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                                 План уроку
Тема уроку : Особливості приготування  страв італійської кухні.
Мета уроку:
Навчальна: вивчити та засвоїти технологію приготування страв італійської   
                     кухні, узагальнити та систематизувати знання з попередніх тем;
Розвивальна: розвивати професійні вміння та навички учнів, самостійність,  
                      уміння аналізувати, творче та логічне мислення, бажання вчитись  
                     та прагнення до самовдосконалення;
Виховна:    виховувати любов до обраної професії, професійну культуру,  
                     працелюбність, уміння працювати в колективі.
Тип уроку : комбінований.
Форма проведення: урок-репортаж.
Тривалість навчання : одна академічна година.
Засоби навчання :  кольорові ілюстрації виробів, опорні конспекти, збірник   
                                рецептур, комп"ютер, інтерактивна дошка, тестові завдання,  
                                відеофільм, тематичні презентації.
Міжпредметні зв"язки: 1. Устаткування підприємств харчування. Теми    : 
                                "Теплове устаткування", "Холодильне устаткування", 
                                "Механічне устаткування".
                               2. Санітарія та  гігієна. Теми "Санітарні вимоги до  
                                  кондитера", "Санітарні вимоги до кухаря".
                               3. Організація виробництва ЗРГ. Тема: "Організація роботи  
                                  кондитерського цеху", "Організація роботи гарячого цеху",  
                                   "Організація роботи холодного цеху".
                               4. Охорона праці. Тема: "Охорона праці та техніка безпеки  
                              під час роботи в кондитерському цеху "	.







 
                                     План заняття   
I. Організаційна частина.
    Привітання. Перевірка присутності учнів на уроці та їх готовність до уроку
  ( 2 хв).
II. Повідомлення теми, мети уроку.
      Мотивація навчальної діяльності. Зображення на мультимедійному проекторі теми програми, мети уроку, послідовність вивчення нового матеріалу (3 хв).
III. Актуалізація опорних знань.
      Фронтальне опитування учнів ( 5 хв).
IV. Вивчення нового матеріалу.
    1. Особливості національної італійської кухні (2 хв).
    2. Технологія приготування різних видів піц, показ ілюстрацій (5 хв).
    3. Технологія приготування різних видів італійської пасти, показ ілюстрацій    
      (5хв).
    4. Технологія приготування супів, показ ілюстрацій ( 5 хв).
    5. Технологія приготування різних видів закусок, показ ілюстрацій (5 хв).
    6. Технологія приготування італійських десертів, показ ілюстрацій (5 хв).
V. Закріплення нового матеріалу. 
     Проведення тестування  " Італійська кухня " за посиланням на особистий кабінет  сайту "Всеосвіта" https://vseosvita.ua/test/go-settings?code=flj501( 5 хв).
VІ. Підбиття підсумків уроку, оцінювання учнів (3 хв).	
VІІ. Домашнє завдання- вивчити тему уроку, підготувати технологічні схеми приготування піц, карпаччо, десерту "Тірамісу" (1 хв).
                                                   " Кухня - це мова , за допомогою якої можна   
                                                          виразити гармонію, щастя, красу, поезію, 
                                                         магію, гумор, культуру" 
                                                          (Феран Адріа - каталонський шеф-кухар)
I. Організаційний етап.
    Викладач перевіряє присутність учнів та їхню готовність до уроку.
II. Повідомлення теми, мети уроку.
     Викладач. Добрий день, шановні  учасники відкритого уроку. Сьогодні ми здійснимо віртуальну кулінарну подорож до Італії , проведемо  навчальний урок у вигляді репортажу з фестивалю італійської кухні. Тема уроку: "Особливості приготування страв італійської кухні ". Пряму трансляцію буду проводити я . Нехай кожен з вас порине в атмосферу національної італійської кухні. Benvenuto (ласкаво прошу) в нашу подорож! 
       Італійська кухня ввібрала в себе різні традиції, поєднала їх та піднесла світу неповторну кухню. Вона стала популярна далеко за межами Італії і завоювала любов господинь та гурманів із різних куточків нашої планети. Кухня Італії надзвичайно різноманітна. Вона має багату історію, свої особливості приготування тих чи інших страв, свої традиції. Це не тільки м"ясні, рибні, овочеві страви, а ще різні види сиру, спецій, оливкова олія, вина.
