
(омитет образования и 1|ауки 3олгощадской облаотигБпоу
<|[рофессион.ш1ьцое утилище )т[я45>

1!1етодинеская разработка отщь1того урока

1ема : <<Блтода из мясной котлетной массь1))

Бьтполнил:

|1реподаватель [11арипова Р.Р.

1{отельниково 20|6г



9рок 79-80

1ема урока : Блюда из котлетной массь!.

!ель занятий: 1 3аинтереоовать г{ащихся в предст авленииблтод из
котлетной массь|.

2' 1ехнология приготовле ния блтод из котлетной массь: ( подготовка сь]рья 
'теплов€ш обработка, правильное приготовление).

3' } щащихся надо развивать интерес к данной профессии, формировать
умения' навь|ки. Рационально использовать время' ре1]]ать задачи.

4' Боспитьтвать: усидчивость ' трудолтобие, бережное отно1пение к мебели
и !{агляднь|м пособиям.

5.|!оказать межпредметщ/то овязь предмета < (улинар ||я>> с другими
предметами.

1ип урока : 1(омбинированньтй.

Фснащение урока : |!лакатьт 
' 
схемьт' муляжи.

{'д уро*а

1 Фрганизационнь:й этап.

А) приветствие;

Б) определение отсутствутощих- дежурньтй здаёт рапорт о количестве
г{ащихся на уроке;

8 ) проверка готовности у{ащихся к уроку преподаватель проверяет
н.шичие тещадей и ру{ек;

[ ) организаци я внимания.

11 Фпрос учащихея по дома1пнему задани}о;

А) произвох<у опрос по пройденному теоретическому матер иалу ' зада!о
вопрооь1 , а г{ащиеоя отвеча}от;



Бопросьт :

1. 14з каких тканей оостоит мясо?
2. |[онему мясо в облаоти !пеи и живота име|от груб)4о консистенцито?
3. !1з каких последовательньтх стадий состоит механическ€ш{

кулинарн€ш! обработка мяса?
4. 9то такое обвалка мяса?
5. (акие продукть1 входят в котлетну|о массу?
6. |{риготовление котлетной массьт.
7. |1онему котлетну}о массу вь:бивалот.
8. Ёазвать полуфабрикать| из котлетной массьт ?
9. 1ребование к качеству к полуфабрикатам из котлетной массьт?

1! 3тап усвоения новьтх знаний.
А) организац |1я вну|мания;
Б) тпирокое иопользование различнь1х способов активизации
мьтслительной деятельности учащихся;
|[реподаватель сообщает у{ащимся нову|о тему и цель занятий.



|!лан урока
1.Фбщие требования к приготовленито блтод из котлетной массь! .

2.1ехнология приготовления блтод из котлетной массь!' какое
оборудование применя}от в горячем цеху. (ак правильно приготовить
блтода из мясной котлетной массь1 и как правильно подать.
!1 3апись конспекта у{ащихся.

1(онспект.

1) .{ля приготовления бл:од из мяса применя[от все видьт тепловой
обработки ( жарка, ц{шение, запекание' |{ри жарке с поверхности
м'1са влага частично испаряется 

' 
а часть её перемещается в глубь

изделий, при этом в корочке конценщиру!отся экстраактивнь!е
вещества.[{ри 1свь{1]]е 100 белки частично разлага}отся и
образутот новьте вещества при жарке ' ){ир вьттапливается.
фя обогащения м'тсньтх блтод углеводами . витам инами и
минеральнь1ми веществами их пода}от с гарнирами из овощей 'кРуп и макароннь|х изделий.
]!|ясньте блтода из котлетной массьт приготавлива}от в горячем
цехе' жарят _ на сковород€й' противн'1х электросковородах . на
электроплитах доводят до готовнооти в жарочнь1х тпкафах.
|{ри приготовлении использук)т инструменть{ и инвентарь:
лопатки' сито' п]умовки' ооуонь]е ложки' кастрк)ли.
Азделия из котлетной массь] приготавливак)т в жаренном'
ц1||еном и запеченном виде. т{тобьт изделия бьтли пьлптньтми,
вкусньтми и сочнь1ми. [арят их перед отпуском с дв),.х сторон и
доводят до готовности в жарочном 1пкафу. [отовность определятот
по появлецито бельтх пузь|рьков на поверхности изделий.|1отери
при тепловой обработки изделийиз котлетной массь] составля|от
19%.

