Методична розробка семінарського заняття з теми: «Національні особливості європейської кухні» з використанням комп’ютерної техніки та мультимедійної системи з дисципліни «Кухня народів світу» 

Богатирьова Юлія Леонідівна викладач Маріупольського технікуму Донецького національного університету економіки і торгівлі імені Михайла Туган-Барановського

 Коротка анотація: Дана методична розробка вміщує досвід викладача технології виробництва кулінарної продукції до викладання семінарського заняття з використанням інтерактивних методів навчання, як засобу підвищення пізнавальної активності студентів. Мета семінару - ознайомлення   студентів з національними особливостями приготування їжі європейських країн. Узагальнення і систематизування  знань студентів з теми для подальшого використання на практиці; розвиток  логічного мислення, вміння аналізувати і робити висновки щодо виконаної роботи, формування  наукового  світогляду; активізування  пізнавальної діяльності і творчої активності. Також прививати відповідальність, дисциплінованість, самостійність мислення, зацікавленість до навчання, любов до обраної професії.
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Мистецтво приготування їжі – одне з самих стародавніх на планеті. Протягом століть, люди, керуючись власним досвідом та набуттям попередніх поколінь, вибирали найбільш вдалі сполучення продуктів і раціональні прийоми їх приготування. Сторіччями складалися гастрономічні звички і пристрасті різних народів, що вкінець привело до створення національних кухонь, які стали невід’ємною частиною їх національної культури.

Бурхливий розвиток туризму в останні роки зумовлює нагальну потребу більш глибокого вивчення особливостей світової національної кулінарії.
Кухні народів світу об'єднують понад 6 800 млн чол., що живуть нині на планеті Земля. 
«Кухня  народів світу» - дисципліна, що досліджує аспекти традиційної культури та побуту народів світу, пов'язані зі способами приготування їжі, їх походженням, історією розповсюдження і культурно-історичні взаємини. Етнічні особливості різних народів і особливості їхньої культури, релігії, оточуючі їх флора і фауна накладають відбиток на кулінарні традиції і харчові звички.
Технолог продуктів харчування - фахівець, знайомий з зарубіжної кухнею, що розбирається у сфері традиційної культури харчування інших народів світу, що засвоїв відмітні характеристики кухні того чи іншого народу, специфіку кухонного та столового посуду, здатний відтворити технологічні прийоми переробки сировини і продуктів, прийоми приготування і правила оформлення страв національного асортименту.Тому він повинен знати характерні особливості кухонь народів світу, їх взаємопроникнення і взаємовплив один на одного; фактори, що впливають на формування національних кухонь: природні, історичні, соціально-економічні, релігійні звичаї; вихідна сировина і принципи його поєднання; основні та спеціальні технологічні прийоми і способи обробки і приготування кулінарної продукції, використовувані в національних кухнях; принципові правила приготування характерних, традиційних, популярних національних страв; особливості складання меню, національних традицій, звичок; асортимент страв і кулінарних виробів, напоїв, що користуються особливою популярністю.
Для цього студенти знайомляться з:   
· особливостями системи харчування, переліком традиційної продовольчої сировини, способами кулінарно-технологічної обробки, що застосовуються в процесі приготування напівфабрикатів і готової до споживання їжі  в найбільш відомих національних кухнях народів світу;

· основами і особливостями вживання класичних і місцевих прянощів, пряних овочів, а також соусів, приправ для утворення і покращення смако-ароматичних властивостей їжі в національних кухнях;

· асортиментом і технологієй, специфікой оформлення та подання національних страв, виробів, напоїв, що притаманні національним кухням.
Тема семінарського заняття «Національні особливості європейської кухні» - є заключною у вивченні дисципліни. 
Мета семінару – контроль засвоєння знань з  національних особливостей європейських кухонь, особливостей  сировини,  з  асортименту страв, засобів теплової обробки продуктів, національних  спецій та прянощів, способів подавання страв різних кухонь.

