проверять качество поступившего сырья.
Научиться готовить  соус голландский и его поизводные.
Работать со сборником рецептур.
    Владеть
Набором ножей «поварская тройка», инструментами, инвентарем, посудой, навыками работы со сборником рецептур; пользоваться технологической схемой, техническими условиями, навыками эксплуатации оборудования горячего ( соусного )  цеха.

III. Практическое занятие по теме:  Приготовление соуса голландского и его производных.

Повторение    изученного материала:
Метод: Фронтальный опрос с использованием проблемных ситуаций, вопросов межпредметных связей. 
1. [bookmark: _Hlk125912388]По температуре подачи соусы подразделяются на горячие и холодные
(горячие соусы подают к горячим блюдам, тем.-65-70; холодные 10-12)
2. По цвету (красные и белые)
3. По жидкой основе: - мясные, рыбные, на отварах – грибные, соусы на бульонах, на молоке, сметане, растительном масле и т. д.
4. По консистенции- жидкие, средней густоты, густые.
Жидкие соусы используют для поливки блюд и тушения, средней густоты- для запекния, для заправки припущенных блюд, густые – для фарширования
5. По технологии приготовления- основные и производные
(Производные соусы готовят из основного с добавлением различных продуктов9 наполнителей)
6. Все соусы делят на две группы ( соусы с загустителем мукой и без загустителя муки. Соусы с мукой готовят только горячие
7. Что означает соус в переводе с фр.- подливка- жидкая приправа к основному блюду или гарниру.
8. Какие соусы готовят на основе сливочного масла без муки- соус польский, сухарный и голландский
9. Какой продукт является обязательным в приготовлении соуса голландского и почему
Яйца являются одним из основных ингридиентов. Так же помимо вкуса, они являются загустителем.

Ход урока:
Практическим путем: повторение показанных преподавателем приёмов    приготовления соуса голландского и его производных.
1. Ознакомление и соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда.
2. В соответствии с инструкциями и регламентами подготовить  рабочее место и технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, вес измерительные приборы, и безопасное пользование ими при работе в горячем (соусном) цехе.
3. Органолептическим способом проверить качество поступившего сырья. 
4. Подготовка продуктов: яйца (мойка, обработка). 
5. Подготовка вспомогательных продуктов
6. Подготовка 
7. Приготовление соуса.
8. Приготовление   производных соусов
9. Отпуск соуса
10. Требования к качеству соусов
11. Условия и сроки реализации белых соусов.
Закрепление темы:
Фронтальный опрос  по теме: Приготовление соуса голландского и его производных.
1. Каково значение соусов в питании и кулинарии?
( повышают каллорийность, питательную ценность, а также улучшают вкусовые качества)
2. Назовите соусы, которые относятся к смесям на сливочном масле? ( польский, сухарный, голландский)?
3. Как подготовить яйца к приготовлению соуса?
 (Обработку яиц рекомендуется проводить в следующем порядке: I - мытье в воде с температурой 40-45°С и добавлением кальцинированной соды (1-2% раствор); II - замачивание в воде с температурой 40-45°С и добавлением хлорамина (0,5% раствор); III - ополаскивание проточной водой с температурой 40-45°С до удаления остатков дезинфицирующего средства, с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду. Обработанные яйца хранению не подлежат. )
4. Технология приготовления  соуса голландского?
(  желтки, смешанные с холодной кипяченой водой, кладут кусочки масла сливочного (1/3 часть) и проваривают смесь на водяной бане, непрерывно помешивая до загустения (температура 75-80°С). Затем вливают тонкой струйкой оставшуюся часть растопленного масла сливочного и после полного соединения его с желтками смешивают с соусом белым, солят, заправляют соком лимонным или кислотой лимонной и процеживают.)
5.  К каким блюдам рекомендуется подавать соус голландский? 
Подают соус к блюдам из отварных овощей и рыбы.
6. Технология приготовления  соуса белого основного?
В растопленный жир всыпают просеянную муку и пассеруют при непрерывном помешивании, не допуская пригорания. Правильно пассерованная мука должна иметь слегка кремовый цвет. В пассерованную муку, охлажденную до 60-70°С, вливают четвертую часть горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся бульон. После этого в соус кладут нарезанные петрушку, сельдерей, лук и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль, перец черный горошком, лавровый лист. Затем соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Готовый соус используют для приготовления производных соусов. Если соус используется как самостоятельный, его заправляют кислотой лимонной (1 г) и жиром (70, 50, 30 г соответственно по I, II, III колонкам).
Соус белый основной подают к блюдам из отварного и припущенного мяса и птицы.
7. Могут ли холодные соусы подаваться к горячим блюдам?
8. Какие соусы используют для подачи холодных блюд и закусок ?
9. Требования к качеству всех соусов?
10. В каком цехе готовят соусы? Особенности.


