Преподаватель
             Здравствуйте, уважаемые ребят, гости, преподаватели и мастера! 

Мы рады приветствовать вас сегодня в этом зале.

И хотим начать наше мероприятие с притчи, чтобы вам стало понятно, о чем сегодня пойдет речь. 
«Собрались однажды философы и заспорили, какая профессия важнее. 
Один сказал: 
– Учитель – нужнее всего. Без образования прогресс остановится.
 – Без строителей человеку негде будет укрыться, и человечество лишится прекрасных зданий, 

 заявил второй философ. 
– Музыканты, художники и поэты делают нашу жизнь особенной. Искусство отличает человека от животных, 

 воскликнул третий философ. 
Тут в разговор вмешался ученик и одновременно слуга хозяина дома. 
– Многоуважаемые ученые, вы забыли о профессии повара. 
– Тебе не положено вмешиваться в нашу беседу! Поварское дело – не искусство. Иди, готовь обед!!!

рассердился хозяин. 
Ученик, молча, вышел из комнаты. В этот день обеда философы не дождались, ученик исчез. Пришлось хозяину самому готовить обед. 
К сожалению, после еды философы почувствовали себя плохо и разошлись по домам. 
Хозяин нашел другого слугу. Прошло время, и философ – хозяин дома, заметил, что друзья перестали его посещать, а сам он после еды не способен был размышлять. Подумал философ, а потом уволил нового повара и послал бывшему ученику записку с одной фразой: « Поварское дело – не ремесло, а искусство ». 
Вскоре ученые мужи снова стали собираться в доме философа. Обсуждение прерывалось только вкусным обедом, который готовил ученик.
– Поварское дело – не ремесло, а искусство!

говорил хозяин после обеда.
- Народная мудрость гласит, что любая профессия требует мастерства. А профессия повар - это особая профессия. Если любить поварское дело и стремиться к мастерству - то в результате честь и почет. 
Ведущий
Как вы уже догадались,  сегодня мы посвящаем наше мероприятие поварам, так как  в октябре весь мир отмечает Международный День Повар
Ведущий
 Профессия повар всегда считалась одной из самых важных и востребованных, ведь кто бы что не говорил, а кушать хочется всегда и война войной, а обед – по расписанию
Ведущий
И сегодня на наш праздник мы пригласили, чтобы поздравить и сказать спасибо наших замечательных поваров:
Ведущий
Мы сегодня поздравляем
С профессиональным праздников всех поваров!
Примите от нас большую благодарность

Ведущий
Вы готовите прекрасно и искусно,
И кормите нас очень вкусно.
Мы рады вас видеть всегда
В добром здравии, наши повара!

Ведущий
     Примите наш музыкальный подарок
Исполняется песня на мотив «Вместе весело шагать»

Если в кухню вышел друг, Если в кухню вышел друг,

 Мы – не в дефиците. Он готовит лучше всех,                                                                

Он готовит лучше  всех, Повар он – кондитер.

                          И торты, и крема, И конфеты, пахлава,

                          И пампушки, пастила. В этот день, в этот час,

                         Поздравляем всех мы вас, Поздравляем, повара!

Наше дело – это класс, наше дело – это класс,

 Знают даже дети, Без рулета проживем,

 Без рулета проживем,  Но не без котлеты.       

