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Министерство образования и науки Хабаровского края

Краевое государственное бюджетное 

образовательное учреждение
среднего профессионального образования
 «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»

ПРИКАЗ

от «___»___ 2013 г.                                                                                                №     
г. Николаевск-на-Амуре
Об утверждении Положения  о конкурсе профессионального мастерства по профессии 260807.01 Повар, кондитер в краевом государственном бюджетном образовательном учреждении среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»

В целях повышения качества подготовки специалистов, развития творческих способностей студентов, а также выявления одаренных студентов по профессии 260807.01 Повар, кондитер

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Утвердить Положение о конкурсе профессионального мастерства по профессии 260807.01 Повар, кондитер в краевом государственном бюджетном образовательном учреждении среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» (Приложение 1).

2. Утвердить состав жюри конкурса (Приложение 3).

4. Утвердить список участников конкурса (Приложение 4).

4. Ответственность за исполнение настоящего приказа возложить на заместителя директора по учебно-методической работе на С.В.Боровик, заместителя директора по УМР.
5.  Контроль за исполнением настоящего приказа восставляю за собой.

Директор                                                                                     Р.Н.Дыдочкина

Приложение 1

Положение
о проведении конкурса профессионального мастерства среди обучающихся группы № 37 по профессии Повар, кондитер
1. Цели и задачи конкурса
Выявление уровня развития профессиональных и общих компетенций.
Определение творческого потенциала будущих специалистов.
Повышение интереса обучающихся к профессии.
2. Организация и проведение конкурса
Дата проведения – 13 декабря  2013 года
Место проведения – КГБОУ СПО НПГТ, лаборатория поваров.
Для организации и проведения конкурса профессионального мастерства создается жюри  в составе:

Председатель жюри: Р.Н.Дыдочкина –  директор КГБОУ  СПО НПГТ 

Члены жюри: О.А. Румянцева – зам. директора по УПР

                        Н.Е. Щербаха – старший методист

                        Г.Ю. Сподобаев – старший мастер

                        Н.А. Огнянникова – преподаватель учебных дисциплин.

   3. Условия проведения конкурса.

3.1.В конкурсе принимают участие обучающиеся группы № 37, профессия «Повар, кондитер»  в количестве 5 человек.
3.2.Участники конкурса должны иметь эмблему, спецодежду, личный инструмент.
3.3.Конкурс профессионального мастерства состоит из теоретического и практического заданий, домашнего задания.
3.3.1. Домашнее задание –20минут.
 - творческая работа – « Пир на весь мир» (конкурс изделий из дрожжевого теста).
3.3.2 Теоретическая часть – 1 час.
МДК.07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков;

МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров              
ОП.03.Техническое оснащение и организация  рабочего места

 В теоретическую часть включены вопросы по экологии.
3.3.3. Практическое задание – 3часа.
1. Салат «Несвижский»
2. Рулет из куриной грудки со сложным гарниром.

4. Подведение итогов конкурса
  Оценка работ производится жюри с использованием системы                              критериев.
4.1. Оценка домашнего задания – 5 баллов
- наличие  приготовленного блюда  – 2 балла
- творческое оформление блюда  – 2 балла
- презентация приготовленного блюда – 1 балл 
4.2. Оценка теоретической части проводится по бальной системе:

   23       балла.
4.3. Оценка практической части конкурса производится в соответствии с оценочными таблицами по следующим показателям:

- производительность труда – 5 баллов
- соблюдение правил техники безопасности – 5 баллов
-качество выполняемой работы – 50 баллов
- культура труда – 10 баллов
Итого – 70 баллов.
 4.5 Эмблема участника конкурса – 3 балла
- наличие эмблемы-1балл
-эстетичность и профессиональная направленность-2балла
5. Материально – техническое и учебно - методическое  оснащение конкурса
- набор инструментов, инвентаря, посуды;
- мультимедиапроектор, презентация;
- весы электронные;
- электропечь ПЭ-0,48 ШП, микроволновая печь;
- набор продуктов для выполнения практического  задания;
- карточки- задания для теоретической части конкурса;
- наряд-задание;

технологические карты;

6. Награждение победителей
6.1. Участники, занявшие призовые места, награждаются дипломами и ценными подарками.
6.2. За интересное творческое решение участникам могут быть присуждены дополнительные баллы (до 5 баллов).
Приложение 2

Состав жюри
Председатель жюри: Р.Н.Дыдочкина –  директор КГБОУ  СПО НПГТ 

Члены жюри: О.А. Румянцева – зам. директора по УПР

                        Н.Е. Щербаха – старший методист

                        Г.Ю. Сподобаев – старший мастер

                        Н.А. Огнянникова – преподаватель учебных дисциплин.