IV. Заключительный инструктаж: 
                 Подведение итогов за день: проанализировать пройденный материал
Выставление оценок: выводим оценку ставим в журнал.
Домашнее задание: повторить пройденный материал.
Рефлексия: что узнали нового из материала, какие операции запомнились в данной теме, особенности приготовления блюд из творога.

Преподаватель :   Баранова Л. В., Столяренко Д.С.






План  практического занятия.
Тема: «Приготовление  соуса голландского и его производных.
I. Организационный этап:
· приветствие и проверка присутствующих;
· проверка внешнего вида;
· проверка готовности обучающихся к учебному занятию;
· проверка знаний по технике безопасности и личной гигиене.
[image: https://cf.ppt-online.org/files/slide/g/gmCuIKy80bG25RDriXH7svLQh6oweBO3ckPZNU/slide-16.jpg] 
Соус голландский (основной)	
                                                                         БРУТТО            НЕТТО
Масло сливочное	                             800    	                800
Яйца (желтки)                               	12 шт.                  192
Вода                                                              150	               150
Лимон	                                                       160	               67
Выход	-	1000
[bookmark: _Hlk125913667]Приготовление соуса по 2-му варианту отличается от 1-го тем, что в него не вводится соус белый. Подают его к цветной капусте, спарже, артишокам, к отварным рыбным блюдам.

В «Соус голландский с уксусом» вместо сока лимонного используют 50 г уксуса 9%-ного на 1000 г выхода готового соуса. Подают его к блюдам из жареного мяса и рыбы.
 Белый соус( на основе голландского)
	                                       НЕТТО                                    	БРУТТО	
Яйца (желтки)	                          12 шт.	                                               192	
Масло сливочное	            600	                                               600	
Вода	                                        100	                                               100	
Масса соуса
 яично-масляного	             -	                                                800	
Мука пшеничная	             15	                                                   15	
Масло сливочное	             15	                                                    15	
Бульон или отвар          	200	                                                  200	
Масса соуса белого	                 -	                                                 200	

Лимон                                	160	                                                     67	
или кислота лимонная	-	   -	                                                       1	
Выход	-	                                                                                           1000	      	
[bookmark: _Hlk125912894]В желтки, смешанные с холодной кипяченой водой, кладут кусочки масла сливочного (1/3 часть) и проваривают смесь на водяной бане, непрерывно помешивая до загустения (температура 75-80°С). Затем вливают тонкой струйкой оставшуюся часть растопленного масла сливочного и после полного соединения его с желтками смешивают с соусом белым, солят, заправляют соком лимонным или кислотой лимонной и процеживают.

Подают соус к блюдам из отварных овощей и рыбы.

 Соус голландский с горчицей
	                                                                                    БРУТТО	    НЕТТО
Соус (1-й вариант) № 872 или (2-й вариант) № 873	   -	    1000
Горчица столовая	                                                         50	       50
Выход	                                                                                     -	     1000
[bookmark: _Hlk125914803]В готовый соус голландский или соус голландский с уксусом добавляют горчицу столовую.
Подают соус к блюдам из жареной и отварной рыбы.

