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Введение

Новая образовательная технология «Профессионалитет» - это совокупность принципов и технологических инструментов, включая цифровой образовательный ресурс, практической реализации в образовательных организациях СПО отраслевой модели подготовки кадров с учетом запросов работодателей, потребностей региональной экономики и региональной специфики.
Роль и место практической подготовки в основной образовательной программе «Профессионалитет» заключается в том, что, практическая подготовка – форма организации образовательной деятельности при освоении образовательной программы в условиях выполнения обучающимися определённых видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по профилю соответствующей образовательной программы.
Актуальность данной методической разработки обуславливается потребностью современного рынка в квалифицированных рабочих к инновационным нововведениям в производстве, способных к самообучению и самоусовершенствованию. В связи с этим особую значимость приобретает проблема формирования профессионального интереса. Активность обучающихся сама по себе возникает нечасто, она является следствием целенаправленных педагогических воздействий, т.е. применяемой педагогической технологии. Современный образовательный процесс немыслим без поиска новых, более эффективных технологий, которые способствуют активизации творческой активности обучающихся, развитию технологического мышления, творческих способностей обучающихся и формированию профессиональных компетенций.
Цели и задачи методической разработки - раскрытие форм, средств и методов обучения, элементов современных педагогических технологий обучения применительно к теме урока; описание видов деятельности педагога и обучающихся; описание методики использования современных технических и информационных средств обучения; осуществление связи теории с практикой на занятиях.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей по основным видам деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по профессии.
Целью учебной практики является формирование у обучающихся основ профессионального мастерства.
К показателям профессионального мастерства относятся:
- самостоятельность в профессиональной деятельности, предполагающая безошибочность выбора оптимальной технологии, обеспечивающей высокое качество и производительность труда; способность принять целесообразное решение и умение осуществлять регулярный самоконтроль;
- выполнение технических требований, соблюдение правил безопасности труда, получение устойчивых положительных результатов;
- производительность труда, т. е. выполнение устойчивых норм времени (выработки); умение рационально использовать рабочее время, стремление к освоению высокопроизводительных методов работы, наиболее экономных способов организации труда;
- профессионально ориентированное мышление, проявляющееся в способности к активному наблюдению, анализу, выработке тактики и стратегии действий; способность к критическому самоанализу и самоконтролю;
- культура труда, или способность к рациональному планированию трудового процесса, выбору оптимальных приемов и способов работы, соблюдение технологической дисциплины;
- творческое отношение к труду, т. е. способность внедрять в трудовой процесс инновационную технологию, проявлять инициативу в рационализации и изобретательстве;
-ответственность за выполнение профессиональных заданий и др.
К решению этих задач, к формированию этих качеств сводится весь процесс учебной практики. Их реализация составляет сущность обучающей деятельности мастера производственного обучения.
В условиях реализации профессиональной реформы развернулись активные поиски совершенствования учебно-воспитательного процесса.
Одним из путей является широкое внедрение в учебный процесс средств обучения. Поэтому вся деятельность мастера, и учебная, и производственная, и воспитательная, должны быть объединены единой стержневой идеей - формированием интереса к избранной профессии.
Все действия мастера производственного обучения направлены на овладение обучающимися глубокими знаниями, умениями и навыками, профессиональная значимость которых необходима для будущей успешной трудовой деятельности. Правильная организация и проведение занятий учебной практики предоставляет возможность активного включения каждого обучающегося в производственную деятельность, а также сотрудничество обучающихся друг с другом и мастером производственного обучения. Наиболее эффективный урок учебной практики тогда, когда он является продолжением урока теоретического. Задания, выполняемые на занятиях учебной практики, развивают самостоятельность, трудолюбие и ответственность за выполненную работу, бережное отношение к оборудованию, посуде и инструментам. А также позволяет решить познавательную, воспитательную и развивающую задачи.
Для формирования сенсорных навыков мастер производственного обучения объясняет обучающимся способы контроля действия своими ощущениями. В начале освоения приема они должны руководствоваться зрительными ощущениями, сверяя свои действия с действиями мастера, как наиболее рациональными и эталонными. Найдя путем упражнений оптимальные форму, цвет, величину, а также запах и вкус блюда, обучающиеся должны стремиться запомнить соответствующие ощущения, которыми сопровождались эти упражнения и в дальнейшем контролировать свои действия на основе этих ощущений.
Осуществляется тесная межпредметная связь с учебными дисциплинами ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.
Есть возможность оценить каждого обучающегося. Самостоятельная работа на уроках учебной практики формирует навыки умелого применения полученных знаний и умений на производстве.
На уроке обязательно использую метод рефлексии, т. е. обсуждение с обучающимися процесса их работы и итогов урока (что узнали, что понравилось, что хотелось бы повторить или изменить на следующем уроке).
Для решения проблемной ситуации хорошо использовать групповую форму работы. Использую компьютерные презентации на уроках, что делает изложение учебного материала наглядным, доступным, интересным. Такие презентации частично заменяют доску, различные плакаты и иллюстрации в учебниках.
Данную методическую разработку могут использовать на своих уроках мастера производственного обучения по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Технологическая карта – это современная форма проектирования педагогического взаимодействия, в которой представлено описание процесса деятельности от постановки цели до результата, которой присущи структурированность, обобщённость и технологичность при работе с информацией. 
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Технологическая карта учебного занятия (учебная практика)