                       В нашей группе хорошо, в нашей группе хорошо

                       Веселей учёба, Жанна, Аня и Ванёк ,

                       Таня, Лена и Лизок  достают  немного                                

Ведущий
Этот праздник появился в календаре уже в XXI веке, а инициаторам выступила Всемирная ассоциация кулинарных сообществ. 
Если учесть, что число ее членов превышает 8 млн. человек, становится понятно, почему повара и кулинары добились желаемого.
Ведущий
 И с 2004 года каждое 20 октября более 70 стран мира чествуют своих поваров и кулинаров. В этот день представители общественного питания проводят конкурсы мастерства, дегустацию приготовленных мастерами блюд и, конечно, чествуют своих шеф-поваров и супер-кулинаров.
Ведущий
Еще Гиппократ сказал, что наша пища должна быть лечебным средством, а наше лечебное средство должно быть нашей пищей. 
Ведущий
Старая русская пословица гласит: «Хороший  повар стоит доктора». Действительно, повару, как и врачу, нельзя быть равнодушным. Ведь от того, как накормить человека, зависит и его здоровье, и настроение, и производительность труда. 
Ведущий
Можно без преувеличения сказать, что нет такого места на земле, где люди не пользовались бы услугами поваров. Человеку от рождения всего месяц, а уже из детской кухни ему приносят бутылочки с кашами. На заводе и в школе, в санатории и военном походе, в поезде и на борту самолета без повара не обойтись. Космонавты Юрий Гагарин и  Герман Титов, возвратясь на Землю из космоса, говорили. Что, поднося ко рту тубы с пищей, они испытывали чувство признательности к тем, кто позаботился о космическом меню.

Ведущий
Знаете ли вы, что во время ВОВ повара военных кухонь Красной Армии награждались знаком "Отличный повар" за отменное приготовление вкусной, разнообразной пищи в боевой обстановке, за быструю доставку горячей еды и другие успехи. Причем каждое награждение объявлялось приказом по части, армии, фронту, что лишний раз доказывало важность этой  профессии.

Чтец

ОДА ПОВАРАМ
Земля еще и потому щедра,
Что в мире существуют повара!…
Благословенны их простые судьбы,
А руки, будто помыслы чисты.
Профессия у них добра по сути:
Злой человек не встанет у плиты.
Я знаю, что древнее всяких библий
Крутые глыбы кулинарных книг…
Зазывный запах – терпкий и обильный –
На улице, как музыка, возник…
Пыхтят в духовке блюда – недотроги.
И флотский борщ волнуется впотьмах.
И расцветает блин на сковородке.
И смачно пузырится бешбармак.
Зеленый перец затевает с мясом
общение в серебряном дыму.
Наука сочетается с шаманством
И торжествует вопреки всему!
Свершается!
Сейчас бы грянуть маршам…
А повар – белоснежная гора –
Среди больших кастрюль
стоит, как маршал,
и говорит решительно: «Пора!…»
Он все сказал вам. Он не ждет награды,
Во взгляде – вопрошающий озноб…
И странный отблеск театральной рампы
Вдруг заполняет кухню до основ.
Пускай твердят про вечность летописцы,
Пусть трагик воспевает пыль эпох.
А я – О прозе. О еде. О пище.
Ведь, если где-то существует Бог,
Его я вижу у плиты великой, -
Распаренного, с черпаком в руке.
С загадочною, доброю улыбкой.
И – непременно – В белом колпаке.
Р. Рождественский
Ведущий

А еще повар -  это такая профессия, которая требует постоянного поиска, творческой фантазии, потому что надо приятно удивлять посетителя каждый раз, когда он заходит в столовую, кафе, ресторан.
Поварское дело – не ремесло, а искусство, ведь главная задача повара не только приготовление блюда, а в поиске «золотой середины», правильного сочетания продуктов, приправ и способов приготовления.

Ведущий

 Известно, что в развитии поварского искусства участвовали не только профессиональные кулинары, но и многие ученые, философы, государственные деятели. В поварской профессии всегда есть место фантазии, творчеству. 
Ведущий
Профессия «повар» внушает благоговение, ведь настоящий повар - это художник. «Хлеб – дар Божий» – был во все времена и у всех народов символом жизни
Ведущий
Профессия повар развивалась вместе с цивилизацией, так что можно сказать это древнейшая профессия. Первые блюда выглядели просто как обожжённые на открытом костре полусырые куски мяса или рыбы. Огнём люди пользовались как минимум со среднего палеолита, но это не были повара.
Ведущий
О первых профессионалах, зарабатывающих таким ремеслом на жизнь, гласят отметки греческой цивилизации на острове Крит 2600-го года до н. э.

