МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

БЕРДЯНСЬКИЙ ЕКОНОМІКО-ГУМАНІТАРНИЙ КОЛЕДЖ БЕРДЯННСЬКОГО ДЕРЖАВНОГО ПЕДАГОГІЧНОГО УНІВЕРСИТЕТУ

Виховна година

з теми:
«ПРОФЕСІЯ «КУХАР» - МОЯ ГОРДІСТЬ
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Виконав:

майстер виробничого

 навчання

Раїса ВОДЯНА

Відповідальна за проведення: 

майстер виробничого навчання – Водяна Р.М.
Дата проведення: 20.10.2020 р. .

Тривалість виховної години: 45 хвилин.

Аудиторія: учні групи КК-39, викладачі, випускники коледжу.
Обладнання: ноутбук, проектор, мультимедійна презентація, плакати з висловами про працю, малюнки про професії
Мета: 
· формувати в учнів позитивне ставлення та готовність до свідомого вибору професії; 
·  -сприяти формуванню особистісних якостей учнів: цілеспрямованості, ініціативності, розсудливості ;
· розвивати творчі здібності учнів, пізнавальні інтереси, розвивати здібності до самоаналізу;

· сприяти вихованню віри в себе і в свої можливості, розвитку творчої активності, наполегливості у досягненні мети;

· виховувати інтерес до професій кухаря, кондитера.
ПЛАН

1. Організаційна частина:
· привітання майстром виробничого навчання і ведучими присутніх в аудиторії.
2. Вступна частина:

· розповідь присутнім про правильно обрану професію кухаря і кондитера;
· ода професії кухар;

· вірш «Веселий кухар».
3. Основна частина: 

· бесіда з випускниками коледжу;

· презентація професії кухар;

· презентація професії кондитер;
· вікторина;

· запитання на кмітливість.

4. Підведення підсумків.

Хід виховної години
1.ОРГАНІЗАЦІЙНА ЧАСТИНА
1-ий ведучий

Добрий день шановні учні, викладачі та майстри виробничого навчання! 
2-ий ведучий

Тему нашої виховної години підказали випускники нашого навчального закладу, для яких правильний вибір професії сприяв їх працевлаштуванню. Як же правильно вибрати ту єдину, свою професію, яка б відповідала інтересам, темпераменту, характеру, щоб приносила задоволення людині і користь суспільству?

1-ий ведучий

«Ким ви працюєте?» - це чи найперше запитання, яке ставлять під час знайомства будь-якій дорослій людині.

2-ий ведучий

«Ким працюють твої мама й тато?» - цікавляться навіть діти. І це не випадково, адже професія – одна з найважливіших характеристик людини.

1-ий ведучий

Цікаво, а як готується сучасна молодь до вибору професії?

2-ий ведучий

Про це ми дізнаємося від наших випускників та старшокурсників.
ВСТУПНА ЧАСТИНА

Розповідають випускники нашого закладу.
Ода професії «Кухар».

Коли надворі віє хуртовина
І лютий холод лиця обвіває,
Заходиш ти у свою Alma mater 
Де тепло,чисто і на тебе все чекає. 

Тебе чекає там рум’яна піч
І ціла ніша тарілок крилатих.
Ти будеш там крутитись цілу ніч,
Щоби на завтра свято всім подарувати. 

Ти майстер, ти король, ти цар 
В своїй яскраво-білій одежині. 
Твоя робота – свято шлунка, 
це безцінний дар 
Для тих які цінують смакоту й гостинність.

О кухарю, ти наче маг витаєш над своїм творінням.
Там підсолить, а там додати перцю.
І в кожну страву ти старанно додаєш коріння,
Безцінний скарб, свою безцінну таємницю.
А таємницю цю беріг ти крізь роки,

Це вірність, мудрість і талант безцінний.
Живи ж ти КУХАРЮ – віки! 
І крізь віки ти пронеси свій дар неоціненний.
1 ведучий

У світі тисячі професій! Як зорієнтуватись у такій їх кількості? Як обрати серед них ту, з якої розпочнеться ваш трудовий шлях, а може і залишиться на все життя? Це хвилює кожного із вас… Відомий український філософ Григорій Сковорода радив іти за покликом серця й обирати „сродну” працю, бо тільки вона може зробити „потрібне неважким, а важке не потрібним”. Вибір професії – складний відповідальний крок у житті кожної людини. Він має бути свідомим і самостійним.
2 ведучий

Зробити правильний вибір – значить, знайти своє місце в житті. За роки навчання в школі ми мали змогу ознайомитися з окремими професіями на класних годинах, уроках трудового навчання, в ході екскурсій на виробництво, відвідуючи гуртки, в центрі зайнятості, в колі сім’ї і друзів.
1 ведучий

Життя постійно ставить нас перед вибором. У дитинстві з багатьох іграшок вибираємо найулюбленішу, в школі віддаємо перевагу найцікавішим, на наш погляд, предметам… Обираємо товаришів, друзів, коханих. І в основі вибору кожного з нас свої критерії, своє уявлення про добро і зло, честь і безчестя, правду і кривду.
2 ведучий 
Вибір професії – чи не найголовніший чинник того, як складеться твоє подальше життя та як ти в ньому будеш себе почувати. Адже всім хочеться не лише заробляти гроші, але й реалізувати свій потенціал та отримувати справжнє задоволення від своєї діяльності.
1 ведучий

