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УМОВИ  ПРОВЕДЕННЯ  ТА  КРИТЕРІЇ  ОЦІНЮВАННЯ

І етапу Всеукраїнського конкурсу конкурсу фахової майстерності серед учнів 

Панютинського професійного аграрного ліцею

з професії «Кондитер»
1. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ КОНКУРСУ.

Конкурс проводиться з метою виявлення обдарованих учнів, підвищення професійної майстерності та розвитку творчих здібностей, постійного поповнення і поглиблення знань учнів з технології приготування кондитерських виробів, реалізації своїх знань, умінь та професійних навичок.

2. ПОРЯДОК ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ КОНКУРСУ.
	Місце проведення конкурсу:
	Кухня-лабораторія з дегустаційним залом і навчальною аудиторією.

	Дата проведення:
	19.02.2015

	Початок роботи: 


	12.00


У конкурсі беруть участь учні навчальної групи К-120.
Завдання складається з двох частин: теоретичної та практичної.

Теоретична частина включає в себе тестові завдання з навчальних предметів «Технологія приготування борошняних кондитерських виробів», «Гігієна і санітарія», «Організація обслуговування», «Устаткування підприємств харчування», «Охорона праці»

Теоретичний тур полягає в перевірці теоретичних знань з професії і виконується письмово всіма учасниками одночасно.

Максимальна кількість балів за теоретичний тур – 55. Час на виконання теоретичного завдання – 45 хв.
Практична частина включає в себе приготування піци на основі дріжджового тіста, виготовленого безопарним способом з начинкою «Куриця та гриби», «Вітчина та гриби». 

Робоче місце кожного учасника конкурсу забезпечується робочим місцем спецодягом, інвентарем.

Учасники конкурсу, повинні дотримуватись вимог безпеки праці, демонструвати не тільки професійну майстерність, а й чітко дотримуватись технології приготування виробу, організації робочого місця, проявляти високу культуру праці, санітарії та гігієни, застосовувати позитивний виробничий досвід.

                Критерії оцінювання робіт учасників конкурсу:

	1
	Раціональна організація праці та робочого місця, в тому числі
	10 балів

	
	· зовнішній вигляд учасника конкурсу;                                       
	5

	
	· організація робочого місця;                                                       
	5

	2
	Дотримання безпечних умов праці;                                                
	5 балів

	3
	Якість виготовлення виробу  
	45 балів

	
	· дотримання технологічного процесу приготування виробу;  
	10

	
	· оригінальність оформлення виробу ;                                         
	10

	
	· втілення національних традицій;                                               
	10

	
	· смакові якості виробу; 
	10

	
	дотримання часу, відведеного на приготування                       
	5

	
	Максимальна кількість балів
	60 балів


Загальна кількість балів за два тури – 115

За результатами двох турів конкурсу журі визначає одного переможця (учасник , який отримає найбільшу кількість балів) та лауреатів у номінаціях:

· «Кращий оригінальний та креативний підхід у приготуванні кондитерських виробів»;
· «Краща демонстрація прийомів і способі виконання робіт»

· «Краща організація робочого місця та дотримування технології           приготування виробу»;
· «Кращий учень з теоретичних знань»
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