Ведущий

Десятки тысяч блюд создала за свою историю мировая кулинария. С кулинарами считались, от них зависел престиж того или иного знатного дома. 
Ведущий
При императорах Августе и Тиберии (около 400 года н.э.) были организованы первые школы поварского искусства, во главе которых стоял волшебник котла и поварешки - великий повар Апиций. Повара Древнего Рима достигли неслыханной изощренности приготовлении блюд, некоторые из которых стоили целые состояния. 

Ведущий
От поколения к поколению передавали люди опыт приготовления пищи. Они бережно хранили все традиции, связанные с едой, понимая, что пища основа жизни, здоровья и благополучия. Еще в Древней Греции возник культ Акслепия, мифического врача-целителя, получившего в Риме имя Эскулап. Его дочь Гигея считалась покровительницей науки о здоровье, а верной помощницей их была кухарка Кулина. Молва присвоила Кулине имя десятой музы, которых до неё было девять. У римлян десятая муза так и называлась Кулинария. Она стала покровительницей поварского дела, получившего название «кулинария» (от лат. culina кухня). 

Ведущий
Могущественная средневековая Европа высоко ценила своих поваров. В Германии с 1291 года шеф- повар был одним из четырех самых важных фигур при дворе.
Ведущий
 Во Франции поварами высших рангов становились лишь знатные люди.
Частушки

Повара ведь всем нужны,
Ведь пекут они блины,
Варят каши и борщи,
Голубцы, супы и щи!

Если дома повар есть –
Значит, будет что поесть!
Из воды и топора

Сварят кашу повара.
Я надеюсь, среди вас
Малоежек нету,
Тех, которым и за час
Не впихнуть котлету

У таких унылый вид
До скончанья века!
А хороший аппетит –
Красит человека!
Мы колдуем у плиты
В колпаке высоком,
Чтобы вкусные мечты
Исполнялись к сроку.
Чтобы «хватит» и «чуть-чуть»
Нам не говорили,
А без всяких «не хочу»
Ели да хвалили!
 
Если повара любить,
Можно вам спокойно жить.
Вам в любое время года
Будет кушать что и пить.
   
Дайте повару продукты:
Мясо птицы, сухофрукты,
Рис, картофель... И тогда
Ждёт вас вкусная еда.-
               
Повар в белом колпаке,
С поварешкою в руке.
Без него, как без воды,
И не туды, и не сюды…

Ведущий
 Приготовление пищи на Руси выделилось в особую специальность только в XI в.

Долгое время приготовление пищи было делом сугубо семейным. Ведала им, как правило, наиболее старшая по возрасту женщина в княжеской семье. 
Ведущий
На большом отрезке развития русской национальной кухни процесс приготовления пищи сводился к варке или к выпеканию продуктов в русской печи, причем эти операции велись обязательно раздельно. То, что было предназначено для варки, отваривали с начала и до конца, то, что было предназначено для печения, только пекли. Таким образом, народная русская кухня не знала, что такое комбинированная или даже разная, совмещенная или двойная тепловая обработка.
Ведущий
Профессиональные повара впервые появились при дворах, а затем уже в монастырских трапезных
Ведущий
Русские повара свято хранили традиции народной кухни, которая служила основой их профессионального мастерства, 

Но не только практическими приемами приготовления блюд овладевали наши предки. Они задумывались и о сути происходящих при этом явлений.
Ведущий

Кулинария как наука возникла в России лишь в конце XVIII века. Развитие профессиональной кулинарии связано с появлением предприятий внедомашнего питания. Возникли они еще в Древней Руси. Вначале это были корчмы (от славянского корня «корм»), в которых путники могли найти приют и пищу. Затем появились придорожные трактиры (от лат. «trakt» путь, поток) гостиницы с обеденным залом и кухней. В то же время наряду с трактирами в крупных городах России стали появляться рестораны (от фр. «restauration» восстановление). 
Ведущий

В России первая кулинарная книга «Поваренные записки» была составлена С. Друковцовым в 1779 г. Первая кулинарная школа была открыта в Петербурге 25 марта 1888 г. по инициативе профессора И. Е. Андриевского и кулинара Д. В. Каншина.
Ведущий
Вот уже на протяжении последних лет десяти профессия повара снова приобрела популярность и молодежь с удовольствием идет учиться этому, с одной стороны простому, а с другой стороны, довольно сложному и интересному ремеслу. 20
В нашем учебном заведении этому мастерству обучают с 2003 года.

