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1. Информация об опыте
        Данный опыт работы сложился на базе  областного государственного автономного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Ровеньский политехнический техникум»   где обучается 188 человек. Одним из главных направлений деятельности инженерно-педагогического коллектива является поиск наиболее эффективных путей организации учебно-воспитательного процесса. Для этого в техникуме имеются все необходимые условия, материально-техническое оснащение техникума на достаточно высоком уровне.
Социальная среда населения микрорайона техникума достаточно разнообразна. Ее представляют служащие, рабочие, частные предприниматели, студенты. Мастер  работает в группах, в которых 70% учащихся  воспитывается в  полной семье, 21% родителей имеют высшее образование, 38% - средне - специальное образование,и поэтому учащиеся имеют различный уровень интеллекта, коммуникативных  способностей.

        1.1.  Условия возникновения и становления опыта

  		Зарождение представленного опыта связано с тем обстоятельством,  что в последние годы происходит резкое падение интереса учащихся к процессу обучения,  и, как следствие ,снижается уровень грамотности учащихся. На занятиях  наблюдается снижение мотивации учебной деятельности, сознательного отношения к овладению знаниями, умениями и навыками.   В то же время рынок труда, необходимость профессионализации современного общества в целом  и особенно молодежи, развитие международных экономических связей Российской  Федерации со странами ближнего и дальнего зарубежья и многие другие факторы обуславливают высокие требования к качеству квалификации рабочих и специалистов. 
        	Возникла необходимость коренных преобразований системы подготовки рабочих кадров на новых началах, стало очевидным, что профессиональное образование должно ориентироваться на специализированную подготовку рабочих, обладающих высоким уровнем профессионализма, компетентности, профессиональной мобильности, характеризующихся развитой познавательной активностью.
   	 Перед автором  стала проблема в повышении качества знаний учащихся посредством использования документов письменного инструктирования.   
     
1.2. Актуальность  опыта:   
 Необходимость использования документов письменного инструктирования вызвана рядом причин: во-первых, во все возрастающими требованиями к качеству подготовки квалифицированных рабочих; во-вторых, нехваткой времени для эффективного управления процессом производственного обучения учащихся - проведения индивидуального инструктирования. 
По мнению автора опыта, применение письменных инструкций во многом расширяет возможности мастера в управлении процессом обучения. Это обеспечивается, прежде всего, тем, что учебная информация в документах письменного инструктирования дается в заранее намеченной, четко выраженной системе. Письменное инструктирование создает благоприятные условия для определенной стандартизации сообщаемой информации. 
    	Используемые в производственном обучении документы письменного инструктирования имеют две стороны: производственно-технологическую, определяющую, что и в какой последовательности делать для получения необходимого результата обучения, и учебно-инструктивную, содержащую указания, как делать.
 Повышение требований к подготовке квалифицированных рабочих вызывает необходимость применения таких средств и методических приёмов, которые позволили бы, во-первых, интенсифицировать учебный процесс (без чего обучающиеся не смогут справиться с увеличившимся объёмом и усложнившимся содержанием учебного материала), во-вторых, целенаправленно формировать умственные компоненты трудовой деятельности, воспитывать творческую активность, инициативу и другие качества, характерные для производства.
        В процессе обучения необходимо также обеспечить всестороннее развитие обучающихся, успешное формирование у них технического мышления, профессионального мастерства, воспитывать самостоятельность в работе, стремление к творческому восприятию нового в технике, технологии, экономике и организации производства.
       Формирование этих черт обеспечит осознанное восприятие обучающимися учебного материала, способность ориентироваться в изменяющихся условиях производства, оперативно находить решения в разнообразных производственных ситуациях.       
            
1.3. Ведущая педагогическая идея 
Ведущая педагогическая идея опыта заключается в определении путей повышения эффективности процесса обучения на уроках производственного обучения посредством использования документов письменного инструктирования. 

1.4. Длительность работы над опытом

Исследование проводилось с сентября 2010 по июнь 2013г.г. и  включало несколько этапов:
I этап - начальный (констатирующий) - сентябрь 2010 - ноябрь 2010года.
II этап - основной (формирующий) - декабрь 2010 – март 2013 года.
III этап - заключительный (контрольный) - апрель 2013 -июнь 2013 года.
Начальный период предполагал обнаружение проблемы, подбор и разработку диагностического материала, и выявление специфики процесса формирования компетентности обучающихся областного государственного автономного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Ровеньский политехнический техникум».
На основном этапе были определены исходные принципы и направления исследовательского поиска, сформулирована его рабочая гипотеза, продолжился анализ литературы, происходили сбор и накопление данных, которые дали возможность разработать инструкционные и технологические карты. На этом же этапе был апробирован данный материал, направленный на выявление эффективности реализации модели формирования компетентности обучающихся по профессии «Повар, кондитер».
На контрольном этапе была проведена заключительная диагностика, направленная на выявление сформированности  компетентности обучающихся по профессии «Повар, кондитер». Дано обоснование результативности данного опыта.
1.5. Диапазон  опыта
В период изучения отдельных трудовых операций (операционный период), когда обучащиеся только начинают освоение профессии, когда у них отсутствуют профессиональные умения и навыки, не сформированы профессионально значимые качества, когда для учащихся все изучаемое является новым, непонятным, когда обучащиеся нуждаются в подробных объяснениях, инструкциях, в этот период используются инструкционные и технологические карты.
После овладения учащимися основными трудовыми операциями, в период, когда учащиеся начинают выполнять простые комплексные работы, когда они отрабатывают несложную технологическую последовательность трудовых операций, их соединение, но необходимость в пояснениях, инструкциях не отпала, в этот период целесообразнее всего использовать инструкционные и технологические карты.
В период выполнения сложных комплексных работ, то есть отработки технологии приготовления блюд или кондитерских изделий, применяют технологические карты.
В любой период обучения можно применять учебные алгоритмы и карты-задания.
При обучении профессии “Повар, кондитер” применяются простые и сложные, линейные и разветвленные алгоритмы. Особенно важно применять алгоритмы при изучении технологии приготовления блюд.
Карты-задания также применяются в различные периоды овладения профессией. 