	ФИО разработчика
	Лещенко Любовь Георгиевна

	Место работы
	ТОГБПОУ «Уваровский политехнический колледж»

	Курс, группа
	2 курс, ПК-20

	Тема урока 
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее (котлеты, биточки)

	Цель урока
	- ознакомление обучающихся с работой в рыбном цехе, инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда.
- вырабатывать практические навыки по обработке и разделки рыбы, приготовлению рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее, работа с нормативно-технологической документацией.
 - научить экономному расходованию сырья, предупреждению и устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению санитарных норм, условий и сроки хранения рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
- воспитывать аккуратность и самостоятельность в работе.

	Тип урока (укажите тип урока):
	урок изучения трудовых приемов и операций

	Планируемые результаты (по ПРП):

	Личностные:
Контролировать самостоятельно свою работу и оценить ее. Проявить творческое отношение к выполнению работы. Совершенствовать навыки работы 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях в команде. Обеспечить надлежащее санитарное состояние рабочего места.
ОК08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
ОК09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ПК 1.1.	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 1.2.	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3.	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	Формируемые знания и умения 
уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения;
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним; требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

	Средства труда
	Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков).      Производственный инвентарь: мясорубка, холодильный шкаф, настольные циферблатные весы, рабочий стол. 
Инструменты, инвентарь, посуда: ножи поварской тройки, доски разделочные с маркировкой «РС», лотки для укладки полуфабрикатов, кастрюли. 
Сырье: рыба, хлеб, панировочные сухари, соль, перец.

	Учебные материалы
	Основные источники:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания / Авт. – сост.: А.И. Здобнов, В.А.Цыганенко. – К.: Арий, 2022.- 680 с.
Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. Учреждений начального проф. Образования — М.: Издательский центр «Академия», 2022. 160с.
Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум: учеб.пособие для сред.проф. Образования / Т.А.Качурина. - М.: Издательский центр «Академия», 2022. - 96 с.
Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. Проф. образования / 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2022. – 192с.
Дополнительные источники:
Андросов В.П. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 2022 – 160 с.
Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2023 – 328 с.
Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: учеб. Для студ. учреждений сред. проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2023. -208с.
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для сред. проф. образования/– 12-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2023. – 320с.

	Метод проведения
	- словесный: беседа, инструктаж по ТБ;
- наглядно-демонстрационный: практический показ мастера;
- практический: выполнение упражнений, самостоятельная работа

	Междисциплинарные связи
	МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов; ОП.11 Организация производства и обслуживание на предприятиях общественного питания; ОП.01 Основы микробиологии, физиология питания, санитарии и гигиены; ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.




