Разработка и внедрение инновационных методов проведения конкурсов профессионального мастерства.
Программа конкурса «Мистер Пирог»
	В настоящее время во всем мире все большую популярность набирает Мировой Чемпионат WorldSkills.  Архангельская область готовится к III Открытому региональному чемпионату «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia). Впервые представлена компетенция поварское дело. В ближайшее время, скорее всего, добавится компетенция кондитерское дело. 
	В большинстве  образовательных организаций обучающихся готовят к предстоящему Чемпионату. И  предстоящий демонстрационный экзамен – как итоговая аттестация по новому стандарту  ТОП – 50 будет проводится с учетом требований WorldSkills. 
	Поэтому необходимо как можно лучше ознакомиться с методикой WorldSkills по проведению Чемпионата. 
	Внедрение инновационных методов в программу конкурса профессионального мастерства поможет педагогам перейти на новый уровень подготовки молодых профессионалов и в дальнейшем успешно сдать демонстрационный экзамен обучающимся.
	Поэтому так необходимо на основании требований WorldSkills разработать и внедрить инновационные методы проведения конкурсов  профмастерства.
	Методика проведения. Задания на каждую компетенцию. 
	Оценочные критерии. Объективные критерии оценивания работы участника. Субъективные критерии оценивания работы участника. Объективные критерии оценивания результата работы участника. Субъективные критерии оценивания результата работы участника. 
	Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов. Обязательные элементы. 
Описание проекта и модулей, все модули должны соответствовать заданной теме.
	Список продуктов. 
	Список оборудования и инвентаря.
	На основании данных требований  разрабатываются и в дальнейшем внедряются инновационные методы проведения конкурсов.


Программа Конкурса профессионального мастерства
«Мистер Пирог»
1 Общие требования
Настоящая программа определяет порядок организации и проведения конкурса профессионального мастерства «Мистер Пирог» (далее – конкурс) по компетенции «Кондитерское дело»  среди обучающихся групп 3 курса по профессии Повар, кондитер Государственного автономного профессионального образовательного учреждения  Архангельской области   «Северодвинский техникум социальной инфраструктуры» (далее «СТСИ»), его организационно-методического обеспечения.
1.2.  Целями конкурса являются 
-   развитие творческих способностей обучающихся
- пропаганда достижений в применении передовых технологий в кулинарном искусстве
-  демонстрация и внедрение элементов международных стандартов в организацию и проведение конкурсов профессионального мастерства
1.3. Задачами конкурса являются: 
-совершенствование профессиональных умений обучающихся;
-повышение престижа рабочих профессий;
-привлечение   внимания  работодателей к   необходимости   обеспечения 
возможностей для профессионального роста  работников, создания комфортных условий труда, расширения перечня услуг организаций питания.

2 Организация конкурса
2.1.	Организатором конкурса является ГАПОУ АО «СТСИ»
2.2. Конкурс по компетенции «Кондитерское дело» проводится в формате реального времени в течение 1 дня. Жеребьевку проводит Председатель жюри в день начала соревнований. Все  участники конкурса за один день проходят два модуля, на выполнение которых даётся 6 часов без учёта уборки рабочего места (0,5 часа). Продукты  для  приготовления  изделий  использовать  только  согласно инфраструктурного листа.
Обзор задания, 100 % 
Модули 1, 2 (100%) = Модуль 1  (85%) + Модуль 2 (15%)

3 Оценочные критерии
Объективные критерии оценивания результата работы участника:
- присутствие обязательных продуктов  и ингредиентов  до 10 баллов;
- соответствие массы до 10 баллов
- правильность подачи (соответствие заданию; подбор посуды, чистота посуды: отсутствие отпечатков пальцев, подтёков) до 10 баллов;
Субъективные критерии оценивания результата работы участника: 
- презентация, визуальное впечатление и соответствие заявленной теме (цвет, сочетание, баланс, композиция) до 10 балов;
- стиль оформления и креативность подачи, соответствие современным тенденциям до 10 баллов;
Объективные критерии оценивания работы участника:
- умения работать с продуктами (рациональное использование продуктов, грамотное и четкое изготовление п/ф и готового изделия) до 10 баллов;
         - соблюдение санитарных норм и правил (соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления изделия; соблюдение правил гигиены при  приготовлении;  запрещается пробовать продукты и облизывать пальцы) до 10 баллов;
- умение работать с инструментами (соблюдение правил работы с острыми инструментами, четкое и правильное владение инструментами) до 10 баллов;
Субъективные критерии оценивания работы участника:
- организационные умения (планирование и ведение процесса приготовления, грамотная организация рабочего места, эффективный контроль за ведением процесса, владение кулинарными техниками) до 10 баллов;
- соблюдение требований и норм охраны труда до 10 баллов.
Диапазон оценочных критериев по баллам
	 Оценки