1.6. Теоретическая база опыта
Непременным условием использования документов письменного инструктирования является системность применения письменных инструкций. Второе условие – глубокое знание письменных инструкций мастером производственного обучения, умение свободно и технически грамотно владеть всеми трудовыми действиями, приёмами,  учить  обучающихся  выполнять их так, как рекомендовано в инструкциях.
Применение письменных инструкций-заданий для изучения учащимися оборудования и технологических процессов на предприятиях создает условия для формирования у них таких профессионально важных умений и навыков, как анализ, синтез, систематизация, выделение наиболее существенного и т.п.
Применение письменных инструкций создаёт благоприятное условие для формирования обучающихся самостоятельности в работе и способствует успешному решению задачи повышения профессиональной адаптации обучающихся – будущих молодых рабочих.
Наибольший эффект управления процессом обучения профессии и самостоятельности обучающегося даёт такая организация применения карт, когда они имеются у каждого обучающегося на рабочем месте. Такая индивидуализация позволяет обучающемуся многократно, независимо от других, обращаться к указаниям, содержащимся в инструкции, в момент необходимости в любых условиях работы. Имея “под рукой” инструкцию, обучающийся может постоянно контролировать свои действия и осознанно их корректировать.
Необходимо также иметь инструкционную карту большого размера, как пособие при проведении вводного инструктажа со всей группой
обучающихся.  Идентичное применение документа письменного инструктирования в качестве наглядного пособия (плаката) и каждым обучающимся в качестве индивидуального пособия помогает однозначному толкованию учебного материала, формированию не просто трудового умения, а именно навыка выполнения той или иной трудовой операции, что является значимым при подготовке квалифицированного рабочего.
Разработанные мастером производственного обучения документы письменного инструктирования содержат наиболее рациональные и целесообразные последовательности выполнения трудовых действий, приемов, операций. Дидактическая ценность письменных инструкций заключается в сочетании различных видов информации: словесных указаний и рекомендаций, рисунков, эскизов, схем, графиков, контрольных вопросов и т.д
Применение автором опыта документации письменного инструктирования, являющейся самостоятельным источником информации, как показывает опыт, дает возможность в значительной степени решить вопрос об эффективном инструктировании каждого обучающегося, повысить самостоятельность обучающихся в процессе обучения.
Применение письменного инструктирования автором опыта способствует расширению и укреплению связи теории и практики. Работая с письменной инструкцией, обучающиеся широко используют теоретические знания, конкретизируют и расширяют их.

1.7 Новизна опыта
- апробирование документации письменного инструктирования  в учебно-  производственном процессе;
- выявление общих компетенций обучающихся, обозначенных в новом ФГОС по профессии «Повара, кондитера» и модели выпускника.

1.8 Условия, в которых возможно применение и распространение опыта.
	Данный опыт работы применяется на базе областного государственного автономного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Ровеньский политехнический техникум» при изучении  модулей по профессии «Повар, кондитер» на лабораторно-практических занятиях и во время учебной практики. Возможно применение опыта при проведении различных конкурсов по профессии «Повар, кондитер» и других внеурочных мероприятиях.
















Раздел II.
Технология описания опыта
Целью педагогического опыта  является формирование высокой мотивации, положительной динамики роста качества знаний обучающихся  на уроках учебной практики посредством использования документов письменного инструктирования.
        	В основе опыта – сочетание традиционных и новых приемов, форм и средств обучения на основе применения документации письменного инструктирования. Применение письменных инструкций создаёт благоприятное условие для формирования у обучающихся самостоятельности в работе и способствует успешному решению задач повышения профессиональной адаптации обучающихся – будущих молодых рабочих.

