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Пояснительная записка

 « Хлеб - одно из величайших 
достижений человеческого ума»

К.А. Тимирязев
Хлеб… Один из самых удивительных продуктов природы и человеческого труда, один из самых древних и самых замечательных, самых надежных видов пищи на Земле. У всех народов хлеб пользуется особым уважением. Хлебом встречают жениха  и невесту, самых дорогих гостей, хлеб первым вносят в новый дом… Хлеб – это величайшее завоевание человечества.

Разговор о хлебе важен еще и потому, что в нашей стране, восставшей, что называется, из пепла и залечивший тяжелые раны войны, уже выросло и возмужало поколение  людей, которые не знают, что такое хлебные карточки, бессонные очереди за хлебом, и которым не ведомо сегодня чувство голода…

Хлеб не просто еда. Отношением к хлебу определяется нравственное богатство или убожество человека.

Уважение к хлебу – это уважение не к бесчувственному ломтю, это память, это история, это национальная культура.

Бережное отношение к хлебу и уважение к нему должны быть в крови у каждого человека. О бережливости надо не уставать говорить.

Прекрасные слова о хлебе написал Антуан Огюст Перментье, живший в ХVIII веке. «Хлеб, - писал Перментье, - является великодушным подарком природы, такой пищей, которую нельзя заменить ничем другим. Заболев, мы вкус к хлебу теряем в последнюю очередь; и как только он появляется вновь, это служит признаком выздоровления. Хлеб можно потреблять в любое время дня, в любом возрасте, в любом настроении; он делает вкуснее остальную пищу, является основной причиной и хорошего и плохого пищеварения. Он настолько нужен человеку, что, едва родившись на свет, мы уже без него не можем обойтись, и до смертного часа он нам не надоедает».

Цели и задачи проведения мероприятия:

· сформировать у студентов представление о выбранной профессии;

· сформировать устойчивое, осознанное отношение к будущей специальности;

· воспитывать любовь к избранной профессии;

· способствовать воспитанию бережного отношения к народному достоянию - хлебу;

· способствовать развитию умений преодолевать трудности, умений закалки воли;

· расширить круг профессиональных знаний по специальности;

· активизировать творческую деятельность студентов при подготовке и проведении мероприятия;

· развивать профессиональное мышление;

· создать атмосферу эмоционального подъема, творческой активности;

· воспитывать чувство гордости за достижения Отечественной науки и техники;

· повышать ответственность студентов за общее корпоративное дело и личную ответственность каждого из них за качество выполненной работы;

· воспитывать умение слушать, быть дисциплинированным;

· активизировать взаимодействие между студентами, навыки групповой работы.

Практическая значимость проводимого мероприятия

Сегодня все больше внимания уделяется человеку как личности – его сознанию, духовности, культуре, нравственности, а также высокоразвитому интеллекту и интеллектуальному потенциалу.
Тематическое внеклассное мероприятие – это организационная форма воспитания и обучения, обеспечивающая педагогическое взаимодействие преподавателя и студентов. Оно даёт широкие возможности студентам для самовыражения, самореализации.

Данное мероприятие позволяет еще и еще раз рассказать студентам, что есть на Земле бесценные ценности и то, что хлеб дешево продается, еще не значит, что он достается легко. Хлеб своим служением человеку достоин уважительного отношения к себе. Об этом должен помнить каждый.

Возьмите в руки ломоть хлеба, вдохните тончайший, ни с чем несравнимый хлебный аромат, и вспомните о тех, кому мы обязаны хлебом. И пусть никогда не покидает вас бережное, святое отношение к этому замечательному продукту, носителю и продолжателю жизни на земле!

Сценарий внеурочного занятия

Место проведения: ГБПОУ РО «НКПТиУ»,  кабинет № 321.

Дата проведения: 11 сентября 2015 г.

Участники конференции: обучающиеся 1 – 4 курсов технологического отделения колледжа, специальности 19.02.10. Технология продукции общественного питания

Наглядные пособия, ТСО, используемые при проведении мероприятия:

· плакаты с пословицами и поговорками;

· выставка хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, выпеченных студентами групп;

· видеоматериалы;

· рефераты;

· мультимедийный проектор;

· ноутбук;

· экран.

Содержание мероприятия:
1    Вступительное слово председателя цикловой комиссии.

2    Ведущие мероприятия – обучающиеся группы Тп-121У.

2.1 История возникновения хлеба.

2.2 Русские традиции, связанные с хлебом.