	Этап урока
	План деятельности мастера ПО
	План деятельности обучающегося
	Используемые методы и средства
	Время этапа урока

	Организационный момент

	1.1 Проверка готовности обучающихся к уроку
1.2. Создание положительной мотивации на предстоящую учебно-познавательную деятельность: «Вы приобретете новый опыт в выполнении профессиональной деятельности»
	Здороваются, сообщают о готовности
Заряжаются мотивацией
	
	5 мин.

	1. Вводный инструктаж



	1. Формулировка темы и цели занятия
2.Проверка готовности обучающихся к осуществлению практической деятельности. Проведение устного опроса по теме: «Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее», (приложение 1).
3.Создание ориентировочных основ деятельности
3.1.Ознакомление обучающихся с содержанием предстоящей работы (общий план)
3.2.Ознакомление обучающихся с организации рабочего места
1. С чего начинается работа повара каждый день?
(С санитарно-гигиенических требований).
Перед началом работы: необходимо одеть спец. одежду, руки должны быть тщательно вымыты. 
Проверяем заземление (визуально), проверяем санитарно-техническое состояние, наличие маркировки на разделочных досках, проверить инвентарь, инструменты, посуду. 
3.3.Разъяснение структуры трудовой деятельности с применением инструкционной карты. (приложение 2)
3.4 Показ способов выполнения отдельных трудовых операций (подготовка мясорубки к работе, замачивание хлеба, нарезание рыбы, пропускание через мясорубку (рыбы и хлеба), добавление воды ли молока, соли, перца, перемешивание, выбивание, охлаждение массы, взвешивание массы по весу, порционирование для котлет и биточков, формование, панирование, укладывание на лотки, охлаждение). (Приложение 3)
3.5. Предупреждение о возможных ошибках (котлетная масса имеет клейкую консистенцию, котлетная масса жидкая) 
3.6 Ознакомление с критериями оценки техники выполнения работы и готовых работ
4. Проведение инструктажа по ТБ
	1. Ознакомление с темой и целью занятия.
2. Подготовка к занятию, ответы на вопросы мастера.
Выполнение интерактивных заданий
3.Создание ориентировочных основ деятельности
3.1.Наблюдение. Знакомство с оборудованием (мясорубка, ТБ)
3.2 Определение технологической последовательности выполнения учебно-производственной работы, самостоятельная работа с инструкционной картой.
3.3 Овладение методами и приёмами приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее
3.4 Наблюдение. Пробное выполнение изучаемых операций.
	Метод: практический, по выполнению упражнений, направленных на трудовую деятельность/операцию

Дидактические средства: инструкционно-технологические карты

	35 мин.

	
	Распределение ученических работ, документации, материалов, инструментов, приспособлений	Получение задания и необходимой документации, материалов, инструментов	
	
	
	5 мин

	2. Текущий инструктаж


	1. Проверка готовности рабочих мест
2. Контроль выполнения правил техники безопасности
3. Целевые обходы:
Контроль выполнения обработки чешуйчатой рыбы, приготовлению рыбной котлетной массы и п/ф из неё: биточки и котлеты.
3.1 В случае необходимости при всех обходах оказать помощь обучающимся.
3.2 Контроль выполнения благоустройства рабочего места и оформления окончания работ
4. Корректировка действий обучающихся
	1. Готовят рабочее место к осуществлению учебно-производственной деятельности
2. Соблюдение правил техники безопасности
3. Самостоятельное выполнение учебно-производственного задания
4. Самоконтроль деятельности
	Метод обучения: алгоритмический

Дидактические средства: инструкционная карта

	60 мин

	
	Сбор работ и уборка рабочих мест 

	Благоустройство, уборка рабочего места
	
	5-10 мин.

