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Председатель: Новгородская Г.П.

Тема: Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.
Кулебяки и расстегаи с рыбой
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Одной из важнейших и актуальных задач современного образования является  формирование личности, способной и желающей участвовать в развитии различных областей науки, техники, промышленности,  жизни общества в целом.

Конкурс проводится в соответствии с планом основных мероприятий методической работы ГБПОУ РО «ПАТТ», рамках проведения предметной недели по профессии «Повар, кондитер».
Цели конкурса:
Учебная:
Определить уровень усвоения профессиональных и общих компетенций обучающихся III курса по профессии «Кондитер»:

· ОК1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
· ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач
· ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

· ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

· Выявить лучшего по профессии «Кондитер»;

Воспитательная:
· Воспитать любовь к выбранной профессии.

· Воспитать бережное отношение к оборудованию, инвентарю, аккуратность и внимательность в работе, соблюдении правил техники безопасности.

Развивающая:
· Развить творческое мышление при выполнении учебно-производственной работы.

Задачи конкурса:
Повышение мотивации обучающихся к совершенствованию профессиональных и общих компетенций. Усиление практической направленности профессионального образования.

Учебно-материальное оснащение:
Оборудование - плиты электрические с жарочным шкафом, холодильник, электрическая мясорубка,  весы, производственные столы.

Инвентарь и приспособления - кастрюли на 1 литр (6 шт.), прихватки (6 шт.), лопатки (6 шт.), скалки (6 шт.), доски разделочные (6 шт.). Тарелки для вторых блюд (6 шт.), тарелки пирожковые (6 шт.), столовые приборы, салфетки. Сырье.

Дидактический материал:
-Теоретическое задание- тест 15 вопросов;

-Технологические карты (12 шт.);

Оценка результатов:
Таблица критериев оценок теоретического и практического задания

Сценарий проведения конкурса:
1. Для проведения конкурса создана организационная группа:
- Восковцова Л.А. - мастер производственного обучения.

2. Для подведения итогов конкурса создано жюри в составе:
Председатель жюри:  
Проданова З.Н. – зам. по УР ГБПОУ РО «ПАТТ»
Члены жюри:

- Новгородская Г.П.–преподаватель ГБПОУ РО «ПАТТ»;

- Бахмацкая И.В. – зам. по ПР ГБПОУ РО «ПАТТ».
3. Участники конкурса:
В конкурсе принимают участие группа III курса:

Забалуева Татьяна;
Косенко Виктория;

Махова Юлия;

Малашкина Любовь;

Сыпкова Ксения;

Солопов Алексей.
Ответственные за явку участников мастер п/о Восковцова Л.А.
4. Время и место проведения:
Конкурс проводится 09 февраля 2016 г. в лаборатории «Кулинария» 
с 9-00 часов. Время проведения- 6 часов.
5. Порядок проведения:
Конкурс проводится в 2 этапа:
1. теоретический,

2. практический.

1этап - Теоретический:
Проводится в виде тестов (учащимся дается 15 вопросов по ранее изученному материалу)

Время на выполнение теоретического задания - 30 минут.

За каждый правильный ответ теста -1 балл (всего за работу необходимо получить 15 баллов)
2 этап – Практический:
Выполнение практического задания.

Приготовление и отпуск кулебяк и расстегаев с рыбой.
(с учетом очередности по времени выполнения блюда).

6. Основные критерии оценки.
· Теория. За каждый правильный ответ теста - 1 балл (всего за работу необходимо получить 15 баллов)

· Внешний вид участника. Наличие спец. одежды.

· Домашнее задание: визитная карточка

· Организация рабочего места, соблюдение техники безопасности и санитарии.

· Вкусовые качества (внешний вид, выход) Отпуск.

7. Подведение итогов конкурса.
Ход конкурса:
Открытие конкурса:
Построение участников конкурса в лаборатории «Кулинария»

Ведущий: Здравствуйте уважаемые участники конкурса! Сегодня мы проводим конкурс профессионального мастерства среди учащихся III курса по профессии «Повар, кондитер». Вам предстоит показать свои профессиональные знания, умения и навыки. На протяжении обучения Вы получили знания по различным предметам, овладели профессиональными навыками по специальности «Повар, кондитер».
Сегодня на конкурсе этом 

Желаем успеха достичь,

И главный наш приз получить!

