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РЕЦЕНЗИЯ

на методическую разработку «Методические рекомендации по организации и проведению конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер» по теме «Приготовление горячих блюд»

Представленные методические рекомендации подготовлены на основании федерального государственного образовательного стандарта, учебного плана, программы производственного обучения, перечня видов работ по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.

Методические рекомендации содержат следующие разделы:

- пояснительная записка;
- цели и задачи; 
- организация и проведение конкурса;
- подведение итогов и награждение победителей.
В разделе «Цели и задачи конкурса» обозначена основная цель проведения конкурса профессионального мастерства – повышение качества профессиональной подготовки молодых рабочих; задачи конкурса, одна из которых – формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение опыта практической работы.

В разделе «Организация и проведение конкурса» дается описание содержания и порядка проведения конкурсов, порядок проведения конкурсов профессионального мастерства, содержание (ход) конкурсов, требования, предъявляемые к участникам (теоретическая и практическая подготовка, творческая активность, владение профессиональными терминами и определениями, умение на практике применять полученные знания, умения, навыки, прописываются участники конкурса.

Конкурсные задания состоят из двух этапов: 1 – отборочные, 2 этап – финальный.

На 1 этапе предусматривается решение теоретических задач (тесты, кроссворды, ответы на поставленные вопросы).

2 этап – практический с повышенным уровнем сложности. На данном этапе участникам предлагается самостоятельное выполнение тех или иных операций (приготовление  борща  украинского, приготовление омлета).
Специфика практических заданий определяется профессиональной направленностью. Задания включают обязательный материал по отработке и закреплению знаний, умений и навыков, полученных учащимися на уроках учебной практики (уроках производственного обучения).

Отмечается отработанная система подготовки и проведения конкурсов под руководством мастера производственного обучения высшей квалификационной категории Самотониной Татьяной Викторовной.
Проведение конкурсов – это традиция, которой техникум следует из года в год. Конкурсы профессионального мастерства проводятся с целью повышения качества профессионального образования и выявления творческих и талантливых обучающихся.

На конкурсах профессионального мастерства обучающиеся учатся приобретать знания, учатся работать, учатся жить вместе (формировать в себе устойчивую систему эмоционально-ценностного отношения к миру, к людям, сознавать себя членом общества).

Организацией и проведением конкурсов мастера производственного обучения хотят подчеркнуть важность главного требования к работнику в любой сфере: он должен чувствовать ответственность за свое дело и уметь делать свою работу наилучшим образом.

Но чтобы достичь профессиональных высот, когда профессия становится искусством, а профессионал - творцом, настоящим мастером своего дела, необходимо много учиться, работать над собой, перенимать опыт тех, кто готов поделиться всем, что знает и умеет.

Профессиональная готовность студентов и обучающихся  рассматривается как личностное качество и существенная предпосылка эффективной деятельности специалиста по окончании учебного заведения, успешного выполнения своих обязанностей, правильного использования знаний, опыта, помогает сохранять самоконтроль, быстро адаптироваться к условиям труда и дальнейшему профессиональному совершенствованию.

Современному производству нужны специалисты инициативные, способные внести новые идеи.

Данные методические рекомендации могут оказать определенную помощь мастерам производственного обучения при подготовке и проведению конкурсов профессионального мастерства по другим профессиям.

Считаю, что методические рекомендации будут интересны и полезны как мастерам производственного обучения, так и преподавателям специальных дисциплин, которые решают основные задачи профессионального образования, в том числе формирование профессиональных компетенций обучающихся.
Рецензент: 

Григорьева И.А.,

старший методист                                                                      
Экспертное заключение работодателя 
на методическую разработку «Методические рекомендации по организации и проведению конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер по теме «Приготовление горячих блюд»

Тема данной методической разработки актуальна, ввиду важности достижения принципиально нового качества обучения квалифицированных рабочих кадров на основе  требований Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального  образования, соответствующего  потребностям  рынка  труда,  создания  условий  развития  личности, общества и производства.

