Внеклассное мероприятие 
«Кухня разных стран».
Цель: Расширить интерес и представление о профессии повара, 
           познакомить с особенностями кухонь разных стран.
Задачи:
1.  Познакомить с кухней народов мира.
2. Расширить кругозор обучающихся  о будущей профессии.
3.  Создать доброжелательную обстановку среди обучающихся.
Ход мероприятия.
Каждый народ имеет свои особенности кухни, что связано с географическими условиями, миром флоры и фауны, развитием сельского хозяйства, религиозными убеждениями и обычаями. Жизнь в мире позволяет человеку познакомиться с гастрономическими особенностями разных стран, попробовать их блюда и при желании включить в свой рацион, разнообразить питание.
Национальные кухни сегодня испытывают интеграционные процессы. Доступность продуктов и техники способствуют проникновению в повседневный быт инородных обычаев, правил и способов кулинарного искусства. Сближение национальных кухонь облегчает общение и взаимопонимание народов.
Французская кухня. Национальной особенностью является широкое применение овощей и корнеплодов. Картофель, различные сорта лука, стручковая фасоль, шпинат, капуста разных сортов, помидоры, баклажаны, сельдерей, петрушка. Основой французского меню принято считать бифштекс с жареным во фритюре картофелем. Оригинальный прием поваров Франции – так называемый «поджог» пищи, чаще всего используемый при приготовлении мяса. Из первых блюд любимы французами суп-пюре из лука-порея с картофелем и луковый суп, заправленный сыром. Характерны для французского стола омлеты. Перед десертом обязательно подают сыр. Особенность французской кухни – большое разнообразие соусов (больше 3000).
Китайская кухня. По кулинарным пристрастиям страну можно разделить на четыре части: юг – сладкий вкус, север – соленый вкус, восток – острый вкус, запад – кислый вкус. Юг Китая основной район производства сахара, поэтому он знаменит сладкими блюдами. Север страны славится мясными блюдами, жареными на огне или в масле. Для запада страны характернр сочетание традиционных способов приготовления пищи с приемами кухни западных стран: жаренье во фритюре, соте. Первое и необходимое условие приготовления китайских блюд – быстрота и сильный огонь.
Американская кухня. Понятия о единой американской кухне нет. На побережье процветает калифорнийская кухня с морепродуктами (осьминог с маслинами, устрицы во льду, клешни королевского краба). В глубине материка – кухня южная (гречишные оладьи, барбекю). Не менее интересна кухня Техаса и Мексики, где любимы гуакомоле (пюре из авокадо с кинзой), кесадильи (кукурузные лепешки с начинкой из сыра), салат из поджаренного кактуса. В этой кухне можно попробовать оригинальные блюда: ветчину глазированную медом, или кислую капусту, отваренную в шампанском. Темп жизни породил в этой стране систему питания на ходу –“фаст-фуд”.
Японская кухня. Рис является основным ингредиентом японской кухни и вообще основой питания. Рыба, моллюски, морские животные в японской кухне являются вторым по важности компонентом после риса. При приготовлении они подвергаются лишь незначительной термообработке (обжарка, приготовление на пару), а в некоторые блюда (сасими) включаются просто в сыром виде после выдержки в уксусе или обработки иным образом без применения высокой температуры. В различных видах применяется в японской кухне соя. Находят применение практически все культурные и многие дикие съедобные растения. Специфические растения – хрен васаби, белый редис дайкон, бамбук, лотос, батат – используются для гарниров и приготовления соусов.
Русская кухня. В питании русских людей болльшую роль играют пироги, пирожки, кулебяки, расстегаи, блины, оладьи, блинчики. Не менее характерны блюда из круп: каши, запеканки, крупеники, блины, кисели, блюда из гороха и чечевицы. Традиционными блюдами считаются студень, уха из разной рыбы, рассольник, солонина и колбасы. Главным русским напитком считается квас.

Белорусская кухня. Отличается большим разнообразием блюд из картофеля, грибов, свинины. Характерно сочетание картофеля с мясом, грибами, широкое применение картофеля в тертом виде, приготовление колбас из свинины. Из закусок и холодных блюд популярны разнообразные салаты из овощей, заправленные майонезом или сметаной, из грибов мясных или рыбных продуктов; яйца фаршированные грибами, сельдью. Национальными блюдами белорусов являются драники, клёцки и оладьи с мясом, картофельная бабка, крестьянская колбаса, супы с грибами, холодники, затирка, щавельник.
Итальянская кухня. Символом кухни Италии можно считать помидоры и спагетти. Эта страна подарила нам салаты, пиццу, кофе эспрессо. Одно из изысканных национальных блюд – говяжий хвост. Знамениты по всему миру итальянский сыр пармезан и благородный плесневый сыр горгонцола, генуэзские равиоли и парманская ветчина. Национальные блюда Италии – рагу из жареного фазана, омары на вертеле, соус из морских цикад, каракатиц, морских черенков и раков, белые трюфели Пьемонта.
	Сегодня мы с вами приготовим блюдо итальянской кухни – пиццу.
	- Что же такое пицца, откуда она появилась на нашем столе?
1) Слово pizza  в переводе с итальянского - тарелка. Не правда ли: плоская, как блюдо, на котором она лежит, пицца и выглядит как декоративная тарелка.
 Версий происхождения пиццы существует множество.
В итальянской кухне используют самые разнообразные продукты питания: овощи, рыбу, говядину, нежирную свинину, птицу, сыр, бобовые,  рис. Для приготовления блюд  итальянские повара используют много пряностей, специй и приправ. 