 Існують різні методи проведення семінарів. Але основним методом викладу дисципліни  «Кухня народів світу» є компаративний, тобто порівняльне дослідження харчових звичок, характерних для різних культурних спільнот або товариств. Також важливо застосовувати детермінізм - вивчення впливу географічних, історичних, соціальних і психологічних чинників на розвиток культури приготування та вживання їжі, вивчення характерних рис, специфіки, напрямів розвитку та перспективних змін у світовій кухні. Краще за все використовувати семінар-конкурс, за допомогою якого посилюється увага до творчого оволодіння навчальним матеріалом, стимулюється підвищення якості практичного і виробничого навчання. За тиждень до семінару група ділиться  на 4 команди. Кожній надається назва країни і студенти отримують завдання -  підготувати доповіді, виступи, запитання. Студенти згідно з планом повинні дати характеристику країні та працювати  над дослідним завданням.
В ході підготовки до семінару студенти радяться з викладачем, консультуються. Викладач складає сценарій конкурсу, готує командні індивідуальні завдання, організує дослідницьку роботу. 
Заняття проводиться в аудиторії технології виробництва кулінарної продукції. 
Цьому заняттю передує вивчення теми: «Національні особливості європейської кухні». Тому рекомендується провести на початку заняття опитування студентів по вивченій темі. Тестування рекомендується проводити з використання комп’ютерів, що дозволяє скоротити час тестування, не відволікатися на перевірку відповідей студентів тому, що комп’ютер видасть оцінки завдяки встановленої програми. Під час проведення семінару викладач використовує слайди з теми за допомогою комп’ютерної програми Power Point, як засіб наочності з одночасною звуковою характеристикою. Форма сприйняття слайдів пов’язана з їх змістом та несе в собі аналітичний та синтезуючий характер.
Знання, отримані на заняття, дозволять студентам у майбутній роботі вміло орієнтуватися в різномаїтті національних кухонь, знати асортимент страв та вміти їх  готувати. 
Використання комп’ютерних технологій дозволяє студентам краще засвоїти новий матеріал. Під час заняття формуються просторова, хронологічна, мовлена, логічна та аксіологічна компетентності, що дозволяє створити нові напрямки навчальної діяльності, підвищити інтерес студентів до навчального матеріалу.
НАВЧАЛЬНО – МЕТОДИЧНА КАРТКА

заняття 
	Дисципліна:
	Кухня народів світу

	Спеціальність:
	“Виробництво харчової продукції”

	Тема заняття: 
	Національні особливості європейської кухні
Італійська, Французька, Англійська та Грецька кухні, їх особливості. 

	Вид заняття:
	Семінар – конкурс


	Мета заняття
	Навчальна: 

навчити студентів національним особливостям приготування їжі європейських країн; вивчити асортимент страв, технологію приготування та подавання страв, характерних для цих кухонь; набір прянощів та приправ, які використовуються в цих кухнях.

	
	Розвиваюча:

розвивати логічне мислення у студентів, потребу до самоосвіти, самостійне мислення, розвивати вміння студентів використовувати знання в практичній діяльності.

	
	Виховна: 

прививати відповідальність, дисциплінованість, самостійність мислення, зацікавленість до навчання, любов до обраної професії.


	Міжпредмет. зв’язки
	Забезпечуючи: організація виробництва у закладах ресторанного господарства, навчальна практика, технологія виробництва кулінарної продукції, товарознавство харчової продукції, фізична і колоідна хімія.

	
	Забезпечувані: технологічна практика, особливості ресторанного сервісу,  барна справа, біохімія, переддипломна практика.


Забезпечення заняття

А. Наочні посібники: презентації, кулінарні книги національних кухонь, реферати, натуральні зразки продуктів.
Б. Роздавальний матеріал: план семінару, оціночний лист
В. Технічні засоби навчання: ноутбук, мультипроектор

Г. Навчальні місця: кабінет №3 «Технологія виробництва кулінарної продукції» 
Література:

Обов’язкова: Коршунова Г.Ф., Варваріна Н.М. Етнічні кухні: Підручник Донецьк: ДонНУЕТ, 2010 с.46-67, 191-207
Додаткова: Тютюник А.И., Новоженов Ю.М. «Советская национальная и зарубежная кухня», М. Высшая школа 2010г. с. 246-256, 302-311, 362-363
Хід заняття

	№ еле-

мента
	Елементи заняття, навчальні питання, форми її методи навчаня
	Добавлення змінен., зауваження

	1
	2
	3

	1.
	Організаційний момент:

1.1 Привітання студентів.

1.2.Перевірка наявності студентів, готовності групи до заняття
	2 хв.

	2.
	Ознайомлення студентів з темою та навчальними цілями заняття
	

	3.
	Мотивація навчальної діяльності

навчання Показати значення теми: «Національні особливості європейської кухні» для майбутніх спеціалістів підприємств     ресторанного господарства.  
	2-3 хв.

Розповідь

	4.
	Семінар
Питання до семінару

1. Фактори, які впливають на формування національних кухонь європейських країн.