2.3 Хлеб войны.

2.4 Современная хлебопекарная индустрия (видеоматериал).

2.5 Краткие исторические сведения о хлебопечении в г. Новочеркасске.

2.6 В мире интересных фактов.

2.7 Пословицы и поговорки о хлебе.

3    Выступление выпускников колледжа, работающих на предприятиях отрасли.

4 Дегустацией представленных на выставку хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, выпеченных студентами групп, чаепитие.

5    Подведение итогов по результатам мероприятия.

Вступительное слово председателя цикловой комиссии
Добрый день, уважаемые коллеги и студенты. Сегодня наше мероприятие продолжает неделю цикловой комиссии специальных дисциплин и профессиональных модулей, в рамках которой проводятся олимпиады, конкурсы газет, рефератов, КВН, конкурсы студенческого творчества, научно-практические конференции.

Цель проведения недели цикловой комиссии:

1. Популяризация нашей, всегда нужной, специальности.

2. Усиление интереса к ней (особенно у студентов младших курсов).

3. Разнообразие учебной деятельности в такой форме.

Итак, сегодня открытое мероприятие посвящено его величеству «Хлеб», значение которого во все времена огромно. В мире мало ценностей, которые, как хлеб, ни на день, ни на час не теряли бы своего значения. Когда хочется кушать, вспоминаешь, прежде всего, хлеб. И кто из нас усомнится в том, что запах горячего хлеба, один из самых лучших на свете. 

Начало нашего мероприятия необычное – мы знаем, что вы уставшие, поэтому утолите чувство голода, вкусите плоды наших первых профессиональных навыков (раздать пирожки и булки) и убедитесь, как всем нам жизненно нужен хлеб, хлебушек… Он и насытит, и настроение улучшит, и сил придаст. Убедитесь, как важна наша специальность. Техник - технолог должен знать технологию, оборудование и уметь выпекать красивый и вкусный хлеб!

Ведущий № 1 

Хлеб, хлебушек… Теплый, душистый, с хрустящей корочкой. Он самый главный на нашем столе. Без хлеба всякая еда невкусна.

Ведущий №  2

Хлеб – самый древний и самый надежный вид пищи. Без хлеба встал бы завод, не взлетел самолет, не начался спектакль в театре. Он нужен всем, и у всех он есть – доступный, будничный, привычный настолько, что подчас и не помним о его цене.

Ведущий № 3

А хлеб - всему голова.

Тут и сравнить нечего: конечно, голова. Хлеб, хлеба, хлебу, хлебом, о хлебе! – в повседневном быту это вещее и такое насущное слово звучит как молитва, как песня, как заклинание…

Хлеб… Один из самых удивительных продуктов природы и человеческого труда, один из самых древних и самых замечательных, самых надежных видов пищи на Земле.

Рождение хлеба – всего чудо: и много веков назад, когда далекие наши предки впервые отведали обугленные на кострах комки твердой зерновой каши – прародительницы первого хлеба, и в наши дни, когда на хлебозаводах печные агрегаты непрерывно выносят из своих недр золотистые потоки пшеничных калачей, батонов, булок, глянцевито-коричневых караваев и буханок ржаного хлеба. Днем и ночью работают хлебозаводы, выпуская продукт, от которого и сегодня зависит жизнь на Земле.

Ведущий № 4 

А с чего же начинается хлеб? Как же произошло открытие хлеба?

15000 лет назад человек впервые употребил в пищу зерна диких злаков. Это был человек каменного века – сильный и смелый охотник, делающий самые первые шаги в истории человечества. На заболоченных равнинах послеледниковой Европы, в плодородных равнинах Нила и Месопотамии, в степях Палестины, в лесах Северной Америки – всюду на Земле, которую еще предстояло познать, - бродили далекие наши предки, люди с тугими луками и длинными стрелами, с каменными топорами и дубовыми палицами. Они собирали семена диких злаков и ели их в сыром виде. Миновало много веков, прежде чем человек научился растирать зерна между камнями и смешивать их с водой, делая похлебку. Они и слово «хлеб» выводят из глагола хлебать. Это было самое первое открытие хлеба.

Ведущий № 1

Прошли тысячилетия и свершилось еще одно гениальное открытие хлеба. Древние египтяне научились разрыхлять тесто способом брожения, используя чудотворную силу микроскопических организмов (хлебопекарных дрожжей и молочнокислых бактерий), о существовании которых они, впрочем, и не подозревали. Так, в Древнем Египте 5-6 тыс.лет назад была создана по сути дела современная технология хлебопекарного производства.

