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Группа № 1,  курс 2
Тема программы: Первичная обработка  рыбного сырья
Тема урока: Обработка чешуйчатой рыбы.
Цели урока:
Образовательная: сформировать у учащихся прочные знания последовательности выполнения технологических операция при первичной обработки чешуйчатой рыбы, создать условия, способствующие созданию ситуации успеха, как для учащегося, так и для педагога.
Развивающая: сформировать у учащихся умения переносить теоретические знания в условиях практического применения первичной обработки чешуйчатой рыбы.
Воспитательная: воспитание познавательного интереса к предмету, умение работать индивидуально и в группе, сообща решать поставленную задачу.
Тип урока: урок усвоения новых знаний и умений
Вид урока: урок с использованием ИКТ, проблемное обучение.
Методы познавательной деятельности: использование ИКТ, репродуктивный с постановкой проблемных ситуаций, алгоритм выполнения технологических операций.
Материально-техническое оснащение урока:
интерактивная доска, презентация "Обработка рыбы", технологические карты, ноутбук, карточки-задания.
Межпредметные связи: производственное обучение "Первичная обработка рыбы", физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров "Ассортимент и характеристика рыбы", основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве «Санитарные нормы и требования к обработке рыбы ", методическое пособие "Советы кулинара"
Прогнозируемый результат:
знать: последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья из рыбы;
виды необходимого производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ХОД УРОКА
1. Организационный момент.
- проверить явку учащихся.
- проверить готовность учащихся к уроку. 
2. Актуализация опорных знаний:
Слайд 1. Вопросы для повторения пройденного материала
1. Что включает в себя механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы? 
2. Какими способами размораживают рыбу?
3. Время оттаивания рыбы на воздухе при комнатной температуре.
4. Почему размораживать рыбу лучше при комнатной температуре?
5. Почему начинают производить разделку мороженой рыбы, не дожидаясь ее полного размораживания, а сразу же, как только она будет поддаваться ножу. 
6. Почему размороженную рыбу не хранят, а сразу используют для приготовления блюд?
3. Изучение нового материала.
  Сегодняшний урок с использованием ИКТ посвящен обработке чешуйчатой рыбы.
Инструменты для обработки рыбы.
Слайд 2. Всем известно, насколько любая рыба полезна и необходима человеческому организму, огромное количество витаминов и минеральных веществ оказывают самый разнообразный спектр действия.
	Считается, что для нормальной работы нашего организма, необходимо хотя бы 2 раза в неделю употреблять рыбные блюда. Рыба – продукт необычный, для того чтобы она баловала нас своим вкусом, ее необходимо правильно готовить и, естественно, правильно разделывать, чтобы блюдо имело эстетический приятный и правильный вид.
	Каждый знает, что работа с хорошим инструментом не только выполняется быстрее, но и приносит удовольствие. То же касается и приготовления пищи. Незаменимым инструментом на кухне является нож. 
 	Итак для обработки рыбы нам понадобятся следующие инструменты:
нож разделочный, нож Потрошитель, нож для нарезки, ножницы, доска для разделки Р.С., терка для снятия чешуи.
Вопрос: С чего начинают обработку рыбы? Правильно: с очистки чешуи.
	Давайте вспомним бессмертный рассказ А.П. Чехова "Ванька Жуков".
Помните, как писал Ванька письмо на деревню дедушке и рассказал, как он чистил селёдку с хвоста, а злая хозяйка его побила за это, "ейной мордой в харю тыкала".
	Технология обработки рыбы средних размеров:
Слайд 3. Очистка от чешуи. 
Обработку начинают с очистки чешуи в направлении от хвоста к голове, сначала с боков, а затем с брюшка.
Вопрос: Почему рыбу нужно чистить с хвоста?
Ответ: Рыбу нужно чистить с хвоста так как чешуя у рыбы направлена на хвост, и когда чистишь рыбу с хвоста, получается чистка против шерсти то есть чешуи.
Слайд 4. Удаление плавников.
После очистки у рыбы удаляют плавники, начиная со спинного. Очищать чешую и удалять плавники следует аккуратно, чтобы не повредить кожу.
Слайд 5. Удаление головы.
Из головы рыбы необходимо удалить жабры (делая с двух сторон надрезы под жаберными крышками) и глаза. Затем отрезаем голову, она пригодиться для ухи. Масса обработанной целой рыбы с головой уменьшается приблизительно на 20%. Если у такой рыбы удалить также голову, то количество отходов будет составлять 35%.
Слайд 6. Удаление внутренностей.
Для удаления внутренностей рыбу кладут на доску головой к себе, придерживая левой рукой, делают надрез между грудными плавниками и ведут нож к голове, острием к себе, прорезая брюшко. Доведя нож до головы, его поворачивают, не вынимая из брюшка, и ведут в противоположном направлении, разрезая брюшко до анального отверстия. Из разрезанного брюшка осторожно вынимают внутренности так, чтобы не повредить желчный пузырь, иначе рыба будет иметь горький вкус, и зачищают внутреннюю полость от пленки.
Слайд 7. Промывание.
Рыбу промывают холодной водой, а для удаления остатков крови в воду добавляют поваренную соль. 
Слайд 8. Нарезание на порционные куски круглой формы.
рыбу после промывания нарезают на кругляши.

