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План практического урока 
1. Дата _________________________
Группа ______________
ФИО преподавателя _____________________
Всего обучающихся _________чел присутствовали 
Название  темы____________________________________________________________
Цели: 
Образовательная: создать условия для изучения нового материала, с соблюдением т/б, личной гигиены, санитарии 
Воспитательная: создание условий прививания любви к профессии, бережному отношению к продуктам, оборудованию. 
Развивающая: развить профессиональные умения, навыки, способности работы по ТК. 
Тип урока: формирование новых знаний и умений и их первичное закрепление. 
Оснащение урока: Инструкции по ТБ, Сборник рецептур блюд, ТК. 
Оборудование, инструменты, инвентарь: производственные столы, моечные ванны, электрические плиты, пекарные шкафы ПК -06, пароконвектомат, гастроемкости, глубокие миски, весы, миксеры, венчик для взбивания, холодильные шкафы, стеллажи, ножи, доски разделочные, сито, деревянные лопатки, кондитерские листы, формы, кондитерские мешки, наконечники, десертные тарелки, соусники. 
Продукты: мука, яйца, соль, дрожжи, масло раст, масло слив., молоко, кефир, сливки для взбивания, какао порошок, сахар, пудра, повидло, маргарин. 
Индексы осваиваемых компетенций: ПК 7.9 ДПК 9.3-9.6 ОК 1-9 
 
	Код 
	Наименование результата обучения 

	ПК 7.9. 
	Готовить и оформлять простые мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

	ДПК 9.3. 
	Выполнять инструкции и задания повара  по организации рабочего места. 

	ДПК 9.4. 
	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  простых мучных блюд, мучных и хлебобулочных изделий. 

	ДПК 9.5. 
	Подготавливать инвентарь, оборудование и рабочее место повара к работе 

	ДПК 9.6. 
	Готовить, оформлять и презентовать простые мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 


 
	Код 
	Наименование результата обучения 

	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.  
	Работать в коллективе и  команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями 

	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.  
	Ориентироваться в условиях  частой смены технологий в профессиональной деятельности. 


 

Слово pasta, в переводе с древнегреческого, обозначает – «мука, смешанная с соусом». В качестве названия блюда, это слово стало употребляться где-то в начале 14 века.

В это время блюдо уже распространилось по всему полуострову. К 15 веку сухие макаронные изделия приобрели еще большую популярность из-за возможности длительного хранения. По этой же причине паста стала желанным блюдом путешественников и моряков. А новые географические открытия помогли ей распространиться по всему миру.
	

            Стали совершенствоваться и способы приготовления пасты. Теперь она не только запекалась, но и отваривалась. Кроме лапшевидной, паста начала приобретать самые разнообразные формы. Важным этапом в истории развития пасты считается 18 век. До этого времени макароны были едой простолюдинов, которые ели их руками. Примерно как плов на Востоке. Аристократы же, несмотря на отличный вкус, не могли позволить себе копаться в еде руками. Но все изменилось, когда при дворе неаполитанского короля была изобретена вилка. Четырехзубый столовый прибор позволял элегантно накрутить пасту и отправить ее в рот, не испачкав при этом руки.
             Если в начале эволюции тесто для пасты замешивалось ногами, то к 19 веку все сильно изменилось. Для увеличения объемов производства и сокращения затрат на человеческий труд, итальянский инженер Чезаре Спадаччини изобретает механическую машину, имитирующую движения ног. Это был настоящий прорыв в истории макаронных изделий. Массовое производство стало более удобным и гигиеничным.
          Первые рецепты приготовления пасты нашими предками кардинально отличались от современности. Даже после того, как вместо запекания пасту стали отваривать, делали это в молоке, заправляя его маслом, сахаром и сыром.
            Иногда вместо молока использовали бульон. И лишь в начале 19 века кулинарная революция отделила сладкие блюда от соленых, и помогла пасте встретиться с соусами.
Макаронные изделия (макароны или паста) — продукт желтого цвета из высушенного или свежего теста. Тесто для классических макарон делают из пшеничной муки и воды.
             В Италии высушенный продукт из муки и воды получил название «тесто» (итал. Pasta). Русское название «макароны» произошло от греческого «макария», что значит «еда из ячменной муки». Со временем, название закрепилось за всей группой макаронных изделий.
Определить размер макарон можно по названию, а конкретно по итальянскому окончанию:

-oni — крупные
-ette или -etti — небольшие
-ini — мелкие
             Те же «гнезда» из макарон, только крупные. Длинная паста в виде плоской ленты сухой лапши шириной около 12-13 мм.
               Паппарделле (pappardelle) – одна из самых широких видов плоской яичной пасты.  Происхождением из административного центра Флоренции — Тосканы (итал. Toscana).
Особенности
Паппарделле варят до такого момента, когда они только становятся мягкими, после этого их достают из кастрюли, добавляют в соус и уже потом дожидаются готовности.