	3. Заключительный инструктаж



	1. Подведение итогов занятия с указанием успехов и недостатков.
2. Демонстрация лучших работ, видов брака.
3. Обсуждение, оценка работ. 
4. Рефлексия (Приложение 3)
5. Сообщить оценки
6. Ознакомление с темой следующего занятия.

	1. Анализ успехов и недостатков
2. Сравнение своей работы с работами учащихся
3.Самоанализ деятельности
4.Восприятие инструктивных указаний
5. Оценивает свое состояние, свои эмоции, результаты своей деятельности
	
	10 мин.

	
	Дома необходимо повторить технологию приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее (тельное, рулет).
	Фиксируют в тетради
	
	5 мин.









ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Введение государственных образовательных стандартов в целях обеспечения качества профессиональной подготовки рабочих и специалистов различного уровня, учет требований формирующегося рынка труда и радикальных социально-экономических изменений в обществе обусловливают принципиально новое содержание подходов к уровням профессиональной компетентности обучающихся.
Рабочий новой формации должен обладать таким уровнем компетенции, который позволяет осуществлять продуктивные действия – создавать и выполнять алгоритмы нетиповой деятельности. Он должен быть готов к выполнению работ, которые требуют творческого подхода и самостоятельного выбора оптимального варианта выполнения, поэтому очень важно на уроках учебной практики закрепить знания, полученные на теоретических занятиях.
Изучение данной темы «Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее (котлеты, биточки)» способствует совершенствованию профессиональных компетенций по профессии Повар, позволяет закрепить профессиональные знания и умения, полученные на предыдущих занятиях. Проблемные ситуации на уроках способствуют повышению интереса к профессии и изучаемой теме.
Данная методическая разработка поможет мастерам производственного обучения подготовиться к проведению урока учебной практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
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Приложение 1

Задания на дополнение короткой информации
Вставьте числовое значение:
1. В зависимости от размера рыба поступает мелкая – массой __________ г
Эталон: 75-200 г
Вставьте числовое значение:
2. Охлажденная рыба в толще мышечной ткани имеет температуру от _______ до_______
Эталон: -10С, +50С
Дополните:
3. Продукт, прошедший одну или несколько стадий кулинарной обработки, но не готовый к использованию это__________
Эталон: полуфабрикат

Задания на свободное изложение
Дополните:
1. Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста______________________
Эталон: пола, ее питания, времени года и места улова
Дополните: 
2. Наибольшее количество жира содержит такие рыбы, как угорь, _____________
Эталон: минога, белорыбица
Дополните: 
3. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее __________________
Эталон: кулинарное использование

Задание. Разработайте задания закрытой формы по теме.
«Один вариант» (7 заданий) 

Задания с выбором одного правильного ответа (принцип противоположности).
Выберите один правильный ответ:
Для котлетной массы из нежирной рыбы сливочное масло
1. Используют
2. Не используют
Эталон: 1
Выберите один правильный ответ:
От ее вида, возраста, пола, ее питания, времени года и места улова количество жира в рыбе
1. Зависит 
2. Не зависит
Эталон: 1

Задания с выбором одного правильного ответа (принцип однородности).
Выберите один правильный ответ:
Оптимальное время оттаивания крупной рыбы
1. 1,5-2 часа
2. 2-2,5 часа
3. 3-4 часа
Эталон: 3-4 часа
Выберите один правильный ответ:
Продолжительность хранения рыбного фарша, ч
1. 2-3 часа
2. 6 часов
3. до 12 часов
Эталон: 6 часов
Выберите один правильный ответ:
Полуфабрикат из рыбной котлетной массы, приготовленный с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука
1. Котлеты и биточки
2. Зразы, тельное
3. Тефтели, фрикадельки
Эталон: 2 

Задания с выбором одного правильного ответа (принцип сочетаний).
Рыбу среднего размера массой 1-1,5 кг используют
1. Целиком
2. Кругляшом (порционный кусок)
3. Разделывают на филе
Эталон: 2

