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Мета і мотивація навчальної діяльності за темою 

Мета уроку:

· навчання учнів приготуванню великошматкових напівфабрикатів з м’яса, закріплення професійно-теоретичного вміння поєднання різних прийомів й операцій з приготування великошматкових напівфабрикатів з м’яса, яловичини та свинини; 
· навчання підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

· навчання організації робочого місця;
· навчання дотримання вимог санітарії, особистої гігієни і правил охорони праці;

· стимулювання учнів до кулінарної справи; 
· формування в учнів самостійності при виконанні робіт, закріплення навичок самоконтролю;

· виховання в них відповідального ставлення до обраної професії, загальної справи і власного здоров’я;

· розвиток почуття взаємовиручки;

· виховання в учнів економного використання сировини, електроенергії, бережливого ставлення до обладнання та інвентарю;

· розвиток у них уміння працювати з додатковими джерелами інформації.

Мотивація. З розвитком суспільства кулінарна майстерність вдосконалюється і змінюється. Сучасне масове харчування розвивається в умовах реформування торгівлі та її адаптації до ринку. Збільшується кількість заготівельних підприємств з високою пропускною спроможністю. А також значно зростає сітка приватизованих підприємств харчування: супермаркетів, їдалень, ресторанів, кафе. Створення таких підприємств дедалі тісніше пов’язується з потребами споживачів, повніше відповідає попиту населення. Час вимагає постійного творчого пошуку, високої професійної майстерності. Сучасний працівник масового харчування повинен мати високий рівень теоретичних знань та професійної підготовки. Уміти застосувати їх у повсякденній практичній роботі, володіти прогресивною технологією і новою технікою, розуміти роль своєї праці в народному господарстві країни.
Тип уроку: комбінований

Місце проведення: кухня-лабораторія

Матеріально-технічне забезпечення

Обладнання кухні-лабораторії: виробничі столи, ванни, стелажі, холодильні шафи, ваги настільні.

Посуд: функціональні місткості, посуд для напівфабрикатів, каструлі ємкістю 2л., сковорідка, столові тарілки, столові ложки, друшляк, лотки, ємкості для відходів.
Інвентар та приладдя: розробні дошки «МС», «ОС», «ОВ», ножі кухарської трійки «МС», «ОС», «ОВ», шпигу вальна голка, шпагат, сікач для відбивання м’яса, сито, шпажки, льняні або марлеві серветки.
Сировина:    м'ясо яловичини, м'ясо свинини, морква, петрушка ( корінь), цибуля, часник, крупа гречана, яйця, сало шпик, маргарин, борошно, зелень, сіль, спеції.

Дидактичне та методичне забезпечення уроку:

· демонстраційні засоби навчання: плакати, розбирання яловичої та свинячої туші, таблиці видів напівфабрикатів з яловичини та свинини, таблиці кулінарного використання частин яловичини;
· об’ємні засоби навчання: муляжі напівфабрикатів з м’яса; 
· технічні засоби навчання: мультимедійний екран, диск із відеозаписом інформації до уроку, Збірник рецептур страв та кулінарних виробів;
· плоска роздавальна наочність: картки опитування, картки – завдання, інструкційні картки приготування великошматкових напівфабрикатів з яловичини та свинини, тести до теми. 

Міжпредметні зв’язки:
1. Технологія приготування їжі ( теми: «Обробка м’яса і м’ясних продуктів. Приготування м’ясних напівфабрикатів»).
2. Організація виробництва на підприємствах громадського харчування 
( теми: «Організація виробництва. Організація роботи м’ясного цеху»).
3. Основи фізіології, санітарії та гігієни харчування ( теми: «Вимоги до улаштування підприємств масового харчування. Кулінарна обробка харчових продуктів»).

4. Основи охорони праці ( теми: «Загальні питання безпеки праці. Вимоги безпеки до майстерень»).
5. Товарознавство продовольчих товарів ( теми: «М'ясо і м’ясні товари. М’ясні напівфабрикати»).

6. Устаткування підприємств громадського харчування ( теми: « Машини для оброблення м’яса. Холодильне устаткування»).
Тривалість роботи: 6 годин
Порядок виконання роботи:

І. Організаційний момент.
ІІ. Вступний інструктаж.
1. Мотивація навчальної діяльності.

2. Актуалізація знань.

3. Інструктування. Практичний показ.

4. Видача завдань для дослідницької роботи.

ІІІ. Поточний інструктаж.
ІV. Заключний інструктаж. 

Хід уроку

І. Організаційна частина

1. Перевірка наявності кількості учнів відповідно зі списком. 