В методической разработке продемонстрирован глубокий комплексный подход к разработке заданий конкурса профессионального мастерства: 

-  определение  точной  формулировки  цели  заданий  по  теоретической  подготовке участников конкурса в соответствии с содержанием учебно-программной документации; 

- четкое определение содержания и количества учебных производственных работ,  которые должны быть выполнены участниками конкурса; 

-  учет  особенностей  технологического  процесса  при  выполнении  заданий, соответствие их техническим требованиям и мероприятиям по безопасности труда; 

- установление нормы времени на выполнение работ; 

-  обеспечение  рабочих  мест  необходимым  оборудованием,  материалами, инструментами и учебно-технической документацией.
Работа выполнена профессиональным языком, грамотно и логично;  содержит приложения и хорошо иллюстрирована.

Рецензируемые методические рекомендации могут быть использованы мастерами производственного обучения и преподавателям специальных дисциплин при решении основных задач профессионального образования, в том числе формирование профессиональных компетенций обучающихся. Данная методическая разработка окажет определенную помощь мастерам производственного обучения при подготовке и проведению конкурсов профессионального мастерства по другим профессиям.

Рецензент:
Виноградов Г.И.,

генеральный директор ООО «Николаевский хлебокомбинат»

Министерство образования и науки Хабаровского края

Краевое государственное бюджетное образовательное учреждение

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

ПРИКАЗ
«___»___ 2015 г.                                                                                                 №                                                                                                

г. Николаевск-на-Амуре

Об утверждении методических рекомендаций по организации и проведению конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 повар, кондитер по теме: «Приготовление горячих блюд» в краевом государственном бюджетном образовательном учреждении среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»
В целях повышения качества профессиональной подготовки молодых рабочих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Утвердить методические рекомендации по организации и проведению конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 повар, кондитер по теме: «Приготовление горячих блюд» в краевом государственном бюджетном образовательном учреждении среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум».

3. Утвердить состав методической комиссии и жюри конкурса (ПРИЛОЖЕНИЕ 1).

4. Утвердить список участников конкурса (ПРИЛОЖЕНИЕ 2).
4. Ответственность за исполнение настоящего приказа возложить на заместителя директора по учебно-методической работе на С.В.Боровик как организатора олимпиадного движения «Олимпий-ка» в техникуме.

5. Контроль за исполнением настоящего приказа восставляю за собой.

Директор                                                                                     Р.Н.Дыдочкина

ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Состав методической комиссии
1. Самотонина Т.В., мастер производственного обучения;

2. Мыслицкая Е.А., мастер производственного обучения.
Состав жюри
1. Боровик С.В., заместитель директора по УМР; председатель жюри;
2. Румянцева О.А., заместитель директора по УПР;
3. Григорьева И.А., старший методист;
4. Кайдалов А.Ю., старший мастер;

5. Огнянникова Н.А., преподаватель специальных дисциплин;

6. Виноградов Г.И., генеральный директор ООО «Николаевский хлебокомбинат»
ПРИЛОЖЕНИЕ 2

Состав участников конкурса профессионального мастерства
	№
	Ф.И.О. участника
	Группа

	1
	Бойков Сергей Сергеевич
	Пк-17-Н

	2
	Думкин Валерий Александрович
	Пк-17-Н

	3
	Иванкин Данил Александрович
	Пк-17-Н

	4
	Козак Ольга Георгиевна
	Пк-17-Н

	5
	Поротова Валентина Александровна
	Пк-17-Н

	6
	Порошин Дмитрий Сергеевич 
	Пк-17-Н

	7
	Сарапулова Анна Григорьевна
	Пк-17-Н

	8
	Юдина Стелла  Алексеевна
	Пк-17-Н

	9
	Ображко  Владислав Витальевич
	Пк-17-Н


Сценарий конкурса профессионального мастерства
1.Торжественное открытие

2. Презентация профессии

3. Домашнее задание

4. Теоретическая часть конкурса

5. Практическая часть конкурса

6. Подведение итогов
Министерство образования и науки Хабаровского края

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

УТВЕРЖДЕНЫ
Заместитель директора по УМР

________________С.В.Боровик

«___»________________ 2014 г
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Методические рекомендации по организации и проведению конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер по теме: «Приготовление горячих блюд»
Рассмотрены                                                         Согласованы 

на заседании ПЦК по  направлению                  Заместитель директора по УПР 

«Общественное питание»    


         «____»_______________201__г                                                                                    
Протокол № ____                                                  ____________   О.А.Румянцева
от «___»_________________201__г                 

председатель ПЦК 

______________Н.А. Огнянникова                     

 Разработчик: 

