          
               Добрый день, уважаемые студенты группы 63 П!
Задание / инструкция
1. Опираясь на учебную литературу, Интернет
1.  Выполните задание  ответить на контрольные вопросы.
1. Решить тест.
Сроки выполнения
17.02.2021г
E-mail
alentjevam@yandex.ru
ФИО преподавателя
Алентьева М.Н.
Тема : «Заправочные супы»
Тема урока : Приготовление молочных супов, технология 
                                       приготовления и отпуск "
                                        Практическое занятие. Составление технологических 
                                        схем приготовления молочных супов
Цели урока:
 Образовательная - формирование  у обучающихся знаний о приготовлении
                                    молочных супов;
                                    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),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:
[bookmark: _GoBack]Опрос по пройденной теме-15мин 
 1.Назовите  ассортимент супов с крупами, макаронными изделиями?
2.Какую крупу используют для приготовления супов?
3.Какие мучные изделия используют для приготовления супов?
 4.На каком бульоне готовят супы?
5.Рассказать приготовление супа с крупой
6.Рассказать приготовление супа харчо
7.Рассказать приготовление супа с бобовыми
8.Рассказать приготовление супа -лапша.
9.Работа с карточками заданиями.  
4.Изложение нового материала- 25 мин
Практическое занятие
Задание: изучить материал учебника Н.А.Анфимова "Кулинария" стр137-138 и составить технологические схемы последовательности приготовления молочных супов
    Приготовление молочных супов.
Молочные супы готовятся:
- из цельного молока
- молока с водой
- на сгущенном молоке
- на сухом молоке
Готовят:
- с крупами
- макаронными изделиями
- овощами
Макаронные изделия, овощи, крупы из целых зерен плохо развариваются в молоке, поэтому их вначале варят до полуготовности в воде, а затем в молоке.
Молочные супы варят небольшими порциями , т.к продолжительное хранение ухудшает цвет, запах. консистенцию и вкус супа.
Суп молочный с крупой.
Для приготовления 500г такого супа необходимо следующие ингредиенты:
молоко-350г
вода-175г
крупа рисовая-35г
манная-30г
ячневая или перловая-40г
масло сливочное-5г
сахар-5г
Способ приготовления: -перебранную и промытую крупу(рисовую, перловую или пшено засыпают в кипящую подсоленную  воду
-варят 5..7мин до полной готовности
-вливают горячее молоко и варят до готовности
-кладут сахар
Для приготовления супа с ячневой крупой или манной просеянную крупу засыпают струйкой при помешивании в кипящее молоко или молоко с водой и варят до готовности.Перед окончанием варки кладут соль и сахар.
При отпуске суп наливают в тарелку, кладут сливочное масло или маргарин.
Суп молочный с макаронными изделиями.
Способ приготовления:
-подготовленные макароны закладывают в кипящую подсоленную воду
-варят до полуготовности
-вливают горячее молоко и доводят до готовности
- в конце варки кладут сахар
Если суп приготовляют на цельном молоке, то макаронные изделия закладывают в кипящую воду и варят:
макароны 15..20мин
лапшу-10-12мин
вермишель-5..7мин
-окидывают на сито , воду сливают.
Подготовленные макаронные изделия закладывают в кипящее молоко, добавляют соль, сахар и варят до готовности.
суповую засыпку(звездочки, алфавит, рыбки,) сразу засыпают в кипящее молоко или смесь молока и воды, кладут соль, сахар и варят до готовности.
При отпуске суп наливают в тарелку и кладут кусочек сливочного масла.
Суп молочный с овощами.
5.Самостоятельная работа учащихся – 30мин
Практическое занятие
Задание: изучить материал учебника Н.А.Анфимова "Кулинария" стр137-138 и составить технологические схемы последовательности приготовления супа молочного с овощами, суп молочный с крупой
6.Закрепление нового материала-5мин
7. Домашнее задание -5мин
Повторить материал,  составить технологические схемы приготовления супа молочного с макаронными изделиями