     Італійці звертають увагу не тільки на якість приготовленої страви, але і на її зовнішній вигляд. Страви подають в певний час доби, не порушуючи традиції.
       Я буду брати "інтерв"ю" підходячи до офіціантів, які представлятимуть певну страву - візитівку традиційної італійської кухні. 
 ІІІ. Вивчення нового матеріалу. 
         Розпочнемо ми з найвідомішої італійської страви  - піци. Назва pizza походить від двох італійських слів - piazza, що перекладається як площа та piatto - тарілка. Дійсно,  піца формою схожа на тарілку. 
      Щорічно в Італії проводять свято , присвячене піці. Кухарі та ведучі свята пригощають людину піцою, якщо вона братиме участь у конкурсах та виступах.   
     Головною подією всесвітнього свята піци стає змагання - "поїдання" цієї національної італійської страви.  З технологією приготування різних видів піц ознайомить шеф - кухар ресторану "4 піци".
    Шеф-кухар ресторану "4 піци". Секрет успіху смачної піци - в правильно приготовленому тісті. Традиційно піца готується на безопарному дріжджовому тісті.  
                 Тісто для піци 
  * Дріжджі сухі - 10г;
  * Цукор - 20г;
  * Вода - 250 мл;
  * Борошно - 400г;
  * Сіль -10г;
 * Оливкова олія - 25г.
  В підготовлений посуд насипаємо цукор та дріжджі.   Влити теплу воду і ретельно перемішати. Поставити в тепле місце на 15 хвилин. В окремій мисці змішати борошно з сіллю. Робимо в центрі поглиблення, вливаємо дріжджі, добавляємо оливкову олію і замішуємо тісто. Даємо тісту піднятися .
    До вашої уваги найвідоміша піца в світі- "Маргарита" (фото 1). Ця піца підкорює своїм смаком та поєднанням продуктів. 
                  Інгредієнти: 
* Тісто дріжджове - 250 г;
* Помідори - 3-4 шт;  
* Сир Моцарела -  150 г;
* Томатна паста - 80 г;
* Базилік свіжий - за смаком.
            Технологія  приготування:
Дріжджове тісто розкочуємо, викладаємо на деко, застелене пергаментом. Змащуємо тісто томатною пастою, викладаємо зверху натертий сир суцільним шаром. Потім викладаємо помідори нарізані слайсами. Ставимо піцу в жарову шафу, випікаємо  при температурі 220° С 10 -12 хвилин. Перед подачею прикрашаємо листям свіжого базиліку.
                          Піца  Пепероні  (фото 2)
                   Інгредієнти :
* Тісто дріжджове - 250 г;
* Салямі " Пепероні" - 200г;
* Твердий сир- 200г;
* Томатна паста - 80г.
* Базилік, орегано - за смаком.
  Розкачати тонко тісто, викласти на деко. Змастити томатним соусом, посипати тертим сиром, виложити тонко нарізане салямі. Добавити приправи за смаком. 
Випікати піцу в попередньо розігрітій духовці 15 хвилин при температурі 200°С. 
                              Піца " Кальцоне" ( фото 3)
                     Інгредієнти:
* Тісто дріжджове - 500г;
* Консервовані помідори -400 г;
* Фарш з свинини і яловичини - 400г;
* Моцарела -125 г;
* Оливкова олія - 40 г;
* Часник- 15г;
* Цибуля ріпчаста - 50 г;
* Сіль - 5г;
* Жовток яйця - 17г;
* Орегано, розмарин - за смаком;
* Листочки базиліку - за смаком.
  Цибулю та часник подрібнити і обсмажити, додати фарш, нарізані помідори і сіль.  Тушкувати  до 10 хвилин. Моцарелу нарізати на шматочки, листя базиліку подрібнити. 
    Розкачати тісто, викласти на одну половину на одну  половину кола начинку, зверху розподілити моцарелу , посипати базиліком і сухими травами.
