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Пояснительная записка
Одной  из важнейших  и актуальных задач современного образования  является  формирование личности, способной и желающей участвовать в развитии различных областей науки, техники, промышленности,  жизни общества в целом.
Основное назначение  внеаудиторного мероприятия «Умелый повар» состоит, с одной стороны, в представлении  ценности практического труда работника любой отрасли народного хозяйства, в частности, профессии «Повар, кондитер», а с другой стороны – в необходимости формирования  у  учащихся потребности  в трудовой деятельности, в признании деловитости   как важнейшей характеристики личности, в понимании значимости выбранной профессии, в том числе,  и в личной жизни.  
Практика свидетельствует: чем разнообразнее по форме и богаче по содержанию жизнь студентов в колледже, тем успешнее развиваются их творческие способности, раскрываются сильные стороны личности молодых людей, растёт их интерес к знаниям, тем самым плодотворнее протекает процесс обучения и воспитания.

Материалы разработки могут быть полезны  мастерам производственного обучения, классным руководителям, воспитателям, педагогам дополнительного образования при подготовке и проведении внеаудиторных мероприятий соответствующей тематики.




Методика организации и проведения мероприятия
	Методика подготовки и проведения внеаудиторного мероприятия, прежде всего, предполагает определение его содержания, которое в свою очередь зависит от целей и задач, возрастных особенностей подростков, их опыта.
Предварительная подготовка со стороны преподавателя включает в себя: определение образовательных, развивающих, воспитательных, здоровьесберегающих и методических задач, выбор методов и средств обучения, определение и обоснование формы мероприятия.
Информирование о предстоящем мероприятии происходит методом  объявления.
Следующий этап –  подбор материалов, необходимых для реализации мероприятия (литература, набор дидактического материала), написание сценария. Затем идет подготовка места проведения мероприятия, реквизита, раздаточного материала. 
	В начале внеаудиторного мероприятия мастер производственного обучения мобилизует внимание обучающихся, определяет место и значение выбранной профессии в жизни человека.
При проведении данного внеаудиторного мероприятия  используются различные методы и приемы: рассказ, игра, викторине, мастер-классе по нарезке картофеля, суть которого  заключается в возможность реализовать свои профессиональные качества в реальной производственной деятельности, повысить уровень профессионализма и компетентности. Затем участникам мероприятия раздаются задания по продолжению поговорок и пословиц. Далее обучающиеся тестируются на вопрос правильности их питания.
В заключительной части мастер производственного обучения проводит анализ тестирования, подводит итог мероприятия и рефлексию.

План внеаудиторного мероприятия
Тема: «Умелый повар»
Цель: осознание социальной значимости своей будущей профессии и формирование устойчивого интереса к ней.
Задачи:
1. Воспитательные:
- формирование умения работать в коллективе, находить компромиссы;                 - воспитание культуры поведения;
- повышение  интеллектуального и культурного уровня учащихся.
    2.       Развивающие:
          - развитие  творческих способностей, расширение кругозора студентов, их интереса к  познавательной деятельности;
         - развитие  коммуникативных навыков, умения эффективно взаимодействовать со сверстниками и взрослыми в процессе решения проблемы.
  3.        Образовательные:
 -     развитие интереса  к профессии;
-	формирование понятия  необходимости  изучения других  общеобразовательных предметов для получения  компетенций, необходимых для профессиональной деятельности.
4. Здоровьесберегающие:
- повышение активности обучающихся на уроке;
- создание благоприятного морально-психологического климата в коллективе.
       5. Формируемые компетенции:
ОК  1.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК  2. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК  3. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК  4. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 5. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
Тип: внеаудиторное мероприятие
Форма проведения: классный час
Методы проведения: словесный (тематическая беседа), частично-поисковый (завершение поговорок), самостоятельная работа (тестирование).
Техническое обеспечение мероприятия:
 - мультимедийное оборудование, раздаточный материал, подготовленный картофель, ножи.
Время проведения – 30 мин.



