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Тема урока: «Технология приготовления сложных горячих десертов»
Цели урока:
Обучающая: изучить технологию приготовления сложных горячих десертов.
Развивающие: способствовать развитию логического мышления и умения организовывать свою учебную деятельность, развивать навыки само- и взаимооценки, информационную компетенцию (ОК.02, ОК.06, ОК.07).
Воспитательные: содействовать воспитанию умений принимать решения и нести за них ответственность, интересу к выбранной профессии (ОК.03, ОК.01).

Планируемые результаты обучения:
в результате урока студент 
знает: 
· основы технологии приготовления горячих десертов;
· основные рецептуры горячих десертов;
· основные отличительные признаки горячих десертов;
· приёмы приготовления горячих десертов.
умеет: 
· читать технологические карты на горячие десерты;
· соблюдать технологию и последовательность приготовления горячих десертов. 

Тип урока: урок усвоения новых знаний. 
Вид урока: мультимедийный интерактивный урок
Методическая цель: проведение урока с использованием мультимедийных интерактивных технологий (Thinglink.com, learningapps.org и QR-кодов Plickers).
Ресурсное обеспечение урока:
· компьютерный класс, проектор;
· интерактивный плакат «Горячие сладкие десерты»;
· интерактивное видео на платформе Learnis.ru;
· рабочий и оценочный лист (Приложение 1),
· эталон и выставление результатов по QR-кодам (Приложение 2, 3,4).

Организационная структура урока

	Время
	Этап урока
	Действия преподавателя
	Действия студентов

	2
	1. Инициация урока. Мотивационная беседа. 
Инициация урока. Мотивационная беседа.
Целеполагание. Определение темы урока.
	Здравствуйте! Сегодняшний урок мне хотелось бы начать словами «Я взбирался на самые высоки горы, опускался в самые низкие лощины. Побывал в Африке и Японии. Даже слетал в космос. Но сейчас я, не задумываясь, променял бы все на что-нибудь сладенькое».
Активизация:
1) Как вы думаете, почему я цитирую именно эти слова?
2) Верно! А по температуре подачи, какие десерты Вы знаете?
Правильно. Холодные десерты мы с вами рассматривали на прошлом уроке, а сегодня изучим горячие десерты.
Согласитесь, что чем сложнее, интереснее горячий десерт, тем он более запоминающийся. На сегодняшнем уроке вы получите возможность изучить технологию приготовления горячих десертов, определить отличительные признаки и приемы приготовления десертов, а также научиться читать технологические карты. 
Сегодня вы работаете за персональными компьютерами. Для работы вам нужны рабочие листы и оценочный лист.
Оформление рабочего и оценочного листа (Приложение 1)
	







Предполагаемые ответы:
1) Потому что мы будем изучать различные виды десертов.
2) Горячие и холодные десерты.














Подписывают фамилии на рабочих и оценочных листах 

	8

	2. Проверка базовых знаний (домашнего задания).


	Организация работы с интерактивным заданием через сайт learningapps.org. Режим доступа:
https://learningapps.org/watch?v=pymek6idj20

Зайдите через гиперссылку на сайт. Ответьте на всплывающие 14 вопросов теста по пройденной теме «Желирующие агенты» 

На эту работу у вас 6 минут!

После выполнения этого задания посмотрите, сколько процентов вы набрали, и поставьте себе оценку в оценочный лист, руководствуясь критериями оценки (Приложение 1). 
Время на работу – 1 минута. 
	





Отвечают на вопросы






Вписывают баллы в оценочный лист


	2 
	Актуализация базовых знаний
	Организация фронтальной беседы:
1. Что такое десерт?

2. Какие виды десертов вы уже знаете?
3. Подача каких десертов возможна при температуре не ниже 55 ⁰С?