Цель нашего конкурса – выявить лучшего по профессии «Кондитер».

Представляю участников конкурса, которые будут соревноваться в своем профессиональном мастерстве и претендовать на звание лучшего:

Наш конкурс будет оценивать жюри в следующем составе:

Председатель жюри:  
Проданова З.Н.- зам. по УР ГБПОУ РО «ПАТТ»
Члены жюри:

- Новгородская Г.П.– преподаватель ГБПОУ РО «ПАТТ»;

- Бахмацкая И.В. – зам. по ПР ГБПОУ РО «ПАТТ».
Конкурс проводится в 2 этапа:
1-теоретический,

2-практический.

1этап - теоретический:
Проводится в виде тестов (учащимся дается по 15 вопросов по ранее изученному материалу)

Время на выполнение теоретического задания - 30 минут.

За каждый правильный ответ теста -1 балл (всего за работу необходимо получить 15 баллов)

2 этап – практический:
Программа:
1.Теоретическое задание - 30 мин;

2.Практическое задание - 2 часа;

-Инструктаж по технике безопасности - 5 мин.

-Организация рабочего места – 5 мин.

-Подготовка продуктов – 10 мин.

-Приготовление дрожжевого теста – 30 мин.
-Формование изделий – 10 мин.

-Расстойка изделий – 10-20 мин.
-Выпекание изделий– 30-35 мин.

-Оформление тарелки и отпуск – 10 мин.

3. Подведение итогов;

4. Награждение победителей.

Итак, мы начинаем.
1этап - теоретический:
Проводится в виде тестов

Участникам раздается задание в виде теста (ручка и листочек)

Время на выполнение теоретического задания - 30 минут.

Участники сдают тесты председателю жюри и готовятся к практической части, за это время жюри подводит итоги теоретической части.
Ведущий: 2 этап – практический:
выполнение практического задания в условиях лаборатории «Кулинария»

Задание конкурса:
Приготовление и отпуск кулебяки и расстегаев.
Но, прежде
Девиз конкурса:
Профессий много на планете,
Но выбрали вы только ту,
Что всех дороже вам на свете,
Чтоб посвятить себя труду.
Немного интересной информации:

С давних пор продолговатый пирог с рыбой, капустой или кашей именовался на Руси кулебякой. Ни одно застолье не обходилось в ту пору без пирогов: будь то шикарный царский пир или скромное крестьянское застолье. Их подавали на Масленицу и на Пасху, в чайных и в трактирах, а у каждой хозяйки непременно был свой рецепт "русского пирога"! И хотя это блюдо уже не является столь популярным у основной массы населения, сегодня лучшие рестораторы во многих уголках мира подают кулебяку, приготовленную по старинным рецептам, наравне с другими блюдами русской кухни.
На Руси, так же готовили великолепные расстегаи – открытые печеные пироги. Делали их из дрожжевого несдобного теста с разнообразными начинками, внутри клали начинку из крутых  яиц, риса и лука или из визиги. На нее укладывали кусочки благородной рыбы –осетрины или семги, а затем – украшали налимьей печенью.
Конкурс будет оцениваться по пятибалльной шкале, по следующим критериям:
1.Внешний вид участника

2. Домашнее задание: визитная карточка (участники представляют себя)

3. Организация рабочего места, соблюдение техники безопасности и санитарии при работе.

4. Отпуск. Вкусовые качества (отпуск, внешний вид, выход)

Перед началом работы ведущий:
-проводит инструктаж по технике безопасности, участники расписываются в журнале по технике безопасности.

- проверяет внешний вид участников, личную гигиену, наличие и соответствие спец. одежды.

-выдает задание участникам конкурса, согласно технологической карты: у участников на рабочих местах подготовлен набор продуктов для приготовления изделия, инвентарь, инструменты, технологическая карта.