              II. Текущий инструктаж: 
Закрепление материала вводного инструктажа: 
Преподаватель:
- Прежде чем переходить к практическим заданиям, вам необходимо повторить теоретические знания, которые  необходимы для выполнения практических видов работ.
 Вопросы к обучащимся методом фронтального опроса с использованием проблемных ситуаций и вопросов межпредметных связей. 
Преподаватель:
Тест по теме: «Приготовление соусов»
1. Значение соусов в питании?
2. Соусы классифицируют?
а) по температуре подачи: на …..  и ….. .
б) по цвету: на …..  и ….. .
в) в зависимости от жидкой основы: соусы на ……  , на …..  , на …..  , …..  , ……  , ……  , …..  .
г) по консистенции: ……  , …..  , …..  .
д) по технологии приготовления:  …..   и ….. .
3. Для чего муку пассеруют?
4.  Мучную  пассеровку классифицируют?
а) по  способу приготовления: …….  и ……. .
б) по цвету: ……. и ……. .
 
5. Установите соответствие. Какой соус лучше подать к блюду?
	а) Соус луковый с горчицей
б) Соус польский
в) Соус паровой
г) Соус красный кисло-сладкий
д) Соус молочный сладкий
е) Соус абрикосовый
ж) Соус белый основной на рыбном бульоне
	а) припущенная рыба
б) яблоки в тесте
в) сардельки
г) цветная капуста
д) отварная курица
е) пудинг
ж) тушеное мясо


6. Порекомендуйте масляные смеси к блюду?
а) масло зеленое
б) масло селедочное
в) масло сырное
7. Составьте схему приготовления белого основного соуса.
8. Назовите разновидности холодных соусов?
9. Для чего используют маринад овощной с томатом?
Ответы:
1. Соусы разнообразят вкус блюда, придают ему более сочную консистенцию, повышают калорийность, так как имеют в своем составе продукты, как сливочное масло, сметана, яйца, мука. Способствуют возбуждению аппетита и лучшему усвоению пищи, так как содержат значительное количество вкусовых веществ, специи, пряности, приправы. Соусы улучшают внешний вид приготовленных блюд, так как  многие из них имеют яркую окраску, которая выгодно оттеняет цвета основных продуктов.
2. а) горячие и холодные
    б) красные и белые
    в) на бульонах, на отварах, на молоке, сметане, сливочном масле, растительном масле, уксусе.
    г) жидкие, средней густоты и густые
    д) основные и производственные  
3. для увеличения в ней количества водорастворимых веществ. При этом в муке карамелизуется сахар, крахмал превращается в декстрины, белки денатурируют, улучшается её вкус и запах. Соусы получаются не клейкими.
4. а) сухая и жировая
    б) красная и белая.
5.
	    а – в
    б – г
    в – д
    г – ж
	    д – е
    е – б
    ж – а


6. а) к бифштексу, антрекоту, рыбе фри.
    б)  для бутербродов, для фарширования яиц, как холодную закуску
    в) как холодную закуску
7.  Приготовление мясного бульона         соединение   пассеровки с бульоном        добавление овощей         варка (30 минут)       добавление соли и лимонной кислоты              
процеживание          доведение до кипения         заправка маслом.
8.  Заправка для салатов, заправка горчичная, заправка сметанная, заправка горчичная с желтками, заправка сметанная с зеленью, заправка из томатного сока с чесноком,  соус майонез, соус майонез со сметаной, соус майонез  с корнишонами, соус майонез  с желе, соус майонез с хреном, соус хрен, соус хрен со сметаной,
9. Используют для блюда «Рыба под маринадом».
 Подберите оборудование и инвентарь для приготовления  соусов?
Обучающиеся: Миски глубокие, венчик, сито, доски, ножи, столы производственные, ванны моечные, плита электрическая, сотейники.

