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Введение

Викторина – вид игровой деятельности, построенный на составлении ответов в письменной или устной форме на предложенные ведущим вопросы. Это совокупность не менее десяти вопросов по определенной тематике, на которые необходимо дать краткие и емкие ответы. 
Актуальность использования викторин состоит в том, что они способствуют активизации учебного процесса, развивают у обучающихся наблюдательность, внимание, память, мышление. Они могут применяться как для проверки и закрепления приобретенных ранее знаний, так и для их расширения и углубления.
Добиться этого можно, умело подбирая, постепенно усложняя и увязывая вопросы не только с программным материалом по страноведению, но и с будущей профессиональной деятельностью обучающихся, побуждая их к волевому напряжению, проявлению усилий.
Познавательные викторины требуют сообразительности, наблюдательности, умения ориентироваться в определенных условиях, вызывают максимум активности, развивают внимание, зрительную память.
Викторины способствуют активизации учебного процесса, развивают у обучающихся наблюдательность, внимание, память, мышление. .
Цель методической разработки:  транслирование опыта профессиональной деятельности.
	Задачи:
-разработать методику проведения викторины (правила, сценарий);
-подготовить задания для проведения викторины;
-создать презентацию для проведения викторины;
-провести викторину в период месячника ПЦК по подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 


1. План проведения викторины

	Цель: повысить мотивацию к изучению английского языка.	
	Задачи:
	Образовательные – создать условия для получения обучающимися новой информации о культуре другой страны; демонстрация связи данной информации с будущей профессиональной деятельностью обучающихся; расширение кругозора, эрудиции.
	Развивающие - создать условия для развития памяти, внимания, интереса к изучению английского языка
	Воспитательные - способствовать развитию культуры взаимоотношений при работе в коллективе; воспитание личной ответственности за выполнение задания, воспитание уважения к культурным традициям другой страны.
	Правила проведения викторины:
В игре участвуют 2 команды по 6 игроков в каждой, которые представляют  сборные команды   обучающихся 1 и 2 курсов по профессиям:  35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы, 19.01.04 Пекарь.	 
Викторина содержит 20 вопросов, на которые команды отвечают по очереди. Если игроки одной из команд не дают правильного ответа, то право ответа переходит к соперникам. За каждый правильный ответ команда получает 1 балл. 
Каждая команда за определённое время должна выполнить задания и достичь результата: набрать максимально возможное количество баллов.
	Длительность проведения викторины: 40 мин.	
	Подведение итогов:
	По итогам игры определяется победитель. Команды награждаются грамотами.


2. Сценарий викторины

Ведущий 1
Добрый день, друзья! Сегодня мы с вами собрались, на внеклассное мероприятие-викторину по английскому языку под названием «Английская кулинария», чтобы узнать что-то новое и интересное об английской кухне, кулинарии, выпечке, о традициях приготовления блюд. И кому, как не вам, будущим профессионалам, поварам и пекарям, должна быть близка и интересна эта тема. 
Ведущий 2
И прежде чем приступить к заданиям, несколько слов об английской кулинарии. 
Кулинария – это целое искусство, как делать еду вкусной и красивой. В мире существует великое множество разнообразных рецептов, способов и методов приготовления блюд. 
Английская кухня, как и всё британское, считается достаточно консервативной. Отчасти это верно: англичане не любят экспериментировать с продуктами, как французы или итальянцы, но вкус традиционных английских кушаний знают во всем мире. Великобритания подарила мировому сообществу рыбу с жареным картофелем, пюре, небольшие бутерброды, йоркширский пудинг и другие известные блюда. 
Ведущий 1
На Оловянных островах, как давно называли Великобританию, всегда любили простую, но полезную пищу. На столах англичан до привоза из Америки картофеля было много рыбы, что неудивительно для страны, окруженной морем. Римляне приучили британцев к свежим овощам и фруктам: яблокам, спарже, огурцам, кабачкам и пр. А викинги привезли сюда ржаной хлеб. Начиная с XVI века (после открытия Нового Света) в Британии появились более привычные продукты: картофель, чай, томаты и приправы. 
