Методичні рекомендації до проведення уроку з виробничого навчання за темою:
 «Механічна кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів»
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Характеристика і навчально-виховна задача заняття

     В умовах інтенсивного зростання обсягів науково-технічної інформації, швидкоплинності й оновлення системи наукових знань виникає потреба в якісно новій теоретичній підготовці висококваліфікованих робітників, набуття учнями навиків самоосвіти, вмінь аналізувати процеси і явища незалежно від того, в якій галузі вони будуть працювати - в сфері науки чи виробництва. Поєднання науки і виробництва є актуальними для нашого навчального закладу. Знання методології, теорії, техніки, організації пошуково-дослідної діяльності допоможе учням легко включитися в професійну діяльність, сприятиме розвитку раціонального, творчого самостійного мислення.

    В даний час одні підприємства закриваються, а відкриваються приватні, спільні з іноземним капіталом, які основною метою ставлять отримання високих прибутків завдяки максимальному задоволенню потреб споживачів. Економічні реформи в Україні висувають нові, більш високі вимоги до професійної підготовки фахівців системи підприємств ресторанного господарства. Випускник училища, який працюватиме в умовах жорсткої конкуренції, має бути відмінним професіоналом, а тому він повинен мати гарні теоретичні знання та практичні навички з теми «Механічна  кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів.».

     Тема «Механічна  кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів.» обрана для проведення вступного інструктажу тому, що розбирання риби є основою для приготування якісних, смачних страв з риби.  Вони смачні та  входять в меню закладів ресторанного господарства.

     Сучасні заклади ресторанного господарства пропонують широкий вибір страв   з  риби, тому дуже важливо для майбутніх кухарів навчитись правильно розробляти і готувати напівфабрикати з риби та дотримуватись санітарно-гігієнічних вимог під час обробки риби, так як в рибі швидко розмножуються різноманітні бактерії, які можуть викликати важкі отруєння у відвідувачів.

     Характерною особливістю обраної теми є те, що обробка риби є дуже важливий етап при приготуванні страв, тому що ніжне м'ясо риби, смак і аромат, велика кількість поживних речовин - все це сприяє приготуванню широкого асортименту страв. Саме страви з риби можна рекомендувати для харчування дітей, людей похилого віку. Необхідно навчитися технологічно  правильно обробляти рибу, розбирати на напівфабрикати, щоб в подальшому правильно їх готувати та вони були смачні, поживні і корисні. 

    Учні (кухарі 3-го розряду) за програмою вже вивчили  під час теоретичних уроків тему «Механічна  кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів», вони знають, як правильно готувати напівфабрикати з  риби. Ці знання є міцною базою для проведення уроку виробничого навчання саме за такою темою. 
     На цьому уроці учні освоюють нові знання і вміння щодо основних технологічних операцій. Ознайомляться з м'ясо-рибним цехом, його устаткуванням та оснащенням.

  Виховною задачею даного уроку є досягнення учнями ретельності у роботі – головної якості кухаря, пробудження допитливості, бажання взаємодопомоги, отримання задоволення від успішної колективної роботи. Крім того, дане заняття розширить світогляд учнів завдяки набуттю нових знань, умінь та навичок.

Методика проведення уроку

     У підготовці до уроку виробничого навчання майстер повинен продумати зміст і  підібрати методику проведення його в усіх деталях, скласти план. Найбільш ефективним методом під час викладання предмета є поєднання наочних і словесних методів. Заняття починається із вступного слова майстра: він повідомляє тему, мету та завдання заняття, які з’являються на екрані. 

    Темою уроку є «Механічна  кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів». Майстер мотивує навчальну діяльність учнів, повідомляючи їм, що страви з риби є обов’язковою частиною раціону харчування  кожної людини. Вони посідають важливе місце у харчуванні як джерело повноцінних білків, мінеральних речовин: фосфору, калію, натрію. Рибні страви легко засвоюються організмом людини, дають енергію, сприяють розумовій діяльності, нормалізують обмінні процеси. Страви з риби  урізноманітнюють асортимент, їх можна використовувати у харчуванні людей похилого віку,   дитячому харчуванні. Страви з  морської риби багаті на йод, легкозасвоювані жири,  вітаміни А, Д, Е та  групи В. Екстрактивні речовини риби збуджують апетит. 

     Для гарнірів  використовують овочі, гриби, крупи, бобові, макаронні вироби, що містять  вуглеводи, мінеральні солі, вітаміни,  білки. Поєднання страв з риби з такими гарнірами підтримує  в організмі людини кислотно-лужну рівновагу.  Тому вони обов’язково включаються в меню підприємств ресторанного господарства та користуються широким попитом у відвідувачів. 