2. Перевірка зовнішнього вигляду, санітарного одягу, дотримання правил особистої гігієни.
3. Перевірка стану робочих місць.

4. Підготовка учнів до уроку.

5. Призначення чергових.

Враховуючи особливості приготування деяких великошматкових напівфабрикатів з яловичини і свинини даю завдання черговим підготувати сировину та начинку до подальшого використання при приготуванні даних напівфабрикатів на основі технологічної картки (Додаток №1), а саме: 
· провести первинну обробку овочів та їх нарізати брусочками довжиною 6 см; цибулю спасерувати;
· підготувати, охолодити, нарізати сало шпик брусочками довжиною 6 см;

· обробити яйця згідно до санітарних правил, зварити, відповідно нарізати;

· крупу гречану перебрати. Ретельно промити, зварити згідно технології приготування;

· приготувати начинку; 

· підготувати зелень.

ІІ. Вступний інструктаж
Мету і завдання уроку проектую на дошку за допомогою мультимедійного проектору.
Загальна тема: «Механічна кулінарна обробка м’яса, м’ясопродуктів, сількогосподарської птиці, субпродуктів, приготування напівфабрикатів».

Тема уроку: «Приготування великошматкових напівфабрикатів з яловичини та свинини».

1. Мотивація навчальної діяльності
Тема « Приготування м’ясних напівфабрикатів» є ключовою і доволі складною. Не можна уявити себе навіть середнім спеціалістом, не навчившись готувати напівфабрикати з м’яса. Вони завжди користуються попитом на підприємствах громадського харчування. Жодна урочиста подія не обходиться без них. Страви з м’ясних напівфабрикатів завжди мають високу харчову цінність для люди. 
Для заохочення спонукання і зацікавлення учнів мотивацію розпочинаю з історичної довідки, яка стосується теми уроку (Додаток № 2).
2. Актуалізація знань 

Фронтальна бесіда. - Перш ніж перейти до інструктування та самостійного виконання завдання, роздаю учням схеми, картки-опитування, картки-завдання. (Додатки №3, №4). А з рештою учнів проводжу співбесіду: 
· За якими ознаками класифікують м'ясо?
М'ясо класифікують за видом, статтю, віком, вгодованістю тварин і термічним станом. Залежно від вгодованості (ступеня розвитку жирової, м'язової і кісткової тканин) туші забійних тварин поді​ляють на категорії. Залежно від термічного стану (температура в товщі м'язів біля кісток) м'ясо по​діляють на остигле, охолоджене, підморожене, заморожене. Телятину виробляють тільки охолодженою.
· З яких послідовних операцій складається технологічна схема обробки м’яса?
Кулінарна обробка м’яса складається з таких операцій:
· розморожування;
· зачищання забруднених місць і видалення клейма;
· обмивання;
· обсушування;
· розрубування туші на частини; обвалювання;
· жилкування і зачищання від сухожилків, надлишку жиру і грубих плівок;
· приготування напівфабрикатів.
· На які частини ділять туші яловичини?
І - лопатка (а - плечова, б - заплечова); II - шийна; III - спинна (товстий край); IV - пружок; V - грудинка; VI - вирізка; VII - тазостегнова (а - внутрішня, б - бокова, в - зовнішня, г - верхня); VIII - поперекова (тонкий край); IX - черевна частина (пахвина); X - підлопаткова частина; XI - гомілка.
На столі - частини туші. Завдання - з частин скласти тушу.
· На які частини ділять туші свинини?
І - лопаткова частина; II - грудинка; III - шийна частина; IV - корейка; V - тазостегнова частина;
VI - вирізка.
З частин скласти повний малюнок туші.
· Назвати частини туш, які отримали при обвалюванні та надати коротку характеристику частин.
На якість м'яса впливають кількість і вид сполучної тканини, а також її стійкість при тепловій обробці Частини м'яса, в яких вміст сполучної тканини невеликий, використовують для смаження, а якщо великий — для варіння й тушкування.
Яловичина:
Вирізка -  найніжніша частина м'яса. Її використовують для смаження великим шматком» нату​ральними порціонними і дрібними шматочками.
Товстий і тонкий краї -  призначені для смаження великими шматками, порціонними натуральними, панірованими і дрібними шматочками.
Внутрішню і верхню частини -  тушкують великими і порціонними шматками, смажать порціон​ними панірованими і дрібними шматочками.
Зовнішню і бокову частини -  варять, тушкують великими, порціонними і дрібними шматочками.
Лопаткову і підлопаткову частини, грудинку, пружок (м'ясо І категорії) - використовують для варіння і тушкування дрібними шматочками.
Котлетне м’ясо — це м'якоть шийної частини, пахвини й обрізки, які дістають при обвалюван​ні туші і зачищанні напівфабрикатів великим шматком, а також пружок з туш II категорії. В котлет​ному м’ясі з яловичини вміст жирової і сполучної тканин не повинен перевищувати 10 %.
Свинина:
Корейку -  використовують для смаження цілою, порціонними шматками, в натуральному, панірованому вигляді і дрібними шматочками.
Тазостегнову частину - для смаження цілою, панірованими порціонними і дрібними шматоч​ками.
Лопаткову частину - для смаження і варіння цілого (рулетом), тушкування порціонними і дрі​бними шматочками.
Грудинку - для смаження смаження фаршированою, для варіння, тушкування дрібними шматочками
Шийну частину - свинини використовують для смаження цілою, тушкування порціонними і дрі​бними шматочками.
Шийну частину і обрізки баранини, козлятини, телятини та свинини тільки обрізки використовують як котлетне м'ясо. М'якоть зачищають від сухожилків і грубої сполучної тканини. В котлетному м'ясі з свинини вміст жиру повинен становити не більше 30 %, а сполучної тканини — 5 %.
· Чому м’ясо не розморожують у воді?
М'ясо не розморожують у воді тому, що з нього у воду переходять водорозчинні білки, вітаміни.
Після фронтального опитування учнів переходжу до перевірки виконання завдань учнями по картках завдання (в таблиці). ( Додаток №5).
Самостійна робота з роздатковим матеріалом. 

