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Умови

проведення ІІ етапу Всеукраїнського конкурсу фахової майстерності серед учнів 

професійно-технічних навчальних закладів з професії „Кухар”

Всеукраїнський конкурс фахової майстерності серед учнів професійно-технічних навчальних закладів (далі - конкурс) з професії „Кухар” проводиться з метою підвищення рівня професійної підготовки та майстерності, розвитку творчої активності учнів, поглиблення знань сучасних виробничих технологій в ресторанному сервісі згідно з державними стандартами професійно-технічної освіти.

У конкурсі на кращого з професії, що проводиться в два тури (теоретичний і практичний), беруть участь переможці І етапу Всеукраїнського конкурсу (один представник від навчального закладу) серед учнів випускних груп, які отримують первинну професійну підготовку. 

Учасники конкурсу прибувають на місце проведення у супроводі викладача або майстра виробничого навчання. Витрати на проїзд (в обидва кінці), харчування в дорозі, відрядження супроводжуючих осіб здійснюється за рахунок навчальних закладів, які направляють представників на конкурс. Кожен учасник повинен мати паспорт, учнівський квиток, санітарну книжку, спецодяг, наказ про відрядження, проїзні документи в обидва кінці.

Заявки на участь у ІІ етапі Всеукраїнського конкурсу подаються за 10 днів до проведення конкурсу (Положення про Всеукраїнські учнівські олімпіади з базових і спеціальних дисциплін, конкурси-захисти науково-дослідницьких робіт та конкурси фахової майстерності) до Навчально-методичного центру ПТО в Одеській області.

Адреса проведення конкурсу: м.Одеса, вул. Пушкінська, 18, ДПТНЗ «Одеське вище професійне училище морського туристичного сервісу» тел. 25-21-11, 728-32-65

Програма конкурсу передбачає: 

· представлення  візитної карти;

· виконання теоретичного завдання з професійно-теоретичної підготовки;

· виконання практичного завдання.

1. Візитна карта – презентація «Я і мій навчальний заклад»: 


Протягом 2-3 хвилин учасник конкурсу повинен представити себе та свій навчальний заклад в якому навчається. Презентація проходить у довільній формі (проза, вірші, пісні), але обов’язково пов’язана з професією і розкриває індивідуальні якості учасника (презентація представляється в електронному вигляді).

2.Теоретичний тур полягає в перевірці  теоретичних знань з професії „Кухар” 4 розряду і виконується всіма учасниками разом. Час виконання  теоретичного завдання - 2 академічні години.

Теоретичний тур полягає в перевірці теоретичних знань з предметів: “Технологія приготування їжі з основами товарознавства”, “Устаткування підприємств харчування”, “Гігієна і санітарія виробництва”, “Організація виробництва та обслуговування”,  “Охорона праці” і включає наступні завдання:

- виконання тестових завдань на ПК (30 питань з п'яти предметів. За кожну правильну відповідь -1 бал, максимальна кількість -30 балів);

-завдання на аналіз - виявлення неточностей та здійснення доповнень (текст з помилками та прогалинами, за кожну виправлену помилку та кожне  правильно вставлене слово-1 бал  Максимальна кількість - 20 балів);

-одне комплексне теоретичне завдання описового характеру з вирішення проблемних ситуацій (Максимальна кількість -20 балів). 

Максимальна  кількість балів за теоретичний тур складає 70 балів .


3. Практичний тур полягає в перевірці навичок і умінь з професії „Кухар” 4 розряду і складається з наступних   завдань:

- приготування  холодної закуски: Салат “Український”, термін виконання -30 хвилин (максимальна кількість балів-75);

- приготування  другої страви з м'яса: Біфштекс з січеного м'яса з цибулею та складним гарніром, термін виконання-100 хвилин (максимальна кількість балів-150);

-  приготування страви “Налисники з сиром та родзинками”, термін виконання-60 хвилин (максимальна кількість балів-75).

Максимальна кількість балів за практичний тур складає 250 балів.

Оцінювання  завдань практичного туру здійснюються за критеріями:

- якість приготовленої страви;

- дотримання технології приготування ;

- організація робочого місця; 

- дотримання санітарних норм;

- дотримання вимог з охорони праці;

-сучасні тенденції при приготуванні, використання інноваційних технологій;  

- дотримання норм часу, витраченого на виконання конкурсних завдань.


Максимальна  загальна кількість балів за теоретичний та практичний 

тури - 320 балів.


Учасники конкурсу отримують конкурсні завдання і забезпечуються робочим місцем.


Спостереження  за виконанням роботи здійснюється лише членами журі та оргкомітету.


Під час проведення конкурсу забороняється втручання в роботу учнів членів журі та оргкомітету. Якість виконання  робіт оцінює журі.


Учасники конкурсу самостійно виконують завдання  не заважаючи іншим, дотримуючись правил охорони праці.


Учасники, які не виконали умов  конкурсу, допустили грубі порушення правил охорони праці, за спільним рішенням оргкомітету та журі можуть бути усунені від змагань. За недотримання  учнями умов конкурсу допускається  нарахування не більше 30 штрафних балів. Учасники конкурсу та особи що їх супроводжують мають право ознайомитися з результатами теоретичного і практичного турів після оголошення результатів конкурсу.


Визначення місць учасників здійснюється за більшою  загальною сумою набраних балів. Умовами  конкурсу передбачається розподіл призових місць із розрахунку одна особа - одне місце. У випадку, коли двоє або більше учасників наберуть однакову загальну   кількість балів, перевага надається тому конкурсанту, який набере більшу кількість балів в практичному турі.


Переможці ІІ етапу Всеукраїнського конкурсу фахової майстерності за І-VІ місце нагороджуються дипломами.

Виконавець: Волошенко Т.Д.

тел. 715-04-75

Критерії оцінювання завдань практичного туру :

· якість приготовленої страви;

· Зовнішній вигляд, оригінальність оформлення, естетика, стиль, смакові показники-смак, запах, гармонія,

- дотримання технології приготування, відповідність рецептурі ;

- організація робочого місця (підбір посуду, інвентарю, підготовка продуктів, прийоми роботи, (нарізання), раціональне використання посуду інструментів, використання передових методів роботи, уміння експлуатувати торгово-технологічне  обладнання,  ------); 

- дотримання санітарних норм;

- дотримання вимог з охорони праці;

-сучасні тенденції при приготуванні, використання інноваційних технологій;  

- дотримання норм часу, витраченого на виконання конкурсних завдань.