-дает время на выполнение практического задания: 2 часа

Конкурсанты начинают работать…
Наступило время заключительного этапа:
Самого главного, который покажет, чему вы научились за время учебы.

Посмотрим, как вы справились с практической частью(участники выставляют на суд жюри свои изделия оригинально вырезали салфетки и уложили на них кулебяки и расстегаи).

Председатель жюри по итогам конкурса объявляет победителей.

- Определение победителей конкурса (по лучшим показателям-баллам)

(см.таблицу)

1, 2, 3 место. За волю к победе.

Участники конкурса награждаются грамотами, ценными призами.

Приложение 1.

Тестовое задание
ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
1 вариант:
1.От каких факторов не зависит химический состав муки:

а) цвет

б) влажность

в) помол

г) газообразующая способность

д) производитель

2.Что такое патока карамельная -это…

а) темная липкая жидкость

б) бесцветная или тягучая густая светло- желтая жидкость

в) светлая тягучая жидкость

3. Каких видов яичных продуктов не существует

а) яйца

б) меланж

в) коллаж

г) яичный порошок

4.Какой вес яиц первой категории:

а) 40 гр.

б) не менее 47 гр.

в) 38 гр.

5. Сухое молоко разводят с водой в соотношении (вода: порошок)

а) 1:8-9

б) 1:3-4

в) 1:1

г) 1:14

6.Разрыхление теста осуществляют несколькими способами. Найти неверный.

а) биологический - аммоний

б) химический - сода

в) механический – взбивание

7.Желе хорошо застынет, если его приготовить:

а) на крахмале

б) на желатине или агаре

в) на муке

8.Как готовят помаду:

а) взбивают яичные белки и сахарную пудру

б) варят сахарный сироп и добавляют яичные белки

в) варят сахарный сироп, охлаждают и взбивают

9.Как называется крем, где используется мука, сахар, молоко, яйца, масло сливочное:

а) крем шарлотт

б) крем белковый

в) крем заварной

10. Как называется крем состоящий из белков, сахара, повидла, агара и воды

а) белковый заварной

б) белковый сырцовый

в) крем зефир

11.Чем характеризуется изделие «Булочка домашняя»

а) форма круглая

б) форма овальная

в) на поверхности 3-4 разреза

г) посыпают сахарным песком

12. Какую консистенцию должна иметь опара?

а) густой сметаны

б) жидкой сметаны

в) сливок 35 % жирности

13. Песочный полуфабрикат очень рассыпчатый – причина брака:

а) низкая температура выпечки

б) вместо яиц добавлены одни яичные желтки

в) тесто замешано с растопленным маслом

14. Заварной полуфабрикат имеет недостаточный подъем – причина брака:

а) кондитерские листы не смазаны жиром

б) высокая температура выпечки

в) жидкая или слишком густая консистенция теста

15.Химический разрыхлитель теста – это…?

а) дрожжи

б) аммоний

в) сода питьевая

Тестовое задание
ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
2 вариант:
1. Мука – это…
а) порошкообразный продукт размола зерна пшеницы

б) порошкообразный продукт, белого цвета полученный из свеклы

в) порошкообразный продукт размола крупы

2.Как подготовить яичный порошок для дальнейшего использования?

а) развести кипятком

б) просеять и развести теплой водой

в) развести горячей водой

г) оставить для набухания

3. Меланж – это….

а) яичный порошок

б) смесь замороженных белков и желтков

в) яйца

4.Назвать сроки хранения оттаянного меланжа:

а) 1-2 часа

б) 5-6 часов

в) 3-4 часа

г) 9-10 часов

5. Для приготовления кремов используют сливки с жирностью (%)

а) 22%

б) 35%

в) 10%

г) 15%

6. Какие жиры не применяют в кондитерском производстве:

а) рыбий

б) сливочное масло

в) гидрожир

г) хлопковое, соевое масло

7. Что является желирующим веществом:

а) желатин или агар

б) крахмал

в) мука

8. Для крема « Шарлотт» готовят:

а) яично - молочный сироп

б) яично - сахарную массу

в) сахарный сироп

9.Какой группы кремов не существует:

а) кремы сливочные

б) кремы белковые

в) кремы желейные

г) кремы заварные

10. Как называется крем состоящий из белков, сахара, повидла, агара и воды

а) белковый заварной

б) белковый сырцовый

в) крем зефир

11. Способ приготовления опарного и безопарного теста необходимо выбрать в зависимости от..