   Розігріти духовку до 200°С. Накрити начинку другою половиною тіста і защипити краї. Змастити жовтком та випікати 8-10 хвилин.
                          Піца з лососем ( фото 4)
           Інгредієнти:
* Тісто дріжджове- 250г;
* Сир- 150г;
* Лосось - 50г;
* Сметана - 60 г;
* Каперси - 20 г;
* Цибуля ріпчаста - 20 г;
* Кріп- 20 г ;
* Сік лимона- 10 г.
   Тісто розкачати, положити на деко. Сметану змішати з лимонним соком, кропом. Тонким шаром змастити тісто. Викласти цибулю, нарізану півкільцями. 
   Копчений лосось нарізати тонкими скибочками і покласти поверх цибулі. Каперси розподілити по всій поверхні піци і посипати тертим сиром.  Випікати в розігрітій духовці до 200 °С 15 -20 хвилин. 
      Викладач : Дякую за змістовну  відповідь. 
      Розглянемо національну італійську страву - пасту.  Pasta в італійській мові - не тільки назва всіх макаронних виробів, а є і синонімом до слова " їжа ". Паста , що має назву "ангелотті"- схожа на пельмені з тонким шаром начинки (м"яса, сиру або шпинату). "Канеллоні" схожі на млинці з начинкою (печінка з грибами, шинка з горошком) і подаються під різними соусами. "Лазанья" - це запечена між декількома тонкими пластинами локшини м"ясна або грибна начинка з сиром. "Ньокки" - галушки з борошна з маслом, картоплею, сиром, яйцем та іншими компонентами. "Папараелле" - локшина, нарізана широкими смужками 2.4 см. "Пенне" називають товсті короткі макарони, порізані на шматки під гострим кутом і схожі на пір"я. "Равіолі" - різновид пельменів із тонкого тіста. "Рігатоні" - товсті макарони довжиною 4-5см з нанесеними поздовжніми лініями. "Тальятелле" - плоска локшина, нарізана довгими смужками шириною близько 1 см. "Тортеліні" - макарони у формі "бутонів троянди" начинені шпинатом і домашнім сиром рікота. "Спагеті "- довгі тонкі макарони, а "фетуччіне"- тонка локшина. 
    Крім численних форм пасті притаманна і різноманітність кольорів. Зелена паста - завдяки подрібненому шпинату , помаранчева - з моркв"яним соком, рожева - з додаванням томатів, чорна - забарвлена чорнилом каракатиці. 
    І все ж головне для пасти - це соус.  Правило сполучення соусів з макаронними виробами - чим коротші і товстіші макарони, тим густіше соус. 
    Італійці обожнюють томатний соус - сальса ді помідоро. У соус додають пряні трави- базилік, майоран.
    Існує декілька версій щодо походження назви "макарони". За однією з них, якийсь кардинал, вперше побачивши і спробувавши макарон, вигукнув : ""О, ма кароні!" - що в перекладі з італійської означає " О, як мило!". За іншою версією, назва належить грекам, які зустрічаючи щось незвичайне називали це словом "maccherone". А зараз про приготування різних видів паст розкаже нам шеф-кухар ресторану "La Pasta".    

                                 Лазанья (фото 5)
                       Інгредієнти :
* М"ясний фарш - 500г;
* Томатне пюре - 500г;
* Молоко - 400 мл;
* Листи для лазаньї - 10 шт;
* Ріпчаста цибуля  - 50 г;
* Вершкове масло - 50 г;
* Пармезан - 50г;
* Оливкова олія - 40 мл;
* Борошно - 40г;
* Сушена пертушка - 12 г;
* Сушений базилік - 10г;
* Сіль - за смаком;
* Чорний мелений перець - за смаком.
      Приготування : цибулю порізати і обсмажити. Додати м"ясний фарш, посолити і поперчити, обсмажити. Потім додати томатне пюре, зелень і  протушкувати.
      Борошно обсмажити на вершковому маслі, зняти з вогню і влити в нього молоко, розмішати. Варити соус на повільному вогні до загусання . Посолити, поперчити і зняти з вогню. 