Достижение планируемых результатов предлагает решение следующих задач:
· введение в педагогическую практику такой организации    образовательного процесса, которая позволяла бы обучающимся  усвоить базовые знания и получить практические навыки и умения  по профессиональным модулям;
· формирование  навыков самоконтроля, систематизация усвоенных знаний;
·   использование разнообразных приёмов и методов обучения, направленных на   повышение мотивации  обучающихся 
· оказание учебно-методической помощи  обучающимся в самостоятельной работе, используя документы письменного инструктирования

 За время работы в техникуме для лабораторно-практических занятий и уроков учебной практики автор опыта разработала банк собственных инструкционных и технологических карт, которые значительно экономят время на уроке, позволяют обучающимся проявлять максимум самостоятельности при выполнении работы, приучают к технологической грамотности: понимать и анализировать технический текст, выполнять работу по описанию. Инструкционные и технологические карты включают в себя сведения о характере выполняемого задания, требования к нему, инструментах, оборудовании и приспособлениях, трудовых операциях и их последовательности, а так же рецептуру и технологию приготовления блюда.  В процессе работы выполняют её не путаясь, т.к. есть алгоритм выполнения трудовых операций. Использование этих карт позволяет не использовать во время выполнения задания сборник рецептур, что сокращает затраты времени на поиск рецептур. Мастеру инструкционно-технологическая карта позволяет точнее производить учет и качество выполненной работы- оценки на уроке выставляются не формально, а фактически ,т.к. часто мастеру сложно отследить работу всех обучающихся одновременно.
В любой период обучения можно применять учебные алгоритмы по выполнению производственных заданий, в которых зафиксирована последовательность трудовых действий при выполнении технологического процесса, отработан фактический ход трудового процесса, и карты-задания , которые представляют собой различные задания, в том числе и по обнаружению реальных отклонений и нарушений от норм, правил, последовательности выполнения технологического процесса.
 		При инструктировании на уроках учебной практики важно не только объяснять суть задания, но и его цель. Если задание новое и сложное то, поручая его, автор опыта применяет пятиступенчатый метод.
 		Ступени этого метода имеют определенный психологический смысл:
 подготовить обучающегося (мотивация);
 объяснить задачу (подробная инструкция);
 показать, как делать работу (приемы выполнения отдельных операций)
 доверить обучающемуся выполнение задания под наблюдением и  корректировать его действия;
дать выполнить задание самостоятельно, оставив за собой только контроль.
Наибольший эффект управления процессом обучения профессии и самостоятельности дает такая организация применения карт, когда они имеются у каждого учащегося на рабочем месте. Это позволяет учащимся многократно, независимо от других, обращаться к указаниям, содержащимися в инструкции, в любой момент необходимости. Имея инструкцию, обучающийся может постоянно контролировать свои действия и осознанно их корректировать.
 		Применение автором опыта документов письменного инструктирования дает возможность в значительной степени решить вопрос об эффективном инструктировании каждого обучающегося, повысить самостоятельность учащихся в процессе обучения, расширить и укрепить связь теории и практики. Работая с письменной инструкцией, обучающиеся конкретизируют и расширяют эту связь.












Результативность опыта
Количественный и качественный анализ результатов экспериментальной работы проводился с использованием методов математической статистики.
		Отслеживание результатов работы с применением данного опыта работы проводилось с помощью промежуточной аттестации.
	Динамика качества знаний  выглядят следующим образом:
2011 учебный год- 53,3  %
2012 учебный год – 80 %
2013 учебный год -86,6 %








Динамика успеваемости выглядят следующим образом:


2011 учебный год-100%
2012 учебный год -100%
2013 учебный год -100%

Проследить результативность  опыта  можно  следующими показателями:
 с момента разработки и внедрения  в учебный процесс документов письменного инструктирования,  результаты успеваемости учебной практики стабильны на протяжении трех лет составляет - 100%, качество знаний возросло – от 53,3 - 86,6%.
Существенно возросло понимание значимости и ценности  осваиваемой профессии и дальнейшего повышения профессиональной квалификации и образовательного уровня в целом.
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Приложение

  Приложение 1 - «План урока учебной практики»
Тема: Приготовление блюд и гарниров из жаренных, тушённых и запечённых овощей и грибов
Приложение 2- «План урока учебной практики»
Тема: Приготовления блюда рыба - по русски.
Приложение 1
Тема занятия:  Приготовление блюд и гарниров из жаренных, тушённых и запечённых овощей и грибов
Цель урока.
Формировать умения и практические навыки при приготовлении блюд и гарниров из жаренных, тушенных и запеченных овощей и грибов.
Научить учащихся самостоятельному (пользуясь инструкционно-технологической картой) приготовлению зраз и котлет из картофельной массы, закрепить профессиональные умения по применению различных сочетаний приёмов и операций (в приготовлении картофельной массы, фарша, формовки изделий).
Воспитывать аккуратность(соблюдение правил санитарии) и самостоятельность.
Воспитывать экономичное и бережное отношение к продуктам.
Развивать мыслительную деятельность учащихся при выполнении  учебно-производственных работ.
Тип занятия: учебное занятие, закрепление знаний учащихся, полученных при  изучении теории на практике.
Оснащения занятия: технологические карты, инструкционные карты. технологические схемы.
Оборудование: плита электрическая, жарочный шкаф, производственной стол, моечные ванны, весы.
Посуда, инвентарь и приспособления: кастрюли., сковорода среднего размера, кухонные ножи, алюминиевые лотки,  разделочные доски «ОС», «ОВ»тарелка для вторых горячих блюд, соусник, нож столовый, вилка столовая;  лопатка, толкушка.


