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Фгпкрьспаьэйурок в ?руппе 34 по профессшш к!7овар, кон0шопц>> по

?епле уролса: << 1ехнология приготовления )каРеньп( 6лтод из мяса свинины
поРционнь1ми куок,1мю)
?ема программьп. |[риготовление блг:од из мяса и птицьт.
!опи урока:
Фбувапощпе:
-обобщить и системати3}1ровать з11ания обулатощихся по теме <<1ехнодотия
пРиготовлени'[ )каРеньгх бллод из м'!са свинины порцион!{ьтми цсками)'
за1Фепить знания о пРиготовления жареньтх м'|оньгх бл:од порцион!{ьтми
цск€!ми.
Развшвающие:
-способствовать р!ввитик} в!|им!!ни'т' пам'[ти' речи ' умени1о выдв|[гать
гипотезы' отст!!ивать сво}о точц/ зренпя;
-продол'(ить формирование Р€в]1ит|,{ьтх способов и приемов щебньтх
действий.
8оспптател:ьнь:е:
-продо]окить формирова:тие грофессионагтьног0 с€|мосознани'|' интереса к
бущшей профессии, мотивации ребвой деятельности.

1пп урока: уРок систематиза\1уу!п обобщенпя знанлй,

1![етодь: обуненпя:
-методы письме!|ного и уст11опо ко|{тро]1я' РпРодуктивный метод,
наглядно_и.]|л:остративньтй, оловесный.

(валпфикацшопньпе требов8ппя:
_ иметь цредстав]1е|{ие о пРигт>товления поРционньгх харень|х блпод из мяса;
- знать: технологи!о пРиготов.|те||ия порционньп( хареньгх бллод из мяса;
-р(еть: свои зн€!н11 | пРиме!{'{ть на практике.

1}[атериальпо_тех[|ическое ш увебшо _ методпческо€ ос|!ащенпе урока :

йини стешды по теме <<йясные блтодо>, 11лакат кейс _ метод
<<|1риготовление жареных порционньп( бтпод.>> (артоттса-заданшя.

1[етспредметпь|е свя3ш :

1.1овароведелтие _ тема <€ве)кие овощи. йакаронньте изделия. йясо и мяснь:е
прод/тсгы. ||ищевыо )киРьт)
2.Фборудование предприятий общественного п,{тания--
тема << 3лекщосковородьт. |[.гтитьт элекц)ические. *ароннь:е тшкафьл. 1ехника
безопасность с оборудованием>.
3.Фсгтовы физиологии' п|{тани'т' санитарии и гигиены_- тема <<€анитарные
требовапия к кулинарной обработке пищевы)( продуктов. €антггарные
требования личной гигиень| поварФ)
4' |&льчляция и у*ет <<1ехнологические карть1)



5. [ехническое оснатт{е[{ие с орг.1н|вацией ра6опих мест (Бракерах 6.гпод)

0путрппредметнь[е связш: 1епловая обра6отка (}(арка основкьлм
способом). |[риготовление блпод из овощей ((артофель жареньй основпым
способом и фри. (артофельное гпоре. йакароны отвар}|ь1е. €оусьт.)

!,од урока,

1.0ргашизацпошньпй моме[|т (2 мпш)
_приветствие.

-провеРка отсутствук)щ!,о( у'ащихся.
-проверка готовности к уроц у{ащихся.

2.[|роверка зшаппй стулептов:(20 мпн.)
йетод: устный опРос и письмегтньтй по карточкам.
8опросьт:
1. [акие части мяса полг{ают при разделки свининь:?
2 (акие части мяса свининь! использую д''|я жарки и понему?
3(ак нарезают полуфабрикать:?
4 ддя чего панируют полуфа6рикатьп?

5,{айте определение жа рка основнь:м способом?
6 [1онему нельзя долго производить тепловую о6работку мяса?
(арточки (0риложение ]ч|е1)

вопросам.

1 1ехника 6езопасносгь при п риготовления бл юд.
2 €анитария и гитиена повара'

3 @рганизация 3аготовочнь!х цехов (овощного, мясного).
4 @рганизация горячего цеха.
5 @рганизация раздачи.

3. |!одведение итогов проверки знаний(1мин)
-оценить подготовц сцдентов к уроц.