а) количества сдобы

б) температуры жидкости при замесе

в) подготовки сырья

12. Чем характеризуется изделие «Булочка дорожная»

а) форма круглая

б) форма овальная

в) на поверхности 3-4поперечных надреза

г) посыпана сахарным песком

13. Заварной полуфабрикат имеет недостаточный подъем – причина брака:

а) жидкая или слишком густая консистенция теста

б) мука с большим содержанием клейковины

в) высокая температура выпечки

14.Бисквитный полуфабрикат плотный, небольшой объем–причина брака:

а) тесто долго стояло и не выпекалось

б) недостаточный промесс теста

в) высокая температура выпечки

15. В какой последовательности необходимо обрабатывать яйца перед использованием для приготовления кондитерских изделий?

а) охлаждают холодной проточной водой

б) теплым 1- 2 %-ным раствором кальцинированной соды

в) обработка 0,5 % дезинфицирующим раствором

эталон ответа:

1 вариант
1-в,д

2-б

3-в

4-а

5-а

6-а

7-б

8-в

9-в

10-в

11-г

12-а

13-б

14-в

15-в

Эталон ответа:

2 вариант
1-а

2-б

3-б

4-в

5-б

6-а

7-а

8-а

9-в

10-в

11-а

12-в

13-а

14-а

15-б, в, а.

Приложение 2
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ (5 баллов)
	П.П.
	ФИО участника
	Теория

(Тест)
	Внешний вид участника
	Наличие спец. одежды
	Д/З:

Визитная карточка
	Организация рабочего места, соблюдение т/б, санитарии
	Вкусовые качества

(внешний вид, выход, отпуск)
	ИТОГ:



	1. 
	Забалуева Татьяна
	
	
	
	
	
	
	

	2. 
	Косенко Виктория
	
	
	
	
	
	
	

	3. 
	Махова Юлия
	
	
	
	
	
	
	

	4. 
	Малашкина Любовь
	
	
	
	
	
	
	

	5. 
	Сыпкова Ксения
	
	
	
	
	
	
	

	6. 
	Солопов Алексей
	
	
	
	
	
	
	


Требования к качеству: (Вкусовые качества 5 баллов)
1. Вес изделия.

2. Внешний вид. Форма изделия – пористые, большой объем, без крупных трещин. Цвет корочки (от желтого до темно-желтого)

3. Консистенция (на разрезе тесто пористое, хорошо пропеченное, эластичное, хорошо виден фарш)

4. Вкус солоноватый.
Приложение 3
Техника безопасности и правила санитарии
при работе кондитеров в лаборатории «Кулинария»
Согласно инструкции по технике безопасности все оборудование, работающее на электрическом токе, должно быть заземлено, иметь переключатели, на полу должны лежать резиновые коврики. Не подходить к оборудованию с мокрыми руками. В случае дымообразования - включить вытяжное устройство.

Перед пуском эл. мясорубки необходимо убедиться, что в рабочей камере и около движущихся частей машины нет посторонних предметов. Включить машину на холостом ходу. Во время работы машины не разрешается отходить от нее на длительное время. После окончания работы нужно остановить машину, выключить рубильник и только после этого разбирать для очистки и промывки рабочие части.

Общие правила техники безопасности электрических плит и жарочных шкафов: не следует перегревать конфорки и искусственно их охлаждать. Терморегулятор автоматически поддерживает заданную температуру в шкафу в пределах от 200 до 220 °C, что предохраняет оборудование от перегрева. Снимать с плиты и переносить кастрюлю в рукавицах, прихватках. При этом крышка должна быть снята, а его объем заполнен не более чем на 3/4.
Для предупреждения и предотвращения распространения желудочно-кишечных, паразитарных и других заболеваний обучающийся обязан: коротко стричь ногти; тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, при переходе от одной операции к другой, после каждого перерыва в работе и соприкосновения с загрязненными предметами, а также после посещения туалета.
При изготовлении кондитерских изделий не допускается носить ювелирные украшения, покрывать ногти лаком.
Перед работой надеть спецодежду, помыть руки, во время работы следить за порядком на рабочем месте.