Ход внеаудиторного мероприятия
I. Вводная часть (2 мин) 
1.1 Приветствие
                 1.2 Проверка наличия обучающихся
II. Основная часть (25 мин):
    2.1 Вступительное слово мастера производственного обучения
(Приложение 1)
   2.2 Групповая игра    (Приложение 2)
               2.3 Викторина «Овощная» (Приложение 3)
          2.4 Моя профессия в пословицах и поговорках (Приложение 4)
          2.5 Выполнение заданий:
- Мастер-класс по нарезке картофеля (Приложение 5)
- Тестирование: «Правильно ли ты питаешься»  (Приложение 6)
III. Заключительная часть (3 мин)
	3.1 Подведение итогов
	3.2 Рефлексия
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Приложение 1
Вступительное слово мастера производственного обучения
Мастер: Добрый день всем присутствующим на нашем мероприятии «Умелый повар».
Я хочу начать наше мероприятие с притчи про повара.
«Собрались однажды философы и заспорили, какая профессия важнее. Один сказал:
- Учитель - нужнее всего. Без образования прогресс остановится.
- Без строителей человеку негде будет укрыться, и человечество лишится прекрасных зданий, - заявил второй философ.
- Музыканты, художники и поэты делают нашу жизнь особенной. Искусство отличает человека от животных,- воскликнул третий философ.
Тут в разговор вмешался ученик и одновременно слуга хозяина дома.
- Многоуважаемые учёные, вы забыли о профессии повара.
- Тебе не положено вмешиваться в нашу беседу. Поварское дело - не искусство. Иди, готовь обед, - рассердился хозяин.
Ученик молча вышел из комнаты. В этот день обеда философы не дождались, ученик исчез. Пришлось хозяину самому готовить обед. К сожалению, после еды философы почувствовали себя плохо и разошлись по домам.
Хозяин нашёл другого слугу. Прошло время, и философ, хозяин дома, заметил, что друзья перестали его посещать, а сам он после еды не способен был размышлять. Подумал философ, а потом уволил нового повара и послал бывшему ученику записку с одной фразой: «Поварское дело - не ремесло, а искусство».
Вскоре учёные снова стали собираться в доме философа. Обсуждения прерывались только вкусным обедом, который готовил ученик.
- Поварское дело – не ремесло, а искусство, - говорил хозяин после обеда.
- Народная мудрость гласит, что любая профессия требует мастерства. А профессия повар – это особая профессия. Если любить поварское дело и стремиться к мастерству – то в результате честь и почёт.
Ещё Гиппократ сказал, что наша пища должна быть лечебным средством, а наше лечебное средство должно быть нашей пищей. Старая русская пословица гласит: «Добрый повар стоит доктора». Действительно, повару, как и врачу, нельзя быть равнодушным. Ведь от того, как накормить человека, зависит и его здоровье, и настроение, и производительность труда. А ещё это такая профессия, которая требует постоянного поиска, творческой фантазии, потому что надо приятно удивлять посетителя каждый раз, когда он заходит в столовую, кафе, ресторан.
Прежде чем начать наше мероприятие, мы разделим нашу группу на две команды. 
Название команд:
1 команда – «Смак»
2 команда – «Кулинар»