Задания с выбором одного правильного ответа (принцип кумуляции).
Состав льезона состоит
1. Яйцо
2. Яйцо, молоко, соль
3. Яйцо, молоко, соль, перец
Эталон: 2
Задания с выбором нескольких правильных ответов
Выберите все правильные варианты ответа:
Перед жареньем рыбу панируют
1. чтобы не теряла жидкость
2. для образования поджаристой корочки
3. для образования нового вкуса и запаха
4. чтобы не теряла белки и витаминов
Эталон: 1, 2
Выберите все правильные варианты ответа:
Размораживание рыбы проводят
1. в холодной проточной (сменной) воде
2. в растворе соли
3. на воздухе
4. в специальных камерах
Эталон: 1,2,3
Выберите все правильные варианты ответа:
Виды филе при пластовании рыбы
1. с кожей и реберными костями
2. кругляши
3. с кожей без реберных костей
4. без кожи и реберных костей (чистое филе)
Эталон: 1, 3, 4
Задания на установления соответствия 
Установите соответствие:
	Механическая обработка рыбы
	Средние нормы отходов, %

	1. На тушки с головой
	А) 30-35 %

	2. Без головы
	Б) Более 50%

	3. На филе с кожей без реберных костей
	В) 10-20 %

	4. На филе без кожи и костей (чистое филе)
	Г) 50 %

	5. На два филе с кожей и реберными костями
	Д) 21-43%

	6. Для нарезания без пластования
	Е) 45% 


Эталон: 1- В, 2-А, 3-Г, 4-Б, 5-е, 6- д
Установите соответствие:
	Внешний вид полуфабрикатов
	Полуфабрикат

	1. Овально- приплюснутая форма. Длина -11 см, ширина - 5 см, толщина - 1,5 - 2 см
	А) Тельное 

	2. Округло- приплюснутая форма. Диаметр - 6 см,толщина - 2 см
	Б) Рулет 

	3. Форма батона
	В) Котлеты 

	4. Форма полумесяца 
	Г) Биточки

	5. Овально-прямоугольная форма
	Д) Зразы 

	6. Шарики массой 12-15 г
	Е) Фрикадельки 


Эталон: 1 – в, 2 – г, 3 – б, 4 - а, 5-д, 6-е
Установите соответствие:
	Полуфабрикат
	Панировка

	1. Котлеты 
	А) Льезон, затем сухари

	2. Биточки 
	Б) Молотые сухари

	3. Рулет 
	В) Молотые сухари или белая панировка

	4. Тельное 
	Г) Смазывают маслом, посыпают сухарями

	5. Зразы 
	Д) Сухари, фигурная 

	6. Фрикадкльки 
	Е) Не панируют


Эталон: 1 – б, 2-в, 3-г, 4-а, 5-д, 6-е
 

Приложение 2
	Тема
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

	Цель
	- ознакомление обучающихся с работой в рыбном цехе, инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда.
- вырабатывать практические навыки по обработке и разделки рыбы, приготовлению рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее, работа с нормативно-технологической документацией.
- научить экономному расходованию сырья, предупреждению и устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению санитарных норм, условий и сроки хранения рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
- воспитывать аккуратность и самостоятельность в работе. 

	Объект работы 
	Рыбная котлетная масса и полуфабрикаты из нее

	Материалы и инструменты 
	Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков). Мясорубка, холодильный шкаф, настольные циферблатные весы, рабочий стол. Ножи поварской тройки, доски разделочные с маркировкой «РС», лотки для укладки полуфабрикатов, кастрюли. Рыба, хлеб, панировочные сухари, соль, перец.