2. Особливості англійської національної кухні:традиційна сировина,  кулінарна обробки продуктів, асортимент та  технологія приготування провідних національних страв, особливості вживання приправ, прянощів та соусів, нові напрямки в оформленні  та подаванні страв.
3. Особливості французької національної кухні:традиційна сировина,  кулінарна обробки продуктів, асортимент та  технологія приготування провідних національних страв, особливості вживання приправ, прянощів та соусів, нові напрямки в оформленні  та подаванні страв.
4. Особливості італійської  національної кухні:традиційна сировина,  кулінарна обробки продуктів, асортимент та  технологія приготування провідних національних страв, особливості вживання приправ, прянощів та соусів, нові напрямки в оформленні  та подаванні страв.
5. Особливості грецької  національної кухні:традиційна сировина,  кулінарна обробки продуктів, асортимент та  технологія приготування провідних національних страв, особливості вживання приправ, прянощів та соусів, нові напрямки в оформленні  та подаванні страв.

	2 хв.
роз’яснення



	5.
	Хід семінару

1. Формування команд, умови конкурсу
2. Фактори, які мають вплив на становлення національних кухонь. 

3. Характеристика особливостей національних європейських кухонь (доповіді команд)

4. Презентації команд з елементами дослідницької роботи за темою: «Європейська кухня в підприємствах ресторанного господарства Маріуполя» (доклади та презентації згідно плану семінару):

1) Презентація команди «Англія»

2) Презентація команди «Франція»

3) Презентація команди «Італія»

4) Презентація команди «Греція» 

5. Цікаві факти

6. Вікторина «Хто знає краще?»
	65 хв.

	6.
	Коментар відповідей студентів. Виставлення оцінок
	5 хв.

	7.
	Підсумок заняття 
	1-2 хв.

	8.
	Домашнє завдання: повторити  матеріал, підготуватися до лабораторної роботи (зробити розрахунок сировини, скласти технологічні картки) користуючись інструкційними картками до лабораторного заняття на тему: «Національні особливості європейської кухні»
Література
Обов’язкова: Коршунова Г.Ф., Варваріна Н.М. Етнічні кухні: Підручник Донецьк: ДонНУЕТ, 2010 с.46-67, 191-207
Додаткова: Тютюник А.И., Новоженов Ю.М. «Советская национальная и зарубежная кухня», М. Высшая школа 2010г. с. 246-256, 302-311, 362-363 

Інструкційні картки до лабораторного заняття
	2-3 хв.


Викладач:                                                             Ю.Л. Богатирьова

МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ СЕМІНАРСЬКОГО ЗАНЯТТЯ
Для проведення семінарського заняття потрібно підготувати навчальну аудиторію, забезпечити її технічними засобами навчання, нормативно-технічною та довідковою документацією,  наочними посібниками. Треба перевірити роботу комп’ютерів та мультимедійної системи. Основна умова правильного проведення заняття – це старанна підготовка викладача до заняття. Для цього потрібно скласти план заняття, написати навчально-методичну карту, передбачити час на виконання кожного завдання, скласти питання до опитування студентів. Викладач напередодні готує командні та індивідуальні завдання, організує дослідницьку роботу, проводить консультації зі студентами.

Заняття починається з організаційного моменту.
· перевірка наявності студентів;

· перевірка готовності аудиторії до занять;

· перевірка готовності студентів до занять;

· відповіді на запитання студентів, які виникли під час підготовки домашнього завдання.
 Мотивація учбової теми
Викладач мотивує вивчення даної теми, вказавши на її значення в практичному використанні отриманих знань в роботі. 

Сьогодні відкривається багато нових підприємств ресторанного господарства, які спеціалізуються на виробництві страв інших національних кухонь. Завдяки тим знанням, які ви отримаєте на сьогоднішньому занятті, ви зможете легко розпізнати до якої національної кухні належить та чи інша страва; вивчите асортимент та технологію найпоширених і улюблених страв; зрозумієте, які спеції та прянощі притаманні до кожної кухні.

Знання, одержані на сьогоднішньому занятті, допоможуть сформувати високий професійний рівень фахівців у сфері ресторанного господарства. 
Ознайомлення студентів з темою та навчальними цілями заняття  Викладач повідомляє тему заняття та нагадує питання, які студенти повинні були вивчити, готуючись до семінару. Викладач пропонує студентам провести семінарське заняття в формі семінару-конкурсу. Для зручності група ділиться на 4 команди. Кожна отримує назву країни і готує доповідь, презентації та робить дослідницьку роботу з проблемного питання «Європейська кухня в підприємствах ресторанного господарства Маріуполя». Після презентації викладач задає питання іншим студентам.
1. Вступне слово викладача
Мистецтво приготування їжі - одне з найстародавніших на планеті. Протягом століть, люди, керуючись власним досвідом і придбанням попередніх поколінь, вибирали найбільш вдалі поєднання продуктів і раціональні прийоми їх приготування. Століттями складалися гастрономічні звички і пристрасті різних народів, що вкінець призвело до створення національних кухонь, які стали невід'ємною частиною їхньої національної культури.

