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1. МЕТА МЕТОДИЧНОЇ РОЗРОБКИ

Важлива роль у вихованні учнів, розширенні й поглибленні їхніх знань, розвиткові творчих здібностей належить спеціально організованій виховній роботі у поза навчальний час. Таку роботу називають позакласною.

Позакласна  робота – різноманітна освітня і виховна робота, спрямована на задоволення інтересів і запитів учнів, організована в позаурочний час педагогічним колективом.

     Завдання позакласної роботи – закріплення, збагачення та поглиблення  знань, набутих у процесі навчання, застосування їх на практиці, розширення загальноосвітнього кругозору учнів, формування в них наукового світогляду, вироблення вмінь і навичок самоосвіти, формування інтересів до різних галузей науки, техніки, мистецтва , спорту , виявлення і розвиток індивідуальних творчих здібностей та нахилів, організація дозвілля учнів, культурного відпочинку та розумних розваг, поширення виховного впливу на учнів у різних напрямах виховання.


Позакласна  робота повинна бути логічним продовженням навчально – виховної роботи, яка здійснюється на уроках.

Дана робота вміщує досвід майстрів виробничого навчання по  проведенню позакласного заходу, який спрямований на розширення кругозору учнів, розвиток творчих здібностей, розвиток вмінь використовувати знання, вирішувати проблеми, виховувати прагнення до успіху, відповідальність, повагу до обраної професії. 

У ході позакласного заходу майстри виробничого навчання використовують проект - презентацію, ігрові технології, відео – ролики, показ трудових прийомів  приготування піци, фондю.
2. ПЛАН УРОКУ

ФАХ:  КУХАР, МАЙСТЕР РЕСТОРАННОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ
ГРУПА:  СК – 5, МК-3
ТЕМА : «Всі країни світу на одній тарілці»
МЕТОДИ І ПРИЙОМИ: картки – інформатори,  інсценізація, проект, презентація, майстер – клас, відео – ролики, дибрифінг.
МЕТА УРОКУ:

НАВЧАЛЬНА – розширити та поглибити  знання учнів з технології приготування їжі з основами товарознавства, організації обслуговування підприємств ресторанного господарства, ознайомити із технологією приготування  різноманітних страв різних країн світу та правилами обслуговування  відвідувачів під час  подавання страв.

РОЗВИВАЮЧА:   - розвивати вміння учнів працювати із додатковою літературою, формувати навички роботи в групах.

ВИХОВНА – виховувати в учнів любов до обраної професії , охайність, працелюбність, акуратність,  патріотизм.

   МАТЕРІАЛЬНЕ ЗАБЕЗБЕЧЕННЯ: 
  
Посуд для сервірування столу для різних страв та виробів;  інструменти та інвентар  для приготування та подавання фондю, піци; технологічні  картки приготування фондю, піци,  мультимедійна дошка, слайд – шоу,  копілки думок та вражень, листівки, відео – роли, дидактичний матеріал.
   МІЖПРЕДМЕТНІ ЗВЯ’ЗКИ  

«Технологія приготування їжі з основами товарознавства», «Охорона праці», «Гігієна та санітарія», «Устаткування підприємств громадського харчування», «Організація обслуговування підприємств ресторанного господарства», «Історія», «Географія», «Виробниче навчання».

ХІД   УРОКУ

І. Організаційна частина
  






- 1 хв.
ІІ. Мотивація навчальної діяльності учнів 

       метод «Емоції нагору»

ІІІ.  Ділова гра «Поле чудес»







- 4 хв

ІV. Презентація підготованого учнями матеріалу:

 «Надзвичайно цікаві факти про ресторанний бізнес.»


-  5 хв
V.  ПРЕЗЕНТАЦІЇ ТВОРЧИХ  ГРУП





- 50 хв.
     «КаБаРе» та «Гурме» 




  



5.1. Про історію французької кухні;


- слайд – шоу про французьку кухню 

-  відео – ролік «Версаль»






- 3 хв
5.2. Про історію японської кухні;






- 3 хв

-  показ попереднього сервірування столу до чайної церемонії)




5.3. Про історію італійської кухні;






- 3 хв
5.4. Про історію швейцарської кухні;





- 3хв
VІ.  «Кулінарний турнір» між учнями команд




- 3 хв
· слайд з видами макаронних виробів;
VІІ. Майстер- клас по приготуванню піцци майстра виробничого навчання
      Порхун Л.С.





· відео – ролики формування тістової заготовки італійської піцци 
в Італії;










- 15 хв

VІІІ. «Кулінарне змагання» між учнями команд з підбору продуктів для сирного

       та шоколадного фондю.







 - 5 хв
ІХ. Майстер- клас по приготуванню «Фондю»  майстра виробничого навчання
      Мирошниченко С.М.
6) слайди з видами фондю






- 15 хв
Х. Метод Скарбничка «Мої думки та враження”.



- 10 хв
Підведення підсумків заходу.

3. МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ ПОЗАКЛАСНОГО ЗАХОДУ

І. Організаційна частина 







ІІ. Мотивація навчальної діяльності учнів: Метод «Емоції нагору»
Сьогоднішній захід присвячений двом почесним професіям , які сьогодні стали у повній мірі  благородними – це  майстер ресторанного обслуговування та кухар. 
Чи уявляєте ви себе в ролі гостя ресторану де вас обслуговує  такий офіціант? (Додаток № 1 – слайд 1); або готує вам їжу такий кухар (Додаток № 1 слайд 2)
Тема: 

Тема позакласного заходу : «Всі країни світу на одній тарілці». 

Сьогодні ми ознайомимось з традиціями приготування, сервірування і подавання страв деяких  з країн, а також дізнаємось про знайомі  і нові вам види кухонь. З нами ви вирушите  у подорож смаків всіх країн разом . Під час подорожі ми згадаємо  обладнання та інвентар закладів ресторанного господарства, іноземну  мову професійного спрямування, кулінарну характеристику страв та випробуємо вас на кмітливість.

Сьогодні приймають участь дві команди, учні 1 групи, які виступають під назвою «КаБаРе» - це знавці тонкощів  обслуговування, та учні 2 групи – «Гурме» - це знавці вишуканої їжі.

