УТВЕРЖДАЮ
Директор ГОУ НПО ПУ № 64 МО

_________Г.Г.Сергеев
«_____» января 2012 год

Положение 

о проведении   областного конкурса профессионального мастерства

 среди обучающихся в учреждениях начального профессионального  образования Московской области по профессии « Кондитер»
1.Общие положения

1.1 Настоящее положение определяет цели, задачи, порядок проведения, оценочные процедуры и подведение итогов конкурса

1.2 Учредителем конкурса является Министерство образования Московской области.
2.Цели и задачи конкурса
Задачи конкурса:
-совершенствование профессионального мастерства конкурсантов

-развитие творческой активности молодежи

-распространение современных технологий приготовления кондитерских изделий.
Цели конкурса: 
1.Способствовать совершенствованию подготовки рабочих кадров.
2.Воспитание любви к своей профессии.

3.Популяризация профессии «Кондитер».

4.Выявление наиболее талантливых и перспективных обучающихся.

5.Стимулирование творческой активности обучающихся и педагогических работников.
6.Обмен опытом между учебными заведениями в подготовке обучающихся    по профессии «Кондитер»

3. Время и место проведения конкурса

3.1. Конкурс состоит из двух туров – заочного и очного.
-заочный тур – написание письменной конкурсной работы на тему «Заварное тесто и изделия из него». Готовые письменные конкурсные работы присылаются на электронную почту e-mail: PU64 @ list.ru  не позднее 

3 февраля. 

Рабочий план
письменной конкурсной работы

1. Введение

2. Глава 1. Товароведная характеристика кондитерского сырья.

3. Глава 2. Организация работы кондитерского цеха.

4. Глава 3. Оборудование и инвентарь.

5. Глава 4. Технология приготовления изделий из заварного теста.
6. Заключение.

7. Используемая литература.

К оформлению работы предъявляют следующие требования:

· Текст работы печатается на листах формата А4 в редакторе Microsoft Word шрифтом Times New Roman, кегль 14.
· Интервал печатания полуторный.
· Лист оформляется с учетом полей – слева- 30 мм, справа – 15 мм, сверху – 20 мм, снизу – 20 мм
· Все страницы нумеруются в возрастающем порядке, на титульном листе номер не ставится
· Объем работы -  не менее 15 листов

· Для оформления применяются иллюстрации выполненных изделий 
· Конкурсная письменная работа должна содержать титульный лист с указанием названия учебного заведения, темы, автора.
 Оценку письменных конкурсных работ осуществляет жюри конкурса. Жюри формируется учредителем конкурса.  Жюри оценивает материалы в соответствии с критериями оценки.          

   Критерии оценки письменных конкурсных работ:

· Полнота изложения материала

· Соответствие изложенного материала заявленной теме

· Логичность изложенного материала

· Своеобразие авторского решения

· Наличие иллюстрированного материала

· Наличие ссылок на используемые источники и литературу, интернет-ресурсы
· Грамотность

· Оформление работ в соответствии с требованиями   

По итогам оценки материалов, представленных на конкурс,  жюри принимает решение о победителях и оформляет его в виде протокола.

 Присылаемые работы не рецензируются и возврату не подлежат. В срок до 15 февраля подводятся итоги заочного тура и по результатам заочного тура на электронный адрес образовательного учреждения поступает приглашение об участии во втором туре областного конкурса.
3.2.Второй  тур конкурса – очный  состоит из трех этапов:
· Тестирование участников по курсу «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» - 20 минут

· Конкурсное практическое задание – 2 часа

· Домашнее задание

3.3. Конкурс проводится  28  февраля   2012 года в ГОУ НПО
 ПУ № 64 МО, корпус №2
Проезд: Метро «Речной вокзал», автобус № 443, остановка «Детский мир».

Адрес: г. Химки, Юбилейный проспект, д.59.

3.4.  К участию в конкурсе допускается один участник – победитель училищного конкурса, проведенного в образовательном учреждении и прошедший заочный тур областного конкурса.
3.5. Регистрация участников конкурса с 8.00 до 9.30. Начало конкурса в 10.00 часов.

3.6. Заявку для участия в конкурсе участники предоставляют в срок до 13 января 2012 года  на электронный адрес По тел./факс. 8 (495) 571-63-04 ,
8 (495)572 -80-51, 8(495) 572-21-34 или по электронной почте e-mail: 
PU64 @ list.ru  (Приложение № 1)

3.7. Конкурсное задание: « Приготовление и подача пирожных из заварного теста (эклер, кольцо, орешек) со сливочным кремом.
· Приготовить заварное  тесто на 500 граммов.

