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Вивчення теми «Їжа» на уроках англійської мови включає в себе не тільки перелік страв британської кухні, а і вивчення рецептів їх  приготування. З метою  розширення знать про кулінарні традиції та звичаї англійців було створено цей проект.  
 Робота над проектом  має навчити учнів  розуміти, як готувати і подавати солодкі стави, працювати з будь якими інвентарем та інгредієнтами, сприяти професійному самовизначенню учнів, виявляти  взаємозв’язок цілої форми і частин; удосконалювати гармонію співвідношень композиції, вдосконалювати фонетичні та комунікативні навички учнів; розвивати діалогічне мовлення; активізувати засвоєні лексичні одиниці по заданій темі. Робота над проектом направлена на розвиток  уміння працювати у команді, кооперуватися, спілкуватися та домовлятися, відбирати та оцінювати інформацію,  вирішувати проблеми, мислячи креативно та критично; уміння та бажання вчитися  та використовувати отримані знання упродовж всього життя.

СТРУКТУРА ПРОЕКТУ
Назва проекту:

Укладання збірки  рецептів  «Солодкі страви британської кухні» при вивченні теми «Їжа»

Мета проекту:
· ознайомлення учнів з практичним застосуванням знань,  отриманих на уроках іноземної мови і технологій  в повсякденному житті;
· формування  стійкої  мотивації у вивченні дисциплін;
· підготовка  учнів до успішного працевлаштування, до освіти після школи;
· розвиток готовності до здійснення інноваційної діяльності;
· розвиток творчих здібностей  учнів;
· розвиток  критичного мислення.
Завдання проекту:

- ознайомити учнів з національними Різдвяними звичаями та традиціями  Великої Британії;
- створити банк ідей рецептів для укладання збірки «Солодкі страви британської кухні»;

- скласти  технологічну карту приготування різдвяного імбирного печива;

    - ознайомитися  з варіантами приготування       різдвяного імбирного печива і навчитися його готувати;
- розвивати комунікативні навички учнів,  вміння працювати в групах,  творчі здібності учнів;

- виховувати інтерес до вивчення англійської мови;

- стимулювати учнів до пошукової та дослідницької діяльності;

- формувати лінгвістичну і соціокультурну компетенцію, викликати інтерес до вивчення англійської мови та повагу до традицій британського народу в харчуванні;

- розвивати в учнів активну громадську позицію, толерантність та адекватну самооцінку, уміння працювати у команді, кооперуватися, спілкуватися та домовлятися, відбирати та оцінювати інформацію,  вирішувати проблеми, мислячи креативно та критично; уміння та бажання вчитися  та використовувати отримані знання упродовж всього життя.

СИНХРОНІЗАЦІЯ  ПРОГРАММ
	
	Предмет
	Тема
	Завдання  за предметами
	Очікуваний результат з предмету

 (міні-продукт у проекті)

	1.
	Англійська мова
	Британська їжа
	Знайти та презентувати  інформацію про національні блюда (робота в групах)
	Повідомлення 

	
	Технології
	Історія та традиції британської національної кухні
	Знати особливості британської національної кухні. 
	Презентація «Страви британської кухні»

	2.
	Англійська мова
	Національні Різдвяні традиції
	Знайти та презентувати  інформацію про традиції святкування Різдва у Великій Британії(робота в групах)
	Повідомлення, презентація

	
	Технології
	Солодкі страви британської кухні. Особливості рецептури, приготування, подачі страв.
	Добір рецептів солодких страв британської національної кухні для збірки «Солодкі страви британської кухні»
	Збірка рецептів «Солодкі страви британської кухні»

	3.
	Англійська мова
	Різдвяні блюда у Великій Британії
	Знайти  та презентувати інформацію про національні Різдвяні блюда (робота в групах)
	Презентація

	
	Технології
	Добір інгредієнтів та інвентаря для приготування солодких страв. 
	Дібрати рецептуру для приготування імбирного печива, скласти технологічну карту
	Технологічна карта «Приготування різдвяного імбирного печива»

	4.
	Англійська мова 
	Процедура приготування gingerbread man
	Презентувати процесс виготовлення імбирного печива англійською та українською мовами
	Презентація 

	
	Технології
	Технологія приготування різдвяного імбирного печива
	Приготувати імбирне печиво
	Рольова гра «Різдвяне частування»


ЕТАПИ ПРОЕКТУ
	Етапи проектування, терміни виконання
	Діяльність дітей, послідовність за предметами

	
	Англійська мова
	Технології

	Організаційно – підготовчий

04.12.2017р.
	Пошукова та дослідницька діяльність:  учні працюють в групах, обмінюються інформацією, обговорюють  та відбирають потрібну інформацію, використовуючи різні джерела інформації: Інтернет, журнали, кулінарні книги, спеціалізовані буклети.