Самотонина Т.В., 

мастер производственного обучения

Рецензент:
Григорьева И.А.,
старший методист
Рецензент:
Виноградов Г.И.,

генеральный директор ООО «Николаевский хлебокомбинат»

В работе представлен опыт подготовки и проведения конкурса профессионального мастерства среди обучающихся по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
Методическая разработка отражает цели и задачи, этапы и регламент конкурса. 
Данные методические рекомендации могут оказать помощь мастерам производственного обучения при подготовке и проведению конкурсов профессионального мастерства по другим профессиям.
Методические рекомендации будут интересны и полезны как мастерам производственного обучения, так и преподавателям специальных дисциплин, которые решают основные задачи профессионального образования, в том числе формирование профессиональных компетенций обучающихся.
Содержание

Пояснительная записка

Цели и задачи конкурса
Организация и проведение конкурса:

I. Конкурсное задание
II. Ход конкурса
III. Информационное обеспечение
Приложение А. Контрольно-измерительные материалы
Приложение Б. Эталоны ответов к тестовым заданиям
Приложение В. Карта технологического процесса приготовления борща и омлета
Приложение Г. Критерии оценок

Приложение Д. Список участников конкурса профессионального мастерства 

Приложение Е. Ведомости оценки выполнения заданий
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА


Конкурс профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер проводится ежегодно краевым государственным бюджетным образовательным учреждением среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум». 

Порядок проведения конкурса профессионального мастерства определяется согласно утвержденного графика проведения конкурсов профессионального мастерства на учебный год, рассматривается на предметно-цикловой комиссии, согласовывается с заместителем директора по учебно-производственной работе и утверждается заместителем директора по учебно-методической работе.
Конкурс представляет собой очные соревнования, предусматривающие выполнение конкретных заданий, с последующей оценкой качества, времени и других критериев, проводимые в течение определенного периода и завершающиеся церемонией награждения победителей.
Участники конкурса должны продемонстрировать теоретическую и практическую подготовку, профессиональные умения, владение профессиональными терминами, умение на практике применять современные технологии.

ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ КОНКУРСА
Цель конкурса:
- повышение качества профессиональной подготовки молодых рабочих, выявление их мастерства, пропаганда среди молодежи рабочих профессий;
Задачи конкурса:
- повышение качества профессионального образования в интересах развития личности и ее творческих способностей, росту значимости профессионального образования для обеспечения профессионального мастерства молодых рабочих;
- совершенствование профессиональных знаний, умений и навыков, обучающихся, внедрение в образовательный процесс рациональных приемов и методов труда;
- формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, а также приобретение опыта практической работы:
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.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 3.1.Готовить бульоны и отвары.

     ПК 3.2.Готовить простые супы.

ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ КОНКУРСА
Профессия: 19.01.07 Повар, кондитер

Дата проведения - 28 мая 2015 года 

Место проведения – учебный кулинарный и кондитерский цех КГБОУ СПО НПГТ 

I. КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ

«Приготовление  борща  украинского» 
«Приготовление омлета»
Время на выполнение – 2,5 часа
 Материальная база:

- производственные столы;

- электропечь ПЭ-0,48 ШП;

- пароконвектомат  ПКА 10-1/1ВМ;
- ПК;

- весы электронные;

- набор инструментов, инвентаря, посуды;

- комплект санитарной одежды;
- набор продуктов для выполнения практического задания;

- карточки - задания для теоретической части конкурса;
- технологические карты;

Дидактический материал: 

- теоретическое тестовое задание (Приложение А) 

- эталоны ответов к теоретическому заданию (Приложение Б) 

- технологический процесс приготовления борща (приложение В) 

- критерии оценок  (Приложение Г) 

Список участников (приложение Д)  

Ведомости выполнения теоретического и практического заданий (Приложение Е)
Критерии оценки выполнения практического задания (Д)

II. ХОД КОНКУРСА

	Структура конкурса
	Деятельность мастера производственного обучения
	Деятельность участников конкурса

	1. Организационный момент – 10 минут
	Приветствуют участников конкурса профессионального мастерства.

