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Сценарий
конкурса-викторины «Знатоки соусов»

Автор: Нуйкина В.С. .преподаватель    профдисциплин      
«Большенагаткинский техникум технологии и сервиса»
Описание: сценарий  конкурса  «Знатоки соусов»
 МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции по теме: «Технологический процесс приготовления соусов», в форме  викторины.

Цель: закрепление теоретических знаний, полученных при изучении темы «Технологический процесс приготовления соусов».
Задачи: 
- повторить и закрепить теоретические знания  по теме: «Технологический процесс приготовления соусов»;
- развить познавательный интерес у обучающихся;
- привить интерес к избранной специальности;
- развить логическое мышление, познавательные способности и память обучающихся.
Оборудование: презентация, мультимедийная установка.
Предварительная работа: составление сценария  конкурса - викторины, изготовление мультимедийной презентации.

    Участники викторины должны показать   свои знания по изучению 
МДК 03.01  Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции по теме: «Технологический процесс приготовления соусов».
Оценивать ваши ответы будет компетентное жюри:
-Заместитель директора по НМР - (Ф.И.О.)
-Преподаватель спецдисциплин -  (Ф.И.О.)
-Преподаватель спецдисциплин -  (Ф.И.О.)
А теперь  ознакомимся с правилами  проведения конкурса-викторины «Знатоки соусов».
Викторина пройдет в индивидуальном зачете ( обучающийся набирает баллы в собственную копилку). Победит тот обучающийся, кто наберет наибольшее количество баллов. Конкурс – викторина  состоит из 4 туров: 
    1-ый. Отборочный  тур «Блиц-турнир». В этом туре принимают участие все обучающиеся группы. «Блиц-турнир» пройдет в форме вопроса - ответа. Времени на обдумывание не дается. За каждый правильный ответ обучающийся получает 1 балл.
В следующий тур проходят  студенты, набравшие наибольшее количество  баллов. 
 2-ой - тур. «Продолжите пропущенную часть предложения».
     Обучающиеся выполняют задание в письменном форме. В карточке - задание обучающиеся вписывают недостающее пропущенное слово в предложение. Время ограничено- 2 минуты. Обучающийся зарабатывает  максимум- плюс 5 баллов.
3-ий – тур. «Какой продукт  лишний?».
     Обучающиеся выполняют задание в письменном форме. В карточке - задание даны 5  рецептур соусов, обучающиеся находят ошибку в составе соуса и дают ответ.
Время ограничено- 2 минуты.  В этом туре обучающийся зарабатывает максимум - плюс 5 баллов.
4-ый финальный тур. «Филворд».
     Финалисты  выполняют задание в письменном виде. В филворде зашифрованы   европейские названия  известных соусов отечественной кулинарии. Необходимо найти 10  соусов. Время ограничено- 10 минут. В этом туре обучающийся зарабатывает максимум - плюс 10 баллов.
     Тот, кто наберет наибольшее количество баллов и будет победителем конкурса – викторины «Знатоки соусов». В викторине разыгрываются 3 призовых места.
     Условия и правила участникам и жюри понятны? Обучающиеся готовы?
     Итак, мы начинаем!
Ход викторины:
1-ый отборочный тур. «Блиц - турнир».
Вопросы по теме: «Мучная пассеровка»
1.Что выступает в качестве загустителя при приготовлении соусов? Ответ: пассерованная мука. 
2.Для приготовления белой пассеровки просеянную пшеничную муку нагревают при температуре: Ответ:  110-120ºС.
3. Какой жир используют для пассерования муки при приготовлении молочных соусов? 
Ответ:  сливочное масло или маргарин.
4. На основе, какой мучной пассеровки готовят красный мясной соус и его производные? 
Ответ: красной мучной пассеровки.
5.Для этой пассеровки муку просеивают, перемешивают  с кусочками сливочного масла до однородного по консистенции маслянистого комка : Ответ: холодная. 
6. Для приготовления красной пассеровки просеянную пшеничную муку нагревают при температуре: Ответ: 150ºС.
7.Красная сухая мучная пассеровка имеет запах: Ответ:  каленого ореха.
8. Какая мучная пассировка используется для приготовления молочного соуса? Ответ: жировая.
9. Для приготовления соуса сметанного, используют какую пассеровку? Ответ: сухую и жировую.
10. В зарубежной кулинарии мучная пассеровка может быть белая, коричневая и …: Ответ: светлая (золотистая).
Вопросы по теме: «Хранение  соусов»
1.Температура подачи горячих супов: Ответ: не ниже 75ºС;
2.Для подачи к блюдам и тушения используют соусы, какой консистенции? Ответ: жидкие.
3. Для того чтобы на поверхности соуса при хранении не образовывалась пленка применяют прием: Ответ:  защипывания.
4. Горячие соусы хранят в посуде с закрытой крышкой при температуре: Ответ:  80º С;
5. Основные горячие соусы хранят: Ответ:  от 3 до 4 ч.
6.Соус «Польский» и сухарный соусы хранят: Ответ: до 2 часов.
7. Молочный  жидкий соус хранят при температуре 65- 70 С: Ответ:  не более 1,5 часов;
8. Какая  температура и срок хранения соусов сметанных? Ответ: 75°С не более 2 часов.