III. Практическое занятие по теме: «Приготовление  соуса голландского и его производных».

Практическим путем комбинированным методом-   преподаватель показывает, а обучающиеся повторяют показанные преподавателем приёмы приготовления   соуса голландского и его производных:
1.	Ознакомление и соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда (обучающиеся). 
2.	В соответствии с инструкциями и регламентами подготовить   рабочее место и технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, вес измерительные приборы, и безопасное пользование ими при работе в горячем цехе (обучающиеся).
3.	Органолептическим способом проверить качество поступившего сырья  (обучающиеся).
4.	Подготовка продуктов: яйца (мойка, обработка), (обучающиеся).
5.	Подготовка вспомогательных продуктов и п-ф., (обучающиеся).
6.	Приготовление соуса голландского), (обучающиеся).
12.	Приготовление соуса голландского  и его производных (группа 23 пкд. под руководством преподавателя).
13.	Требования к качеству блюд (преподаватель оценивает качество приготовленных блюд, обучающиеся дают качественную характеристику блюдам и заполняют таблицу « Качественной характеристики соуса» и «Кулинарной характеристики соуса» приложение 1).
14.	Условия и сроки реализации  соусов. (обучающиеся определяют условия и сроки реализации блюд).

Закрепление темы:
Преподаватель предлагает ответить на следующие вопросы обучающимся с целью узнать, на сколько,  усвоен материал по данной теме,  используя карточку опроса (приложение 2).
IV. Заключительный инструктаж:
Оценивание качества работы каждого учащегося – выводим оценку в журнал.
         Домашнее задание:  повторить изученный материал.
        Выполнение домашнего задания позволит лучше закрепить новый материал, детальнее вникнуть в технологию приготовления блюд, нормы вложения. 
Рефлексия
- Что нового я узнал…….
- На уроке мне больше всего понравилось……..
- На уроке мне не понравилось………..

Вывод: Пользуясь комбинированным методом проведения практического урока, и используя личностно – ориентированный подход к производственному обучению, для нас  является фактором развития творческих способностей обучающегося. 
На первых этапах обучающиеся получают индивидуальные задания и выполняют их самостоятельно под руководством преподавателя, от оценки качества сырья и закачивания технологическим процессом приготовления блюда. В результате они  овладевают  практическими навыками приготовления блюд, соблюдением правил техники безопасности, санитарии, гигиены, бережному отношению к расходованию сырья, учатся быть внимательными в работе. У обучающихся вырабатываются лидерские качества, появляется ответственность к порученному заданию. С другой стороны такой метод показывает сильных и слабых обучающихся. Это помогает развивать сильные качества успевающим обучающимся и повышает уровень развития менее успевающих обучающих.
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Приложение 1.
Качественная характеристика блюд.
(заполнить таблицу)
	Наименование блюда
	цвет
	запах
	консистенция
	вкус

	[bookmark: _Hlk125912198]Соус голландский
	

	
	
	

	Соус голландский с горчицей
	


	
	
	

	Соус белый на основе голландского
	
	
	
	





Таблица кулинарной характеристики блюд.
(заполнить таблицу)
	Наименование блюда
	Продукты, входящие в состав
	Способ тепловой обработки 
	Tо отпуска блюда
	Сроки реализации

	Соус голландский
	

	
	
	

	Соус голландский с горчицей
	

	
	
	

	Соус белый на основе голландского
	

	
	
	










Приложение 2



1. По температуре подачи соусы подразделяются на горячие и холодные
(горячие соусы подают к горячим блюдам, тем.-65-70; холодные 10-12)
2. По цвету (красные и белые)
3. По жидкой основе: - мясные, рыбные, на отварах – грибные, соусы на бульонах, на молоке, сметане, растительном масле и т. д.
4. По консистенции- жидкие, средней густоты, густые.
Жидкие соусы используют для поливки блюд и тушения, средней густоты- для запекния, для заправки припущенных блюд, густые – для фарширования
5. По технологии приготовления- основные и производные
(Производные соусы готовят из основного с добавлением различных продуктов и наполнителей)
6. Все соусы делят на две группы ( соусы с загустителем мукой и без загустителя муки. Срусы с мукой готовят только горячие
7. Что ознает соус в переводе с фр.- подливка- жидкая приправа к основному блюду или гарниру.
8. Какие соусы готовят на основе сливочного масла без муки- соус польский, сухарный и голландский
9. Какой продукт является обязательным в приготовлении соуса голландского и почему
Яйца используютя в качестве загустителя .

















Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование блюда: Белый соус( на основе голландского)

Источник рецептуры: Издательство «ПРОФИКС»  Санкт – Петербург 2016  год

	Наименование сырья
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яйца (желтки)
	12 шт.
	                                               192

	Масло сливочное
	 600
	                                               600

	Вода
	                                        100
	                                               100

	Масса соуса
	
	

	 яично-масляного
	             -
	                                                800

	Мука пшеничная
	15
	                                                   15

	Масло сливочное
	15
	                                                    15

	Бульон или отвар          
	200
	                                                  200

	Масса соуса белого
	                 -
	                                                 200

	
	
	

	Лимон                                
	160
	                                                     67

	или кислота лимонная
	-
	   -

	Выход
	-
	                                                                                           1000



Технология приготовления блюда: В желтки, смешанные с холодной кипяченой водой, кладут кусочки масла сливочного (1/3 часть) и проваривают смесь на водяной бане, непрерывно помешивая до загустения (температура 75-80°С). Затем вливают тонкой струйкой оставшуюся часть растопленного масла сливочного и после полного соединения его с желтками смешивают с соусом белым, солят, заправляют соком лимонным или кислотой лимонной и процеживают.
Подают соус к блюдам из отварных овощей и рыбы.
В «Соус голландский с уксусом» вместо сока лимонного или кислоты лимонной используют уксус 9%-ный (50 г) и 1 г крупно дробленного перца черного горошком на 1000 г выхода готового соуса по всем трем колонкам. При этом перец черный горошком заливают уксусом, добавляют холодную воду, яичные желтки и далее готовят, как описано выше.
Качественная характеристика: 
Внешний вид: поверхность глянцевая, без вкраплений.
Консистенция:  масса однородная, без примесей .
Цвет: золотисто-желтый, без подгоревших мест.
Вкус: характерный продуктам, входящих в состав.
Запах: специфический

Калькулятор                        Ф.И.О.______________________________________



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование блюда: Соус голландский с горчицей

Источник рецептуры: Издательство «ПРОФИКС»  Санкт – Петербург 2016  год

	Наименование сырья
	Брутто, г
	Нетто, г

	Соус (1-й вариант) № 872 или (2-й вариант) № 873
	   -
	    1000

	Горчица столовая
	                                                                 50
	       
    50

	Выход
	                                                                                     -
	     1000



Технология приготовления блюда: 
В готовый соус голландский или соус голландский с уксусом добавляют горчицу столовую.
Подают соус к блюдам из жареной и отварной рыбы.

Качественная характеристика: 
Внешний вид: поверхность глянцевая, без вкраплений.
Консистенция:  масса однородная, без примесей .
Цвет: золотисто-желтый, без подгоревших мест.
Вкус: характерный продуктам, входящих в состав.
Запах: специфический

Калькулятор                        Ф.И.О.______________________________________














Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 

Наименование блюда: Соус голландский

Источник рецептуры: Издательство «ПРОФИКС»  Санкт – Петербург 2016  год

	Наименование сырья
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масло сливочное
	                             800    
	                
800

	Яйца (желтки)                               
	12 шт.                  192
	

	Вода                                                              
	150
	150

	Лимон
	                                                       160
	               
67

	Выход
	-
	1000



Технология приготовления блюда Приготовление соуса по 2-му варианту отличается от 1-го тем, что в него не вводится соус белый. Подают его к цветной капусте, спарже, артишокам, к отварным рыбным блюдам.

В «Соус голландский с уксусом» вместо сока лимонного используют 50 г уксуса 9%-ного на 1000 г выхода готового соуса. Подают его к блюдам из жареного мяса и рыбы.
Качественная характеристика: 
Внешний вид: поверхность глянцевая, без вкраплений.
Консистенция:  масса однородная, без примесей .
Цвет: золотисто-желтый, без подгоревших мест.
Вкус: характерный продуктам, входящих в состав.
Запах: специфический

Калькулятор                        Ф.И.О.______________________________________
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