Рекомендация проведения районного этапа конкурса профессионального мастерства по направлению 

«Выпечка хлебобулочных изделий»
в рамках городского Фестиваля профессиональных проб
Общие положения
1. Районный этап конкурса проводится в рамках городского Фестиваля профессиональных проб.

2. Настоящая рекомендация устанавливает порядок и условия проведения конкурса профессионального мастерства. Конкурс проводится в виде соревнований на тему «Булочки».
3. Организаторами конкурса является МБОУ ДО «Центр профессионального самоопределения».

4. Дата проведения: 26, 27 февраля 2019 года с 14:00  (по заявкам).
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 (Приложение №1) 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 20 февраля 2019 года по

e-mail: carpediemsemper@mail.ru По вопросам участия в конкурсе обращаться по телефону 245-59-97 (Гавриленко Екатерина Александровна — педагог-организатор).

4. Место проведения: муниципальное бюджетное образовательное учреждение дополнительного образования «Центр профессионального самоопределения», ул. Устиновича 24 А.

Условия проведения конкурса 

1. Команда участников представляет жюри унифицированный рецепт приготовления булочек с описанием технологии приготовления в бумажном варианте (формат А4). Тесто должно быть сдобное дрожжевое (не разрешается слоеное тесто).
2. Практическое задание — приготовление мелкоштучных хлебобулочных изделий на тему «Булочки».
Каждая команда должна изготовить 3 вида (9 штут) идентичных (по массе, форме, размеру) мелкоштучных хлебобулочных изделий из заранее выброженого теста (приготовленного  дома) и выпечь.

· Булочка фигурная (свободная форма), масса готового изделия 70-80 гр. - 3 шт. 

· Булочка с посыпкой (свободная форма),  масса готового изделия 70-80 гр. - 3 шт

· Булочка с начинкой (свободная форма),  масса готового изделия 80-90 гр. - 3 шт (70-80 грамм тестовая заготовка /20грамм начинки).

Задание 1.  «Разделка теста»
Оборудование и инструменты: весы электронные.

Выполнение задания: выброженное тесто: 

· разделить на куски определенной массы;
·  провести округление тестовых  заготовок;

· оставить на предварительную расстойку.
Задание 2. «Формование хлебобулочных изделий»
Оборудование и инструменты: доска разделочная пластик, скалка, ножницы

Выполнение задания:

· из тестовых заготовок сформовать изделия разной формы
Задание 3 «Выпечка хлебобулочных изделий»
· Оборудование и инструменты: духовой шкаф

· Выполнение задания:

выпечка изделий.
3. Требования к приготовлению булочек:

1) допускается любой рецепт сдобного дрожжевого теста (не разрешается слоеное тесто) из расчета на 9 булочек весом 70-80 грамм после выпечки;

2) допускается использование готовой начинки (повидло, изюм, цукаты), посыпки (мак, кунжут); 

3) продукты для приготовления булочек приобретаются из расчета на 9 булочек, масса тестовых заготовок  80-90 грамм;

4) время приготовления булочек 40-60 минут.
4. Штрафные баллы: конкурсанты, не соблюдающие вышеуказанные правила, будут наказываться начислением штрафных баллов.
5. Расходные материалы для приготовления блюда конкурсанты приобретают за счет собственных средств.
Перечень необходимых инструментов на конкурсе:

· специальная одежда (халат, бахилы, шапочка, перчатки);

· емкость для смешивания продуктов;
· доска разделочная пластик, скалка, ножницы, весы;
· блюда для подачи булочек;

· салфетки для поддержания чистоты рабочего места;
· пакеты для отходов.
Подведение итогов районного этапа
1. Победители районного этапа конкурса будут определены профессиональным жюри в соответствии со следующими критериями:
1) рецепт булочек (от простого до оригинального) (0-10 баллов);

2) идентичность готовых изделий (вес, форма, размер) (0-10 баллов);

3) вкусовые качества (0-10 баллов);
3) соблюдение технологии приготовления (0-10 баллов);

4) выход готового изделия (0-10 баллов);

5) время приготовления (0-10 баллов).
2. 10 команд, набравшие наибольшее количество баллов, имеют возможность принять участие в городском этапе Фестиваля профессиональных проб.
Педагоги, подготовившие конкурсантов, получают благодарственные письма, участники получают сертификаты.

Ответственные за организацию конкурса:

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

Гавриленко Екатерина Александровна

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

к рекомендации 
Заявка на районный этап конкурса профессионального мастерства
 по направлению «Выпечка хлебобулочных изделий»
в рамках городского Фестиваля профессиональных проб
	Образовательное учреждение
	

	Название команды
	

	Состав команды 

(Ф.И.О участников)
	1.

2.
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	Дата: 26 или 27 февраля (указать конкретную дату)
Время участия в конкурсе

	14.00-15.00

15.00-16.00

17.00- 18.00

	ФИО (полностью) педагога, подготовившего команду.

Контактный телефон,

эл.почта.
	


Директор ___________ /_____________________/

