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Цель: - уточнить и расширить представления детей о профессиях: повар, официант, бармен; показать значимость данных профессий для общества.
Добрый день дорогие ребята, уважаемые взрослые

Ребята, не далек тот час, когда вы покинете   стены  нашей школы и вступите в новую пору – самостоятельную жизнь. Прежде главным для вас были учеба, ваше разностороннее развитие. Теперь вам надо серьезно задуматься о выборе своей профессии

Профессий много в мире есть,

Их невозможно перечесть

Сегодня многие важны

И актуальны и нужны

И ты скорее выбирай

Профессией овладевай

В нашей школе созданы все условия для подготовки знаний по различным профессиям: на уроках швейного дела – швеи, столярного дела – столяра-плотника.

После окончания школы или училища вы пойдете устраиваться на работу

- Как правило, прежде чем устроиться на работу, необходимо пройти собеседование. Итак, представьте, что вы пришли устраиваться на работу. 
Наше учреждение состоит из трех блоков.
Сейчас вы находитесь в административном корпусе, где мы будем набирать специалистов для работы в цехе выпечки, который возглавляет шеф – повар Лилия Николаевна и кафе « Минутка», администратором которого являюсь я – Наталья Александровна.
- А как вы думаете, людей каких профессий мы будем набирать для работы в цехе выпечки? (поваров, посудницу)

- А людей каких профессий мы будем набирать для работы в кафе ?  

( официант, бармен, диджей)

У  вас уже есть  некоторый опыт работы в нашем кафе и сейчас мы предлагаем вам определиться, где бы вы хотели еще попробовать свои силы
( выбор детей).
И так вы определились, теперь пора пройти на собеседование.

Вы прошли собеседование, и пришли устраиваться на работу в 

цех Выпечки? 

- а как вы думаете,  люди ,какой профессии  могут работать в этом цехе? 

- А какими качествами  должен обладать повар?

- А ещё повар  должен уметь ставить тесто и работать с ним.

- что можно выпекать в этом цехе? 

Должен ли повар выполнять санитарно-гигиенические правила, какие- вымыть руки                        

-одеть спецодежду

А еще повар должен обязательно раз в год  проходить  мед осмотр, каждый из них имеет санитарную книжку с результатами профосмотра. 

Вы тоже я знаю, что уже прошли  диспансеризацию, и я могу вас допустить к работе, одеваем спец одежду и будем считать, что вы приняты на работу.

‑​

Поварам, получившим  образование  в ПУ № 1 г. Биробиджана присваивают  разряды 1,2,3 , а вы сегодня  будете учениками повара, я ваш шеф-повар, буду контролировать вашу работу, учить  работать с дрожжевым тестом.

  - Сегодня мы будем выпекать из  дрожжевого теста  сосиску в тесте и пирожки с начинкой, В качестве начинки, можно использовать сэкономленные  или оставшиеся вчерашние продукты: картофельное пюре, жареную капусту, отварной рис, перо зеленого лука с добавлением вареного яйца и многое другое, что можно найти в холодильнике. 

Ну, а мы будем выпекать пирожки с капустой.

  Каждый повар в своей работе использует технологические карты приготовления пищи, давайте и мы познакомимся с технологией приготовления дрожжевого теста.

    1.в теплом молоке распускают дрожжи, 1 ст ложка дрожжей- дать дрожжам раствориться.

2.просеять муку

3.в горячее молоко добавляем сливочное масло 200гр, соль, сахар- 3 ст.ложки, размешать содержимое, всыпаем просеянную  муку,

4. вымешиваем тесто, 

5.поиграем с тестом 5 минут, добавляем растительное масло и ставим тесто в теплое место

6.дать тесту подняться

· Готовить желательно в добром расположении духа – тесто любит тепло ваших рук и «чувствует ваше настроение. Желательно, чтобы во время ‑​

· вымешивания и подхода теста не было громких и резких звуков – от этого тесто может опасть и плохо подходить. Пока вы занимаетесь с тестом, можно включить спокойную, лучше классическую, музыку –это также благотворно повлияет на подход и качество дрожжевоготеста и соответственно готовой выпечки.» 

· Вопрос на засыпку, вы не обратили внимание, какого продукта у нас нет в технологической карте?

· Как вы думаете, можно ли без яйца поставить тесто? 

· Сегодня я вас буду учить экономить продукты, и тесто замесим без яйца.

Настя и Юра давайте определимся, кто будет замешивать тесто, а  кто будет помогать читать рецепт?

У нас еще принят на работу один сотрудник, посудница, она будет заниматься своей работой. 

                                           Замес теста

‑​

Ребята, жидкость для дрожжевого теста должна быть чуть-  чуть горячей (45С). В слишком горячей воде дрожжи погибнут (заварятся), в недостаточно теплой воде будут долго подходить. 

- муку обязательно надо просеять, чтобы она насытилась кислородом, подышала, тогда тесто быстро подойдет.

Тесто, которое вы замесили ,мы оставим подходить, оно пригодится для ребят следующей группы, а нам тесто и начинку приготовили ребята, у которых был урок перед вами.

- Вы будете работать сейчас в цехе горячего приготовления пищи, поэтому должны будете строго соблюдать правила ТБ.

 давайте  повторим  их /работа с журналам пор ТБ/.

Теперь можно спокойно приступать к выпечке

                                  «Выпечка из дрожжевого теста»

      Из теста и фарша формируем  закрытые пирожки:

- Что будем делать с тестом?    /на стол, смазанный растительным маслом выложим тесто/

- Что делаем дальше?      /отщипываем тесто, кусочек теста катаем в шарик, пальцами формируем лепешку, кладем начинку на середину/

‑​

- Почему начинку кладут на середину ?  / чтобы фарш не вывалился/

- Что нужно делать с краями и зачем?               /защипывать/

Для приготовления сосиски в тесте, делаем  шарик из теста раскатываем его  в жгут, и закручиваем им сосиску.

