Группа 64 П, курс 1
Преподаватель Алентьева М.Н.
Тема урока Обработка осетровой рыбы .
 Практическое занятие : произвести расчет на определение количества отходов получаемое при разделке рыбы с использованием таблицы
Цели урока:
Образовательная - формирование у обучающихся знаний по обработке
осетровой рыбы, умений 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
1.Перечислить виды бесчешуйчатых рыб.
2.Рассказать обработку налима.
3.Рассказать как обрабатывают сома?
4.Рассказать как обрабатывают зубатку?
5.Рассказать как обрабатывают камбалу?
6.Рассказать как обрабатывают треску?
7.Рассказать как обрабатывают хек.
4.Изложение нового материала- 25 мин
Обработка осетровой рыбы. Отличительными особенностями осетровой рыбы является то, что рыба имеет хрящевой скелет, а поверхность ее кожи покрыта костными пластинками (жучками), расположенных рядами на спине и на брюхе .Обработка осетровой рыбы. Размораживание на воздухе. Срезание спинного плавника и спинных жучек. Удаление головы с грудными плавниками. Удаление плавников. Удаление визиги (хорды) – спинной хрящ Деление рыбы на звенья ( рыбу кладут спинкой вверх и начиная от головы, разрезают в сторону хвоста точно по середине жировой прослойки на две половины (звена) При пластовании нож держать вертикально к жировой прослойке. Ошпаривание – ошпаривание облегчает удаление жучек и улучшает вид рыбы. В рыбный котел или специальные ванны с горячей водой (90-95 С) погружают звено кожей вниз на 2..3 мин. Во время ошпаривания проверяют ножом жучки: если они легко отделяются, то вынимают , кладут на разделочную доску кожей вверх и не охлаждая, быстро счищают боковые, брюшные и мелкие жучки, промывают холодной водой. Очистка от боковых, брюшных и мелких жучек. Промывание. Перевязывание звеньев перед варкой. Срезание хрящей и нарезание на порционные куски. Вторичное ошпаривание.
Практическое занятие: произвести расчет на определение количества отходов получаемое при разделке рыбы с использованием таблиц
5.Самостоятельная работа учащихся – 35мин
Практическое занятие. Задание: сколько получится филе без кожи и костей из 45кг судака крупного размера, если отходы составляют 52%?
Задание: Сколько получится филе без кожи и костей из 10кг камбалы, если отходы составляют 52%? Составление конспекта – работа с учебником Н.А. Анфимова «Кулинария» М -2010г стр 45-49
6.Домашнее задание -5мин Повторить тему. Составить технологическую схему обработки осетровой рыбы
