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такт и темперамент».

В. Филатов

Методическое пояснение 
Профессия по душе. Как важно правильно её выбрать. Подсчитано, что на свете существует свыше сорока тысяч профессий, из них самых распространенных около тысячи. В этом огромном мире профессий любой учащийся школы, как заплутавший странник. Что сегодня он знает о них? Какие требования предъявляют  человек к той или иной профессии? 

Каждый человек талантлив по-своему. Только обнаружить этот талант бывает нелегко.  

Многие старшеклассники на вопрос: «Кем ты хочешь стать?» - отвечают «Не знаю». И это не случайно. Для того чтобы выбрать, надо иметь представление о деле, которому собираешься  служить. 

Что сегодня подросток знает о профессии повар, кондитер? Почти ничего.
Цель методической разработки: оказание помощи преподавателям специальных дисциплин, мастерам производственного обучения при проведении внеклассных, профориентационных мероприятий по профессии «Повар, кондитер»,  а также уроков по междисциплинарному курсу МДК 08.01 «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий». 
Использование разнообразных форм проведения, таких как рассказ, беседа, демонстрация навыков, даст возможность учащимся представление об одной из интереснейших и востребованных сегодня профессий – профессии «Повар, кондитер».

В методической разработке указаны цели, задачи, применение данного материала  в учебном процессе, а также развёрнутый конспект мастер-класса (мероприятия). 
При разработке данного мероприятия мною применялись различные педагогические технологии: технология  сотрудничества, компьютерные технологии. 
Для того, чтобы учащиеся школы не ошиблись в выборе профессии на базе ГАПОУ РК «Северного колледжа» в рамках профориентационной работы, ежегодно проводится мероприятие День открытых дверей.

Данное мероприятие направлено на решение проблемы профессионального самоопределения детей и подростков как одной из ключевой задачи образовательного учреждения. 
Мероприятие проводится в форме мастер-класса это обосновано тем, что предоставляется возможность максимально вовлечь школьников и студентов в активную практическую деятельность профессиональной направленности.
Методическая разработка состоит из двух частей: теоретической и практической части. В теоретической части представлен план проведения мастер-класса (мероприятия) и конспект, а в практической части (демонстрационная) студенты, обучающиеся по профессии «Повар, кондитер» совместно с мастером производственного обучения показывают основные приёмы изготовления изделий. 
Оснащение мероприятия: 
1. компьютер с лицензионным обеспечением, видеопроектор, экран; 
2. оборудование горячего цеха (пароконвектомат, электрическая плита, весоизмерительное оборудование, производственный стол, миксер)

3. ингредиенты (мука ржаная и пшенная, растительное масло, яйцо, соль, сливочное масло, кефир, молоко, картофель, пшено, сметана). 

Выбор профессии – сложный и ответственный шаг в жизни каждого человека. От продуманного выбора профессии во многом зависит будущая судьба. Правильно выбрать профессию – значит найти свое место в жизни. 

План проведения мастер-класса
Дата проведения: 23 апреля  2015 года.
Тема:  Приготовление изделия «Калитки»
Мастер производственного обучения: Карельская Лилия Викторовна, высшая квалификационная категория. 
Цель мастер-класса: Распространение опыта работы по приготовлению изделий из теста
Задачи мастер-класса: 

· Заинтересовать  учащихся школ в получении профессии «Повар, кондитер» в ГАПОУ РК «Северный колледж»;

· Передача мастером производственного обучения своего опыта путём комментированного показа последовательности действий и приёмов;

· Совместная отработка практических приёмов по приготовлению «Калиток»
Место проведения: Учебный кулинарный и кондитерский цех 
Время проведения: 45 минут.
Материально-техническое оснащение

Сырьё: мука ржаная и пшенная, растительное масло, яйцо, соль, сливочное масло, кефир, молоко, картофель, пшено, сметана.
Оборудование: электрическая плита, пароконвектомат, производственный стол, весы, миксер.
Инвентарь: кастрюли различной вместимости, венчик, миски, деревянная лопатка, противень, сито.
Средства обучения: организационно-педагогические средства (буклет-памятка), технические средства обучения (видеопроектор, ноутбук). 
Ход проведения мастер-класса

· Вступительная часть (руководитель  мастер-класса даёт необходимые целевые установки, раскрывает содержание занятия, знакомит с национальной карельской кухней, технологией приготовления национальных мучных изделий – «Калиток» с картофельным и пшенным фаршем.) (5 -7 мин.);
· Основная демонстрационная часть (в работу вовлечены студенты ГАПОУ РК «Северный колледж», учащиеся школ) (30 мин.)
· Комментирующая часть (руководитель мастер-класса поясняет те элементы  работы, которые, с его точки зрения, наиболее важны и носят оригинальный характер);
· Подведение итогов мастер-класса, дегустация «Калиток»; (10 мин.)
Конспект мастер-класса (мероприятия)
Здравствуйте, уважаемые ребята и преподаватели! 
Мы рады Вас приветствовать в стенах нашего образовательного учреждения. 