Вступне слово майстра виробничого навчання Мирошниченко С.М. 
(Додаток № 2 Презентація про професіям: майстер ресторанного обслуговування та кухар.)

Шановні учні та гості! Значення професії «Майстер ресторанного обслуговування» у сучасному ресторанному господарстві неоціненне. Воно забов’язує  працівника  «служити» і «виконувати». 

Зводити та піднімати престиж ресторану досить важко. Там страви розкішні, різноманітні, інтер’єр модний і яскравий, алкоголь заморський на всі випадки життя, в цілому ж справа - ресторану  підкорювати серця людські. Але ж…  страви та напої  не потраплять  до відвідувачів самостійно. Отож виникає проблема, як всю цю красу підготувати!


Все ж таки є кому за цю складу справу взятися. Хто ж і ще Вас із посмішкою зустріне, за стіл запросить, забаганки ваші вислухає, нагодує, напоїть та ще й поспілкується на будь-яку тему. Так  і виходить, що ресторан тримається на плечах стійких майстрів ресторанної справи, офіціантів. 
Про те,  як багато майстер ресторанного обслуговування повинен знати і вміти говорять заповіді - своєрідні закони честі, проголошені ще на початку нашого століття в Лондоні при відкритті академії офіціантів.


Майстер ресторанного обслуговування  повинен володіти здібностями  актора, тонкістю дипломата, мудрістю філософа, спритністю циркового жонглера. Має бути тонким гастрономом, знати не тільки  якість, специфічні особливості кожної страви, і вміти рекомендувати її гостю.


Необізнаній людині може здатися, що – це проста професія, яка не вимагає особливих навиків і знань. Проте кожному грамотному рестораторові відомо, на скільки важливим виявляється професіоналізм співробітників у сфері обслуговування, тому навчання майстрів ресторанного обслуговування – це невід’ємна частина ресторанного бізнесу.


 Багато нині всесвітньовідомих людей починали свою кар’єру з цієї професії і не соромляться в цьому зізнаватися. Це і Брюс Уілліс, Ален Делон, Дженіфер Лопес.
А я вам бажаю стати успішними рестораторами такими, як Микола Тіщенко, Маргарита Січкар, Савелій Ліпкін.

Вступне слово майстра виробничого навчання Порхун Л.С.


- 2  хв
Професія кухаря – одна з найважливіших у людському суспільстві, це не тільки давня, а й вічна професія. Кухар подібний до художника. І якщо він любить власну професію, то створює вишукані страви творчо, креативно, винахідливо. А це приносить людям задоволення.
Кухар смачно нагодує,
Крем – суп, рис він приготує,
Гарно страву він подасть.
Приготує він з натхненням,
Крапельку душі віддасть

Кухарі у світі різні:
І французи й італійці,
Українці, і японці, і швейцарці, і китайці
Прагнуть страву всі  створити 

Всіх смаки задовольнити!
ІІІ. Ділова гра «Поле чудес»
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Тож розпочнімо свято професій грою «Поле чудес».  Право першого ходу обрали капітани команд,  які провели жеребкування перед початком заходу. Право першого ходу надається творчій групі «КаБаРе». 
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Перед  вами на дошці приховано вислів американського письменника Ернеста Гемінгвея, який спонукатиме вас до більшої зацікавленості обраної вами професії.
Хтось може і знає цю відому фразу, а якщо ні то відгадаємо разом. 
Якщо одна з команд правильно називає літеру, вона має право назвати ще одну, якщо ні – хід переходить до іншої команди.  
Кожна людина народжується для якогось діла.

Правду кажуть, що кожна людина народжується для якось діла, так і ви не просто так обрали професію «Кухаря» чи «Майстра ресторанного обслуговування»,  у кожної людини є свій шлях у цьому житті, обраний йому долею. 

І для того щоб ще більше розширити ваші знання, навички і вміння з обраних професій ми відправимося у  подорож по країнам світу. 
ІУ. Презентація підготованого учнями матеріалу:

Учні повинні були провести дослідницьку роботу опрацювавши різні джерела інформації і  зробити доповідь – презентацію про «Надзвичайно цікаві факти у ресторанному бізнесі»  (Додаток № 3,4 – Презентації кожної з творчих груп).
«Кабаре»
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Незабутнє враження справляють специфічні стандарти німецького ресторану Bollesje. Він знаходиться в Рюдесхайм, в будівлі колишньої в'язниці. Для більшого занурення гостей в атмосферу місць позбавлення волі при вході їх знайомлять з нормами поведінки і знімають відбитки пальців. Але і це ще не все. Далі відвідувачі повинні одягатися в тюремні роби і випити по склянці так званого злодійського коктейлю. 
Ще одне неймовірне нововведення в ресторанному бізнесі - це те, що тепер власник закладу може перебувати в будь-якій точці світу і управляти своїм бізнесом через планшет. Таку програму для автоматизації ресторану і касову техніку можна придбати в інтернеті.
[image: image8.jpg]Maiictep pecTopanHOro
00cCIyroByBaHHs




«Гурме» 
Хочете з'їсти шматок м'яса, який важить 2 кг, безкоштовно? Тоді ваш шлях лежить в Big Texan Steak Ranch Amarillo. Але цей американський ресторан ставить одну невелику умову: якщо не впораєтесь з стейком за 1 годину, будете зобов'язані заплатити за рахунком.
 «Кабаре»

Власник тайванського ресторану Modern Toilet Taipei придумав іншу «фішку». Він надав стільцям і посуду форму унітазу. Меню при цьому залишилося звичайним. Кажуть, що відвідувачі унікального закладу дуже задоволені такою екзотикою.
«Гурме»
Їжа подається в зменшених копіях унітазів і ванн, коктейлі – в келихах у вигляді пісуарів. Або – в баночках, в яких носять аналізи.
«Кабаре»

Любителі екстриму прагнуть потрапити в Dinner in the Sky. Обід проходить на висоті 50 м. До столу, розрахованому на 22 персони, гостей піднімає підйомний кран. Їх безпеку забезпечують спеціальні ремені.
«Гурме»
У Кувейті устриць подають в розкритих раковинах. Власники закладів зобов'язані так вчиняти, оскільки в них можуть виявитися перлини. В такому випадку подача закритих раковин, на думку влади, прирівнюється до азартної гри.
«Кабаре»