                                                                      Ход урока
I. Организационный момент (1-2 мин.)
Взаимное приветствие, отметка отсутствующих и выяснение причин, проверка наличия спецодежды и калькуляторов. Распределение на подгруппы
II. Вводный инструктаж (35-40 мин.)
1. Сообщение темы и целей урока.
2.Актуализация внимания учащихся на содержания темы урока.
Мастер рассказывает о значении блюд из овощей в питании человека, о разнообразии ассортимента овощных блюд  и о  важности соблюдения технологии  приготовлении блюд.
3. Актуализация знаний учащихся для выполнения учебно-производственных работ занятия
3.1. Индивидуальная работа учащегося по карточке
           Карточка №1
· Из всех предложенных карточек с названием приёмов тепловой обработки выберите названия тех, которые применяются при приготовлении зраз картофельных,
· Разложите их в конверты в соответствии с видами,
Эталон ответа: основные – варка, жарка, жарка в жарочном шкафу, вспомогательные - пассерование.
Карточка № 2 Рассчитать норму закладки продуктов для приготовления блюда «Зразы картофельные» (нетто) для двух порций
Эталон ответа.
Зразы картофельные
	Наименование продуктов
	На 1 порцию в гр.
	На 2 порции в гр.

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	241
	181
	482
	362

	Яйца
	1/10 шт.
	4
	1/5 шт.
	8

	Масса картофельная
	-
	180
	-
	360

	Грибы шампиньоны
	37
	35
	74
	70

	Лук репчатый
	48
	40
	96
	80

	Маргарин столовый
	5
	5
	10
	10

	Масса фарша
	-
	40
	-
	80

	Сухари или мука пшеничная
	12
	12
	24
	24

	Масса полуфабриката
	-
	225
	-
	450

	Кулинарный жир
	10
	10
	20
	20

	Масса жареных зраз
	-
	200
	-
	400

	Соус грибной (№ 803)
	-
	75
	-
	150

	Выход
	-
	275
	-
	550



3.2. Индивидуальная работа по карточке (1 учащийся)
Эталон ответа: 1. Основной, во фритюре, в жарочном шкафу.
2. Жаркой называют нагревание продукта с жиром или без него до состояния, при котором образуется поджаристая корочка.
3.3. Фронтальный опрос группы
- Назовите ассортимент жаренных блюд из картофельной массы.
Эталон ответа: котлеты, зразы, крокеты.
- Охарактеризуйте кулинарное изделие из картофельной массы, называемое зразами.
Эталон ответа: зразы картофельные – это фаршированное изделие прямоугольной формы с закруглёнными концами, панированное в сухарях и обжаренное с двух сторон до золотистой корочки.
(Демонстрация фото и муляжа зраз, пояснения мастера).
- Дайте характеристику котлетам.
Эталон ответа: котлеты картофельные имеют овальную приплюснутую форму с одним заострённым концом, панированные в сухарях и обжаренные основным способом с двух сторон. 
- Расскажите о правилах подачи зраз и котлет картофельных.
Эталон ответа: котлеты и зразы подают как самостоятельное блюдо по 2 штуки на порцию с маслом, сметаной, соусами (грибным, сметанным, томатным, луковым). Часто при подаче используют дополнительный гарнир (зелень, свежие, консервированные овощи).
3.4. Интеллектуальная разминка (реализация развивающей цели).
Даны глаголы, обозначающие процессы: перебрать, калибровать, очистить, дочистить, залить холодной водой, посолить, отварить, слить, охладить, нарезать, протереть, ввести яйцо .
Вопросы группе:
- Какой технологический процесс характеризуют перечисленные глаголы?
Эталон ответа: приготовления картофельной массы.
- Уберите глагол, лишний для технологического процесса приготовления картофельной массы.
Эталон ответа: нарезать.
- Найдите недостающий для технологического процесса приготовления глагол.
Эталон ответа: просушить.
- Расположите глаголы в последовательности технологического процесса приготовления картофельной массы.
Эталон ответа: перебрать, калибровать, очистить, дочистить, залить водой, посолить, отварить, слить, протереть, охладить, ввести яйцо.
- Действие какого глагола ведет к нарушению технологического процесса приготовления картофельной массы?
Эталон ответа: залить горячей водой.
- Какие ошибки следует устранить в перечне глаголов, отражающих технологический процесс приготовления картофельной массы?
Эталон ответа: глагол “Калибровать” 
3.5. Вопросы «на засыпку».
- Несмотря на свою полезность, в каком случае картофель может стать ядовитым?
Эталон ответа: если кожура картофеля позеленела, соланин, содержащийся в ней, ядовит.
- Каким образом повар может спасти “Честь мундира”?
Эталон ответа: перед варкой картофель “В мундире” для сохранения целостности кожуры её следует наколоть вилкой в нескольких местах.
4. Проверка знаний учащихся ТБ на рабочем месте
5.Сообщение критериев оценки

                                                III. Текущий инструктаж (5 час.)
	Деятельность учащихся
	Деятельность мастера

	1. Организация рабочего места, подбор посуды и приспособлений. 
	1. Обход с целью проверки правильности организации рабочего места.