Вопросы по теме: «Соус красный основной и его производные
1. Что является основой для соуса красного основного? Ответ: коричневый бульон, красная мучная пассеровка. 
2. Какой овощ присутствует в красном основном соусе и отсутствует в белом основном соусе? Ответ: морковь.
3.Для приготовления коричневого бульона обработанные кости обжаривают в течение: Ответ:  1-1,5 час.
4.Обжаренные кости для коричневого бульона заливают холодной водой и варят в течение: Ответ: 5-10 час. 
5. Соус луковый с горчицей кипятят или нет? Ответ: нет.
6.В состав соуса красного кисло-сладкого входят обязательно: Ответ: сухофрукты, орехи, сухое красное вино.
Вопросы по теме: «Соус белый основной и его производные»
1. Производным, какого соуса является соус томатный? Ответ:  белого основного;
2. К каким блюдам подают соус томатный? Ответ: к сосискам, эскалопу, лангету, блюдам из котлетной массы, блюдам из овощей. 
3.Какой бульон используют при приготовлении соуса парового? Ответ: мясной, куриный, рыбный.
4.Соус белый с рассолом готовят на каком бульоне? Ответ: рыбном.
5. Из каких продуктов состоит гарнир, входящий в состав  соуса белого с рассолом? Ответ: соленые огурцы, нарезанные соломкой, головизна, хрящи осетровых рыб, грибы.
Вопросы по теме: «Молочный, сметанный соусы и их производные»
1.Соусы молочные, средней густоты  применяют: Ответ: для запекания блюд.
2. Соусы молочные густые  используют: Ответ: для фарширования котлет из птицы, в качестве связующей основы  в сырники, морковные котлеты.
3.При приготовлении соуса молочного с луком, готовый соус процеживают, а лук протирают или нет?
Ответ: протирают.
4.Для приготовления соуса сметанного с луком помимо сметаны, белой мучной пассеровки, бульона, репчатого лука, соли, еще добавляют: Ответ: «кетчуп».

5.При приготовлении каких блюд используют, соус сметанный с томатом? Ответ: овощных фаршированных, тефтелей.
6. При приготовлении соуса сметанного с луком, готовый соус процеживают, а лук протирают или нет?
Ответ: не протирают.
7. При приготовлении соуса сметанного с хреном,  натертый хрен используют  в каком виде? Ответ: в пассерованном,  на сливочном масле.
Вопросы по теме: «Соусы яично- масляные»
1.Какой соус готовят с добавлением рубленого вареного яйца и зелени? Ответ: польский.
2.Назовите соус по предложенному набору продуктов ( яйца, сливочное масло, соль, лимонная кислота):
Ответ:  голладский. 
3.Соус голландский подают: Ответ:  к отварной цветной капусте и  отварной рыбе.
4.Для приготовления соуса сухарного сухари белого хлеба размалывают, просеивают и…: Ответ: обжаривают.
5.В состав соуса сухарного входят поджаренные сухари, соль, и…:Ответ: лимонный сок или лимонная кислота.
6.Для каких целей используют соус белый основной при приготовлении соуса голландского? Ответ: для стабилизации, соус голландский более устойчив.


2 -ой тур  «Продолжите пропущенную часть предложения»
Карточка - задание
Впишите недостающее пропущенное слово в предложение.
Время ограничено- 2 минуты. Максимальное количество – 5 баллов.