      Форму для запікання змастити олією. Викласти на неї лист для лазаньї. Полити соусом і викласти частину м"ясного фаршу, і так далі. 
     Сир натерти, посипати лазанью сиром і запікати при 190 °С 30 хвилин. 


                 Спагеті " Карбонара"  (фото 6)
                       Інгредієнти : 
* Спагеті - 350 г;
* Бекон - 175г;
* Оливкова олія - 40г;
* Пармезан - 120г;
* Яйця - 120 г;
* Вершкове масло - 25г;
* Яєчні жовтки - 34 г;
* Сіль - за смаком.
     На розігрітій сковороді обсмажити нарізаний смужками бекон протягом 5 хвилин. Потім додати вершкове масло і ще раз все перемішати. Окремо з"єднати яєчні жовтки, яйця і тертий пармезан, посолити. 
     Після цього спагеті відварити в підсоленій, киплячій воді до напівготовності - аль денте. Далі спагеті відкинути на друшляк і дати стекти воді. 
   Перед подачею гарячі спагеті змішати з беконом і сумішшю з яєць і сиру. Акуратно перемішати і відразу подати на стіл.
                           Паста " Аль помодоро" (фото 7)
                                   Інгредієнти :
* Паста - 350г;
* Пармезан - 60г;
* Цибуля ріпчаста - 80 г;
* Олія оливкова - 60мл;
* Помідори, консервовані - 800г;
* Часник - 15г;
* Свіжий базилік - 10 г;
* Масло вершкове - 40 г;
* Перець червоний мелений- 2г;
* Сіль - за смаком.
    Приготування: нагріти оливкову олію на сковороді, додати подрібнену в блендері цибулю готувати, помішуючи , 12 хвилин.  Додати подрібнений часник і перець червоний мелений і  смажити ще 2-4 хвилини. Зробити пюре з томатів, вилити в сковорідку, посолити, тушкувати протягом 20 хвилин. Зняти з вогню, покласти в соус базилік і відставити.
       Зварити пасту, злити воду, залишивши півчашки води. Вийняти базилік, поставити сковороду на вогонь , влити воду, що залишилась від пасти, дати закипіти. Додати пасту і готувати, перемішуючи, 2 хвилини. Посипати сиром і шматочками масла, дати маслу розтанути та подати до столу. 
        Викладач . Дякую за відповідь. Італійці також дуже люблять супи, як прозорі, на основі бульйону, так і кремоподібні. Супи  італійці їдять на вечерю. Найвідоміший суп  - мінестроне. Готують його з великої кількості інгредієнтів. У цей густий овочевий суп додають до 15 видів овочів. Зазвичай цей вишуканий суп подають у холодну пору року, оскільки він добре зігріває.
      Про приготування супів  нам розкаже шеф-кухар ресторану "Перша страва".                  
                                Міністроне по-генуезьки ( фото 8)
                        Інгредієнти:
* Кабачок - 2-3 шт;
* Морква - 2-3 шт;
* Картопля - 2-3 шт;
* Помідори - 3 шт;
* Зелений горошок - 100г;
* Варена квасоля - 200г;
* Стручкова квасоля - 200 г;
* Ріжки - 100г;
* Базилік - 1 пучок;
* Часник - 3 зубчики;
* Оливкова олія  - 70 г;
* Сіль - за смаком;
* Пармезан - 50 г.   
        Приготування : картоплю, моркву, кабачки очистити і нарізати кубиками, потім засипати в киплячу воду і варити на повільному вогні. Обрізати кінчики стручків зеленої квасолі, розрізати і покласти в каструлю, додати зеолений горошок, варену квасолю. Для соусу: очистити помідори, подрібнити часник і збити до стану пюре, наприкінці повільно ввести оливкову олію. Потім вилити соус в каструлю, засипати ріжки,посолити. Варити ще 5 хвилин. Перед подачею посипати пармезаном. 
                              Томатний суп-пюре( фото 9)
                            Інгредієнти:
* Помідори - 1000г;
* Цибуля ріпчаста - 80г;
* Часник - 25г;
* М"ясний або овочевий бульйон - 250 мл;
* Свіжа зелень (петрушка, розмарин, майоран, базилік, чебрець, шавлія)- 1 пучок;
* Оливкова олія - 80 г;
* Сіль - за смаком;
* Мелений чорний перець - за смаком. 
