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Тема: «Кенді-бар – вид функціональної банкетної зони (кейк попси, капкейки та «кейтерінгове» подавання десертів у «кейтерінг-склянках»).
Час проведення: 45 хвилин
Місце проведення: актова зала БЕГК БДПУ
Виконавці: учні групи з професії «Кухар; кондитер» (ІV курс) 
Мета заходу:
Навчальна: 
Ознайомити учнів коледжу з видами авторського десерту «Кейк попс», «Капкейк», історією виникнення і створення «кейк попсів», «капкеків» як кондитерського виробу та водночас десерту. Довести перевагу смакових якостей «кейк попсів», «капкейків» та раціональності технологічного процесу приготування, оздоблення та подавання «кейк попсів», «капкейків». Показати простоту та легкість у засвоєнні рецептури приготування «кейк попсів», «капкейків» та організації здорового харчування. Розкрити сутність оздоблення десертів «кейтерінговим» методом подавання у спеціальних «кейтерин-склянках» різної конфігурації та форми. Сформувати комунікативні навички та уміння учнів працювати в команді. Довести до учнівської молоді новизну сучасного кондитерського виробництва смаколиків, тортів та десертів на світовому просторі.
Розвиваюча:
Розвивати творчі здібності учнів, креативність мислення, вміння та навички щодо самостійного пошуку інформації по приготуванню, оздобленню та подаванню кейк попсів», «капкейків» та «кейтеринг-десертів». Формувати в учнів професійні вміння, навички приготування сучасних кондитерських виробів та десертів. Розвивати вміння раціонально використовувати продукти харчування, бережливо та економічно ставитись до їстівних харчових відходів кондитерського виробництва. Сприяти розвитку пізнавальної активності учнів, пошуку нового та прогресивного.
Виховна:
Виховувати в учнів уважність, охайність, працелюбність, взаємоповагу, відповідальність, питливість, естетичні погляди та смаки, почуття прекрасного. Підтримувати інтерес учнів до обраної професії.
Завдання заходу:
Провести майстер-клас з використанням слайд-шоу та виставки різноманітних «кейк попсів», міні-тортів, капкейків та «кейтеринг-десертів» зі спеціальним видом подавання у «кейтеринг-склянках».
Продемонструвати сучасні та креативні технології в приготуванні, оздобленні та подаванні «кейк попсів», «капкейків», «кейтеринг-десертів» та міні-тортів учням коледжу, розширити знання, уміння та навички учнів з кондитерської справи.

Вступ
(анотація до майстер-класу)
Професійна майстерність завжди є досить тривалою практичною працею майстра виробничого навчання, працею осмисленою, наповненою розумінням та вирішенням професійних проблем.
Майстер-клас – це урок, що дається майстром-експертом в певному виді мистецтва, науки, ремесла. На сьогодні це один з основних способів швидкого освоєння нових технологій та підвищення професійної майстерності, він стає вкрай необхідним, коли мова йде про новітні виробничі технології і має два напрямки: фаховий та педагогічний, які постійно пересікаються та доповнюють один одного. Це унікальна форма нарощування професіоналізму майстра виробничого навчання в тій чи іншій сфері педагогічного відтворення. Майстер-клас – це особлива форма навчально-показового заняття, що засновано на практичних діях майстра виробничого навчання.
Завдання майстра виробничого навчання – підготовити випереджувальні завдання та забезпечити їх виконання.
Майстер-клас – це передача не стільки знань, скільки ідей. 
Майстер-клас відрізняється від звичайного заняття тим, що всі учасники працюють над однією і тією ж темою і багато, або зовсім мало про неї знають.
Майстер виробничого навчання має показати на майстер-класі:
Виразність інноваційної ідеї.
Особливість прийомів засвоєння роботи.
Повноту та оригінальність розв’язання виробничо-технологічної проблеми.
Уміння мотивувати, залучати кожного до активної творчої діяльності.
Тому слід звернути увагу майстру виробничого навчання на обсяг інформації та якість демонстрації, на прийоми і форми методу роботи з учнями і на шляхи досягнення мети.
Майстер виробничого навчання на майстер-класі демонструє прийоми роботи, а учні вчаться у педагога та аналізують дії майстра виробничого навчання, як спостерігачі.
Мотиваційний аспект майстер-класу полягає в тому, що ні в кого не викликає сумніву важливість та необхідність вивчення новітніх виробничих технологій та оволодіння ними. Кондитерська справа розвивається і йде вперед, з’являються нові напрямки в технології, оздобленні десертів та їх подаванні. Сучасний кондитер, який мріє стати справжнім фахівцем, має знати якомога більше про сучасний стан десертної продукції світу. 
Отже, майстер-клас – особлива форма навчального заняття, що заснована на практичних діях.