После работы рабочее место привести в порядок, помыть посуду, провести влажную уборку лаборатории.

Приложение 4

Технологическая карта № 804

СБОРНИК РЕЦЕПТУР  БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
ИЗДАТЕЛЬСТВО “ПРОФИКС” Санкт-Петербург 2003 г.

Расстегаи закусочные массой 50 г.

	Мука пшеничная высшего или 1-го сорта
	2950

	в том числе мука на подпыл
	118

	Сахар
	110

	Маргарин столовый
	150

	Меланж
	350

	Соль
	30

	Дрожжи (прессованные)
	90

	Вода для замеса теста
	1000

	   Масса теста (оболочки)
	4500

	фарш№№ 835, 842
	1500

	Жир для смазки листов
	15

	Выход (шт.)
	100


	Наименование сырья 
и полуфабрикатов
	842. 
Фарш рыбный

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Окунь морской*
	1555
	1026

	или треска* или сом (кроме
	1405
	1026

	океанического)
	2280
	1026

	или судак
	2138
	1026

	или филе сазана, выпускаемое промышлен​ностью
	
1115
	
1026

	   Масса готовой рыбы**
	—
	841

	Лук репчатый
	150
	126

	   Масса пассерованного лука
	—
	63

	Мука пшеничная
	10
	10

	Маргарин столовый
	100
	100

	Петрушка (зелень)
	9
	7

	Перец черный молотый
	0,5
	0,5

	Соль
	12
	12

	Выход
	—
	1000


Технология приготовления:

Тесто для расстегаев влажностью 38 % готовят опарным способом. Из готового теста формуют шарики массой 45 г, расстаивают в течение 5—10 мин и раскатывают на круглые лепешки, на середину которых кладут фарш по 15 г соответственно. Затем края теста защипывают веревочкой так, чтобы середина пирожка осталась открытой. Сформованные расстегаи укладывают на смазанный жиром лист, дают расстояться, затем смазывают их меланжем и выпекают при температуре 230—240°С 8—10 мин.

Технологическая карта № 796

СБОРНИК РЕЦЕПТУР  БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
ИЗДАТЕЛЬСТВО “ПРОФИКС” Санкт-Петербург 2003 г.

Тесто дрожжевое (*) и тесто дрожжевое сдобное
	Наименование продуктов 
и изделий
	Расход сырья на 1 кг в г

	
	для ватрушек, пирогов, кулебяк и др. (*)

	
	

	Мука пшеничная выс​шего или 1-го сортов*
	641

	Сахар
	34

	Маргарин столовый
	29

	Меланж
	34

	Соль
	10

	Дрожжи (прессован​ные)
	19

	Вода
	258

	Выход
	1000

	Влажность, %
	38


______________

*
Тесто для ватрушек, кулебяк и других изделий рекомендуется готовить из муки высшего сорта.

Дрожжевое тесто приготовляют двумя способами — опарным и безопарным. 

Безопарным способом тесто приготовляют преимущественно для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, маргарина), опарным — для изделий с большим содержанием сдобы (тесто дрожжевое сдобное).

Технологическая карта № 853

СБОРНИК РЕЦЕПТУР  БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
ИЗДАТЕЛЬСТВО “ПРОФИКС” Санкт-Петербург 2003 г.

Фарш рисовый с грибами
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	853. Фарш 
рисовый с грибами

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Крупа рисовая
	320
	320

	   Масса вареного риса
	—
	896

	грибы белые сушеные
	58
	58

	   Масса вареных грибов
	—
	116

	Маргарин столовый
	70
	70

	Лук репчатый
	50
	42

	   Масса пассерованного лука
	—
	21

	Перец черный молотый
	0,2
	0,2

	Соль
	10
	10

	Выход
	—
	1000


Готовят отварной рис, затем добавляют растопленный маргарин, рубленые яйца, мелко нарезанную зелень петрушки или укропа и осторожно перемеши​вают.