И производственное обучение является одной из ведущих форм обучения в нашем техникуме. 
Ведущий
С самых первых дней нашего пребывания здесь, мы постигаем тайны выбранной профессии.
Но не каждому дано постичь все секреты и тонкости поварского искусства. Научиться  готовить котлеты и варить щи можно многим, но только избранные проникаются той любовью, которая остается в сердце настоящего повара на всю жизнь.
Ведущий
Настоящий Повар должен обладать следующими качествами:

Развитое зрительное и обонятельное восприятие,  хороший вкус, творческое воображение, физическая выносливость, хорошая зрительная и образная память, долговременная словесно- логическая память.

Терпеливость,  наблюдательность и доброжелательность.
Ведущий
 И вот мы пришли на учебную практику:
 ( обучающиеся инсценируют песню на мотив песни  узелок завяжется)

У кого еще мне попросить совета? 

К пирожкам таланта совершенно нету,

Я его лепила из того, что было,

А того, что было вовсе не хватило

 Припев:

Пирожок заклеится или не заклеится

Ах, зачем же мастера на меня надеются

Мастер говорит мне: «Не спеши, старайся,

Болтовней с ребятами не отвлекайся»

Я леплю, стараюсь из того, что было, 

А того, что было, снова не хватило.

Припев:
Но время шло. «Наука о пирожках» познавалась по- разному: мы падали, поднимались, плакали и смеялись, были радости и разочарования, и вот завтра проверочная работа, мы снова встречаемся:  

Кто сказал, что мне опять нужны советы?

Кто сказал, что у меня таланта нету?

Я их все лепила из того, что было

Налепила столько, что и вам хватило

Припев: 

Пирожок заклеится или не заклеится 

Не напрасно мастера на меня надеются.
Ведущий
Пройдет совсем немного времени, когда учеба останется позади, впереди работа, а у ребят еще и армия. И ух как им пригодится полученная профессия. 
Об этом наше следующее выступление
группа «Ростов» — Военный повар
Текст песни

Быть лётчиком — так здорово,
Танкистом — тоже здорово,
А флот сплошной романтикой 
Весь окружён, скажу.
А я всего лишь поваром,
Обыкновенным поваром
Солдатская столовая,
Вот место, где служу.

Летать по небу — здорово,
На танке ехать — здорово,
И с аквалангом под водой
Без якоря кружу
А я же с тушей борова
Сражаюсь тоже здорово,
Рублю её на порции,
И даже не жужжу.

От самолётов жарко всем,
Танкистов просто жалко всем,
А пароходы здорово
Пол небушка коптят.
Хоть у плиты мне жарко,
Но мне себя не жалко.
Да иногда в столовой
Стоит несносный чад.

Воюем мы с цыбулями,
Не ходим мы под пулями,
Но заступаем через день
В столовую в наряд.
А если что-то стырили,
Обед не доварили мы,
Тарелки с тихим посвистом
Нам в головы летят.

У лётчиков есть трудности,
И у танкистов трудности,
Во флоте всё качается,
То бури, то шторма.
А у меня окружности,
По всей моей наружности,
И талия теряется,
И кругом голова.

Быть генералом — здорово,
И адмиралом — здорово,
Героем быть так здорово,
Что слов не нахожу.
А я всего лишь поваром,
Простым солдатским поваром,
В Анапе просто поваром,
Тихонечко служу.

