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	Сфера обслуживания. Пищевая промышленность (технология производства)
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	Аннотация 
	Программа профессиональной пробы знакомит учащихся с профессией «Повар». Востребованность  профессии повара сегодня довольно высока и стабильна. Этот род деятельности предполагает не только мастерское изготовление всевозможных блюд и закусок, но и их декорирование. Помимо этого в его обязанности входит и приготовление полуфабрикатов, из которых потом готовят самые разнообразные блюда не только русской кухни, но и кухонь народов мира.
Особенность профессии повара состоит в том, что много специфической работы ему приходится делать вручную. Например, сложную или фигурную нарезку овощей; декорирование блюд, а для этого он должен ещё обладать художественным вкусом и владеть азами карвинга. 

Участие в профессиональной пробе способствует формированию у обучающихся представления о специфике профессии «Повар», получению начальных навыков профессиональной деятельности. 

В ходе профессиональной пробы обучающимся предоставляется возможность принять активное участие во всех технологических этапах приготовления блюд и закусок. Результатом участия в профессиональной пробе будет самостоятельное приготовление различных блюд и закусок каждым обучающимся 

	6
	Продолжительность программы: 
	Программа рассчитана на 8 часов 

	7
	Количество страниц программы: 
	7 стр.


Пояснительная записка

Существуют профессии, которые не теряют своей актуальности во все времена.  Повар - это специалист в области приготовления пищи, свободно ориентирующийся во всем многообразии мировой кулинарии, а также последних тенденциях и новинках. Он должен отлично разбираться в качестве продуктов и уметь их правильно обрабатывать и хранить. Кроме того, профессия повар подразумевает умение пользоваться и быстро обучаться работе с разнообразными техническими новинками, увеличивающими скорость и качество работы. Мастера вкуса должны не только определять готовность и качество блюда по его цвету, запаху, виду и вкусу, но и уметь художественно украсить его, так чтобы оно привлекало внимание и возбуждало аппетит. Немаловажным профессиональным качеством является отличная память, ведь кулинар должен четко помнить рецепты, соблюдать нормы закладки продуктов и помнить особенности технологической обработки каждого продукта, с которым работает.  Вот такая, довольно сложная и физически трудная профессия - повар. Лучшие творения поваров по праву сравнивают с произведениями искусства. 

В современном мире спрос на специалистов-поваров является стабильным и устойчивым. Ни один ресторан, кафе или столовая  не обходится без их участия и чем талантливее повар, тем выше спрос.
Данная программа «Погружение в профессию: повар»  предназначена для формирования  у обучающихся  представления о профессии «Повар».


Данный курс  основан на  изучении  основ приготовления пищи и призван  способствовать развитию у учащихся чувства вкуса, гармонии и красоты, осознанного отношения к выбору профессии.

Цели курса:

- формирование у учащихся профессионального самоопределения, соответствующего индивидуальным способностям каждой личности и  потребностям рынка труда в Забайкальском крае; 
-  подготовка  учащихся  к овладению элементарными практическими навыками приготовления здоровой и вкусной пищи, воспитание компетенции в области кулинарного искусства.

- знакомство  с профессией: повар.

Задачи курса:

- выработка общественно- значимых мотивов выбора профессии;

- оказание профориентационной поддержки учащимся в процессе выбора сферы будущей профессиональной деятельности; 

-выработка у учащихся сознательного отношения к труду, профессиональное самоопределение в условиях свободы выбора сферы деятельности в соответствии со своими возможностями, способностями и с учетом требований рынка труда. 

- сформировать знания о возможностях сохранения здоровья посредством рационального питания; 

-  раскрыть принципы  и основы правильного питания; 

- ознакомление с технологией приготовления блюд и закусок;
- воспитать уважение к обычаям и традициям русской  кухни;

- сформировать знания и умения по соблюдению норм санитарии и гигиены, безопасного труда при приготовлении пищи; 

- формирование готовности учащихся к обоснованному выбору профессии;

- познакомить с профессией повар; 

- овладение общетрудовыми и специальными умениями, рациональной организацией трудовой деятельности при приготовление блюд и закусок с соблюдением техники безопасности;

- развитие познавательных интересов, способностей к самостоятельному поиску и использованию информации для решения практических задач; анализа трудового процесса, навыков делового сотрудничества в процессе коллективной деятельности;

- воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

- получение опыта применения технологических знаний и умений в самостоятельной деятельности при приготовлении блюд  кухни.