Щоб вміти правильно робити обробку риби потрібно, перш за все:

· Вивчити класифікацію риби

· Вміти відрізняти різні види риб, а саме яка первинна обробка даного виду риб;

· Які страви в подальшому можна приготувати з цього виду риби; 

· вміти робити розрахунок сировини; 

· використовувати якісні продукти;  

· дотримуватись норм закладки продуктів і послідовності ведення технологічного процесу;

· правильно організовувати робоче місце, підбирати інструмент, інвентар, посуд;

· дотримуватись правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни;

· працювати з бажанням і любов’ю.

    Під час підготовки до проведення заняття майстер заздалегідь зацікавлює учнів даною темою  шляхом надання завдань  щодо пошуку та підбору цікавої інформації про представників родини риб.  При цьому учні опрацьовують багато джерел, набуваючи нових знань. Майстер контролює якість і кількість інформації, її систематизацію. Під час виступу учні або майстер можуть задавати питання доповідачу.

     Після закінчення теоретичної частини майстер разом з учнями переходить до практичної діяльності. В кухні-лабораторії організовані робочі місця для 14 учнів та робоче місце для практичного показу майстром.

     Для кращого засвоєння нового матеріалу проводиться актуалізація набутих знань. 

     Після актуалізації набутих знань учням пропонують зайняти робочі місця та нагадують правила безпеки праці під час обробки риби; також нагадують про суворе дотримання правил особистої гігієни та санітарії,  особисту відповідальність  за якість виготовленої продукції. Вказують на необхідність економного використання всіх ресурсів: сировини, електроенергії, води, часу.

     Під час практичного показу звертається увага учнів на  правильність організації робочого місця, підбору інструменту, інвентарю, посуду, демонструються правильність знімання луски з риби, розбирання риби на кругляки, видаляння плавників, пластування  та чисте філе. Під час практичного показу майстер залучає учнів до співпраці, тим самим підвищуючи їхню увагу та активність. Одночасно дається завдання  учням для дослідницької роботи. 

    Під час поточного інструктажу учні самостійно організовують  робочі місця, а майстер здійснює обхід, контролюючи  правильність організації  робочих місць 

Кожен  учень має папку індивідуальних завдань, в яку входять:

1.Індивідуальні завдання учням.
2. Вимоги охорони  праці під час відпрацювання теми: «Механічна кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів.»

3. Правила санітарії та особистої гігієни кухаря.

4. Картки - завдання.

5. Технологічна схема розбирання риби.

6.Типові помилки та шляхи їх попередження.

    Учні використовують документи цієї папки  в процесі роботи. Під час виконання практичного завдання майстер надає консультації учням, допомагає вирішувати проблемні ситуації, що виникають. 

Під час дослідницької роботи учні роблять порівняльну характеристику чистого філе, роблять розрахунок  по відсотку втрат, дотриманню технологічного процесу.

Результати  аналізу та висновки заносяться у картки . 

Майстер разом з учнями проводить бракераж розібраної риби, заносячи отримані дані у лист оцінювання. 

     Підводячи підсумки, майстер наголошує на досягнення поставленої мети, вказує на помилки, які були допущені учнями,  шляхи їх подолання.

Майстер наголошує, що отримані знання та навички на занятті  знадобляться учням під час підготовки та участі у кулінарних конкурсах, для досягнення високих результатів на шляху професійного зростання.

     В процесі проведення заняття виникає співпраця майстра і учня, що заохочує учнів до подальшого прагнення – набути нових знань та навичок стосовно майбутньої професії, а майстер, в свою чергу, вчиться сам в учнів, бо вони проходять практику у закладах ресторанного господарства високого класу, де застосовуються новітні технології, використовуються екзотичні продукти. При цьому майстер повинен висловлювати своє захоплення, не бути скупим на добре слово, не сварити за помилки, налаштовувати учня на досягнення поставленої мети. 

     Знання  та вміння у ХХІ столітті перетворюються на головний ресурс, завдяки якому заклади ресторанного господарства можуть підвищувати  свою конкурентоспроможність, досягати успіху.

План-конспект уроку
Тема уроку: Механічна кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів.  

Мета уроку: 
навчальна: формувати в учнів уміння і практичні навички по механічній кулінарній обробці риби з лускою; 
-    навчитись правильно організовувати роботу в рибному цеху для механічної кулінарної  обробки  риби з лускою;
-         навчитись визначати відсоток  відходів;
-         навчитись правильно експлуатувати устаткування цеху, інструменти, інвентар, посуд;
-         навчитись підбирати інструмент, інвентар посуд;
розвивальна: 
· розвивати самостійність;

· вміння орієнтуватися у виробничих процесах;
· розвивати професійні здібності у виконанні прийомів.