ХІД ЗАХОДУ
Вступне слово майстра виробничого навчання:
Презентація  1 «Кенді-бар» (слайд №1):
 [image: ]
Доброго дня! Темою нашої відкритої виховної години є «Кенді-бар – вид функціональної банкетної зони». Сьогодні ми розглянемо такий популярний на заході та маловідомий для нашої країни вид функціональної банкетної зони як кенді – бар. Можливо ви зустрічали вже забавні красиві торти на паличці, міні тортики, що це таке і як їх готувати? Сьогодні ми Вас з цим і познайомимо. І допомагатимуть мені в цьому учні четвертого курсу професії «Кухар; кондитер».
Далі одночасно з промовою йде показ слайдів презентації 1 «Кенді-бар»
Той з вас, хто хоча б трішечки володіє англійською мовою, без проблем перекладе значення даного терміну, і можливо здивовано підмітить: «Так це ж, банально солодкий стіл!». Отже, якоїсь певної, конкретної історії виникнення цієї модної течії немає. Відомо лише, що в Сполучених Штатах Америки, хтось вигадав викладати різноманітні оригінальні кондитерські вироби на окремій стіл з вільним доступом для гостей, і прикрашати його якомога креативніше, підкреслюючи тим самим стилістику, суть та напрям події, що відзначається. Потім це віяння набрало популярності на території більшості країн Європи й докотилось до нас. В Україні все більше молодих пар відіграють креативні тематичні весілля : рустик , бохо, етно,еко… І у кожному з випадків ідеально підкреслити індивідуальність події допоможе тематичний кенді-бар. Це вишукано декорований стіл з різноманітними європейськими солодощами. Всі солодощі подаються в різному скляному прозорому посуді, який може бути різної висоти і форми. Цукерниці, тарілочки на ніжках, різні підставки і етажерки роблять бар різнорівневим, щоб всі ласощі було видно, і нічого не залишилось поза увагою. Кенді-бар використовують не тільки як складову частину банкету, але і як елемент декору.
Обід, вечеря, сніданок, банкет, будь-який святковий стіл зазвичай  завершується подаванням десерту. Вдало вибраний десерт викликає цілу гаму насолоди і задоволення. Вони не тільки смачні, але й поживні, оскільки мають у своєму складі цукор, вітаміни, мінеральні солі, а також,залежно від рецептури жири і білки. Всупереч загальноприйнятій думці, десерти є невід’ємною частино повноцінного харчування, головний принцип якого потрібно дотримуватися: вони не повинні увійти в повсякденний раціон.
Учень 1 
Фото «Десерт»:
 [image: D:\2017  2018\конкурси\ФОРУМ ПЕД ІДЕЙ\Дем'яненко\Захід\2. десерты.jpg]
Десерт – це святковість. Саме у свята, на вихідні дні, на день народження, зустрівшись з друзями можна себе потішати чудовим тортом, тістечком та десертами. Слово «десерт» французького походження, адже протягом століть, кондитери Франції були і залишаються законодавцями моди у виготовлені тортів та тістечок. Але у кожній країні і нації є кращі десерти, які овіяло своїм чудовим і п’янким запахом, смаком та вишуканістю всю земну кулю від Туманного Альбіону до піднебесної .
Майстер 
Отже, чим же наповнюють кенді-бар?


Учень 2 
На слайді фото кейк попсів:
 [image: D:\2017  2018\конкурси\ФОРУМ ПЕД ІДЕЙ\Дем'яненко\Захід\3. кейк попс (под текст).jpg]
Сake-pops (кейк-попс) – це таке бісквітне тістечко на паличці, яке дуже зручно їсти. Зазвичай за смаком нагадує «трюфель» або тістечко «картопля», але в принципі, може бути абсолютно будь якого  складу. Кекс попси також можна прикрасити за бажанням замовника, продовживши та підтримавши тим самим загальну тематику.
Кекс попс – це десерт родом з Америки, який у теперішній час дуже популярний у всьому світі, бо він поєднує в собі і печево і десерт, і безумовно, торт. Це по суті тортик на палиці. Датою народження «кейк попсів» вважається 1 лютого 2008 року. Авторкою знаменитого десертного тренду є талановитий кондитер з Атланти Енджі Далі. Спочатку Енджі хотіла лишитися залишків святкового торту, але зробила це не звичайним способом,  змішавши залишки з вершковим масляним кремом, сформувавши кульки і обмокнувши у розтоплений шоколад. Енджі отримала цікаві кульки, які були солодшими чим торт і дуже красиві зовні. Вийшло зберегти  смак торту, але зробити щось нове. Також на столах кенді бара можна побачити розкладені на багаторівневих  вазочках для десертів чи в нестандартних скляних вазах, а можливо на дерев’яних підносах  розкладені різнобарвні міні кекси- капкейки.
Зараз прошу вас переглянути видео про ідею кульки із залишків торту з бісквіта, яку перетворили із чотири сантиметрової кульки у витвір мистецтва.
Далі одночасно з промовою йде показ слайдів презентації 2 «Кейк-попс»
Учень 3 
Сучасний, стильний і яскравий
Десерт з бісквіту – це «кейк попс»!
«Кейк попс» - замінник тортів вдалий,
По технології – обожнює мороз!