Цікавий ресторан O'Noir Montreal. Там панує абсолютна темрява, а в інтер'єрі присутні тільки темні кольори. Офіціанти забезпечені приладами нічного бачення для супроводу гостей. Будь-які пристосування і пристрої, які можуть порушити суцільний морок, використовувати заборонено.
«Гурме»
Найдорожчі пельмені можна покуштувати в ресторані «Золоті ворота», що в районі Бронка. Унікальність їх у тому, що в їх склад, крім телятини, лосятини і свинини входить залоза глибоководної риби – факел, в результаті чого навіть при помірному освітленні пельмені випромінюють синьо – зелене світло і при цьому абсолютно їстівні і незрівнянно смачні. Порція з 8 пельменів спустошить гаманець на 2400 доларів, а з 16 на 4400 доларів. 
«Кабаре»

На Мальдівських островах знаходиться незвичайний ресторан, зали якого повністю занурені під воду на глибину 5 метрів. Замість стін у цьому ресторані дизайнери реалізували величезний скляний купол, через який можна спостерігати за підводним світом Мальдів.
Слово майстра виробничого навчання 
Порхун Л.  



(Додаток № 5 Презентації майстрів в/н)
Переконайтеся, що кухня зовсім не має бути нудною та монотонною. Запрошуємо на чудову подорож навколо світу смачним кулінарним маршрутом. Підкажемо, як пізнати ще більше страв, котрі порадують ваші смаки. Котрий гарнір буде найсмачнішим? Чи спокуситеся на сонячну кухню Італії, найздоровішу, гармонійну Японію, вишукану Францію, чи може незрівнянний смак Швейцарії чи України? Зануритися у культуру та звичаї народів світу можна саме зараз.

 Спробуємо кожну країну на смак…

Слово майстра виробничого навчання Мирошниченко С.М.  


З нами довідаєтеся також, які звичаї панують під час застілля, які правила  сервірування та подавання страв у кожній з країні  світу, яких правильних манер ви повинні дотримуватися. 
Ритуал сервірування формувався поступово та змінювався впродовж кожної епохи.
Традиційно в кожній з країн світу, запрошуючи рідних, близьких, друзів як до святкового так і буденного столу,  подають багато смачних страв, які є прикрасою столу,  але ж усім відомо, що будь-якій прикрасі потрібна відповідна оправа.

Красивий, святковий, оригінальний, абсолютно особливий посуд повинен стати оправою для вашого шедевру. Достойні кандидати, як завжди, — кришталь, порцеляна, мельхіор,  декор.

Для того щоб, детальніше вивчити традиції приготування, сервірування і подавання страв кожної з країн, а також дізнатися  щось нове про знайомі і нові вам кухні,  ви вирушите  у подорож смаків всіх країн разом з нами.
А зараз перед вами виступлять команди учнів «Гурме» та «КаБаРе»,  які  доведуть до вашого відома інформацію про національні кухні різних країн. (Додаток № 6 Презентації та відео – ролики)
V. Презентації творчих груп
5.1. Про історію французької кухні :

«Гурме»
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1)Почнемо нашу подорож з – вишуканої  французької  кухні, яку багато хто вважає найкращою на світі. Кухня для звичайного француза – невід’ємний елемент щоденного життя, тому не слід дивуватися, що саме французи запровадили мистецтво «savoir – vivre» (уміння жити). У світі кухня відома завдяки самим французам, котрі вміють рекламувати свою країну та її принади. Навіть найбільші кулінарні невігласи можуть назвати найпопулярніші французькі страви, такі як суп-пюре із цибулі чи відомий багет, або ж більш делікатесні жаб’ячі лапки, а ще слимаків, яких подають у різному вигляді. 
Французи вважають кулінарію видом мистецтва, таким самим як поезія чи музика, а відомих кухарів вважають поетами. (Відео-ролик про Французьку кухню).
 «КаБаРе»











Класичний обід «високої французької кухні» складається як мінімум з шести (а частіше з 10-12) змін страв. Тому для збереження бадьорості, рухливості і стрункості фігури, кожної страви покладається пробувати невелику порцію. Адже поклавши собі повну тарілку їжі, ви позбавите себе можливості спробувати наступний гастрономічний шедевр.
Французька кухня має довгу історію, яка бере свій початок ще з часів галів. У моді була така страва жайворонок в курці, курка в гусці, гуска в дрофі і все це в лебеді.

Сигнал до початку обіду подавав слуга, який трубив в ріг і запрошував гостей мити руки. У ранньому середньовіччі серветки зникли зі столу, і витиралися тим, що було під рукою - одяг, руки, хліб і т.д. Через деякий час почали використовувати одне загальне велике полотно, яке клали на стіл і його було достатньо, щоб кожен знайшов для себе чисте місце. Приклад цього можна побачити на картині Дірка Боутса "Таємна вечеря" (1464-1467 р).
Присутність дам за столом зробили етикет суворішим. Стало не пристойно вишмаркуватися в скатертину або витирати руки об собаку господаря. Тому стали використовувати хустинки для носа та полотняні серветки. 

На сьогоднішній день міцно закріпилася у французький зовнішній політиці дипломатія гастрономії, яку запровадив у Версалі «Король - сонця». Який же сьогодні Версальський палац? (Відео - ролик  «Версаль»)
«Король-сонця» зміг влаштувати в Версалі по-справжньому сонцеподібний палац, гідний його величі. Пишність внутрішнього оздоблення, банкетних зал, розкішні фонтани, масштаби палацово-паркового ансамблю, – все це змушувало гостей французького двору завмирати в захопленні.
5.2. Про історію японської кухні :

«Гурме»
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Наступна зупинка – це природна та гармонійна, а також визнана найздоровішою у світі, японська кухня. Ресторани Суші виростають в містах по цілому світі, ніби гриби після дощу. Білий рис і соя – це інгредієнти, котрі є майже в кожній страві. 
Японська кухня дивує, і не кожному підходить її простота та строгість форми й вмісту. Їжа в Японії – це не лише задоволення потреб людини, але також естетичне та містичне пізнання. 
«КаБаРе»

У Японії приборами для споживання їжі вважають палички. Ними категорично заборонено подавати їжу іншій людині, бо це пов’язано з буддистським похоронним ритуалом, під час якого учасники передають одне одному урну з попелом мерця, тому якщо маєш бажання поділитися їжею просто треба подати людині тарілку зі стравою і дозволити їй самостійно вибрати те, що вона бажає.