Данный курс направлен на освоение учащимися  ключевых компетенций:

· ценностно-смысловая - готовностью видеть и понимать окружающий мир, ориентироваться в нем, осознавать свою роль и предназначение, уметь выбирать целевые и смысловые установки для своих действий и поступков, принимать решения; 
·  социально-трудовая - готовностью к гражданско-общественной деятельности;
· общекультурная - осведомленностью о возможностях сохранения здоровья посредством рационального питания; ориентация  на здоровый образ жизни;
· учебно-познавательная - сформированностью мотивации к познанию, творчеству, продолжению обучения в учреждениях среднего и высшего профессионального образования;
· коммуникативная - готовностью к взаимодействию, сотрудничеству с людьми, сформированностью навыков работы в группе, способностью быстро адаптироваться к различного рода изменениям, ориентироваться в общественной обстановке.

Знания и умения, полученные в ходе изучения курса «Введение в профессию: повар»  помогут учащимся ориентироваться в выборе профессии; выборе своей траектории профессионального развития,  приобрести опыт приготовления здоровой пищи и предполагает использование  межпредметных  связей с учебными дисциплинами школьной программы (биология, химия, физика и др.)


Практическая деятельность учащихся носит творческий характер, способствует приобретению и активному использованию знаний, формированию технологической и кулинарной культуры. Они учатся подбирать продукты для приготовления различных блюд, правильно выбирать способ обработки, красиво оформлять готовые блюда.

Прогнозируемы результаты обучения:  

Учащиеся должны знать/иметь представление:

- о видах профессиональной деятельности повара; знать и владеть безопасными приемами работы с кухонным  оборудованием  и  горячими жидкостями;

- способы горячей обработки продуктов, их преимущества и недостатки;

- технологию приготовления блюд и закусок;

- основные правила приготовления пищи;

- наиболее распространенные ошибки в приготовлении;

- требования к декорированию блюд.
Учащиеся должны уметь/иметь опыт:

- осуществлять поиск необходимой информации;

- соблюдать безопасные приемы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;

- осуществлять модернизацию рецептуры блюда;

- готовить и декорировать различные блюда и закуски ;

- находить способы устранения причин снижения качества пищи.

Изучение программы может проводиться в различных формах - как работа в парах, в малых группах (в ходе практической работы), так и индивидуально. 

Для активизации познавательного процесса предусмотрено использование дополнительных обучающих материалов (журналы с иллюстрациями, книги о вкусной и здоровой пище, компьютерные программы).


Оценочная деятельность предусматривает выполнение зачетных работ и  творческих проектов (презентаций). Система оценок  «зачёт», 
«не зачёт». Курс рассчитан на 8 часов.
Тематический план
	№ п/п
	Тема
	Всего часов

	1
	Роль профессии  «повар» в жизни общества.

(Организация рабочего места при приготовлении блюд, техника безопасности при работе с соблюдением санитарных  норм) Требования к декорированию блюд.
	1

	2
	Практическое занятие. Первичная обработка овощей. Простая и фигурная нарезка овощей. 
	1

	3
	Практическое занятие. Особенности приготовления  и оформления холодных блюд и закусок. Приготовление холодных блюд и закусок (салатов,  винегретов, бутербродов). 
	2

	4
	Практическое занятие. Приготовление блюд и гарниров из овощей
(запеченных, фаршированных),  способы оформления  и особенности подачи 
	2

	5
	Практическое занятие. Приготовление  сладких блюд и напитков (муссов, самбуков молочных и витаминных коктейлей) 
	2