виховна:
-         творче ставлення до праці та навчання, охайність під час роботи;

· прищеплювати любов до обраної професії;
· виховувати відповідальність за якість виготовленої продукції;

· пробуджувати допитливість;
· економно використовувати сировину, воду, електроенергію;
отримувати задоволення від колективної роботи. 
Тип уроку: урок формування умінь та навичок. 
Вид уроку: практична робота.
Комплексно-методичне забезпечення: журнал виробничого

навчання, план уроку виробничого навчання, індивідуальний пакет навчальних матеріалів:

· картки завдань;

· критерії оцінювання;

· картки з охорони праці та безпеки життєдіяльності при роботі у м'ясо-рибному цеху;

· картка з санітарії та особистої гігієни.
· технологічні схеми обробки риби з лускою.
Технічні засоби: ноутбук, екран, слайди.
Натуральні зразки: свіжа риба з лускою.
Інструмент: ножі для обробки свіжої риби, ножі для нарізки риби «РС».
Інвентар: дошка для нарізки риби.
Посуд: лотки маркіровані «РС», лотки для зберігання риби.

Міжпредметні зв’язки:
1. «Технологія приготування їжі з основами товарознавства»

Тема: «Технологічна схема розробки риби з кістковим скелетом».
 2.«Організація виробництва та обслуговування»

Тема: «Організація роботи заготівельних цехів (м'ясо-рибного цеху)»,
Тема : «Організація обробки риби».
2. «Устаткування підприємств харчування»

Тема «Машини для обробки риби».
3. «Облік, калькуляція та звітність»
Тема: «Перерахунок сировини на задану кількість порцій».
4. «Гігієна та санітарія виробництва»

Тема «Особиста гігієна працівників підприємств харчування», 

Тема: « Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів».
5. «Охорона праці»

Тема: «Основи безпеки праці в галузі».

Алгоритм проведення уроку
І. Організаційний момент.(2-3 хв.)
ІІ. Вступний інструктаж.(45 хв.)
1. Повідомлення теми, мети, завдань уроку.(1хв.)
2. Мотивація.(5 хв.)
3. Актуалізація.(10-12 хв.)
4. Практичний показ з поясненням.(20 хв.)
5. Видача пакетів навчальної документації з завданням.(1-2 хв.)
6. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни.(2-3 хв.)
ІІІ. Поточний інструктаж.

ІV. Заключний інструктаж.
Хід проведення уроку
	І.Організаційний момент


	Дії майстра
	Дії учнів

	Майстер вітається з учнями. Перевіряє готовність учнів до уроку, стан та комплектність санітарного одягу, взуття.
	Староста звітує про відсутність учнів та готовність до уроку.

	ІІ. Вступний інструктаж

	1.Повідомлення теми, мети, завдань уроку

	Майстер повідомляє тему, мету та завдання уроку.

Тема уроку: «Механічна кулінарна обробка риби з лускою. Визначення відсотку відходів.»
Мета уроку:
- навчитись правильно організовувати роботу в рибному цеху для механічної кулінарної  обробки  риби з лускою;
- здобути практичні навички по обробці риби з лускою;
-  навчитись визначати відсоток  відходів;
- навчитись правильно експлуатувати устаткування цеху, інструменти, інвентар, посуд;
- навчитись підбирати інструмент, інвентар посуд;

	Учні слухають та обмірковують завдання, які ставить перед ними
майстер.

Приймають до відома надану інформацію.

	2.Мотивація навчальної діяльності учнів

	Риба посідає важливе місце у харчуванні людини, як джерело повноцінних білків, мінеральних речовин: фосфору, калію, натрію. Риба легко засвоюється організмом людини, дає енергію, сприяє розумовій діяльності, нормалізує  обмінні процеси. Особливо звертаю вашу увагу, що морська риба багата на йод, зважаючи на те, що в усьому світі відчувається йододифіцит,  а в Україні багато людей має захворювання щитовидної залози. Тому вживання риби їм вкрай необхідне. Також в рибі багато легкозасвоюваного жиру; вітамінів А,Д,Е та  групи Б. Екстрактивні речовини риби збуджують апетит. 
Сучасні заклади ресторанного господарства пропонують широкий вибір страв   з  риби, тому дуже важливо для вас, майбутніх кухарів, навчитись правильно розробляти і готувати напівфабрикати з риби та дотримуватись санітарно-гігієнічних вимог під час обробки риби, так як в рибі швидко розмножуються різноманітні бактерії, які можуть викликати важкі отруєння у відвідувачів.
     
	Учні уважно слухають.

	

3.Актуалізація набутих знань учнів

	Майстер запитує
	Учні відповідають

	Тема «Механічна кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів» була вами вивчена на уроках теоретичного навчання, тому давайте повторимо деякі питання, які сьогодні нам будуть в нагоді.

	

	Давайте згадаємо:

1. Чим цінна риба в харчуванні людини?
	 Очікувана відповідь:

Риба має дуже велику харчову цінність, містить білки, жири, мінеральні речовини, воду, вітаміни А, В1, Е, В2, В12, РР,С, екстрактивні речовини.

	2. Як класифікується риба ?
	Очікувана відповідь:

Риба класифікується: за місцем і способом існування, за будовою скелета, за характером покриву шкіри.