Технология обработки крупной рыбы:
Помимо очистки из чешуи, удаления плавников, головы, внутренностей, промывания крупную разделывают на филе (пластование).
Слайд 15. Снятие верхнего филе реберными костями пластованием рыбы.
Для получения филе с кожей, реберными и позвоночными костями рыбу очищают от чешуи, удаляют плавники, голову, разрезают брюшко и вынимают внутренности, затем промывают и обсушивают. После того, начиная с головы или хвоста, срезают половину рыбы (филе), ведя нож параллельно позвоночнику, но так, чтобы на нем не оставалось сверху мякоти.
В результате такого пластования получают два филе: с кожей и реберными костями (верхнее филе) и с кожей, реберными и позвоночной костью (нижнее филе).
Полученные филе нарезают на порционные куски поперек, но масса кусков с позвоночной костью должна быть на 10% больше массы кусков без кости, количество отходов — до 43%.
Чтобы удалить позвоночную кость, нижнее филе перевертывают и укладывают на доску кожей вверх. Начиная с головы или хвоста, подрезают мякоть и срезают ее с позвоночной кости, оставляя на доске позвоночник. Таким образом получают оба филе с кожей и реберными костями, которые затем нарезают поперек и на порционные куски. Количество отходов при этом способе разделки увеличивается на 7—10%.
Филе с кожей и реберными костями укладывают на доску кожей вниз и, начиная с более толстой части мякоти спинки, срезают реберные кости и внутренние кости плавников. Полученное филе нарезают поперек на порционные куски. При этом отходы составляют 48—49%.
Чтобы получить чистое филе, удаляют кожу. Для этого филе кладут на разделочную доску кожей вниз и надрезают мякоть до кожи, со стороны хвоста; отступив от его конца на 1 см (надрез делают осторожно, чтобы не прорезать кожу), нож ведут вплотную к коже, срезая мякоть филе. Чтобы было удобнее разделывать рыбу на филе без кожи и костей, кожу оставляют с чешуей не удаляя ее в начале обработки. Филе без кожи и костей нарезают поперек на порционные куски или используют для приготовления котлетной, кнельной масс и фаршей. Количество отходов при обработке рыбы на чистое филе составляет от 50 до 68%.
Правила безопасного использования инструментов при обработке рыбы.
1.Разделку замороженной рыбы производить только после оттаивания.
2.При работе с ножом будь осторожен, правильно держи руку при обработке рыбы
3.Разделочне доски клади на ровную поверхность стола.
4.Будь внимателен - не отвлекайся сам и не отвлекай от дела других.
А сейчас мы с вами проведём игру « Составь пословицу».
Задание: кто   быстрее составит пословицы из предложенных слов: рыба, 
рак, рыбак, труд, человек, плавать
- Всю рыбу не выловишь.
- На безрыбье и рак рыба.
- Была бы уда, а рыба будет.
- Без костей и рыбки не съешь.
- Рыбак рыбака видит издалека.
- Без труда не вытащить и рыбки из пруда.
- Рыба ищет,  где глубже, а человек — где лучше.
- Не учи рыбу плавать. 
4. Закрепление пройденного материала.
Карточка - задание
Запишите цифрами последовательность технологических операций при обработке рыбы.
	Название операций
	Способ разделки рыбы

	
	на филе с кожей без костей
вариант № 1
	для использования в целом виде
вариант № 2

	1. Оттаивание
	
	

	2. Потрошение
	
	

	3. Очистка от чешуи
	
	

	4. Удаление спинных и других плавников
	
	

	5. Промывание
	
	

	6. Удаление головы и хвоста
	
	