Якщо маєте намір їсти з кимось із однієї посудини, обоє  повинні користуватися паличками. 

Вживання їжі в Японії регулюється досить складним ритуалом. Треба стати на коліна, або сісти на килимок, білосніжними серветкам витерти обличчя і руки і лише після цього паличками починати їсти страви. Так , як ложок в Японії не використовують, тверду їжу їдять паличками «Хасі», а рідку п’ють з піал. Запрошених обслуговують у порядку старшинства. 
Важливими є емоції, які викликає вигляд гарно поданої страви, настрій, а також стан душі та серця.
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Демонстрація попередньої сервіровки столу для проведення чайної церемонії (учні групи «Кабаре»). 
5.3. Про історію італійської кухні :

«Гурме»
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 Прийшов час пізнати кухню, котра багатьма гурманами вважається найсмачнішою кухнею світу – італійську. Італійська кухня здавна конкурує з французькою, вона є визнана в Європі і в світі, однак  має свої специфічні ознаки та особливості. Хто її не знає добре, той думає, що то одні макарони. 
Італійська кухня має масу шанувальників по всьому світу, і це не дивно, адже крім смакових якостей, вона відрізняється ще й корисністю. На думку багатьох дієтологів, кухню Італії можна назвати однією з найбільш корисних у світі, адже у приготуванні страв використовуються продукти високої якості.
Страви не є складними, проте захоплюють багатим смаком і різноманітністю. А цей запах свіжих трав і дозрілих на сонці помідорів, солодкого перцю та цибулі! Спагеті чи піца – це символи, які  передають усе розмаїття та багатства, якими характеризуються особливі страви дев’ятнадцяти регіонів Італії. 

«КаБаРе»


Національною стравою італійців є безумовно спагеті. До спагеті подають тертий сир і різні соуси, яких у італійців  більше 50. 
Макарони, в перекладі з італійської означає «о, як мило». Так сказав на прийомі один з гостей і страва отримала назву, якою користуються у всьому світі.

Існує 30 видів макаронних виробів. І італійці їдять всі із них, тому їх прозвали макаронниками.
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А зараз проведемо «Кулінарний турнір»,  результати якого покажуть нам ваші знання з товарознавчої характеристики макаронних виробів. 

Для участі в турнірі обираємо по одному учню з кожної творчої групи, які повинні з’ясувати вид кожного виробу. 
(Додаток № 7 слайд «Класифікація макаронних виробів», натуральні зразки макаронних виробів)

VІІ. Майстер – клас  по приготуванню  піци майстра виробничого навчання   Порхун Л.С. 

Одним з кулінарних шедеврів Італії є  - піца!

Італія асоціюється у більшості людей з Римом, пастою і, звичайно ж, піцою, яка, до речі, є улюбленою стравою більшості людей по всьому світу. Історія піци налічує багато тисячоліть, і вона давня, як сама Італія, що не може не викликати нашої глибокої поваги і любові. Різноманітність начинок і інгредієнтів дозволяє кожному знайти піцу за смаком.

Різноманіття рецептури піци змусило італійський уряд визначити критерії «справжньої піци» і ввести знак якості для піци. У переліку критеріїв на першому місці стоїть спосіб приготування тіста - тільки руками, підкидаючи і обертаючи, без допомоги скалки. Справжня піца випікається тільки на дровах при температурі печі 200-215 градусів. Також в Італії роблять «Кальцоне» (calzone, «конверт з начинкою») - це яскравий приклад страв італійської кухні.

Кальцоне - італійський пиріг, насправді є закритою формою піци, виготовленої у вигляді півмісяця.

( Відео  - ролик «Піцейоло» з приготування тіста для піци в Італії)
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А зараз ми перейдемо до практичної частини нашого заходу, а саме приготування піци  по – італійськи з різними начинками.

Для приготування піци будемо використовувати попередньо приготовану тістову заготовку з дріжджового безопарного тіста (майстер виробничого навчання проводить показ трудових прийомів з формування тістової заготовки для піци та викладання начинки разом з учнями).
Для приготування першої піци ковбасу та томати нарізають кружальцями,  цибулю ріпчасту півкільцями. На підготовлену тістову заготовку тонким шаром наливають кетчуп або томатний соус, викладають  ковбасу і томати, поверхню піци посипають тертим сиром. 
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Випікають в духовій шафі протягом 20-30 хв при температурі 220-230С.

Для  приготування другої піци використовують гриби шампіньйони. Їх очищають і відварюють у підсоленій воді протягом 20 хв, відкидають на сито для стікання залишків води. Потім нарізають гриби уздовж на кружечки і смажать у великій кількості рослинної олії з нарізаною на дрібні кубики ріпчастою цибулею. Все добре солять. 

Приготоване тісто готують для укладання в нього начинки. Перший шар   -  половина порції сиру, натертого на крупній тертці, другий шар – гриби смажені з ріпчастою цибулею, потім все поливають кетчупом, укладають зверху нарізані кружальця помідорів і засипають натертим сиром, що залишився. Випікають протягом 30 хв, при температурі 220 – 230С.

[image: image20.jpg]“KabaPe”

“HamsBuuaitno mikaBi GakTy npo pecTopaHHUi Oi3Hec™

HesalGyTHe BpasKeHHS CHPaBIITIOTH CIISITHQITHI CTaHJAPTH HIMEITBKOTO PECTOPAHY
Bollesje. Bin sHaxonutbes B Promecxariv, B Oy/IiBI KOMIIHBOL B'a3HpIN. 1
GLIBIIOrO 3aHyPEeHHS TocTel B arMocdepy MICIb ITo30aBIeHHS BOMI IIPH BXOJAL
X 3HaMOMILIT 3 HOpMaMU IIOBE/[IHKH 1 3HIMAIOTh BIIOUTKHY [aibIlB. Ane i Ite
e He Bee. Jami BiBIyBati IOBUHHI OAATATUCS B TIOPEMH] POOH 1 BUITHTH IO

CKJIIHIIL TaK 3BAHOTO 3IOAIACHKOro KoK Telo.