	2. Взвешивание продуктов
	2. Наблюдение за деятельностью учащихся

	3. Первичная обработка продуктов, самоконтроль % отходов (взвешивание картофеля до очистки и после, сравнение массы брутто и массы с нормативами. При необходимости довложение сырья до нормы). 
	3. Обход с целью контроля правильности выполнения трудовых приёмов и операций. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ. Занести данные в карту критериев оценки.

	4. Приготовление картофельной массы.
	4. Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности. 

	5. Приготовление фарша.
	5. Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.

	6. Дозировка полуфабрикатов. Самоконтроль норм выхода.
	6. Наблюдение за деятельностью учащихся.
Занести данные в карту критериев оценки выполнения учащимися учебно-производственных работ (зраз и котлет картофельных).

	7. Формовка изделий.
	7. Обход с целью контроля правильности выполнения трудовых приемов формовки. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.

	8. Обжарка изделий.
	8. Обход с целью контроля соблюдения правил техники безопасности.

	9. Оформление дополнительного гарнира.
	9. Показ элементов оформления при подаче блюд.

	10. Подача блюда 
	10. Принятие работ.
Бракераж готовых изделий.
Оценка качества.
Заполнение карты критериев оценки выполнения учащимися учебно-производственных работ (приготовления зраз и котлет картофельных).




IV. Заключительный инструктаж (10-15 мин.)
-Закрепление знаний учащихся по теме.
- Какие правила следует соблюдать для сохранения питательных веществ в процессе приготовления зраз и котлет.
Эталон ответа: варку картофеля необходимо проводить в малом количестве горячей воды, посолив и закрыв крышку, соблюдая время варки.
- Почему в процессе приготовления картофельной массы картофель протирают (толкут) горячим? 
Эталон ответа: остывая, крахмальные зёрна картофеля теряют свою эластичность, при протирании разрываются, отчего масса становиться клейкой, тягучей.
- Для чего перед соединением с сырым яйцом, массу охлаждают до 400С.
Эталон ответа: чтобы предотвратить преждевременное свёртывание белка.
- Почему при формовке изделий картофельная масса должна оставаться тёплой.
Эталон ответа: охлаждённая масса становиться комковатой и плохо формуется.
На примере выполнения задания учащимися еще раз обращается внимание на правильность выполнения трудовых приемов при формовки зраз и котлет картофельных.
         сообщение о достижении целей урока;
· анализ умения выполнять производственные работы самостоятельно с использованием технологической карты;
· разбор типичных ошибок при выполнении учебно-производственных работ (приготовлении зраз и котлет картофельных);
· демонстрация лучших работ;
· оценка работы учащихся, комментарии;
· сообщение темы следующего урока;
· выдача домашнего задания: овторить тему “Приготовление запеченных блюд из картофельной мПассы”, составить схему приготовления запеканки картофельной с овощами и рулета картофельного с яйцом и луком; 
          уборка учащимися рабочих мест



                                                                                                                                                           
                                                                                                                                                                                       Приложения 1
Схема приготовления зраз картофельных
                            (
Приготовление картофельной  
массы и фарша
Формовка лепешки (2 шт. на порцию)
Выкладывание фарша на середину
Соединение края лепешки
Формовка зраз в форме кирпичиков
Панировка зраз
Обжарка зраз с двух сторон
Доведение до готовности в жарочном шкафу
Отпуск
)


. Совместный (мастера и учащихся) расчет количества сырья (брутто и нетто) для двух порций котлет и зраз картофельных. Запись в первую колонку расчетной карты.
                                                                                                                                                                                        

                                                                                                                                                         Приложение 2
Схема приготовления котлет картофельных                                                                                                                                                                   (
Варка картофеля
Слив картофеля
Сушка картофеля
Протереть горячим
Охлаждение массы 
t
 
40
˚
 C
Введение яйца, 
премешивание
Дозировка
Формовка
Панировка
Обжарка
Отпуск
)
 Самостоятельная работа учащихся. Расчет количества сырья (брутто и нетто) для 50 и 100 порций котлет и зраз картофельных. Заполнение расчетной кары
                                          

Технологическая карта.
Зразы картофельные
	Наименование продуктов
	На 1 порцию в гр.
	На 2 порции в гр.