Ми з вами згадали усі частини туш, які використовують для приготування напівфабрикатів. Тепер звернемо увагу на таблиці, які є на ваших столах. 
( Додаток №6).
Ваше завдання: визначити які напівфабрикати можна приготувати з цих частин м’яса та назвати їх кулінарне призначення. 

Учні працюють за робочими місцями. Майстер в цей час контролює виконання ними завдання. Після закінчення виконання завдання учні обмінюються картками для взаємоконтролю.
3. Інструктування, практичний показ.

Знайомлю учнів з планом виконання нашого завдання. Націлюю на те, про що саме зараз будемо говорити та які прийоми буду демонструвати. Наголошую, на що треба звернути особливу увагу. 
Розповідаю учням, що на сьогоднішньому занятті будемо готувати великошматкові напівфабрикати з м’яса яловичини та свинини.

Отже, знайомлю учнів з планом виконання нашого завдання. Націлюю на те, про що будемо говорити та які прийоми буду демонструвати ( показувати). Попереджаю, на що необхідно звернути особливу увагу, а це, насамперед – охорона праці на робочому місці, правильна організація робочого місця, від яких залежатиме раціональне використання робочого часу, економне використання сировини, зменшення втрат на відходи. А це все основні показники доходів підприємства. 
Далі розповідаю асортимент великошматкових напівфабрикатів з яловичини і свинини можна приготувати.
З яловичини -  полядвиця, шпиговане м'ясо, завиванець, тушковане м'ясо, відварне м'ясо. 
Зі свинини -  свинина смажена, шпиговане м'ясо, грудинка фарширована, тушковане м'ясо, відварне м'ясо.
А тепер ознайомлюю учнів з технологією приготування перелічених великошматкових напівфабрикатів.
Великошматкові напівфабрикати з яловичини

Полядвиця. У зачищених великих шматків м’якоті вирізки, товстого і тонкого країв, внутрішньої частини задньої ноги яловичини масою 1,5-2,5 кг у кількох місцях надрізують сухожилки і плівки, збризкують розчином лимонної кислоти ( або натирають лимоном), солять і смажать.
Шпиговане м'ясо. Верхню, внутрішню, бічну і зовнішню частини задньої ноги масою 1,5-2,5 кг шпигують за допомогою шпигу вальної голки або ножа з довгим і вузьким лезом морквою і петрушкою, або морквою і салом шпик, або часником і салом шпик у шаховому порядку. Проколи роблять уздовж волокон наскрізь під кутом 45°. В отвори закладають підготовлені брусочки овочів або охолодженого шпику довжиною 6 см., зубчики часнику. М'ясо натирають сіллю, обсмажують, а потім тушкують. (Додаток № 7).
Завиванець з яловичини. Пружок, м’якоть грудинки яловичини відбивають до товщини 1 см., надають форми чотирикутника, солять, посипають перцем, уздовж укладають нарізане смужками сало, варені яйця, розрізані на чотири частини, загортають у вигляді рулету, панірують у борошні. Спочатку обсмажують, а потім тушкують.
Тушковане м'ясо - рекомендується готувати з верхньої, внутрішньої, бокової і зовнішньої частини задньої ноги масою 1,5-2,5 кг. М'ясо зачищають і підрізують сухожилки.
Відварне м'ясо готують з м’якоті бокової і зовнішньої частин задньої ноги, пружка, лопаткової і підлопаткової частин масою 1,5-2,5 кг. М’якоть лопаткової частини і пружка перед варінням згортають рулетом і перев’язують. 
Великошматкові напівфабрикати зі свинини