Барвистий, як веселка влітку, 
Червоний – ніби маківка в степу, 
І жовтий – як колосся на ужинку,
Зелений – як веснянка на снігу.

«Кейк попсів» форма рівно кругла, 
Як сонечко привітне без війни,
Як радісна, щаслива зимна куля
Для всіх народів на землі!

 «Кейк попс», як глобус на столі, 
Ау кмітливого школярика на парті,
Де Україна в Європейській стороні
Розквітлою яскравиться на мапі.

Тому «кейк попс» улюблений смаколик
В десертній смаковій гастрономії:
В Америці, Європі і у нас – 
У рідній і чудовій Україні.

«Кейк попси» ваблять різнобарв’ям,
Їх цінять за казковість, смакоту.
Вони почесні гості Кенді-барів,
Хоча в приготуванні мають простоту.

Учень 2
Основою «кейк попсів» є бісквіт:
Ванільний, шоколадний та червоний.
Начинка різна та яку придумав світ – 
Це джем, варення, крем ванільний.

«Червоний бархат» для «кейк попсів»
Готують часто господині цей бісквіт.
Він дуже стильний поміж міні-тортів,
Смаком і кольором дивує світ!

Вершкове масло з цукром збити,
Додати яйця та кефір,
Какао, борошно, розпушувач вложити,
Червоний барвник та ваніль.

Спекти бісквіт «червоний», остудити,
А потім в блендері на крихти подрібнити,
Туди сир «Маскарпоне» або «Ганаш» додати
Ретельно густу суміш розмішати.

У формі рівних кульок сформувати,
Які у морозильнику хвилин так двадцять потримати.
Щоб кейкову структуру закріпити,
Щоб при оздобленні «кейк попс» не розламати.

Беремо паличку для кейків спеціальну
Її занурюємо в теплий шоколад.
Цім кінчиком вставляємо у кульку шоколадну,
Закріплюємо кейк в підставку – пенопласт.

На різний колір теплою глазур’ю
Ми глазуруємо «кейк попсовий» десерт,
А потім посипаєм «нон-пореллю» - 
Декорувальний в цьом секрет.

«Кейк попси» залишаємо в підставці,
Поки не загустіє вся глазур.
Тоді з «кейк попсів» створюємо башти,
Святковий торт із кульок для весіль.

Далі одночасно з промовою йде показ слайдів презентації 3 «Шот десерти»
Учень 1
Десерти різні – це мистецька справа,
А ось їх подавання – цілий креатив!
Тож скористаймося кейтерингом ми вдало
З використанням знань належний і умінь.

Калейдоскоп десертів у цих склянках
Так феєрично ваблять очі враз
У них суфле медове, бланманже у хвильках
Кремю із апельсину, комфі – ананас.

Готуйте на десерт також «кейк-болли».
В хрустких із вафельного тіста формі
Десерт із йогурта вишневого з гранолой
Кап кейки-байти, трайфли, макарони
Також чізкейки, брауні Вам на здоров’я!

Учень 4 
Далі одночасно з промовою йде показ слайдів презентації 4 «Капкейкі»
Cupcakes (капкейкі) - це маленькі солодкі кекси, розміром з кавову чашку, звідси й назва.
Надзвичайно широкі можливості їх декорування надихають кондитерів безліччю креативних ідей. На капкейках  можна зробити будь який напис, наприклад , ім’я, намалювати фігурки молодят або сердечка, прикрасити мастикою, кремом, збити вершками, посипанням. Ці солодощі подаються в тонких паперових чашечках, які також підбираються до кольорової гами та загальної стилістики святкування.
Учень 5 
Далі одночасно з промовою йде показ слайдів презентації 5 «Капкейкі»
З Америки далекої у чашечці для чаю,
Прийшов до нас, до столу – маленький капкейк!
Його ми полюбили, бо дуже він красивий,
На ньому візерунки привабливі та милі!

