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Специальность     повар

ПМ 02. Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога теста. 

Тема программы № 1.  Приготовление блюд и гарниров из круп
Тема урока № 1.3.  Приготовление блюд из бобовых
Цель и задачи занятия:

Образовательные: научиться готовить блюда и гарниры из бобовых (ПК 2.1 - 2.2);
Развивающие  Освоение в процессе работы общих компетенций. 
· ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
· ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
· ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
Воспитательные  воспитывать дисциплинированность, аккуратность с акцентом на освоение общих компетенций
· ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
Виды работ: 

· Приготовление  блюда «Фасоль в томатном соусе».

· Приготовление гарнира «Пюре из гороха»
   Материально – техническая база –  лаборатория, оснащенная  оборудованием посудой и инвентарем.              
Ход урока
Актуализация прежних занятий (повторение материала предыдущих уроков) 

а) В каком цехе происходит приготовление блюд и гарниров из бобовых?

б) Ассортимент и первичная обработка бобовых: гороха, фасоли, чечевицы? 

в) Оборудование, инвентарь и посуда, используемые при приготовлении бобовых и блюд из бобовых. 

г) Охрана труда при работе в горячем цехе.

д) Санитарно-гигиенические  требования к горячему цеху.

е) Что рекомендуется сделать с бобовыми для ускорения последующей варки?. 

ж) Почему бобовые плохо развариваются?
з) Почему отвары из цветной и темной фасоли рекомендуется слить?? 

Объяснение нового материала:

а) Ассортимент фасоли,  используемой для приготовления блюд из фасоли.

б) Общие требования к варке бобовых. 

в). Соотношение жидкости и фасоли. Нормы и время закладки соли.

г) Выход блюд из бобовых, гарниров из бобовых. 

д) Общие правила приготовления блюд из бобовых. 

е) Технология приготовления фасоли в соусе. 

ж) Требования к качеству. 
з) Правила подачи. 
3. Текущий инструктаж, упражнения, самостоятельная работа (формирование умений и навыков) 180 мин.
1. Индивидуальное, групповое (бригадное) и фронтальное инструктирование учащихся во время самостоятельной работы с повторным показом трудовых приемов на каждом этапе работы учащихся;

Упражнения: 

Взвешивание продуктов 

Измерение необходимого количества жидкости

Переборка бобовых, промывание и замачивание.

Варка фасоли, варка гороха
Промывание темной и цветной фасоли
Приготовление соуса
Приготовление фасоли в соусе.

Приготовление пюре из гороха

Порционирование. Подача.

Целевые обходы рабочих мест учащихся.

Первый обход: Проверка организации рабочих мест и выполнения санитарно-гигиенических требований.
Второй обход: Проверка правильности и последовательности выполнения  технологических приемов и операций, трудовых приемов.
Третий обход: Проверка правильности ведения самоконтроля.
Четвертый обход: проверка своевременного устранения выявленных недостатков в работе обучающихся.
Пятый обход: Произведение приемки и оценки работ. 
4. Заключительный инструктаж. 45 мин.
1. Подведение учебно-производственных итогов работы:                

·   Оценка правил подачи и качества готовых блюд.    

·   Анализ ошибок в работе и дефектов готовой продукции, причин их возникновения и способов их предупреждения или устранения.

2.  Оценивание выполненной работы.

3.  Уборка рабочих мест.
4. Домашнее задание Повторение темы «Приготовление блюд из макаронных изделий»
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