Великое открытие, сделанное безвестными египетскими мастерами, коренным образом изменило облик хлеба. Из пресной тяжелой лепешки он превратился в нежный, тающий во рту разрыхленный  хлеб с приятным аппетитным ароматом и своеобразным, неповторимым «сытным» вкусом.

Самый древний хлеб, дошедший до наших дней – лепешки из гробницы фараона Рамзеса III. Ими снабдили жрецы умершего владыку, снаряжая его в загробный мир на суд бога Осириса, несколько тысяч лет назад. Не случайно эта находка сделана исследователями культуры Древнего Египта. Именно эта страна считалась в древнем мире родиной хлеба. Хлеб египтян существенно отличался от того, что пекли в других странах.

В X-XI веках на Руси умели выпекать ржаной хлеб из сброженного теста. Производство «кислого» ржаного хлеба было большим искусством, оно основывалось на применении специальных заквасок или квасов. Секреты приготовления ржаных заквасок держались в строжайшей тайне и передавались из поколения в поколение.

В средневековой Руси талантливые безымянные мастера в течение многих веков по наитию, по вдохновению создавали технологию производства великолепного ржаного хлеба, который и сегодня не имеет себе равных в мире. Только спустя столетия ученые подтвердили, насколько рациональна эта технология, какую важную роль в ней играют молочнокислые бактерии или дрожжи, формирующие в процессе брожения непревзойденный вкус и аромат.

Ведущий № 2

А знаете ли Вы, что А.С. Пушкин и его современники ели в основном черный, ржаной хлеб. Ржаной кислый хлеб – традиционная русская еда. Нужно заметить, что русские люди с трудом привыкли к пшеничному хлебу, и это не случайно: русский ржаной хлеб, полученный не на дрожжах, а на закваске, испеченный в печи из муки грубого помола, восполнял часть витаминов, необходимых человеку.

И еще. Черный хлеб нельзя скармливать птицам. Дрожжи черного хлеба, оказывается, продолжают свою работу и в желудке, отчего птицы погибают.

Ведущий № 3

В России были свои знаменитые пекари. Одним из них, был мастер Филиппов: так и говорили филипповские пирожки, филипповские булочки. Еще и сегодня, много лет спустя после его смерти нет-нет да кто-то скажет: «Вон там на углу филипповская булочная».

Вообще о Филиппове, как о всякой выдающейся личности, ходили прижизненные легенды. В те времена всевластным диктатором Москвы был генерал-губернатор Закревский, перед которым трепетали все. Каждое утро сайки от Филиппова подавались ему к чаю.

«Это что за мерзость! Подать сюда булочника Филиппова! – заорал как-то властитель за утренним чаем.

Слуги не понимая в чем дело, притащили к начальству испуганного Филиппова.

- Эт-то что? Таракан? – и сует сайку с запеченным тараканом. – Эт-то что? А?

- И очень даже просто, ваше превосходительство, - поворачивает перед собой сайку старик.

- Что? Что? Просто?

- Это изюминка-с!

И съел кусок с тараканом.

Врешь, мерзавец! Разве сайки с изюмом бывают? Пошел вон!

Бегом выбежал в пекарню Филиппов, схватил решето изюма да в саечное тесто, к великому ужасу пекарей, и вывалил.

Через час Филиппов угощал Закревского сайками с изюмом, а через день от покупателей отбою не было.

Вот такая история. Сразу запоминается и имя пекаря.

Ведущий № 4

А знаете ли Вы, что одно из удивительных творений русских пекарей – саратовский и московский калач? Он обладает не только редкостным вкусом, но и замечательной способностью восстанавливать форму. До революции на ежегодную Нижегородскую ярмарку доставлялся огромный рекламный саратовский калач, имевший в окружности несколько аршин. Калач застилали чистой холстиной и любой желающий мог попрыгать на нем, как на перине, - калач пружинил и не терял ни вкуса, ни формы. Долгое время секрет его выпечки оставался загадкой. А секрет действительно был. Саратовский калач приготовлялся из лучших сортов выдержанной пшеничной муки, изготовить его можно только при ручной разделке теста, и это еще не все. В момент работы с тестом оно должно быть охлажденным. Старинные пекари раскатывали тесто на столах-холодильниках, под мраморными столешницами которых стояли ящики со льдом. В этом случае в хлебе сохранится максимальное количество углекислого газа – он то и делает калач пористым.

