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1. Паспорт программы профессиональной пробы
Профессиональная среда: комфортная 
Наименование профессионального направления: повар-кондитер
Автор программы: Гончарова Анна Александровн, мастер производственного обучения
Контакты автора: Иркутская область город Саянск, an23111977na@mail.ru, 89500539968

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

	Ознакомительная 
	Очный
	45 минут
	7-11 классы
	Нарушение слуха:
- глухие
- слабослышащие



2. Содержание программы
Введение (10 мин)
1. Краткое описание профессионального направления
Повар-кондитер – квалифицированный специалист-универсал, который создает как кондитерские изделия и десерты (мороженое, халва, варенье, торты, вафли, печенье, конфеты и т.д), так и закуски, первые и вторые блюда.
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
        Повара, кондитера это приготовление блюд по специальным рецептурам, согласно технологической карте. Повар или кондитер, подходя к процессу творчески может видоизменять их по своему вкусу. 
     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 различных блюд идесертов и их оформлении;
- оценивать качество готовых блюд и 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 блюд и десертов;
- рецепты различных сладостей и технологию их приготовления;
- санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления различных блюд и десертов.
4.  Интересных факта о профессиональном направлении
Повар – это специалист по приготовлению пищи. Кондитер – мастер по изготовлению тортов, пирожных. Это профессия занимает 17 место в ТОП-50 наиболее востребованных на рынке труда, новых и перспективных профессий, которые требуют среднего профессионального образования.
Данная методическая разработка по проведению профессиональных проб по профессии Повар, кондитер предусматривает выполнение необходимых требований согласно Профессиональному стандарту по профессии Повар; Профессиональному стандарту по профессии Кондитер; ФГОС ТОП- 50; Worldskills по компетенции Поварское дело; Worldskills по компетенции Кондитерское производство; правил безопасности труда.
5. Связь профессиональной пробы с реальной деятельностью
Повар, кондитер готовит различные виды теста и начинок, кремов и другие полуфабрикаты, из которых затем выпекает готовые изделия и украшает их. Работа кондитера выполняется с помощью специальных инструментов. Например, украшением тортов кремом. Квалификация кондитеров определяется разрядами, их - 6. После окончания техникума обучающийся по профессии повар-кондитер получает 3 или 4 разряд. В процессе работы разряд можно повысить. 6 разряд – обязательное условие, для работы в престижных ресторанах или в цехах крупных кондитерских фабрик
Постановка задачи (5 мин)
1. Постановка цели и задачи в рамках пробы
Цель: получить первичный навык по нарезке и первичной обработке традиционных видов овощей и фруктов. Развивать умения и навыки по «карвингу», используя творческий подход к выполнению задания, согласно Профессиональному стандарту по профессии Повар; ФГОС ТОП- 50; Worldskills по компетенции Поварское дело. 

Задача: 
1. Рассмотреть варианты изготовления резки овощей и фруктов;
2. Изучить правила работы «карвинга»;
3. Освоить простые приемы резки овощей и фруктов;
4. Создать своими руками украшения из овощей и фруктов

По итогам профессиональной пробы школьники должны:
Знать: Основные правила безопасности труда, санитарии, гигиены при работе в производственной лаборатории. Правила использования и применения инструментов, материалов при нарезке овощей и фруктов; Технику обработки овощей и фруктов; Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и фруктов. 
Уметь: вырезать из овощей и фруктов в технике «карвинг», декорировать блюда и фруктовые тарелки.
2. Демонстрация итогового результата, продукта
Считается выполнено, если правильно вырезаны все элементы данного задания, а также правильная презентация данного оформления.



Выполнение задания (25 мин)
1. Подробная инструкция по выполнению задания
«Яблоко» в симметрии.
1. Яблоко небольшого размера помыть, аккуратно разрезать, сверху не дорезая до основания;
2.  С основания делаем подрезы, чтобы снять часть яблока, которая была надрезана сверху;
3. Всё делаем аккуратно, чтобы не сломать конструкцию;
4. Дольки яблок, которые получились нарезаем тонкими пластинками (полудольками);
5. Нарезанные дольки аккуратно ставим обратно и раздвигаем в разные стороны.
6. Фото симметрии яблока в Приложении 2.

«Яблоко» цветок на вазочке.
1. Срезаем «шапочку» с яблока и сверху делаем узор, вырезаем с основания, чтоб получился цветок;
2. С оставшегося яблока срезаем еще кружок 1-1,5 см, с части яблока срезаем половинку и режим на тонкие дольки;
3. На оставшейся половинке делаем надрезы фигурным ножом;
4. К основанию с помощью зубочистки вставляем «веер» и «цветочек».
5. Фото цветок на вазочке из яблока в Приложении 3.
«Бабочка» из апельсина
1. Апельсин помыть, нарезать пополам, после половинку нарезать еще разна пополам (т.е. апельсин нарезают на четыре части);
2. Отрезаем небольшой «носик». Отрезаем белую перекладину, по середине отрезаем часть апельсина, делая углубление;
3. С острого кончика апельсина, подрезаем кожу не до конца к тупому обрезанного края;
4. С двух сторон к середине разрезаем дольку апельсина на две части (не соединяя);
5. Разрезаем сверху мякоть, посередине не повреждая кожу;
6. Аккуратно выворачиваем дольки в сторону;
7. Фото бабочки из апельсина в Приложении 4.
«Цветочек» из киви
1. Киви разрезать пополам с помощью фигурного ножа;
2. Основание срезать, чтобы было устойчиво;
3.Аккуратно срезаем кожу до основания не повредив её, опускаем как бы раскрываем цветок;
4. Фото цветок из киви в Приложении 5.

Контроль, оценка и рефлексия (5 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?





[bookmark: _Toc110969451]3. Инфраструктурный лист
	[bookmark: _Hlk13065239]Наименование
	Рекомендуемые технические характеристики с необходимыми примечаниями
	Количество
 
	На группу


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

	3 шт.
	15 человек

	Разделочные доски
(зеленная)
	Пластиковая, 60*40
	3 шт.
	15 человек

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

	Ножи для Карвинга
	Из нержавеющей стали
	3 шт.
	15 человек

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

	Сервировочные блюда для подачи
	30 см, белая.
	3 шт.
	15 человек

	Скатерть для презентации 
	 	150*80
	3 шт.
	15 человек

	Бумажные полотенце
	
	3 шт.
	15 человек

	Мусорная корзина
	Пластик, 10 литров
	3 шт.
	15 человек

	Расходный материал

	Яблоки 
	Свежие
	1 кг.
	15 человек

	Апельсины 
	Свежие
	1 кг.
	15 человек

	Киви 
	Свежие 
	1 кг.
	15 человек
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[image: Как красиво нарезать яблоки! Карвинг яблок! Украшения из фруктов - YouTube]
Приложение 3
[image: AMAZING APPLE GARNISH - ART IN APPLE & FRUITS CARVING - HOW TO CUT APPLES -  YouTube]
Приложение 4
[image: Awesome Butterflies of orange ! Art in fruits. Orange carving. - YouTube]
Приложение 5
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