      Приготування:  Помідори очистити від шкіри і нарізати. Томатний сік зібрати. Цибулю нарізати, часник подрібнити і обсмажити на оливковій олії.
      Покласти в каструлю помідори, часник і цибулю, додати зв"язаний пучок зелені  і варити на середньому вогні 30 хвилин. Вийняти зелень, помідори протерти. 
       Додати бульйон, томатний сік і довести до кипіння. Посолити і поперчити за смаком. Подавати, прикрасивши листям базиліка.
                                Тосканський суп ( фото 10)
                          Інгредієнти:
* Часник - 25г;
* Олія оливкова - 120г;
* Цибуля ріпчаста - 60 г;
* Квасоля - 250г;
* Морква -80г;
* Бульйон курячий - 500мл;
* Стебло селери - 50г;
* Шинка - 110г;
* Томати у власному соку -  425г;
* Сухарі - 60г;
* Пармезан - 30 г;
* Капуста листова - 50 г;
* Розмарин - 10г.
     Приготування : Розігріти оливкову олію на середньому вогні у великій каструлі. Додати подрібнений часник, дрібно нарізані цибулю, моркву, селеру і шинку. Пасерувати, помішуючи, 5 хвилин. 
     Додати томати з соком, бульйон, квасолю і розмарин. Довести до кипіння, накрити кришкою та варити 1 годину, поки квасоля не стане м"якою. Додати дрібно нарізану капусту і готувати ще 5-7 хвилин. Додати сухарі, перемішати і подавати, скропивши оливковою олією і посипавши пармезаном. 
        Викладач : Дякую, а тепер перейдемо до ще однієї улюбленої страви італійців - різотто. За легендою, ця страва виникла у XVI столітті, а автором був міланський реставратор, який добавляв у цю страву шафран - спецію, яка була дорогою в ті часи. Неодмінна умова хорошого різотто - гарна якість рису. Рис попередньо обсмажують на оливковій олії, перш ніж залити його бульйоном чи водою. Для покращення смаку страви можна добавити вершкове масло чи тертий сир. З рисом вдало поєднуються гриби , м"ясо птиці, устриці, краби, помідори і стручковий перець.  Про різотто нам розповість шеф-кухар ресторану "Buon appetito!"
                        Різотто по-італійськи (фото 11)
                        Інгредієнти:
* Рис - 500г;
* Твердий сир - 100 г;
* Вода - 250 мл;
* М"ясний бульйон - 1000мл;
* Цибуля ріпчаста -80г;
* Олія оливкова - 40 г;
* Чорний перець мелений - за смаком;
* Сіль - за смаком;
* Шафран - за смаком.
     Приготування : цибулю почистити, подрібнити, спасерувати. Потім у глибоку сковороду добавити олію оливкову,  цибулю, викласти рис , злегка обсмажити .
       Влити воду і готувати на невеликому вогні до готовності. Потім додати в сковороду шафран , сіль, чорний мелений перець, усе перемішати. 
      В сковороду з рисом додати натертий сир, перемішати і зняти з вогню. Викласти різотто на блюдо і подати на стіл. 
                       Різотто з креветками ( фото 12)
                      Інгредієнти:
* Рис - 100 г;
* Креветки - 500г;
* Цибуля ріпчаста - 80г;
* Рибний бульйон - 300мл;
* Твердий сир - 100 г;
* Олія оливкова - 60 г;
* Зелень кропу - 20г;
* Петрушка - за смаком;
* Чорний мелений перець - за смаком;
* Сіль - за смаком. 
   Приготування: цибулю очистити, дрібно нарізати і обсмажити на олії.
Кожну креветку розрізати вздовж і навпіл, після чого перекласти до цибулі і смажити на слабкому вогні, постійно перемішуючи, поки креветки не змінять свій колір. Потім додати подрібнену зелень кропу та рис. Влити половину рибного бульйону і варити до тих пір , поки бульйон повністю не випарується. Решту бульйону добавляти невеликими порціями, при цьому кожного разу даючи йому википіти.  
