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Тема мероприятия: «Организация детского кейтеринга».
По профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
 Цели мероприятия:
Обучающая – расширить кругозор и знания у обучающихся о профессии, повысить информационную компетентность студентов, совершенствовать профессиональную компетентность.
Воспитательная –воспитывать  ответственное отношение и  интерес к будущей профессии, формировать способность работать в команде, группе.
Развивающая – Развивать эстетический вкус и творческие способности обучающихся, развивать способность к применению полученных знаний и умений

Тип мероприятия: классный час с элементами мастер-класса.

Методы и приемы (технологии) воспитания: групповой, индивидуальный, опережающее задание.

Оборудование: тематический стол «С днем рождения», посуда, приборы, салфетки, готовые блюда для детского праздника.

Сценарий мероприятия.
Мероприятие состоит из нескольких этапов:
1. Информация что такое «кейтеринг»
2.  История происхождения кейтеринга
3. Соорбщения обучающихся
4. Организация детского кейтеринга
5. Особенности меню детского кейтеринга
    6. Сервировка для детского праздника к дню рождения, презентация блюд              7.Мастер -класс по приготовлению «Полезных конфет»
      8. Итог мероприятия ( ответы на вопросы, рефлексия)


Ход мероприятия (45 мин)

Мастер:  Ке́йтеринг (англ. catering от cater — «поставлять провизию») — отрасль общественного питания, связанная с оказанием услуг на удалённых точках, включающая все предприятия и службы, оказывающие подрядные услуги по организации питания сотрудников компаний и частных лиц в помещении и на выездном обслуживании, а также осуществляющая    обслуживание мероприятий различного назначения и розничную продажу готовой кулинарной продукции.
Выездное ресторанное обслуживание мероприятий появилось из‑за необходимости организовывать ресторанное обслуживание там, где нет стационарного ресторана или даже минимально оборудованной кухни.

История происхождения кейтеринга
Основоположником кейтеринга считают Жана-Франсуа Вателя, который организовывал банкеты для короля Людовика 14.
По дошедшим до нас сведениям, Франсуа Ватель был поваром. Согласно источникам, дошедшим до нас с того времени, он был не только поваром, но и шеф-поваром и дворецким у министра финансов Никола Фуке, который в свою очередь состоял на службе у кардинала Мазарини
В замке Во (Шато-де-Во-ле-Виконт) Ватель отвечал не только за все трапезы, но так же занимался координацией всех вспомогательных служб замка. В последние годы своей жизни Ватель служил у Принца Луи II де Бурбон-Конде. В апреле 1671 года ему была поручена организация праздника в честь Людовика XIV. На празднестве присутствовало более 6 000 гостей, фактически вся знать Франции. Торжество, устроенное Принцем Луи II Конде в честь Людовика XIV, тогда поразило французский свет своей пышностью и организацией. В один из дней торжества Ватель покончил жизнь самоубийством, решив, что организация торжеств была устроена им не на высоком уровне. Этот поступок стал символом профессиональной чести французских кулинаров. 

Обучающимся было дано опережающее задание : «Найти информацию как развивалсе кейтеринг за рубежом и в нашей стране».

Обучающийся
Однако расцвет кейтеринга пришелся на начало XX ст., когда в США строились небоскребы, и работающих на стройке людей необходимо было кормить. Такой вид сервиса предоставлялся и сотрудникам предприятий и офисов, благодаря чему удавалось повысить работоспособность людей и наладить трудовой процесс.
В далеком   1986 г. первая  кейтеринговая компания – это была французская Potel et Chabot – открыла свой офис в Москве. Иностранные фирмы, среагировав на перестройку, стали активизироваться и создавать свои представительства в России. Именно они были первыми потенциальными заказчиками, так как российские компании в большинстве своем даже не понимали термина «кейтеринг». Постепенно спрос рождал предложение, и в начале 1990‑х в Москве, а вскоре и в Санкт‑Петербурге стали появляться первые российские операторы. Первопроходцами корпоративного питания на просторах России можно считать компании «КорпусГрупп»,   специализирующуюся на производственно-хозяйственном аутсорсинге, и ранее упоминаемую Sodexho Alliance

- Обучающийся
 Российский рынок кейтеринговых услуг – это не только Москва и Санкт‑Петербург. С начала 2000‑х гг. он активно формируется во всех городах с населением более 500 тыс. человек. И само понятие «кейтеринг» из года в год становится все более емким. На заре развития отрасли оно было связано с ресторанным обслуживанием мероприятий и корпоративным питанием, а с 2005–2007 гг. уже запущены пилотные проекты по аутсорсингу питания для отдельных учебных и медицинских заведений, подразделений российской армии и даже тюрем. Таким образом, можно сказать, что рынок кейтеринговых услуг в новейшей истории России развивается уже более 20 лет.