Инструкционная карт

	№
п/п
	Название операции
	Приемы и действия
	Контроль выполнения
	Код операции

	1
	Организация рабочего места и ТБ
	1.1. Подготовить рабочего места для приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее
1.1.1. На рабочем столе устанавливают весы
1.1.2 Размещают доски с маркировкой «РС»
1.1.3 Большой нож поварской тройки для формования котлет.
1.1.4. Лоток для укладки полуфабрикатов
1.2 Подготовить оборудование к работе (мясорубку)
1.2.1 Проверить санитарно-техническое состояние
1.2.2 Исправность проводки, заземления, наличия предохранительного кольца, надежность крепления машины, работу на холостом ходу
1.2.3 Продукты загружают после запуска
1.3 Работа с мясорубкой
1.3.1 Нельзя проталкивать руками, обязательно наличие специального толкача
1.3.2 Не допускать перегрузки.
1.3.3 Запрещается ремонтировать или прочищать разгрузочное отверстие во время работы
	Подготовка рабочего места к осуществлению учебно-производственной деятельности Соблюдение правил техники безопасности, личная гигиена, охрана труда
	ОРМТБ
ПОР
РМ

	2
	Разделка рыбы на филе
	2.1 Разделка рыбы на филе
2.1.1 Размораживание
А) Чешуйчатую рыбу оттаивают в воде температурой 10-150С. 
Б) На 1 кг рыбы берут 2 л воды. 
В) В воду добавляют 7-13 г соли на 1 л для сохранения минеральных веществ
2.1.2 Очистка от чешуи
А) Очистку производят средним поварским ножом в направлении от хвоста к голове, вначале с боков, затем с брюшка 
2.1.3 Удаление плавников
А) Начинают со спинного плавника. Рыбу кладут на бок, прорезают мякоть вдоль плавника с одной стороны, затем с другой.
Б) Ножом прижимают подрезанный плавник, держат рыбу за хвостовую часть, нож отводят в сторону, при этом плавник легко отсоединяется. 
В) Затем удаляют анальный, после чего отрезают остальные плавники.
2.1.4 Удаление жабр и глаз
А) делают надрез с двух сторон под жаберными крышками и удаляют жабры и глаза
2.1.5 Удаление внутренностей, зачистка
А) рыбу кладут на доске головой к себе, придерживают левой рукой, делают надрез между грудными плавниками
Б) ведут нож к голове острием к себе
В) не вынимая из брюшка, нож поворачивают и ведут в противоположном направлении до анального отверстия.
Г) зачищают внутреннюю полость от черной пленки.
2.1.6 Промывание и обсушивание
А) рыбу промывают холодной водой, для удаления сгустков крови вводу добавляют соль.
Б) обсушивают, уложив на противень.
2.1.7 Пластование
А) Рыбу кладут на доску брюшком к себе, вдоль спины делают надрез мякоти до ребер и срезают филе рыбы (пластуют), ведя нож параллельно позвоночнику
Б) у филе с кожей, реберными костями и позвоночной костью срезают позвоночную кость
В) Срезание с филе реберных костей
Г) Срезание филе с кожи
	Разделка рыбы на филе

	РРФ
РРФ
Разм
ОЧ
УП
УЖГ
УВЗ
ПО
Пласт

	3
	Приготовление рыбной котлетной массы
	3.1 Подготовка основные ингредиентов,  
для приготовление котлетной массы
3.1.1 Замачивание хлеба
А) хлеб пшеничный без корки замачивают в воде
3.1.2 Нарезание рыбы
А) Нарезают филе по порционные куски
3.1.3 Пропускание через мясорубку (рыбы и хлеба)
А) рыбу (чистое филе) пропускают через мясорубку вместе с замоченным и отжатым хлебом
3.1.4 Добавление воды или молока, соли, перца
А) в пропущенную через мясорубку массу добавляют воду, соль, перец
3.1.5 Перемешивание, выбивание
А) массу перемешивают до однородной консистенции. Выбивание обеспечивает пышность, сочность
	Приготовление рыбной котлетной массы

