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Положение 

о профориентационном кулинарном конкурсе Повар XXI века

на тему: «Кулинарные традиции народов России»
1.Общие положения

1.1. Настоящее Положение определяет цели, задачи, порядок и сроки проведения профориентационного кулинарного конкурса Повар XXI века на тему: «Кулинарные традиции народов России» для учащихся образовательных учреждений г. Екатеринбурга в рамках партнёрского сотрудничества в городском проекте «Профи-дебют: масштаб – город», реализуемом Муниципальным бюджетным учреждением Екатеринбургский Центр психолого-педагогической поддержки несовершеннолетних «Диалог» (далее МБУ ЕЦПППН «Диалог»). 
В 2018 году в Екатеринбурге будут проходить крупные международные мероприятия – как традиционные (например, ИННОПРОМ), так и новые для города (Чемпионат мира по футболу). Проведение любого событийного мероприятия - это возможность представить и сам город, и Россию в целом,  в том числе - через знакомство гостей с культурными и кулинарными традициями нашей страны. Именно поэтому тема конкурса этого года посвящена кулинарным традициям народов России. 

1.2. Учредителем конкурса является ГАПОУ СО «Екатеринбургский торгово-экономический техникум» (далее ЕТЭТ). 
1.3. Профориентационный кулинарный конкурс «Кулинарные традиции народов России» проводится с целью 
- создания условий для определения профессиональных склонностей учащихся; формирования культуры профессионального самоопределения школьников;
- развития профориентационной работы в образовательных учреждениях города Екатеринбурга;
- популяризация рабочих профессий;

- повышения осведомленности о кулинарных традициях народов России.
1.4. Участниками конкурса являются учащиеся 7-8-9-х классов образовательных учреждений города.

1.5. Общее руководство организацией и проведением конкурса осуществляет ГАПОУ СО «ЕТЭТ».

1.6. В оргкомитет профориентационного конкурса  входят специалисты ГАПОУ СО «ЕТЭТ»  и МБУ ЕЦПППН «Диалог».

1.7. Оргкомитет оставляет за собой право вносить изменения в Положение о конкурсе.
2. Задачи конкурса
2.1. Знакомство учащихся образовательных учреждений с особенностями профессионального рынка труда и образовательных услуг города Екатеринбурга.

2.2. Выявление школьников, имеющих профессиональные склонности к профессиям общественного питания.

2.3. Развитие новых форм социального партнёрства общеобразовательных учреждений с учреждениями системы среднего профессионального образования.

2.4. Привлечение внимания широкого круга общественности, всех заинтересованных лиц и организаций к проблеме ориентации школьников на профессии в сфере общественного питания;

2.5. Формирование культуры здорового питания.

3. Порядок организации и проведения игры-конкурса
3.1. Конкурсные мероприятия проводятся в рамках диагностики профессиональной направленности по плану проекта «Профи-дебют: масштаб – город», утверждённому Распоряжением Управления образования Администрации г. Екатеринбурга в сроки  согласованные с ГАПОУ СО «ЕТЭТ».
3.2. Конкурсные мероприятия охватывают все образовательные учреждения г. Екатеринбурга и Свердловской области, направлены на выявление и развитие у учащихся 7-8-9-х классов интереса к профессиям сферы общественного питания.
3.3. Порядок и сроки  проведения конкурса определяет оргкомитет.

3.4. Заявка и презентация блюда на конкурс (Приложение 1) направляются в оргкомитет - ГАПОУ СО «Екатеринбургский торгово-экономический техникум» (ул. Большакова, д. 65, факс 257-55-00; e-mail: ust10@yandex.ru), в сроки до 11 февраля 2018 года.
3.5. Очный этап конкурса (защита представленных проектов) будет проводиться 19 февраля 2018 года.
3.6. В конкурсе участвуют команды, предоставившие заявку и презентацию в соответствии с требованиями (Приложение 2) в оргкомитет.

3.7. Команда может состоять максимально из 5 человек и 1 руководителя. Возможно индивидуальное выступление (остальные могут быть болельщиками).
3.8. Для участия в конкурсе команда должна: 
1. Представить рецепт блюда с названием, соответствующим  теме конкурса
2.Приготовить блюдо всей командой, сфотографировав каждый этап его приготовления.