Попробуйте самостоятельно получить информацию о горячих десертах, поработав с интерактивным плакатом
	Предполагаемые ответы:
1.Это сладкое блюдо завершающее обед?
2. Горячие и холодные десерты.
3. Горячих десертов

	16
	4.Изучение нового материала.
Самостоятельная работа с интерактивным плакатом и рабочими листами
 
	Организация работы с интерактивным плакатом «Горячие сладкие десерты» (Режим доступа:  https://www.thinglink.com/scene/1412808773482840066 ).
Сегодня вы будете изучать ассортимент и  технологию приготовления горячих десертов самостоятельно с помощью интерактивного плаката. 
Вам нужно изучать представленный на плакате материал и последовательно выполнять задания в рабочем листе (Приложение 1).
План изучения темы запишите в тетрадь:
1. Ассортимент горячих сладких десертов. 
2. Технология их приготовления.
3. Составление технологических карт на горячие десерты.
Время на работу – 15 минут.
	



Слушают преподавателя, смотрят интерактивный плакат, записывают в тетрадь план изучения темы, основные определения и технологические этапы приготовления горячих десертов.



	10
	5.Закрепление изученного материала.

Самостоятельная работа по выполнению интерактивных заданий.

Взаимо-
проверка
	Вам, конечно, интересно проверить, насколько вы запомнили изученный сегодня материал. Вы можете сделать это также самостоятельно,  выполнив письменно интерактивные задания, представленные на интерактивном плакате через https://learningapps.org/ 
В рабочих листах эти задания обозначены цифрами 3.1. – 3.3.
Время на выполнения этих заданий – 8 минут


Теперь поменяйтесь рабочими листами с соседом и проверьте ответы по эталону. Эталон размещен на рабочем столе компьютера под названием «Приложение 2». 

С помощью указанных критериев оценки проставьте баллы в оценочный лист (Приложение 1)
	






Выполняют задание в рабочих листах.










Проверяют ответы.
Вписывают баллы в оценочный лист

	5
	6. Рефлексия 











	Активизация:

1) Напомните мне цель нашего урока!
2) Какие задачи вам для этого нужно было решить?




Давайте с помощью QR кодов ответим на несколько вопросов и выясним, смогли ли вы достичь цели на сегодняшнем уроке! (Приложение 3) Если больше положительных ответов, значит, цель урока достигнута!
	Предполагаемые ответы:
1) Изучить технологию приготовления горячих десертов.
2) Изучить ассортимент и технологию приготовления горячих десертов.


Поднимают QR коды




	2
	7. Выставление оценок
с помощью QR кодов
	Попрошу проверить заполнение оценочных листов, поставить себе оценку за урок и показать мне результат с помощью карточек с QR кодом (Приложение 4).
Выдача и комментирование домашнего задания. Составить технологическую карту на фирменный горячий десерт.
	Выставляют оценки. Поднимают QR коды



Записывают задание



Приложение 1
РАБОЧИЙ ЛИСТ

ФИО студента _______________________________________

Задание 1. Изучите ассортимент и напишите определения горячих десертов: Суфле_______________________________________________________________________
Пудинг______________________________________________________________________
Яблоки в тесте _______________________________________________________________
Печеные яблоки______________________________________________________________
Гурьевская каша _____________________________________________________________
Сладкие омлеты ______________________________________________________________
Задание 2. Изучите и кратко запишите технологические этапы приготовления горячих десертов:
Суфле_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Пудинг______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Яблоки в тесте _______________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Печеные яблоки______________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Гурьевская каша _____________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Сладкие омлеты ______________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

Задание 3. Выполните задания сайта learningapps.org.:
Задание 3.1. Вспомните технологию приготовления суфле и запишите пропущенные слова.
Яичные _________ охлаждают и взбивают в густую пену. __________ растирают с сахаром, добавляют муку, ванилин (для суфле ванильного), разводят горячим молоком и, непрерывно помешивая, проваривают смесь до __________. Горячую смесь вливают тонкой струей при быстром помешивании во вбитые ___________. Затем приготовленную массу выкладывают на порционную сковороду, смазанную маслом, и выпекают в жарочном шкафу в течение ___________. Отпускают суфле __________ после выпечки на той же сковороде, посыпав рафинадной пудрой. Кипяченое холодное _____________ или ___________ подают в молочнике.