Повторение изученного материала – 10 мин 
Метод: Фронтальный опрос с использованием проблемных ситуаций. 
1.  Какие мучные блюда из пресного теста вы знаете? 
2. Какими способами готовят пресное тесто? 
3. Приготовление пасты паппарделле, в чём особенность приготовления? 
4. Какие ингредиенты входят в тесто?  
5. Для чего высушивают готовые макаронные изделия из пресного теста? 
6. Применяют ли разрыхлители для приготовления макаронных изделий ? 
7. Почему так много разновидностей макарон? 
8.  Для каких целей просеивают муку? 
9.  В какой последовательности обрабатывают яйца? 
10. Для чего дают тесту «отдохнуть»? 
11.  Как определить готовность теста после тепловой обработки? 
 
Ход практического урока 
Метод: Самостоятельная работа обучающихся под контролем преподавателя с использованием ТК: 
1. Составление ТК. 
2. Организация рабочего места с применение стандартов WS. 
3. Подготовка оборудования, инвентаря. 
4. Подготовка продуктов и дополнительных ингредиентов, согласно заданию. 
5. Взвешивание и изучение норм выхода. 
6. Технологический процесс приготовления блюд и изделий. 
7. Перезентация блюд и изделий. 
8. Бракераж готовых блюд и изделий учитывая: вкус, запах, консистенцию, форму, оформление, норм выхода, своевременность окончания работы, аккуратность, поддержание чистоты рабочего места. 
9. Подведение итогов урока, отмечая положительные стороны и ошибки. 
10. Уборка рабочего места, инвентаря, посуды, стола. 
 
Закрепление темы 15- 20 минут 
1. Практически: повторение показанных преподавателем приемов, приготовление п/ф, готового блюда, изделия. 
2.Фронтально: 
1. В каком цехе готовят мучные блюда  теста? 
2. Какие мучные блюда из пресного теста вы знаете? 
3. Какую тепловую обработку применяют для приготовленияпасты? 
4. Какие ингредиенты используются для  приготовления теста пресного? 
5. Выход готового блюда? 
6. С какими соусами можно подать пасту? 
7. Температура подачи пасты в сливочном соусе? 
8. Правила подачи блюд с учётом требований WS ? 
9. Посуда для отпуска  пасты? 
10. Органолептические показатели готовых изделий? 
11. Сроки реализации мучных блюд из  пресного теста? 
12. Виды пресного теста? 
  
Заключительный инструктаж: 20- 30 минут 
 Подведение итогов за день: проанализировать пройденный материал. 
Домашнее задание: повторить пройденный материал 
Рефлексия: 
- Что нового я узнал…? 
- На уроке мне больше всего понравилось… 
- На уроке мне не понравилось… 
 
Преподаватель п/о ______________________ 































Технологическая карта 
Название блюда (изделия)  Тесто для пасты
 
	 
	БРУТТО 
	НЕТТО 

	Мука пшеничная 
	140
	140

	Яйца 
	2 шт. 
	80

	Масло оливковое 
	15
	15

	Соль 
	1 
	1

	Выход 
	— 
	230


Яйца смешиваем с оливковым маслом ,солью. Всё тщательно перемешиваем и постепенно всыпаем муку и замешиваем крутое пресное тесто.Оставлем тесто для расстойки на 10-15 мин. В холодильник.  
 











 
Технологическая карта 
Название блюда    Паста в сливочном соусе с овощами
 
	Тесто для  пасты
	— 
	50 

	   Масса готовой отварной пасты
	— 
	70

	масло растительное
	10 
	10 

	Сливки 22% 
	100
	100 

	Брокколи с/м 
	60
	60 

	морковь
	15 
	12 

	Лук репчатый
	1312	12
	10

	
	— 
	170 


Сварите пасту до состояния аль денте (упругой, но не разваренной) согласно инструкции на упаковке.
Брокколи разберите на соцветия и бланшируйте (опустите в кипящую подсоленную воду) 2–3 минуты. Затем откиньте на дуршлаг и опустите в ледяную воду на пару минут — это поможет сохранить яркий зелёный цвет.
Обжарьте брокколи и морковь с луком. На разогретой сковороде с маслом припустите капусту буквально полминуты.
Залейте сливками и доведите до кипения. Когда сливки начнут густеть, равномерно распределите, чтобы паста хорошо напиталась соусом.
Соедините с пастой. Выложите в сковороду готовую пасту и аккуратно перемешайте. Выправьте на соль и перец.
Подавайте, предварительно оформив зеленью или посыпьте тёртым сыром.