Піца «Кальцоне» 
Формуємо тістову заготовку округлої форми, зорово розділяємо на дві частини, на одну з яких наносимо соус сметанний або суміш кетчупу та сметани і викладаємо начинку відварне м’ясо курки або копченості та сир. Після закриваємо начинку другою вільною частиною тістової заготовки, защиплюючи краї піци і формуючи її у вигляді півмісяця.

(Додаток № 8 Технологічні картки на дріжджове безопарне тісто та вироби з нього).
5.4. Про історію швейцарської кухні: 

Гурме»
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Далі перенесемося до  Швейцарії  котра ставиться до їжі простіше.  Всесвітню славу Швейцарії принесли її сири та шоколад. Основний м'ясний продукт Швейцарії – свинина, вживається також телятина, яловичина, птиця, дичина. Готуються страви із риби, овочів, картоплі, молочно – кислих продуктів, яєць. Птиця приправляється різними спеціями: перцем, гвоздикою, корицею, мускатним горіхом і гірчицею. 
Найпопулярнішою стравою з сиру можна вважати «Фондю». Що ж це таке?
 «КаБаРе»

Фондю є однією з унікальних форм спілкування гостей у ресторані. Фондю винайшли в Європі у ХІV столітті на території нинішньої  Швейцарії. Якщо швейцарські пастухи надовго йшли в гори, вони брали з собою хліб,сир і флягу вина. Але згодом  сир засихав, хліб черствів, і щоб не померти з голоду, пастухам не залишалося нічого іншого, як розтопити у казанку в білому вині сир, а потім у цю киплячу масу опускали сухарі. Так народилася ця класична страва. Барон  фон Дю –це реальна людина, яка першою запропонувала готувати фондю в ресторані і зробила його справді національною стравою.
VІІ. Кулінарне змагання між учнями команд з підбору продуктів для сирного та шоколадного фондю.
Перед тим, як розпочати готувати фондю проведемо з вами кулінарне змагання.  Учасниками  змагання будуть по 1 учню з кожної команди.  Перед вами знаходяться продукти, які потрібні для приготування та подачі страви «Фондю шоколадне або сирне». Вашим завдання буде – обрання переліку правильних продуктів для команди «Кабаре» для сирного фондю, для команди «Гурме» - для шоколадного. (Учні обирають продукти для приготування та подачі фондю).
Продукти обрані вами вірно, тому можна розпочинати приготування даної страви. 

ІХ. Майстер – клас  по приготуванню фондю майстра виробничого навчання Мирошниченко С.М.  
(Додаток № 9 – технологічні схеми, картки на приготування: фондю сирного, фондю шоколадного).

Для шоколадного фондю стіл сервірують спеціальними тарілками у вигляді менажниць, закусочними приборами,виделками  з довгими деревяними  ручками. Справа розміщують кавові чашки з блюдцями і кавовими ложечками. На столі ставлять керамічні або порцелянові вазочки з фруктами, цитрусовими, бананами, бісквітами, зефіром, печивом.  
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Для приготування фондю шоколадного нам потрібні такі інгредієнти:

1. Шоколад чорний

2. Вершки рослинні

3. Вершкове масло 

4. Цедра лимона (або апельсина) 
5. Фрукти (мандарин, яблуко, виноград), а також бісквітне печиво та зефір.

Як саме готують шоколадне  фондю?
· По – перше, шоколад натираємо на терці;
· По – друге, з’єднуємо  шоколад, вершки, вершкове масло і цедру,  розтоплюємо на повільному вогні на водяній бані,  періодично помішуючи. 
· Коли суміш стане повністю однорідною, переливаємо шоколад у фондюшницю і ставимо її по центру столу.
· Запалюємо свічку.
· Подаємо шоколадне фондю з шматочками фруктів, бісквітного печива чи зефіру.
Для приготування сирного фондю використовуємо:
1. Сир

2. Сік яблучний (або біле сухе вино)
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Крохмаль
4. Перець  чорний молотий 

5. Мускатний молотий горіх

Технологія приготування сирного фондю:

· Сир натираємо на тертці;

· Рідину доводимо до кипіння, додаємо крохмаль і всипаємо підготовлений сир;

· Перемішуємо масу дерев’яною лопаткою – виконуючи рухи у вигляді вісімки;

· Коли маса стане однорідною, додаємо мускатний горіх і чорний молотий перець;

· Готову суміш переливаємо у фондюшницю  і запалюємо свічку;

· Подаємо сирне фондю з шматочками варених овочів (цвітної капусти, броколі), хлібних сухарів, ковбасних виробів тощо.
 «Етикет споживання фондю»






Нанизувати шматочки  фруктів потрібно на довгі виделки й вмокати в підготовлену масу. Помішувати, поки фрукти повністю не будуть покриті шоколадом, потім дістати й продовжувати крутити виделку, щоб шоколад не капав на стіл і на коліна - він дуже гарячий.
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Якщо фрукт упав у шоколад, за традицією ця людина купує напої на всіх, або карається по-іншому. 

Коли шоколадне фондю майже закінчилося, на дні утворюється коричнева скоринка. Не дайте їй згоріти -зніміть горшик з вогню, підчепіть скоринку виделкою й віддайте найпочеснішим гостям або розділіть між усіма - такий звичай!

У Швейцарії прийнято, щоб той, хто втратив свій шматочок у каструлі й витяг порожню виделку, виконував будь-яке бажання сидячих за столом (ніби гра у фанти) - можна співати, танцювати або кукурікати в найгіршому разі. 

А от що практикують в Америці: якщо дама упустить шматочок фруктів або хліба  у фондю, вона повинна поцілувати чоловіка, що сидить праворуч від неї. Якщо чоловік упустить шматочок фруктів або хліба, то він повинен: у ресторані - купити всім по "дрінку", у гостях - поцілувати господиню будинку.

