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Цель: познакомить детей с особенностями профессии кондитер.
Задачи:
Обучающие задачи:	
- формирование системных представлений 
Развивающие задачи:
- формирование у детей готовности к ознакомлению с профессионально – трудовой деятельностью взрослых на уровне дошкольного образования. 
Воспитательные задачи:
- воспитывать уважение и благодарность к людям, создающим своим трудом разнообразные материальные и культурные ценности, необходимые современному человеку для жизни.
Методические приёмы:
-беседа
-диалог
- дидактические игры.
-просмотр фильма
- практическая деятельность.

Ход беседы:
Ребята, мы сегодня поговорим о профессии повар, вернее о ее разновидности – профессии повар-кондитер.
 Кондитер – профессия интересная и привлекательная для большинства малышей и взрослых. Кто из нас в детстве не мечтал быть кондитером и есть много сладостей? Сегодня мы узнаем много нового об этой профессии:
Слово «кондитер» в переводе с итальянского «кондиере» обозначает «варить в сахаре». А по латыни слово «кондитор» переводится как мастер пищи, но европейцы чего-то напутали и вместо «кондитор» мастеров сладостей стали называть кондитерами.
Мастерство приготовления вкусных лакомств – кондитерских изделий- ценилось во все времена, а секреты изысканного вкуса тортов, конфет и других сладостей всегда хранится в строгой тайне.
А какие кондитерские изделия знаете вы? (ответы детей).
Кто же такой кондитер?
Кондитер – это повар, который занимается выпечкой кондитерских изделий (пирожных, тортов, конфет, десертов).
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Перед началом работы кондитер надевает на себя колпак и халат. Как вы думаете, почему?
- Колпак нужен, чтобы закрыть волосы, иначе волосы могут попасть в выпечку. Фартук или халат нужен, чтобы защитить одежду, ведь на нее может попасть что-то и испортить. Ещё фартук или халат нужен, чтобы грязь, пыль, нитки с одежды не попали в еду. 
Как вы думаете почему халат у повара и кондитера всегда светлый и никогда не бывает темным?
Халат должен быть чистым, чтобы грязь не попала в еду. На темном халате грязь не видна. Поэтому всегда у повара и кондитера белоснежная одежда.
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Возраст профессии кондитер насчитывает почти 6 веков. Уже тогда кондитерским мастерством занимались в европейских странах. Лучшими из них считали итальянских кондитеров. Итальянцы славились целыми кондитерскими династиями. Каждая семья могла похвастаться не одной сладостью, рецепты которой знали только члены семьи, тщательно храня секреты своих любимых рецептов.
Что же необходимо кондитеру для работы?
Важно помнить, что большую часть работы кондитер выполняет вручную, а это значит, что у него должна быть развита мелкая моторика рук. Кроме того, каждый мастер должен быть творческой натурой, с богатой фантазией. Все эти качества помогут ему создавать кулинарные шедевры.
А еще для работы кондитера нужны специальные инструменты. Давайте с некоторыми из них мы познакомимся.
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1. Венчик 2. Кондитерский шприц с набор карточек насадками 3. Скалка 4. Миксер 
А сейчас я вам предлагаю поиграть в игру «Подбери продукты для торта».
(набор карточек с изображением разных продуктов).
Вы ведь не раз видели, как мама или бабушка пекла торт. И видели, какие продукты они использовали. Сейчас из большого набора карточек с изображением продуктов выберите те, которые необходимы для приготовления торта. (проводится игра).
Ребята, мы с вами отметили, что профессия повар и профессия повар-кондитер имеют как общие задачи, так и отличительные.
Давайте поиграем в игру «Что лишнее» и выясним. Что относится к кондитерским изделиям, а что приготовлено поваром.
Молодцы. ребята, вы справились с заданием. А теперь я предлагаю посмотреть небольшое видео о работе кондитерского цеха. (просмотр видео).ребята, вы много узнали о профессии кондитер. А не хотите ли сами попробовать приготовить кондитерское изделие?
(проводится мастер класс по изготовлению новогоднего пряника).	
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