	3. Яка риба вважається найціннішою?
	Очікувана відповідь:

Найціннішою вважають живу рибу. В ній повністю зберігаються всі поживні речовини. Страви, приготовані з живої риби, характеризуються високою якістю.

	4. Які види лускатої риби  ви знаєте?
	Очікувана відповідь:

До лускатої риби належать: судак, лящ, короп, кета, линь, зубатка, карась та інші.

	5.  Які вимоги до якості живої риби?
	Очікувана відповідь:

Якісна жива риба плаває у воді спокійно, спинкою догори. Вийнята з води риба б’ється енергійно, поверхня її природного забарвлення, без забруднень, механічних пошкоджень, ознак захворювань, луска щільно прилягає до тіла, зябра червоного кольору, очі випуклі, запах властивій живій рибі.

	6. Які вимоги до якості мороженої риби?
	Очікувана відповідь:

  Температура в товщі м’язів мороженої риби від -6 до -8ºС. Якість риби визначається після її розморожування. Поверхня риби чиста, природного забарвлення, консистенція щільна, запах властивій свіжій рибі.

	7. Які способи розморожування риби використовуються?
	Очікувана відповідь:

Розморожування у воді; Розморожування на повітрі;

Комбінованим способом.

	8. Яке обладнання використовується для первинної обробки риби?
	Очікувана відповідь:

Машини для обчищання луски та відсікання голів риби, ваги.

	9.Які вимоги до ножів і дошок та як вони маркуються?
	Очікувана відповідь:

Дошки повинні бути з маркуванням «РС», без тріщин, чисті, сухі. Ножі повинні  бути промаркіровані «РС».

	10. В яких цехах проводять первинну обробку риби?
	Очікувана відповідь:

Обробку риби на великих підприємствах громадського харчування проводять в рибних цехах. В них встановлюють технологічні лінії для розморожування, розбирання лускової риби та виготовлення напівфабрикатів з великою локалізацією трудомістких процесів. На підприємствах ресторанного господарства риби розбирають в м'ясо-рибному цеху або виділяють окремі ділянки для обробки м'яса, птиці і риби при без цеховій організації виробництва.

	11. Яких правил охорони праці необхідно дотримуватися під час обробки лускатої риби?
	Очікувана відповідь:

Дотримання інструкцій з охорони праці:
· Перед вмиканням електричного устаткування перевірити заземлення, справність машин, діелектричних килимків;

· Працювати в цеху зі справною вентиляцією;

· Правильно організовувати робоче місце з певним маркуванням дощок та ножів.

	4.Практичний показ

	Майстер звертає увагу на організацію робочого місця. Наголошує на тому, що від правильної організації робочого місця залежить 50% успіху роботи кухаря:
-дошка розміщується на ширину

долоні від краю столу з маркуванням «РС»;

-зліва – посуд з обробленої риби;

-справа середній ніж кухарської

трійки з маркування «РС»;
Майстер разом з учнями приступає до практичного показу:
1.Звертає увагу на  розбирання риби з лускою. 
2.Демонструє прийоми розбирання риби з лускою:

· На кругляки;

· На філе зі шкірою, реберними і хребетними кістками;

· Філе зі шкірою і реберними кістками;

· Філе із шкірою без кісток;
· На чисте філе:
· Очищується луска

· Видаляються плавники

· Риба потрошиться через розріз у черевці

· Відділяється голова

· Зачищається внутрішня порожнина

· Промивається і обсушується

· Риба пластується

· Видаляється хребет

· Риба кладеться шкірою донизу, хвостом до себе, ніж тримають під кутом і зрізують м'якоть.
Майстер звертає увагу на  якість обробленої риби, відсоток відходів. 
Майстер  розповідає  учням кулінарне використання риби.
	Учні слідкують за діями майстра.

Учні запам’ятовують.

Учні уважно слідкують за діями майстра.

Учні уважно слухають, а потім один з них повторює операції та прийоми.

	5.Видача пакетів навчальної документації із завдань

	Майстер роздає учням пакети навчальної документації.

Разом з учнями розглядає зміст пакету навчальної документації, який з’являється на екрані. В нього входять:   

- пакет індивідуальних завдань (додаток № 1);

 - картки з охорони праці(додаток № 2); 

- санітарії та особистої гігієни (додаток №3); 

- роздатковий матеріал (додаток №4)

- схема розбирання риби на філе без шкіри і кісток (додаток №5); 

- картки завдання (додаток №6)

- таблиця норм відходів при розбиранні риби (додаток №7);

- таблиця типових помилок та шляхи їх попереджень та усунень(додаток №8);

 -критерії оцінювання (додаток № 9);

_таблиця комплексного оцінювання учнів (додаток № 10).
	Учні ознайомлюються із завданнями та критеріями оцінювання.