Ведущий 2
Переломным моментом для английских кулинаров стала колонизация Индии и Китая, откуда пошла волна удивительных и незнакомых специй (корицы, карри), а также прибыли новые рецепты. Такое традиционное английское блюдо, как курица tikka masala, создано на основе индийской рецептуры. Но таких заимствований мало, и Англия может гордиться древней кулинарной историей: в XIV веке придворный повар Ричарда II написал кулинарную книгу, где в легких для исполнения рецептах использовались свежие продукты.
Ведущий 1
Сейчас в Англии намного больше различных продуктов и специй, но британцы доверяют проверенным блюдам. На завтрак подают в основном яичницу с беконом, омлет или овсяную кашу. 
Ведущий 2
Британский обед – легкие закуски, обычно это разнообразные сэндвичи: с рыбой, ветчиной, сыром или курицей. Приправляют все любимой англичанами горчицей и майонезом. Любят англичане соусы, приготовленные на овощных и мясных бульонах. 
Ведущий 1
 	На ужин в Англии подают овощные супы-пюре, особенно популярен томатный. Вторые блюда к ужину – говяжьи стейки с жареным картофелем или пюре. Ведущий 2
Сырой английский климат буквально призывает англичан любить чай. Ежедневно население выпивает более 12 миллионов чашек ароматного чая, сопровождаемого всевозможными угощениями.  А самые популярные десерты к чаю – сладкие пудинги, кексы и пироги с фруктовой начинкой. Еще одна незыблемая традиция – воскресный обед, где подают жареную индейку, говядину или курицу с овощами, а на десерт – различные пудинги.
[bookmark: _GoBack]Ведущий 1
Надеемся, что наш рассказ помог вам настроиться на игру, и теперь команды ждет викторина под названием «Английская кулинария».
Ведущий 2
Правила викторины. Команды по очереди выслушивают вопросы и отвечают на них. Если команда в течение минуты не дает правильный ответ, право ответа переходит к соперникам. Обратите, пожалуйста, внимание, что если вы даете ответ раньше, чем закончился вопрос, вы лишаетесь права ответа. 
Ведущий 1
Судить команды и подсчитывать баллы будет наше уважаемое жюри (Представляет членов жюри). За каждый правильный ответ команда получает 1 балл.
Ведущий 2
А теперь самое время перейти непосредственно к нашей игре. Команды, пожалуйста, соберитесь, будьте внимательны. Мы начинаем викторину.
ВОПРОС № 1 Назовите знаменитый английский десерт. 
· Описание приготовления: Подавать его можно с мороженым или взбитыми сливками. Некоторые едят его со сметаной. Тут уже можете дать волю фантазии. В любом случае, изысканное чаепитие вам гарантировано! 
· Ингредиенты: 
· Мука  — 150 Грамм Разрыхлитель  — 1/4 Чайных ложки 
· Соль  — 1 Щепотка 
· Яблоки  — 4 Штуки (Больших.) 
· Яйца  — 2 Штуки 
· Сахар  — 150 Грамм Ром  — 3 Ст. ложки 
· Ванилин  — 0,5 Чайных ложки 
· Сливочное масло  — 8 Ст. ложек
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Яблочный пирог (Apple pie).
Ведущий 1
ВОПРОС № 2. Назовите блюдо европейской кухни, представляющее собой сыросодержащий десерт.
· Хотя данное блюдо и называют тортом или пирогом (которые в своём составе обычно имеют бисквит), это не бисквитный десерт: его основанием чаще всего является толчёное песочное печенье. 
· Основная часть , начинка — смесь мягкого сыра/ творога, сахара и жирного молока или сливок. Его запекают или готовят на водяной бане, если используют яйца. Для приготовления десерта без выпекания используется желатин. 
· Перед подачей на стол блюдо следует выдержать в холодильнике.
· Десерт упоминается в английских рецептах 16 века, а его название буквально переводится на русский язык как «сырный торт».
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Чизкейк.
Ведущий 2
ВОПРОС № 3. Назовите английскую выпечку, название которой переводится на русский язык как  
"тортик в чашке ".