Приложение 2
Групповая игра
Студенты  должны  разгадать загадки и ответить на вопросы – задания. За правильный ответ команда получает смайлик. Команде, набравшей большее количество  смайликов, вручаются призы (маленькие календари с символикой 2020 года).
1. Сахар в кусках. (Рафинад)
2.Отгадайте загадку:
 В серебристые чешуйки разодета вся семья: мама, бабушка и дочки, дед, отец и сыновья. (Рыба)
3. Отгадайте загадку:
Бел как снег, в чести у всех, нравлюсь вам, но вред зубам. (Сахар)
4. Сырым не едят, варёным выкидывают. (Лавровый лист)
5. Общее название свёклы, моркови, репы…(Корнеплоды)
6. Отгадайте загадку:
Сидит дед во сто шуб одет,
кто его раздевает,
тот слёзы проливает. (Лук)
7. В огороде – жёлтый мяч,
только не бежит он вскачь,
он как полная луна,
вкусные в нём семена. (Тыква)
8. Как называется напиток, приготовленный из молока, сока и сахара. (Коктейль).
8. В огороде хоть росла,
      Знает ноты «соль» и «фа». (Фасоль)
10. Что вызвало бессонницу у принцессы. (Горошина)
11. Птица, попавшая в суп за свои раздумья. (Индюк)
12. Любимая еда жителей острова Чунга- чанга.(Кокосы, бананы)
13. Что подают в конце обеда. (Десерт)
14. Листовой овощ или холодное блюдо. (Салат)
15.Околпаченный работник кухни. (Повар)
16. Засахаренная фруктовая долька. (Цукат)
17. Какое изделие иногда не удаётся с первой попытки. (Блины)
18. Какой овощ раньше называли «красной солью». (Перец)
19. Дипломат и способ приготовления селёдки. (Посол)



Приложение 3
Викторина «Овощная» За правильный ответ команда получает смайлик. Команде, набравшей большее количество  смайликов, вручаются призы (маленькие шоколадки) .

1. Какой овощ три раза меняет имя? (Лук-чернушка, лук-севок, лук-репка)
2. В каком овоще содержится очень  много крахмала? (Картофель)
3. Что без боли и печали вызывает слезы? (Лук)
4. Название какого овоща произошло от латинского слова «капут»? (Капуста)
5. Какой овощ содержит большое количество витаминов роста? (Морковь)
6. Какой овощ называют вторым хлебом? (Картофель)
7. Из него делают кетчуп и томатную пасту. (Помидор)
8. Кругла, рассыпчата, бела, на стол она с полей пришла. Ты подсоли ее немножко, ведь, правда, вкусная.
9.  Летом — в огороде, 
Свежие, зеленые,
А зимою — в бочке,
 Крепкие, соленые.
10.  Неказиста, шишковата, а придет на стол она, скажут весело ребята: «Как рассыпчата, вкусна!» (Картофель)



Приложение 4
Моя профессия в пословицах и поговорках
 И сейчас мы узнаем, какая из команд знает больше пословиц и поговорок.
Начинаем с команды «Смак»
1. Было бы пшено, а каша будет.
2. Щи - всему голова.
3. Кашу маслом не испортишь.
4. Без масла и каша не вкусна.
5. Без соли и хлеба, худая беседа.
6.  Даст бог день - даст и пищу.
 Команда « Кулинары»
1. Где блины, там и мы.
2.У голодного хлеб на уме.
3. Хлеб - батюшка, вода- матушка.
4. Здоровы будем и хлеба добудем.
5. Первый блин всегда комом.
6. Дорог хлеб, когда денег нет.
7. Хлеб всему голова.



Приложение 5
Мастер-класс по нарезке картофеля.
От каждой команды участвует один человек. Участникам раздается  по 6 картофелин, очищенных от кожуры. Конкурс заключается в правильности нарезки картофеля. 

	Форма резки
	Наименование овощей
	Размеры
	Кулинарное использование

	Соломка [image: https://helpiks.org/helpiksorg/baza7/688495574845.files/image056.png]
	Картофель
	Квадратное сечение 0,2х0,2 см; длина 4—5 см
	Для жарки во фритюре на гарнир к панированным котлетам из кур, котлетам по-киевски, шницелю из кур, филе, бифштексам

	
	
	
	

	Брусочки [image: https://helpiks.org/helpiksorg/baza7/688495574845.files/image057.png]
	Картофель
	Квадратное сечение от 0,7х0,7 до 1,0х1,0 см; длина 3,5—4 см
	Для жарки во фритюре на гарнир к филе, бифштексам, антрекоту, рыбе фри, судаку жареному с зеленым маслом, рыбе, жаренной на гриле, а также для рассольника домашнего