	6.Нагадування правил охорони праці та вимоги санітарії гігієни

	Майстер нагадує, що приступаючи до виконання завдання, необхідно дотримуватись правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни, правильності організації робочого місця. Слід пам’ятати, що кухар несе особисту відповідальність за якість виготовленої продукції. Необхідно заощаджувати  електроенергію, воду, раціонально використовувати харчові продукти та зберігати ресурси нашої країни.  
	Учні читають правила охорони праці, санітарії та особистої гігієни.

	ІІІ. Поточний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	Цільові обходи робочих місць. Перевіряє наявність карток з завданнями та нормативної документації на робочому місці учня.


	Учні показують майстрові свою нормативну документацію.

	Контролює правильність організації робочих місць.

Надає допомогу учням, які її потребують.
	Учні самостійно підбирають посуд, інвентар та інструмент, організовують робоче місце.

	Перевіряє виконання прийомів роботи. Надає практичну допомогу в виконанні робочих прийомів механічної обробки риби. Робить зауваження, демонструє правильність операцій та пропонує учневі повторити, поки учень не навчиться робити правильно.
Консультує щодо додержання санітарних вимог, правил безпеки праці.
	Учні розбирають рибу згідно картки завдання.


	Прибирання робочих місць.
	Прибирають робочі місця, звітують майстру.

	ІV. Заключний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	Підводить підсумки роботи за урок:

1. Відмічає роботу кращих бригад.

2. Наголошує на допущених помилках та шляхах їх попередження та усунення.

3.Обґрунтовує виставленні оцінки.
	Учні уважно слухають і беруть до відома, роблять висновки.

Рефлексія: учні обговорюють, чому новому вони навчилися на даному уроці, що сподобалось, що вразило.

	Домашнє завдання: 

Дає завдання на наступне заняття – повторити тему: «Особливості механічної кулінарної обробки інших видів риб. Особливості розбирання інших видів риб. Визначення відсотку відходів.»

Звертає увагу на помилки, які були допущені в процесі роботи, шляхи їх попередження і усунення.
	Записують завдання у щоденник.

	Майстер дякує учням за роботу та прощається з ними до наступного заняття.
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Майстер виробничого навчання___________________________________
Додаток 1

ПАКЕТ ІНДИВІДУАЛЬНИХ ЗАВДАНЬ

1.Індивідуальні завдання учням.
2. Вимоги охорони  праці під час відпрацювання теми: «Механічна кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з лускою. Визначення відсотку відходів.»

3. Правила санітарії та особистої гігієни кухаря.
4. Картки - завдання.

5. Технологічна схема розбирання риби.

6.Типові помилки та шляхи їх попередження.
Індивідуальні завдання учням

	1 бригада
	Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати судака на  чисте філе. Визначити відсоток відходів.


	2 бригада
	Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати коропа на філе зі шкірою. Визначити відсоток відходів.


	3 бригада
	Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати коропа на філе зі шкірою та реберними кістками. Визначити відсоток відходів.

	4 бригада
	Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати товстолобика кругляки. Визначити відсоток відходів.



Додаток №2
Вимоги охорони праці під час роботи в м'ясо-рибному
та рибному цехах
1.Не слід працювати в м'ясо-рибному та рибному цехах при несправній вентиляції.

2.Не працювати на устаткуванні, правила експлуатації якого Ви не знаєте. 

3.Не розмовляти під час роботи та не відволікати інших.

4.Не слід працювати на слизькій підлозі, у взутті без задників.

5.Не залишати працююче обладнання без нагляду, мити, чистити та регулювати його під час роботи.

6.Перевірити наявність дерев’яного настилу під ногами біля кухонного обладнання.

7.Електричне устаткування повинно мати справне заземлення, біля пульту управління має бути гумовий килимок.

8.Електричне устаткування вмикати та вимикати тільки сухими руками. 

9.Переконатися у відсутності оголених кінців електропроводів.

10. Перевірити роботу механічного обладнання, пускорегулюючу апаратуру і прилади на холостому ходу. 

11. Частини м’ясорубки, що труться, змазати харчовим жиром.

12. Дошки для обробки класти на рівну поверхню.

13. Не слід переносити сировину у несправній тарі.

14. Не слід сидіти на випадкових предметах(ящиках, бочках т. ін.).

15. Щоб не порізати пальці:

· під час роботи не жестикулювати ножем;

· ніж класти лезом до дошки, а якщо на дошці - лезом назовні;  

· пальці лівої руки підігнути, лезо ножа притиснути до суглобів;

· палець не повинен знаходитися на лезі;

· руками не знімати продукти;

· правильно передавати ніж;

· ніж тримати в чохлі.

16. Не завантажувати робочу камеру машин продуктами вище встановлених норм, не перевищувати допустимі швидкості роботи машин.

Додаток №3
Правила  санітарії та особистої гігієни під час роботи

в м'ясо-рибному та рибному цехах
1. До роботи допускаються особи, що пройшли спеціальний медичний огляд.

2. Санітарний одяг повинен бути чистим, випрасуваним з усіма ґудзиками, волосся прибране під ковпак, рукава застебнені або підкочені.