3. Сделать творческую презентацию в электронном виде, включив в нее фотографии и комментарии к ним.

4. Придумать легенду или историю возникновения блюда, обосновав его питательную ценность, место в кулинарной традиции стран, отразить это в презентации.

3.7.
Состав жюри определяется оргкомитетом конкурса  и включает в себя поваров ресторанов г. Екатеринбурга, преподавателей технологии продукции общественного питания  и специалиста МБУ ЕЦПППН «Диалог».

3.8. Каждый участник игры может получить консультацию членов оргкомитета в согласованные сроки. 

4. Подведение итогов

4.1. Участники конкурса получают сертификаты, а победители дипломы и памятные подарки.

4.2. Вся информация о результатах проведения конкурсных мероприятий обобщается Оргкомитетом и размещается на сайте ГАПОУ СО «ЕТЭТ» и МБУ ЕЦПППН «ДИАЛОГ». 

5. Примечание
К участию в конкурсе допускаются только команды, представившие на конкурс блюда кухонь народов России. В оценке блюд будет учитываться внешний вид команд, их представляющих, а также творческая их презентация. 
Приложение 1

ЗАЯВКА

на участие в профориентационном кулинарном конкурсе 
«ПОВАР XXI века»
	Образовательная организация (полное наименование)
	

	Район 
	

	Планируемое количество участников
	

	Руководитель группы (ФИО) полностью
	

	Контактный телефон руководителя группы
	

	Электронная почта
	

	Название команды
	

	ФИО участников команды
	

	ФИО директора школы
	

	Дата заполнения заявки
	


Приложение 2

Образец оформления презентации

Название блюда  «Крем Ягодный»

Сырье: земляника (садовая), сливки ( 35% жирности) , сахарный песок, молоко, яйца, желатин, вода.

Последовательность выполнения работы

	Выполненные операции
	Приемы и действия
	Выполнение

	Организация рабочего места
	· Взвесить и разместить продукты на рабочем столе

· Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и инструменты

· Проверить исправность оборудования, подготовить к работе


	Соблюдение:

- санитарных правил;

- требований техники безопасности



	Подготовка сырья к производству
	· Ягоды протирают

· Готовят яично-молочную смесь

· Заливают холодной кипяченой водой желатин

· Сливки взбивают на холоде до образования густой пышной пены.
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2. Яично- молочная смесь
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Желатин
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Взбиваю сливки
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	Соединение ингредиентов
	· Для яично-молочной смеси яйца растирают с сахаром, добавляют небольшой струйкой кипяченое горячее молоко и нагревают до 70-80 °С.

· готовое ягодное пюре соединяют с охлажденной до 

18-20 °С яично-молочной смесью

· После этого при помешивании вводят подготовленный доведенный до кипения желатин.

· Во взбитые сливки, непрерывно помешивая, вливают охлажденную до комнатной температуры яично-молочную смесь, соедененной  с ягодным пюре.

· Готовый крем быстро разливают в формочки и охлаждают.


	Молоко нагревают до 70-80 °С

Яично- молочную смесь охладить до 18-20 °С
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	Подача и оформление
	· Перед отпуском форму с кремом опускают на несколько секунд в теплую воду, затем, вынув из воды, ее встряхивают и крем выкладывают на вазочку или десертную тарелку. 

· Можно подать с малиновым или земляничным соусом
	Аккуратность

Эстетичность. 

Проявление творчества при оформлении и подаче
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Можно представить фотографию команды с приготовленным блюдом




Критерии оценки участников конкурса

1. Оригинальность представления блюда – 5 баллов

2. Соответствие теме конкурса – 5 баллов

3. Качество презентации (количество слайдов не менее 7, оформление, отражение этапов приготовления) – 5 баллов
4. Оформление блюда – 5 баллов

5. Внешний вид команды (аккуратность, соответствие теме, оригинальность) – 5 баллов

6. Качество публичного выступления (речевая культура, устная речь, контакт с аудиторией) – 5 баллов

