Рекомендация проведения городского этапа конкурса 

профессионального мастерства по направлению 

«Выпечка хлебобулочных изделий» 
в рамках городского фестиваля профессиональных проб
Общие положения
1. Организатором городского этапа конкурса является МБОУ ДО «Центр профессионального самоопределения».
2. Настоящая рекомендация устанавливает порядок и условия проведения конкурса профессионального мастерства. Конкурс проводится в виде соревнований в номинации «Весеннее настроение».
3. Конкурс проводится в рамках городского фестиваля профессиональных проб.

4. Дата проведения конкурса: 15 марта 2018 года в 14.00.
5. Место проведения: МБОУ ДО «Центр профессионального самоопределения», ул. Устиновича, 24 А.
Цели и задачи конкурса
1. Основной целью проведения конкурса является повышение профессионального мастерства, значимости и престижа профессии в современных условиях экономики; раскрытие способностей и творческого потенциала обучающихся.

2. Задачи конкурса:
· систематизация и обобщение знаний;

· закрепление профессиональных умений и навыков обучающихся;

· освоение технологического процесса приготовления блюд;

· ориентация на дальнейшее самосовершенствование и развитие инициативности;

· способствование приобретению социально-личностных и профессионально важных характеристик;

· воспитание аккуратности в работе и использовании сырья и материалов;

· воспитание добросовестности и ответственности в трудовой деятельности;

· развитие творческого начала молодых мастеров;

· определение уровня профессиональных знаний, умений и навыков обучающихся, их профессиональной подготовки;

· повышение интереса обучающихся к осваиваемой профессии;

· способствование здоровой конкуренции, направленной на создание благоприятных условий профессиональной подготовки.
Организация и проведение конкурса
1. Участником конкурса может стать любой обучающийся 6-11 классов образовательного учреждения города Красноярска, подавший заявку на участие в конкурсе не позднее установленных рекомендацией сроков.

2. К конкурсу допускается команда участников в количестве 3-х человек от образовательного учреждения в сопровождении наставника команды.

3.Заявки на участие в конкурсе принимаются до 13 марта 2018 года  (форма заявки Приложение №1) по e-mail: yulya.berezovskaya.94@bk.ru По вопросам участия в конкурсе обращаться по телефону 245-59-97 (Березовская Юлия Александровна — педагог-организатор).
4. Место проведения: муниципальное бюджетное образовательное учреждение дополнительного образования «Центр профессионального самоопределения», ул. Устиновича 24 А.

Условия проведения конкурса
1. Визитная карточка. Команда участников представляет визитную карточку в устной форме (не более 5 минут). Особые требования предъявляются к внешнему виду участников команды. Единая форма участников (китель, брюки, халат, передник, фартук, головной убор, безопасная закрытая обувь).

2. Теоретическое  задание. Участники конкурса проходят проверку знаний по технологии приготовления теста: предоставляются карточки с наименованием видов теста (Приложение №2). Использование гаджетов, заготовок при подготовке ответа на конкурсе строго запрещено. Время подготовки ответа 5 минут.
3. Практическое задание «Подача блюд в тарталетках». Допустимы любые начинки: фруктовые, салатные, овощные, сладкие, мясные, также допускаются любые формы и размеры тарталеток.

4. Задание «Угадай на вкус». Одному человеку из команды необходимо отгадать продукт, используя только обоняние и вкус.

5. Домашнее задание «Весеннее настроение». Приготовить выпечку (печенье, маффины, торты, пряники — на выбор, без ограничений). Подготовить презентацию с описанием технологии приготовления данного блюда, а также с краткой историей его происхождения.
Требования к домашнему заданию:
1) допускается любой вид выпечки, а также любых форм, размеров и видов теста;

2) в качестве украшения своего изделия участники могут использовать  любой крем, посыпку, глазурь;

3) стоимость продуктов не должна превышать 500 рублей.

6. Штрафные баллы: конкурсанты, не соблюдающие вышеуказанные правила, будут наказываться начислением штрафных баллов.
7. Расходные материалы для проведения конкурса конкурсанты приобретают за счет собственных средств.

Перечень допустимых инструментов на конкурсе:

· разделочные доски; 

· блюда для подачи тарталеток;

· клеенка;

· разделочные ножи;

· зубочистки, палочки;

· салфетки для поддержания чистоты рабочего места;
· пакеты для отходов.
10. Каждая команда имеет право пригласить группу поддержки до 5 человек.
Подведение итогов конкурса
1. Победители конкурса будут определены профессиональным жюри в соответствии со следующими критериями:
 основные критерии оценки для «Визитной карточки»:
1) единая форма участников команды 1 балл;

2) приветствие от команды нет – 0 баллов;
2) приветствие состоит только из названия – 1 балл;

3) приветствие состоит из названия команды и девиза – 2 балла;

4) приветствие включает название команды, девиз, а также музыкальное сопровождение – 3 балла.
основные критерии оценки теоретического задания:
1) полнота ответа (0-1 балл);

2) правильность ответа (0-1 балл).
основные критерии оценки практического задания:
1) оформление (0-10 баллов);

2) сложность (0-10 баллов);

3) сочетание продуктов (0-10 баллов);
основные критерии оценки для задания «Угадай на вкус»:
1) баллы начисляются в соответствии с количеством угаданных продуктов- один угаданный продукт соответствует 1 баллу (максимально – 6 баллов).
основные критерии оценки для «Домашнего задания»:
1) сложность блюда (0-10 баллов);

2) оформление/дизайн блюда (0-10 баллов);
3) соблюдение технологии приготовления (0-10 баллов)

4) соответствие заявленной тематике (0 — 10 баллов).
2. Команды, занявшие призовые места, награждаются грамотами. Педагоги, подготовившие команды, получают благодарственные письма.
Ответственные за организацию конкурса:

Боль Оксана Юрьевна
заместитель директора МБОУ ДО ЦПС
т. 245-52-17

Березовская Юлия Александровна

педагог-организатор МБОУ ДО ЦПС
т. 245-59-97
Приложение №1

к рекомендации
Заявка на городской этап конкурса профессионального мастерства
 по направлению «Выпечка хлебобулочных изделий»

в рамках городского фестиваля профессиональных проб

	Образовательное учреждение
	

	Название команды
	

	Состав команды 

(ФИО участников)


	1.

2.

3.



	Название домашнего задания
	

	ФИО (полностью) педагога, подготовившего команду.

Контактный телефон,

эл.почта.
	


Директор ___________ /_____________________/

Приложение №2
к рекомендации 
Теоретическое задание
1. Заварное тесто. Технология приготовления.

2. Песочное тесто. Технология приготовления.

3. Бисквитное тесто. Технология приготовления.

4. Блины. Технология приготовления.

5. Дрожжевое тесто. Технология приготовления.

6. Хлеб. Технология приготовления.

7. Булочки для сендвичей. Технология приготовления.

8. Воздушное тесто. Технология приготовления.

9. Кексы. Технология приготовления.

10. Яблочный пирог. Технология приготовления.

11. Оладьи. Технология приготовления.

12. Манник. Технология приготовления.