3.  Не заколювати голками та шпильками одяг, не тримати в кишені сторонні предмети.

4. Не слід носити на роботі кліпси, каблучки, а також заколки поверх косинок.

5. Коротко зрізати нігті, тому що під ними накопичується бруд.

6. Не слід працювати на слизькій підлозі, у взутті без задників.

7. Не відвідувати в санітарному одязі вбиральні, не виходити в ньому на вулицю. 

8.  Після відвідування туалету та перед початком роботи ретельно мити руки з милом. 

9. Особисті речі і верхній одяг залишати у гардеробі. 

10.  Не слід палити на робочому місці.

11.  Під час травмування рук (порізи, проколи) слід негайно припинити роботу, обробити рану дезінфікуючими засобами, накласти пов’язку, а на палець надіти напальник.

12.  Не слід користуватися інвентарем та посудом не за призначенням, порушуючи маркірування.

13.  Під час обробки риби  необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу.

14.  Необхідно дотримуватись строків зберігання і реалізації риби.

15.  В кінці роботи необхідно прибрати робоче місце та помити його мийними засобами. 

Додаток  №4
Роздатковий  матеріал
[image: image3.png]Puc. 8. PosMimenns o6nagHaHHA B M’ 1C0-PHOHOMY LieXy:

1 — M’scopy6bka.

2 -— BakyyMHHIf DaKyBaJTbHHK.
3 — IMunka mmg M’sica.

4 — Tlonku HacTiHHI.

5 — Crin xonounbaui.

6 — Cria MOPO3HUABHHHA.

7 — IligcTapka AJIs THIKH.

8 — Konoga pospy6Ha.

Tlonpi6HIOIOTE M’ ACHI IPOXYKTH UIA ofepxkaHHA dapuiy B MAco-
py6xax. Bubip THIry M’ 1copy6Ku 3MiHCHIOETECS 3 YPaXyBaHHAM Killb-
KOCTi M’fCa, W0 nepepobiseThes NpoTsroM 3Minyg. Hesemuki mimnpu-
€MCTBA PECTOPAHHOTO TOCIIONAPCTBA 3aCTOCOBYIOTH M ACOPYOKH, BU-
KOPUCTOBYIOTh YHIBEpCajJbHI NPHUBOAM;, BEIMKI — BCTAHOBIIOIOTH
TIOBHHM KOMILIEKT MAall{H. )

VY nexax 3 BUHYCKY NEIBMEHIB 1 B M ACHHX 1[¢XaX BEIHKHX I~
IIPHEMCTB BCTAHOBJIIOKOTH NE/IEMEHH] aBTOMATH.

Texuonoriuuuii mpouec 06pOOKM NTUUI i AMUUHM BiAPIZHACTHCA
BiJ 06pOOKM IHIINX M’SCHHX MPOXYKTIB, TOMY I i€l poboTH Bix-
BOJAThCA CHENiaNbRi OUIAHKY. Benuki mianpueMcrea MarTh 305160~
BaHe NMPUMILIEHHA 3 YCTAHOBKOIO 1 00cMaIioBaHHs NTulli (o6cMa-
JIIOBaJIBHE TOpHO). 3a BIACYTHOCTI ropHa 3aCTOCOBYETHCS ra3oBHMA
HaJTbHUK, )

Bci mportecn 06po6ku NTHII | IUIMHE — IIATPaHHs, IPOMUBAHHS,
BiIpyOyBaHHA TOIIB, IaM 34IHCHIOIOTECS BPYYHY.
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Обчищання луски
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[image: image6.png]Puc. 16, OGummarsa nyekin:
8 MeXaHiAmHIM NDHCTPOEM PO~ 6 — Cepeaim HOXEM KYXAPCEKoi TPIAKH
B— WKpeoKOM




[image: image7.png]Puc. 17. Buganesnn Puc. 18. Buaanenna uyrpowis
CIUHHOIO NTaBHHKa
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Додаток  №5
Схема розбирання риби на філе без шкіри і кісток

[image: image9.png]PHKATIB 3 BeJINKOI JIOKANI3ALHEI0 TPY-
HOMICTKHX TIPOIIeciB.

Ha minnmpuemcrsax rpoMazcrkoro
XapuyBaHHs MaJiol Ta cepelHbol TO-
TysKHOCTI puly po3GUpPaTh B M’ACO-
pHOHOMY 1ieXy a0 BUALIANTE OKpeMi
MAaHER 419 06pobku M'aca, TTymi 1
pubu upu Ge3uexoniit opraxizauii Bu-
poOHHIITBA.

TexHonoriunuit npouec 06pobru
pubU 3 KICTKOBHM CKEJIETOM CKJja-
[aeTbCA 3 TAKKMX Omepauiif: posMopo-
SKYBAHHA PHOU, OOYHIIEHHA NYCKH,
Bifpi3yBaHHA NJIaBHHKIE, BIIOKpeM-
JIEHHSA I'OJI0BH, IIOTPOMIIHEA (BEAAIEH-
HS HYTPOIIiB), IIPOMUBAHHS, PO3GH-
PAHHSA TYIIOK, IPUTOTYBAHHS HAIIE-
dabpuxaris (cxema 3).