Для фарша рисового с грибами отваренные и измельченные грибы поджа​ривают и смешивают с рассыпчатым рисом и пассерованным луком.

Технологическая карта № 806

СБОРНИК РЕЦЕПТУР  БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
ИЗДАТЕЛЬСТВО “ПРОФИКС” Санкт-Петербург 2003 г.

Кулебяки
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов, г

	
	из дрожжевого теста (*)

	Тесто дрожжевое № 796
	600

	Мука на подпыл
	18

	Фарш № 853
	530

	Меланж для смазки кулебяк
	10

	Жир для смазки листов
	2,5

	Выход
	1000


Дрожжевое тесто для кулебяк готовят опарным способом. 600 г теста раскатывают в пласт толщиной 1 см и шириной 18—20 см, на середину пласта по всей его длине кладут фарш (530 г). Края теста соединяют над фаршем и защипывают.

Сформованную кулебяку укладывают швом вниз на смазанный жиром лист, украшают вырезанными кусочками из того же теста, приклеивая их меланжем, и оставляют для расстойки. Можно также раскатанное тесто поло​жить на полотенце, на нем сформовать кулебяку и выложить ее на смазанный жиром лист. Перед выпечкой ее смазывают меланжем и сверху прокалывают в 2—3 местах. Выпекают изделия при температуре 220—240 °С 45—60 мин.

Кулебяки перед отпуском разрезают на порции по 100 или 150 г. Подают в горячем и холодном виде.

Кулебяки можно выпекать массой по 500 г и более.
Анализ
проведенного конкурса Профессионального мастерства
по профессии «Повар, кондитер»
по теме: Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.
09 февраля 2016 г. в рамках «Недели повара» прошел конкурс Профессионального мастерства по теме: Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба. Участие принимали обучающиеся III курса Забалуева Татьяна, Косенко Виктория, Махова Юлия, Малашкина Любовь, Сыпкова Ксения, Солопов Алексей.
Целью конкурса было определить уровень усвоения профессиональных и общих компетенций обучающихся III курса по профессии «Кондитер». Выявить лучшего по профессии «Кондитер». Задача конкурса – повысить мотивацию обучающихся к совершенствованию профессиональных и общих компетенций, усиление профессиональной направленности.

Конкурс проводился в лаборатории «Кулинария» 09 февраля 2016 г. с 9-00 до 14-00 ч. Организовала конкурс и провела мастер п/о Восковцова Л.А.
Конкурс проходил в II этапа: теоретическая часть и практическая часть. Перед началом конкурса было построение участников зам. дир.по УР Проданова З.Н. пожелала участникам удачи.

Ведущая рассказала о целях и задачах конкурса.

I этап: Проводился виде теста из 15 вопросов - время на выполнение дано-30 мин.

II этап: Участники показали д/з: визитную карточки - представили себя. Проверен внешний вид, наличие спецодежды, личная гигиена.

Был проведен инструктаж по технике безопасности. Выдано задание, технологическая карта, набор продуктов, рассказан ход работы, дано время на приготовление.

Задание: приготовление теста, формовка изделий, выпечь п/ф,. Отпуск.

Конкурс проходил в рабочем темпе, интересно, все справились с заданием за отведенное им время согласно оценочному листу.

Подводило итоги компетентное жюри в составе:

Председатель зам по УР Проданова З.Н.- зам. по УР ГБПОУ РО «ПАТТ»
Новгородская Г.П.– преподаватель ГБПОУ РО «ПАТТ»;

- Бахмацкая И.В. – зам. по ПР ГБПОУ РО «ПАТТ».
Итоги распределились следующим образом:

I место - Косенко Виктория
II место - Сыпкова Ксения
III место -  Махова Юлия
Участники конкурса были награждены грамотами и ценными призами.

09.02.2016 г.   мастер п/о ____________ Восковцова Л.А.
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