Європейська кухня, іменується також західної або континентальної - це узагальнюючий термін для позначення різноманітних кухонь країн Європи. Європейські кухні помітно різняться в залежності від країни, регіону, умов життя, культурних традицій і уподобань у їжі - тим не менше їх об'єднує «європейське», материкове походження.

Умовно європейську кухню можна розділити на Східно-Європейську, Північно-Європейську, Південно-Європейську і Західно-Європейську. Для того, щоб більш широко вивчити ці напрямки, ми вирішили робити це на прикладі однієї країни з кожного регіону.

Отже, сьогодні, будуть представлені наступні кухні: англійська, французька, італійська та грецька.


Кухня кожної країни цікава і різноманітна. Запрошуємо Вас здійснити невелику екскурсію в історію, звичаї і національні традиції кухонь країн світу.
2. Формування команд

Викладач пропонує студентам розподілитися на 4 команди. Кожна отримує прапор «своєї» країни.

3. Фактори, які мають вплив на становлення національних кухонь 
Харчування - одна з головних умов існування людини. Кількість, якість, асортимент споживаних харчових продуктів, своєчасність і регулярність прийому їжі вирішальним чином впливають на життєдіяльність організму. Ось чому мистецтво (кулінарія) є однією з найдавніших галузей людської діяльності, яке має походження від  первісних людей. Постійно спілкуючись з навколишньою природою, людина направив свої перші трудові зусилля на видобуток і виробництво продуктів харчування.

Для видобутку їжі первісні люди об'єднувались у племена, спільно полювали, займалися землеробством. Подібні умови життя, спілкування людей між собою привели до створення подібних форм матеріальної і духовної культури.

Гастрономічні звички і пристрасті кожного народу складалися протягом багатьох століть. Поступово створювалися національні кухні, які є невід'ємною частиною всякої національної культури. Сьогодні у кажого народу є своя національна кулінарія, для якої характерні свої, відмінні від інших, національні страви.

В основі кожної національної кулінарії лежать два найголовніших фактора, тісно пов'язаних між собою: набір вихідних продуктів і спосіб їх обробки. Набір вихідних продуктів цілком визначається тим, що дає природа і матеріальне виробництво - землеробство, тваринництво, різноманітні промисли. Це, в свою чергу, означає, що специфічні особливості національних кухонь впливають географічне положення країни, її кліматичні та економічні умови. Так, в національних кухнях країн, що межують з океанами і морями, переважають страви з риби і морепродуктів. У національних кухнях країн, розташованих в лісостепових районах, - страви з продуктів тваринництва і лісових промислів. Народи, які населяють південні країни, для приготування національних страв використовують більше овочів і фруктів.

Географічне і кліматичне становище окремих країн зумовило також різне використання в їжі смакових речовин. Наприклад, народи Південно-Східної Азії, Африки, Південної Америки використовують для приготування страв більше прянощів, приправ, гострих соусів. Народи північних країн воліють менш гостру їжу.

Однак набір вихідної сировини ще не визначає характеру національної кухні. Використовуючи один і той самий продукт, різні народи в процесі приготування страви надають йому свій неповторний смак. Прикладом може служити такий популярний продукт, як рис. Він служить основою харчування багатьох народів, що населяють азіатський материк. Але страви з рису, приготовані, наприклад, узбеками, індійцями або китайцями, сприймаються зовсім по-різному. Це пояснюється тим, що кожна національна кухня, використовуючи один і той же сировину, застосовує різну технологію і прийоми теплової обробки, своєрідні, властиві тільки їй поєднання продуктів.

Велике значення для розвитку національних кухонь мало використання вогню. І тут особливості Географичес і кліматичного положення окремих країн зумовили створення в різних кліматичних зонах різноманітних видів вогнищ, що, в свою чергу, вплинуло на способи теплової обробки вихідної сировини, види посуду.

Так, суворий клімат Росії призвів до появи російської печі, яка служила одночасно і для обігріву житла, і для приготування їжі. Особливості цього вогнища визначили і основні способи теплової обробки продуктів, властиві російській кухні: варіння, тушкування і запікання.

Народи південних країн створили осередки, в яких для приготування їжі використовують відкритий вогонь (жарка на рожні, решітці). Такий осередок часто розташовують поза житла, так як завдяки теплому клімату воно не потребує обігріві.