IIpu 06pobii BesIKo] KIIBKOCTI pH-
61 17 0KaabuIoro 36epiraHHsa Ha-
niBhabpuraTis 3MiHCHIONTS iX dikca-
i — 06pobry mporsarom 5-10 xB 15—
18%-HHUM pO3YMHOM KYXOHHOL coni 0X0-
JIOOKEHHEM JI0 TeMIePaTyPH BIX 24 o

—6°C. CriiBBITHOIIEHHSA PO3COITY 1 pubu
2:1. Tlpu dikcanii cTBOPIOIOTECT He-
CUPHAT/IHBI YMOBH /U1 PO3BUTKY MIK-
poopramiaMiB i I ABUIEHHS BOLOYTPH-
MyH040i BJIACTHBOCTI TRAHMHH PHOH.

PoamoposxyoTs puby pisHUMHE clIo-
cobaMM: y BOAL, y PO3IMHI KyXOHHO]
COJi, HA TOBITPl, B @ASKTPITHOMY HOML
HA/JIBHMCOKO] 4acTOTH 1 KOMOIHOBARAM.

Hna posmopoocysannay 600i pu-
Gy 3aBLIBHAITD Bifl TAPH, YEIAAAITH Y
pentiT4acTi €MKGCTI i BMILIYIOTE ¥ BaH-
Hu. BagBH 3an0BHIOOTH BOAOK A0 II0-
BHOTO 3aHypeHHs pubu (Ha 1 kr pubn
GepyTs 2 11 Boxu). Temnepartypy y BaH-
Hi migTpamyoTs e Bumme 20°C. Tpusa-
JTiCTE PO3MOPOKYBAHHHA 3AJTEKMTE Bl
BHZY, PO3MipiB (Toam,nnn) pubH i mo-
4ATKOBOI TeMOEpaTypH MA30BOI TKa-
aurn. ApibHa puba macow no 1 kxr
pigrae 1,2-2, a pesura 3-4 ron. Jus
[IPUCKOPEHHS IIPOLieCy BiITABAHHS BO-

L Poamoposcyanis . I
v
I Obyumenuna nyckun 1

v

I Buaneuns naaBHuKis l

¥

L Bupnanenns HyTpowiis yepea po3pia y uepesni 1

R [ Bunanenns ronosn ]

l . IIpomusanus ]

v

3uaTrs pepxHBOTO dine
3 peBepiuMu KicTkamu (IuTactypanus pubu)

v

[ Bupaneuns xpebroBoi KicTkn —I

v

l 3pisyBanns a o6ox dise pebeprux KicToK |

Y

‘ Bunanenns 3 dirte nrxipn l
l Hapisypansn Ha IOPUIOHH] KycKH ‘
l BuxopHCTAHHS 33 TPU3HAUEHHAM j

Cxema 3. Poabupanna pufin cepensix i nesurxnx
poamipis na ine 6ea wxipu i xicrok.

Iy HepiOIUYHO HepeMilly T KOIIHCT-
Ko#0. [Ipotiec poamopo:xyBaHHs BBAXKA-
10TH 3aKiHYEHHM TOX), KO TeMIepa-
Typa B ToBI M'si3iB pacsarae -~ 0°C. Tipu
BIATABaHHI ¥y BoAi pmba Habyxae 1 1i
maca 36inpnyerses Ha 23 %. Brpatn
POSYHHHHUX PEUOBHH CTAHOBAATE 0,3—
0,5 % macu pubu.

11106 3sMeRIDuTH BTPATY MiHEPAJIE-
HHX Pe40BHH, Y BOLY JOKAITH KyXOH-
Hy cuab (7 rHa 1 71 BOgH I IPiCHOBOA-
1ol pubu i o 13 r s Mopeskoi). Bui-
MawTh pudy 3 BAHH CITYACTHMHA dep-

61




[image: image10.jpg]TEXHONOTTYHAR CKEMA PO3BHPAHHA
PHBH HA YUCTE ®INE

|
Puba norpoumrbest |
|

IIpomuBaeTbes 1 00cyLIyeTHCS
Puba mractyerbes
Bupanserscs xpeber

Puba kiagerhes WKipow A0HU3Y,
XBOCTOM JI0 ce0e, HiXK TPUMAIOTh IiJ
KYTOM 1 3pi3yI0Th M'SIKOTb





                                                           Додаток № 6
ЗАВДАННЯ № 1

для поточного інструктажу

Механічна кулінарна обробка риби з лускою. 

Визначення відсотку відходів.

 [image: image11.jpg]



Ви отримали завдання обробка риби з лускою «Судак». 
Вам необхідно:

1. Підібрати інвентар, інструмент, посуд для обробки судака.