Сообщают и обосновывают содержание конкурса
	Председатель жюри конкурса

	2. Теоретическое задание
Ответы на вопросы – 20 минут
	Теоретическое задание: письменно ответить на вопросы - тестовое задание вопросы с 1 по7 (приложение А)
	Выполняют теоретическое 

задание

	Перерыв - 10 минут

	3. Практическое задание - 

«Приготовить  борщ украинский»
1час 30мин 

«Приготовить омлет»,  творческое задание, 30 мин

	- формулирует конкурсное задание;
- сообщает требования к выполнению задания, критерии оценок
(приложение В, Г);
- проводит инструктаж по технике  безопасности;
	Знакомятся с технологическим

процессом, комплектуют 

рабочее место необходимым инструментом; приступают к выполнению задания

	Перерыв - 10 минут

	4.Текущий инструктаж
	- члены жюри контролируют выполнение практического задания, и производят замер времени;
- обращают внимание на соблюдение правил  техники безопасности; санитарных правил; организации рабочего места; соблюдение технологического процесса приготовления блюд.
	Выполняют практическое 

задание

	5. Заключительный инструктаж
	- подведение итогов конкурса

- поздравление победителей
	


III. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ КОНКУРСА
Основные источники: 

1.  Н.А. Анфимова. Кулинария.  - Москва,  Издательский центр «Академия», 2010.

2.  Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. – Москва,  Издательский центр «Академия», 2008.

                                                                                                       Приложение А

КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ
Вариант №1
1. Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности. 
- 4 балла
2. Пассерование  это…:

а) варка продуктов до полуготовности;
б) обжаривание продуктов в небольшом количестве жира без образования поджаристой корочки;
в) жарка предварительно отваренных продуктов. 

- 1 балл
3. Мясной бульон получился мутным, имеет салистый привкус: 

а) мясо закладывали в горячую воду;

б) бульон варился при бурном кипении, не снимали пену;
в) мясо не помыли.
- 1 балл
4. Укажите соотношение крупы и жидкости для приготовления рассыпчатой  каши.

а) на 1кг крупы –  1,5-2 л воды;

б) на 1кг крупы –  3- 4 л воды;

в) на 1кг крупы  –  5-6 л воды;

- 1 балл
5. Картофельное пюре получилось тягучее, серого цвета потому что …

а) картофель  заложили в холодную воду;

б) картофель протирали горячим; 

в) картофель протирали теплым или добавили холодное молоко.
- 1 балл
6. Если рассольник не имеет  характерного острого вкуса  необходимо…
а) добавить соль и пассерованный томат;

б) добавить черный или красный  молотый перец;

в) добавить процеженный и прокипяченный огуречный рассол;

- 1 балл
7. Чтобы не обжечься горячим жиром при жарении полуфабрикаты  на сковороду или противни укладывают …
а) движением от себя;
б) движение на себя;
в) движением  сверху вниз.
-1 балл
Вариант №2

1. Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности. 
- 4 балла
2. Припускание это…

а) жарение продуктов при низкой температуре;
б) запекание предварительно обжаренного продукта;
в) варка продуктов в малом количестве жидкости или в собственном соку;
- 1 балл
3. Мясные продукты для супов…: 

а)  нарезают на мелкие кусочки, варят, подают;

б) варят крупным куском, нарезают на порционные кусочки, заливают бульоном, доводят до кипения, подают;

в) варят крупным куском, нарезают на порционные кусочки, подают.

- 1 балл
4. Укажите соотношение крупы и жидкости для приготовления вязкой  каши. 
а) на 1кг крупы – 1,5-2 л воды;

б) на 1кг крупы –  3 - 4 л воды;

в) на 1кг крупы – 5-6 л воды;

- 1 балл
5. Муку, предназначенную для приготовления соусов, пассеруют…

а) чтобы довести до готовности; 

б) для обеззараживания;

в) для придания ей приятного вкуса и увеличения в ней количества водорастворимых веществ.

- 1 балл
6.  Тесто для лапши домашней  после  замеса  оставляют, накрыв влажной салфеткой на  20-30 мин … 

а) для того чтобы тесто подошло;
б) для набухания клейковины;
в) для расстойки.
- 1 балл
7. Снимать крышку с посуды с горячей пищей надо …
а) движением от себя;
б) движением вверх;
в) движением на себя.- 1 балл.
Вариант № 3
1.Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности. - 4 балла
2. Жарение во фритюре это…
а)  варка продуктов с последующим обжариванием;
б) ошпаривание продуктов  для облегчения их обработки или для обеззараживания;
в) обжаривание продуктов в большом количестве жира.
- 1 балл
3.При приготовлении заправочных супов  лук и морковь пассеруют … 
а) чтобы довести их до готовности;
б) чтобы сохранить витамины и ароматические вещества;
в) чтобы ускорить процесс варки супа.
- 1 балл
4. Укажите сколько жидкости необходимо для приготовления макаронных изделий сливным способом
а) на 1кг изделий – 1,5-2 л воды;

