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Аннотация
Новые федеральные государственные образовательные стандарты для учреждений СПО изменяют требования к образовательному процессу и к его результатам. Для того, чтобы стать высококвалифицированным специалистом, студент должен не только обладать знаниями и умениями, приобретенными в процессе обучения, но и грамотно их применять в профессиональной деятельности. Общеобразовательная подготовка в средних специальных учебных заведениях – это фундамент для освоения профессиональной образовательной программы. 
Исходя из целей изучения астрономии, на первый план выдвигается не просто овладение суммой предметных знаний,  а развитие интеллектуальных и творческих способностей обучающихся. Астрономия, как учебная дисциплина, имеет огромный потенциал в развитии творческих способностей и креативного мышления. Во -  первых, это связано с многообразием разделов астрономии, при изучении, которых используются различные методы и приемы. Во – вторых, при изучении астрономии возможны различные формы организации учебных занятий, которые и позволяют развить творческого мышления.
В числе приоритетных направлений развития практических навыков и  творческого мышления  является  внедрение методик преподавания общеобразовательных учебных предметов с учетом профессиональной направленности. 
Данная методическая разработка предназначена для проведения внеклассного мероприятия по астрономии для профессий «Пекарь» и «Повар, кондитер». Главной целью внеклассного занятия является формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, повышение мотивации к дальнейшему  профессиональному мастерству. Профессиональная направленность занятия способствует  ориентации обучающихся на производственную деятельность. Для будущих специалистов это имеет важное значение, т.к. формирует у них необходимые в профессиональной деятельности качества, развивает творческое воображение, формирует развитие  интереса к изучаемому предмету, способствует повышению качества обучения.
Методическая разработка рассчитана для обучающихся первого курса учреждений среднего профессионального образования и может быть использована в качестве макета внеклассного мероприятия профессиональной направленности по другим предметам. 
















МЕТОДИЧЕСКАЯ РАЗРАБОТКА ВНЕКЛАССНОГО МЕРОПРИЯТИЯ «КУЛИНАРНО-КОСМИЧЕСКИЙ МИКС»

Цели:
Образовательные: 
· обобщение и систематизация знаний  по ключевым вопросам и темам астрономии;
· формирование умений переносить междпредметные знания.
 Развивающие: 
· формирование у обучающихся устойчивого познавательного  интереса к изучению учебной дисциплины «Астрономия» и предметов общепрофессионального и специального цикла по профессиям «пекарь» и «повар, кондитер»;
· предоставление возможности обучающимся проявить свои творческие способности;
· повышение мотивации к дальнейшему совершенствованию профессионального мастерства.
Воспитательные: 
· воспитание умений выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач; принимать участие в общем обсуждении результатов своей работы;
· воспитание инициативы и самостоятельности.
Междисциплинарные связи:
· ПМ.02 Приготовление теста. МДК.02.02. Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
· ПМ.03 Разделка теста. МДК.03.01. Технологии разделки мучных кондитерских изделий.
· ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий. МДК.04.02. Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий.
· МДК 05.05. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
· МДК. 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Технические средства: мультимедийный проектор, компьютер
Мультимедийная наглядность: видеоклип «Знаете, каким он парнем был!»,  аудиозапись мелодии «Воздушная кукуруза», видеофрагмент из мультфильма «Смешарики», серия герой Плутона.
Оформление: презентация «Кулинарно-космический микс», панно «Галактика», «Созвездие Большая медведица», «Созвездие Малая медведица», изготовленные из воздушного теста,  кулинарные изделия:  печенье «Звезды», бисквитный торт «Солнечная система»; тюбики «Космическая еда». 
Дидактический материал: технологические карты приготовления кондитерских изделий, технологические карты приготовления космического меню.
Продолжительность: 90 минут
Целевая группа: обучающиеся первого курса профессии 19.01.04 Пекарь и 43.01.19 Повар, кондитер
Форма работы: групповая, индвидуальная
Методы: метод творческого самовыражения, наглядный, словесный, сообщение, беседа, создание ситуации успеха, рефлексии. 








