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Пояснительная записка

  Данные методические рекомендации посвящены методике организации народных праздников в группах дневного отделения по специальности «Технология продукции общественного питания».

Данные методические рекомендации посвящены актуальной современной проблеме - сохранению национальных традиций, установлению связей между крестьянской календарно-обрядовой и современной кухонь.
      Актуальность данной методической разработки состоит в усилии компонента профессионального образования для развития личности студента, способного приобретать и улучшать профессиональные навыки, творческий подход, самостоятельность и ответственность.


Целью данной разработки является презентация опыта работы студента, как в индивидуальном подходе, так и в команде,  по формированию профессиональных компетенций обучающихся при проведении практических занятий в рамках изучения профессиональных модулей.
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Цели конкурса:

1. Развитие  у студентов личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта.

2.  Закрепление знаний и навыков  технологии приготовления блинов, правил подачи. Приобщение учащегося к народному творчеству; привитие любви к народным традициям; расширение их представлений о культуре русского народа; развитие эстетического и нравственного восприятия мира.

Задачи: 

1. Формировать готовность студентов к профессиональной мобильности, непрерывному профессиональному и нравственному совершенствованию.

2. Развитие у студентов познавательной активности, потребности и способности непрерывно усваивать необходимые новые умения и навыки, критически их осмысливать и применять в качестве средств овладения профессиональной деятельностью. 
3. Развитие умений определять свои информационные потребности в области практико-профессиональной деятельности и в сфере профессионального труда в целом.
 4. Формирование умений проектирования, прогнозирования профессиональной деятельности, целеполагания, коррекции целей и средств труда. 
5. Развитие системного, творческого мышления и рефлексивных способностей, формирование потребности личности в саморазвитии и профессиональном самосовершенствовании, овладение навыками самоорганизации и самовоспитания. 
Методические рекомендации определяют сущность самостоятельной работы студентов в колледже, ее назначение, планирование, формы организации и виды контроля.
Компетенции:

         ПК.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

Материально-технического обеспечение:
Оснащение:
технологической лаборатории 

1.Оборудование:
 пароконвектомат ПКА 6-1/1П

Гриль контактный sirman Cort L

Мясорубка Bosh

Плита 4 конфорочная 700 сер ЕS – 47/1

Фритюрница Beckers FR 4

стол пристенный СР – 3/15000*700

стол рабочий островного типа СРОК – 6

стол – шкаф с дверцами – купе TSD127KD

шкаф пекарский ЭШ 3-к

миксеры ручные, блендеры со сменными механизмами

ванна моечная двойная ВСМ 2/430

весы электронные 

СВЧ  SAMSUNG

2. Инструменты и приспособления:
гастроемкости 

кухонные приборы (венчики, лопатки, шумовки, черпаки и т.д)

кастрюли в ассортименте

сковороды

противни кондитерские

разделочные доски с маркировкой

сито

сотейники

мерная посуда и т.д.

Историческая справка праздника
Они хранили в жизни мирной
Привычки милой старины,
У них на масленице жирной
Водились русские блины.

                       А. С. Пушкин
Масленица - популярный в народе праздник. Несмотря на то, что он имеет языческие корни, он сумел прижиться в веках и не утратил актуальности по сей день.

Возможно, причина горячей народной любви к этому событию в кулинарных традициях Масленицы, ведь вкусно поесть любит практически каждый.

