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1. Паспорт программы профессиональной пробы
Профессиональная среда: комфортная 
Наименование профессионального направления: повар-кондитер
Автор программы: Галямова Наталья Сергеевна, мастер производственного обучения
Контакты автора: Иркутская область город Саянск, 89041462530@mail.ru, 8041462530

	Вид
	Формат проведения
	Время проведения
	Возрастная категория
	Доступность для участников с ОВЗ

	Базовый
	Очный
	90 минут
	7-11 классы
	Нарушение слуха:
- глухие
- слабослышащие



2. Содержание программы
Введение (10 мин)
1. Краткое описание профессионального направления
Трудовые ресурсы в современных условиях — это фактор развития производства, торговли, сферы услуг и других видов экономической деятельности. Причинами неэффективной профессиональной деятельности являются физиологические, психические и социальные особенностями работников. Не все люди в одинаковой мере способны освоить ту или иную профессию.
Профессия – это занятие человека, владеющего комплексом теоретических знаний и навыков, которые он приобрел в ходе специальной подготовки, являющееся источником существования людей.
Повар кондитер – это кулинар, занимающийся изготовлением различного рода десертов и кондитерских изделий в соответствии с рецептурой. Нередко мастера сами придумывают новые блюда и составляют их рецепты. Часто люди путаются и задают вопрос, кондитер – это кто: человек, который готовит десерт, или тот, кто его продает? Поэтому приставка «повар" в названии профессии вносит необходимую ясность.
            2. Место и перспективы профессионального направления в современной экономике региона, страны, мира.
Возможные пути развития повара, специализация и освоение смежных областей. Повара могут специализироваться в конкретных сферах поварского искусства, блюда той или иной кухни. Но для постоянного развития требуется постоянная специализация и получение дополнительного образования. Мастерства по этой профессии можно достичь на уровне шеф-повара, который является не только специалистом, но и руководителем. Но также человек с профессией повар может осваивать смежные специализации. Постоянная востребованность на рынке труда, высокий уровень зарплаты. 
  
            3.Необходимые навыки и знания для овладения профессией
Мода и тенденции в сфере кулинарии постоянно меняются, так что кондитеру необходимо всегда быть в курсе актуальных новинок.
Специалист должен уметь:
- проверять качество сырья на предмет его соответствия санитарным правилам и нормам;
- выбирать инвентарь, необходимый для процесса приготовления блюд;
- применять различные технологии в приготовлении десертов и их оформлении;
- оценивать качество готовых десертов;
- хранить сырье и готовые изделия с использованием оптимального температурного режима.
Специалист должен знать:
- физиологию питания человека;
- пищевую ценность продуктов;
- особенности хранения сырья и готовых десертов;
- рецепты различных сладостей и технологию их приготовления;
- санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления десертов.
4.Интересных факта о профессиональном направлении
- Повар – это специалист по приготовлению пищи. Кондитер – мастер по изготовлению тортов, пирожных. 
- Белый поварской колпак на работе стали носить в 18 веке по просьбе английского короля Георга II. Этот головной убор защищал блюда от попадания в них волос с головы поваров. Сегодня требование к его ношению закреплено в санитарных нормах многих стран мира.
- Считается, что лучшие повара — это мужчины. Они глубже вникают во все процессы и тонкости, более уравновешены. Еще один факт в пользу мужчин – температура их рук на 2 градуса ниже, чем у женщин.  В Японии по этой причине женщины не могут готовить суши и десерты.
- 20 октября кулинары всего мира отмечают свой профессиональный праздник – День повара, который был учрежден конгрессом Всемирной ассоциации кулинарных сообществ в 2004 году.
       5. Связь профессиональной пробы с реальной деятельностью
Профессия повара востребована в любой отрасли: в образовании (школах, больницах, детских садах), в медицинских учреждениях, производственных столовых, современных офисах, шикарных ресторанах, в армии и флоте. В хороших отелях профессия повара считается ключевой в гостиничном бизнесе.
Квалифицированный повар, кондитер может найти работу на предприятиях, занимающихся изготовлением и продажей готовых блюд и полуфабрикатов (фабрики-кухни, комбинаты полуфабрикатов, кулинарные цеха крупных супермаркетов, магазины-кулинарии).
Постановка задачи (5 мин)
1. Постановка цели и задачи в рамках пробы
Цель: получить первичный навык по изготовлению пирожных из бисквитного теста и их оформления. Развивать умения и навыки в области искусства оформления готовых изделий из бисквитного полуфабриката, используя творческий подход к выполнению задания.
Задача: получить первичный навык по оформлению бисквитных пирожных согласно Профессиональному стандарту по профессии Повар; ФГОС ТОП- 50; Worldskills по компетенции «Поварское дело».