4. 1}1отивацпя темь[ п цопей урока (2мшп)
- тема урока: приготовпени'( жареньтх бллод из м'|са свининь! поРционнь1ми
цоками.
:&ль_}Ф& исполь3овать зн.111и,1 в профессиональной области

!]ополнительнь!е задания:



5. |,|злохсение нового материала по плану урока: (20 мин)

8опоо9ьп:, 
^{ра3'".р-1: 7-!},о]

осё2Р /с1-/ 0|.!-2-са- д2рфЁ| |/,с-1:-оьеее-:

2. [1риготовление жарень!х блюд из мяса свининь! начральнь!ми
порционнь!ми кусками'
3. [|риготовление жарень|х 6людиз мяса свйнинь! панированнь!ми
порционнь!ми кусками.

6 3апись конспекта (20 мин}.
(онспект (|1риложение 1т!е2)

7 3акрепление изг{енного материала (12мин).
8опросьп:

19ем отличается эскалоп от котлеть! отбивной и котлеть! нацральной?
2 € какой целью мясо отбивают и подрезают сухожилия?
3 }{ак жарят мясо нацральнь!ми и порционнь!ми кусками?
4 9ем поливают при отпуске нацральнь!е и панированнь!е жарень!е мяснь!е
6люда?

5 [1равила отпуска жарень!х мясньпх блюд.
6 (акие требования предъявляются к оформлению горячих мяснь:х 6люд?
8 [!ро6лемнь!е ситуации при приготовления 6люд из мяса (8 мин)
( |1риложение |т!е3)

9 |!роверка итогов 3анятия (3 мин}:
- оцен ить степен ь реа лу1зации поста влен н ь! й на занят ии целей;
- оценить ра6оч сцдентов во время занятий;
_ о6ьявления оценок полученнь!х во время урока.
10 €оо6щение домащнего 3анятия (2 мин}:
_ ра6ота с конспектом, составить технологическую схему приготовления
6люда к [1|ницель жарень:й с гарниром)
- гарнирь!:

1 картофель отварной'
2 картофель жарень:й из вареного.
3 рис рассь:пнать:й
4 картофель жарень:й основнь!м способом
5 цшеная капуста

6 картофель жарень:й.во фритере.



1у*оое',. /-

(артонка [т!э1

1 допцщите пред'|оя(ен'е:

96валка это -
2.8ь:резщ исполь3уют порционным' |(ускаши Р|я:

а) лангета, филе, 6ифштекса;
6) антрекота, зраз от6ивньпх;
в) ромштекса, шницеля

3. 1!1ясо пврпое круппь|м [9ском
а) анщекот
б) росбиф
в) рмпггекс

!{аротка !!э2

1,{опи:шгсте пРер!оя(ение:

[!ри приемке мяса, прежде всего, проверяют наличие

2.!(ахая пан||ровпа испо'!ь3уегся Р!я щнице'|я натР.иьного ру6леного?
а) белая;
6) муяная;
в) сухарная.

3.Фг чего 3авпспт прдФ!:пштельпость варкп мяса?
а) от вида мяс4 |1лотности и коли[!ества соединитвльной ткагцд.

б) от велит:тлы цсков.
в) от используемой посуАы.



!(артосска [п!э3

1,!|опишите прчд'|ожение:

@сновньпми тканями мяса являются; мь!шечная ' 

--'.-:, 

жировая и

2.€ какой челью мясор|я жаренья от6нвают?
а) дтя равномерной теттловой обрабогки
б) разрьпкления соедингшельной ткш:и
в) выравнивакия толщины чска'
г) сглалствания поверхности

3. |{руппоп9сковь|е полуфабрппсать! п3 гов{дишь|:

а) ростбиф' Ром|цт€кс' г0вяд{ва.щ2(ова'т;
6) тушеное м'!со' !1!|тигова}{ное, рообиф;
в) щулинка фарц1ирова}|ная, рост6иф, мясо |1|1|ипова}|ное;
г) вьтрезка, антрекоъ мясо ц/|цецое

|(артонка !!э4

1 .{опигш:пе пред'!о!(ешие:

(ак определить готовность мяса жареного панированнь!ми кусками в
процвссе тепловой о6ра6отни?

з.в ка|су|о водг па|с.'[адь[вап}т ш8оо' ес.'|п варят его д.}|'[ вш)рьпк
б;под?

а) в хо:ходшую
6) вхоряту:о
в) в пряный ошар.

3.!|ачем мясо о6ч:шивают?
а) тто6ь: оно поглотш|о сок, о6рзовавшийся пРи размораживани1А;
6} это пщпятсгвует ра3множению микро6ов и мясо не скользит в руках;
в) мясо пос;|е этого сп|новится мяне



[|риложение [':!е 2

(онспе:п.