Главный символ Масленицы с языческих времён, конечно же, успел претерпеть значительные изменения. Поначалу он был просто пресной лепёшкой, по форме и цвету напоминавшей солнышко, но с течением времени масленичная кулинария существенно расширилась. В настоящее время существует великое множество рецептов блинов, которые актуальные в масленичный период.
Однако главным угощением на Масленицу, конечно же, всегда был и будет блин, символизирующий солнце. Считалось, что количество съеденных блинов определяет количество солнечных дней в последующем году, а потому крестьяне с охотой объедались вкусными и сытными блинами.
Блин — испорченное от млин (от глагола мелить), то есть изделие из намеленного, из муки. В русской кухне блюдо, приготавливаемое из жидкого дрожжевого теста, специально выдержанного до состояния максимального образования в нем углекислого газа, что сообщает тесту особую разреженность и быстроту приготовления. Блины разного типа, разной консистенции и из разной муки известны почти у всех народов, от англичан до узбеков. Наибольшее развитие это блюдо получило у славянских народов, где имеет только специфическую — дрожжевую разновидность. (В Западной Европе и Средней Азии блины приготавливают преимущественно из пресного теста разного состава.) На Русь блины из кислого теста были принесены варягами в IX веке.
Древние славяне отмечали праздник проводов зимы и встречи весны в честь языческого бога плодородия и скотоводства Волоса (Велеса). После принятия на Руси христианства праздник этот сохранился и с ХVI в. стал называться Масленица.
Масленица была принята как религиозный праздник под названием “сырная” или “мясопустная неделя”. Христианского переосмысления она не получила. Церковь стремилась искоренить Масленицу, но единственное в чём преуспела – сократила сроки её празднования.
Масленица – подвижный праздник, который отмечают на восьмой неделе до Пасхи, не ранее 25 января и не позднее 28 февраля (по церковному календарю). Её начало колеблется от 3 февраля (21 января по ст. стилю) до 14 марта (1 марта по ст. стилю). Масленица начинается за 56 дней до Пасхи.
Календарный рубеж – окончание зимы и начало весны, отмечаемый праздником Масленица у русских, украинцев, белорусов имеет аналогии у многих народов. Например, на зимних литовских карнавалах изображалась “война” зимы и весны. Со славянской и литовской Масленицей перекликается и грузинский праздник, и праздник монголо-язычных народов (цаган-сар).
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Условия проведения конкурса
Конкурс профессионального мастерства «Веселая масленица» состоит из 2 номинаций практического задания:
1. Командное соревнование из количества 3 студентов от одной группы - «Приготовление блинов». Нормативное время –1,5 часа;
2. Индивидуальные соревнования АРТ – класс. Выполнение домашнего задания.
Место и время проведения конкурса:
Срок проведения – 21 февраля 2015 г.

Место проведения ГБОУ СПО РО РТЭТ 
Заявки на участие в конкурсе необходимо направить преподавателю – организатору в 111 ауд.
До 20 февраля 2015 года.

Участники конкурса:
В конкурсе могут принимать участие обучающиеся ГБОУ СПО РО РТЭТ  по специальности  «Технология продукции общественногопитания»  2,3 и 4 курсов.
Жюри конкурса:
Председатель: Зам. директора по ПО- 

преподаватели спецдисциплин – в составе 3 человек
Программа конкурса:
Регистрация участников конкурса

Инструктаж по охране труда

9:15

9:30
Организационный момент

        9:45
Открытие конкурса

10:00
Практическая часть:
Организация рабочих мест
Приготовление  теста на блинчики
10:10
Приготовление и выпекание блинчиков командой

          10:30

Награждение победителей

12:00

Организация и проведение конкурса:
Практическое задание:

«Приготовление блинов по старинным русским рецептам»

Продукты для приготовления блюд представляются в соответствии со сборником рецептур и технологической картой.

Перечень набора сырья: мука, молоко - 1 литр для всех команд из расчета, яйцо, сахар, соль, масло растительное;

 Для подачи творог, варенье, мёд, свежие ягоды, сметана, молоко сгущённое и др. ингредиенты по желанию.

Оценка конкурсных работ:
ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ. 
Арт – класс  (домашнее задание)

Участник может  выступить с одним или несколькими  готовыми блюдами из блинов  одновременно (на выбор). 
Количество предоставляемых участником блюд не ограничивается, каждое блюдо  оценивается отдельно.

Участник выставляет на экспозицию готовую композицию (изделие) из блинов  на свободную тему (холодное, выпечное или десертное изделие).
Критерии судейства

Максимальное количество баллов – 80 баллов

	Общее впечатление и презентация

(дизайн блюда, общее впечатление от работы, степень соответствия выбранной теме, оригинальность и новизна оформления готового блюда, креативность)
	-
	20 баллов

	Техника и уровень сложности, сложность выполнения (учитывается  количество затраченного времени и сырья, трудоемкость.) 
	-
	20 баллов

	Мастерство использования материалов/ Выполнение (учитывается качество исполнения блюда, профессиональное использование максимального количества разнообразных продуктов при приготовлении)                             
	-
	20 баллов

	Художественное исполнение

(цветовая комбинация продуктов, пропорции изделия, элегантность и современный стиль подачи)
	-
	20 баллов


КОМАНДНЫЕ СОРЕВНОВАНИЕ  из количества 3 студентов от одной группы - «Приготовление блинов» оценивается по одинаковым для всех команд условий времени, которые указаны в таблице 1. 