Приложение 3
Список

участников конкурса профессионального мастерства
	Номер по жеребьевке
	Ф.И.О. участника

	2
	Витулевич Раиса

	3
	Зезюля Ольга

	1
	Рубцова Надежда

	5
	Михайлицына Екатерина 

	4
	Хавронина Людмила


План проведения конкурса

9.00 – 9.10 – организационная часть

- торжественное построение конкурсантов
- представление жюри конкурса
- представление участников конкурса
- поздравление участников конкурса
- ознакомление участников с условиями проведения конкурса
- представление эксперта
- жеребьевка
9.10 – 9.30 – защита домашнего задания – 20 мин

9.30 – 10.30 – теоретическая часть – 1 час

- выдача заданий
- подведение итогов
- заполнение таблицы результатов
10.40 – 13.40 – практическая часть – 3 часа

- ознакомление участников с критериями оценки практического задания;

- выполнение участниками конкурса практического задания;

- подведение итогов;

- занесение результатов практической части в сводную таблицу;

13.40-14.00 – подведение итогов конкурса, награждение победителей;

Сценарий конкурса
1. Торжественное открытие конкурса:
1.1.Торжественное построение участников конкурса профессионального мастерства:

- объявляется открытие конкурса;

- представление жюри, участников конкурса;

- председатель жюри поздравляет участников конкурса;
- сообщение о порядке проведения конкурса.
1.2 Жеребьевка.
2. Презентация домашнего задания -20мин.
«Пир на весь мир…»
3. Теоретическая часть конкурса -1час
3.1. Участникам конкурса предлагаются  два варианта заданий, каждый из которых содержит по 11 вопросов, оценивающихся по бальной системе.
3.2. Подведение итогов теоретического задания
4.Практическая часть 
4.2.Организационная часть:

-порядок проведения конкурса

- критерии оценок

- инструктаж по технике безопасности

4.2.Практическая работа: 3 часа

- Салат «Несвижский»   
- Рулет из куриной грудки со сложным гарниром
4.3. Подведение итогов практической части конкурса
5.Подведение итогов конкурса
- жюри суммирует баллы каждого участника конкурса и проставляет их в итоговую таблицу
- музыкальная заставка
Задания конкурса профессионального мастерства

Теоретическое задание

1 вариант

1.Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности -3 балла

2.Объясните, чем отличаются блины от блинчиков - 2балла
3.Как подготовить желатин для приготовления  желе? -2балла
4.В чем особенность приготовления  муссов на манной крупе? -1балл    
5.Решите производственную ситуацию: в процессе формовки песочного нарезного печенья выяснилось, что тесто непластичное, при раскатке крошится. В чем причина? - 3балла
6.Объясните причину брака: заварной полуфабрикат получился плоским, расплывчатым. В чем причина? - 3балла
7. Какие правила техники безопасности необходимо соблюдать при эксплуатации жарочных шкафов? -2балла
8.Как организовать  рабочее место для порционирования теста? -2 балла 
9.Как вы  думаете, какие яйца можно отнести к диетическим? -1балл
10.Назовите основные источники загрязнения воздуха   в предприятиях общественного питания -1балл
11.Обоснуйте  выбор  технологического оборудования и инвентаря для приготовления печенья  «Звёздочка» -  3 бал

2 вариант
1.Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности. -3 балла
2.Объясните, чем отличаются оладьи от блинов? -2 балла
 3.Как подготовить крахмал для введения  в кисель? -2 балла
4. В чем особенность приготовления самбука? -1 балл
5.Решите производственную ситуацию:

Во время проведения бракеража выяснилось, что  бисквитный полуфабрикат получился с комками муки. В чем причина?    -3 балла
6.Объясните причину брака: слоеный полуфабрикат получился с неравномерным подъемом,  имеет вздутие. В чем причина?  -3балла;
7. Какие правила техники безопасности необходимо соблюдать при эксплуатации тестомесильной машины? -2 балла
8.  Как организовать  рабочее место для  формовки пирожков? -2балла
9. Какой способ кулинарной обработки рекомендуется использовать при  приготовлении блюд для  людей с заболеваниями желудка?