Ход занятия
На экране до начала мероприятия демонстрируется видеоклип песни «Знаете, каким он парнем был!»
1. Организационный момент. Приветствие  (3 мин)
(Организационный этап предполагал  создание эмоционального настроя, атмосферы сотрудничества, включение обучающихся в предстоящую деятельность)
2. Мотивационная цель,  объявление темы  (10 мин)
(Преподаватель читает стихотворение «Про астрономов и повара». После прочтения проводит беседу, подводит обучающихся к самостоятельной формулировке темы занятия).
Рассказ  про астрономов и повара
Случились вместе два Астронома в пиру
И спорили весьма между собой в жару.
Один твердил: земля, вертясь, круг Солнца ходит;
Другой, что Солнце все с собой планеты водит:
Один Коперник был, другой слыл Птолемей.
Тут повар спор решил усмешкою своей.
Хозяин спрашивал: "Ты звезд теченье знаешь?
Скажи, как ты о сем сомненье рассуждаешь?"
Он дал такой ответ: "Что в том Коперник прав,
Я правду докажу, на Солнце не бывав.
Кто видел простака из поваров такова,
Который бы вертел очаг кругом жаркова?"
М.В. Ломоносов
Анализ стихотворения. Преподаватель проводит беседу.
- О чем спорили между собой астрономы? (Коперник и Птолемей спорили о том, как устроен мир. Коперник говорил, что Земля крутится вокруг Солнца, Птолемей же, в свою очередь, считал, все планеты и Солнце крутятся вокруг Земли).
- Как разрешился спор? (Рядом с ними оказывается повар, ученые спрашивает его мнение, чтобы разрешить спор. Повар, сравнивая очаг с Солнцем, поясняет на бытовом уровне, что очаг не может крутиться вокруг сковородки, на которой жарится пища).
-  Что можно сказать о поваре? (смекалистый, находчивый и не лишён чувства юмора. Легко и быстро решил жаркий спор учёных, повар разрешил спор, сказав, что прав Коперник. Он сравнил Солнце с очагом, а Землю с мясом).
- В чем состоит суть учения  Коперника? (ученый разработал гелиоцентрическую систему мировоздания, согласно которой в центре Вселенной находится Солнце, все планеты, в том числе Земля вращаются вокруг него).
Преподаватель: Необычность сегодняшнего урока заключается в том, что мы повторим ключевые темы астрономии в связи с профессиями  пекарь и повар, кондитер.   Это творческие профессии,  ведь мастер сможет повторить любые десерты в виде звёзд, планет, и красивых северных сияний. 
- Тема нашего сегодняшнего занятия «Кулинарно – космический микс»!
Звучит музыкальная заставка «Поехали»
3. Основная часть (45 минут)
(обучающиеся  были распределены на 4 подгруппы «Звезды», «Млечный путь», «Солнечная система», «Космическое меню». Каждая подгруппа  получила задание найти дополнительный материал по предложенной тематике, разработать технологические карты кулинарных изделий, приготовить готовое изделие).
Тема «Звезды»
Преподаватель: На небе в безоблачную ночь сияют мириады звезд, и, кажется, невозможно разобраться в этой величественной звездной картине. 
Вспоминаются вдохновенные слова русского ученого М.В. Ломоносова: 
Открылась бездна звёзд полна,
Звёздам числа нет, бездне — дна
И, действительно в ясную ночь можно увидеть около 2-3 тыс. звезд.
1-й обучающийся: Звезда — массивный газовый шар, излучающий свет и удерживаемый в состоянии равновесия силами собственной гравитации и внутренним давлением, в недрах которого происходят (или происходили ранее) реакции термоядерного синтеза. Toлькo в нaшeй Гaлaктикe иx нacчитывaют миллиарды, включая Солнце.
2-й обучающийся: Все ли звезды  одинаковые? Когда нaблюдaeшь за ними без использования телескопа,  это всего лишь oгpoмныe гaзoвыe шapы, тaк? He coвceм. Ha caмoм дeлe, у звeзд есть клaccификaция, ocнoвaннaя нa иx глaвныx xapaктepиcтикax. Cpeди пpeдcтaвитeлeй мoжнo вcтpeтить гoлубыx гигaнтoв и кpoшeчныx кopичнeвыx кapликoв. Инoгдa попадается и пpичудливыe звeзды, вpoдe нейтронных. 
1 –й обучающийся: Звёзды различают по таким параметрам, как масса, размер и светимость. Цвет их изменяется от красного до голубого. И чем ближе к голубому - тем выше температура космического объекта.
Перечисляют виды звезд по очереди: 
Существуют еще такие виды звезд, как:
красные гиганты и сверхгиганты
белые карлики
 красные карлики
 сверхновые звезды 
 желтые карлики
 яркие голубые 
коричневые карлики
2-й обучающийся: Какая звезда самая ближайшая к земле? Это Солнце. Оно расположено всего лишь в 150 млн. км от земли, и по космическим Меркам является средней звездой. Оно преобразовывает водород в гелий вот уже 4,5 миллиарда лет, и, вероятно, продолжит это делать в течение еще 7 миллиарда лет. Когда у солнца закончится топливо, оно станет красной гигантской звездой, размеры звезды увеличатся во много раз. Когда оно расширится, то поглотит Меркурий, Венеру, и возможно даже Землю.
1-й обучающийся: Звезды издавна завораживают людей. Когда мы смотрим на небо, мы видим прошлое, древние мифы и легенды и будущее – ведь однажды люди отправятся к звездам.
Преподаватель: предлагаю послушать, как ребята воплотили тему «Звезды» в кулинарных изделиях. 
 (обучающиеся представляют технологию приготовления печенья «Звезды» из песочного и пряничного теста. Приложение 1)
Тема: «Млечный путь»
Преподаватель предлагает разгадать загадку: 
Есть пространство надо мной,
Уживаются давно
Там и рыба, и весы,
Рак и дева, близнецы,