б) на 1кг изделий – 3 - 4 л воды;

в) на 1кг изделий   – 5-6 л воды;

- 1 балл
5. При тушении свеклы для борща  добавляют уксус или томатную пасту для того, чтобы…

а) ускорить процесс тушения;

б) размягчить клетчатку, содержащуюся в свекле;

в) свекла сохранила яркий цвет. 
- 1 балл
6. В процессе брожения дрожжевое тесто обминают …
а)  для того чтобы тесто стало плотнее;

б)  для набухания клейковины;

в)  для удаления излишков углекислого газа.

- 1 балл
7. При возгорании   жира на сковороде или жарочной поверхность плиты нужно…
а) выключить электроплиту и погасить пламя водой; 

б) выключить  электроплиту и накрыть пламя крышкой или плотной тканью;
в) выключить электроплиту и погасить пламя огнетушителем.
- 1 балл.                                                                                               
                                                                                          Приложение Б

ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ К ТЕСТОВОМУ ЗАДАНИЮ
Вариант №1
1. Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  технологии приготовления. (яйца находятся на столе прямо в лотке, не проведена сан. обработка яиц, яйца разбивают по одному в отдельную посуду, омлетную массу приготовляемую в большом количестве процеживают)
- 4 балла

2. Пассерование  это…:

а) варка продуктов до полуготовности;

б) обжаривание продуктов в небольшом количестве жира без образования поджаристой корочки;

в) жарка предварительно отваренных продуктов. 

- 1 балл
3. Мясной бульон получился мутным, имеет салистый привкус: 

а) мясо закладывали в горячую воду;

б) бульон варился при бурном кипении, не снимали пену;

в) мясо не помыли.

- 1 балл
4. Укажите соотношение крупы и жидкости для приготовления рассыпчатой  каши.

а) на 1кг крупы –  2-2,5 л воды;

б) на 1кг крупы –  3- 4 л воды;

в) на 1кг крупы  –  5-6 л воды;

- 1 балл
5. Картофельное пюре получилось тягучее, серого цвета потому что …

а) картофель  заложили в холодную воду;

б) картофель протирали горячим; 

в) картофель протирали теплым или добавили холодное молоко.

- 1 балл
6. Если рассольник не имеет  характерного острого вкуса  необходимо…

а) добавить соли и пассерованного томата;

б) добавить черного или красного  молотого перца;

в) добавить процеженного и прокипяченного огуречного рассола;

- 1 балл
7. Чтобы не обжечься горячим жиром при жарении полуфабрикаты  на сковороду или противни укладывают …

а) движением от себя;

б) движение на себя;

в) движением  сверху вниз.

-1 балл.
Вариант №2

1. Просмотрев слайды, найдите нарушения правил санитарии,  техники безопасности. 

- 4 балла

2. Припускание это…

а) жарение продуктов при низкой температуре;

б) запекание предварительно обжаренного продукта;

в) варка продуктов в малом количестве жидкости или в собственном соку;

- 1 балл
3. Мясные продукты для супов…: 

а)  нарезают на мелкие кусочки, варят, подают;

б) варят крупным куском, нарезают на порционные кусочки, заливают бульоном, доводят до кипения, подают;

в) варят крупным куском, нарезают на порционные кусочки, подают.

- 1 балл
4. Укажите соотношение крупы и жидкости для приготовления вязкой  каши. 

а) на 1кг крупы – 1,5-2 л воды;

б) на 1кг крупы –  3 - 4 л воды;

в) на 1кг крупы – 5-6 л воды;

- 1 балл
5. Муку, предназначенную для приготовления соусов, пассеруют…

а) чтобы довести до готовности; 

б) для обеззараживания;

в) для придания ей приятного вкуса и увеличения в ней количества водорастворимых веществ.

- 1 балл
6.  Тесто для лапши домашней  после  замеса  оставляют, накрыв влажной салфеткой на  20-30 мин … 

а) для того чтобы тесто подошло;

б) для набухания клейковины;

в) для расстойки.

