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МІНІСТЕРСТВО  ОСВІТИ І НАУКИ, МОЛОДІ ТАСПОРТУ  УКРАЇНИ

ГОЛОВНЕ  УПРАВЛІННЯ  ОСВІТИ  І НАУКИ
ЛЬВІВСЬКОЇ  ОБЛАСНОЇ  ДЕРЖАВНОЇ  АДМІНІСТРАЦІЇ

управління професійно-технічної освіти,

координації діяльності вищих навчальних закладів та науки

Н А К А З

“ 03”  липня 2012 р                            Львів                                      № 196
Про проведення І та ІІ етапів
Всеукраїнського конкурсу 

професійної  майстерності серед 
майстрів  виробничого навчання 

з професії «Кухар»
Відповідно до наказу Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України «Про проведення Всеукраїнського конкурсу професійної майстерності серед майстрів виробничого навчання системи професійно-технічної освіти з професії «Кухар» у 2012-2013 навчальному році» від  22.03.2012 р. № 333 та листа Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України  «Щодо проведення третього етапу Всеукраїнського конкурсу професійної майстерності серед майстрів виробничого навчання системи професійно-технічної освіти з професії «Кухар» у 2012-2013 навчальному році» від 07.06.2012 р. №1/9-435,  з  метою  підвищення  професійної  майстерності майстрів виробничого навчання, популяризації фахових здобутків, кращого виробничого досвіду:  

НАКАЗУЮ:

1. Провести   20 вересня  2012 року на базі Львівського вищого професійного училища ресторанного сервісу та туризму  ІІ етап Всеукраїнського конкурсу професійної майстерності серед майстрів  виробничого навчання  з професії «Кухар».
2.  Затвердити склад оргкомітету та журі для підготовки і проведення конкурсу (додаток № 1).

3. Затвердити умови конкурсу (додаток № 2).

4.  Директорам:    Міжрегіонального центру професійно-технічної освіти художнього моделювання і дизайну м. Львова, Львівського вищого професійного училища ресторанного сервісу та туризму, ВПУ №№34 м. Стрия, 19 м. Дрогобича, 29  м. Львова, 71 м. Кам’янка-Бузька, Львівського вищого професійного училища  дизайну та будівництва, Погірцівського вищого професійного училища, Бориславського,  Добротвірського, Добромильського, Стебницького, Сокальського, Золочівського, Львівського, Меденицького, Новороздільського, Новояворівського,  Жидачівського, Перемишлянського, Олеського, Рава-Руського, професійних ліцеїв, Боринського професійного ліцею народних промислів і ремесел, Дрогобицького професійного політехнічного ліцею, Львівського професійного політехнічного ліцею, Львівського професійного ліцею торгівлі та сфери послуг, Львівського професійного ліцею харчових технологій, Самбірського професійного ліцею сфери послуг, Самбірського професійного політехнічного ліцею, , Угнівського аграрно-будівельного ліцею, Червоноградського професійного гірничо-будівельного ліцею, філії Добротвірського професійного ліцею м.Лопатин:
4.1. Провести до 14 вересня  2012 року І етап Всеукраїнського конкурсу професійної  майстерності серед майстрів виробничого навчання з професії «Кухар».

4.2. До     15 вересня 2012 року скерувати в управління професійно-технічної освіти, координації діяльності вищих навчальних закладів та науки звіт про проведення І етапу  конкурсу та заявку на участь в обласному конкурсі (додаток №3).