1.Варка на пару

2.Жарка

 3.Запекание-1балл
10. Назовите основные источники загрязнения водной среды. -1балл
 11.Обоснуйте  выбор  оборудования и инвентаря для приготовления бисквитного пирога.  - 3балла
Технологическая карта
Наименование блюда: Салат «Несвижский» (белорусская кухня)

Сборник рецептур блюд и  кулинарных изделий, 2003г., рец.№1.146

	 Наименование сырья и продуктов
	Масса, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Сельдь 
	47
	23

	Свекла 
	40
	30*

	Морковь 
	28
	23*

	Картофель 
	41
	30*

	Лук репчатый
	18
	15

	Майонез
	30
	30

	
	
	

	         Выход блюда
	-
	150


В графе нетто* указан вес вареных овощей. 

Технология приготовления

Вареные и очищенные свеклу, морковь, картофель нарезают кубиками, филе сельди - кубиками или ломтиками, репчатый лук полукольцами или зеленый лук шинкуют. Продукты соединяют, заправляют частью майонеза, выкладывают горкой, поливают оставшимся майонезом, украшают входящими в состав салата  продуктами

Технологическая карта

Наименование  блюда: куриный рулет с беконом и сыром, с соусом «Тартар.

	Наименование  сырья
	Количество
	Технология приготовления

	Филе птицы (грудка)
	1шт
	Надрезают куриную грудку в виде кармашка. Отбивают, солят, перчат, посыпают сушеным тимьяном.  Кладут внутрь ломтик бекона, ломтик сыра, сворачивают рулетом (при необходимости  скалывают  зубочистками), обжаривают на масле.

	Ветчина (или  бекон)
	20
	

	Сыр твердый
	20
	

	Тимьян сух.
	1
	

	Перец белый
	0,5
	

	Соль 
	1
	

	Масса п/ф:
	
	

	Масло растительное
	10
	

	Масса жареного рулета:
	150
	

	Для соуса «Тартар»
	
	Корнишоны мелко рубят, соединяют с майонезом, вводят измельченный укроп, перемешивают.

	Майонез 
	50
	

	Корнишоны
	30
	

	Масса соуса
	75
	

	Гарнир:
	
	Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсушивают, кладут в кипящий жир и жарят до готовности в течение 8-10 минут. Готовый картофель откидывают на дуршлаг, дают стечь жиру, посыпают мелкой солью, встряхивают.



	Картофель 
	330
	

	Масло растительное
	30
	

	Масса жареного картофеля
	100
	

	Помидоры свежие
	31
	

	Огурцы свежие
	21
	

	Масса гарнира
	150
	

	Выход готового блюда
	250
	


Подача: на порционную тарелку укладывают сложный гарнир, в центре тарелки красиво укладывают рулет (часть рулета можно нарезать), сбоку подливают соус. Соус можно подать отдельно.
Эталоны ответов
Теоретическое задание
1 вариант

1. Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности -3 балла

Эталон: нарушены правила санитарии (у повара на руке кольцо); нарушены правила санитарии (старая посеченная доска); нарушено товарное соседство при хранении продуктов; 
2. Объясните, чем отличаются блины от блинчиков - 2балла
Эталон: блины готовят из дрожжевого теста, а блинчики готовят из пресного теста и часто используют для фарширования.

3. Как подготовить желатин для приготовления  желе? -2балла
Эталон: желатин  заливают холодной кипяченой водой из расчета 1:10 дают набухнуть, процеживают через сито или марлю, закладывают в горячий сироп, пригревают, помешивая до растворения

4. В чем особенность приготовления  муссов на манной крупе? -1балл    
Эталон:  в кипящее фруктовое пюре  вводят при непрерывном помешивании просеянную манную крупу и варят, затем охлаждают и взбивают;

5.Решите производственную ситуацию: в процессе формовки песочного нарезного печенья выяснилось, что тесто непластичное, при раскатке крошится. В чем причина? - 3балла
Эталон: температура теста выше 20˚С, или тесто замешивалось с растопленным маслом. 