Заключне слово майстра виробничого навчання Мирошниченко С.М. 
Описані вище кухні світу – це лише початок кулінарного маршруту. 
Смачних зупинок набагато більше. Цей урок для вас буде  довідником по захоплюючим смаках кухонь світу на вашому життєвому шляху.

Найбільш переконливі страви не ті, що відомі в якійсь із кухонь світу, а ті, які готуються з натхненням, з використанням інгредієнтів абсолютно творчим шляхом.

Коли справа у вашій кухні доходить до черпання натхнення, ви повинні знати, що є більш ніж один підхід. По-перше, це вражаюча кількість різних кухонь світу, які можуть принести багато різноманіття у ваше життя, представляючи різні кулінарні шедеври на тарілці. Наступне – це ключовий компонент, навколо якого обертається уся страва, і, нарешті, те, як ви вирішите оформити страву, щоб вона виглядала смачніше і мала насичений, гарний колір.
 Х. Метод «Скарбничка думок та вражень»
Для того, щоб з’ясувати, що саме вам сподобалося на цьому уроці, ми пропонуємо вам висловити свою думку на листівках   «Мої думки та враження». (Додаток № 10 Листівки «Мої думки та враження») І вибрати кухню, яка найбільш запам’яталася Вам протягом уроку.
          Учням пропонується  висловити свою думку стосовно тієї чи іншої кухні світу, яку вони для себе обрали. Для цього учням роздаються листівки з питаннями. 

Після виконання завдання учні повинні розмістити свою листівку у скарбничка з назвою країни. Що дасть можливість нам визначити, яка ж кухня світу більш всього  вас зацікавила, щоб в подальшому вивчати страви та вироби саме цієї держави.
Ця вправа допомогає встановити зворотний зв’язок з учнями. 

Приклади тверджень:

· Найцікавішим було …. 

· Раніше я не знав (ла), що  ….

· Найбільш корисним для мене було …

· Більше всього мені сподобалося…. 

[image: image26.jpg]“rpre”
“HaxsBuuaiino nikasi ¢gaxkTn npo pecropaHHuii
OizHec”

XoueTe 3'icTH MIMATOK
M'aca, SKHH BasKUTD 2
Kr, 6€3KOIITOBHO?
Toxi Bam mIsax
nexuTh B Big Steak.
Aute uen
aMEPHKAHCHKHH
pecTOpaH cTaBUTh
OJIHY HEBCIHKY
YMOBY: SIKII[O HE
BIIOPAETECH 3 CTCHKOM
3a 1 roauny, 6yaete
3000B'I3aH] 3aITATHTH
3a PaxyHKOM.




[image: image27.jpg]I'xa monmaerves B
3MEHIIEHNX KOIIAX
VHITa31B 1 BaHH,
KOKTeHl - B
KelTuXax y BHLIS L
mcyapis. Ao - B
OaHOYKax, B AKUX
aHaJ37 HOCITD.





[image: image28.jpg]VY KyBeiiTi yeTpulilh MoJaioTh B pO3KPUTHX PAKOBUHAX.
Bracuuku 3akianis 3000B's13aH1 TaK BUKHATH,
OCKIlTbKM B HUX MOKYTh BUSBHTHCS Mepiunu. B
TAKOMY BHIIJIKY T10/[a4a 3aKPUTHX PAKOBHH, HA TYMKY

BJI1ajy, HpI/IplBHIOQTLCSI A0 a3apTH01 rpu.

)





ДОДАТКИ 

 Додаток № 1 -  Слайд- ілюстрації (Майстер ресторанного обслуговування, офіціант, кухар);

Додаток № 2  - Презентації по професіям:

- Майстер ресторанного обслуговування

майстра виробничого навчання Мирошниченко С.М.;
– Кухар

майстра виробничого навчання Порхун Л.С.;
Додаток № 3  - Презентація творчої групи «Кабаре» МА-3 «Надзвичайно цікаві факти у ресторанному бізнесі»
- відео – ролик «Про палац Версаль»

Додаток № 4  - Презентація творчої групи «Гурме» СК-5 «Надзвичайно цікаві факти у ресторанному бізнесі»
- відео – ролик «Про французьку кухню»

Додаток № 5 -  Презентації майстрів в/н по темі уроку;

Додаток № 6  - Презентація творчих груп учнів «Кабаре» і «Гурме» про «Національні традиції різних кухонь світу»;

Додаток № 7  - слайд «Класифікація макаронних виробів»;
Додаток № 8 – Технологічні картки на приготування:

- дріжджового безопарного тіста для піци; 

- піци італійської з ковбасою;

- піци італійської «Маргарити»;

- піци італійської «Кальцоне»;

Додаток № + – Технологічні картки на приготування:

- фондю шоколадного;

- фондю сирного;

Додаток № 10 -  Листівка «Мої думки та враження»

Додаток № 1

[image: image29.jpg]Han;[opomln Te/IBMCH] MOKHA IIOKYIUTYBATH B PECTOpaHi “30110Ti
BopoTa", Mo B paioHi bponkea. YHiKanbHicTh iX y TOMY, IO B iX
CKJIaJ, KPIM TCJIITHHH, JIOCSITHHH i CBHHHHH BXOJHUTBH 3271034
(oxernesa) rnHGOKOBo;[Hoi' pubu-daxes, B pe3yJbTaTi 40TO HaBiTh
TIpH IOMIPHOMY OCBiTIICHHi IEJIbMCH] BUIIPOMIHIOFOTh CHHBO-
3€JICHE CBIiTIO 1 IPH IBOMY a0COIIOTHO ICTIBHI 1 HE3PIBHAHHO
cmauHi. [Topuis 3 8 HeIbMEHIB CIyCTOMHTS raManens Ha 2 400
nonapis, a 3 16 na 4 400 gosmapis.