Залежно від кліматичних умов дуже часто знаходиться і режим харчування різних народів. Як правило, жителі півдня вранці споживають мало їжі, зате обід і вечерю у них рясні. Більшість людей у всіх країнах світу харчуються три рази на день. У багатьох країнах сніданок складається з фруктового соку, вершкового масла, джему або варення, тостів (підсушених скибочок хліба), сосисок чи омлету або шинки з гарніром, булочок, кави або чаю. Такий сніданок прийнято називати європейським.

На особливість національних кухонь впливали релігійні звичаї, система культових заборон, стародавні звичаї, що регламентують спосіб життя. Так, більшість мусульман не вживають свинину, народи Індії, які сповідують індуїзм, виключають зі свого раціону частково або повністю продукти тваринного походження. Китайці абсолютно не вживають молочні продукти.

З усього сказаного можна зробити висновок: національна кулінарія створюється національною спільністю людей, спільністю властивих їм особливостей смакових сприйнять. Це зовсім не означає, що національна кухня є щось замкнуте, застигле раз і назавжди. Кулінарія - одна з найменш ізольованих частин національної культури. Існує взаємопроникнення і взаємовплив національних кухонь. Можна знайти багато спільного, наприклад, між вірменською та болгарської національними кухнями, які, в свою чергу, запозичили багато чого у турецької кулінарії. Чимало схожих національних страв у народів Закавказзя та Середньої Азії, що дозволяє говорити про загальнокавказької, середньоазіатської кухні.

Але це взаємовплив національних кухонь не виключає їх самобутності, так ка кожен народ надає будь-яким стравам, в тому числі і створеним представниками іншої національності, свій особливий смак.

4. Характеристика особливостей національних європейських кухонь (Доповіді команд)

Англійська кухня

З якою країною у вас виникнуть асоціації, якщо ви почуєте такі назви страв: суп-пюре з вівсяних пластівців, ростбіф, біфштекс з яловичини, веллінгтон, консоме, чізкейк, Йоркширський пудинг і знаменитий десерт крем-брюле? Звичайно ж це англійська кухня! Вона славиться на весь світ своєю якістю і досить консервативним асортиментом. Англійці стежать за своїм здоров'ям, їдять багато овочів, круп, але в той же час є мясоедами - яловичина, телятина, баранина, свинина - використовуються всі ці види м'яса.

Традиційний режим харчування у англійців зберігся і донині - о 7 годині ранку перший сніданок, що складається з вівсяної каші і обов'язково чаю. О першій годині дня англійці снідають вдруге. Другий сніданок більш щільний і включає в себе м'ясні страви. В 6:00 вечора своєрідний полуденок який включає в себе чай з печивом або кексом. А ось обідають англійці пізно у восьмому годині вечора.

Французька кухня

Найвитонченіша, сама вишукана - це французька кухня! Франція - справжній гастрономічний рай, про це знає кожен. Ні в одній країні світу не виявляють такої уваги до їжі, як тут. Традиційна французька кухня відрізняється різноманіттям смаків, вишуканими поєднаннями інгредієнтів, особливими технологіями приготування страв. Будь то сніданок, обід або вечерю, він завжди буде гастрономічною феєрією. Французьку кухню називають найрізноманітнішою, яскравою та оригінальною на планеті. А які страви готують французькі кухарі! Ліонські фрикадельки в шлункової плівці, марсельський буйабес, страсбурзький паштет із гусячої печінки, яловичина по-бургундські, ельзаське кисла капуста, тушкована в білому вині, яблучний пиріг татен, фуа-гра, фламбе, сорбет, безе !!!

Італійська кухня

Піца, паста, різотто, тірамісу, полента, болоньез, песто - і все це відомі італійські страви. Італійська кухня по праву вважається кращою в світі. Дивовижне і органічне поєднання в стравах овочів, приправ, м'яса і риби дозволяють італійським стравам дивувати найвибагливіших гурманів. Кухня Італії постійно вдосконалюється і сьогодні вона знаходиться в авангарді кулінарії всього світу. Мода на італійські страви не проходить ось уже кілька десятиліть, і це не дивно, так як варто хоч раз спробувати справжню італійську птицю, пасту або лазанью для того, щоб закохатися в кухню Італії на все життя. Італійська кухня оспівана класиками світової літератури, знайшла своє відображення у творчості великих художників, про піцу і лазіння можна кожен день почути з екранів телевізорів і по радіо. Італійська кухня - це одне з чудес світу, з яким варто обов'язково познайомитися на його батьківщині - у сонячній і дивно гостинній країні. Тут всі традиційні страви набувають неповторний смак!

