Поурочный план урока по дисциплине «Оборудование»

Преподавателя спецдисциплин Бекетовой Р.А.

Тема урока: Котлетоформовочная машина МФК-2240.
Цели урока: 

Учебная цель: изучить  котлетоформовочную машину МФК-2240 согласно технологического процесса, ее назначение и использование на производстве. 

Воспитательная цель: Воспитывать у учащихся бережное отношение к эксплуатируемому оборудованию.

Развивающая цель: Развивать у учащихся творческое мышление в процессе обучения.

Метод проведения урока: комбинированный.

Ход урока: 

I. Организационная часть.

II. Опрос учащихся по пройденному материалу:

1. Назначение мясорыхлительных машин. Перечислить и показать по плакату основные конструктивные узлы МРМ-15
2. Характеристика рабочей камеры и рабочих органов МРМ-15

3. Принцип действия мясорыхлительной машины МРМ-15

4. Правила эксплуатации настольной машины МРМ-15

5. Устройство сменного механизма МС 19-1400, характеристика его основных частей

6. Дать сравнительную характеристику машин МРМ-15 и МС 19-1400, сходства и отличия.

7. Правила эксплуатации МС 19-1400.

8. Правила техники безопасности при эксплуатации мясорыхлительных машин.

III. Объяснение нового материала:

Назначение: для формовки котлет и панирования их с одной стороны.

Основные узлы машины: 

1. Корпус

2. Формующий стол с поршнями

3. Бункеры для фарша и сухарей

4. Приводной механизм

5. Сбрасыватель

6. Механизм регулирования веса котлет.

Рабочая камера – вращающийся формующийся стол – диск с ячейками круглой или овальной формы, в которых установлены рабочие органы – поршни с толкателями.

Бункер для фарша – емкость 10 кг, расположен над столом. Внутри находится вертикальный вал с 2-мя лопастями. Одна из них установлена наклонно ко дну бункера, в котором есть овальное отверстие для подачи фарша к формующему столику.
Бункер для панировочных сухарей – емкостью 700 г. расположен перед бункером для фарша и имеет съемную коническую крышку.
Сбрасыватель – расположен формующего столика, а рядом – направляющий лоток.

Механизм регулирования веса котлет – представляет собой винт, на головке которого две буквы «М» и «Б» (меньшая и большая масса). Вращением винта изменяют глубину опускания поршней и, следовательно, толщину и массу котлет.

Включение машины осуществляется пакетным выключателем.

Принцип действия.

При вращении формующего стола его ячейка подходит под бункер с сухарями. При этом поршень опускается на глубину 1,5 мм и сухари заполняют свободный объем. При дальнейшем вращении стола ячейки подходят под бункер для фарша. Поршень опускается на глубину, равную массе котлет и фарш заполняет ячейку.  При дальнейшем движении стола поршень выталкивает котлету на поверхность стола, а сбрасыватель сбрасывает ее на разгрузочный лоток.

Правила эксплуатации: 

1. Машину подготавливают к работе:
1) на корпус устанавливают формующий стол – диск с поршнями и закрепляют винтом.

2) устанавливают бункеры для фарша и сухарей

3) в бункере для фарша укрепляют вал с лопастями

4) на столе укрепляют сбрасыватель

2. Включают машину и проверяют ее работу на холостом ходу.

3.  В бункере для фарша закладывают фарш до 10 кг, а в бункере для сухарей – панировочные сухари – до 700 г.
4. Регулировочным винтом устанавливают требуемую массу котлет и включают машину.

5. Первые котлеты взвешивают и добиваются требуемой массы регулировочным винтом.

6. В процессе работы своевременно добавляют в бункер сухари и фарш.

7. Готовые котлеты снимают с разгрузочного лотка и укладывают на противень, посыпанный сухарями непанированной стороной вниз.

После работы:

Машину выключают, частично разбирают (см. «Правила эксплуатации» п.1), очищают от остатков продуктов, моют, просушивают, корпус протирают сначала влажной, а потом сухой тряпкой.

Техника безопасности.

1. Запрещается во время работы машины проталкивать фарш и сухари руками.

2. Запрещается снимать котлеты руками с рабочего стола.

IV. Закрепление нового материала.
1. Назначение МФК-2240.

2. Характеристика рабочей камеры и рабочих органов МФК-2240.

3. Принцип действия машины.

4. Подготовка к работе.

5. Техника безопасности при эксплуатации МФК-2240.

6. Заключительная часть урока: оценки за работу, задание на дом.


Методическая разработка урока производственного обучения по теме:
«Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее».

Цели урока: 

1. Научить учащихся готовить котлетную массу, согласно технологического процесса и полуфабрикаты из нее.
2. Закрепить знания учащихся, полученные на уроках теоретического обучения, организации, санитарии, физиологии, оборудования, кулинарии.