2) 1{отлетьт рубленьте о гарниром- ( толщина 2-2,5 см, длинА 10-
12 см, тлирина -5 см. 1{отлетьт ук.)тадь|ватот на сковороду
разощету1о с жиром до образования подхаристой коронки ставят в
>каровньтй тпкаф и доводят до готовности. [{ри отпуске на тарелку



3) кладут гаРнир' рядом котлеть{' полив,1тот растопленньтм маслом или
полива|от соусь1 красцьтй или сметаной . томатнь1м гарниром:
картофель жареньтй, картофельное пторе 

' 
макароньт отварньте. }{а

порци}о 1-2 тлцки 1 штуки 650 Биточки с гарниром .

( толщина 2-2,5 см. о 6 см, паниру1от 
' 
придатот приплтоснуто-

окружну1о форму).Битонки жарят основнь]м способом. .{оводят до
готовности в жарочном тпкафу. |!ри отпуске на тарелку кладут
гарнир' рядом битонки. ||одатот с прость1м или сложнь]м
гарниром полива1от соусом сметан11ь1м или ометань| с луком.
3разьт рублень1е с гарниром ( толщина кружочка 1 см. на середину
кладут фаршл. !(рая соединя}от формутот в виде кирпичика с
ов€|-пьньтми кр€шми , панирутот).
3разьл обжарива|от до образования поджаристой корочки и доводят
до готовнооти в жарочном лпкафу.
|[ри отгуоке в баранник клаА}т гарнир _ щечневу|о или рисов}.1о

катши, картофельное п1оре рядом зразьт полива}от маслом или

|{одливатот ооус краснь:й или луковьлй.
1ефтели- котлетну}о массу приготавлива1от с мень1пим
количеотвом хлеба, добавлятот пассированнь1й репяатьтй лук,
затем порциониру1от, формирутот в виде ш]ариков и панир}.!от в
муке.
1ефтели укладьтв€|1от на противень в один ряд , обжарива1от на
плите' залива}от соусом краснь|м или томатнь!м илц сметаннь|м с
томатом и тутцат 10-72 мин. в жарочном тпкафу.
|{ри отпуске в баранник 10{адут гар[1ир- рассьлпнатьтй рис,
щечневуто ка1:]у или картофельное п}оре' рядом _ тефтели,
поливатот соуоом' в котором они ту1|]илиоь' пось1па}от
измельчённой зеленьто петру1пки.
Биточки, запе9ённьте под сметаннь1м соусом с рисом (по _
казацки)
Рассьтпнатуторисову}о заправлятот пассированнь1м томатоми
укладь!в,1тот на порционн}1}о сковороду, смсвь|ва}от жиром 

' на



ка[]]у кладут два жареннь]х биточка, залива1от соусом сметаннь1м
или ометаннь{м с томатом и запекатот. Фтпускатот в той же
порционной сковороде' в которой запека.]1и' при отпуске
пооь|патот измельчённой зелень:о пещу|!ки.
1!3тап закРепления новьтх знаний:

А) проверка понимания сущности цовь]х понятий улащегося;
Бопросьт к закреплени}о:
1 (акое оборудование и инвентарь применя}от для приготовления
блтод из мяоной котлетной массьт?
2.1(акие процессь| происходят при жарке мяса?
3.(ак т<арят |1зделияиз котлетной массьт?
4. (акие потери (в%о) прижарке изделий из котлетной массьт и
какие такие потери?
5. € какими гарнирами можно отпускать зразьт рубленньте?
!!| Фтветьт на вопрось] уча]|{ихся.
|{ри закреплении темь| преподаватель устраняет пробельт в знании
г{ащихся ' и отмечает положительнь|е и ощицательнь!е сторонь{.
!111 Фбъявление оценок с обобщением ответов.
1[ 3апись дома1пнего задания .(3. 9итать конспект т|о ку линарии.
3аполнить таблицу'

Ёаименование
блтода

|{риготовление
л/ф

1ехнология
приготовления

Фтпуск

1 1(отлетьт

рубленньте с
гарниром.
2 Биточки по
казацки.
3 3разьт

рубленньте с
гарниром.
4 1ефтели

рубленньте с
гарниром



!аименование
блтода

|{риготовление
п/ф

1ехнология
приготовления

Фтпуск

1 1(отлетьт

рубленньте
2 Биточки.
3 3разьт

рубленньте.
4 |ефтели
5 Биточки по
казацки