Сьогодні до переліку вже відомих вам професій ми додамо кухарів, кондитерів. А щоб ви отримали повну інформацію про ці професії запросимо здобувачів освіти, які вже закінчують своє навчання і випускників, які отримали ці професії .
Веселий кухар

Ходить кухар, промовляє, 
Всіх до столу закликає, 
Куштувати, смакувати 
Все що встиг наготувати 
Ось дивіться, пиріжечки 
Золотисті та хрумкі. 
Струдлі, кренделі запашні.
Ось салат святковий мій, 
Все потроху є у нім.
Огірочки і картопля,
Кукурудза і шпинат.
Ще у нім є: квасоля, 
І бекон, і маринад.
Ось у парі на с толі 
Сало з ковбасою. 
Ароматний дух витає, 

Сало щоки надуває, 
Ковбаса кільцем скрутилась, 
Димом і рум’янцем, налилась.
Ось сирок і масло, 
Майонез і часничок. 
Всі продукти калорійні,
Людям дуже всім потрібні 
І у будні, і у свята 
На столі у кожній хаті.
Холодець ось, заливне,
А до ного хрін ще є.
Гордо посміхається: 
Я – козак, зелений чуб 

В мене дуже гострий зуб. 
Як впечу, як пощипаю, 
Всі хвороби повбиваю!
Ось голубчики смачненькі 
Із цибулькою, жирненькі 
Від багатої начинки 
Розпираютья в них спинки.

ОСНОВНА ЧАСТИНА
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2 ведучий. 
Професія кухаря дуже потрібна. Від нього залежить здоров’я людей. У народі кажуть: «Добрий кухар вартий лікаря». 
Здоровому харчуванню навчить вас кухар, адже продукти харчування можуть замінити ліки. Наука кулінарія – давнє мистецтво, яке виникло на нашій планеті раніше появи знаменитих наскальних малюнків. Початок їй було покладено первісними людьми, які здогадалися покласти шматок м’яса у вогонь. З того часу кулінарія пройшла довгий і славний шлях
У їдальнях, кафе, ресторанах для обробки їжі використовують різні машини, механізми, прилади і пристрої. Кухар повинен знати їх будову і додержуватись правил безпечної роботи з ними. Не менш цікава і корисна професія кондитера. Завдяки їй ми можемо посмакувати смачними тістечками, печивом, тортами. Щоб готувати смачно і доброякісно треба знати склад і властивості продуктів харчування, способи їх обробки. Приємно коли тобі подають красиво оформлену страву, виріб. А це залежить від художнього смаку кухаря і кондитера. Люди цих професій провинні бути акуратними і уважними, дотримуватись усіх правил особистої гігієни та виробничої санітарії.
Кухар – це в першу чергу творець. Творець прекрасного, смачного, привабливого.
Кухар – це винахідник, який все життя перебуває в пошуку для того щоб творити.
Щоб стати кухарем необхідно мати хороший смак, творчу натуру.
Україна славиться своєю національною кухнею, яка створювалася протягом сторіч, вона багата на традиції, вирізняється розмаїттям страв.
Народна кухня – це така ж культурна спадщина українського народу, як мова, література, мистецтво, це неоцінений здобуток, яким можна пишатися, який не слід забувати. Українська кухня складалася протягом віків і з давніх часів відзначалася різноманітністю страв, високими смаковими та поживними якостями.
Наш народ любить і готує страви української національної кухні, чимало з яких зажили світової слави.
Важка, але одночасно цікава професія кухаря, вона приносить людині велике моральне задоволення.
Послуги харчування одночасно є найважливішою складовою потребою будь – якої людини.
Кухар – це не тільки давня, але і вічна професія. Без їжі людина не може існувати ні на землі, ні на морі, ні в космосі, тому професія кухаря потрібна людині постійно. Сучасний кухар – це одночасно професіонал, художник, дієтолог, психолог і, навіть, чарівник. Він повинен володіти тонкими смаковими відчуттями та добре розвинутим почуттям міри; має бути швидким, спритним, зібраним, відчувати форму, лінію, колір.
Кухар володіє прийомами спостереження, порівняння, вміє виділити правильні красу, шукає і створює смакові поєднання продуктів, їх пропорції.
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Професія кухар, кондитер – складна і потребує не лише естетичного смаку та художніх здібностей від робітника, але й багатьох знань та вмінь.
Кондитер повинен мати стабільну увагу, мати розвинене наочно – ділове та просторове мислення. Кондитер готує безліч ніжного печива, смачних цукерок, безліч спокусливих пирогів, тортів та тістечок – все це належним чином оцінять усі без винятку гурмани.
Були часи, коли в неділю обов’язково пекли пироги. Зараз пиріг частіше пече кондитер.
Найбільше захоплення викликає незвичайна випічка. Завдяки свіжим та якісним продуктам, безліччю спецій та прянощів, ароматичним речовинам у наш час досить просто приготувати смачний недільний пиріг, святковий торт або вишукану випічку до горнятка кави чи чаю.
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2 ведучий

Відбулося перше знайомство з «Кухарями, кондитерами».
І ведучий
А тепер ми хочемо більше дізнатися про деякі особливості професії кухаря, кондитера.