Ведущий № 1

Утрами хлебный запах льется.

Бегут буханки по лоткам.

Я знаю, как тот хлеб дается

Рабочим праведным рукам.

Нужны нам и мясо, и фрукты…

Однако коль строго судить,

Жить можно без многих продуктов-

Без хлеба вовек не прожить.

Всему голова и основа,

В нем труд хлеборобов, их пот.

И хлебушком – ласковым словом – 

Зовет его часто народ.

Какое без хлеба застолье?

Еще с незапамятных дней

Не зря на Руси хлебом-солью

Встречают желанных гостей.

Ведущий № 2

А знаете ли Вы? В некоторых украинских селах был такой обычай: когда девушка выходит замуж, она печет каравай и дарит его потом своим детям, чтобы жизнь их была в достатке. Однажды старая женщина принесла в музей в Переяславле-Хмельницком хлеб, который хранила 67 лет. Мужа ее убили на гражданской войне, детьми обзавестись не успели, но хлеб, который испекла в день свадьбы, Мария Ивановна Шипова берегла…67 лет.

Ведущий № 3

Правильно. Этот музей расположен в Переяславле-Хмельницком. Своим рождением музей обязан энтузиастам, и прежде всего Михаилу Ивановичу Жаму, нынешнему директору. В музее около 3 тыс. экспонатов. И все-таки самый главный экспонат – сам хлеб. Здесь есть хлеб 1918 года. Интересна его история. 

Ведущий № 4

Хлебом-солью встречают дорогих гостей: «честь да место, да обед на столе». Краюху материнского хлеба берут с собой в дорогу, как благословение: «хлеб в пути не тягость». Именно хлебом, отношением к нему выверяется душевная щедрость человека: «хлеб, которым делишься, не имеет себе равного по вкусу»!

Хлеб – в первом ряду слов теплых, добрых, писать бы всегда с большой буквы. Как имя собственное.

Хлебом клянутся: «чтоб мне первым куском хлеба подавиться… чтоб мне хлеба не видать». Хлеб вносят в новый дом: «не красна изба углами, а красна пирогами»

Ведущий № 1

Хлеб…Он нужен всем, каждому. Нужен ежедневно. Ему нет замены!

Русские люди знают цену хлебу насущному. Они помнят хлебные эшелоны двадцатых годов. Помнят голод Поволжья. Был необыкновенен хлеб военной поры.

Соленый от слез материнских,

Багряный от крови солдат,

Вставал на защиту российских

Голодных, бездомных ребят.

(На экране кадры военных лет)

Военный хлеб. Он чёрен был и липок.

Ржаной муки был грубоват помол.

Но расплывались лица от улыбок,

Когда буханку ставили на стол.

Военный хлеб. Он к щам годился постным,

Раскрошенный, он был неплох с кваском.

Он вяз в зубах, приклеивался к деснам,

Его мы отдирали языком.

Он кислым был- ведь он был с отрубями!

Не поручусь, что был без лебеды,

И, все ж, с ладони жадными губами

Я крошки подбирал после еды…

(Звучит фонограмма песни «Священная война» (муз. А.В. Александрова, сл. Лебедева-Кумача). На экране кадры военной хроники.)

Ведущий № 2

В Ленинграде, во Всесоюзном институте растениеводства в коробочках хранятся пакеты с семенами почти всех растений Земли. Двадцать тысяч образцов семян одной только пшеницы. Во время Великой Отечественной войны четырнадцать ослабевших от голода сотрудников этого института каждый день приходили на работу и делали все, что в их силах, чтобы сохранить от мороза, сырости, зажигательных бомб, крыс десятки тонн сортового картофеля и зерна.

От голода погиб профессор Дмитрий Сергеевич Иванов. В его рабочем кабинете остались тысячи пакетиков с зерном. Умер от голода и другой сотрудник института – Александр Гаврилович Щукин. Когда ему разжали пальцы, на стол выпал пакетик с пшеницей. Он собирал коллекцию, надеясь переправить ее самолетом на большую Землю. В живых осталось пять сотрудников института. Они верили в победу и знали, что стране после войны понадобятся семена, которые они спасали.

Ведущий № 3

На свете я хлеба видел немного,

Его отмеряли так скупо, так строго.

Его заливали крутым кипятком.

Его называли не хлебом – пайком.