- 1 балл
7. Снимать крышку с посуды с горячей пищей надо …
а) движением от себя;

б) движением вверх;

в) движением на себя.

- 1 балл.

Вариант № 3

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

2. Жарение во фритюре это…

а)  варка продуктов с последующим обжариванием;

б) ошпаривание продуктов  для облегчения их обработки или для обеззараживания;

в) обжаривание продуктов в большом количестве жира.

- 1 балл
3. При приготовлении заправочных супов  лук и морковь пассеруют … 

а) чтобы довести их до готовности;

б) чтобы сохранить витамины и ароматические вещества;

в) чтобы ускорить процесс варки супа.

- 1 балл
4. Укажите сколько жидкости необходимо для приготовления макаронных изделий сливным способом

а) на 1кг изделий – 1,5-2 л воды;

б) на 1кг изделий – 3 - 4 л воды;

в) на 1кг изделий   – 5-6 л воды;

- 1 балл
5. При тушении свеклы для борща  добавляют уксус или томатную пасту для того, чтобы…

а) ускорить процесс тушения;

б) размягчить клетчатку, содержащуюся в свекле;

в) свекла сохранила яркий цвет. 
- 1 балл
6. В процессе брожения дрожжевое тесто обминают …

а)  для того чтобы тесто стало плотнее;

б)  для набухания клейковины;

в)  для удаления излишков углекислого газа.

- 1 балл
7. При возгорании   жира на сковороде или жарочной поверхность плиты нужно…

а) выключить электроплиту и погасить пламя водой; 

б) выключить  электроплиту и накрыть пламя крышкой или плотной тканью;

в) выключить электроплиту и погасить пламя огнетушителем.

- 1 балл.
                                                                                                          Приложение В
                                 КАРТА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 
Борщ украинский

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2008г., рец.№91
	Продукты
	Масса, г. на 1 порцию
	Масса, г. на 3 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла
	38
	30
	114
	90

	Капуста свежая 
	25
	20
	75
	60

	Картофель
	54
	40
	162
	120

	Морковь
	12,5
	10
	38
	30

	Петрушка (корень)
	5,25
	4
	16
	12

	Лук репчатый
	9
	7,5
	27
	23

	Чеснок 
	1
	0,75
	3
	2

	Томатное пюре
	7,5
	7,5
	23
	23

	Мука пшеничная
	1,5
	1,5
	5
	5

	Шпик 
	2,6
	2,5
	8
	8

	Жир кулинарный
	5
	5
	15
	15

	Сахар
	2,5
	2,5
	8
	8

	Уксус 3%-ный
	2,5
	2,5
	8
	8

	Перец сладкий
	7
	5
	21
	15

	Бульон или вода
	175
	175
	525
	525

	Выход
	
	250
	
	

	Сметана 
	15
	15
	
	

	Говядина  отвар
	-
	25
	
	

	Выход  со сметаной и мясом
	-
	290
	
	


Способ  приготовления. Свеклу шинкуют, добавляют жир,  пассеруют, вводят томатное пюре, сахар,  уксус 3%, немного бульона или воды и тушат до готовности. Нашинкованную морковь и нарезанный полукольцами лук  пассеруют с жиром.

В кипящий бульон кладут нарезанный дольками картофель, доводят до кипения, закладывают нашинкованную капусту и  варят 10…15 мин, затем добавляют  тушеную свеклу и пассерованные овощи . За 5…10 мин до окончания варки вводят пассерованную муку, разведенную бульоном или водой, перец сладкий, соль. специи. 
Готовый борщ  заправляют перед подачей шпиком, растертым с чесноком.
При отпуске в подогретую тарелку кладут кусочки отварного мяса  (говядина или свинина, наливают борщ, кладут сметану, посыпают зеленью.
Отдельно можно подать пампушки с чесноком. 

КАРТА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ БОРЩА  УКРАИНСКОГО
	№ п/п
	Наименование операций
	Используемый инструмент, приспособления

	
	
	

	1.Подготовка сырья

 
	-первичная обработка овощей;

- нарезка овощей; 
	Тарелки, ножи, разделочные доски «ОС»

	2.Тепловая обработка сырья
	-тушение свеклы;
- пассерование моркови и лука;

- пассерование муки.
	Электроплита ЭП 2М,сковороды, ложки, прихватки, сито, тарелки.