· Его принято считать традиционно американским блюдом, но в истории не все так просто. Первые изделия были приготовлены скорее всего в Великобритании. 
· Маленькие порции теста выпекались в обычных чашках и служили сытным перекусом для крестьян.
· Переселяясь из Англии в Америку, люди везли с собой традиции и воспоминания, среди которых оказалось  и это любимое всеми блюдо.
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ:  Капкейк,  или "чашечный тортик", а еще его называют торт для феи - это маленький пирожок для одного человека с кремом, запеченный в специальных манжетах или формочках. 
Ведущий 1
ВОПРОС № 4. К какому празднику британцы выпекают «крестовые булочки», или «hot cross buns»?
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Пасха. Крестовые булочки (Cross Buns) – выпечка английской кухни. Мягкие, теплые булочки с пряностями и молочной глазурью традиционно готовят накануне Пасхи, однако пекут их и в течение всего года.
Ведущий 2
ВОПРОС № 5. Какое название носит традиционный английский пудинг?
· Он стал английской традицией Воскресного обеда. Иногда англичане употребляют пудинг до основного яства, иногда после или во время самого обеда. При помощи пудинга можно было разнообразить обед без дополнительных блюд. Вода, яйца, молоко, соль, мука – вот нехитрые ингредиенты, благодаря которым удавалось создать этот пудинг на скорую руку.
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Йоркширский пудинг.
 Традиционный английский пудинг графства Йоркшир. Готовится из кляра и обычно подается с ростбифом и подливкой.
Ведущий 1
ВОПРОС № 6. Назовите фамилию графа, в честь которого назван знаменитый во всем мире английский бутерброд.
· Столь популярный сейчас бутерброд был придуман министром иностранных дел Великобритании и большим любителем карточных игр. 
· Однажды, играя в бридж,  граф почувствовал, что хочет есть, но прерывать партию из-за голода он совсем не хотел. 
· Он подозвал слугу и велел принести немного холодной говядины и хлеба, а затем положил говядину между двумя кусками хлеба. Так получился знаменитый бутерброд, который вскоре оценили его карточные партнеры. Изобретение назвали в честь изобретателя. 
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Сэндвич.
Ведущий 2
ВОПРОС № 7. Как называются небольшие булочки из песочного теста, которые шотландцы и англичане традиционно подают к завтраку?
· Их британцы едят не только на завтрак. Также это неотъемлемый атрибут послеобеденного чаепития — девонширского чая. 
В этот «чайный набор» входит обычно — чайник чая (или кофе), классические треугольные бутерброды, клубничный джем, очень жирные сливки и, конечно же, эти булочки. По правилам этикета, горячие булочки ломают поперек, одну часть откладывают в сторону. 
· Держа нож правой рукой, намазывают на булочку клубничный джем, сверху кладут густые сливки. Вся эта нехитрая конструкция разом съедается и запивается чаем. Варианты ответа:
А. Сконы
Б. Брецели
В. Синнабоны
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Сконы. Брецели-это немецкие крендели, а синнабоны-французские булочки.
Ведущий 1
ВОПРОС № 8. Как называется кекс английского происхождения?
· Это небольшая выпечка, круглой формы, которая печется в специальных формочках: бумажных «корзиночках», силиконовых или тефлоновых. 
· Походит на мини-кекс, но больше приближен к хлебному изделию, так как изначально задумывался как булочка к завтраку. 
· По размерам он небольшой и помещается на ладони человека. 
Варианты ответа:
А. Муале
Б. Штоллен 
В. Маффин
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Маффин. Муале- французский кекс; штолен-немецкий кекс.
Ведущий 2
ВОПРОС № 9. С какой профессией связаны старинные английские обычаи?
· В доме каждого из них в течение года обязательно висел хлебец в виде кораблика. 
· В великий четверг на страстной неделе вся семья собиралась у кораблика, с пением церковных гимнов спускала его и предавала огню. А на «рейд» вставал новый корабль.  
· Не меньшее значение имело и то, как держать буханку, когда режешь ее. 
· Считалось, что стоит  перевернуть буханку верхней коркой вниз, тут же где-то в море обязательно перевернется какое-нибудь судно. 