6. Объясните причину брака: заварной полуфабрикат получился плоским, расплывчатым. В чем причина? - 3балла
Эталон: жидкая консистенция теста, кондитерские листы сильно смазаны жиром, открывали  духовку в первые 10 минут после высадки п/ф. 

7. Какие правила техники безопасности необходимо соблюдать при эксплуатации жарочных шкафов? -2балла
Эталон: при эксплуатации жарочных шкафов необходимо:

-перед началом работы проверить заземление;

-проверить санитарное состояние;

-соблюдать норму  загрузки сырья;

- пользоваться «прихватками» 

8. Как организовать  рабочее место для порционирования теста? -2 балла
Эталон: весы должны стоять перед пекарем на расстоянии вытянутой руки, перед ними -  жгут теста, справа выкладывают порционные кусочки теста на посыпанный мукой стол.

9. Как вы  думаете, какие яйца можно отнести к диетическим? -1балл
Эталон: яйца  со сроком хранения до 7 суток называют диетическими, так как они свежие и имеют высокую пищевую ценность.

10. Назовите основные источники загрязнения воздуха   в предприятиях общественного питания -1балл
Эталон: основным источником загрязнения воздуха является чад, выделяемый при жарении и выпекании.

11.Обоснуйте  выбор  технологического оборудования и инвентаря для приготовления печенья  «Звёздочка» -  3 балла
Эталон: для приготовления печенья  «Звёздочка» потребуются: стол производственный, весы, сито, взбивальная  машина или миксер, электроплита, жарочный  шкаф, таз для обработки яиц, ванна моечная, ложка поварская, кондитерский мешок с зубчатой насадкой, противень, лопатка, лоток  для готовой продукции.

2 вариант
1.Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности. -3 балла
Эталон: нарушены правила санитарии (у повара на руке кольцо); нарушены правила санитарии (старая посеченная доска); нарушено товарное соседство при хранении продуктов; 

2.Объясните, чем отличаются оладьи от блинов? -2 балла
Эталон: тесто для оладий делают более густое, чем для блинов, форма овальная, изделия гораздо меньше в диаметре, толще.

 3.Как подготовить крахмал для введения  в кисель? -2 балла
Эталон: крахмал соединяют с 4-5-кратным  количеством холодной воды и при непрерывном помешивании вливают в кипящий сироп, проваривают до кипения. 

4. В чем особенность приготовления самбука? -1 балл
Эталон: при приготовлении самбука в фруктовое пюре  вводят сахар, охлажденные белки, лимонную кислоту и взбивают.

5.Решите производственную ситуацию:

Во время проведения бракеража выяснилось, что  бисквитный полуфабрикат получился с комками муки. В чем причина?    -3 балла
Эталон: недостаточный промесс теста, или была засыпана вся мука сразу.

6.Объясните причину брака: слоеный полуфабрикат получился с неравномерным подъемом,  имеет вздутие. В чем причина?  -3балла;
Эталон: при формовке п/ф использовали тупые выемки, или на края время смазывания попало яйцо, или пласт недостаточно прокололи перед выпечкой.

7. Какие правила техники безопасности необходимо соблюдать при эксплуатации тестомесильной машины? -2 балла
Эталон: - перед началом работы проверяют заземление, исправность машины, её санитарное состояние;

- проверяют машину на холостом ходу;

- после загрузки  сырья в дежу, опускают защитные щитки, а затем включают  машину;

- запрещено опускать руки в дежу  работающей машины.

8.  Как организовать  рабочее место для  формовки пирожков? -2балла
Эталон: на производственном столе  лежат порционные кусочки теста, слева – емкость с начинкой, справа – лист для пирожков. 

9. Какой способ кулинарной обработки рекомендуется использовать при  приготовлении блюд для  людей с заболеваниями желудка?