3. Совершенствовать навыки в работе по правилам безопасного труда, правильной организации рабочего места.

4. Воспитывать у  учащихся бережное отношение к собственности, прививать любовь к избранной профессии.

Тип урока:  Изучение производственных операций на рабочем месте повара – комбинированный.

Метод проведения: Показ  трудовых приемов непосредственно на рабочем месте повара, на производстве.

Материально-техническое оснащение:
Для правильной организации рабочего места необходимо иметь:

1) Набор продуктов: говядина (мякоть шеи, пашины, обрезки), свинина  (обрезки или шпик); пшеничный черствый хлеб не ниже I сорта; воды или молоко, соль, перец, мука, сухари, репчатый лук, яйцо, маргарин.

2) Разделочная доска МС и нож МС, лопаточка, разносы, листы, противни.
3) Технологическое оборудование: мясорубка, фаршемешалка.

4) Необходимая документация: технологические карты и схемы приготовления котлетной массы, сборник рецептур, план урока, графические диктанты, карточки – задания.

Ход урока:

I. Организационная часть 3-5 мин.

(Включает в себя проверку внешнего вида учащихся, готовность к уроку, соблюдение формы одежды, санитарное состояние, проверка явки на урок – рапорт дежурного).

II. Повторение материала предыдущего урока: 10 мин.

1. От чего зависит качество мяса? 

- от количества соединительной ткани и ее устойчивости при тепловой обработке.
2. Как подразделяется мясо по кулинарному использованию в связи с количеством соединительной ткани?
- части мяса, содержащие мало соединительной ткани используют для жарения, а если ее много – для варки и тушения.

3. Какие виды рубленной массы готовят из мяса?

- натуральная рубка и котлетная масса.

4. Какие части говяжьей туши используют для приготовления натуральной рубки?

- шейная часть, пашина, покромка, а так же обрезки, получаемые при разделке и обвалке мяса. Если используют мясо II категории упитанности, то для сочности и улучшения вкуса добавляют шпиг (сырец). 
II/2. Перед началом работы (за 1 час) мастером было дано задание трем учащимся приготовить полуфабрикат из натуральной рубки:
1. Приготовить полуфабрикат бифштекс натуральный рубленный.

2. Котлеты натуральные рубленные.

3. Шницель натуральный рубленный.

Учащиеся сдают выполненные работы, а мастер производственного обучения вместе с учащимися оценивают их:

внешний вид, форма, размеры и т.д.

Объяснение нового материала: 20-25 мин.

До начала объяснения заострить внимание на правильной организации рабочего места:

Справа – на производственном столе располагают необходимую посуду, инструмент, инвентарь;

Слева – набор продуктов, необходимый для приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из нее;

разделочная доска – посредине.

Рассказ и практический показ приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
Для приготовления котлетной массы используют: говядину – мякоть шеи, пашину и обрезки, свинину – обрезки, которые получаются при разделке туш и реже баранину – мякоть шеи, обрезки.

Лучше использовать мясо упитанных животных с содержанием жира до 10%, при этом котлетная масса получается хорошего качества. Если мясо нежирное, то добавляют шпик или натуральное сало (5-10%) от веса.
Мясо зачищают от сухожилий, кровоподтеков, грубой соединительной ткани, нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Пшеничный черствый хлеб из муки не ниже 1 сорта замачивают в холодной воде или молоке. Измельченное мясо соединяют с замоченным хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. При этом масса обогащается воздухом, становится более однородной, изделия получаются более пышными. Однако, долго выбивать не рекомендуется, т.к. отделяется жир и изделие получается менее сочными и вкусными. 
На 1 кг мяса берут (масса нетто в граммах):

· Пшеничного хлеба  
- 250

· Воды или молока 

- 300

· Соли 



- 20

· Перца молотого 

- 1

Из полученной котлетной массы готовят следующие полуфабрикаты:

Котлеты рубленные – котлетную массу развешивают на порции по 57 г., панируют в красной панировке, придают овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом (толщины 2-2,5 см, ширины 5 см, длины 10-12 см). Используют по 1-2 штуки на порцию.

Биточки рубленные – развешивают на порции по 57 г., панируют в красной панировке, придают овально-приплюснутую форму (толщины 2-2,5 см, диаметром 6 см). Используют по 2 штуки на порцию.
Котлеты и биточки могут готовить с добавлением репчатого лука или чеснока (5-8 г. сырого лука или 0,5-0,8 г. чеснока). В этом случае изделия сразу подвергают тепловой обработке, т.к. котлетная масса приобретает серый цвет, ухудшается структура и качество изделий.
Шницель рубленный – котлетную массу порционируют, панируют, придают овально-приплюснутую форму толщиною 1 см. Подают по 1 штуке на порцию.