      Різотто викласти на тарілку гіркою, посипати тертим сиром і прикрасити зеленню петрушки. 
   Викладач: Дякую за відповідь . 
         Італійці - любителі страв з м"яса, риби в сирому, в"яленому, смаженому вигляді. Основні м"ясні страви готують з ягняти, телятини, козеняти. Улюблена м"ясна страва - рагу, великий шматок м"яса, підсмажений до рум"яної скоринки , а потім тушкованого в томатному соусі. Окремо до м"яса заведено подавати овочевий салат. Основною  закускою є  антипаста  - це  різноманітні сирі, варені, смажені овочі, салати та зелень. 
    Однією з найважливіших інгредієнтів кухні є оливкова олія. Вона надає стравам особливий смак. 
      Про закуски розкаже нам шеф- повар ресторану "Феєрія смаку"
                             Карпаччо з лосося (фото12)
                           Інгредієнти:
* Філе лосося - 500г;
* Помідори - 120 г;
* Олія оливкова - 20г;
* Каперси - 20 г;
* Сік лайма - 20 мл;
* Кріп - 10г;
* Сіль - за смаком;
* Чорний перець мелений- за смаком .
      Приготування: зробити хрестоподібний надріз зверху на помідорах. Перекласти в миску і залити киплячою водою. Залишити на 2-3 хвилини. Перекласти в крижану воду, обсушити і зняти шкірку. Розрізати навпіл, видалити насіння та дрібно порізати. Перекласти в миску разом із каперсами та подрібненим кропом. Добре перемішати. 
   Рибу акуратно нарізати гострим ножем на дуже тонкі шматки. Розкласти рибу по тарілках.  Викласти томатну суміш в центр тарілки. Збити оливкову олію з соком лайму, спеціями та сіллю. Скропити рибу та томати. Посипати зверху чорним меленим перцем. Подають карпаччо з чіабатою.



               Антипаста з анчоусами та помідорами (фото 13)
                         Інгредієнти:
* Помідори - 4 шт;
* Філе анчоусів - 450г;
* Каперси -  15г;
* Лимон - 80г;
* Чорний мелений перець - за смаком.  
         Приготування: помідори вимити, обсушити серветками, порізати на кружечки і розкласти на великій тарілці. Поверх кожного кружечка помідора розкласти філе анчоусів.  Каперси подрібнити та посипати зверху.
      Для соусу змішати олію з - під анчоусів з лимонним соком і меленим перцем. Полити соусом томати і відразу ж подавати на стіл.
                         Салат "Капрезе" (фото 14)
                 Інгредієнти :
* Помідори - 2 шт;
* Моцарела - 200 г;
* Базилік - 20 г;
* Бальзамічний оцет - 20мл ;
* Оливкова олія - 20мл;
* Мелений чорний перець - за смаком;
* Сіль - за смаком.
       Приготування: помідори вимити, обсушити і порізати кружечками. Моцарелу порізати скибочками. Маленькі кульки можна розрізати навпіл або покласти цілими . Базилік вимити і обсушити.  На тарілку викласти, чергуючи, кружечки помідора і моцарели.
     Салат посолити, поперчити, скропити бальзамічним оцтом і оливковою олією. Прикрасити листочками базиліку.  
          Викладач: Дякую за відповідь. Переходимо до десертів. Найвідоміше тістечко - " Тірамісу" має японську назву, яка в перекладі означає " підніми мене вгору", що говорить про особливу легкість і ніжний смак цього десерту. На десерт їдять ще сир, який подається у вигляді ламаних шматочків, фрукти,ягоди.  Італійці віддають перевагу борошняним кондитерським виробам - печиво, тістечка,  тарталетки і пироги з різними начинками, зокрема  і з каштанів. Морозиво також улюблений десерт. Зараз існує велика кількість видів морозива - від фруктового сорбету, до  незвичайних  - зі смаком сиру або часнику.  Останні подаються як закуски перед основною їжею. А між стравами часто вживають шербет, щоб освіжити смак.  