	6
	Итого
	8


Содержание профессиональной пробы

Занятие № 1. Профессия повар. Не просто повар,-  а кудесник.
(Организация рабочего места при приготовлении блюд и закусок, соблюдение норм санитарии и гигиены).  
Сведения о профессиональной деятельности, характеристика и содержание труда повара. Основные требования к качеству и декорированию блюд. Соблюдение норм санитарии и гигиены. Ознакомление с инструментами,  инвентарём и оборудованием. 
Занятие № 2. Практическая работа.
 Первичная обработка овощей. Простая и фигурная нарезка овощей.
Первичная обработка овощей. Простая нарезка овощей: кубиком, соломкой, брусочками, дольками. Фигурная (звёздочки, шестерёнки, цветы из помидор, огурцов, лука). 
Занятие № 3. Практическая работа.
 Приготовление холодных блюд и закусок (салатов, винегретов, бутербродов), способы оформления  и особенности подачи.

Нарезка овощей для салатов и салат - коктейлей, приготовление, оформление, подача. Приготовление бутербродов закусочных( холодных и горячих) и канапе
Занятие № 4. (практическое занятие)
 Приготовление блюд и гарниров из овощей (запеченных, фаршированных) способы оформления  и особенности подачи. 

Первичная обработка овощей для  оладий, гратена, зраз картофельных и овощей для фарширования  приготовление блюд и подача к столу.
 Занятие № 5. (практическое занятие)
Приготовление  сладких блюд и напитков (муссов, самбуков, молочных и витаминных коктейлей) Первичная обработка овощей и фруктов. Приготовление и оформление сладких блюд и напитков с соблюдением техники безопасности и санитарии.
Методические рекомендации
 Реализация программы предполагает постепенное усложнение выполнения практических заданий профессиональной пробы в соответствии с уровнем подготовленности обучающихся, внесение в содержание пробы элементов творчества и самостоятельности. При этом учитываются интересы, склонности, способности, ПВК личности обучающегося, а также возрастные психолого-педагогические и валеологические особенности развития подростков. Выполнение практических заданий в ходе профессиональной пробы осуществляется поэтапно. Каждый этап практического занятия предполагает выполнение обучающимся заданий, требующих овладения начальными профессиональными умениями и навыками, результатом чего является получение самостоятельно приготовленного кондитерского изделия.

Показатели качества выполнения практических заданий пробы:  
- самостоятельность; 
-  соответствие конечного результата целям задания; 
- обоснованность принятого решения; 
- аккуратность; 
- активность и целеустремленность в достижении качественного результата; 
- стремление выполнить условия и требования практического задания; 
- проявление общих и специальных профессионально важных качеств; 
- рефлексия результатов собственной деятельности. 
В процессе реализации программы профессиональной пробы должное внимание уделяется обеспечению безопасности здоровья и жизни обучающихся.

Профессиональная проба завершается демонстрацией самостоятельно приготовленных обучающимися блюд и закусок; подведением итогов с обсуждением того, какими начальными профессиональными навыками овладели обучающиеся и какие сложности они испытывали при выполнении профессиональной пробы.
Материально-техническое

обеспечение программы профессиональной пробы.

	№ п/п
	Наименование
	Кол-во, ед.

	Оборудование холодного и горячего цеха

	1 
	весы  настольные, электронные, 
	5 

	2 
	шкаф холодильный
	2 

	3 
	блендер или  миксер
	1 

	4 
	жарочный шкаф или пароконвектомат 
	1 

	5 
	полки, производственный стол, моечная ванна двух секционная
	1 

	
	Посуда, инвентарь
	 

	6 
	кастрюли, сковороды; 

функциональные емкости из нержавеющей стали, 
венчик, лопатка, мерный инвентарь,

набор разделочных досок ( цветных из пластика или деревянных с маркировкой), 
набор ножей,

совки для сыпучих продуктов, 
корзина для мусора.

противни,

формы различные (металлические, силиконовые) для муссов и самбуков. 

Гастроемкости или контейнеры для запекания блюд,

Посуда и приборы для подачи (мелкие столовые тарелки, закусочные, фужеры и креманки)
	 в ассортименте
для группы из 5-ти человек 
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