Излюбленная пища итальянцев — макароны. Все блюда из них называются «паста». 
Но, пожалуй, самую большую популярность из всех итальянских блюд получила пицца — своеобразный открытый итальянский пирог с разнообразными начинками.
Трудно точно сказать, когда и в каком именно местечке она появилась на свет. Честь называться родиной пиццы охотно присвоил бы любой итальянской город. Но традиционно ею считается Неаполь. Правда, установить, кому первому пришло в голову запечь тесто вместе с помидорами, сыром и другими продуктами, так и не удалось. Да и нужно ли это устанавливать. Пицца — коллективное творчество веселых, неунывающих итальянцев, населяющих бедные неаполитанские кварталы. 
В каждом доме, даже самом неимущем, обязательно был очаг или маленькая печь с каменным подом. На камне подсушивалась лепешка из теста — основа будущей пиццы, а на нее укладывалась начинка. Все мгновенно запекалось, и с пылу-жару подавалось на стол — остывшую пиццу итальянцы не признают.
Прошло время. Незатейливая кулинарная выдумка итальянской бедноты давным-давно получила небывалое распространение во 'всем мире, угодив самым взыскательным вкусам. Специальные пиццерии открыты в Англии, Голландии, Швейцарии. Во Франции полуфабрикат пиццы можно купить в кулинарных лавках. Широко распространилась итальянская пицца и в России. Итальянские кулинары передали секрет ее изготовления нашим поварам, а затем она шагнула и на кухни многих российских граждан.

2) -Пицца сложна в приготовлении и требует соблюдения особых  правил. Давайте с ними познакомимся.
   Тесто для нее может быть любое. Часто используют обычное дрожжевое. Годится также тесто пресное или слоеное. Его можно приготовить самому, а можно купить готовое – замороженное тесто.
  Размеры пиццы
Удобнее выпекать пиццу в форме или сковороде с высокими краями. Но можно и просто раскатать пластом в форме прямоугольника и уложить на противень.
Готовится пицца 2 способами.
Первый способ требует - подсушить основу из теста. Подойдет любая духовка, только жар в ней нужен посильнее.
Второй -  сразу на мягкое тесто  выкладывают  начинку и выпекают.
Когда лепешка выпечена (кстати, размеры ее могут быть самыми разными — от небольших порционных до огромных «семейных»), выкладывайте на нее начинку, соблюдая определенный порядок. 
Первый слой — всегда помидоры, нарезанные тонкими ломтиками и размятые. Можно, если нет помидоров, смазать лепешку томатной пастой или соусом, кетчупом.
Второй слой — сыр, натертый на крупной терке. А затем можно располагать все остальное — кусочки колбасы, сосисок, ветчины. 
Также можно использовать любые отечественные сорта сыра, натертые на терке. 
Если есть грибы — свежие, соленые, сушеные или маринованные, — они станут отличной добавкой к пицце.
После того как добавлена начинка, пицца снова отправляется В духовку. А как только она хорошенько запечется, можно украсить ее зеленью и сразу подавать на стол.
Для нарезки пиццы используется дисковый нож.
Пицца прекрасно зарекомендовала себя в качестве закуски, но в последнее время она все чаще и чаще предстает в качестве вполне самостоятельного блюда, которое может украсить собой небольшую вечеринку или ужин в тесной компании. 
 Пицца – популярное блюдо. Сейчас можно заказать пиццу в ресторане или даже на дом, купить полуфабрикат, но лучше всего приготовить своими руками.
3) Практическая работа обучающихся
Обучающиеся делятся на «команды» делают разные варианты пиццы — каждая готовит свою пиццу,  работают с технологическими картами. 
Тесто для  пиццы используется готовое. 
- Итак, ребята, мы приступаем к приготовлению пиццы. Каждая команда получает свой рецепт, которому необходимо придумать название, по которому вам предстоит приготовить блюдо (раскатать тесто, выложить на основу начинку, соблюдая определенный порядок и  поместить пиццу в духовку).  
Прежде чем приступить к приготовлению вспомним правила техники безопасности, гигиенические требования.
 - Пока пицца выпекается, вам предстоит заняться сервировкой стола, за который вы позже присядете для дегустации своего блюда. Вам также нужно придумать и озвучить рекламу своего продукта.
Вот вам рецепты, по которым вы будете готовить пиццу.
1.  «Россиянка» - соус, колбаса, сыр, помидор, зелень.
2.  «Шеф - повар» — соус, сыр, лук, грибы, маринованный огурец, зелень.
Распределите обязанности между собой и приступайте к работе. 
	Пока выпекается пицца, мы с вами наведем порядок на столе и подготовим его для приема пищи и немного поиграем, проведем викторину по вопросам национальной кухни.
В какой стране:
•традиционное блюдо — макароны, изготавливаемые из пшеничной муки (Италия);
кухня славится колбасами и сосисками (Германия);
мясо коровы не употребляют в пищу (Индия);
•рыбу и продукты моря охотнее всего поедают в сыром виде (Япония)?
При подведении итогов награждаются ученик в номинации "Лучший игрок".
 - А сейчас приступим к дегустации нашего блюда – пицца. Приятного аппетита. 
- А теперь представьте  свои пиццы.
4)  Команды приступают к презентации своего блюда. 
Реклама первой бригады.
Наша пицца – раскрасавица, вкусом необычным славится.
Сыр в ней самый лучший плавится, корочкою покрывается и румяной, и поджаристой.
 Реклама второй бригады.
Лучшая пицца, как водится,
в нашем кафе производится:
с грибами, лучком и петрушечкой, на сырно-томатной подушечке.
Подведение итогов.
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