	7. Удаление кожи
	
	

	8. Срезание реберных костей
	
	

	9. Пластование
	
	

	10 Срезание филе с позвоночной кости
	
	



Контрольные вопросы:
1. В чем заключается особенность обработки чешуйчатой рыбы?
2. Какие пищевые вещества содержатся в рыбе?
3. Объясните что такое пластование и как оно производится?
4. Что такое технологический процесс?
5. Что надо сделать, если при разделке рыбы случайно разлита желчь?
6. Количество отходов при обработке рыбы на чистое филе в процентах.
7. На сколько процентов приблизительно уменьшается масса обработанной целой рыбы с головой?
5. Подведение итогов урока.
Объявить оценки с их аргументацией.
Назвать фамилии лучших учащихся.
6. Домашнее задание.
Самостоятельная работа.
Разработать технологическую карту "Обработка чешуйчатой рыбы"

Преподаватель			С.Т. Янченкова

















Советы кулинара: Первичная обработка рыбы.
	Если рыба высокой свежести, то лучше приготовить из нее уху, поскольку свежая рыба относительно редка, а при жарении ее тонкий аромат и вкус выявляются не полностью. 
	Признаки свежести рыбы: ярко-красные жабры, чешуя гладкая, слизи немного и она прозрачная, блестящая и плотно прилегает к телу (поэтому трудно счищается), светлые чистые выпуклые глаза, плоское брюхо, ямка от нажима пальцем быстро выравнивается, опущенная в воду она сразу идет на дно, мясо плотное и упругое, хорошо соединено с костями. 
	Купленную живую рыбу надо сразу обрабатывать для приготовления пищи, иначе ее вкусовые качества значительно снизятся, - пресноводная рыба теряет свои качества буквально за считанные минуты промедления с приготовлением. 
	Рыба лучше чистится, если ее слегка потереть уксусом и оставить так на некоторое время. 
	Чешуя с рыбы будет легко счищаться, если рыбу чуть-чуть подержать в кипящей воде или обдать кипятком. 
	Скользкую рыбу будет значительно легче держать, если перед и во время ее чистки пальцы макать в соль. 
	У некоторых видов рыб на теле бывает слизь, которую легко удалить, промыв крепким раствором поваренной соли или же натерев солью, а затем промыв холодной водой. 
	При разрезании рыбы нужно следить, чтобы не разрезать у нее печень и желчный пузырь. 
	Если при разделке рыбы случайно разлита желчь, то чтобы не было горечи в готовом блюде, надо протереть солью места, куда попала желчь, а потом промыть их холодной водой. 
	Жабры рыбы нужно удалять после удаления ее внутренностей. 
	Нельзя сгибать или сильно сдавливать мороженную рыбу: станет суше и волокнистее. 
	Размораживать мороженую рыбу лучше при комнатной температуре: сохранится больше ценных питательных веществ. 
	Неразделанная мороженая рыба (кроме наваги) быстрее оттает, если ее залить холодной водой с добавкой щепотки соли (1 чайная ложка на 1 литр воды). Рыбу разрезанную, а также рыбное филе размораживать этим способом нельзя: теряется вкус. 
	Чтобы не потерять много сока, лучше начинать разделку мороженой рыбы, не дожидаясь ее полного размораживания, а сразу же, как только она будет поддаваться ножу. 
	Способы устранения тяжелого, неприятного запаха рыбы перед варкой (после того, как рыбу выпотрошили и вымыли, и в зависимости от силы запаха): 
- подержать 1 час в водном растворе уксуса (2 столовые ложки уксуса на 1 литр воды); 
- подержать 1 час в свежем молоке (рыба станет к тому же вкуснее и мягче); 
- подержать несколько часов в уксусе с добавкой 1-2 измельченных лавровых листов и нескольких зерен черного перца; 
- протереть лимоном или покрыть нарезанным репчатым луком и выдержать в таком состоянии 2-3 часа. 
	Способ избавиться от неприятного запаха тины у речной рыбы: 
- промыть тушки в холодной сильно соленой воде; 
- за час до варки положить рыбу в воду с уксусом (2 столовые ложки уксуса на 1 литр воды); 
- очистить и вымыть рыбу, нарезать кусочками, положить в эмалированную посуду, посыпать мелко нарезанным лавровым листом, залить чуть теплой водой и оставить под крышкой на час, а перед готовкой (варка, жарение) воду слить, но рыбу не ополаскивать.
















