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Преподаватель; Быченкова Л.М.
Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий адаптированной основной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар
.
 

	УД/МДК (в соответствии с ФГОС)
	МДК 01.01. Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий.


	Тема занятия
	«Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из говядины и свинины».


	Цели учебного занятия 
	Обучающая
	Развивающая
	Воспитательная

	
	Сформировать у обучающихся профессиональные компетенции по приготовлению мясных полуфабрикатов разных видов (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых) из говядины и свинины, включая знание технологических процессов, требований к качеству и правил безопасной работы.

	 Развить навыки работы с технологическим оборудованием и инвентарём, умение анализировать качество сырья и полуфабрикатов, планировать рабочий процесс;

	Сформировать ответственное отношение к соблюдению санитарных норм и правил безопасности, аккуратность и культуру труда.


	Тип занятия
	Комбинированный (теоретическая часть ).

	Вид занятия
	Лекция

	Форма организации учебного занятия
	Групповое. 

	Применяемые методы и технологии
	Комбинированный (теоретическая часть ).
Материально‑техническое оснащение:
производственные столы;
холодильное оборудование;
весы;
ножи поварские (для мяса), разделочные доски (маркированные: «МС» — мясо сырое);
лотки, миски, тарелки;
мясорубка (для мелкокусковых при необходимости);
мусат (для правки ножей);
санитарные средства (моющие и дезинфицирующие).
Дидактическое обеспечение:
учебник: Анфимова Н. А. «Кулинария» (гл. 3, § 3.4, 3.7);
сборник рецептур блюд и кулинарных изделий;
схемы разделки говяжьей и свиной туши;
технологические карты на полуфабрикаты;
инструкционные карты по технике безопасности.
Межпредметные связи:
«Товароведение продовольственных товаров» (качество и хранение мяса);
«Санитария и гигиена в пищевом производстве» (правила обработки сырья);
«Техническое оснащение и организация рабочего места» (использование оборудования).


	Формируемые компетенции (в соответствии с ФГОС, рабочей программой)
	Общие компетенции
	Профессиональные компетенции

	
	ОК .2
	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач.
	ПК 1.1.
	· Подбирать и оценивать качество продовольственного сырья и продуктов.
· 


	
	ОК.6 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами.
	ПК 
	· Организовывать подготовку сырья и полуфабрикатов.



Этапы и хронология учебного занятия
	Этапы
	Время
	Содержание 

	
	
	Деятельность преподавателя
	Деятельность обучающегося

	Организационный
	5 мин
	Приветствие;
проверка явки и готовности к уроку;
контроль санитарной одежды и средств индивидуальной защиты;
объявление темы и целей урока.

	

	Основной
	10 мин
	фронтальный опрос по предыдущей теме («Первичная обработка мяса»);
вопросы:
Какие стадии включает обработка мороженого мяса?
Что такое обвалка и зачистка мяса?
Как определить термическое состояние мяса (остывшее, охлаждённое, замороженное)?
краткий разбор типичных ошибок при разделке мяса.

	

	Заключительный
	5 мин
	Анализ выполненных работ (успехи и ошибки);
обсуждение вопросов обучающихся;
выставление оценок с комментариями;

	

	Рефлексия
	5 мин
	что было сложным, что удалось лучше всего.

	

	СРС (при наличии)
	
	
	





Крупнокусковые полуфабрикаты — это заготовки из цельных кусков мяса, подготовленные для дальнейшего кулинарного использования. Они производятся из говядины, свинины, баранины или птицы.  
Особенности:
Имеют значительный вес отдельного куска — обычно масса одной заготовки варьируется от нескольких сот граммов до нескольких килограммов, в зависимости от части туши и целевого назначения.
Сохраняют естественную структуру мышечных волокон, что обеспечивает готовому блюду насыщенный вкус и характерную текстуру.
Подходят для различных способов тепловой обработки: запекания, тушения, жарки и приготовления на гриле.
 
Технология производства: мясо разделяют на отрубы, удаляют лишний жир и соединительные ткани, при необходимости проводят маринование или шпигование. Затем куски фасуют, упаковывают в вакуумную или газовую среду для сохранения свежести и направляют на продажу или в кулинарное производство.  
Примеры крупнокусковых полуфабрикатов: окорок и лопатка для запекания, ростбиф и стейки из вырезки, карбонад и корейка.
Порционные полуфабрикаты — это один или два куска мяса, примерно одинаковые по размеру, общей массой 125 г, нарезанные в поперечном направлении к расположению мышечных волокон. Некоторые виды порционных полуфабрикатов: 
 Из говядины: антрекот — один кусок мякоти овально-продолговатой формы толщиной 1,5–2 см из мякоти толстого и тонкого краёв, слой жира — не более 1 см. Бифштекс — один кусок мякоти толщиной 2–3 см, филе — кусок мякоти толщиной 4–5 см, лангет — два куска мякоти, примерно равных по массе, толщиной около 1 см.
Из свинины и баранины: котлета натуральная — кусок мякоти с рёберной косточкой длиной не более 8 см, эскалоп — два куска мякоти, примерно равных по массе, овально-плоской формы, толщиной 1–1,5 см, шницель — один или два куска мякоти, примерно одинаковые по массе, овально-продолговатой формы, толщиной 2–3 см.
 
Особенности приготовления:
Порционные куски нарезают поперёк волокон, чтобы они меньше деформировались при тепловой обработке.
Нарезанные куски мяса отбивают тяпкой, которую держат плашмя, — это разрыхляет соединительную ткань, выравнивает толщину куска и сглаживает поверхность. Порционные куски из вырезки (филе) не отбивают.
Некоторые порционные полуфабрикаты панируют: отбитые либо рыхленные куски смачивают в льезоне (смесь яиц, соли и воды) и панируют в просеянных сухарях из белого хлеба.
7. Задание: 
Прочитать, законспектировать приготовление крупнокусковых, порционных полуфабрикатов. 
Какие виды нарезки показаны ниже?
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