	
	 Обладнання: комп’ютер, ПЗ: графічний редактор,  «PM Stitch Creator 3.0»
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	Обладнання: комп’ютер, Інтернет, ПЗ: «Microsoft Office PowerPoint»
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	Конструкційний

11.12.2017р.
	Пошук та презентація інформації про традиції  святкування Різдва у Великій Британії(робота в групах).
Дослідження і обґрунтування інформації про рецептуру і технологію приготування солодких страв.

Створення банку ідей для збірки «Солодкі страви британської кухні»

Розробка необхідної проектно-технологічної документації: створення технологічної карти  «Приготування різдвяного імбирного печива»

	
	Пошук, переклад та обговорення рецептів імбирного печива[image: image5.jpg]


 


	Добір рецептів солодких страв британської національної кухні для збірки «Солодкі страви британської кухні»
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	Технологічний

18.12.2017р.
	Ознайомлення з технологією приготування солодких страв традиційної британської кухні.

Розбір технологічної карти «Приготування різдвяного імбирного печива»

Добір інгредієнтів та інвентаря для приготування різдвяного імбирного печива

Пошук та презентація інформації про традиції  святкування Різдва у Великій Британії(робота в групах)

	
	Презентація рецептів солодких страв британської кухні[image: image7.jpg]


  
	Добір  рецептури для приготування імбирного печива, складання технологічної карти
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	Заключно – презентаційний

25.12.2017р.
	Приготування різдвяного імбирного печива за складеною технологічною картою.

Сервірування святкового столу. Організація частування.

	
	Презентація процесу приготування печива gingerbread man [image: image9.jpg]
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	Приготування імбирного печива [image: image11.jpg]
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ПІДСУМКОВИЙ РЕЗУЛЬТАТ
Результатом роботи над проектом є систематизація та узагальнення знань учнів за темою: « Різдвяні традиції та звичаї Великої Британії». На кінець проекту учні володіють  інформацією та вільно використовують лесику за темою,  можуть описувати традиції святкування різдва у Великій Британії,  знають традиційні рідвяні страви та рецепти їх приготування,  вміють використовувати отримані знання у реальному житті.
Складено збірку «Солодкі страви британської кухні», технологічну карту приготування імбирного печива, апробовано рецепт приготування імбирного печива.
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СКРІНШОТИ ТА ФОТО КІНЦЕВОГО ПРОДУКТУ 
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА

ПРИГОТУВАННЯ ІМБИРНОГО ПЕЧИВА

Інгредієнти для приготування імбирного печива:

1. Борошно пшеничне в/с – 200 гр.

2. Яйце куряче – 1 шт.

3. Масло вершкове (маргарин для випічки) – 100 гр.

4. Цукор – 120 гр.

5. Мед – 3 чайні ложки

6. Імбир мелений – 2 чайні ложки

7. Кардамон мелений – 1 чайна ложка

8. Кориця мелена – 1 чайна ложка

9. Гвоздика мелена – 0,5 чайної ложки

10. Сода (або розпушувач для тіста) – 1.5 чайної ложки

Інвентар:

1. Деко

2. Пергаментний папір

3. Миска

4. Міксер

5. Скалка

6. Сервірувальне блюдо

Поради:

- Для дітей печиво можна подати з молоком.

- Такі печенюшки можна зберігати довгий час.

- Якщо ви не знайшли мелених прянощів, то їх необхідно подрібнити за допомогою качалки, або млина.

- Лист також можна змастити шматочком вершкового масла і злегка присипати борошном.

- Із зазначеної кількості інгредієнтів виходить приблизно 4 деко печива, і , якщо для вашої родини це багато, просто зменшіть дозування інгредієнтів.

- Замість меду при замішуванні тіста можна використовувати будь-солодкий сироп.

- Якщо у вас немає спеціальних формочок для печива, їх можна вирізати за допомогою звичайної склянки.

- Крім харчової плівки тісто можна обернути в простій поліетиленовий пакет.
	
	Дії
	Підказки

	Крок 1: Готуємо тісто


	У мисці змішуємо мелені кардамон, корицю, гвоздику, імбир.
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	Всипаємо борошно.
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	В іншій мисці за допомогою міксера розтираємо цукор з вершковим маслом.
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	Слідом додаємо мед (бажано заздалегідь підігрітий) і яйце, продовжуємо збивати.
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	Після чого додаємо 

борошняну суміш, додаємо соду або розпушувач і акуратно вимішуємо руками однорідне тісто, яке вже має придбати коричневий відтінок.
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	Обертаємо його харчовою плівкою і відправляємо в холодильник на 2 години
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	Крок 2: Готуємо імбирне печиво


	Ставимо розігрівати духовку до температури 180 градусів.

 Охолоджене тісто розкачуємо за допомогою качалки в тонкий пласт.
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	Беремо спеціальні формочки і вирізаємо печиво.
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	Деко застеляємо пергаментним папером, акуратно викладаємо печиво і відправляємо запікатися в духовку хвилин на 5-7.

