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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
Данный конкурс профессионального мастерства  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  направлен на повышение качества профессионального образования. Представляет собой внеурочное мероприятие предусматривающее выполнение конкретных заданий, с последующей оценкой качества, времени и других критериев, проводимые в течение определённого периода и завершающиеся награждением победителей. 

За 5 дней до проведения конкурса участникам конкурса было выдано домашнее задание: 
- самостоятельно подобрать рецептуру блинчиков с различными фаршами и начинками используя информационно-коммуникационные технологии;

- подготовить презентации по теме «масленица»,  для защиты конкурсных заданий;

- продумать названия команд и кратко рассказать о себе в профессии.
Участники конкурса должны продемонстрировать, практическую подготовку, профессиональные умения, владение профессиональными терминами, умение на практике применять современные технологии.

 Цель конкурса: 

- активизация творческого потенциала обучающихся, раскрытие интересов;
- развитие  профессионального    мастерства, совершенствование профессиональных знаний, обмен опытом обучающихся,  самосовершенствование;
- привитие интереса к русским традициям при проведении праздника Масленица; 

- включение максимального количества обучающихся в  творческую деятельность;
- воспитание ответственного отношения к сохранению традиций своих предков;
- воспитание гордости за выбранную профессию и собственные достижения.
Задачи конкурса:

-  развитие у участников конкурса интереса к будущей профессиональной деятельности и готовность постоянно совершенствовать свои знания, умения и навыки;
- совершенствование качества  освоения обучающимися профессиональной  компетенций ПК 2.1 ПК 2.5. и общих компетенций (ОК):

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес (ОК 1);

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2);

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3);

- осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4);

- использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5);

-  работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. (ОК 6).
 ПЛАН
проведения    конкурса   профессионального   мастерства «Блинное лакомство»   среди   обучающихся 1, 2 , 3 курсов,    профессия 19.01.17  Повар, кондитер
  Дата проведения: «_____» __________ 201___  год

Место проведения - учебный кулинарный цех ОУ
Ход конкурса:

1.  Организационная часть - (20 мин)
    1.1. Открытие конкурса, представление жюри.

    1.2. Представление участников  команд конкурса.

    1.3. Доведение до обучающихся требований, предъявляемых к выполняемой работе, сообщение критериев оценивания конкурсного задания.

2.  Практическая часть конкурса – (2 часа)
    2.1.  Инструктаж по безопасным условиям труда.

    2.2.  Выполнение  конкурсного задания по выпечке блинчиков по различным рецептурам с различными фаршами и начинками  (участники должны предоставить рецептуру приготовления своих изделий).
    2.3.  Оформление и подача конкурсных изделий.

 3.  Презентация изделий участниками конкурс, краткий рассказ   на тему масленица (прозой, стихами, музыкальным сопровождением  и. т. д.) (30 мин) 
 4. Дегустация  приготовленных изделий обучающимися ОУ  и членами жюри, голосование за понравившееся изделие. (10 мин)
5.  Работа членов жюри по подведению итогов конкурса. (5 мин)
6.  Награждение победителей. (5 мин)
СЦЕНАРИЙ КОНКУРСА «БЛИННОЕ ЛАКОМСТВО»
1. Организационная часть. 

(Звучит торжественная музыка, выход ведущих.)

(1-й ведущий). Добрый день дорогие друзья! Кажется, совсем недавно мы встречали Новый год, радовались Рождественским праздникам и русской зиме с ее белыми снегами, санками, играми, сильными ветрами и темными ночами. Но вот появилось солнце, яркое, веселое, и мы поняли, что наступила Весна. А Весну, как дорогую гостью, надо встречать! 

(2-й ведущий). Если спросить у любого прохожего, что такое “Масленица”, каждый, наверное, ответит – это блины. Так оно и есть, но не только. Это весёлый, озорной, сказочный и очень древний праздник. Это целая неделя гуляний, игр, вкусных обильных угощений. 

(1-й ведущий). Сегодня мы уже не знаменуем масленицу веселыми песнями и шумными хороводами, но самый главный атрибут праздника не забыт.  

 Блин — символ солнца. Такой же круглый и горячий. С пылу с жару подаются они на стол. С маслом, со сметаной, с икрой, с грибами,  с мясом, творогом  - выбирайте на любой вкус.

(2-й ведущий). “Глядя на женщину, пекущую блины, можно подумать, что она вызывает духов или добывает из теста философский камень”, — восхищался Антон Павлович Чехов, назвавший выпечку блинов не иначе как священнодейством со своими традициями, радостями и страданиями.

(1-й ведущий). Масляная неделя начиналась с приготовления блинов. Рецепт у каждой хозяйки был свой, но во всех случаях они должны были выйти румяными, рыхлыми, вкусными.