Лев, овен, телец, стрелец,
Водолей там, наконец,
Козерог и скорпион -
Все живут в пространстве том.
Место это назовешь -
Звездочетом прослывешь.
- О чем идет речь? (Млечный путь, или наша Галактика).
Обучающийся: Сначала люди не могли объяснить это красивое явление с точки зрения науки, они ещё не знали, как выглядит Галактика. 
Тогда древние греки, как мастера создания красивых мифов, придумали сказку о Млечном Пути. И, конечно, связали её с именем Геракла. Якобы Зевс, чтобы наградить своего сына от земной женщины божественной силой, поднёс его к своей спящей супруге Геры, чтобы напоить его грудным молоком богини. Но та проснулась и оттолкнула ребёнка. Часть молока разлилась по небу в виде белой полосы, которая превратилась в звёздную дорогу. 
Наша Галактика относится к типу спиральных галактик. Наше Солнце расположено ближе к краю диска, именно поэтому большая часть звезд нашей Галактики видна в виде полосы Млечного пути. Ученые считают, что Млечный Путь - одна из старейших галактик во Вселенной. Она сформировалась около 13,6 миллиарда лет назад и почти так же стара, как и сама Вселенная, которая сформировалась около 13,7 миллиарда лет назад.
Преподаватель: ребята из группы «Млечный путь провели большую работу, сначала из воздушного теста приготовили звезды, затем проявив фантазию и воображение, нашли применение своему изделию в творческой работе.
(обучающиеся представляют кулинарные  изделия «Млечный путь» и «Созвездия» из  воздушного теста  Приложение 2)
Тема «Солнечная система»
(демонстрируется отрывок из мультфильма «Смешарики, серия «Герой Плутона»)
Обучающийся: Солнечная система бесконечно необъятная и очень интересная. Но, если сравнивать Солнечную систему и космос, то она в нем просто песчинка. 
Образовалась Солнечная система около 4,5 миллиарда лет назад. Ведущая теория Солнечной системы предполагает появление планет и спутников из огромного пылегазового облака. Солнце – центральный объект и ключевой компонент Солнечной системы. Около 99,86% всей массы Солнечной системы приходится на само Солнце. 
В Солнечной системе насчитывается 8 планет. Благодаря астрономии мы сейчас много знаем о Солнечной системе. С развитием науки ученым удалось разгадать многие секреты Солнечной системы. 
(Далее дается краткая характеристика планетам Солнечной системы)
Преподаватель: Ребята из группы «Солнечная система» приготовили для всех сюрприз. Давайте послушаем.
(обучающиеся представляют кулинарное изделие -  бисквитный торт  «Солнечная система» Приложение 3)
Тема: «Космическое меню»
Преподаватель: вопрос космического питания наверняка хотя бы раз интересовал каждого. Еда космонавтов отличается от повседневного рациона людей. Меню космонавтов включает в себя калорийную и белковую пищу. Чтобы избежать проблем со здоровьем, космонавт потребляет в день около трех тысяч калорий. Едят космонавты четыре раза в день. Насчитывается около трехсот наименований еды для питания в космосе.
Первым человеком, который попробовал космическую еду непосредственно на орбите, стал Юрий Гагарин. В  свой первый полет Юрий Алексеевич взял знаменитые тюбики с жидкой пищей. Каждый тюбик весил 160 граммов, всего их было 63 штуки — на случай, если полет пойдет не по плану. 
Преподаватель: обучающиеся профессии «Повар, кондитер» разработали сбалансированное питание для космонавтов, представят нашему вниманию индивидуальный творческий проект «Космическое меню», расскажут о технологии приготовлении космическо пищи.
(обучающиеся представляют индивидуальный творческий проект «Космическая еда»  Приложение 4)
Мастер п/о:  в настоящее время космонавты едят сублимированную пищу. Сначала готовят блюдо, затем его замораживают, а после этого удаляют влагу. В результате получается порошок, в который космонавтам остается только добавить горячей воды. Хранится еда в вакуумных пакетах, из них же космонавты и едят с помощью специальных удлиненных ложек. С помощью сублимации уменьшается вес и объем блюда, но сохраняется вкус и полезные свойства. Чем сегодня кормят космонавтов?
Существуют классификации космической еды. Среди них:
· напитки (обезвоженные);
· свежая еда (со сроком годности 2 дня);
· облученное мясо (чтобы не портилось);
· продукты средней влажности, те, которые не портятся так быстро, как свежие;
· натуральные продукты (орехи, печенья, мюсли и т.д.);
· регидратируемые и термически обработанные продукты (продукты, приготовленные с применением тепла, которое убивает все бактерии и микробы).
При подборе питания для космонавтов учитываются собственные и национальные предпочтения в еде. Российская наука в этом направление по-прежнему сохраняет лидирующее положение. Исследования учёных в данной области продолжаются.
4. Практическая работа  «Галактические сладости». Работа в группах (20 мин)
На экране демонстрируются полуфабрикаты тесто, бисквит, тарталетки, макаруны. Обучающиеся должны составить из предложенных полуфабрикатов коллекцию сладостей с использованием  космической символики. 
5. Космическая рефлексия «Зажги свою звезду» (12 мину)
Обучающимся предлагается прикрепить на импровизированном звездном небе звезду, при этом оценить свою работу на уроке, оставить отзыв о занятии  и сказать пожелание всем присутствующим.