Врахуйте, печива печуться дуже швидко, тому періодично заглядайте в духовку, і якщо побачите, що вони починають набувати золотистий відтінок, витягайте.
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	Крок 3: Подаємо імбирне печиво


	Готове печиво остудити і перекласти на сервірувальну тарілку. Заварюйте ароматний чай з лимоном і кличте домочадців ласувати.

Приємного апетиту!
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Імбирне печиво на паленому цукрі
Інгредієнти
жовток  1 шт.
цукор  200 г.

вода  100

какао темне  1 ст.ложка

розпушувач тіста  1 ч.ложка

цукор ванільний  10 г.

масло вершкове  75 г.

набір спецій для пряників  1 ст.ложка

борошно пшеничне  430-450 г.

ПРИГОТУВАННЯ:
Жовток розтерти з цукром, м'яким вершковим маслом і ванільним цукром до утворення білої пишної маси.
Розплавити цукор на сухій гарячій пательні до коричневого кольору, влити киплячу воду(дуже акуратно) і перемішати до розчинення цукру. Борошно пересіяти з какао, розпушувачем та спеціями для пряників. Вилити теплий цукровий сироп до жовтків, підмішати борошняну суміш і замісити м'якеньке тісто. Розкачати його товщиною 0,3-0,5 сантиметра( а більші вироби товщиною 0,8-1 см), вирізати фігурки. Випікати на деку з пергаментом при 180-190*С приблизно від 5-6 хвилин (тонкі) до 8-9 хвилин(печиво печеться дуже швидко, тому будьте уважні і не перепечіть його). 
Прикрасити глазур'ю.

Ginger biscuits on burnt sugar

Ingredients

Yolk 1 
Sugar  200 g.

Water 100 ml.
dark cocoa  1 tablespoon

baking powder  1 teaspoon

vanilla sugar  10 g.

Butter  75 g.

set of spices for gingerbread  1 tablespoon

wheat flour  430-450 g.

PREPARATIONS:

Grind the yolk with the sugar, soft butter and vanilla sugar until white fluffy mass.

Melt the sugar in a dry hot pan until brown, pour boiling water (very gently) and mix until sugar dissolves. Sift flour with cocoa, baking powder and spices for gingerbread. Pour the warm sugar syrup to the yolks, mix the flour mixture and knead the soft dough. Roll it to a thickness of 0.3-0.5 centimeters( a large thickness of 0,8-1 cm), cut figurines. Bake on a baking sheet with parchment at 180-190*C for approximately 5-6 minutes up to 8-9 minutes(cookies are baked very quickly, so be careful not to overbaked them). 

Decorate with icing.

Ідеальний імбирний пряник
Інгредієнти:
борошно  350 г.

цукор  140-175 г.

сода  1 ч.ложка

імбир мелений  2 ч.ложки

кориця  1,5 ч.ложки

мускатний горіх
кардамон
масло вершкове або маргарин 100-120 г.

яйця  2 шт.

мед  2 ст.ложки
ПРИГОТУВАННЯ:
Борошно, імбир, корицю, дрібку мускатного горіху та меленого кардамону, соду, цукор змішати. 
Холодне масло чи маргарин потерти до борошна через крупну терку, а потім розімяʼти руками до однорідної крихти. (Звичайно, масло краще і ароматніше, але якщо ви, як і я, трохи економите то маргарин цей рецепт теж не зіпсує).
Якщо ви любите, щоб пряники були темніші на колір, то 1 ч.л. борошна можна замінити на 1 ч.л. какао.
Яйця збити вилкою до однорідності із медом. Якщо мед зацукрився, то його можна розтопити на водяній бані чи в мікрохвильовці, але треба дати вистигнути перш ніж додавати до яєць.
До борошняної маси влити яєчну. Замісити тісто. Розкатати десь в 5-8 мм товщиною. Вирізати печенюшки 
The perfect gingerbread

Ingredients:
Flour 350 g.

Sugar 140-175 g.

Soda 1 teaspoon
 ginger 2 teaspoons

cinnamon 1.5 tsp

nutmeg

cardamom

butter or margarine 100-120 g.

Eggs 2 
Honey 2 tablespoons

PREPARATION:
Mix together flour, ginger, cinnamon, a pinch of nutmeg and  cardamon, soda and sugar . 

Cold butter or margarine rub into the flour using a grater, and then make an intimate crumbs. (Of course, butter is better and more flavored, but if you want to be more economical , you can use  margarine  this recipe too (it will not spoil it).

If you want to make gingerbread cookies  darker in color, 1 tsp of flour you can substitute with 1 tsp. of cocoa.

Beat up eggs with honey with  a fork until smooth. Honey can be melted in a water bath or in the microwave, but it is necessary to cool it before adding to the eggs.

Add eggs to the flour mass.  Make the  dough. Roll  it out  in 5-8 mm thick. Make  biscuits and bake them  for 10-15 minutes at 180C.

Збірка  рецептів


«Солодкі страви британської кухні»


The Recipe-book


«Sweet dishes of British cuisine»
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