Свинина смажена. Для приготування цієї страви використовують великі шматки масою 1,5-2 кг з корейки, тазостегнової частини, грудинки, лопаткової частини ( у туші свині – з шийної частини). Лопаткову частину загортають рулетом и перев’язують шпагатом. Грудинку смажать з реберними кістками. З внутрішнього боку ребер підрізують плівки, щоб легше було відокремити кістки після теплової обробки.
Шпиговане м'ясо. Тазостегнову частину свинини, баранини шпигують часником і цибулею, кладуть у посуд, який не окислюється, збризкують оцтом, додають лавровий лист, чорний перець горошком, суху м’яту і витримують на холоді 6-8 год. М'ясо солять і смажать.
Грудинка фарширована. У грудинки від пахвини прорізують плівки між зовнішнім шаром м’якоті і м’якоттю на  реберних кістках так, щоб утворилася «кишеня». З внутрішнього боку грудинки надрізують плівки вздовж ребер. Утворений отвір заповнюють начинкою, розріз закріпляють шпажкою або зашивають.
Для начинки:  використовують гречану ( рисову) кашу, м'ясо з рисом або печінку з рисом і вареними яйцями. Гречану або рисову кашу з’єднують з пасерованою цибулею, вареними подрібненими яйцями, меленим перцем, зеленню петрушки або кропу і добре перемішують. Сире м'ясо подрібнюють, додають в воду сіль, мелений перець, пасеровану ріпчасту цибулю, відварений рис і перемішують. Розсипчасту рисову кашу з’єднують з пасерованою цибулею, подрібненою, смаженою печінкою, посіченими яйцями, подрібненою зеленню петрушки або кропу. ( Додаток №8).
Тушковане м'ясо. Для тушкування використовують м’якоть грудинки, лопаткової і шийної частини свинини. 
Відварне м'ясо -  можна приготувати з м’якоті лопатки і грудинки. Їх підготовляють для варіння так само як і для смаження. 

Під час ознайомлення з асортиментом і приготуванням даних напівфабрикатів, постійно звертаю увагу учнів на те, які загальні і відмінні особливості між назвами і приготуванням великошматкових напівфабрикатів з м’яса, яловичини і свинини. 
Сьогодні на уроці виробничого навчання ми безпосередньо з вами відпрацюємо приготування таких великошматкових напівфабрикатів:

З яловичини – шпиговане м'ясо, завиванець. 

Зі свинини - свинина смажена, грудинка фарширована.
Перед початком пояснення і практичного показу мию руки з милом і дезінфікую розчином хлораміну-Б ( 5 г хлораміну-Б розчиняють в 1 л води). 
Далі показую, як треба правильно організувати робоче місце для приготування великошматкових напівфабрикатів з яловичини та свинини:
· Посередині столу, на відстані 5-6 см від краю – розробна дошка «МС»;

· з правого боку від неї на одній лінії – ніж кухарської трійки лезом до дошки;

· з лівого боку від розробної дошки «МС» - лотки із шматками м’яса яловичини і свинини;
· з правого боку – лотки для готових напівфабрикатів;

· перед дошкою – посуд з начинкою, з продуктами для шпигування, спеціями, паніровкою та допоміжне приладдя.
Нагадую учням, що сире м'ясо - це сприятливе середовище для розвитку хвороботворних мікроорганізмів, тому при роботі необхідно чітко дотримуватися вимог санітарії, особистої гігієни, а також правил з охорони праці при користуванні ножем. 
Подальше інструктування пов’язую з поясненням і практичним показом відповідно до інструкційних карток.