Голос из-за кулис

Добиться, чтобы шеф - повар открыл вам свои профессиональные секреты очень непросто. Тем не менее, наши редакторы кулинарного канала выудили нужную информацию у лучших поваров и предлагают вам их послушать

Советы от лучших шефов на каждый день

1. "Храните пряности в прохладном, темном месте, а не на полочке над плитой. Влажность воздуха, свет и тепло приведут к тому что, травы и специи потеряют свой аромат".


2. "Если вы соберетесь готовить для особенного случая - будь-то ужин для вашего босса или обед в честь даты - никогда не полагайтесь на новый рецепт и на новый ингредиент".


3. "После работы с чесноком энергично потрите руки над раковиной в кухне в течение 30 секунд. Затем помойте руки. Так уберете чесночный запах".


4. "Рассол, дети мои, рассол! Чтобы ваша птица была суперароматной, всегда замачивайте ее в рассоле". 


5. "Когда вы мелко нарезаете травы, бросьте на разделочную доску немного соли. Она будет удерживать зелень от скольжения".  

6. "При выпечке печенья убедитесь, что тесто хорошо охлаждено, прежде, чем посадить его на противень. Это позволит выровнять текстурные различия всех ингредиентов теста"

Ведущий
Знают повара секреты
Приготовления вкусных блюд.
Спасибо скажем им за это -
Быть поваром – нелегкий труд
Ведущий
Ведь настоящий повар постигает все секреты на протяжении всей своей жизни, никогда не стоит на месте, а развивается и обучается по ходу действия. Еще несколько лет назад никто не знал о кухне фьюжен и молекулярной кулинарии, сегодня в меню многих ресторанов можно встретить инновационные блюда с измененной консистенцией и формой продуктов до неузнаваемости: яйцо с белком внутри и желтком снаружи, вспененное мясо с гарниром из вспененного картофеля, желе со вкусом маринованных огурцов и редиса, сироп из крабов, тонкие пластинки свежего молока
Обучающийся
От желаний наших, от стремлений

Так зависит важный результат

Так зависит качество изделий

Экономия сырья, потерь, затрат.

Для профессии повар

Знания глубокие нужны

И поэтому усердие в учебе

Обязательно мы проявлять должны.

Много нужно приложить стараний,


Чтобы слиться с коллективом поварским

Не одно придется выполнить задание,

Не одну преграду обойти

Только не страшат нас испытанья

Ведь мы молоды, энергии полны

Раз нам Родина дает образование

Обещаем, с качеством работать для страны.
Ведущий
Кто пришел в техникум с утра?
Это наши повара.
Каша к завтраку готова,
Каша сварена. Ура!
Кто сварил душистый суп
И гарнир из разных круп?
Кто нам булочки испек
Или яблочный пирог?
Это наши повара
Трудятся с шести утра.
Ведущий
Дорогие повара,
Взрослые и детвора
Вам спасибо говорят,
От души благодарят
За борщи, котлеты, кашу...
Ценим мы работу вашу!
Песня на мотив «Три мушкетера»

Пускай не рай на кухне – се ля ви! 
И ноги к вечеру уже не держат! 
Но это мелочь, лучше посмотри – 
Как виртуозно мы капусту режем! 

Припев. Пора-пора-порадуем клиентов мы всегда 
Пускай на кухне душно и дикая жара! 
Пока кипит в кастрюле борщ и жарятся котлеты 
В почете будут наши повара! 

Пускай одеты в куртку и колпак 
И нашу красоту под ними скрыли. 
Но фирменное блюдо мы украсим так, 
От восхищенья чтобы рты раскрыли! 

Припев. Пора-пора-порадуем клиентов мы всегда 
Пускай на кухне душно и дикая жара! 
И мастерством своим по праву мы, друзья гордимся 
И гордо носим имя – повара! 

Ведущий   
Прочно мы овладеваем
Знаньями научными.
Пусть всего сейчас не знаем-
Завтра  станем лучшими!!!
Ведущий
Дорогие наши повара, 

Руки целовать мы вам готовы,

 Вы так вкусно нам готовите всегда, 

Будьте счастливы, успешны и здоровы.