1.Варка на пару

2.Жарка3.Запекание - 1балл
Эталон: 1.Варка на пару

10. Назовите основные источники загрязнения водной среды. -1балл
 Эталон: основными источниками загрязнения водной среды являются сбросы промышленных и сельскохозяйственных предприятий, а также населенных пунктов, расположенных на берегах рек. 

 11.Обоснуйте  выбор  оборудования и инвентаря для приготовления бисквитного пирога.  - 3балла
Эталон:  для приготовления пирога бисквитного потребуется: стол производственный, ванна моечная, таз для обработки яиц, весы, электроплита, сито, миксер или взбивальная  машина, жарочный шкаф,  лоток для выпечки, бумага пергаментная, нож.                                                                                                                                                                        
                                   Критерии оценивания

1. Критерии оценок выполнения домашнего задания - 5 баллов

- наличие приготовленного блюда или изделия – 2 балла     - творческое оформление блюда – 2 балла

- презентация домашнего задания – 1 балл

(информация должна содержать сведения об особенности его приготовления, полезности для потребителя)

2. Критерии оценок выполнения практического задания -70 баллов

- производительность труда  - 5 баллов     

-соблюдение правил техники безопасности – 5 баллов,

 в т.ч. - безопасные приемы работы с режущим инструментом – 2 балла

-грамотная эксплуатация электрооборудования – 3 балла

   3. Качество выполняемой работы -50 баллов

  (ПК.1.1.,1.2;  ПК 2.5;ПК5.1,5.2,5.4;ПК6.2.;ПК.8.1;ОК4, ОК7.)

- сохранение формы нарезки продуктов – 5 баллов

- соблюдение последовательности приготовления блюда -5баллов

- подача и оформление блюда-5 баллов

- вкусовые качества (вкус, цвет, запах, консистенция) –10  баллов

4.Культура труда -5 баллов 

(ОК1, ОК2, ОК3).

- организация труда и рабочего места

- соблюдение санитарно-гигиенических норм

- применение современных производственных технологий

5.Критерии оценок эмблемы – 3 балла
- наличие эмблемы- 1 балл

- эстетичность, профессиональная направленность – 2 балла

Протокол
заседания жюри по подведению итогов конкурса профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер» в группе № 37

«13» декабря 2013 года
Присутствовали:

Р.Н. Дыдочкина – директор КГБОУ СПО  НПГТ

О.А.Румянцева – заместитель директора по УПР

Н.Е.Щербаха – старший методист 

Г.Ю. Сподобаев – старший мастер

Н..А. Огнянникова – преподаватель учебных дисциплин

Слушали:

Председателя жюри об итогах конкурса профессионального мастерства в группе № 37 «Повар, кондитер»

Постановили:

Рассмотрев итоговые данные участников

1 место – Рубцова Надежда

2 место  - Зезюля Ольга

3 место  - Хавронина Людмила

Председатель жюри:______________ Р.Н.Дыдочкина 

Члены жюри:  

                                      ______________ О.А. Румянцева

                                      ______________ Н.Е.Щербаха

                                      ______________ Г.Ю. Сподобаев

                                      ______________ Н.А. Огнянникова                                                                                     

Министерство образования и науки Хабаровского края

Краевое государственное бюджетное 

образовательное учреждение 

среднего профессионального образования 

 «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»

ПРИКАЗ

«___»___ 2013 г.                                                                                                 №                                                                                                

г. Николаевск-на-Амуре

О награждении по результатам проведения конкурса профессионального мастерства по профессии 260807.01 Повар, кондитер среди студентов краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»

На основании протокола заседания жюри конкурса профессионального мастерства по профессии 260807.01 Повар, кондитер, проведенного 13.12.2013 года на базе краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» 
ПРИКАЗЫВАЮ:

1. По итогам признать победителями конкурса профессионального мастерства по профессии 260807.01 Повар, кондитер и наградить грамотой краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»: 
1 место – Рубцова Надежда

2 место  - Зезюля Ольга

3 место  - Хавронина Людмила

2. Ответственность за исполнение настоящего приказа возложить на заместителя директора по учебно-производственной работе О.А.Румянцеву, заместителя директора по УПР.

3. Контроль за исполнением настоящего приказа восставляю за собой.

Директор                                                                                     Р.Н.Дыдочкина
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