Інформую, що м'ясо шпигують для того, щоб надати йому соковитості.
Для приготування великошматкового напівфабрикату «Шпиговане м’ясо» використовую верхню частину задньої ноги масою 1,5 кг. Так як м'ясо яловичини не жирне то ми його будемо шпигувати салом і морквою. Проколи роблю наскрізь за допомогою шпигувальної голки вздовж волокон м’яса під кутом 45°. В отвори вставляю підготовлені брусочки моркви і охолодженого сала шпик довжиною 6 см у шаховому порядку. Нагадую учням, що шпигувати можна також часником і салом, морквою і петрушкою ( корінь). В разі, якщо відсутня шпигувальна голка, використовуємо ніж з довгим і вузьким лезом. М'ясо натираю сіллю.
Для великошматкового напівфабрикату з яловичини «Завиванець» використовую м’якоть грудинки. Перед відбиванням змочую дошку «МС» холодною водою, тому що сухе дерево поглинає м’ясний сік. Сікачем змоченим у воді відбиваю м’якоть до товщини 1 см. Надаю їй форму чотирикутника. Солю, посипаю перцем, уздовж укладаю нарізане смужками сало, варені яйця розрізані на чотири частини. Загортаю у вигляді рулету, панірую у борошні. 
Далі приступаю до пояснення і показу приготування великошматкових напівфабрикатів зі свинини.
 Нагадую, що для приготування страви «Свинина смажена» використовують великі шматки м’яса масою 1,5-2 кг з корейки, тазостегнової частини, грудинки, лопаткової частини ( у туші свині – з шийної частини). Якщо необхідно приготувати грудинку її смажать з реберними кістками. Для цього з внутрішнього боку ребер підрізують плівки, щоб легше було відокремити кістки після теплової обробки.
Сьогодні розглянемо, як підготувати великошматкові напівфабрикати для страви «Свинина смажена» з лопаткової частини. Спочатку розрівнюю м’якоть м’яса, посипаю сіллю, перцем. Загортаю рулетом і перев’язую шпагатом. 
Слідуючий великошматковий напівфабрикат – «Грудинка фарширована». 

Його готую так. У грудинки від пахвини прорізую плівку між зовнішнім шаром м’якоті і м’якоттю на реберних кістках так, щоб утворилася «кишеня». При цьому ніж тримаю паралельно до кісток і м’якоті. З внутрішнього боку грудинки надрізаю плівки вздовж ребер. Утворений отвір заповнюю начинкою, розріз закріплюю шпажкою (можна зашити). 
Використовую начинку з гречаної каші, яку приготували чергові згідно технологічної картки. Приготування начинки: до готовою гречаної каші додавали пасеровану цибулю, варені подрібнені яйця, мелений перець, сіль, зелень петрушки або кропу, перемішували.
Кожного разу, час від часу, в процесі інструктування нагадую учням про те, яких правил з охорони праці треба дотримуватися при роботі з ножем. А також термін зберігання великошматкових напівфабрикатів: загальний – 48 годин і на підприємстві 12 годин при температурі +6°С. При низьких температурах, від 0 до +2°С м'ясо краще зберігає свій колір, має менше втрат, кращі санітарні показники.
До самостійного виконання завдання учні приступають тільки після того, коли я впевнюсь, що більшість з них зможуть успішно розпочати його. В разі якщо ж певна частина учнів не зможе відтворити показані прийоми або припуститься помилок, то показ послідовності операцій приготування даних напівфабрикатів повторюю до ти пір, поки учні добре не засвоять необхідних прийомів.
Закріплення матеріалу вступного інструктажу

Перед тим, як перейти до самостійного приготування напівфабрикатів, даю змогу учням самостійно поміркувати і згадати раніше вивчене на уроках теоретичного навчання і почуте та побачене на сьогоднішньому уроці виробничого навчання. Ставлю до учнів запитання у вигляді усного опитування:
1. На які частини ділять туші яловичини, свинини?

2. Як сортують частини м’якоті залежно від кулінарного використання?

3. Які великошматкові напівфабрикати можна готувати з яловичини?

4. Які великошматкові напівфабрикати можна готувати зі свинини?

5. Назвіть термін і температуру зберігання великошматкових напівфабрикатів?
6. Під яким кутом проколюють волокна м’яса для шпигування?

7. Яку сировину використовують для шпигування?

8. З якої частини задньої ноги яловичини готують великошматковий напівфабрикат, шпиговане м'ясо? 
9. Розкажіть послідовність приготування великошматкогово напівфабрикату з яловичини «Завиванець».

10. Назвіть, які частини свинячої туші використовують для приготування великошматкового напівфабрикату для смаження.

11. Поясніть, як приготувати великошматковий напівфабрикат зі свинини «Грудинка смажена».

12. Розкажіть послідовність приготування великошматкового напівфабрикату «Грудинка фарширована».

