План урока
Предмет : МДК 02.01 "Технология приготовления  соусов"
Группа № 264, курс 2
Преподаватель Алькаева Е.В.
Тема:   «Технология приготовления соусов»
Тема урока № …… Приготовление соусов с мукой. Соусы мясные красные 
Цели урока:
Образовательная - формирование у обучающихся знаний о приготовлении соусов мясных красных. Умений самостоятельно работать с учебником, кратко составлять технологические схемы
Развивающая - развивать память, мыслительную деятельность, грамотную профессиональную речь, самостоятельность.
Воспитательная - воспитывать интерес к предмету и выбранной профессии
Тип урока: комбинированный 
Вид урока: сообщения новых знаний
Методы обучения: словесный (объяснение, беседа, ),элементы дистанционного обучения
Формирование компетенций:
Общие компетенции:
- понимать сущность и значимость своей будущей профессии, проявлять 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:   сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, учебник Т.А. Качурина «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
Ход урока:
1.Организационный момент: (выполняет преподаватель)

- Проверка присутствующих;

 - Сообщение темы, цели и задач   практического занятия;

2. Актуализация опорных знаний:   

2.1.Фронтальный опрос (обучающийся выполняет письменно в электронном варианте)
1. Какие соусы и почему относятся к основным соусам?

2. Почему при подаче блюд используют соусы?

3. Как разнообразят вкус соусов?
4. Классификация соусов? 

3.Изложение нового материала-  
 
Задание: изучить материал учебника Т.А. Качурина «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  стр. 73, 74-76, 76-79  
и составить алгоритмы приготовления соусов (обучающийся выполняет письменно в электронном варианте)
: 1.Соус красный основной
Соус красный имеет следующий способ приготовления:ПРИМЕР
-готовят на коричневом мясном бульоне;
-добавляют пассерованные коренья, томат-пюре и красную мучную пассеровку;
-варят 40-60 мин
-протирают овощи;
-соединяют с бульоном;
-проваривают;
- в конце варки кладут специи и пряности.
2.Красный соус с вином-  
3.Соус луковый - 
4.Соус красный с луком и огурцами-
5.Соус красный с кореньями-  
6.Соус красный кисло-сладкий-

2.Домашнее задание  – 
Задание: изучить материал учебника Т.А. Качурина «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  стр. 73, 74-76, 76-79  
 Оформить отчет 11.04.2020 и отправить на  электронный адрес – e.alkaeva@ mail.ru в титульном листе указать Фамилию, имя, номер группы и дату