        Десерт обов"язково завершується кавою. "Капучино"  ( в перекладі капюшон ченця)    - це ранкова кава , яку готують до обіду, " еспресо" п"ють цілодобово. При чому варять його не тільки в кавових машинах, але і  турках.  
    Послухаємо шеф-кухаря ресторану " 1001 десерт" . До вашої уваги 
                      Десерт " Тірамісу" з кавовим лікером  (фото 15)   
                       Інгредієнти:
* Яйця - 120г;
* Цукор - 175 г;
* Сир маскарпоне - 500г;
* Кава - 180 мл;
* Кавовий лікер - 20 мл;
* Бісквітне печиво -24 шт;
* Шоколад -100 г.
       Перейдемо до приготування: жовтки відокремити від білків, білки злити в посуд та поставити в холодильник. Жовтки з частиною цукру розтерти. Поставити посуд на водяну баню і збивати до тих пір, поки суміш не стане густою і блідою. Охолодити, періодично збиваючи, щоб не утворилася скоринка. Додати в жовткову масу  по ложці маскарпоне і обережно збивати до утворення стійкої маси. Потім обережно вмішати збиті білки. У каву додати лікер. Швидко опустити печиво в суміш кави з лікером і укласти на дно порційних креманок. 
       Викласти на  шар печива суміш з маскарпоне, потім посипати тертим шоколадом. Повторити шари 2-4 рази. Останнім має бути тертий шоколад. 
        Підготовлений десерт поставити в холодильник на 5 годин. 
                          Сорбет    (фото 16)   
                    Інгредієнти:
* Полуниця - 250г;
* Цукор -  50 г;
* Апельсиновий сік - 30 мл;
*  Листочок м"яти - для прикраси .
       Приготування : з свіжого апельсину вичавити сік.  У сік всипати цукор, довести до кипіння, кип"ятити 2-3 хвилини. Сироп охолодити. Полуницю подрібнити. Влити охолоджений сироп , добре перемішати. Поставити в морозильник на 5-6 годин . Щогодини ложкою добре перемішувати. 
        Готовий сорбет викласти в креманку, прикрасити листочком м"яти. 
                   Панакота з карамельним соусом (фото 17)
                  Інгредієнти:
* Желатин - 20г:
* Холодна кип"ячена вода - 75мл;
* Вершки - 1000мл;
* Кавові зерна - 60г;
* Цукор - 150г;
* Ванільний цукор - 10г;
Для карамельного соусу: 
* Цукор - 100г;
* Вода - 100г;
* Вершки (20%) - 200мл.
       Приготування: У вершки додати цукор, ванільний цукор та кавові зерна. Перемішати та довести до кипіння. Процідити суміш . Желатин розпустити на водяній бані і додати до вершків, перемішати, розлити в креманки і поставити в холодильник на 8 годин. 
      Для карамельного соусу - з цукру та води в каструльці на сильному вогні зробити карамель. Потім додати вершки, перемішати і дати прокипіти протягом 2 хвилин, охолодити. 
   У кожну формочку із застиглою панакотою влити трохи соусу і поставити в холодильник ще на одну годину. 
       Викладач: Дякую. Ми розглянули основні страви , які є визітівкою італійської кухні. Я впевнена, що кожен з вас здійснив чудову віртуальну подорож до Італії, збагатив свої знання і відкрив для себе кулінарні традиції національної італійської кухні. 
 IV. Закріплення нового матеріалу. Викладач: для закріплення нового матеріалу проведемо тестування " Італійська кухня", посилання на власну сторінку на сайті " Всеосвіта"  (тести додаток 1).
V. Підбиття підсумків, оцінювання учнів.
VI. Домашнє завдання . Вивчити тему уроку, засвоїти матеріал, підготувати технологічні схеми приготування піци, пасти, десерту "Тірамісу". 
     Викладач.  Шановні учасники, наш урок-репортаж завершується. Я впевнена, що кожен з нас здійснив чудову віртуальну подорож до Італії , збагатив свої знання і відкрив для  себе кулінарні традиції національної італійської кухні. Сьогодні ми плідно попрацювали над важливою темою -предмету світової кухні. Усім дякую за увагу!
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