13. Які види начинок використовують для фарширування великошматкового напівфабрикату «Грудинка фарширована»?

14. З якою ціллю роблять надрізи плівки вздовж ребер з внутрішнього боку грудинки?

4. Видача завдань для дослідницької діяльності

Розглянувши питання вступного інструктажу виясняю ще раз чи є якісь запитання, незрозумілі моменти в інструктуванні з нового матеріалу. Ще раз нагадую учням правила з охорони праці і санітарії під час виконання завдання. Правильності організації робочого місця, підбору посуду, інвентарю, приладдя.
Розділяю учнів на бригади. Звертаю увагу бригадирів кожної ланки на виконання своїх обов’язків та про надання допомоги учням, які відстають. А черговим нагадую їх обов’язки на протязі заняття під час виконання практичних завдань учнями групи. 

Розставляю учнів по робочих місцях, забезпечую інструкційними картками. Коротко нагадую правила охорони праці, санітарії і особистої гігієни.
ІІІ Поточний інструктаж

Перед початком роботи пропоную учням помити руки з милом і продезінфікувати їх.

Перш ніж учні розпочнуть виконання своїх завдань, я звертаю їхню увагу на дотримання правил охоронної праці і санітарії на робочому місці та на зміст і порядок проведення виконання основних вправ.
Подальші свої дії по приготуванню великошматкових напівфабрикатів з яловичини: шпиговане м'ясо, завиванець; зі свинини: свинина смажена, грудинка фарширована учні будуть здійснювати у відповідності до інструкційних карток.
Чергові роздають кожній бригаді інструкційні картки (Додаток №9).
Бригадири розподіляють конкретні операції по приготуванню великошматкових напівфабрикатів з яловичини і свинини між членами своїх бригад.
Учні, отримавши завдання, розходяться на свої робочі місця, своєчасно і організовано приступають до його виконання (до відпрацювання і закріплення вмінь і навичок з практичного завдання сьогоднішнього уроку виробничого навчання).

Цільові обходи робочих місць: 

· перевіряю правильність організації робочих місць учнів, перевіряю наявність необхідних інструментів і приладдя;
· перевіряю правильність виконання учнями вимог охорони праці і санітарного стану робочих місць;

· перевіряю правильність виконання учнями нових прийомів та технологічного процесу виконання робіт;

· перевіряю уміння користування інструкційними картками;

· надаю допомогу учням;

· перевіряю хід виконання робіт;

· перевіряю якість роботи учнів та виконання ними норм часу;

· приймаю та оцінюю роботу.

Пояснюю учням можливі види помилок та браку при приготуванні великошматкових напівфабрикатів з яловичини і свинини та методи їх усунення.
IV Заключний інструктаж
Проводжу підсумки робочого дня:
· аналізую, як пройшло заняття, яких учбових результатів досягла бригада окремо, кожен учень і взагалі вся група;
· аналізую уміння учнів застосовувати нову навчальну інформацію, яка вивчалась на уроці;
· вказую на помилки, порушення трудової дисципліни і методи їх виправлення;

· чітко дотримуюсь педагогічного такту, не дорікаю учням за припущені помилки, якщо причиною їх була недостатня обізнаність. Зауваження даю делікатно, щоб не «відбити» бажання учнів до самостійного виконання завдань, до справи, щоб закріпити віру учнів в свої сили та допомогти набути впевненості в собі;
· значне місце під час проведення підсумків заняття надаю аналізу дотримання учнями правил з охорони праці, організації робочих місць учнів;

· залучаю учнів до активного підведення підсумків проведення уроку виробничого навчання;

· повідомляю та обґрунтовую оцінки, отримані учнями на уроці, роблю висновки;

· розглядаю факти нераціонального використання урочного часу;
· визначаю об’єм домашнього завдання, коментуючи його.

Учні прибирають робочі м’ясця. Інвентар, посуд і приладдя здають черговим. Бригадири приймають та оцінюють результати цієї роботи і про це звітують майстру.
Урок виробничого навчання закінчено.
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ДОДАТОК №1

Технологічна картка

Начинка до великошматкового напівфабриката «Грудинка фарширована»
Рецептура №581
(Збірник технологічних карток на страви і кулінарні вироби для закладів ресторанного господарства 2003 р.)
	Сировина
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Крупа гречана 
	52
	52

	Маса каші
	-
	109

	Цибуля ріпчаста
	36
	30

	Маргарин столовий
	16
	12

	Маса пасерованої цибулі з жиром
	-
	22

	Яйця 
	1/3 шт.
	13

	Петрушка (зелень) або кріп
	8
	6

	Сіль
	-
	3

	Перець мелений
	-
	0,05

	Маса начинки
	-
	150


Технологія приготування

Гречану крупу перебирають, промивають, закладають в підсолену, киплячу воду в співвідношенні 1:2. Варять до готовності.

Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують до золотистого кольору.

Попередньо підготовлені яйця (оброблені відповідно до санітарних норм) варять 8-10 хв. у киплячій підсоленій воді. Зварені яйця швидко занурюють у холодну воду.
Гречану кашу з’єднують з пасерованою цибулею, вареними подрібненими яйцями, сіллю, меленим перцем, зеленню петрушки або кропу і добре перемішують. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – відповідає даній начинці;
Смак і запах – начинки ароматний, в міру посолений, смак смаженої цибулі, гречаної каші.;

Колір – гречана начинка темно-коричневого кольору;
Консистенція – м’яка, соковита. 

ДОДАТОК №2
Схема розбирання яловичої туші:
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А — кістки: 1 — лопатка; 2 — плечова; 3 — ліктьова; 4 — променева;

клубова; 7 — горб клубової кістки (маслак); 8 — стег​нова; 9 — колінна чашечка; 10 — велика гомілкова; 11 — сім шийних хребців; 12 — тринадцять спинних хребців; 13 — ребра; 14 — шість поперекових хребців; 15 — крижові хребці; Б — частини туші: І — лопатка (а - плечова, б — заплечова);

вирізка; VII — тазостегнова (а — внутрішня, б— бокова, в — зов​нішня, г — верхня); VIII— попереко​ва (тонкий край); IX— черевна час​тина (пахвинка); Х — підлопаткова частина; XI — гомілка.

Схема розбирання свинячої туші:
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І — лопаткова частина; ІІ — грудинка; III — шийна частина; ІV—корейка;

V— тазостегнова частина; VI — вирізка.
ДОДАТОК №3
Картка опитування №1
Тема: «Обробка м’яса»
1. На які частини розділяють яловичину?

2. Які засоби розробки яловичої туши?
3. Який порядок розробки та обвалювання передньої частини туши яловичини?
4. Який порядок розробки та обвалювання задньої частини туши яловичини?
Картка опитування №2
Тема: «Обробка м’яса»

1. Як зачищають та сортують м’ясо?
2. Які призначення кулінарних часток туши?
3. На які сорти ділиться м’ясо?
4. Які частини м’яса відносяться до кожного сорту?
Картка опитування №3
Тема: «Обробка м’яса»

1. Для чого відбивають м’ясо?
2. Як правильно нарізати м’ясо?
3. Які ви знаєте великошматкові н/ф для варіння, смаження та тушкування?

4. Які інструменти використовують для розробки, зачищення й обвалювання?
Картка опитування №4
Тема: «Обробка м’яса»
1. На скільки кулінарних частин ділиться передня четвертина яловичини?

2. Назвіть кулінарні призначення частин передньої четвертини яловичини?

3. Як визначити доброякісність замороженого м’яса?

4. Для яких страв використовуються кулінарні частини задньої четвертини яловичини?

Картка опитування №5
Тема: «Обробка м’яса»
1. Правила техніки безпеки при роботі у м’ясному цеху.

2. Які інструменти та інвентар необхідний для обвалювання задньої четвертини туши яловичини?

3. Вам доставили яловичину й по зовнішньому вигляду ви не можете визначити доброякісність. Ваші дії?
4. У чому полягає зачистка яловичої туши?

Картка опитування №6

Тема: «Обробка м’яса»
1. Яку частину м’яса спочатку відокремлюють у свинини перед розбиранням?
2. Назвіть основні частини, на які розрубують свинячі півтуші. Де проходить лінія розрубування?

3. На які відруби розрубують передню частину свинячої туші? Назвіть їх.
4. На скільки окостів розділяють задню частину свинини? Як це виконують?
ДОДАТОК № 4
Таблиця №1 (Кулінарне використання частин яловичини)

	Вид кулінарної обробки
	І категорія
	В % до маси сировини
	ІІ категорія
	В % до маси сировини

	
	Назва частин
	
	Назва частин
	

	Для смаження в натуральному вигляді, цілими, порційними та дрібними шматками
	Вирізка, товстий та тонкий краї, верхня та внутрішня частина задньої ноги
	12,0
	Вирізка, товстий та тонкий краї, верхня та внутрішня частини задньої ноги
	9,5