С соломкой, с мякиной, с трухой, со жмыхом

Он все же казался желанней всего.

И матери тайно и тяжко вздыхали,

Когда на кусочки делили его.

(На экране кадры блокадного Ленинграда.)

Ведущий № 4

История хлеба – это и хлеб войны.

Небогатый, отмеренный хлебной карточкой, хлеб суровый, но еще больше необходимый, чем в мирное время.

Ленинград. Блокада. 125г. хлеба «с огнем и кровью пополам».

С начала декабря 1941 года хлеб выпекали из смеси:

- пищевой целлюлозы
- 10 %;

- хлопкового жмыха
- 10 %;

- обойной пыли

- 10 %;

- вытряски из мешков
- 2 %;

- кукурузной муки

- 3 %;

- ржаной муки

- 73 %.

Ведущий № 1

В музее истории Ленинграда чёрствый потемневший не от времени, темный с самого начала своего появления на свет сухой ломоть хлеба. И сухарем - то не назовешь, хоть и высох кусок. Обычный хлеб не так сохнет и не так черствеет.

Город жил, ленинградцы превратили его в непреступную крепость. Гитлеровцы, понимая, что Ленинград силой взять не удастся, разработали новый план. Город должен задохнуться в тисках голода. Гитлер заявил: «Ленинград сам поднимет руки. Он падет рано или поздно. Никто не освободит его… Ленинграду придется умереть голодной смертью».

Ленинградцы голодали, но продолжали борьбу. Ленинград думал о хлебе. Не мог не думать. Но он не ждал его, как манны небесной. Он пек хлеб. Работали по 12 часов, падали, выбиваясь из сил, но город не сдали.

Ведущий № 2

На Невском замерло движение…

И ночью, и средь бела дня

На мостовой, как изваяние,

Фигура женщины видна.

Там, на дороге, как во сне,

Седая женщина стояла,

В ее протянутых руках

Горбуша свежая лежала.

Нет не горбуша, а кусок,

Обезображенный бездушьем,

Размятый множеством машин

И все забывшим равнодушьем…

А женщина держала хлеб

И с дрожью в голосе шептала:

«Кусочек этот бы тогда – 

И сына б я не потеряла,

Кусочек этот бы тогда…

Кусочек этот бы тогда…»

Кто осквернил? Кто позабыл

Блокады страшные года?..

Кто, бросив на дорогу хлеб,

Забыл, как умирал сосед,

Детей голодные глаза

С застывшим ужасом, в слезах.

А Пискарёвку кто забыл?

Там персональных нет могил – 

Там вечный молчаливый стон

Терзает память тех времен:

Им не достался тот кусок,

Лежащий здесь, у ваших ног.

Кусок, не подаривший жизнь…

Кто бросил хлеб – тот отнял жизнь.

Кто предал хлеб?

Ведущий № 3

Каждый год на нашей планете умирают от голода и вызванных им болезней восемьдесят миллионов человек. Один миллиард населения недоедает.

Ты сыт и обут, растешь ты в тепле,

А сколько голодных детей на Земле?

Не знаешь? Я знаю. На нашей планете

Еще умирают от голода дети.

Их тысячи тысяч, но хлеб – у богатых.

Не может купить меня мальчик в заплатах.

Но верю, время такое наступит,

Когда я всем детям буду доступен.

(Девочка в национальном русском костюме выносит на расшитом полотенце большой каравай хлеба).

Ведущий № 4

Вот он, хлебушек душистый,

С хрустом, с корочкой витой.

Вот он, теплый, золотистый,

Словно солнцем налитой. 

В каждый дом, на каждый стол

Он пожаловал – пришел.

Колосок.

В нем здоровье наше, сила,

В нем чудесное тепло.

Сколько рук его растило,

Охраняло, берегло!

Ведь не сразу стали зерна

Хлебом тем, что на столе,

Люди долго и упорно

Потрудились на земле.

Ведущий № 1 

Хлеб сегодня – это свыше 1000 наименований. Он неизменно присутствует на нашем столе и в будни, и в праздники. Он сопровождает нас в путешествии, поездках, дальних походах, космосе. В каждом бортовом пойке космонавта лежит блок пакетиков с буханочками по 4,5 г каждая. Хлеб, «подаваемый» космонавтам, почти десятка наименований: тут и ржаной, и бородинский и медовая коврижка…

Почему такой вес? Чтобы не резать хлеб в невесомости. Кусок на один укус? Почему буханочкой? Чтобы корочка была – она всего вкуснее и полезнее.