Литература
1. Астрономия: учебник для проф. образоват. организаций / [Е. В. Алексеева, П. М. Скворцов, Т.С. Фещенко, Л.А. Шестакова], под ред. Т.С. Фещенко. — М.:  Издательский центр «Академия», 2018.- 256 с. 
2. Афонькин С.Ю. Астрономия. Школьный путеводитель. - СПб.: «БКК», 2020.-80 с.
3. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.
4. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 260103.01 Пекарь.
5. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.
6. Видеоуроки. Астрономия. 10 класс.

















Приложение 1
Технологическая карта приготовления печенье песочного «Звёзды»
Ингредиенты: 
522 г мука пшеничная
209 г сахарная пудра
313 г масло сливочное или маргарин
47 г яйцо 
0,5г соль
Для украшения: 50 г яичные белки,  сахар, краситель.
Способ приготовления: 
Масло и сахар перемешивают до исчезновения комков, постепенно добавляют ванильный сахар, яйца, муку и всё тщательно перемешивают.
Тесто раскатывают в пласт толщиной 4 мм, вырезают выемками разные фигурки. Печенье кладут на сухие листы и выпекают при температуре 230-250 градусов. Для глазури яичные белки взбивают с сахаром до устойчивых пиков, добавляют краситель и наносят глазурь на поверхность печенья.
Технологическая карта приготовления печенья «Звезды» из пряничного теста
Ингредиенты: 
Сахар  250 г
Сливочное масло 100 г
Кипяток 100 г
Мука 400 г
Желток 1 шт
Сода 2 г
Корица щепотка
Имбирь щепотка
Мускатный орех щепотка
Соль щепотка

Способ приготовления
Сахар карамелизировать в кастрюле с толстым дном на среднем огне.
Влить кипяток тонкой струйкой и перемешать до однородной массы. Снять с плиты и дать немного остыть. Добавить сливочное масло и перемешать.
Ввести специи, соль и соду и активно вымешать, масса увеличится в объеме. Начать взбивать лопаткой, чтобы остыло, добавить желток, вымешать, добавить муку, вымешать.
Оставить в холоде на ночь. Перед работой с тестом его на час при комнатной температуре.
Тесто раскатать примерно 0,5 см, вырезать звезды  и отправить в разогретую до +180º духовку. Время выпекания – 12-14 минут.


