	Идеально 
	10

	Очень хорошо
	9

	Хорошо
	8

	Достаточно хорошо
	7

	Недостаточно хорошо
	6

	Средне 
	5

	Слабо 
	4

	Неудовлетворительно 
	3

	Плохо 
	2

	Очень плохо
	1















3 Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов
Обязательные элементы
Китель (поварская куртка) – любого цвета (допускаются цветные элементы отделки), рукав до кисти руки или халат.
Размещение информации рекламного характера на форменной одежде НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
Передник или фартук 
Брюки – поварские 
Головной убор – любого цвета поварской колпак (допускаются цветные элементы отделки, допускается одноразовый)
Обувь – безопасная закрытая обувь
Требования к внешнему виду
Отсутствие посторонних предметов на спецодежде и на самом участнике (телефоны, заколки, скрепки, гарнитура и т.д.), волосы прибраны под колпак
Отсутствие украшений, бижутерии 
Отсутствие лака на ногтях (ногти коротко острижены)
Отсутствие аромата крепких духов и яркого макияжа

4 Описание проекта и модулей
Все модули должны соответствовать заданной теме: «Новый год»
	Модуль 
	Описание 
	Время 

	1
	Изготовление тематического пирога
	5 часов

	2
	Рисование шоколадом
	1 час

	3
	Итого 
	6 часов






	Модуль 1 

	Изготовление тематического пирога
	Конкурс «Мистер Пирог»

	

	Описание 
	· Изготовить пирог «Новогодний»
· Форма на выбор участника 
· Основа – дрожжевое тесто(изготавливается конкурсантом   во время задания  из   продуктов   согласно инфраструктурного листа)
· При изготовлении пирога использовать сладкие фарши и начинки
· Оформление пирога должно отражать тему
· Не допускается использование готовых отделочных полуфабрикатов

	
	Подача

	· Масса изделия не должна превышать1500г
· Изделие подается  на блюде  для  презентации, полученных согласно инфраструктурного списка, диаметром 32см
· Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!

	
	Обязательные
ингредиенты
	· Свежие фрукты или  ягоды

	

	Основные ингредиенты 
	· Используйте ингредиенты из списка продуктов


	
	Дополнительные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с организатором непосредственно перед началом конкурса, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке












	Модуль 2

	Изготовление шоколадной нарисованной композиции
	Конкурс «Мистер Пирог»

	

	Описание 
	· Изготовить композицию нарисованную из шоколада (новогодняя тематика)
· Две  (2)  композиции  должны  быть  идентичны  по  весу, форме, цвету
·  Во время рисования можно использовать мешки кондитерские с насадками, бумажные корнетики, шпажки
· Использовать  отливочные  формы  и  прессы запрещено 
· Оформление пирога должно отражать тему
· Не допускается использование готовых отделочных полуфабрикатов

	
	Подача

	· Масса нарисованной композиции не должна превышать 50 г
· Нарисованная композиция  подается  на блюде  для  презентации, диаметром 32см
· Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!