Фтвет на вопрос |{е1

пРАвилА жАРки мясА поРционнь|ми кускАми.

|]ри приготовления 6люд жарень|х из свининь| порцирннь!м куском

применяют спосо6ь: жарки: основной спосо6, во фритюре, наАутлям1^,''ли в

электрогриле. 8о время жарки при 140 € начинают ра3рушаться 6елки в мясе;

при ! 50 €, коллаген начинает сжиматься; при Ё 55 € коллаген начинает

переходить в глютин; при темперацре 1 70-75 € мясо перестает удерживать
кисл!ород и принимает серь:й цвет; при 1 100 € из мяса начинает испаряться
вода. [!ри испарении влати в поверхностном слое концентрируются
экстрактивнь|е и минеральнь|е вещества, о6разуются органические
соединения, придающие жареному мясу специфические вкус и аромат и

о6разуется поджаристая корочка. 8 процессе жарки нагреть:й жир проникает
в о6езвоженнь|е слои изделий. йногие органические соединения корочки
воз6уждающе дейсгвуют на пищеварительнь!е органь!, 6лагодаря нему
повь!шается усвояемость п ищи. ['1олуфа6рикать: солят перед приготовлен ием
6люд нто6ь! сохранилось как можно больше сока.. во время жарки

порционнь!х кусочков мяса нельзя допускать их соприкосновения и плотной

укладки' так как сковорода начинает ость!8ать гораздо бь:сгрее, чем это
6ь:вает при правильной укладке мяса. А из_3а этого на мясе не успе8ает
о6разоваться корочка, которая должна появиться в первь!е минугь| жарки.

Ёельзя занрь!вать крьпшкой сковородки в которой жарятся порционнь!е
кусочки мяса, поскольку это придает им вкус цшёного мяса, а не жареного.

@тпускают 6люда при | 65*.

Фтвет на вопРос ш92

[ри приготовления 6люд эхарень.х и3 свининь! натРальнь|ми поРциРннь|м

щсками.
[!орционньпми нацральнь|ми кусками мяса жарят с небольщим количеством
жира на плите или электросковароде.['!отери при жарке сосгавляют 37/о.

}(арят мясо непосредсгвенно перед поданей, нто6ь; сохранить его вкус и

запах. 8ь:ход готового мяса составляет 50,75 или 799 тр.

(отлеть: натуральнь|е из свининь! нарезауг из половинь! корейки

'примь|кающей к почечной часги , с 13-го до 6-го ре6ра. '{дя 
нарезки корейку

кладуг на стол ребрами вверх и нарезают подуглом 45* порционнь!е кусками

вместе с ре6ерной косгочкой. ! подрезань:х кусков вдоль ре6ра подрезают

мякоть на 2-3см, косточку зачищают. (отлеть: от6ивают и надре3ают



сухожилия. ['[ось:пают солью и перцем, кладг на разогрецю с жиром
сковороду и жарятпри сильном нагреве с о6еих сторон. [|ри отпуске на
порционное 5людо или тарел}\у укладь!вают гарнир рядом - котлету,
поли8ают мяснь!м соком , на косточку надевают папильотку. !-арнир _
картофель жареньгй или фри, картофель в молоке, овощи в молочном соусе.

8неаднцй вц0 - форма котлеть! овальная, плоская с косгонкой, на реберную
косточку надета папильотка. Рядом с реберной костонкой расположен гарнир.
Ёа поверхности котлеть! 6лески жира.
8кус, зопах- свойсгвенньпе виду данному жареного мяса без посторонних
привкусо8 и запахов,
4вегп -коронка светло- коричневая., на разре3е от 6елого, до светло-серого.
\онсцсгпенцця - мягкая' сочная.

[!риготоштенпя 6люда ((эсшалоп из свининь! с гарниром))
}{арезают из корейки 6ез реберньпх косгей порционнь!е куски толщин ой 1,5-
2 см, от6ивают, наре3ают сухожилия, [1одготовленнь:й полуфа6рикат
пось!пают солью и пере!+ клаАут на раскаленную с жиром сковороду и жарят
до готовности. 0ри отпуске на порционное 6людо или тарелку кладг
картофель жареннь:й основнь|м спосо6ом или фри, с.ложнь:й гарнир, эскалоп
укладь!вают рядом на кргон и3 пшеничного хлеба, поливают мяснь!м соком
(можно подать без кррона).
1ре6ования к качества:
8нерднцй вц0- мясо овальной формы с тонкими прослойками жира , плоская.
Ёа поверхносги6лески жира, гарнир уложен с6оку.
8кус, запох -свойсгвеннь!е виду данному жареного мяса 6ез посторонних
привкусов и 3апахов, в меру солень:й, со слегка вь!раженнь!м привкусом
перца.