По итогам профессиональной пробы школьники должны:
Знать: Основные правила безопасности труда, санитарии, гигиены при работе в производственной лаборатории. Правила использования и применения инструментов, материалов, оборудования при приготовлении бисквитных пирожных. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления изделий;
Уметь: оформлять готовые бисквитные полуфабрикаты различными способами.
2. Демонстрация итогового результата, продукта
Считается выполнено, если оригинально и профессионально оформлены кондитерские полуфабрикаты.
Выполнение задания (55 мин)
1. Подробная инструкция по выполнению задания

1. технология сборки и оформление бисквитного полуфабриката
2. вес готового изделия 50-60 гр.:
3. готовый бисквитный полуфабрикат;
4.  крем белковый заварной – 20 гр.;
5.  посыпка кондитерская – 5 гр.

Шаги:
1.Прохождение вводного инструктажа.
2.Подготовка рабочего места.
3.Проверка оборудования.
4. Использование готовых п\ф в виде «Пенечка» из бисквитного теста.
5. Приготовление белкового заварного крема.
6. Оформление готового песочного п\ф «Пенечек» готовым белковым заварным кремом и кондитерской посыпкой.
2.Рекомендации для наставника по организации процесса выполнения задания
1.Прохождения вводного инструктажа.
2.Подготовка рабочего места.
3.Проверка оборудования.
Контроль, оценка и рефлексия (20 мин)
1. Критерии успешного выполнения задания
-творческий подход;
-терпеливость;
-креативность;
-презентация.

2. Вопросы для рефлексии учащихся
- Что Вам понравилось в данной профессиональной пробе?
- Будете ли Вы использовать полученные умения в повседневной жизни?
- Считаете ли Вы нужным проводить подобные профессиональные пробы в дальнейшем?









3. Инфраструктурный лист

	[bookmark: _Hlk13065239]Наименование
	Рекомендуемые технические характеристики с необходимыми примечаниями
	Количество
 
	На 1 человека


	Производственные столы
	Материал: из нержавеющей стали.
Размеры: 600*850

	1 шт.
	1 человек

	Электроплита 
	Двух камфорная,
керамическая 
	1 шт.
	[bookmark: _GoBack]На группу

	Планитарный миксер
	
	1 шт.
	3 человека

	Разделочные доски
(белая, коричневая)
	Пластиковая, 60*40
	3 шт.
	1 человек

	Сотейники 
	Объемом 0,5 или 1л.
	3 шт.
	3 человека

	Ножи поварской тройки
	Из нержавеющей стали, разных размеров.
	3 шт.
	1 человек

	Миски   из нержавеющей стали разного размера
	 Объем 0,3 диаметр 16 см.
	4 шт.
	1 человек

	Кондитерские мешки
	Размер М
	1 шт.
	1 человек

	Кондитерские насадки 
	Открытая звезда, закрытая звезда, насадки для цветов «русские» в ассортименте, лист маленький
	10 шт.
	На группу

	Сервировочные блюда для подачи
	30 см, белая.
	1 шт.
	1 человек

	Скатерть для презентации 
	 	150*80
	1 шт.
	1 человек

	Бумажные полотенце
	
	1 шт.
	1 человек

	Мусорная корзина
	Пластик, 10 литров
	1 шт.
	1 человек

	Гастроемкости 
	Из нержавеющей стали
	1 шт.
	1 человек

	Расходный материал

	Бисквитный полуфабрикат

	Мука 
	1-сорта
	 0.126 кг.
	15 человек

	Яйцо  
	Куриное 
	0.255 кг.
	15 человек

	Сахар 
	
	0.126 кг.
	15 человек

	Ванилин
	
	0,001 кг
	15 человек

	Повидло 
	
	0.250 кг
	15 человек

	Крем белковый- заварной

	Яичный белок
	Куриное 
	0,100 кг 
	15 человек

	Сахар  
	
	0,200 кг
	15 человек

	Ванилин 
	
	0,008 кг
	15 человек

	Кондитерская посыпка 
	
	0,075 кг
	15 человек

	Лимонная кислота 
	
	0,001 кг
	15 человек