Грецька кухня

Ця кухня проста, корисна, невибаглива і використовує найкращі продукти: спокусливі оливки, фрукти і овочі, свіжоспійману рибу, приготовлену на кращому місцевому оливковому маслі, яке греки називають «рідким золотом» і поливають їм практично все. М'ясо - звичайно це баранина або свинина - гаситься, запікається або готується на барбекю. Дуже важливі сири: солоний фета вживається в салатах, халлумі часто готується на грилі, і амарі, м'який негострий сир на зразок рікотти, уживається в солодких і пряних блюдах. Звичайно ж - це Грецька кухня. А незвичайний аромат досягається вживанням розмарину, базиліка, петрушки, коріандру, орегано і м'яти. В основі грецької кухні простота смаків, якісні свіжі продукти, трансформовані за допомогою ароматних, висушених на сонці, трав і відмінного грецького оливкової олії холодного пресування.

У результаті виходить традиційна, але жива кухня, легка і повна свіжості, багата середземноморськими ароматами. У коріння грецької кухні - розділення трапези з сім'єю і друзями, тому страви готуються в ненапряженной і простій манері.

Грецький салат, долма по-грецьки, мусака з фаршем і баклажанами, стіфадо з яловичини, чевапчичи в беконі, сувлаки, дорада, запечена з лимоном, чебуреки, пахлава - і це тільки мала частина величезного асортименту грецької кухні. Пропонуємо вам разом з нами поринути у дивовижний світ країни, колишньої місцем народження симпозіумів і філософів-епікурейців.
5. Презентація команд з використанням елементів дослідницької роботи за темою: «Європейська кухня в підприємствах ресторанного господарства Маріуполя» (доклади та презентації згідно плану семінару)

Команди по черзі презентують «свою» країну» згідно плану семінару з таких питань:
1. Фактори, які впливають на формування національних кухонь Англії,   

     Франції,  Італії, Греції.

2. Традиційна вихідна сировина.

3. Характеристика способів кулінарної обробки продуктів.

4. Асортимент національних  європейських страв.

5. Технологія приготування провідних національних страв.

6. Особливості вживання приправ, прянощів та соусів в національних  

      кухнях.

7. Нові напрямки в оформленні  та подаванні національних страв.
8. Європейська кухня в підприємствах ресторанного господарства 
      Маріуполя.
I. Презентація команди «Англія»

II. Презентація команди «Франція»

III. Презентація команди «Італія»

IV. Презентація команди «Греція»

6. Цікаві факти із зарубіжних кухонь

Студенти у вигляді доповіді розказують про цікаві факти різних національних кухонь. 
Англія

1. Мешканці Англії споживають більше чаю, ніж в будь-якій іншій країні в миру, що пояснюється великою кількістю перерв між прийомами їжі. Цікавий факт, що англійці в 20 разів більше п'ють чай, ніж американці, але знайти хороший крупнолистовой чай в Англії не так просто. Більшість людей п'ють його пакетірованих.

2. Йоркширський пудинг отримав свою назву завдяки графству Йоркшир, де він вперше з'явився. До речі, якщо пудинг у висоту менше чотирьох дюймів, то за законом його вже не можна вважати йоркширським. Так що в ресторанах його кожного разу спеціально вимірюють, щоб не розчаровувати очікування своїх відвідувачів, що прийшли покуштувати справжній пудинг з Йоркшіра.В Великобританії з пудингом пов'язано безліч ритуалів. Наприклад, в його приготуванні повинен взяти участь кожен член сім'ї, а перемішувати тісто потрібно обов'язково зі сходу на захід на честь трьох мудреців, які відвідали немовляти Ісуса. У тісто для пудингу змушували гудзик, кільце або шестіпенсовік. Який знайшов у шматку пудингу гудзик чекала холостяцьке життя, а кільце - весілля. Срібний шестіпенсовік обіцяв удачу в справах і подорожах.

Франція

1. Відомий сировар Андре Симон у своїй книзі «Про сирному справі» згадував 839 сортів. Найбільшу популярність здобули камамбер і рокфор, причому, перший з'явився порівняно недавно, всього 300 років тому.