· Сформовать пирожные и выпечь.

· Подготовить:

· Сливочный крем для заполнения пирожных.

· Орехи
· Помадку
· Отделать поверхность пирожных.

· Количество «эклер»    - 5 штук 1/42грамма
                              «кольцо» -   5 штук 1/50 грамм
                              «орешек» -   5 штук 1/45 грамм
 План проведения конкурса

	8.00-9.30
	Заезд участников конкурса. Инструктаж по Охране труда.

Регистрация.

	9.30-10.00

Каб.№10 
	Подготовка к демонстрации готовых кондитерских изделий от учебных заведений.



	10.00-10.15

Актовый зал
	Торжественное открытие конкурса кондитеров
«Лучший по профессии»

	10.20-10.40
Каб.№4
	Проверка теоретических знаний по теме:
«Заварное тесто»

«Отделочные полуфабрикаты».

	10.40-13.00
Технологическая лаборатория
	Приготовление конкурсного изделия

	13.00-14.00
	Работа жюри по определению 

победителей конкурса. Обед участников.

	14.05
Актовый зал
	Подведение итогов конкурса. Поощрение
победителей


4. Конкурсные изделия, заварные пирожные оценивается по следующим критериям:

4.1. Форма пирожного

4.2. Качество заварного полуфабриката

4.3. Качество крема
4.4. Качество отделки.
4.5. Оформление изделия
4.6. Организация рабочего места
4.7. Соблюдение охраны труда и ТБ.

4.8. Соблюдение санитарных правил при приготовлении.
4.9. Внешний вид конкурсанта.
5.Участники конкурса должны иметь при себе:

1. Билет учащегося.

2. Личную медицинскую книжку

3. Спецодежду.

4. Нож.

5. Кондитерский мешок
6. Миксер.

7. Посуда для замеса заварного теста и приготовления отделочных полуфабрикатов.

8. Сырье для замеса заварного  теста, начинки и отделки.
9. Электронные весы. 
10.  Оригинал работы заочного тура и оригинал заявки с печатью. 
5.1 Оценка участников конкурса осуществляется членами жюри конкурса по балльной системе. Максимальное количество баллов устанавливается для каждого этапа.

5.2 С формой оценочных листов представители участников могут быть ознакомлены на очном туре.

5.3 Состав жюри формируется учредителем конкурса.

6.Подведение итогов конкурса. 
6.1 Победителями  конкурса являются конкурсанты, набравшие наибольшее количество баллов, которым по итогам конкурса присваиваются  1, 2, 3 места

6.2. Участникам конкурса, занявшим призовые места, вручаются дипломы победителей и ценные подарки.

6.3. Итоги конкурса  оформляются протоколом в письменной форме. 

6.4 Всем участникам вручается сертификат об участии в областном конкурсе

Домашнее задание  «Арт-класс»
В целях подъема профессионального престижа педагогических работников, в рамках проведения областного конкурса профессионального мастерства обучающихся, предлагается провести конкурс готовых кондитерских композиций из марципана  на тему «Масленица», выполненных мастерами производственного обучения.
Цель – продемонстрировать профессиональное мастерство педагогических коллективов образовательных учреждений, мастеров производственного обучения  и обменяться опытом в области применения инновационных технологий в образовательном процессе
-защита домашнего задания (самопризентация, представление муниципального образования, места работы участника, идеи представленной работы, какие инновационные технологии применялись) – до 3 минут
При оценке учитываются следующие аспекты:
-уровень коммуникативных качеств и способностей конкурсанта

-умение аргументировано излагать свою позицию

-оригинальность презентации

-соблюдение временного регламента

-техническая сложность работ, применение инновационных технологий
-защита композиции

-оригинальность идеи
По результатам оценки выполненных изделий жюри определит лучших по следующим номинациям:
- За эстетичный дизайн и стиль в оформлении
- За оригинальность идеи
Организационный комитет.
Приложение № 1

 Заявка

На участие в областном конкурсе профессионального мастерства по профессии «Кондитер» среди обучающихся в профессионального мастерства по профессии «Кондитер» среди обучающихся в учреждениях НПО

	Муниципальное образование
	

	Ф.И.О. участника
	

	Дата рождения
	

	Контактный телефон
	

	Адрес электронной почты

образовательного учреждения
	

	Место учебы
	

	Победителем какого конкурса является
	

	Ф.И.О.

 мастера производственного обучения
	

	Дата заполнения заявки
	


Руководитель учреждения    _________________________

                                                 Подпись Ф.И.О.