 Каждый день Масленицы имеет свое название

(2-й ведущий).  Понедельник – “Встреча”. 
В этот день в деревнях из соломы делали большую куклу Маслёну, наряжали её в женские одежды и отвозили на старую высокую гору, “чтобы Маслёна видела, откуда придёт весна”. Это сопровождалось играми, песнями, ряжеными. Люди гадали, шутили, веселились. Молодёжь строила снежные горы, мастерила качели, а в домах накрывали столы. Первые блины отдавали нищим – поминать усопших. 

(1-й ведущий).  Вторник – “Заигрыши”. 
  С утра парни приглашали девушек кататься с гор. Ходили друг к другу в гости, причём по старшинству, молодые к более взрослым, приглядывали невест. 

(2-й ведущий).  Среда – “Лакомка”. 
В этот день тёщи угощали своих зятьёв. Сохранилось много шутливых поговорок на этот счёт: “Придёт зять – где сметаны взять”, “Нет чёрта в доме, пригласи зятя”. 

(1-й ведущий).  “Широкий четверг”. 
Все шли на гулянье. Катались на тройках, устраивали кулачные бои, пели песни, пили пиво. 

(2-й ведущий).  Пятница – “Тёщины посиделки”. 
В этот день зятья угощали своих тёщ блинами. Причем вечером зять сам должен был пригласить тёщу в гости. 

(1-й ведущий).  Суббота – “Золовкины посиделки”. 
Молодая невестка приглашала в гости своих родных, а парни и девушки строили снежные города с крепостями и башнями, а потом весело и с шутками отвоёвывали их друг у друга. 

(2-й ведущий).  “Прощёное воскресение” или “Заговенье”. 
Последний день Масленицы. Соломенную Маслёну сжигали, пепел рассеивали по полям, чтобы дать силу новому урожаю. Вечером с низкими поклонами и поцелуями люди просили друг у друга прощения за старые обиды и оскорбления. Шло очищение от всего. 

(1-й ведущий) Для объявления регламента конкурса и представления жюри слово предоставляется председателю организационного комитета конкурса.  (Председатель орг. комитета  рассказывает о регламенте конкурса, представляет членов жюри и председателя). 

   (мастер п/о) А сейчас мы представляем конкурсантов нашего конкурса «Блинное лакомство», которые по своим рецептам напекут нам блинов и представят  их нам для дегустации.    (Представление конкурсантов групп включает в себя название команды, и краткий рассказ о себе в профессии).( Жюри оценивают внешний вид участников конкурса ).

(2-й-ведущий) Ну что ж, ребята, дерзайте! Желаем Вам новых творческих удач и побед! 

2. Практическая часть.

Участники команд занимают свои рабочие места и приступают к выполнению работ.

  В процессе практической работы жюри следит за организацией рабочих мест, соблюдением техники безопасности, обходят рабочие места, следят за ходом выполнения работы, технологическим процессом и оценивают, результат и заносят в ведомость критериев оценивания.

Участники команд по окончании выставляют свои работы на столы, рядом укладывают рецептуры своих изделий.  Жюри оценивает оригинальность оформления изделий. 

3. Презентация изделий участниками конкурса.

(1-й ведущий). А сейчас каждая команда расскажет нам о своих изделиях и о празднике масленица.  Каждой команде выделяется по 10 мин. (Жюри оценивает оригинальность выступления и выставляет оценки в ведомость.)

4. Дегустация  приготовленных изделий.
(2-й ведущий.)  Уважаемые жюри и гости нашего конкурса у каждого из вас имеется по 1 жетону, теперь вам предстоит продегустировать изделия наших участников и отдать свой голос за лучшие блинчики.  (Жюри подсчитывают количество жетонов каждой команды и выставляют баллы в ведомость.)

5.   Работа членов жюри по подведению итогов конкурса.  

(1-й ведущий) Дорогие эксперты жюри, для подведения итогов нашего конкурса слово предоставляется вам, и мы надеемся, что вы по достоинству оценили профессиональное мастерство всех участников без исключения.

6.   Награждение победителей конкурса.  

Приложение 1
Практическое задание

конкурса профессионального мастерства

«Блинное лакомство»

среди обучающихся групп 1, 2, 3 курса по профессии 19.01.17 Повар, кондитер ГБПОУ РО «КТСиА»

	 Практическое задание
	Элементы, подлежащие оценке
	Характеристика работ

	Приготовление

-  блинчиков  по различным рецептурам с различными фаршами и начинками. 
	1. Внешний вид участников, наличие рецептур изделий.
2. Организация рабочего места, соблюдение санитарных норм, Б.У.Т. при выполнении работ.

3.  Правильность ведения механической  и тепловой обработки продуктов, их подготовка к использованию 
4. Техника выполнения работы, аккуратность, чистота работы, умение  обращения с кухонным инвентарём и оборудованием. 
5. Оригинальность оформления изделий. 
6. Вкусовые качества.
	Конкурсная работа выполняется участниками групп.