· Ну, а если буханка раскрошится в руках, значит, не миновать неприятностей в семье…
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Моряк.
Ведущий 1
ВОПРОС № 10. В утерянном смысловом значении "леди" — это владеющая секретом приготовления…Чего?
· Всем известные титулы леди и лорд — как ни странно, имеют непосредственное отношение к хлебу. 
· Сейчас — это подчеркнуто вежливое обращение к женщине. Оно говорит о высоком месте обладательницы этого титула в обществе, ее светских манерах и элегантном виде. 
· Также "леди" — это еще и аристократический титул в институте британской монархии, употребляемый с именем. 
Варианты ответов:
А. Взбитого пудинга
Б. Квашеного хлеба
В. Дрожжевого теста 
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Квашеного «кислого» хлеба.
Ведущий 2
ВОПРОС № 11. Как назывался хлеб, использовавшийся в качестве тарелки, на который можно было положить еду?
· Богатые и состоятельные люди зачастую использовали черный хлеб только в качестве тарелок. 
· По традиции, накануне выпекали буханки черного хлеба больших размеров, затем нарезали большими ломтями и делали углубление для того чтобы выложить еду. 
· Трапеза обычного смертного состояла из одного или максимум 2-ух таких блюд.
· После окончания трапезы хлеб собирали и раздавали бедным людям и нищим.
Варианты ответов:
А. Тост
Б. Слайс
В. Тренчер
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Тренчер.
Ведущий 1
ВОПРОС № 12. Как называется Традиционная английская каша для завтрака?
· Известна нам как истинно английское блюдо, которое по утрам в Англии едят все и даже лорды. 
· Но придумали ее шотландцы. 
Положено есть эту кашу непременно стоя – из уважения к этому древнему и благородному блюду.
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Овсянка.
Ведущий 2
ВОПРОС № 13. Назовите главное горячее блюдо рождественского стола в Великобритании.
· Рождество — прекрасный праздник, который принято отмечать во всех христианских странах. В этот праздник, как правило, дарят всем своим близким и родным подарки. Но не меньшее значение имеет праздничный стол.
· Это блюдо готовят с беконом, рисом, каштанами, ветчиной, яблоками, капустой, картофелем. Немалое значение имеет соус: это может быть хлебный соус, винный соус и соус, приготовленный из  бульона. 
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Индейка.
Ведущий 1
ВОПРОС № 14. Объясните, что представляет собой знаменитое английское блюдо «fish and chips»? Каковы его ингредиенты и каким способом они готовятся?
· Fish and Chips — первый фастфуд, который в Англии стали доставлять на дом. Произошло это в 1935 году.
· Этосамое популярное и известное английское блюдо на сегодняшний день.
· В стране эту типичную еду можно попробовать буквально повсюду: от бюджетных лондонских кафе и пабов до дорогих ресторанов. Ее даже называют неофициальным национальным блюдом.
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Оно представляет собой рыбу и картофель, обжаренные во фритюре.
Ведущий 2
ВОПРОС № 15. Назовите основной ингредиент английского блюда 
«Chicken tikka masala» и способ его приготовления.
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: «Chicken tikka masala» представляет собой небольшие кусочки курицы, которые перед подачей погружают в соус «масала», состоящий из помидоров, сливок, карри и других специй. До этого куриное мясо маринуют в специях и йогурте, а затем запекают на тандыре, специальной печи-жаровне.
· В 2001 году министр иностранных дел Великобритании Робин Кук назвал Chicken tikka masala «истинно английским блюдом» («true British national dish»), которое лучше всего иллюстрирует характерные черты нации.
Ведущий 1
ВОПРОС № 16. Назовите самый популярный напиток англичан.
· К напитку подают изысканные и необычные кулинарные шедевры: разнообразные кексы и печенья, корзинки со свежими экзотическими фруктами, горячие оладьи с маслом, медом или вареньем.
· Из-за больших пошлин и высокой цены, этот напиток в XVII веке был доступен богатой знати. Но с развитием торговых путей стоимость упала, и его смог себе позволить практически любой великобританец. 
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Чай.