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	241
	181
	482
	362

	Яйца
	1/10 шт.
	4
	1/5 шт.
	8

	Масса картофельная
	-
	180
	-
	360

	Грибы шампиньоны
	37
	35
	74
	70

	Лук репчатый
	48
	40
	96
	80

	Маргарин столовый
	5
	5
	10
	10

	Масса фарша
	-
	40
	-
	80

	Сухари или мука пшеничная
	12
	12
	24
	24

	Масса полуфабриката
	-
	225
	-
	450

	Кулинарный жир
	10
	10
	20
	20

	Масса жареных зраз
	-
	200
	-
	400

	Соус грибной (№ 803)
	-
	75
	-
	150

	Выход
	-
	275
	-
	550




Технология приготовления.
Из картофельной массы, приготовленной, как для котлет, формуют лепёшки по 2 штуки на порцию. На середину лепёшки кладут фарш и соединяют  её края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделие панируют в сухарях или муке, придавая форму кирпичика с овальными краями, и жарят с обеих сторон.
Для фарша: лук репчатый нарезают соломкой и пассеруют, варёные грибы мелко режут и обжаривают. Лук смешивают с жареными грибами, солят и добавляют перец.
При отпуске зразы поливают соусом грибным или подают соус отдельно в соуснике.
Требования к качеству.
Зразы должны быть правильной формы без трещин, на поверхности румяная поджаристая корочка. Цвет картофеля на разрезе белый или кремовый. Консистенция пышная, нетягучая, без комков непротёртого картофеля. Вкус картофеля, грибов и пассерованного лука.













Технологическая карта.
Соус грибной
	Наименование продуктов
	На 1 порцию в гр.
	На 2 порции в гр.

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Грибы свежие
	12,3
	12
	24,6
	24

	Вода
	-
	65
	-
	130

	Отвар грибной
	-
	56
	-
	112

	Маргарин столовый
	3
	3
	6
	6

	Мука пшеничная
	3
	3
	6
	6

	Лук репчатый
	28
	23
	56
	46

	Маргарин столовый
	2
	2
	4
	4

	Масло сливочное
	2
	2
	4
	4

	Выход
	-
	75
	-
	150



Технология приготовления.
Грибы перебирают, тщательно промывают и варят до готовности. Полученный отвар процеживают.
Нарезанный лук  репчатый пассеруют, добавляют варёные измельчённые грибы и продолжают жаренье  ещё 3-5 минут. Пассерованную на жире муку разводят отваром грибным горячим, варят 45-60 минут, солят и процеживают, затем кладут пассерованный лук с грибами и варят 10-15 минут. Готовый соус заправляют маслом сливочным.
Требования к качеству.
Соус должен иметь консистенцию жидкой сметаны, без комков нерастворившейся муки. Грибы и лук должны быть мелко и аккуратно нарезаны, равномерно распределены в соусе, не переварены. Цвет коричневый, вкус грибов и пассерованного лу

Инструкционная карта
Зразы картофельные
Оборудование: электроплита, жарочный шкаф, производственные столы.
Инвентарь, инструменты, посуда:  ножи и разделочные доски с маркировкой «ОС», «ОВ», лопатки, противни, сковороды,  сотейники, наплитные котлы, мелкие столовые тарелки, соусники.
Сырье:   картофель, репчатый лук, столовый маргарин, яйца, кулинарный жир, сухари и пшеничная мука, зелень петрушки или укропа, грибы.
Последовательность технологических операций
Операция № 1 организация рабочего места
Операция № 2 первичная обработка овощей
[image: Для приготовления зраз возьмём картофель, шампиньоны, репчатый лук, сметану, укроп, чеснок, яйцо, панировочные сухари, растительное масло и специи.]
Картофель хорошо помыть, заложить в кипящую воду  и отварить до готовности.
Лук очистить и мелко порезать кубиками.
[image: http://webspoon.ru/uploads/8c6daae6955c73b43461537638c12b52_103793.jpg]
Шампиньоны помыть, обсушить и так же мелко нарезать кубиками.
[image: http://webspoon.ru/uploads/4b7ec0e06b2acaeb72b11b481471d775_108894.jpg]
Операция № 3 тепловая обработка продуктов при приготовлении блюд из овощных масс.
Пропускают картофель в горячем виде, через  протирочную машину. Охлаждают до 40-500, добавляют яйца, массу перемешивают.
[image: http://webspoon.ru/uploads/f4c148ec16c828e5532473cf638d4a83_88711.jpg]
Разогреть 2 столовые ложки растительного масла и обжарить грибы с луком до румяного цвета 15-20 минут на среднем огне.

[image: http://webspoon.ru/uploads/4be7705586f793a167023da5224c2534_116280.jpg]
Добавить в грибы соль и перец по вкусу, готовую начинку остудить.
[image: http://webspoon.ru/uploads/1bb144596eccbcea3934494c4018a123_83378.jpg]
Из картофеля сформировать лепёшку.
[image: http://webspoon.ru/uploads/4f874614bb85c07405c8b0c8f1187d86_83666.jpg]
В центр выложить 1-2 чайные ложки начинки.