2. На відміну від нього, рокфор виробляють вже 9 століть. Спеціально для виробництва цього сиру, овець розводяться в селищі Рокфор обмежували в питво, тому їх молоко мало високу жирність. Технологія виготовлення включала багато стадій - закваска, згортання, дегідратацію, формування, обробку соляним розчином і в завершенні чистку. Далі йшов найважливіший етап - внесення грибкової культури Penicillium Rocforti. Для цього сир протикали особливими довгими голками, так як цвілі необхідний доступ повітря. Визрівання триває 3-5 місяців, за цей час у сиру з'являється гострий смак і своєрідний аромат. Технологія виробництва рокфору не змінювалася з давніх пір.

3. У Франції - двадцять дві національних кухонь, так як двадцять два регіону.

4. Кожен день у Франції публікується 2 нові кулінарні книги!

5. Франція має найбільше винне виробництво. Щодня у Франції виробляється близько 8 мільйонів пляшок.

6. На південному заході Франції і в Ельзасі існує справжній культ фуа-гра. В Ельзасі навіть вирощують спеціальну породу гусей - страсбурзьку, що дає печінку вагою до 1200 грамів. Серед качок кращою породою для фуа-гра вважається мулар (гібрид пекінської і московської качок).

7. У Франції збирають виключно чорні трюфелі, які ростуть тільки в трьох районах - південний захід, передгір'ї Альп і в Дофіне.

8. Знаменитий французький круасан офіційно з'явився в 1686 році.

9. Цікавий факт: у Франції гречка - це дефіцит.

10. Гастрономічним центром Франції вважається саме Ліон. Цікаво, що свого часу над входом в трактири міста поміщали пучок сіна, по-французьки "БУШОН". Сьогодні  бушони та інші питні заклади утворюють цілі вулиці, які стали своєрідною візитною карткою Ліона.

11. У знаменитої французької кухні довга історія, яка веде свій початок з часів галлів. Улюбленим їх блюдом був дикий порося, нашпигований часником, засмажений на повільному вогні і гарнірувати диким зайцем, Каплуном, гусаком або іншої дичиною.

Італія

1. Пити капучино краще тільки вранці. Замовити чашечку за вечерею -  до сліз розсмішити бармена і відвідувачів. Салат їдять після гарячого, а не в якості закуски.

2. Ні в якому разі не можна поєднувати рибу з сиром (а також сипати пармезан на пасту з морепродуктами). Що характерно - а ось диню з шинкою - це будь ласка, це скільки завгодно!

3. Найстрашніше, що ви можете зробити по відношенню до італійської кухні - заправити піцу або пасту кетчупом. Якщо це побачить італієць, ви будете навіки прокляті і відлучені від італійської культури

4. У середньому один італієць випиває 26 л вина на рік. І взагалі, Італія входить в топ виноробних країн світу.

5. Деякі вважають, що макарони вперше були придумані саме в Італії. Насправді це не зовсім вірно. Використовувати тісто для приготування страв вирішили першими китайці, а вже італійці вирішили заварити борошняний виріб в підсоленій воді. Також є версія, що саме поняття «макарони» належить грекам. Нібито вони відвідували різні місця в Італії, пробували італійські страви, які називали ніяк інакше як «макарони».

6. Справжню італійську піцу випікають у печі на дровах.

7. В Італії морозиво люблять їсти посипаною сіллю і политим оливковою олією

Греція

1. Стара грецька легенда свідчить, що, коли Бог створював світ, він просіяв всю грунт на землю через сито. Коли кожна країна отримала добрий грунт, він кинув камені, що залишилися в ситі, через плече і створив Грецію.

2. Третя з виробництва оливок країна, Греція, вирощує оливкові дерева з давніх часів. Деякі оливкові дерева, посаджені в тринадцятому столітті, все ще плодоносять.

3. Греки дуже пишаються своїм сиром, кожен регіон славиться особливим сортом. При цьому Греція посідає перше місце за кількістю споживання цього продукту.

4. У Греції була написана перша кулінарна книга. Страви складалися в основному з морепродуктів.

5. Самий популярний напій в Греції - це кава, його греки п'ють літрами. Чай не люблять.

6. У кафе, поки чекаєш своє замовлення - обов'язково принесуть склянку холодної води, навіть якщо ви не просили. А враховуючи швидкість обслуговування - ідея зі склянкою води здається дуже навіть розсудливою. Все робиться дуже повільно. Частенько до напоїв приносять якісь солодощі, які не включаються в рахунок. Після вечері, до речі, теж обов'язково подають що-небудь безкоштовне на десерт.

7. У гості з порожніми руками ходити не прийнято. Найчастіше греки приносять з собою коробочку із солодощами або кавун. Взагалі, греки дуже гостинні, голодним і без уваги з гостей точно не втечеш.

8. У містах багато кафе і ресторанів, всі працюють до 1 ночі.