Слайд ілюстрацій (Офіціант, Кухар);
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Додаток № 2

Презентація по професії – Майстер ресторанного обслуговування:
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- Майстра виробничого навчання Мирошниченко С.М. 
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Презентація по професії - Кухар:

- Майстра виробничого навчання Порхун Л.С.
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Додаток № 3
Презентація творчої групи «Кабаре» МА-3 
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«Надзвичайно цікаві факти у ресторанному бізнесі»
1







2
[image: image41.jpg]Kracraanit 06171 «Brcokoi GpaHITy3bKoi
KYXHI» CKIaJaeThes IK MIHIMYM 3 IMeCTH

(a gacrime 3 10-12) 3miH 671501,




[image: image42.jpg]Opaniry3pka KyxHs Mae JOBTY icTopilo, sika Gepe

CBiif OYaTOK IMIe 3 YaciB raiiB. Y Moji Oyia Taka

CTpaBa %aliBOPOHOK B KYPIIi, KypKa B T'YCITl, TyCKa
B 1podi 1 Bee Tie B Iebe .





3







4

[image: image43.jpg]Yepes JeSKHA Yac MOYaIH BAKOPHCTOBYBATH OJHE 3arajbHe
BCJIMKE IOJIOTHO, SIKE KJIAJIH HA CTLT i HOro 6YiI0 JoCTAaTHBO,
o6 KOXKeH 3HaHIIoB 1yt ceGe yueTe Micue. IIpukiaj 1poro
MOxHa ToGaunTtH Ha kapTaHi J{ipka Boyroa "Taemua Beueps”

(1464-1467 p).




[image: image44.jpg]TIpHCYTHICTB 1aM 3a CTOJIOM 3pOCHIIH €THKET cTporimuM. Craio
HE IIPHCTOHHO CAKATHCA B CKATEPTUHY 200 BUTHPATH PYKH 00
cobaky rocnogaps. ToMy cTaJli BUKOPHCTOBYBATH XYCTHHKH JIO
HOCA Ta NMOJIOTHSHI CEPBETKH.





5







6

Додаток № 4

Презентація творчої групи «Гурме» СК-5, СК-7
«Надзвичайно цікаві факти у ресторанному бізнесі»
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Додаток № 5
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Презентація майстра виробничого навчання Порхун Л.С.

[image: image51.jpg]


[image: image52.jpg]



[image: image53.jpg]


[image: image54.jpg]



[image: image55.jpg]



Презентація майстра виробничого навчання Мирошниченко С.М.
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Додаток № 6
Презентація творчої групи «Гурме» «Про національні кухні різних країн світу»
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Презентація творчої групи «Кабаре» «Про національні кухні різних країн світу»
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Додаток № 7
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Додаток № 8
Технологічна картка 

приготування тіста безопарного дріжджового тіста для піци

	Найменування сировини
	Маса, г
	Маса, кг

	Борошно пшеничне вищого ґатунку
	633 
	0,633

	Цукор
	44
	0,044

	Маргарин столовий
	19
	0,019

	Сіль
	10
	0,010

	Дріжджі (пресовані)
	19
	0,019

	Вода
	300
	0,300

	Вихід
	 1000
	1,0


Технологія приготування:
1.      Борошно просіяти.
2.      Дріжджі розвести у теплій воді.
3.      Процідити.
4.      Розтопити маргарин до сметаноподібної маси.
5.      Воду підігріти до 35-40°С.
6.      Додати проціджені дріжджі, цукор, сіль, яйця, просіяне борошно.
7.      Перемішати 7-8 хв.
8.      Ввести наприкінці вимішування розтоплений маргарин.
9.      Вимішати.
10.  Визначити готовність тіста за його однорідністю (добре вимішане тісто легко відстає від рук і стінок посуду).
11.  Тісто накрити кришкою.
12.  Залишити на 3-4 год. для бродіння у теплому місці 30-40°С.
13.  Тісто коли збільшиться в об’ємі у 1,5 рази потрібно обминати 2-3 хв.
14.  Знову залишити для бродіння у теплому місці 30-40°С, в процесі якого тісто обминати ще 1-2 рази.
15.  Визначити готовність тіста за зовнішніми ознаками (тісто збільшиться у об’ємі у 2,5 рази, поверхня опукла, приємний спиртовий запах).
 
Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд – тісто збільшилося в об'ємі 2-3 рази, поверхня стала опуклою, гладкою.
Консистенція – однорідна, еластична.
Колір – світло-жовтий або кремовий.
Смак та запах – солодкий, приємний спиртовий запах.
Технологічна картка 

приготування піци італійської з ковбасою

	№
	Найменування сировини
	Маса, г на  порцію 900 г (2 шт)

	
	
	Брутто 
	Нетто

	1
	Борошно пшеничне
	-
	160

	2
	Яйця 
	22,5
	21,5

	3
	Молоко 
	-
	125

	4
	Дріжджі 
	-
	15

	5
	Цукор пісок
	-
	30

	6
	Сіль 
	-
	2,5

	7
	Олія рослинна
	-
	10

	
	Для начинки:
	
	

	8
	Сир твердий
	-
	150

	9
	Томати 
	170
	150

	10
	Ковбаса копчена
	-
	300

	11
	Цибуля ріпчаста
	65
	50

	12
	Кетчуп
	-
	75

	
	Вихід 2 шт по 450г
	-
	900


Технологія приготування 
Ковбасу, цибулю нарізають півкільцями, томати кружальцями. Тісто готують безопарним способом. Ділять готове тісто на 2 частини підкочують у кульки, дають підійти. Кожну кульку формують округлої форми – руками.  Поверхню заготовки змащують кетчупом, зверху викладають цибулю, ковбасу, томати. Сир натирають на тертці і посипають ним підготовлену заготовку.  Випікають піцу протягом 10-15 хв при температурі 230-240С.

Перед подачею піцу нарізають на трикутні шматочки. 

Вимоги до якості:

Піца має круглу форму, начинка рівномірно розкладена по поверхні заготовки; на поверхні готової піци, золотиста корочка, смак і запах притаманний продуктам, які використовувались при приготуванні виробу. 