Зразы рубленные – котлетную массу готовят с меньшим количеством хлеба, порционируют, придают форму кружочка толщиною 1 см, на середину кладут фарш, края кружочка соединяют, панируют в красной панировке, придавая форму кирпичика с овальными краями. Используют по 1-2 штуки на порцию.
Для фарша: пассерованый репчатый лук, соединяют с вареными рубленными яйцами, добавляют зелень петрушки, соль перец.

Тефтели – котлетная масса с меньшим содержанием хлеба и добавлением пассерованого репчатого лука, порционируют, формуют в виде шариков и панируют в муке (на порцию по 2-4 штуки).

Рулет – котлетная масса с меньшим содержанием хлеба. На смоченную салфетку или полотенце раскладывают массу в виде прямоугольника толщиной 1,5-2 см, на середину его по длине кладут фарш. Массу соединяют при помощи салфетки так, что бы один край массы немного заходил на другой, придают форму батона и перекладывают швом вниз на лист, смазанный жиром. Поверхность рулета смазывают льезоном , посыпают сухарями, а так же делают проколы для того, что бы при тепловой обработке не образовались трещины. Для фарша используют отварные макароны или фарш как для зраз.
Требования к качеству и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы:

 Изделия из котлетной массы укладывают в один ряд на противень, посыпанный тонировкой, и хранят при температуре tº 6-8 ºС не более 12 часов.
Вопросник.

Котлетная масса и полуфабрикаты из нее.

1.  Вопрос: Назовите виды рубленных масс?
Ответ: Натуральная рубка и котлетная масса.

2. Вопрос: Чем отличается натуральная рубка от котлетной массы?

Ответ: Котлетная масса готовится с хлебом, а натуральная рубка – без него.

3. Вопрос: Какие части говяжьей и свиной туш используют для приготовления котлетной массы?

Ответ: говядина – мякоть шеи, пашина, обрезки; свинина – обрезки которые получаются при разделке туш 

4. Вопрос: Какое мясо по качеству используют для приготовления котлетной массы?

Ответ: Мясо содержащие много грубой соединительной ткани, с содержанием жира до 10% (т.е. мясо упитанных животных).

5. Вопрос: Как поступают в случае если мясо нежирное?

Ответ: Добавляют шпик или натуральное сало (5-10%) от веса.

6. Вопрос: Значение хлеба в котлетной массе?

Ответ: Хлеб придает изделия рыхлость и удерживает влагу, выделяемую мясом при тепловой обработке.
7. Вопрос: Какой хлеб  используют для приготовления котлетной массы?

Ответ: Пшеничный черствый хлеб из муки не ниже 1 сорта.

8. Вопрос: С какой целью котлетную массу выбивают?

Ответ: Котлетная масса при этом обогащается кислородом воздуха, становится более однородной, изделия получаются более сочными. 

9. Вопрос: Почему не рекомендуют долго  выбивать котлетную массу?

Ответ: Т.к. происходит отделение жира и изделие получается менее сочным. 

Тест

Котлетная масса и полуфабрикаты из нее.

1. Котлетная масса это:

1) Натуральная рубка

2) Рубка с хлебом

3) Порционный кусок мяса

2. В состав котлетной массы входят:

1) Мясо

2) Уксус

3) Хлеб

4) Специи

5) Лимонная кислота

3. В котлетную массу вводят хлеб:

1) Мягкий

2) Черствый

3) Покрытый плесенью

4. Для приготовления котлетной массы используют:
1) Вырезку

2) Пашину

3) Мякоть шеи

4) Корейку

5. Хлеб в котлетной массе придает:

1) Кислоту

2) Рыхлость

3) Удерживает влагу

4) Удерживает запах

6. Из котлетной массы готовят полуфабрикат:

1) Котлеты

2) Эскалоп

3) Рулет

4) Азу

7. Котлетная масса для зраз и рулета готовится:

1) С меньшим количеством мяса

2) С меньшим количеством хлеба

3) С меньшим количеством воды или молока

Графический диктант

I вариант






II вариант

Котлетная масса





Натуральная рубка
1. Готовят с добавлением хлеба

2. Используют мякоть шеи

3. Используют сало-сырец или шпиг

4. Готовят полуфабрикат котлеты по-киевски

5. Готовят полуфабрикат биточки

6. Готовят полуфабрикат ромштекс рубленый

7. Для ее приготовления используют мясорубку

8. Для перемешивания используют фаршемешалку

9. Не рекомендуется долго взбивать

10. Изделие из нее можно не панировать или допускается мучная панировка