Маленькому капкейку настав «зірковий» час,
Для свят і для банкету – він кращий із прикрас,
А в кенді – барах зараз казковий він герой
Тепер «Капкейк» з «Дюймовочкой» - любов зі смакатой.

Тісто для капкейків може різним бути,
Це кексове,насамперед, із смаком незабутнім,
Бісквітне із какао, основне, 
Пісочне навіть, із горіхом підійде! 

Прикраси для капкейків: із глазурі, крему,
Мастики, ганашу із шоколаду, джему,
Вага тридцять-сорок грамів,
Вони маленькі «тортики у чашечках», до чаю!

Майстер
Рецепт класичний для капкейків Вам дамо,
Щоб знали Ви приготування на всі сто!
Щоби змогли американців обігнати:
Капкейки краще чим вони приготувати.

Для цього натуральне масло із вершків,
Із цукром збити в пишну суміш без комків,
Сюди добавити потрібно свіжі яйця з сіллю,
І збити знову, щоб тісто попишніло.

Не зупиняючи збивання, із полиці
Ми всипем борошно просіяне з пшениці,
Розпушувач сучасний і свіженький,
Та молоко коров’яче тепленьке.

Готове тісто, десь наполовину,
Закласти в паперову формочку – корзину.
Поставити для випікання у духовку,
На 20-30 десь хвилин по сроку.

Температура випікання – сто сімдесят п’ять !
Щоби повільно випікалось тісто в нас. 
Після такого випікання – 
Залишити для охолодження та визрівання.

Тепер настала черга виробу придать святковість. 
Чарівність крихітному тортику і неповторність,
Оздобити найкращим чином із прикрас,
Щоби капкейки – тортики зачарували враз!

Маленькому капкейку для прикрас
Використовуєм різноманітність солодких мас
Троянди зробимо із масляного крему,
Із крему сирного – чудову хризантему,
Черешні, персики – з молочної мастики, 

Не тільки зачаровують капкейки всіх красою,
Вони й за смаком неповторні, 
Тож Ви побачили капкейки й ознайомилися з ними,
Тепер готуйте вдома для своєї родини.

Майстер 
Слайд з фото:
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Шановні учні. Є думка, що в їжі слід обмежувати себе в солодощах. Але ця думка не є справедливою. Бо після споживання солодкого виробляється гормон щастя – серотонін – джерело гарного настрою. Сьогодні у світі існує просто неймовірна кількість десертів. Але більшість смачних рецептів мають істотний недолік – високу калорійність . Щоб зменшити цей недолік кондитери намагаються виготовляти найчарівніший десерти невеликим об’ємом та вагою. Цьому підтвердження – це кондитерські вироби, які сьогодні представлені на нашому заході. Я хочу Вам побажати розширювати свої знання, постійно вдосконалювати своє вміння, старатися бути в руслі сучасних кондитерських і кулінарних тенденцій. Також , не бійтеся імпровізувати з продуктами і смаком, проводити кулінарні дослідження та експерименти.
Пам’ятайте про те, що працюючи кондитером після закінчення коледжу, Ви своїми виробами будете додавати краси всім тим людям, які будуть їх споживати, вносити в їхнє життя барвистість та радість.

Учень 4 
Шановні гості ми з Вами пройшли мандри шляхом кондитерського креативу – це подорож в країну десертів,, в країну знаменитих, смачних і яскравих кейк попсів, Ви побачили нашу виставку сучасних десертів із сучасною  кейтеринг подачею. Надію маємо на те, що Вам сподобалися наші вироби, наш професіональний захід і все що ви побачили, почули вам знадобиться у майбутній роботі в якості кондитера. Бажаємо Вам всім натхнення, наснаги і творчої активності в оволодінні професією кондитера. 

ГЛОСАРІЙ
Кенді бар (Candy bar) — це новий модний тренд. У перекладі з англійської, як ви вже здогадалися, candy bar позначає цукерковий або солодкий стіл.
Кейк попс – це один із видів кондитерського виробу, мині – тортик на палочці.
Капкейк (буквально «чашковий торт», відомий також під назвою fairy cake — «торт феї») — торт (кекс, тістечко) невеликого розміру, призначений для вживання в їжу однією людиною, запечений в тонкому папері або алюмінієвій формі для випічки. Часто містить різноманітні елементи кондитерських прикрас.	
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ДОДАТОК 1
Фотографії з виставки «Калейдоскоп сучасних смаколиків та десертів»
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