	3.Приготовление  борща
	- закладка картофеля, капусты ;

-закладка тушеной свеклы, пассерованных овощей;

- введение пассерованной муки, перца;
- заправка специями, растертым чесноком, 

доведение до вкуса.
	Кастрюля,
 ложка, 
тарелка, 
сито, 
поварская ложка.

	4.Порционирование и подача.
	- в тарелку кладут кусочек мяса,  наливают борщ, кладут сметану, зелень.
	Кастрюля, тарелка, поварская ложка, ложка столовая.


КАРТА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОМЛЕТА
	№ п/п
	Наименование операций
	Используемый инструмент, приспособления

	1.Подготовка сырья

 
	-первичная обработка яиц;


	Тазы  с раствором, дуршлаг, бумажные салфетки.

	2.Приготовление омлетной массы
	- взбивание омлетной массы;
- приготовление гарнира;
	 Венчик, 
кастрюля, ложки, 
сито, 
тарелки.

	3.Приготовление  омлета
	- обжаривание омлетной массы вместе с гарниром или без него;

.
	Электроплита,

пароконвектомат, сковороды, ложки, прихватки, тарелки. 

	4.Порционирование и подача.
	- укладывание омлета на тарелку, оформление.
	Тарелки, нож, вилки, ложки, разделочная доска.


Приложение Г
КРИТЕРИИ ОЦЕНОК

	№ п/п
	Оценочный критерий
	Количество баллов

	1
	Тестовое задание (7 вопросов)
	10 баллов

	2
	Время выполнения задания

1 – 1,5 часа

1,5 – 2 часа
	5 баллов

3 балла

	3
	Организация рабочего места
	1 балл

	4
	Соблюдение правил техники безопасности
	1 балл

	5
	Соблюдение правил санитарии и гигиены
	5баллов

	6
	Приготовление борща украинского

Соблюдение технологического процесса:

- сохранение формы нарезки продуктов;
- соблюдение последовательности приготовления блюда;

- подача и оформление блюда; 
-вкусовые качества (вкус, цвет, запах, консистенция) 

	5 баллов

5 баллов

5 баллов

10  баллов



	7
	Приготовление омлета (творческое задание)
- соблюдение технологического процесса;
- подача и оформление блюда;

- вкусовые качества блюда.

	5баллов

5 баллов
5 баллов

	
	ИТОГО
	баллов


КРИТЕРИИ ОЦЕНОК КАЧЕСТВА ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ 
	Наимено-вание блюд
	Технические требования к качеству работы

	
	Пять 
	Четыре 
	Три 

	Борщ украинский
	Овощи сохраняют форму нарезки, консистенция мягкая, капуста свекла слегка похрустывают, цвет красновато-свекольный, бульон мутноватый от сметаны; вкус кисло-сладкий с ароматом свеклы, овощей и зелени укропа.
	Имеются незначительные отклонения в форме

нарезки (неоднородная) 
Борщ слегка недосолен или пресноватый.
	Форма нарезки неправильная, овощи жесткие или переварены, не сохранили форму;

 борщ имеет резкий кислый вкус или сильно пересолен.

Нарушены правила подачи.

	Омлет.


	Форма характерная для данного вида омлета;

дополнительные ингредиенты имеют соответствующий вкус, запах и цвет; форма нарезки дополнительных ингредиентов однородная;

цвет омлета золотисто-желтый, вкус в меру соленый.

Омлет красиво нарезан, аккуратно уложен на тарелке.
	Форма несколько расплывчатая, консистенция суховатая или слишком нежная; на вкус слегка недосолен-ный; дополнительные ингредиенты нарезаны  неоднородно.


	Омлет не имеет  выраженной формы, консистенция суховатая; на вкус слегка пересоленный;

нарезка дополнительных ингредиентов не однородная; цвет темно-коричневый, консистенция сухая, плотная, запах подгоревших продуктов;

омлет уложен на тарелку небрежно.


