
Презентация: "Моя будущая профессия - «повар, 
кондитер». 

 

 В настоящее время в России назрела необходимость в усилении внимания к 
проблемам профессиональной направленности будущих специалистов, 
углубление представлений о ее основных закономерностях, разработки системы 
критериев и показателей ее успешности, которые являются основным условием 
сознательного и целенаправленного управления этим процессом через систему 
профессиональной ориентации и в ходе профессионального обучения. 
Профессиональная направленность обучающихся – это основа самоутверждения 
их в обществе. 

 Цель проекта: формирование устойчивого интереса обучающихся к профессии 
«Повар, кондитер». В соответствии с целью проекта, объектом и гипотезой 
исследования ставим перед собой следующие задачи:  проанализировать 
информационные источники по данной проблеме;  определить интересы, 
склонности и способности учащихся школы и обучающихся колледжа;  
ознакомиться с требованиями и особенностями выбранной профессии;  
способствовать формированию интереса учащихся школы и студентов колледжа 
к профессии «Повар, кондитер»  систематизировать знания о профессии повара, 
кондитера;  выявить уровень подготовленности к овладению профессией «Повар, 
кондитер»; «Повар, кондитер». Гипотеза исследования: формирование 
профессиональной направленности выпускников школ и обучающихся колледжа 
будет успешным, если использовать различные формы и методы работы: 
учебные занятия, экскурсии, конкурсы и др. Профессия повара одна из 
древнейших в мире, одна из самых востребованных сейчас и одна из немногих, 
которые будут нужны человечеству всегда! Повар — это человек, который 
занимается приготовлением пищи в заведениях общественного питания. Повара 
иногда называют настоящим волшебником, который может из самых 



обыкновенных продуктов приготовить блюдо, имя которому — шедевр вкуса. 
Профессия «Повар» развивалась вместе с цивилизацией, так что можно сказать 
— это древнейшая профессия. У римлян десятая муза так и называлась 
Кулинария. Она стала покровительницей поварского дела, получившего название 
«кулинария» (от лат. culina — кухня). Профессиональные повара впервые 
появились при дворах, а затем уже — в монастырских трапезных. 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. Профессия «Повар, кондитер» относится к реалистическому типу. Эта 
профессия относится к типу "человек - техника". Но в известной мере она может 
быть отнесена и к типу "человек-человек" (повар обслуживает посетителей, 
стоит на раздаче блюд), а также к типу "человек-художественный образ" 
(эстетическое оформление блюд, изделий). Профессия повара, кондитера 
предполагает собой работу в сфере услуг. Приготовлением пищи занимаются в 
столовых различных предприятий, организаций, учебных заведений, а также в 
кафе, барах и ресторанах. Можно работать также на комбинатах питания, 
кондитерских фабриках и заводах пищевой промышленности. Еще одним из 
возможных вариантов является работа личным поваром у обеспеченных людей. 
В профессии повара возможен карьерный рост от помощника повара до 
шеф-повара в престижном заведении. При достижении уровня 5-6 разряда можно 
смело искать вакансию шеф-повар. Повар, кондитер профессионал может 
принимать участие в международных конкурсах, организовать свой бизнес. 
Уровень заработной платы повара, кондитера зависит от региона проживания, 
специфики учреждения, размера предприятия и степени профессионализма, 
круга обязанностей, которые повар, кондитер выполняет. Повар, кондитер также 
может открыть собственный ресторан или кафе. Профессионал своего дела 
сможет найти работу не только у себя на родине, но и за рубежом.  

 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

 
 
 



 
 

 
 
 



 
 

 



 
 

 
 



 

 



 


