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Тема: «Технология  приготовления горячих овощных блюд»
Цели урока:

образовательные:

•
закрепить знания по классификации и технологии приготовления горячих овощных блюд;

       способствовать развитию познавательной активности обучающихся;

развивающие:

•
развивать умение выполнять самоанализ своей деятельности;

 воспитательные:

•
воспитывать любовь к выбранной профессии; 

Задачи урока: закрепить знания по требованиям, предъявляемым к качеству овощных блюд, сроки и условия их хранения и заполнить таблицу “Требования, предъявляемые к качеству горячих овощных блюд”. 

Тип урока: обобщение знаний

· Материально-техническое обеспечение урока:
 видеосвязь, голосовая связь с возможно​стью подключения обучающихся, общий чат

 компьютер, проектор, обмен файлами через почту и др сервисы ,мультимедийные средства – компьютерная презентация: «Овощные блюда. Приготовление горячих овощных блюд», лекции обучающихся
                                          Ход урока: 

1. Организационный момент – 2 мин. 

· отметить присутствующих, 

· проверить наличие  принадлежностей и лекций, с  помощью видеосвязи
2. Объявление темы урока: – 5 мин.
«Технология  приготовления горячих овощных блюд»

     Преподаватель приводит описание общих приёмов приготовления овощных блюд – на уровне восприятия.

   Преподаватель даёт обоснование и последовательность каждого приёма при приготовлении овощного блюда – на уровне осознания .

Устный опрос обучающихся с помощью видео и голосовой связи  – выясняет, степень усвоения материла, и закрепление его в памяти
Итогом урока предполагается выполнение самостоятельной работы: предлагается определить последовательность закладки продуктов для горячих овощных блюд – оценивается овладение навыками и опытом творческой деятельности, заполнить таблицу-задание «Требования, предъявляемые к качеству овошных  блюд»
3. Опрос обучающихся по ранее изученным темам – 15 мин. 

При устном опросе обучающихся использую компьютерную презентацию: “Овощные блюда”.
Устный опрос или беседа с обучающимися – 7 минут

Преподаватель: Кто желает нам рассказать о классификации овощных блюд?

При каждом правильном ответе обучающегося  преподаватель открывает на слайде №2 нужный элемент в схеме.

Если  обучающийся ответил на вопрос не полностью – остались не открытыми элементы в схеме, то вопрос повторяется преподавателем для других желающих дополнить.

Возможен вариант  воспроизведения обучающимися схемы классификация овощных блюд  с помощью своих лекций                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

 Письменный опрос – 8мин.
Преподаватель: предлагает в  тетрадях для практических работ записать число, тему письменной работы и номер варианта
Вариант № 1. Жареные овошные блюда
Вариант № 2. Припущенные овощные блюда 
Обучающиеся после выполнения задания, сдают тетради для практических работ на проверку преподавателю.

4.   Самостоятельная  работа- 15 мин                                                                                                  
Преподаватель показывает образец таблицы на экране, озвучивает критерии оценивание таблицы и задания: “Требования, предъявляемые к качеству овощных блюд”. 

	№ п/п
	Вид овощного блюда
	Форма нарезки
	Консистенция
	Цвет
	Вкус, аромат
	Сроки и условия хранения

	1
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Зарисовать табличку к себе в тетрадь, рассчитывая на 15 строчек заполнения.                                                                                                                                                                                                
Заполнить табличку,  используя полученные ранее знания, используя материал – Презентации “Овощные блюда”.

Критерии оценивания таблицы: (на экране)
“5” – самостоятельное, аккуратное и полное заполнение колонок таблицы.

“4” – самостоятельное, аккуратное и частичное заполнение колонок таблицы.

“3” – аккуратное и частичное заполнение колонок таблицы. 

“2” – работа не выполнена                                                                             
5.Подведение итогов урока  и объявление оценок  5                                                                                                   мин
 Преподаватель предлагает отправить  письменные работы на почту для проверки. Объявляет оценки полученные за устные ответы . Оценивание задания  обучающиеся проводят сами по предложенным критериям, проверив свои работы 
6. Рефлексия: 2 мин (слайд 11)
7. Домашнее задание: 1 мин

Подобрать рецепты отварных овощных блюд 