[image: В центр выложить 1-2 чайные ложки начинки.]
Затем картофельную лепёшку плотно завернуть, придавая ей форму продолговатой котлеты.
[image: Затем картофельную лепёшку плотно завернуть, придавая ей форму продолговатой котлеты.]
Так подготовить все зразы для обжаривания.
[image: Так подготовить все зразы для обжаривания.]
Разогреть в сковороде 3-4 столовые ложки растительного масла. Взбить вилкой 1 яйцо и подготовить панировочные сухари.
Обмакнуть зразы в яйцо, затем в сухари и обжарить на среднем огне с двух сторон до румяного цвета около 1 минуты.
[image:  Разогреть в сковороде 3-4 столовые ложки растительного масла. Взбить вилкой 1 яйцо и подготовить панировочные сухари. Обмакнуть зразы в яйцо, затем в сухари и обжарить на среднем огне с двух сторон до румяного цвета  около 1 минуты. ]
Подавать картофельные зразы горячими с грибным соусом.
[bookmark: _GoBack][image: Подавать картофельные зразы горячими со сметанным соусом.]
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Приложение 2
                                                     План урока
Тема раздела: Приготовление отварных, припущенных блюд из рыбы.
  Тема занятия:    Приготовление блюда « Рыба по-русски»

Цели урока:
- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска блюд из припущенной рыбы.
- развивать умение применять знания теории на практике: подготавливать полуфабрикаты, вести процесс припускания, оформления и отпуска блюда;  - развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие
- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;
- прививать интерес к выбранной специальности.
- формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий
Тип занятия: учебное занятие, закрепление знаний учащихся, полученных при изучении теории на практике.
Оснащения занятия: технологические карты, инструкционные карты.
Оборудование: плита электрическая, производственный стол, весы.
Посуда, инвентарь и приспособления: кастрюли, кухонные ножи, алюминиевые лотки, разделочные доски «РС», «ОС», тарелки для вторых горячих блюд вилки столовые, ложки столовые, прихватки.







Изучив тему, учащиеся должны:
Знать: работу с нормативно-технологической документацией, расчеты сырья, технологическую последовательность приготовления блюд из припущенной рыбы. Безопасные методы труда и организации рабочего места, основные способы тепловой обработки (припускание), требования к качеству блюд, правила подачи, сроки хранения, санитарные требования и правила личной гигиены.
Уметь: организовывать рабочее место, обеспечивать безопасные условия труда, пользоваться Сборником рецептур, нарезать овощи соответствующим способом и размерами, припускать рыбу, выбирать необходимые компоненты, выявлять недостатки и устранять их, пользоваться инструментами, инвентарем и произвести их санитарную обработку после окончания работы
                                                        Ход занятия:
I.Организационный момент: (1-2мин)
Взаимное приветствие, отметка отсутствующих и выяснение причин, проверка наличия спецодежды, распределения по подгруппам.
II. Вводный инструктаж (35-40мин.)
1.	Сообщение темы и разъяснение цели урока (чему должны научиться что уметь и знать);
2.	Актуализация внимания учащихся на содержание темы урока. 
 Мастер рассказывает о значении рыбных блюд в питании человека, о разнообразии ассортимента рыбных блюд и важности соблюдения технологии приготовления.
3.Актуализация знаний учащихся для выполнения учебно-производственных работ занятия.
3.1 Индивидуальная работа по карточкам.(2человека)
Карточка №1
Установите технологическую последовательность приготовления блюда «Рыба по-русски»
Эталон ответа:
1.Нарезать рыбу и овощи;
2.Припустить подготовленные порционные куски рыбы (с кожей, без костей или хрящей
3..Грибы отварить и нарезать;
4.огурцы нарезать и припустить
5.Морковь и петрушку припустить;
6.лук ошпарить;
7.у маслин удалить косточки и нарезать;
8. каперсы отжимают от рассола;
9.Приготовить томатный соус;
10.Подготовленные продукты смешивают, кладут в томатный соус, доводят до кипения;
11.Приготовить гарнир: картофель отварной;
12.На подогретое овальное блюдо или мелкую тарелку положить гарнир, заправленный маслом и посыпанный зеленью. Рядом уложить порционные куски рыбы, полить их соусом и положить сверху ломтик лимона. 

3.2Фронтальный опрос:
1.Какие виды рыб используют для припускания?
2.Расскажите технологию приготовления соуса томатного.
3.Как подразделяют рыбные блюда в зависимости от способов тепловой обработки?
3.Какие виды рыбного филе вы знаете?
4.Расскажите технологию приготовления блюда «Рыба по-русски»

3.3Интелектуальная разминка
1.Из данных продуктов выберите необходимые глаголы для приготовления блюда «Рыба по- русски»
2.Даны глаголы, обозначающие процессы: нарезать, уложить, припустить, ,  добавить, закрыть,  отварить, отпустить, отжать (глаголы написаны на листах)
3.Какой технологический процесс характеризуют перечисленные глаголы?
4.Расположите глаголы в последовательности технологического процесса приготовления блюда «Рыба-по русски»

3.4 Вопрос «на засыпку»
1.Как определить качество свежемороженой рыбы?
  2.Для придания рыбе особых вкусовых качеств рекомендуют рыбу не отваривать, а припускать. Какие блюда мы можем приготовить из припущенной рыбы. (ваши предложения)

4.Проверка знаний учащихся ТБ на рабочем месте.

5. Сообщение критериев оценки.

III. Текущий инструктаж и самостоятельная работа учащихся
 
	Деятельность учащихся
	Деятельнось мастера

	1.Организация рабочего места, подбор посуды и инвентаря.
	1.Обход с целью проверки организации рабочего места.