1.«Для приготовления красной мучной пассеровки муку  до__________________________ цвета». Ответ: красновато- коричневого.
2.«Соус сметанный, польский и сухарный хранят  при температуре не более  ______ часов с момента приготовления». Ответ: двух.
3.« Для варки бульона подготовленные продукты закладывают в котел и заливают  ______________  водой». Ответ: холодной.
4. « Основой  белых соусов является  _________ мучная пассеровка и светлый бульон». Ответ: белая.
5. По температуре подачи соусы делят на ______________  и горячие. Ответ: холодные.
3 тур. «Какой продукт  лишний?»
Карточка - задание
     Найдите ошибку в составе соуса (какой продукт лишний). За каждый верный ответ - 1 балл, максимальное количество баллов 5. Время ограничено - 2 мин.
1.«Соус сметанный»: сметана, мука, соль, молоко, масло сливочное. Ответ: сметана.
2.«Соус польский»: масло сливочное, укроп, зелень петрушки, лимонный сок, соль. Ответ: укроп.
3.«Соус сухарный»: масло сливочное, размолотые сухари белого хлеба, соль, лимонный сок, сухое белое вино. Ответ: сухое белое вино.
4.«Соус красный основной»:  коричневый бульон, лимонный сок, красная мучная пассеровка, пассерованные овощи с томатом. Ответ: лимонный сок.
5.«Соус томатный»:  соус белый основной, коричневый бульон, томатное пюре, лавровый лист, молотый перец, соль, сахар, лимонная кислота. Ответ: коричневый бульон.
4 -ый тур. Филворд
Карточка - задание
     Известные в отечественной кулинарии соуса  в зарубежной кулинарии имеют другое название.  Необходимо найти 10 названий соусов.  Название соусов расположены в горизонтальном или вертикальном положении.
     Например: Известный соус белый основной  в зарубежной кулинарии имеет название -  ВЕЛЮТЕ. 
ОТВЕТЫ (Филворд)
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Ответы
1. Соус луковый с горчицей.  (Роббер)
2. Молочный соус с луком. (Субиз)
3. Соус красный с вином.  (Мадера).
4. Соус луковый (Миронтон).
6. Соус луковый с горчицей (Бер).
7. Соус белый с яйцом (Сюпрем).
8. Соус молочный (Бешамель).
9. Соус сметанный с хреном (Лефор).
10. Соус красный основной. (Эспаньол)














Приложения
Приложение 1

Результаты  конкурса – викторины «Знатоки соусов»
Оценочная ведомость
	№ 
	      Ф.И.О.
	1.Отборочный
 тур 
«Блиц турнир»
	2  тур. «Продолжите пропущенную часть предложения»
	3 тур. «Какой продукт  
лишний?»
	4 тур. Филворд
	       Всего
        баллов

	             Занятое
 место


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


и   т.д.
Подведение итогов.
1-е место_______________________
2-е место_______________________
3-е место_______________________



Приложение 2
2 -ой тур  «Продолжите пропущенную часть предложения»
___________________________________ Ф.И.обучающегося.
Карточка - задание
Впишите недостающее пропущенное слово в предложение.
Время ограничено- 2 минуты. Максимальное количество – 5 баллов.

1.«Для приготовления красной мучной пассеровки муку  до__________________________ цвета».
2.«Соус сметанный, польский и сухарный хранят  при температуре не более  ______ часов с момента приготовления».
3.« Для варки бульона подготовленные продукты закладывают в котел и заливают  ______________  водой».
4. « Основой  белых соусов является  _________ мучная пассеровка и светлый бульон».
5.По температуре подачи соусы делят на ______________  и горячие.


Приложение 3
3 тур. «Какой продукт  лишний?»
Карточка – задание
___________________________________ Ф.И.обучающегося
Найдите ошибку в составе соуса (какой продукт лишний). За каждый верный ответ - 1 балл, максимальное количество баллов 5. Время ограничено - 2 мин.

1.«Соус сметанный»: сметана, мука, соль, молоко, масло сливочное.
2.«Соус польский»: масло сливочное, укроп, зелень петрушки, лимонный сок, соль.
3.«Соус сухарный»: масло сливочное, размолотые сухари белого хлеба, соль, лимонный сок, сухое белое вино.
4.«Соус красный основной»:  коричневый бульон, лимонный сок, красная мучная пассеровка, пассерованные овощи с томатом.
5.«Соус томатный»:  соус белый основной, коричневый бульон, томатное пюре, лавровый лист, молотый перец, соль, сахар, лимонная кислота.
Приложение 4
4 -ый тур. Филворд 
_______________________________________________Ф.И. обучающегося
Карточка - задание
     Известные в отечественной кулинарии соуса  в зарубежной кулинарии имеют другое название.  Необходимо найти 10 названий соусов.  Название соусов расположены в горизонтальном или вертикальном положении. 
     Например: Известный в отечественной кулинарии соус белый основной  в зарубежной кулинарии имеет название -  ВЕЛЮТЕ.
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