Задание 3.2. Вспомните технологию приготовления сладкого омлета с кашей и запишите пропущенные слова.
Для приготовления омлетной смеси к _________ или меланжу добавляют __________ или воду, соль и тщательно перемешивают. Подготовленную омлетную смесь смешивают с рассыпчатой ____________ и запекают ____________. При отпуске поливают растопленным _____________.
Задание 3.3. Вспомните ассортимент горячих и холодных сладких блюд и запишите названия в соответствующий столбец таблицы:
 
	Холодные сладкие блюда
	Горячие сладкие блюда

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	




ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ 


	Задание
	Отметка

	Интерактивные тесты
по теме «Желирующие агенты»
	

	КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
·  100 % - 85 % - «5 баллов»
· 84-75 % - «4 балла»
· 74-50 % - «3 балла»
Ниже 50 % - «2 балла»

	Задание 3.1. Вспомните технологию приготовления суфле и запишите пропущенные слова.
	

	Задание 3.2. Вспомните технологию приготовления сладкого омлета с кашей и запишите пропущенные слова.
	

	Задание 3.3. Вспомните ассортимент горячих и холодных сладких блюд и запишите названия в соответствующий столбец таблицы:
	

	КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
· «5 баллов» Полное совпадение ответов с эталоном
· «4 балла» Частичное несовпадение ответов в 2 - 3 местах с эталоном
«3 балла» Частичное несовпадение ответов в 4-5 местах с эталоном

	Средний балл:
	

	Итоговая оценка:
	








Приложение 2
ЭТАЛОН

Задание 3.1. Вспомнить технологию приготовления суфле и записать пропущенные слова.
Яичные белки охлаждают и взбивают в густую пену. Желтки растирают с сахаром, добавляют муку, ванилин (для суфле ванильного), разводят горячим молоком и, непрерывно помешивая, проваривают смесь до загустения. Горячую смесь вливают тонкой струей при быстром помешивании во взбитые белки. Затем приготовленную массу выкладывают на порционную сковороду, смазанную маслом, и выпекают в жарочном шкафу в течение 12 15-мин. Отпускают суфле горячим после выпечки на той же сковороде, посыпав рафинадной пудрой. Кипяченое холодное молоко или сливки подают в молочнике.

Задание 3.2. Вспомнить технологию приготовления сладкого омлета с кашей и записать пропущенные слова.
Для приготовления омлетной смеси к яйцам или меланжу добавляют молоко или воду, соль и тщательно перемешивают. Подготовленную омлетную смесь смешивают с рассыпчатой кашей и запекают 5-7 мин. При отпуске поливают растопленным жиром.

Задание 3.3. Вспомните ассортимент горячих и холодных сладких блюд. Напишите их и распределите по температуре подачи десертов. 
	Холодные сладкие блюда
	Горячие сладкие блюда

	Мороженое
	Суфле

	Парфе
	Яблоки в тесте

	Желе
	Сладкие омлеты

	Мусс
	Печёные яблоки

	Чизкейк
	Гурьевская каша

	
	Пудинг





Приложение 3
Ответы с помощью QR кодов https://www.plickers.com/
https://www.plickers.com/seteditor/6023f1463f92ad00122ad310 

1. Понравилось ли Вам самостоятельно изучать новый материал через интерактивные приложения? 
2. Возникали ли у Вас трудности при выполнении заданий? 
3. Считаете ли вы, что выполнили задачи урока? 
4. Мне было интересно работать с  …  
Варианты ответов:
	№ вопроса
	А
	В
	С
	D

	1
	да, очень
	нет
	затрудняюсь ответить
	хочу еще такой урок

	2
	часто
	иногда
	не знаю
	нет

	3
	да
	нет
	частично
	не знаю

	4
	интерактивные тесты
	интерактивный плакат
	задания с пропущенными словами
	ничего





Приложение 4
Ответы с помощью QR кодов https://www.plickers.com/seteditor/6023f511c2dcc00012465094 

1. Выставите итоговую оценку за урок: А – «5», B- «4», C- «3», D – «2»