	
	Обязательные
ингредиенты
	· Шоколад 

	

	Основные ингредиенты 
	· Используйте ингредиенты из списка продуктов


	
	Дополнительные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с организатором непосредственно перед началом конкурса, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке



Все изделия и композиции должны соответствовать теме: «Новый год». Тема «Новый год» должна быть визуально представлена во всех готовых изделиях и  композициях каждого участника.
Каждый участник изготавливает по два изделия и по две композиции, одни из которых подаются жюри, другие  выставляются на презентационный стол с номером участника.
ПЕРЕЧЕНЬ ОБЯЗАТЕЛЬНЫХ, ДОПОЛНИТЕЛЬНЫХ,  И ОСНОВНЫХ   ПРОДУКТОВ



Свежие фрукты или ягоды
Шоколад

Мука 
Яйца
Дрожжи 
Молоко 
Соль 
Сахар 
Масло растительное 
Маргарин 
Творог 
Сметана 
Сливки 
Топинг 
Красители пищевые
Консервированные фрукты и ягоды























ВЕДОМОСТЬ ОЦЕНИВАНИЯ РАБОТЫ УЧАСТНИКА КОНКУРСА ПО ТЕМЕ: «Мистер Пирог»
Член жюри_______________________________________
	Работа участника
	Практическое задание максимальное количество – 50 баллов

	
	01-10
	01-10
	01-10
	01-10
	01-10

	
	Объективные критерии
	Субъективные критерии

	
	Соблюдение санитарных норм и правил 
	Умение работать с продуктами
	Умение работать с инструментами 
	Организационные умения
	Соблюдение требований и норм охраны труда

	№1
	

	
	
	
	

	№2
	

	

	

	
	

	№3
	

	

	
	
	

	№4
	

	
	
	
	

	№5
	

	
	
	
	

	№6
	

	
	
	
	

	№7
	

	
	
	
	

	№8
	

	
	
	
	

	№9
	

	
	
	
	

	№10

	
	
	
	
	

	№ 11

	
	
	
	
	

	№ 12

	
	
	
	
	

	ИТОГО
	

	
	
	
	



ДИАПАЗОН ОЦЕНОЧНЫХ КРИТЕРИЕВ ПО БАЛЛАМ

	Субъективные оценки 

	Идеально 
	10

	Очень хорошо
	9

	Хорошо
	8

	Достаточно хорошо
	7

	Недостаточно хорошо
	6

	Средне 
	5

	Слабо 
	4

	Неудовлетворительно 
	3

	Плохо 
	2

	Очень плохо
	1





ВЕДОМОСТЬ ОЦЕНИВАНИЯ  РЕЗУЛЬТАТА  РАБОТЫ УЧАСТНИКА КОНКУРСА ПО ТЕМЕ: «Мистер Пирог»
Член жюри_______________________________________
	Работа участника
	Практическое задание максимальное количество – 50 баллов

	
	01-10
	01-10
	01-10
	01-10
	01-10

	
	Объективные критерии
	Субъективные критерии

	
	Присутствие обязательных компонентов, ингредиентов в изделиях
	Соответствие массы изделий и композиции
	Правильность подачи
	Презентаци, визуальное впечатлениеи соответствие заявленной теме
	Стиль оформления и креативность подачи

	№1
	

	
	
	
	

	№2
	

	

	

	
	

	№3
	

	

	
	
	

	№4
	

	
	
	
	

	№5
	

	
	
	
	

	№6
	

	
	
	
	

	№7
	

	
	
	
	

	№8
	

	
	
	
	

	№9
	

	
	
	
	

	№10

	
	
	
	
	

	№ 11

	
	
	
	
	

	№ 12

	
	
	
	
	

	ИТОГО
	

	
	
	
	



ДИАПАЗОН ОЦЕНОЧНЫХ КРИТЕРИЕВ ПО БАЛЛАМ
	Субъективные оценки 

	Идеально 
	10

	Очень хорошо
	9

	Хорошо
	8

	Достаточно хорошо
	7

	Недостаточно хорошо
	6

	Средне 
	5

	Слабо 
	4

	Неудовлетворительно 
	3

	Плохо 
	2

	Очень плохо
	1




ИТОГОВЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ КОНКУРСА «Мистер Пирог» 
	Работа участника
	Практическое задание максимальное количество баллов 50
	Практическое задание максимальное количество баллов 50 
	Общее количество баллов
	Количество баллов/3
	Место 

	
	Работа участника 
	Результат работы участника 
	
	
	

	
	жюри 1 
	жюри 2 
	жюри 3
	жюри 1 
	жюри 2 
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	№1
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№2
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№3
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№4
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№5
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№6
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№7
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№8
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№9
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	№10

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ 11

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№12

	
	
	
	
	
	
	
	
	








