Группа № 64 П, курс 1
Преподаватель Алентьева М.Н.
Тема : 1.1 Первичная обработка рыбы
Тема урока Обработка бесчешуйчатой рыбы. Особенности
обработки некоторых видов рыб.
Практическое занятие: произвести расчет на
определение количества отходов получаемое при
разделке рыбы с использованием таблицы.
Цели урока:
Образовательная - формирование у обучающихся знаний по обработке
бесчешуйчатой рыбы , умения производить расчеты
с использованием справочной таблицы
Развивающая - развивать память, мыслительную деятельность,
грамотную профессиональную речь, самостоятельность.
Воспитательная - воспитывать интерес к предмету и выбранной
профессии
Тип урока: комбинированный, практическое занятие
Вид урока: сообщения новых знаний
Методы обучения: словесный ( объяснение, беседа),наглядный, ИКТ
Формирование компетенций:
Общие компетенции:
- понимать сущность и значимость своей будущей профессии, проявлять
к ней устойчивый интерес (ОК 1)
- организовывать собственную деятельность в решении профессиональных задач(ОК.2.2)
- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для
эффективного выполнения самостоятельной работы;(ОК.4)
грамотно организовывать свою деятельность, правильно используя
трудовые приемы при выполнении практических заданий (ОК.3)
-брать на себя ответственность за результаты выполнения задания.
Средства обучения : плакаты, сборник , учебник Н. Анфимова «Кулинария»,презентация.
Ход урока:
1.Организационная часть урока-5 мин.
- приветствие
- определение отсутствующих
2.Постановка целей и задач урока
3.Опрос по пройденной теме-15мин
Карточки- задания-5шт
Профессиональный диктант
4.Изложение нового материала- 25 мин
Обработка бесчешуйчатой рыбы. Некоторые виды рыб с костным скелетом не имеют чешуи, но имеют плотную кожу, покрытую слоем слизи. Чаще всего кожа темная и имеет неприятный вкус, поэтому ее снимают при обработке. К бесчешуйчатой рыбе относят налима, угря, сома, миноги, зубатку, бельдюгу и др.
Налим, угорь. У налима и угря подрезают кожу вокруг головы, немного отгибают и снимают «чулком» до хвоста и отрезают. Удаляют плавники, разрезают брюшко, вынимают внутренности, отрезают голову и хвост, хорошо промывают. Чтобы кожа не скользила в руках, пальцы обмакивают в соль. Сом. С крупных рыб снимают кожу «чулком» , а с мелких счищают слизь до побеления кожи, разрезают брюшко, удаляют внутренности, отрезают плавники и голову, промывают. У крупного сома кожу можно удалить после пластования.
Миноги. Рыба покрыта слизью, которая может быть ядовитой, ее необходимо удалить. Для этого тушку тщательно протирают солью и хорошо промывают, миноги не потрошат, так как у них нет желчного пузыря и твердых остатков пищи в кишечнике.
Зубатка. Удаляют плавники, надрезав кожу по всей длине спинки, отрезают голову, разрезают брюшко и вынимают внутренности, затем промывают, пластуют, удаляют кости, снимают кожу, нарезают на порционные куски.
Особенности обработки некоторых видов рыб.
Треска, пикша. Эти рыбы поступают на предприятия без голов и внутренностей.. Тушку трески или пикши очищают от чешуи, удаляют плавники, пленки из брюшной полости, промывают. Обрабатывают рыбу на филе с кожей, так как мякоть этих рыб при варке крошится.
Судак. Обработку судака и других окуневых рыб начинают с удаления жесткого спинного плавника, подрезав мякоть с двух сторон плавника вдоль спинки. Укол плавником вызывает длительное болезненное воспаление.
Камбала. Со светлой стороны рыбы очищают чешую, косым срезом ножа отрезают голову и часть брюшка, удаляют внутренности через образовавшееся отверстие, отрубают плавники, начиная от головы снимают темную кожу, так как она издает неприятный запах при тепловой обработке. Затем промывают и нарезают поперек на порционные куски, крупную рыбу разрезают вдоль, по позвоночнику и потом на порционные куски. Если камбала имеет шипы, то перед обработкой ее ошпаривают в течение 2..3 мин.
Навага.Навагу лучше обрабатывать в мороженном виде. Мелкую навагу очищают от чешуи, отрезают нижнюю челюсть, через образовавшееся отверстие вынимают внутренности, оставляя молоку и икру. Разрезать брюшко нельзя, так как желчный пузырь расположен близко к стенкам брюшка и его можно повредить , отчего рыба будет иметь горький вкус. У крупной наваги отрезают голову, вынимают внутренности через образовавшееся отверстие, удаляют плавники, снимают кожу и промывают.
Линь. У линя чешуя плотно прилегает и покрыта слизью, трудно очищается. Поэтому лишь, перед очисткой погружают в кипящую воду на 20..30 с, а затем быстро перекладывают в холодную воду. После чего счищают слизь, чешую, удаляют плавники, внутренности и промывают.
Хек серебристый. Мелкий хек используют целиком для жаренья. У него снимают черную пленку с брюшной полости, очищают чешую или снимают грубую кожу, отрубая голову, и промывают. Крупные экземпляры режут на порционные куски (кругляши).
Сельдь соленая. У сельди отрезают часть брюшка, вынимают внутренности, удаляют темную пленку из брюшной полости, промывают, отрезают голову и хвост, подрезают кожу с двух сторон спинного плавника: снимают кожу , начиная с головы. Сельдь пластуют, для получения чистого филе, удаляют кости. Очень соленую сельдь вымачивают целыми тушками в холодной воде или чае. Дубильные вещества, содержащиеся в чае, укрепляют консистенцию сельди, не дают стать сельди дряблой. Для придания сочности, улучшения вкуса филе сельди можно вымачивать в молоке или воде с молоком.
Практическое занятие Произвести расчет на определение количества отходов получаемое при разделке рыбы с использованием таблицы.
5.Самостоятельная работа учащихся – 35мин
Составление конспекта – работа с учебником Н.А.Анфимова. "Кулинария" стр 42- 44 Составление конспекта – работа с учебником
Практическое занятие Задание: Сколько получится филе без кожи и костей из 20кг судака крупного размера, если отходы составляют 52%?
Определяем массу филе в процентах:
100%-52%=48%
Для определения ее в кг составляем пропорцию:
20кг-100%
х - 48%
Масса филе судака равна
х=20х 48
----------= 9,6 (кг)
100
6. Домашнее задание -5мин
Повторить материал. составить технологическую схему обработки хека, трески, камбалы.