· Традиция чаепития в Англии берет начало с 1664 года, когда руководитель восточно-индийской компании подарил Карлу II сушеные листья ароматного китайского чая. Королевская чета настолько прониклась его вкусом, что он стал традиционным напитком дворцовой аристократии.
· Чай подавали в тонких фарфоровых чашках, разбавляя его молоком. Прислуга боялась повредить кипятком дорогую посуду, поэтому в пиалы наливали молоко, а затем горячий напиток. О том, что наливается сперва: молоко или вода, англичане спорят уже не одну сотню лет. И не пришли к единому мнению.
Ведущий 2
ВОПРОС № 17. В какое время проходит обязательное английское чаепитие?
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Время чая в Англии «five-o’clock» традиционно начинается ровно в 17.00.
· Чайный стандарт «five-o’clock» зародился благодаря герцогине Анне Бедфордской, которой было трудно выдержать длинный перерыв между ланчем (в 11-12 часов) и ужином (19-20). Герцогиня просила ежедневно подавать чай вместе с вкусной выпечкой не позднее 5 часов вечера, что быстро прижилось среди её друзей, а со временем стало устойчивой национальной традицией чаепития в Англии.
Ведущий 1
ВОПРОС № 18. Как называются поджаренные на сухой сковороде или подсушенные в горячей духовке ломтики пшеничного хлеба?
· Их англичане традиционно подают на завтрак вместе с джемом и сливочным маслом или используют для приготовления сэндвичей. 
· В последнем случае хлеб обычно не сушат, а только слегка подрумянивают, чтобы мякиш не крошился. 
· Квадратная форма хлеба при этом не является обязательной. 
· Главное — ломтики не должны быть слишком толстыми.
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Тосты.
· Тосты – очередное блюдо, причиной возникновения которого стала банальная экономия. Чуть подсохший хлеб нужно спасать, и самое логичное, что можно придумать, – кинуть этот хлеб на сковородку или нанизать на прутик и подержать над огнем. 
· Дальше есть два пути: сделать тост соленым или сделать его сладким. И миллионы вариантов того, что можно положить на этот тост.
Ведущий 2
ВОПРОС № 19. Назовите мучное изделие, участвующее в традиционных английских бегах.
· По традиции многие английские домохозяйки соревнуются за право поучаствовать в забеге на 400 метров среди женщин, несущих в руках горячую сковороду с этим изделием, которое на бегу следует подбросить как минимум дважды. 
· Забег начинается в 11 часов утра, когда звонят церковные колокола. 
· Побеждает участница, которой удается подбросить и перевернуть это изделие на сковородке наибольшее число раз.
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Блины.
· Считается, что эта традиция возникла в городке Олни, в 1445 г. Одна женщина так увлеклась приготовлением   блинов, что, когда зазвонил церковный колокол, возвещая о начале церковной службы, она побежала в церковь вместе со сковородкой, подбрасывая блин на ней, чтобы он не сгорел.
Ведущий 1
ВОПРОС № 20. Какую страну, входящую в состав Соединенного Королевства, называют «страной лепешек»?
ПРАВИЛЬНЫЙ ОТВЕТ: Шотландию.
· Причем называют её так именно шотландцы, потому что вместо обычного хлеба (пшеничного), там привыкли употреблять в пищу овсяные лепёшки.
	Это был последний вопрос. Наша викторина подошла к концу. Просим жюри сообщить результаты.





Заключение

Использование во внеучебной работе соревнований, викторин, квестов способствует познавательной и творческой активности обучающихся, развивает их мышление, память, воспитывает инициативность, позволяет преодолеть скуку в обучении иностранному языку. 
Викторины развивают сообразительность и внимание, способствуют возникновению интереса к традициям и культуре других стран. Викторина помогает обучающимся, пополнить свои знания, соприкоснуться с другой культурой, увидеть взаимосвязь с будущей профессией.
Игра-викторина помогает наладить успешное взаимодействие в команде, сформировать взаимовыручку, разделение обязанностей и взаимозаменяемость. Она способна расширить кругозор, позволяет применить на практике свои знания и умения, повышает у обучающихся мотивацию и интерес к изучению иностранного языка.	
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