Можете приступить к работе. 

    Профессия повар сейчас самая востребованная на рынке труда, так как открывается много кафе, пунктов общественного питания, куда требуются специалисты с дипломом повар, повар-кулинар, кулинар-кондитер.
 И сегодня вы доказали, что я вас не зря приняла на работу, первый этап подготовительных работ вами успешно пройден. Ну а мы прощаемся до следующей встречи в чехе «Выпечки».

                                        Благодарю за работу!

2. (В классе)

- Молодые люди, кто из вас пришел устраиваться на работу официантами? Прошу подойти на собеседование.

- Прежде чем приступить к работе, я хотела бы спросить

- Знаете ли вы какую работу выполняет в кафе официант? (официант занимается обслуживанием  посетителей в ресторанах и кафе)

- Каковы будут ваши действия после того, как клиент освободит столик?

- А что надо убирать грязную посуду только когда посетители ушли? Приятно было бы вам сидеть за столом, где лежат скомканные салфетки, стоят грязные тарелки?

- Хорошо. Это должностные обязанности. А кроме этого есть обязательные требования: к внешнему виду, манере поведения и общения, умение сервировать стол.

- Какие требования предъявляются к внешнему виду? Почему? (если волос попадет в тарелку посетителей, то они откажутся употреблять пищу, пострадает репутация нашего кафе)
- Как вы должны общаться с клиентами? (должны  знать правила этикета, умение принимать критику, быть вежливым, сдержанным)
Одним из требований вы назвали умение сервировать стол.
- Что такое сервировка стола?( Сервировать стол значит – подготовить его для приема пищи. Основная цель сервировки стола – создать  определенный порядок  на столе, обеспечить всех необходимыми предметами.
- Совершенно верно. Порядок сервировки стола это не прихоть той или иной хозяйки, он выработан годами, продиктован требованиями гигиены.

- Что необходимо для того, чтобы накрыть стол к завтраку, ужину?
( Скатерть, посуда, приборы, салфетки, цветы) 
- Кстати, а вы знаете, что впервые салфетку стали употреблять 2000лет назад в Древнем Риме. В знаменитых домах ее шили из полотна и украшали вышивкой. Гости нередко уносили с собой эти красивые салфетки. В богатых семьях салфетки меняли после каждого блюда.

- Еще вы сказали, что обязательно для сервировки стола нужны цветы. А для чего нам цветы? (создают настроение, знак внимания к клиентам)
- Надо такие сделать букеты , чтобы они не мешали посетителям общаться друг с другом за столом. Обратите внимание, что вазы и цветы у нас разной высоты. Подумайте, как правильно их расставить.

-Очень хорошо. Я смотрю, вы знаете правила этикета, сервировки стола. От того, как вы будете выглядеть, от культуры обслуживания зависит ваша заработная плата. Если у наших работников нет замечаний, они получают премиальные выплаты. А для того, чтобы администратор знал, как вы работаете, существует книга отзывов и предложений.
- Итак, я предлагаю приступить вам к работе.

- Что вы должны сделать? 

- Молодые люди, а кто из вас пришел устраиваться на должность бармена? 

- Знаете ли вы чем занимается в кафе бармен?( Готовит напитки, варит кофе, обслуживает посетителей, желающих взять напитки из бара)
- Какими качествами должны обладать люди данной профессии?( Он должен быстро считать, быть внимательным, обладать точным глазомером и координацией движений, уметь общаться, быть вежливым)
- Очень хорошо. И вы прошли собеседование, приступайте к работе. Вот вам напитки, оборудование оформите барную стойку
Так. Ну а вы пришли устраиваться диджеем?
- А что делает диджей в кафе?

- А люди какого возраста посещают кафе? ( разного возраста) . При выборе репертуара песен необходимо это учитывать.

- А что предпочитают слушать посетители  среднего возраста?

- Какая музыка интересует больше молодых людей?

-Хорошо!!! Ну еще вы должны учитывать то, что музыка не должна мешать общению, звучать приглушенно. Ну а если клиенты желают танцевать, музыку можно сделать погромче.

- Замечательно, приступайте к работе.

(Администратор наблюдает за работой)
Когда кафе готово к открытию официантки приглашают посетителей

- Здравствуйте! Добро пожаловать в наше кафе

Пожалуйста, присаживайтесь за свободный столик

- Возьмите пожалуйста меню ( посетители знакомятся с меню)

- Что вы будете заказывать? Вы уже выбрали?

- Приятного аппетита

(Через определенное время)

- Вы будете еще чего ни будь  заказывать?

- Надеюсь , вам у нас понравилось? Сделайте запись в нашем журнале отзывов.
- Приходите к нам еще. Будем очень рады

Диджей включает музыку( хиты 80х и современную). Бармен работает на баре – готовит морс, коктейль.
Итог:

Сегодня вы побывали в роли поваров, официантов, бармена, диджея, посудницы.

- Понравилось ли вам работать в нашем заведении
- Как вы считаете, вы справились со своими обязанностями?

- Какие возникали трудности?

- А пригодились ли вам знания, полученные на уроке СБО?

- Что бы вы посоветовали другим ребятам, которые будут выполнять ваши обязанности?

- Как вы думаете, достаточно ли знаний, которые вы приобретаете, работая в нашем кафе для устройства на работу?

- Конечно нет. Вот поэтому в училищах нашей области можно продолжать обучение по профессиям повар, бармен или записаться на курсы. 

Желаю вам удачи !