	Для тушкування та варіння
	Бокова та зовнішня частини задньої ноги, лопатка груднина, пружок
	20,5
	Бокова та зовнішня частини задньої ноги, лопатка, груднина
	16,5

	Для котлетної маси
	Шия, пахвина,обрізки
	41,5
	Шия, пахвинна, заплічна частина, лопатка, обрізки
	42,0

	Для варіння
	Кістки та сухожилки
	25,5
	Кістки та сухожилки
	31,5


Таблиця №2 (Кулінарне використання частин свинини)

	Частини м’яса
	Свиняча туша

	Корейка
	Для смаження цілою, дрібним шматком, порційними, натуральними та панірованими шматками

	Лопаткова частина
	Для варіння, тушкування мілкими та порційними шматками, смаження (рулет)

	Груднина
	Для варіння, тушкування мілким шматком, начинення (смаження)

	Шийна частина
	Для смаження цілою, тушкування порційними та мілкими шматками

	Тазостегнова частина
	Для смаження цілою, мілким шматком, порційними панірованими


Великошматкові напівфабрикати, які можна приготувати з частин м’яса яловичини та свинини

Таблиця №3 (частини туші яловичини)
	Частини м’яса
	Великошматкові н/ф

	Вирізка 
	Ростбіф 1-2-3 кг (смаження)

	Спинна та поперекова частини
	М'ясо шпиговане, для смаження великим куснем

	Верхня та внутрішня частини задньої ноги
	М'ясо, смажене великим куснем, шпиговане

	Бокова та зовнішня частини задньої ноги
	Для тушкування, шпиговане

	Лопаткова та підлопаткова частини
	Для варіння

	Груднина
	Для варіння

	Пружок
	Для варіння


Таблиця №4 (частини туші свинини)

	Частини м’яса
	Великошматкові н/ф

	Корейка
	Свинина смажена 1,5-2 кг

	Шийна  частина
	Свинина смажена 1,5-2 кг

	Груднина
	Грудина начинена 3-4 кг

Свинина смажена 1,5-2 кг

	Лопаткова частина
	М'ясо тушковане

	Тазостегнова частина
	М'ясо шпиговане


ДОДАТОК №5
Картка-завдання №1

Заповніть таблицю кулінарного використання частин яловичини
	Найменування
	Вид кулінарної обробки

	Вирізка
	

	Товстий тонкий краї
	

	Верхня і внутрішня частина задньої ноги
	

	Бокова і зовнішня частини задньої ноги
	

	Лопатка
	

	Грудинка
	

	Пружок
	

	Шия
	


Картка-завдання №2
Заповніть таблицю кулінарного використання частин свинини 

	Вид теплової обробки
	Найменування

	Для смаження
	

	Для варіння і тушкування
	

	Для котлетної маси
	


Картка-завдання №3
Контролюючий тест 

з теми: «Механічна кулінарна обробка м’яса, м’ясопродуктів, сільськогосподарської птиці, субпродуктів, приготування напівфабрикатів»
	№
	Завдання
	Правильна відповідь
	Варіанти відповідей

	1
	Обмивання м’яса здійснюють при температурі 
	
	1. 20-30° С
2. 40-45° С

3. 10-15° С

	2
	Які частини туші яловичини використовують для смаження цілим шматком?
	
	1. Пружок, пахвина
2. Груднина, тазостегнова частина

3. Товстий край, тонкий край

4. Корейка, лопатка


	3
	Як підготовлюють м'ясо для смаження великим шматком?
	
	1. Нарізують під кутом 45°
2. Нарізують під кутом 90°

3. Зачищають від плівок, сухожилок вагою 1,5-3 кг

4. Обмивають, вагою 3,2-3,8 кг

	4
	Які частини м’ясної туші використовують для приготування ростбіфа?
	
	1. Вирізка
2. Тазостегнова частина

3. Тонкий край

4. Корейка

	5
	Які частини туші яловичини використовують для варки великим шматком?
	
	1. Вирізка, тонкий край
2. Товстий, тонкий край

3. Грудинка, лопатка

4. Корейка, грудинка


ДОДАТОК №6
Шпигування м’яса 
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1 – проколювання м’якоті голкою для шпигування; 2,3 – шпигування м’яса; 4 – шпиговане м'ясо 

ДОДАТОК №7
Фарширування грудинки
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7 — зачищання і жилкування; 2 — прорізування "кишені"; 3 — надрізування плівки вздовж ребер; 4 — заколювання отвору шпажкою; 5 — грудинка фарширована, підготовлена для смаження; 6 — порціонування готової грудинки.