. |1вегп -на разрезе от 6елого, до светло-серого, корочка светло- коричневая'
- мягкая, сочная'

8опрос 1т!з3

[1ри приготоштения 6люд ш<арень!х из свининь| панировапнвь!ми
порчирннь!м кусками.

0анированнь|е куски мяса жарят чаще всего с небольшим количеством жира
1А иногда во фритюре. Ёарят до о6разования румяной корочки с обеих сторон
и доводятдо готовности в жарочном шкафу' |_отовносгь изделий определяют
по о6разованию на поверхности про3рачнь!х пу3ь!рьков. [1отери при жарке
панированньох изделий сосп!вляют 27%' 0ри отпуске панированнь!е изделия
поливают растопленнь!м с^{!ивочнь|м маслом.



[риготоытения 6люда << 1||ницель из свининь!'

|-!олуфа6рикат нарезают из мякоти тазо6едренной часги толщиной 1.5-2 см.
мякоть отбйвают, надрезают суожилия' пось!пают солью, перцем,
смачивают в льезоне, панируют в сухарях и придают овальную форму'
0олуфа6рикат кладг на разогрецю с жиром сковороди обжаривают с двух
сгорон до образо9ания румяной корочки и доводятдо готовности в жарочном
шкафу.

[1ри отпуске на порционное 6людо или тарелку кладг гарнир' рядом -
щницелц поливают сливочнь!м мао|ом. 8 качесгве гарнира используют :

картофель отварной. картофель жарень:й из вареного, каши рассьгпнать:й'
картофель жарень:й основнь|м спосо6ом, цшеная капуста, картофель
жарень:й во фритере, с|!ожнь!й гарнир.
1ре6ование к качеству.
8нешнцй вцё - мясо овальной формь:, ллоский,' Ёа поверхности 6лески жира,
гарнир уложен с6оку.
8кус ц зопах--, соответствующие данному виду мяса, в меру солень:й.
|]вегп -'на разре3е от 6елого, до светло_серого, поверхность имеет светло-
3олотисцю поджаренную корочку
!1онсцспенцця --мягкая, корочка хрусгящая..

[1риготоы:ен пя 6люда (отлета от6ивная и3 свининь|.

(отлец наре3ают из корейки с 6-го ребра, под углом 45* вместе с реберной
косгочкой. [!одрезают мякоть вдоль косточки, косточку зачищают мякоть
от6иваю1 надрезают сухожилия' пось|пают солью, перцем' €мачивают в
лье3оне и панируют. [1одготовленнь:й полуфа6рикат клдуг на ра3огретую с
жиром ековороди жарят с двух сторон и доводят до готовносги в жарочном
шкафу. [1ри отпуске на порционное 6людо кладг гарнир, рядом _ котлец,
поливают их сливочнь|м мас'|ом, на косточку надевают папильотку. [арнир-
картофель жарень:й или фри, о:ожнь:й гарнир, состоящий из 3-4 видов
овощей, рассь!пчать!е каши.

1ре6ование к качеству.
8нешнцй вц0 - мясо овальной формь:, плоский с косгонкой, на ре6ерную
косгочку надета папильотка.,. Ёа поверхносгп 6лески жира/ гарнир уложен
с6оку.
8кус ц запох --, соответствующие данному виду мяса, в меру соленьсй.
|!весп -- на разре3е от белого, до светло_серого, поверхность имеет светло-
3олотисшю поджаренную корочку
|{онсцсгпенцця --мягкая, корочка хрусгящая..



[!риложение [ъ|е3

|!ро6лемные ситуации пр:с пРиготош|ения 6л:од и3 мяса

1 8ы повар, пересолили жаРеное мясо порционнь!ми кусками. }!азовите спосо6 как

исправить 6людо?

@спвегп: до6авить холодную смеп|ну и дают постоять до тех пор пока мясо не

ос|ынет, доводлтдо кипёния и подают.

2 [1ереварили мясо. 8аши действия.
@пввп: нспользовать р!я мясного фарша.

3 [отовите картофельную запеканщ с мяснь!м фаршем, но она не запекается, форма
распль|вается. }становите прининь: 6рака

@гпвегп: не просушили отварной картофель перед пригото8лением картофельной

массь| ( водлнисп|я); нё положиляяй1\а.

4 слишком сухое мясо 
'в 

процессе приготовления потеРяло сочность

@твет: поместите его в соус и прогрейте. €оус томатнь:й или сметаннь:й'
Аоведите блюдо до кипения и подавайте нерез 25-30 минуг.

5 во|и вь| слищком приправили перцем мясо

. @пвеп: спаод и3мельченнь|е помидорь!, поскольку они обладаютуникальнь!м
свойством и впитывают лишнюю осгроту.