2. Організувати робоче місце для обробки судака. 

3. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати судака на  чисте філе. Визначити відсоток відходів.
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ЗАВДАННЯ № 2

для поточного інструктажу

Механічна кулінарна обробка риби з лускою.

 Визначення відсотку відходів
[image: image13.jpg]



Ви отримали завдання обробка риби з лускою «Короп». 
Вам необхідно:

1. Підібрати інвентар, інструмент, посуд для обробки коропа.

2. Організувати робоче місце для обробки коропа. 

3. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати коропа на філе зі шкірою. Визначити відсоток відходів.
[image: image14.jpg]



ЗАВДАННЯ № 3
для поточного інструктажу

Механічна кулінарна обробка риби з лускою.

 Визначення відсотку відходів.
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Ви отримали завдання обробка риби з лускою «Короп». 
Вам необхідно:

1. Підібрати інвентар, інструмент, посуд для обробки коропа.

2. Організувати робоче місце для обробки коропа. 

3. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати коропа на філе зі шкірою та реберними кістками. Визначити відсоток відходів.
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ЗАВДАННЯ № 4
для поточного інструктажу

Механічна кулінарна обробка риби з лускою.

 Визначення відсотку відходів.

[image: image17.jpg]



  Ви отримали завдання обробка риби з лускою «Товстолобик». 
Вам необхідно:

1. Підібрати інвентар, інструмент, посуд для обробки товстолобика.

2. Організувати робоче місце для обробки  товстолобика.
3. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці розібрати товстолобика кругляки. Визначити відсоток відходів.
[image: image18.jpg]



Додаток № 7

Таблиця норм відходів при розбиранні риби

	№
	Напівфабрикат
	Норма відходів

	1.
	Розбирання риби цілою тушкою:                          -з головою

-без голови
	10-20 %  

30-35%                                                                        

	2.
	Розбирання риби на кругляки
	34-40%

	3.
	Розбирання риби на філе зі шкірою, реберними і хребетними кістками
	43%

	4.
	Філе із шкірою без кісток
	48-49%

	5.
	Чисте філе
	45-58%


Додаток №8
Типові помилки та шляхи попередження  під час обробка риби 
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	При розбиранні риби на філе шкіра розірвалась 

	-Неправильний кут нахилу ножа до шкіри риби;
-Філе поклали шкірою догори;

	-Кут нахилу ножа до шкіри риби 15 градусів

-При розбиранні риби на чисте філе , риби викладають шкірою до низу.

-Перед початком роботи з рибою, перевірити її доброякісність відповідно до вимог;

-перевірити, щоб  дошка була рівною.

	Занадто велика кількість відходів
	-Недотримання правильності розбирання риби на філе
	Повторити тему розбирання риби на філе та звернутися до майстра за допомогою.

	Риба має неприємний запах
	Недоброякісна риба
	Дотримуватись правил зберігання риби

	Низька продуктивність праці
	- невірна організація робочого місця;

- невірна постава кухаря, швидка втомлюваність;
	на робочому місці посередині кладуть дошку. дошка розміщується на ширину долоні від краю столу з маркуванням «РС»;

- зліва – посуд з обробленої риби;

- справа середній ніж кухарської трійки з маркування «РС».
-кухар повинен стояти рівно, напівоберту до столу, права нога попереду, упор на ліву ногу;


Додаток  №9

Критерії оцінювання робіт

	№

з/п
	Критерії оцінювання
	Критерії оцінювання
	Кількість балів

	1
	Стан санітарного одягу.
	10
	

	2
	Дотримання санітарних вимог, вимог техніки безпеки, прибирання робочого місця.
	15
	

	3
	Навчальна дисципліна.
	10
	

	4
	Правила здійснення технологічного процесу.
	15
	

	5
	Дотримання  послідовності розробки риби згідно завдання.
	25
	

	6
	Підбір посуду, інструменту, інвентарю.
	10
	

	7
	Визначення відсотку відходів.
	10
	

	8
	Дотримання норм часу.
	10
	

	
	Всього 
	100
	


Результати оцінювання:
	Кількість балів
	Оцінка

	96-100
	12

	91-95
	11

	86-90
	10

	81-85
	9

	71-80
	8

	61-70
	7

	56-60
	6

	51-55
	5

	41-50
	4

	31-40
	3

	21-20
	2

	До 20
	1


Додаток  №10
Таблиця комплексного оцінювання учнів
	№ бригади
	П.І.Б.
	Стан санітарного одягу.
	Дотримання санітарних вимог , вимог техніки безпеки , прибирання робочого місця.документації
	Навчальна дисципліна
	Правила здійснення технологічного процесу місця
	Дотримання  послідовності розробки риби згідно завдання.
	Підбір посуду, інструменту, інвентарю.
	Визначення відсотку відходів.
	Дотримання норм часу
	Всього

	1.
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