Технологічна картка 

Приготування піци італійської «Маргарити»
	№
	Найменування сировини
	Маса, г на 1 порцію

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Дріжджове безопарне тісто
	223
	217

	2
	Борошно пшеничне
	-
	15

	3
	Соус для піци

(кетчуп)
	-
	67

	4
	Сир твердий
	-
	95

	5
	Спеції італійські трави
	-
	0,5

	6
	Томати
	56
	48

	7
	Зелень базилік
	3,6
	3

	
	Вихід:
	-
	300


Технологія приготування
Тісто розкачують до діаметру 28-30 см. Підготовлену заготовку змащують соусом, рівномірно розприділяючи його по поверхні тіста.  Посипають тертім або нарізаним слайсами сиром, спеціями. Зверху викладають порізані кружальцями томатів та листками базиліку. Випікають при температурі 300С 2,5-3 хв.
Перед подачею піцу нарізають на трикутні шматочки. 
Вимоги до якості:

Піца має круглу форму, начинка рівномірно розкладена по поверхні заготовки; на поверхні готової піци, золотиста корочка, смак і запах притаманний продуктам, які використовувались при приготуванні виробу. 

Технологічна картка 

Приготування піци італійської «Кальцоне»

	№
	Найменування сировини
	Маса, г на 1 порцію

	
	
	Брутто
	Нетто

	1
	Дріжджове безопарне тісто
	-
	300

	2
	Борошно пшеничне
	-
	15

	3
	Соус для піци (кетчуп)
	-
	67

	4
	Сир твердий
	-
	100

	5
	Спеції італійські трави
	-
	0,5

	6
	Томати
	56
	50

	7
	М'ясо птиці
	175
	150

	8
	Цибуля ріпчаста
	50
	45

	9
	Гриби шампіньйони 
	180
	150

	10
	Олія рослинна 
	-
	15

	
	Сіль
	-
	2,5

	
	Вихід: 2 шт по 450 г
	-
	900


Технологія приготування
М'ясо нарізають кубиком, солять, перчать і обсмажують з двох боків. Гриби варять у підсоленій воді протягом 20хв, потім відкидають на сито і дають стекти воді.  Гриби нарізають соломкою, солять і смажать на рослинному маслі разом з нарізаною дрібним кубиком ріпчастою цибулею. М'ясо і гриби з цибулею змішують.

Тісто розкачують діаметром 30 см змащують одну половину тістової заготовки кетчупом викладають на цю частину начинку: м'ясо, гриби, цибулю. Зверху начинку посипають протертим сиром і накривають второю половиною тістової заготовки. З’єднують  краї заготовки у вигляді півмісяця і добре защипують тісто. 

Поверхню піци змащують кетчупом і посипають натертим сиром. Випікають 10 -15 хвилин при температурі 230-240С.

Перед подачею піцу нарізають порціонні шматочки. 

Вимоги до якості:

Піца має форму півмісяця; на поверхні готової піци, золотиста корочка, смак і запах притаманний продуктам, які використовувались при приготуванні виробу. 

Додаток № 9
Технологічна картка

нприготування  фондю шоколадного
	№
	Найменування сировини
	Маса,г
	Технологія приготування

	
	
	брутто
	нетто
	

	1
	Шоколад 
	500
	500
	 Шоколад натираємо на тертці, з’єднуємо з вершками і цедрою розтоплюємо на повільному вогні, постійно помішуючи.

Коли суміш стане повністю однорідною переливаємо шоколад у фондюшницю ставимо її по центру столу. Запалюємо свічку. 

Подаємо шоколадне фондю з шматочками фруктів.

	2
	Вершки 
	200
	200
	

	3
	Цедра апельсина
	10
	10
	

	4
	Шматочки фруктів
	300
	300
	

	
	Вихід:
	-
	700
	

	
	Разом з фруктами:
	-
	1000
	


Технологічна картка

нприготування  фондю сирного

	№
	Найменування сировини
	Маса,г 4 порції
	Технологія приготування

	
	
	брутто
	нетто
	

	1
	Сир «Грюйєр»
	-
	200
	Стінки фондюшниці натираємо половинкою часнику. Решту викладаємо на дно. Наливаємо вино й нагріваємо його, не доводячи до кипіння. Нарізаємо невеликими шматочками сир і кладемо у фондюшницю, постійно помішуючи. Сир потрібно додавати порціями, кожну наступну лише після того, як повністю розплавиться попередня. 

В окремій посудині розводимо крохмаль у лимонному соку так, щоб не було грудочок. Після цього отриману масу змішуємо з розплавленим сиром. Усе разом продовжуємо готувати ще 5 хв, постійно помішуючи. Подаємо у фондюшниці, окремо подаємо варені, нарізані овочі і висушений хліб.

	2
	Сир «Емменталь»
	-
	200
	

	3
	Біле вино
	-
	200
	

	4
	Крохмаль
	-
	40
	

	5
	Лимонний сік
	-
	40
	

	6
	Білий мелений перець
	-
	1
	

	7
	Мелений мускатний горіх
	-
	3
	

	8
	Часник 
	5
	4
	

	9
	Овочі варені (броколі, цвітна капуста)


	-
	500
	

	10
	Пшеничний хліб (сухарі)
	-
	100
	


Додаток № 10
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«Мої думки та враження»
1. Найцікавішим було…….
2. Раніше я не знав(ла), що …..

3. Найбільш корисним для мене було…..

4. Більше всього мені сподобалося……

РЕКОМЕНДАЦІЇ:
Доцільно використовувати в позакласній роботі для підготовки кваліфікованих робітників з професії «Майстер ресторанного обслуговування», «Кухар».

 Запропонована на уроці ігрова технологія, проектні технології,  показ трудових прийомів, майстер - класи під час проведення позакласного заходу дозволяють збільшити обсяг засвоєння матеріалу, допоможе розвинути професійні якості, мобільність, швидкість адаптації учнів, що забезпечить розвиток професійної компетентності майбутніх «Кухарів» та «Майстрів ресторанного обслуговування». 

Використана література 

1. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів для п.г.х., Москва «Економіка» 1982
2. «Кулінарія» Л.Я.Старовойт , М.С.Смирнова,  Київ., «Вища школа» 1993 р.
3.  «Українська кухня», В.С. Доцяк , Львів., видавництво «Оріяна Нова»., 1998

4. «Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства», В.В.Архіпов, Київ., «Центр учбової літератури», 2012

5.  «Організація обслуговування населення на підприємствах ресторанного сервісу» - «Ресторанна справ»., Я.Сало навчальний посібник., Львів., «Афіша», 2011

6.  «Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства»., Н.О. П'ятницька,  Київ., «Центр учбової літератури», 2011
