План занятия  (часы:19-20)

Раздел учебной программы           Приготовление блюд
Тема:                               Желированные сладкие блюда.
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Цели и задачи:

· Дидактическая (обучающая): в ходе занятия создать условия для изучения технологического процесса приготовления и оформления желированных сладких  блюд,  требований к качеству.
· Развивающая: развивать умение логически мыслить, интерес к выбранной профессии.
· Воспитательная: воспитывать толерантное отношение друг к другу, умение работать в малых группах.
Тип занятия  изучение нового материала и первоначальное закрепление знаний и умений
Вид занятия интерактивная лекция, демонстрация студентами опережающего домашнего задания.
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Учебно-методическое обеспечение: 

1. Н.И.Ковалев, М.Н. Куткина, В.А.Кравцова «Технология приготовления пищи» стр: 369-374.

2. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов
Наглядное пособие:
 Электронная презентация «Желированные сладкие блюда»
Раздаточный материал:
· Таблица «Расход желирующих веществ на 1000 г готового изделия»

· Технологические схемы приготовления желированных сладких блюд
Межпредметные связи:

· Организация обслуживания: «Посуда для подачи желированыых сладких блюд»

· Организация производства: «Организация рабочего места для приготовления сладких блюд»

· Санитария и гигиена: «Сроки годности пищевых продуктов»
· Товароведение: «Желирующие вещества»

· Информационные технологии: «Создание электронных презентаций»

Внутрипредметные связи: 

«Тепловая обработка продуктов»

«Гидромеханические способы обработки»

«Сладкие соусы»
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Ход и содержание занятия

1. Организационное начало: приветствие, подготовка аудитории к работе, сообщение студентам «сценария» занятия, проверка наличия студентов.

2. Актуализация опорных знаний по теме «Сладкие блюда» (метод: фронтальный опрос)
Вопросы:

1. Каково значение сладких блюд в питании?
2. Как сладкие блюда делят по температуре подачи?

3. Какова температура подачи холодных сладких блюд?

4. Какова температура подачи горячих сладких блюд?

5. Назовите сладкие блюда, которые подают в холодном виде?

6. Перечислите сладкие блюда, которые подают в горячем виде? 

7. Какое сырье используют для приготовления сладких блюд?

8. Как подготовить к использованию сахар?
9. Как подготавливают плоды и ягоды?

10. Как подготавливают к использованию сливки и сметану?

11. Как производят санитарную обработку куриных яиц?

12. Какие желирующие вещества используют для приготовления сладких блюд?

3. Мотивация к изучению новой темы.

4. Изучение нового материала (интерактивная лекция, защита студентами опережающего домашнего задания)
План темы:

1. Кисели (ассортимент, технология приготовления)
2. Желе (ассортимент, технология приготовления)
3. Муссы (ассортимент, технология приготовления) 
4. Самбуки (ассортимент, технология приготовления)
5. Кремы (ассортимент, технология приготовления)
5. Закрепление материала в форме викторины 
1. Работа с технологическими схемами приготовления желированных сладких блюд.
2. Вопросы для повторения:

·  Перечислите желированные сладкие блюда?

· Какие желирующие вещества используют для приготовления желированных сладких блюд?

· Как кисели различают по консистенции?

· От чего зависит консистенция киселя?

· Каково кулинарное использование киселей в зависимости от консистенции?

· Назовите виды желе в зависимости от технологии приготовления.

· Расскажите, чем муссы отличаются от желе.

· Разновидностью какого желированного блюда является самбук?

· В чем отличие самбука от мусса?

· Как подразделяют кремы в зависимости от используемого сырья?

· Какова температура подачи желированных сладких блюд?

6 Подведение итогов урока:

а) комментирование оценок;

б) анализ достижения цели урока, рефлексия
7. Домашнее задание:

1. подготовиться к выполнению теста по теме: «Желированные сладкие блюда»:

а) выучить лекцию;

б) ознакомиться с материалом учебника Н.И.Ковалев, М.Н. Куткина, В.А.Кравцова  «Технология приготовления пищи» стр: 369-374.

2. Подготовить сообщение или электронную презентацию «Желированные сладкие блюда базы практики                            »
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