	ПРКМ
ПОИ
ЗХ
НР
ПМ
ДВСП
ПВ

	4
	Приготовление полуфабрикатов из нее 
	4.1 Приготовление полуфабрикатов (котлеты и биточки)
4.1.1 Взвешивание массы по весу на 10 порций (масса 1 порции полуфабриката рыбных котлет 86 г. Взвешиваем 860 г на 10 порций)
4.1.2 Порционирование для котлет и биточков
4.1.3 Формование (котлеты- овально-приплюснутая форма, биточки – округло-приплюснутая форма, диаметр 6 см, толщина 2 см)
4.1.4 Панирование
А) панируют в панировочных сухарях
4.1.5 Укладывание в лотки
А) полуфабрикат укладывают на посыпанными сухарями противень рядами
4.1.6 Охдаждение
А) полуфабрикат хранят в охлажденном состоянии не более 12 часов при температуре 2-60С 
	Приготовление полуфабрикатов (котлеты и биточки)

	ПП
ПП
ВМВ
ПКБ
Форм
Пан
УЛ
Охл












Нарисуйте кодовую инструкционную карту. 
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Приложение 3
Технологическая карта
Наименование блюда: Котлеты или биточки рыбные 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А.Цыганенко, . – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2022, рецептура № 510/III

	 №
	Наименование продукта
	Масса, г

	
	
	Брутто
	Нетто

	 1
	Треска 
	66
	48

	 2
	Хлеб пшеничный 
	14
	14

	 3
	Молоко (или вода)
	19
	19

	 4
	Сухари 
	7
	7

	 5
	Масса полуфабриката
	
	86

	 6
	Жир кулинарный (или масло растительное)
	5
	5

	 7
	Масса жаренных изделий
	
	75

	 8
	Гарнир №№331,333,338, 339
	
	150

	 9
	Соус №№383,388,390 или
Маргарин столовый (или масло растительное)
	
 5
	50
 5

	 
	Выход: с соусом
	
	275

	 
	жиром
	
	230



Технология приготовления.
Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, кладут соль, перец черный молотый, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формируют котлеты или биточки, панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон на противне или сковороде в течение 8-10мин и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.
Котлеты или биточки отпускают с гарниром, подливают сбоку соус или поливают маргарином.
Гарниры: картофель отварной, картофельное пюре или овощи отварные с жиром или овощи, припущенные с жиром.
Соусы: томатный, сметанный, сметанный с луком.

Показ приемов формирования и панирования котлет из 
рыбной котлетной массы.
1. В левую руку берем массу, правой рукой отделяем порцию массы;
2. Укладываем на весы – взвешиваем;
3. Помещаем в левую руку кусочек взвешенной котлетной массы;
4. В правую руку берем металлическую лопатку для формирования котлет;
5. Формуем котлеты левой рукой в лотке с панировкой или на доске с маркировкой «РС», придавая вид колбаски;
6. Правой рукой, с помощью лопатки придаем котлетам овально – приплюснутую форму с заостренным концом;
7. Выравниваем края котлет;
8. Проводим органолептическую оценку качества котлет:
- масса п/ф – 86 гр. на одну порцию котлет;
- форма – овально-приплюснутая с заостренным концом, длина 11см., ширина 5см., толщина 1,7см.;
- внешний вид – поверхность ровная, без трещин, равномерно покрытая белой сухарной панировкой.
Примечание:
- котлеты хранят в холодильнике до жарки не более 12 часов при температуре 2-60С с момента окончания их приготовления.
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	Приложение 4
Рефлексия «Метод анкета»

Обучающийся самостоятельно оценивают свое состояние, свои эмоции, результаты своей деятельности.

	 1. На уроке я работал
2. Своей работой на уроке я
3. Урок для меня показался
4. За урок я
5. Мое настроение
6. Материал урока мне был
7. Домашнее задание мне кажется
	активно / пассивно
доволен / не доволен
коротким / длинным
не устал / устал
стало лучше / стало хуже
понятен / не понятен
полезен / бесполезен
интересен / скучен
легким / трудным
интересным / неинтересным
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