	Кубики [image: https://helpiks.org/helpiksorg/baza7/688495574845.files/image058.png]
	Картофель
	Величина ребра 1,0—2,5 см
	Для супов: картофельного с крупами, крестьянского, борща флотского, овощной окрошки; для картофеля в молоке, и на гарнир к горячим блюдам; для азу

	Кружочки [image: https://helpiks.org/helpiksorg/baza7/688495574845.files/image059.png]
	Картофель
	Диаметр 2—3 см; толщина 0,2—0,3 см
	Нарезают сырой или предварительно отваренный в кожице картофель. Используется на гарнир к запеченной рыбе в сметане, рыбе по-московски, рыбе по-русски

	Ломтики [image: https://helpiks.org/helpiksorg/baza7/688495574845.files/image060.png]
	Картофель
	Размеры 2,5—3,0 см; толщина 0,3—0,5 см
	Сырой и вареный картофель используется для жарки основным способом на гарнир к жареным блюдам из мяса и рыбы; вареный — на гарнир к запеченной говядине

	Дольки [image: https://helpiks.org/helpiksorg/baza7/688495574845.files/image061.png]
	Картофель
	Разные размеры, но не более 5,0 см
	Сырой картофель используется для рассольников; обжаренный на сковороде — для рагу и духовой говядины



Приложение 6
А пока наши участники работают, мы проведем с вами тест. 
Тест «Что знаешь об овощах?»
1.Кулинарная классификация овощей:
а) корнеплоды б) клубнеплоды в) капустные г) тыквенные д) бобовые
е) пасленовые ж) листовые з) все ответы верны
2.Овощи, богатые витамином С:
а) морковь, тыква, салат, укроп
б) лук, чеснок, капуста, томат
в) свекла, петрушка, редис
г) все ответы верны
3. Овощи, богатые витамином А:
а) морковь, тыква, салат, укроп
б) лук, чеснок, капуста, томат
в) свекла, петрушка, редис
г) все ответы верны
4.Овощи с большим содержанием минеральных веществ:
а) морковь, тыква, салат, укроп
б) лук, чеснок, капуста, томат
в) свекла, петрушка, редис
г) все ответы верны
5. Какой овощ дал название вкусному пирожному:
а)картошка
б)редиска
в)морковка
6.Холодное блюдо, состоящее из одного или нескольких видов овощей или фруктов…
а) салат б) бутерброд в) сэндвич г) все ответы верны
7. Срок хранения незаправленного салата составляет…
а) 1 час б) 3 часа в) 6 часов г) 12 часов
8) Срок хранения заправленного составляет…
а) 1 час б) 3 часа в) 6 часов г) 12 часов

Ответы к тесту:
1.з
2.б
3.а
4.в
5.а
6.а
7.г
8.в
А теперь вернёмся к нашим участникам. Смотрите, как хорошо они справились с заданием. 
Подведем итоги и проведем награждение. 
(Подготовить грамоты.)
Самыми умелыми поварами становятся участники команды…

























Приложение 5
Рефлексия 
Трудолюбие и целеустремленность никогда не остаются незамеченными, они вызывают чувство уважения и радости. Все ваши высоты еще впереди. Нет сомнения в том, что вы добьетесь признания своего профессионализма не только в стенах колледжа. Главное - никогда не останавливаться на достигнутом. 
А теперь давайте произнесем клятву поваров. 
Вступая в ряды будущих профессионалов, обязуюсь и клянусь: 
• Гордиться своей профессией «Повар». Клянусь! 
• Соблюдать традиции профессии. Клянусь! 
• Выучить наизусть все свои обязанности. Клянусь! 
• Беречь свое здоровье, соблюдать технику безопасности на рабочем месте. Клянусь! 
• Любить и уважать своих педагогов. Клянусь! 
• Перенять от своего учителя все секреты будущей профессии. Клянусь! 
• Стать профессионалом своего дела, мастером «Золотые руки». Клянусь! 
• Получить диплом техника - технолога. Клянусь!
 • С честью нести звание выпускника Курсавского регионального колледжа «Интеграл». Клянусь!
На этом наше мероприятие подошло к концу. 
Всем желаю удачи и процветания!
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