Пекут хлеб для космонавтов в специальных печах, в формах, похожих на соты. Длиться выпечка 6-8 мин. Покуют хлеб по 10 буханочек в пакеты из полимерной пленке. Такой хлеб сохраняется свежим в течение 6 месяцев. Он используется заслуженной любовью космонавтов.

Во время совместного полета кораблей «Союз-Апполон» американские астронавты дали высокую оценку русскому хлебу. С большим уважением отозвались о нем французике космонавты.

Во время одного из сеансов телесвязи спросили Леонида Попова и Валерия Рюмина, что из космического рациона им больше всего нравится. «Хлеб» - ответили космонавты. «Потому что он никогда не приедается. Без него нет ни завтрака, ни обеда, ни ужина»

Ведущий № 2

Каково же место хлеба в жизни современного человека?

Хлебопекарная промышленность нашей страны выпекают ежедневно более 30 млн. тонн хлеба, батонов, булок, сухарей, лепешек, баранок, бубликов.

Сегодня, пожалуй, нет в нашей стране места, где бы не пекли хлеб и где бы не отдавали должное хлебу, в том числе и в нашем городе Новочеркасске.

Начало пекарному делу в Новочеркасске было положено в 30-х годах, когда всего восемь пекарен обеспечивали хлебобулочными изделиями всё население города. На улицах Дубовского, Думенко (сейчас это магазин «Шарм»), Богдана Хмельницкого (магазин «Техника»), Московской, Маяковского, Кирова и в районе НЭВЗа для жителей города выпекали подовый и формовой хлеб, вручную делали булочные и бараночные изделия, бублики. Оборудованием служили деревянные корыта, в которых месили тесто, работающие на угле печи с посадочными лопатами, а доставка хлеба по магазинам производилась подводами. Правда, и хлеб был, что называется, королевский – булки весом 2-3 кг.
Ведущий № 3

В январе 1941г. разрозненные пекарни были объединены в Новочеркасский хлебокомбинат, а руководство возглавил директор Алексей Ильич Степанов. Это и стало началом развития промышленности хлебопечения в городе. Однако на ее дальнейшее развитие сильно повлияла Великая Отечественная война. Хлебопекарная база была полностью уничтожена и лишь после освобождения города, 12 февраля 1943 года, хлебопекарная промышленность была восстановлена.

В декабре того же года начато строительство нового, ныне существующего, хлебозавода в районе Азовского рынка. Постепенно была восстановлена работа всех остальных предприятий, пекарня на ул. Дубовского реконструирована под кондитерский цех, специализирующийся на выпуске тортов, пирожных и высокорецептурных булочных изделий.

Ежедневно в продажу поступает до 30 тонн всевозможных хлебобулочных изделий, что в настоящее время удовлетворяет спрос 70% всего населения города.

Ведущий № 4

Мы привыкли к виду, вкусу, запаху хлеба. Он давно уже стал нашей каждодневной пищей. Бытовое общение с ним заслонило ту добиблейскую, загадочную его первородность. И хлеб, имеющий очень древнюю биографию, просто и естественно сфокусирован в нашем сознании на сиюминутной пользе. Хлеб как воздух, как вода, как сама жизнь…  

Ведущий № 1

«Без ума проколотишься, а без хлеба не проживешь». «Без хлеба и с меду тошнит». «Калач приестся, а хлеб никогда». «Без соли – не вкусно, без хлеба не сытно». «Худ обед, коли хлеба нет». « Хлеб да соль – и обед пошел». «И беду можно с хлебом съесть». «Хата бела, да без хлеба беда». «Хлеба ни куска, так и в тереме тоска, а хлеба каравай и под елью рай!»

Каждая пословица выстрадана людьми на бесхлебье.

Ведущий № 2

Во все века труд хлебопека считался тяжёлой профессией, отсутствие механизации, высокий температурный режим, непрерывный процесс производства – это требует высококвалифицированных и специально подготовленных кадров. Для того чтобы решить эту проблему, вот уже много лет на базе бывшего механико-технологического техникума, а теперь и НМК обучаются студенты по специальности «Технология хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства». За этот период времени колледж выпустил около 1 тыс. специалистов и многие из выпускников нашли свое место и призвание в хлебопекарной промышленности

Ведущий № 3

Слово представляется выпускнице колледжа, ныне заместителю директора по производству Новочеркасского КХП, Беликовой Алле Михайловне.
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