Норма времени: 2 часа


Приложение 2

Техника безопасности и организация труда при выполнении практических работ
  Во время работы повар обязан содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.

· перед началом работы необходимо проверить исправность терморегулятора и переключателей;

· не следует перегревать конфорки и искусственно охлаждать их;

- не допускать попадания жидкости на нагретые конфорки электроплит; 

· не пользоваться наплитными котлами, кастрюлями и другой кухонной посудой, имеющей деформированные дно или края, непрочно закрепленные ручки или без ручек;

· наплитную посуду заполнять не более чем на 80% объема;

· укладывать полуфабрикаты на разогретые сковороды и противни движением "от себя", передвигать посуду на поверхности плиты осторожно, без рывков и больших усилий, открывать крышки наплитной посуды с горячей пищей осторожно, движением "на себя";

·  следить, чтобы дверца рабочей камеры жарочного шкафа плиты в закрытом положении плотно прилегала к краям дверного проема;
· своевременно выключать сковороды, фритюрницы или переводить их на меньшую мощность;

· браться за горячие сковороды специальными прихватками;

· перед переноской наплитной посуды с горячей пищей предварительно убедиться в отсутствии посторонних предметов и скользкости пола на всем пути транспортирования.;

· предупредить о предстоящем перемещении горячей посуды  стоящих рядом работников. 

· нарезку производить специальными ножами;
-  при работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов; 
- при перерывах в работе вкладывать нож в пенал (футляр). Не ходить и не наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал);

- при смене выполнения технологической операции обязательно мыть руки.
Приложение 3
Ведомость критериев оценивания

выполнения практического задания конкурса профессионального мастерства ««Блинное лакомство»

	№

группы
	Название команд
	Внешний вид , наличие рецептуры приготавливаемых изделий 
	Организация рабочего места, соблюдение Б. У. Т. при выполнении работы
	Правильность ведения механической  и тепловой обработки продуктов, их подготовка к использованию


	Техника выполнения работы, аккуратность, чистота работы, умение  обращения с кухонным инвентарём и оборудованием.


	Оригинальность оформления изделий.


	Презентация своих изделий
	Вкусовые качества
	 ИТОГО: 
	Занятое место 

	
	
	2 - 5
	2 - 5
	2 - 5
	2-5
	2 - 5 
	2-5
	2-5 
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


            Подпись члена жюри:    ________________________                       ______________________________

Приложение 4
Сводная ведомость итоговых оценок

 конкурса профессионального мастерства «Блинное лакомство» 

среди обучающихся групп 1,2,3 курса. 

	№ 

групп
	Название команд
	Зрительские симпатии
(по кол-ву

набранных жетонов при дегустации  изделий)
	Общее количество

баллов


	Занятое

место



	10
	
	
	
	

	20
	
	
	
	

	30
	
	
	
	


Председатель жюри ____________     ____________________________

Члены жюри             ____________       ___________________________
____________       ___________________________
____________       __________________________

ПРОТОКОЛ

заседания жюри  конкурса профессионального мастерства
«Блинное лакомство» 

среди обучающихся групп 1, 2, 3  курса по профессии 19.01.17 Повар, кондитер ГБПОУ РО «КТСиА»
От «______» _____________2015г.
  Мы, нижеподписавшиеся жюри в составе:

  председателя жюри:   _______________________
  членов жюри:               _______________________
                                        _______________________
                                        _______________________
 По итогом конкурса профессионального мастерства «Блинное лакомство», жюри   определило следующих победителей:
   1 место – ___________________________________
   2 место - ____________________________________

   3 место - ____________________________________

Утвердить итоговую ведомость результатов конкурса.

Председатель жюри:    ______________     ____________________

                                                       подпись                                Ф.И.О.

Члены жюри:                ______________     ____________________

                                                      подпись                                  Ф.И.О.

                                      ______________     ____________________

                                                    подпись                                   Ф.И.О.

                                      ______________     ____________________

                                                    подпись                                    Ф.И.О.
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Википедия, Русские блины.

КОНКУРС «БЛИННОЕ ЛАКОМСТВО» ПОСВЯЩЁННЫЙ МАСЛЕНИЦЕ
Участники конкурса готовы. Все пожелали им творческих удач и побед.
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…и пошла работа
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Выпечка блинчиков
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Фарширование блинчиков различными фаршами
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       Изделия готовы

  Группа № 10
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Группа № 20
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Группа 30
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Провожаем масленицу. 

Презентация изделий 
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Работа  жюри
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Наши изделия
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Блинчики с мясом
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              Блинчики с сосиской

                Блинчики с икрой                               с творогом, с  грибами, с маслом…
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