	2.Взвешивания продуктов.
	2.Наблюдение за деятельностью учащихся

	3.Первичная обработка продуктов(рыба, лук репчатый, огурцы, каперсы, маслины, морковь, петрушка, грибы,).
	3.Обход с целью контроля правильности выполнения трудовых приемов и операций. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.
Занесение данные в карту критериев оценки.

	4.Нарезка рыбы на порционные куски.
	Показ мастера, обход с целью контроля деятельности учащихся.

	  5.нарезка огурцов ломтиками,
   моркови и петрушки мелкими                              
брусочками, лука полукольцами.
	Показ мастера, наблюдение за деятельностью учащихся.

	6.Припускание рыбы.
	Наблюдение за деятельностью учащихся.

	7.Приготовление соуса томатного.
	Показ мастера, наблюдение за деятельностью учащихся. При необходимости индивидуальное инструктирование.

	8.Припускание моркови, петрушки и огурцов.
	Наблюдение за деятельностью учащихся.

	9.Варка грибов и нарезка ломтиками.
	Наблюдение за деятельностью учащихся. Показ мастера.

	10.Ошпаривание лука.
	Наблюдение за деятельностью учащихся.

	11.Смешивание подготовленных овощей, закладка в соус томатный, доведение до кипения.
	Наблюдение за деятельностью учащихся.

	12.Оформление и подача блюда.
	Принятие работ. Бракераж готовых изделий. Оценка качества.




IV. Заключительный инструктаж (10-15 минут).
Мастер проводит анализ занятия по учебной практике:
- Подводит итоги за день, анализ работы каждого учащегося;
- Сообщает оценки с обоснованием выставленных оценок;
- Демонстрирует лучшие работы, отмечает, кто из учащихся добился отличного качества в работе;
- Разбирает и дает анализ наиболее характерным недочетам в работе учащихся, указывает пути и методы их устранения;
- Подведение итогов занятия в целом;
- Проводится общая дегустация блюд и выставляются оценки учащимся.
V.Домашнее задание: 
Повторить изученный материл по теме: Приготовление отварных, припущенных блюд из рыбы.



















Технологическая карта
Сборник рецептур  № 632.
Рыба по - русски
	Наименование
сырья
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья на 5 порций, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Осетр
	248
	123
	
	

	или севрюга
	232
	123
	
	

	или белуга
	244
	123
	
	

	или судак
	239
	122
	
	

	или ставрида океаническая 
	265
	122
	
	

	или треска
	161
	122
	
	

	или окунь морской
	174
	122
	
	

	или кабан - рыба
	253
	119
	
	

	или налим морской
	178
	130
	
	

	Из полуфабрикатов: Макрель океаническая
	132
	112
	
	

	или судак 
	158
	122
	
	

	или треска
	140
	122
	
	

	или окунь морской
	144
	122
	
	

	Из филе, выпускаемого промышленностью: Судак
	133
	122
	
	

	или ставрида океаническая, или треска
	127
	122
	
	

	или окунь морской
	130
	122
	
	

	или макрель океаническая
	125
	120
	
	

	Масса припущенной рыбы
	-
	100
	
	

	Морковь
	8
	6
	
	

	Лук репчатый
	4
	3
	
	

	Петрушка (корень)
	8
	6
	
	

	Огурцы соленые
	12
	7/6
	
	

	Шампиньоны свежие
	14
	11/8
	
	

	или грибы белые свежие
	14
	11/8
	
	

	Каперсы
	8
	4
	
	

	Маслины
	12
	8
	
	

	Соль
	-
	3
	
	

	Перец черный горошком 
	0,01
	0,01
	
	

	Лавровый лист
	0,01
	0,01
	
	

	Соус № 1002
	-
	75
	
	

	Масса соуса с наполнителем
	-
	100
	
	

	Гарнир № 901
	-
	150
	
	

	Выход
	-
	350
	
	



Технология приготовления.
Порционные куски рыбы с кожей без хрящей и без костей припускают. Приготавливают гарнир для соуса: морковь и петрушку нарезают мелкими брусочками и припускают, грибы отваривают и нарезают ломтиками. Огурцы соленые очищают, удаляют семена, нарезают ломтиками и припускают; лук режут полукольцами и ошпаривают, каперсы отжимают от рассола, у маслин удаляют косточки. Подготовленные продукты смешивают, кладут в томатный соус, доводят до кипения. Вместо маслин можно использовать оливки. Хрящи можно добавлять в блюдо из рыбы семейства осетровых  (25;15; 10 г соответственно вариантам) при этом увеличивается выход. 
При отпуске рыбу поливают соусом, сверху кладут ломтик лимона, гарнируют.
Гарнир: картофель отварной.
Соус: томатный.
Требования к качеству.
Внешний вид – на металлический овальный баранчик или тарелку выложен горячий порционный кусок припущенной рыбы в томатном соусе. Рыба полита этим же соусом, рядом положен гарнир. Блюдо оформлено лимоном, зеленью, маслинами.
Вкус и запах – свойственные рыбе данного вида, привкус маслин, соленых огурцов, грибов. 
Цвет – на срезе мясо рыбы от белого до светло-серого.
Консистенция – рыба мягкая, сочная; огурцы, Грибы упругие, слегка хрустящие.
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