7. Конкурс «Хто знає краще?»

Студенти повинні розгадати загадану страву, маючи певний набор сировини. Кожна команда задає іншій по декілька запитань.Викладач оцінює відповіді по 1 балу за кожну вірну відповідь.

Метод «Рефлексія» (резервний час)
Студенти повинні закінчити речення

1. Мені було цікаво__________________________________

2. Заняття дало мені для життя________________________

3. Було важко ______________________________________

4. Я виконував завдання______ _______________________

5. Я зрозумів, що____________________________________

6. Тепер я зможу____________________________________

7. Я відчув_________________________________________

8. У мене вийшло___________________________________

9. Я навчився_______________________________________

10. Я зміг___________________________________________

11. Я спробую_______________________________________

12. Мене здивувало___________________________________

Підведення підсумків заняття  
Викладачем підводяться підсумки заняття. За активну роботу, за виконання завдання викладач виставляє оцінки, коментує їх. Відзначаються позитивні і негативні (якщо є) моменти по командам та індивідуально.Викладач співвідносить мету поставлену з досягнутою.

Домашнє завдання Як форма самостійної роботи домашнє завдання студентів грає важливу роль в навчальному процесі. Виконуючи його, студенти запам’ятовують цілий ряд фактичних знань, встановлюють причинно-слідчі зв’язки, вчаться використовувати знання на практиці.
Викладач задає студентам домашнє завдання. Виділяє час на ознайомлення з методичними рекомендаціями по вивченню теми, звертає увагу студентів на виставку додаткової літератури з теми, підготовлену викладачем.
Висновки та рекомендації

Вміння працювати з інформацією, находити та вибирати необхідний текст, аналізувати та адаптувати цю інформацію до реальних умов – одне з основних направлень сучасного освітнього процесу.

Студентів при проведенні заняття семінару у формі конкурсу активно включаються у пошукову, навчально-пізнавальну діяльність, вони вчаться находити та обробляти інформацію.

Цей метод сприяє організації спільної діяльності, партнерських відносин, діалогічному спілкуванню, як між викладачами і студентами, так і між самими студентами в процесі добування знань, розвитку комунікативних вмінь, що також важливо для успішної професійної реалізації випускника.

Ця методична розробка показує елементи семінара-конкурсу стосовно до конкретної теми заняття, яке розроблено з метою підвищення зацікавленності студентів до процесу навчання і більш активного сприйняття навчального матеріалу. Таким чином реалізується головна мета – навчити студентів орієнтуватися в потоці інформації і вміти користуватися нею.

Методична розробка може бути використана викладачами для застосування у підготовці семінарських занять та може бути рекомендована для використання в роботі викладачів циклу технологічних дисциплін.
Методична розробка семінарського заняття з теми: «Національні особливості європейської кухні» з використанням комп’ютерної техніки та мультимедійної системи розроблена у відповідності до вимог, які пред’являються  до навчально-методичних комплексів.
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Додаток А
Конкурс «Питання-відповідь»
з теми: «Національні особливості європейської кухні»

	Сировина, з якої складається срава та спосіб теплової обробки
	Назва страви і країни

	Яловичина (вирізка), овочевий марінад,  обсмаження на пательні і доведення до готовності в жарочній шафі
	Ростбіф, Англія

	Бекон, рис, сім видів овочів, заправляють тертим чесно ком
	Суп мінестроне, Італія

	Помідори, огірки, перець, сир фета, масліни, олія олівкова
	Салат грецький, Греція

	5-6 видів риби, морепродукти, цибуля, біле сухе вино, томати, ароматичні коріння
	Суп буйабес, Франція

	Борошно, сіль, яйця, масло; випікання
	Йоркширський пудінг, Англія



	Рис, риба або морепродукти, схоже на плов
	Різотто, Італія

	Баклажани, м’ясний фарш, томати, можна готувати з картоплею, викладають шарами, заливають соусом  бешамель
	Мусака, Греція

	Велика кількість різноманітних овочів, де кожен вид треба обсмажити,  а потім  гасити до готовності
	Рататуй, Франція

	Вівсянка, вода, сіль
	Вівсянка по-англійські

	Борошно, вода, яйця, дріжджі для тіста, м’ясо або копченості, масліни, сир, майонез, томати
	Піцца, Італія

	Смужки тіста, як для локшини, м’ясо, сир, соус бешамель, томати.
	Лазанья, Італія

	Прісне тісто, м’ясний фарш, овальна форам, смаження у фритюрі
	Чебуреки, Греція

	Кукудзяне борошно, вода, сіль
	Полента, Італія
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