 Обучающийся

Первое и главное, что привлекает внимание операторов ресторанного рынка в такой услуге, как кейтеринг, – это возможность ее заказа на определенное и довольно большое количество гостей, а следовательно, возможность заработать много и сразу.
Главное, что получает ресторан, занимаясь таким видом деятельности, – это большие, объемы обслуживания и продаж. Вместо обслуживания одного частного клиента, гостя заведение принимает заказ и обслуживает на выезде несколько десятков, сотен, а иногда и тысяч гостей, которых обслужить на собственной территории было бы возможно только за несколько дней, а то и месяцев. Ведущие профильные кейтеринг‑службы в Москве обслуживают до 500 и более мероприятий в год.

Мастер.
Сегодняшний российский рынок кейтеринга намного отличается от рынка образца 20-летней давности, когда первые кейтеринговые компании  появились в стране. И хотя эксперты утверждают, что в некоторых регионах даже представители деловых сообществ зачастую еще не знакомы с этим термином, кейтеринг сегодня уже не экзотика в большей части страны.

При продаже услуг выездного ресторанного обслуживания появляется возможность продажи дополнительных продуктов и услуг больших разнообразия и объема. Алкогольные и безалкогольные напитки, аренда места проведения мероприятия, оформительские услуги (оформление столов и площадки), организация развлекательных программ, предоставление в аренду дополнительного оборудования (светового, звукового, презентационного и др.) и мебели, транспорт для гостей мероприятия и т. д. – все это, естественно, становится источником дополнительной прибыли компании.
Факторов роста бизнеса в отрасли много. Среди них повышающееся благосостояние компаний и граждан, возросшая деловая активность, все более ускоряющийся темп жизни, изменение менталитета россиян с ориентацией на западный тип потребительского поведения, необходимость более экономного использования времени и пр.   В целом по России темпы роста также увеличились, на данный момент рост составляет порядка 7-10%. Самые дорогие мероприятия все еще проводятся именно в Москве и Санкт-Петербурге  
Эти факторы объясняют то, что на сегодняшний день рынок кейтеринга особенно развит только в Москве и Санкт-Петербурге, а во втором эшелоне идут так называемые города-миллионики, которые являются политическими столицами областных администраций или их экономическими центрами, где сосредоточена основная индустриальная мощь. 
Организация детского фуршета – отличный пример того, как можно продумать меню для детей на таком мероприятии. Данная форма подачи еды намного удобнее других, поскольку там ребят предстоит утихомирить и усадить за столы, а здесь все более свободно. Заказать детский фуршет стоит уже потому, что при таком способе организации будут выставлены отдельные небольшие столики с блюдами, их легко взять, подойдя к столу с любого края. Дети могут сами выбирать понравившееся угощение, чтобы его попробовать. Еду берут руками или накладывают на тарелочки, с чем малыши справятся сами.  Конечно же, фуршет для детей отличается от взрослого праздника. Поэтому, даже если дети могут самостоятельно выбрать блюда, лучше организовать все так, чтобы на таком празднике присутствовал взрослый.
Кейтеринг – это не только доставка еды для праздника, но и профессиональное обслуживание. В таком варианте  предлагают интересное меню, которое детям точно понравится. Стоит уточнить, что для детского меню в любом варианте выбираются только полезные продукты, и блюда от этого не станут менее вкусными.
Обучающийся
Особенности меню детского кейтеринга
Уникальность детского кейтеринга в возрастных особенностях его участников. С одной стороны, нужно позаботиться о том, чтобы блюда подходили для детского питания и были достаточно полезными. С другой стороны, дети очень избирательны за столом, поэтому кейтерам придется постараться, чтобы им угодить. Необходимо хорошо продумать детский кейтеринг, меню следует составлять, учитывая следующие особенности. 