Вступительная часть сопровождается презентацией (см. Приложение 1): 

1) Знакомство с национальной карельской кухней
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Карелия – край рек и озёр, поэтому основу карельской кухни составляет, конечно, рыба, преимущественно пресноводная, а так же мясо диких животных (лосятина, оленина, медвежатина) и всевозможные дары лесов (пернатая дичь, ягоды и грибы). 
Рыбу, которую ловили и заготовляли на зиму в больших количествах – ее солили, сушили, вялили. 
Засоленная на зиму в огромных бочках рыба со временем приобретала специфический запах – "душок". 
Именно такая рыба с "душком" считалась самой вкусной и подавалась важным гостям. 
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Причем рыбу почти никогда не жарили, считая, что она теряет свой вкус, а варили разными способами
Первые блюда

· Уха по-карельски (“Каларуокка”).

· Калакейто (рыбный суп с молоком).

· Маймарокка (суп с сущиком). 

Для карельского стола характерны различные каши: ячменная, гороховая, овсяная, толокняная, пшенная, гречневая, рисовая, манная.

Толокняные каши – изюминка карельской кухни – едят так же и с ягодами. 

Из овощей в карельской кухни используется репа, редька, кабачок, капуста и, конечно, картофель и лук.

Овощи в карельской кухни, как правило тушат или отваривают. 

Овощи томили в печи, чтобы они получались нежными и мягкими. 
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Каждая деревенская семья в Карелии в большом количестве заготавливает на зиму бруснику и клюкву. 

Ягоды подают к чаю, их используют в качестве начинки для пирогов, варят кисели, едят с толокном. 

Сушеную чернику и малину обычно используют в лечебных целях. 

Самая популярная ягода, которая растёт в Карелии – это морошка. 

Морошку, как правило, хранят  в моченом виде.  

Эта ягода обладает невероятными полезными свойствами и содержит огромное количество витамина С. 

Любимый напиток  - чай. Во многих карельских семьях чай принято пить с топленым молоком.
 В качестве "чая" нередко служат сушеные цветы зверобоя, листья и стебли малины, листья брусники, березовые почки. 

Хлеб в Карелии пекли из ржаной, ячменной или овсяной муки. Кроме простого хлеба, пекли пироги. Одни из самых известных пирогов карельской кухни - калитки (sipainiekku). Калитки – это пироги с начинкой из пшенной и ячневой крупы, толокна, картофельного пюре. У местных хозяек в ходу была поговорка: «Калитка требует восьми». Имелось ввиду, что для изготовления таких пирогов необходимо, как правило, восемь составляющих: мука, вода, соль, молоко, простокваша, сметана, масло и начинка. 

Мучные изделия 

· Рыбник
· Пироги для зятя

· Колоб картофельный
· Розанцы (хворост) и др. изделия 
Сегодня вы сами попробуете испечь калитки, а наши студенты будут вам помогать. После мастер-класса вы сможете взять с собой буклеты-памятки (см. Приложение 2), с помощью которых вы сможете дома, самостоятельно приготовить «Калитки».
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2) Технология приготовления национальных мучных изделий – «Калиток» с картофельным и пшенным фаршем.
Рецепт «Калитки с картофелем»

Ингредиенты:

Смесь молока и кефира 200г.

2 ст. ложки  растительного масла

Яйцо 1 шт.

Соль по вкусу

Смесь пшеничной и ржаной муки - 200г.

Для смазки (сметана, яйцо)

Начинка: картофельное пюре, пшенная или ячменные каши

Приготовление теста

В смесь молока и кефира добавить соль, растительное масло, яйцо, все перемешать. Ввести просеянную муку и замесить тесто, накрыть салфеткой и оставить на 20 минут для набухания клейковины. 

Приготовление  картофельного фарша
Картофель отварить, протереть, молоко довести до кипения,  в протёртый картофель влить горячее молоко со сливочным маслом и взбить полученную массу.

Приготовление пшенной каши

Крупу хорошо промыть, в кипящую подсоленную воду засыпать подготовленную крупу и варим, затем влить горячее молоко, положить сахар и варить до готовности. В конце варки положить сливочное масло. Каша должна получиться вязкая. 
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Основная демонстрационная часть. Студенты, обучающиеся по профессии «Повар, кондитер», совместно с мастером производственного обучения, показывают практические навыки учащимся школы.  
Комментирующая часть (руководитель мастер-класса поясняет те элементы  работы, которые, с его точки зрения, наиболее важны и носят оригинальный характер).
Калитки – традиционная старокарельская и вепсская выпечка. Их пекли и пекут различной формы: круглые, овальные, четерх-, пяти-, шестиугольные и даже семиугольные. Края либо защипывают, либо загибают на 4-7 углов. 

Кусочки теста раскатывают, которые присыпают мукой, укладывают в стопку, чтобы тесто не высохло. На середину укладывают фарш, края защипывают. Затем смазывают сметаной, смешанной с яйцом и выпекают.
Калитки пекли по воскресеньям, а также в праздничные дни. 
Подведение итогов мастер-класса, дегустация «Калиток». В конце мастер-класса (мероприятия) проводилось совместное чаепитие. 
Заключение

Подводя итоги проведённого мероприятия, я сделала выводы, что этот материал интересен учащимся школы. 

Мне хочется надеяться, что мой практический опыт приготовления изделий, будет успешно закреплён как в домашних условиях учащимися, так и изучен коллегами и эффективно внедрён в образовательную практику. 
В рамках профориентационной работы ГАПОУ РК «Северный колледж» данное мероприятие проведено для выпускников 9-х классов школ г. Сегежи, а также для учащихся 8 «А», 8 «Б» школы №5 г. Сегежа. 
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