Приложение 2
Технологическая карта приготовления воздушного теста
Для изготовления панно «Галактика»  и «Созвездия» мы использовали воздушное тесто – безе. Как приготовить хрустящее безе, которое не трескается при выпечке?
Ингредиенты
100 г яичного белка
170 г сахара
30 г сахарной пудры
Способ приготовления:
1. В миску помещаем белки, сахар и ставим на водяную баню. Подмешивая, доводим смесь до 50 градусов или до растворения сахара. 
2. Снимаем с бани  и начинаем взбивать сначала на небольшой скорости, затем скорость увеличиваем  и взбиваем около 8-10 минут. Добавляем сахарную пудру и взбиваем ещё 1 минуту.
3. С помощью кондитерского мешка и насадки «Закрытая звезда» отсаживаем меренгу на противень, застеленный пергаментом, и выпекаем при температуре 80 градусов около 1,5- 2 часов.
Такой десерт можно использовать, как говорится  и «в пир, и в мир, и в добрые люди». Вкусным воздушным безе можно порадовать детей, также  использовать для украшения торта. 









Приложение 3
Технологическая карта приготовления торта
 «Солнечная система»
Шоколадный  бисквит
	Ингредиенты:
Мука пшеничная 270 г
Какао-порошок 60 г
Сахар 350 г
Соль щепотка
Сода
Яйца куриные 3  шт
Сливочное масло 70 г
Масло оливковое без запаха 60 г
Молоко 3,2% 320 г
Уксус столовый  9%  6г
	Сырный крем
Творожный сыр -430 г
Сливочное масло -100 г
Сахарная пудра – 100 г
Ванилин – 3 г

	Для глазури:
170 г сахара
150 мл воды
200г сгущенного молока
4 листа желатина
пищевые красители



Способ приготовления 
     1. Смешать все сухие ингредиенты между собой венчиком.
2. Добавить яйцо, растопленное сливочное масло, оливковое масло и молоко, взбить миксером до однородности.
3 Добавить уксус и снова взбить, масса посветлеет и немного увеличится в размере.
3. Дно кулинарного кольца 22 см  обтянуть плотной фольгой. Вылить массу бисквита и отправить в заранее разогретую до 170 градусов духовку выпекаться до готовности. Время приготовления не меньше 60 минут. Проверить готовность бисквита шпажкой, она должна выходить полностью сухой.
4. Готовый бисквит достать их духовки, дать остыть, вытащить из формы.
5. С помощью бисквитного ножа срезать небольшую шапочку сверху и поделить бисквит на 3 равные части, чтобы подготовить его сборке торта.
6.  Украшаем торт заранее приготовленным сырным кремом, ингредиентами для которого являются: творожный сыр, сливочное масло, сахарная пудра, ванилин.
7. Приступаем к сборке торта, смазываем коржи и бока кремом. 
8. Так как торт символизирует Солнечную систему, в крем добавляем синюю глазурь, символизирующую космос. 
9.  Для украшения торта из остатков бисквитного теста сформировать сферы в виде планет. Каждый шар глазурью  окрашиваем в разные цвета, чтобы получилось похоже на планеты Солнечной системы. Получаем  вкусное космическое угощение. Получившийся торт выглядит как настоящая планетарная система в миниатюре.
Десерт можно использовать на детских праздниках, может стать подарком – сюрпризом для близких на день рождение. 

















Приложение 4
Космическое меню
Борщ
Ингредиенты:
Вода питьевая – 1000 г
Картофель (300 г- 263,1 ккал)
Морковь  (200 г- 68,2 ккал)
Свекла  (300 г -150 ккал)
Лук репчатый (130 г -50,24 ккал)
Капуста белокочанная  (350 г -129,6 ккал)
Томаты  (350 г - 49 ккал)
Укроп  (30 г - 9,27 ккал)

Пюре с котлетой
Ингредиенты:
Картофель отварной  (400 г-328 ккал)
Куриный фарш (400 г-560 ккал)
Хлеб белый (120 г-266 ккал)
Яйцо куриное (75 г-115 ккал)
Лук репчатый (75 г-44 ккал)

Десерт «Шоколадный кекс»
Ингредиенты:
Какао – порошок (30г -20,88 ккал)
Мука миндальная (80 г-74,64 ккал)
Сахарный песок (40 г-39, 6 ккал)
Молоко 3,2 жирности (150 г-88,2 ккал)
Яйцо куриное (75 г-115 ккал)
Сливочное масло (100 г-500 ккал)

Компот из сухофруктов:
Ингредиенты:
Яблоки (850 г-60, 52 ккал)
Шиповник (450 г-22, 52 ккал)
Вишня (40 г-29,8 ккал)
Абрикос – курага (40 г-22, 44 ккал)
Сливы – чернослив (50 г-30, 75 ккал)
Ягоды черной смородины (40 г-3,4 ккал)







