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Введение
Есть множество замечательных профессий, и каждая из них, несомненно, является необходимой нашему миру. Кто-то строит здания, кто-то помогает людям стильно одеваться. Любая профессия, как и любой человек — совершенно разные, однако все они непременно должны кушать. Именно поэтому появилась такая профессия, как повар. Повар – лучшая профессия!

Актуальность проекта: В настоящее время все больше появляется нездоровой пищи, из-за которой страдают люди. Для меня важно, чтобы окружающие меня люди вкусно и полезно питались, потому что: правильное питание - это основа здоровья человека. 
Цель проекта: «Выяснить, смогу ли я быть поваром?»
Задачи проекта: 
· Познакомиться с историей возникновения профессии «Повар». 
· Узнать деловые качества этой профессии. 
· Выбрать из кулинарной книги рецепт и приготовить по нему вкусное и полезное блюдо.
Продукт проекта: Готовое блюдо «блины», рисунок.
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	Подготовительный этап
	Основной этап
	Заключительный этап

	На этом этапе я прочла литературу, в которой описана история возникновения профессии «Повар»; изучила основные качества, которыми должен обладать повар; пролистав кулинарную книгу с рецептами, я определилась, что буду готовить.
	На этом этапе я подготовила продукты для того, чтобы приготовить блюдо. Постаралась принять качества, которыми обладает повар и приготовила то, что задумала – это блины. Я их не только приготовила, но и красиво выложила на тарелки и украсила их ягодами.
	На этом этапе: 1. Я угощала своим блюдом всю семью и пришла к выводу. В будущем, я смогу быть поваром, но для этого мне надо еще многому учиться, чтобы достигнуть высоких результатов. 2.Я нарисовала рисунок своего блюда (см. Приложение 4), для того, чтобы показать его своим одноклассникам.
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Итак, цель моего проекта была: «выяснить, смогу ли я быть поваром?». 
В результате работы над проектом я узнала: 
1) что профессия «повар» появилась еще в древние времена (см. Приложение 1); 
2) какими деловыми и личными качествами должен обладать повар. Я сравнила качества повара со своими личными качествами и пришла к выводу. Я смогу быть поваром. Я обладаю хорошей памятью, я внимательная, аккуратная, у меня хорошее воображение. К списку этих качеств, я хотела бы добавить ещё одно – я получаю удовольствие, когда готовлю. Если работа действительно приносит удовольствие, то и результаты ее будут хорошими, плодотворными (см. Приложение 2); 
3) Я научилась готовить блины, с помощью рецепта из кулинарной книги (см. Приложение 3). 
Я считаю, что цель работы достигнута. Задачи, намеченные для достижения цели, решены.
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История возникновения профессии «повар»
Повар – это человек, который готовит вкусную еду для других людей. Древний человек не готовил себе еду. Всё, что он находил и собирал, он ел сырым. Так происходило потому, что человек не знал способа приготовления пищи и не умел добывать огонь. Но даже когда он научился разводить костёр, он использовал огонь сначала только для получения тепла или для отпугивания животных. Вероятно, что наш предок открыл способ приготовления пищи случайно. Наверное, какое-то из убитых животных было брошено после охоты около углей. Через какое-то время человек увидел, что мясо потемнело, и почувствовал, что оно приятно пахнет. Он попробовал его на вкус и понял, что оно нравится ему больше сырого. Так он догадался, что пища становится лучше при приготовлении. Отсюда и появилась профессия повар.
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Личные и деловые качества, которыми должен обладать повар:
1. Физическая выносливость, ведь работать приходится по 10-12 часов в жарком помещении и на ногах.
2. Хорошая память, чтобы наизусть знать рецепты простых и сложных блюд.
3. Внимательность и хороший глазомер, чтобы определить нужное количество ингредиентов, ровно шинковать продукты и тд.
4. Аккуратность, чистоплотность и организованность здесь будут не только не лишними, но практически обязательными качествами.
5. Хороший повар должен обладать высокой чувствительностью к вкусам, запахам.
6. Хорошее воображение, эстетический вкус и творческую жилку.
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Как приготовить блины.
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ИНГРЕДИЕНТЫ:
● Молоко — 1 литр,
● Яйца — 6 штук,
● Сахар — 100 гр.,
● Соль — 15 гр. (примерно, 1 ст.л.),
● Масло растительное — 120 гр. (или 130 мл.),
● Мука — 350 гр.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
В чашку влить молоко, разбить яйца, добавить соль, сахар, растительное масло, взбить слегка миксером до однородной массы. Всыпать просеянную муку, взбить миксером до растворения комочков. Жарить на среднем огне. Перед жаркой первого блина, сковороду хорошо нагреть и смазать растительным маслом. Жарить с двух сторон до румяности. Не забывайте, во время выпечки, постоянно помешивать тесто половником, чтобы на дно чашки не оседала густота и, чтобы тесто было однородным.
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