Приложение Д 

СПИСОК
УЧАСТНИКОВ КОНКУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МАСТЕРСТВА
	Номер по жеребьевке
	Ф.И.О. участника
	Группа

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Приложение Е 

ВЕДОМОСТЬ
ВЫПОЛНЕНИЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ КОНКУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МАСТЕРСТВА
	Номер по жеребьевке
	Вопросы теоретического задания 
	Итого 

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	

	
	4 б
	1б
	1б
	1б
	1б
	1б
	1б
	10б

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	

	10


	
	
	
	
	
	
	
	


                                                                 ВЕДОМОСТЬ
ВЫПОЛНЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКОГО  ЗАДАНИЯ КОНКУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МАСТЕРСТВА «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БОРЩА»
	Номер по жеребьевке
	Операции технологического процесса
	Итого

	
	1
	2
	3
	4
	

	
	5б
	5б
	5б
	10б
	25б

	1


	
	
	
	
	

	2


	
	
	
	
	

	3


	
	
	
	
	

	4


	
	
	
	
	

	         5


	
	
	
	
	

	6


	
	
	
	
	

	7


	
	
	
	
	

	8


	
	
	
	
	

	9


	
	
	
	
	

	10


	
	
	
	
	


ВЕДОМОСТЬ
ВЫПОЛНЕНИЯ ТВОРЧЕСКОГО  ЗАДАНИЯ КОНКУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МАСТЕРСТВА «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОМЛЕТА» (ТВОРЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ)
	Номер по жеребьевке
	Операции технологического процесса
	Итого

	
	1
	2
	3
	

	
	5б
	5б
	5б
	15б

	1


	
	
	
	

	2


	
	
	
	

	3


	
	
	
	

	4


	
	
	
	

	5


	
	
	
	

	6


	
	
	
	

	7


	
	
	
	

	8


	
	
	
	

	9


	
	
	
	

	10


	
	
	
	


ИТОГОВАЯ ВЕДОМОСТЬ
ВЫПОЛНЕНИЯ  КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ
	Номер по жеребьевке
	Сумма баллов за теоретическое задание
	Сумма баллов за практическое задание
	Итоговое количество баллов
	Занимаемое место

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	10


	
	
	
	


Протокол
заседания жюри по подведению итогов конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер» в группе ПК-17-Н
от 14.05.2015 года 
На заседании присутствовали 6 человек

Повестка

1. Подведение итогов конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер по теме «Приготовление горячих блюд».

2. Утверждение списка победителей и призеров.

Выступили:

1. Председатель жюри Боровик С.В., заместитель директора по УМР, подвела итоги конкурса. Отметила высокий уровень подготовки обучающихся. Озвучила мнение жюри о творческом подходе к организации конкурса профессионального мастерства мастера производственного обучения Самотониной Т.В.

2. Старший мастер А.Ю. Кайдалов выступил с предложением  считать действительными следующие результаты конкурса профессионального мастерства:

I место - Сарапулова Анна, обучающаюяся группы ПК-17-Н;
II место - Порошин Дмитрий, обучающийся группы ПК-17-Н;
III место - Кувыкин Денис, обучающийся группы ПК-17-Н.
Голосование членов жюри:

«за» - 6 человек;

«против» - 0 человек.

Решение:

Утвердить результаты и список победителей и призеров конкурса.
Председатель жюри:______________ С.В. Боровик 

Члены жюри:  

                                      ______________ О.А. Румянцева

                                      ______________ И.А. Григорьева

                                      ______________ А.Ю. Кайдалов

                                      ______________ Н.А. Огнянникова                                  

                                      ______________ Г.И.Виноградов
Министерство образования и науки Хабаровского края
Краевое государственное бюджетное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
 «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»

ПРИКАЗ
«___»___ 2015 г.                                                                                                 №                                                                                                

г. Николаевск-на-Амуре

О награждении по результатам проведения олимпиады профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер среди студентов краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум»
На основании протокола заседания жюри олимпиады профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, проведенного 14.05.2015 года на базе краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» 
ПРИКАЗЫВАЮ:
1. По итогам олимпиады признать победителями конкурса профессионального мастерства по профессии 19.01.17 Повар, кондитер и наградить грамотой краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» 
за I место:
- Сарапулову Анну, обучающуюся группы ПК-17-Н;

за II место:

- Порошина Дмитрия, обучающегося группы ПК-17-Н;

за III место:

- Кувыкина Дениса, обучающегося группы ПК-17-Н.
2. Ответственность за исполнение настоящего приказа возложить на заместителя директора по учебно-производственной работе О.А.Румянцеву как председателя оргкомитета олимпиадного движения «Олимпий-ка» в техникуме.

3. Контроль за исполнением настоящего приказа восставляю за собой.

Директор                                                                                     Р.Н.Дыдочкина
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