Таблица 1.  Критерии оценивания командных соревнований поваров.
	ПОКАЗАТЕЛИ 
	ПЕРЕЧЕНЬ ТРЕБОВАНИЙ  
	ТП-21
	ТП-22
	ТП-31
	ПРИМЕЧАНИЕ

	
	
	выпол
	Не выпол
	выпол
	Не выпол
	выпол
	Не выпол
	За дополнительные 

	Организация рабочего места
	1 этап
	Каждое выполненное / невыполненное оценивается по 5 бальной шкале («5» отлично, «4» - хорошо  и т.д)

	1
	Наличие полного комплекта санитарной одежды. Санитарная подготовка рабочего места
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды и его размещение на рабочем столе
	
	
	
	
	
	
	

	Подготовка сырья и пригот. блинов
	2 этап 
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Отмеривание и отвешивание сырья
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Подготовка сырья (просеивание, протирание и др.)
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блинного теста
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Рациональное распределение рабочего времени, приготовление блинов
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Процесс  жарки блинчиков
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности Соблюдение в процессе работы правил санитарии и гигиены
	
	
	
	
	
	
	

	Подача блюда
	3 этап 
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Правильный подбор посуды для подачи блюда
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Соблюдение правил  порционирования  блюда
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Соответствие выхода блюда
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Соблюдение температура подачи блюда
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Оформление блюда  С элементами новизны оформлено блюдо
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
Умение исправить  недостатки блюда
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Уборка рабочего места, посуды, инвентаря и оборудования
	
	
	
	
	
	
	

	Итого выполнено показателей
	
	
	
	
	
	
	
	


 Органолептическая оценка:

· Вкусовые качества 3 баллов

· Цвет - 3 баллов

· Запах - 3 баллов

· Консистенция – 3 баллов

· Внешний вид – 3 баллов

· Итог подводится по общей сумме баллов, набранных каждой командой и участником при выполнении домашнего задания.

Подведение итогов:
Победители и призёры определяются по лучшим показателям (баллам) выполнения конкурсного задания.

Каждый член жюри составляет ведомость оценок выполнения практического и теоретического задания, подсчитывает сумму баллов каждого участника. Итоговая оценка заносится в сводную ведомость.

При равенстве показателей предпочтение отдаётся участнику, имеющему лучшую оценку выполнения практического задания.

Итоги конкурса оформляются протоколом. К протоколу прилагаются сводные ведомости оценок, подписанные всеми членами жюри.

Победители конкурса награждаются грамотами и  призами.

ФОРМУЛА СОРЕВНОВАНИЙ

КОМАНДНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ. 
Команда.
Приготовление блинчиков    (с дегустацией) 

Состав команды - 3 человека: капитан (шеф-повар),  2 повара. 


Команда готовит осуществляет весь процесс технологии приготовления блинчиков. 

Практический класс проходит в технологической лаборатории 106. Приготовление блинчиков:

Команда в оборудованном участке за 1,5 часа (включая подготовку и уборку рабочего места) готовить блинчики из равного расчета 1 литра молока: 

Конкурсные блинчики готовятся из продуктов команды. 

Все элементы украшения конкурсного изделия делаются участником в ходе соревнования.

Допускается использовать  заранее подготовленные декор элементы в т.ч. приготовленные соусы.
Все пищевые продукты, используемые для приготовления блинчиков, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям, храниться с учетом установленных требований. 

Посуду, инвентарь, столовые приборы, скатерть, салфетки и прочие атрибуты обеспечивают организаторы. 
Информационные карты участников для экспозиции стола оформляются командой самостоятельно.

Регламент выступления: 

Приготовление блинчиков:

10 минут – подготовка рабочего места 

20 минут – приготовление теста для блинчиков и дополнительное  время
45 минут  - приготовление  и порционирование, оформление  2 порций. Подсчет общего количества блинчиков и по массе  из 1 литра молока.
15 - уборка рабочего места 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1. 
АРТ – КЛАСС (домашнее задание)
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Утка по – пекински в блинах                                           Блинчики в апельсиновом соусе 

1 место Замешин Н. гр. Тп – 41                                            1 место Селезнев П. гр ТП – 41
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Блинные мешочки                                                                   блинный пирог 

2  место Дейнеко М. грю ТП -22                                      3 место Абгафорова Е. гр ТП -22
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Дегустационный стол                                                                      пенечки  3 место Витер Р. Гр Тп – 31

ПРИЛОЖЕНИЕ 2. 

КОМАНДНЫЕ ВЫСТУПЛЕНИЯ
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Команда Гр ТП – 21
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Команда гр ТП – 31
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Команда гр Тп – 22                                             команда гр ТП - 41