· Подавать  небольшие порции в удобной небьющейся посуде. 
· В детское меню не рекомендуют включать острые, маринованные и консервированные блюда, морепродукты (не рекомендуются до четырех лет), соленую рыбу, копченое и жирное мясо, блюда с майонезом. 
· Для приготовления детских блюд не используются усилители вкуса, искусственные ароматизаторы и красители, консерванты. 
· Для детского праздничного меню рекомендуются яркие овощи (морковь, брокколи, огурцы, цветная капуста, помидоры), нежирные твердые сыры, не жирное мясо, нежирная морская рыба. 
· Не забываем и о любимых детских блюдах – практически все дети любят пиццу, картошку фри, блинчики, бутерброды, бургеры и сэндвичи. Все эти блюда вполне под силу сделать полезными и подходящими для детского праздника. 
· На десерт можно подать шоколад, зефир, пастилу, сухофрукты, желе, муссы, мороженое. 
· Лучшие напитки для детей – морсы, компот из сухофруктов, соки, и обычная  вода. 
· Для детей очень важно оформление блюд. Детский фуршетный стол может быть оформлен тематически в стиле любимого мультфильма ребенка, с фигурными и яркими блюдами. 
Интересный вариант фуршетного стола для подачи десертов – детский Candy bar. Это оформленный в едином стиле сладкий стол со всевозможными сладостями. Есть огромное количество идей сладкого стола для любителей мультфильмов, маленьких принцесс и отважных пиратов.
Мастер показывает сервировку для детского праздника к дню рождения.
Сервировать столы на детский праздник нужно с использованием детской атрибутики – игрушек, шаров, цветной посуды и текстиля с изображением персонажей из мультфильмов и сказок. Проводить такой праздник можно и на открытом воздухе, и в помещении.
Каждая бригада предварительно приготовила по несколько блюд для сервировки стола.
Обучающиеся  презентуют свои приготовленные блюда. 
-Любители сосисок могут полакомиться «Завтраком туриста», а картошка подается в виде гнездышка с перепелиными яйцами. Очень удобны и сытны сырные карандаши, в такой слоечке будет не только сыр, но и бекон. В миниатюрных тарталетках подается сырный Киш-киш-киш со шпинатом.
-Из гарниров  картофель-фри, картофельные шляпки с запеченными овощами. Конечно же, детский праздник не обойдется без горячего, мы подадим куриную грудку Нуок Чам, канапе из филе курицы с кукурузой и сладким перцем, а Мы предлагаем бутерброды на тостовом хлебе или крекерах с сыром и черри, которые похожи на божьих коровок, еще праздничные свечки – сосиска в тесте со звездой из сыра.
-Ярко выглядят мини - круассаны с сыром и ветчиной, дополненные овощами, а также крошечная пицца на шпажке, которую очень удобно брать даже самым маленьким детям.
-В качестве десерта предложим яркие бисквитные шарики, радугу в баночке из бисквитного торта и желейные фруктовые дольки. Из напитков можем подать ягодный домашний морс и лимонад с корицей.
Мастер показывает мастер-класс по приготовлению «Полезных конфет» из кураги, чернослива, изюма, инжира в панировке из кунжута, мака, кокосовой стружки.
Под детскую мелодию обучающиеся выносят блюда и сервируют стол.
Обучающийся:
Мы рады ребятам, встретим взглядом веселым,
И стол так украсим, пусть радует взгляд!
Накроем его мы   с душою сегодня,
Посуда и блюда, улыбки горят!

Обучающийся:
Приходите дети  в гости,
Мы  об этом их просим
Очень вкусно всех накормим,
И шикарно стол оформим!
Мастер: Сегодня мы постарались создать атмосферу детского праздника, вы наверное, ощутили себя в роли поваров, которые готовили детские блюда. Мне кажется, дети были бы довольны.
Мастер: Ребята ответьте  на вопрос:
Какими же качествами должен обладать повар, который готовит детские блюда?
Рефлексия:
Предложить ответить на одно из предложений.
  сегодня я узнал... 
  я понял, что… 
  я научился… 
  было интересно узнать, что… 
Спасибо за урок!
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