Запитання на кмітливість.
1. Коли беремо горщик для приготування страви, що ми найперше кидаємо в нього? (погляд)

2. Чим відрізняється бісквітне тісто від пісочного? (Під час приготування бісквітного тіста використовують механічні розпушувачі - збивання яєць міксером, а під час пісочного тіста використовують соду і вуглекислий амоній).

3. Чим відрізняється компот від киселю? (для приготування киселю використовують крохмаль).

4. Земляний горіх вкритий шкіркою. Мореплавці називали «папа», теперішня назва - ( картопля).

5. Що потрібно використати, щоб посмажити рибу? (олію, муку і спеціальний посуд)

6. Купили кругленьке, думали новеньке, а воно все в дірках, труситься в руках (сито).
1ведучий

Ми переконались у тому, що потрібно багато знати, щоб бути майстрами свого діла.

2 ведучий

 Проте кваліфікований фахівець повинен володіти усіма необхідними знаннями для якісного виконання своєї роботи. Запрошую провести вікторину. 

1. Металевий папір який використовують для приготування страв (Фольга)

2. Як називається пристрій для перемішування і збивання продуктів (Міксер).

3. Як називається схематичне зображення моделі страви? (Ескіз) 

4. Що означають написи на боковій частині дошки? (Для обробки яких продуктів вона призначена)

5. Кухонний інвентар - …. (Посуд) 

6. Назва морозива виготовленого в місті Пломб’єр ….(Пломбір).

7. Найбільша ягода завезена Христофором Колумбом(Гарбуз).

8. Чим витягали горшки із печі? (Рогачами).
1 ведучий

Для того, щоб бути справжніми професіоналами, потрібно знати, якими видами ремесла і промислами займалися наші предки. Тож задамо таке завдання: «Професії наших предків». Видається картка із записаним на ній завданням: пояснити суть традиційних професій. Правильна відповідь оцінюється 1 балом.

 Завдання:.
 Поясніть суть таких професій:

Гончар (спеціаліст з обробки глини та виготовлення різноманітного кухонного посуду, а також цегли, кахлів та іншої кераміки).

Коваль (майстер з обробки металів способом гарячого кування).

Золотар (майстер з обробки благородних металів – золота, срібла та ін.).

Бондар (майстер з виготовлення бочок, діжок, барил, цебер, бодень тощо).

2 ведучий

Наші випускники та здобувачі освіти – всебічно розвинені особистості. І це продемонструє літературний конкурс.

Кожний бажаючий отримає письмове завдання скласти прислів’я про працю за опорними словами та відгадати загадки. Кожне правильно виконане завдання оцінюється 1 балом.

Завдання: 

Складіть прислів’я за такими опорними словами: труд – плід,

робити – говорити, віл – комар, діло – гави. 

Відгадайте загадки про знаряддя праці:

1.Трави наїлася – зуби затупила, піску вхопила – зуби погострила. (Коса).

2.Сам худ, а голова з пуд. (Молоток).

3.Швидко гризе, мало жує, сама не ковтає. (Пилка).

4.Ходить полем з краю в край, ріже чорний коровай. (Плуг)

Складіть прислів’я за такими опорними словами:
 крик – робота, годувати – марнувати, піт – охота, мука – наука. 

Відгадайте загадки про знаряддя праці:

1. Вовк залізний, хвіст конопляний. (Голка з ниткою).

2.Із кінця колодочка, а на кінці гостре. (Ніж).

І ведучий

Учасники нашої виховної години – надзвичайно обдаровані учні. Вони без жодного слова можуть розказати вам не тільки про свою професію, але й про багато інших професій.
Пантоміма.
Показати засобами пантоміми професію кухаря, кондитера.

Ведучий 1

 Увага! Я називаю початок прислів’я, а ви маєте його продовжити.

Ведучий 2

За кожну правильну відповідь – один бал. 
Ведучий 1

Бджола мала, … а й та працює.

Ведучий 2

Роби до поту, …а їж в охоту.

Ведучий 1

Праця чоловіка годує… а лінь марнує.

Ведучий 2

Треба нахилитися, щоб… з криниці води напитися.

Ведучий 1

Під лежачий камінь… вода не тече.

Ведучий 2

Маленька праця краща… за велике безділля.
ПІДВЕДЕННЯ ПІДСУМКІВ
Ведучий 1

Спасибі, всім присутнім. Я ще хочу додати. Вибираючи собі професію і навчальний заклад не забувайте, що авторитет людини визначається не посадою і характером праці, а відношенням до праці її результатів. «Діло – майстра величає»

А ми прощаємось з вами і бажаємо усім успіхів. І завжди пам'ятайте: остаточний вибір робите ви самі, так як вибираючи професію, ви вибираєте долю.

Головне, що саме в ній ви можете себе повністю реалізувати.
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