4.3. Відрядити  20 вересня  2012 року до 09.00 години переможця І-го етапу  конкурсу для участі у ІІ-му етапі  Всеукраїнського конкурсу професійної  майстерності серед майстрів виробничого навчання  з професії «Кухар»

4.4. Забезпечити наявність  в учасників: паспортів, медичних книжок, довідок з місця роботи, спецодягу (без логотипу), індивідуальних засобів захисту,  наказів про відрядження.
4.5. Витрати на проїзд (в обидва кінці), відрядження (харчування, проживання) здійснити за рахунок навчальних закладів, які скеровують представників на конкурс.
5. Директору Навчально-методичного центру професійно-технічної освіти у Львівській області В.Бобку забезпечити навчально-методичний супровід конкурсу фахової майстерності відповідно до вимог Положення про Всеукраїнський конкурс професійної майстерності   серед майстрів виробничого навчання в системі професійно-технічної освіти, затвердженого наказом Міністерства освіти і науки України від 4.07.05 №316.

 6. Директору Львівського вищого  професійного училища ресторанного сервісу та туризму  Балущак Г.Ф.:
6.1. Забезпечити підготовку навчально-виробничої бази навчального закладу для проведення ІІ етапу професійної майстерності серед майстрів виробничого навчання з професії «Кухар».

6.2. Організувати побутове, медичне та культурне обслуговування учасників конкурсу.

7. Контроль за виконанням даного наказу залишаю за собою. 
В.о. начальника управління                                     М. Саврук
Додаток №2 до наказу

управління професійно-технічної освіти.

координації вищих навчальних закладів та науки

від «03» липня 2012 р. № 196
УМОВИ

проведення ІІ туру Всеукраїнського конкурсу професійної майстерності серед майстрів виробничого навчання  з професії “Кухар "
І. Загальні положення

ІІ етап Всеукраїнського конкурсу професійної майстерності серед майстрів виробничого навчання професійно – технічних навчальних закладів з професії «Кухар» проводиться з метою підвищення  професійної майстерності майстрів виробничого навчання, популяризації фахових здобутків, кращого виробничого досвіду.

Учасники конкурсу прибувають на місце проведення  до 9 год. Витрати на проїзд (в обидва кінці) харчування в дорозі, відрядження  здійснюється за рахунок навчальних закладів, які направляють представників на конкурс.

Учасник повинен мати при собі паспорт, медичну книжку, довідку з місця роботи, спецодяг (без логотипу), індивідуальні засоби захисту,  наказ про відрядження..

Заявки на участь ІІ етапі конкурсу подаються не пізніше ніж за 5 днів до  проведення конкурсу в Навчально-методичний центр професійно-технічної освіти у Львівській області за адресою:

79003, м. Львів, пл. Петрушевича, 2, Рик О.М., к.25,

тел. 276-45-63, Е-mail: ptoupravl@mail.ru

Адреса проведення конкурсу:

м. Львів, вул. І. Пулюя, 36
тел.: 234-26-91
Завдання конкурсу, процес їх виконання та критерії оцінювання

Завдання № 1  «Мій навчальний заклад»

Презентація рекламного ролику «Мій навчальний заклад» (3 хвилини і 2  хвилини для коментування учасником).
Процес виконання

Відеоматеріал подається членам журі, а також демонструється в конференц-залі в рамках роботи конкурсу.

Критерії оцінювання

	
	 1. Актуальність рекламного продукту
	– 5 балів

	
	  2. Спрямованість профорієнтації
	– 5 балів

	
	  3. Якість поданого відеоматеріалу
	– 5 балів

	
	Максимальна кількість:   
	15 балів


Завдання № 2 «Вступний інструктаж»

Відео урок вступного інструктажу виробничого навчання з професії «Кухар» (кваліфікація – 4-й розряд) з теми «Приготування гарячих солодких страв» з наданням матеріалів комплексно-методичного забезпечення уроку (45 хвилин).

Критерії оцінювання
	
	1.Організація робочого місця майстра виробничого навчання
	– 5 балів

	
	2. Актуалізація і мотивація опорних знань учнів
	– 3 бали

	
	3. Професійна компетентність майстра
	– 10 балів

	
	4. Раціональний розподіл часу під час уроку
	–   2 бали

	
	5. Практичний показ трудових прийомів та коментарі до нього
	– 15 балів

	
	6. Володіння методикою проведення вступного інструктажу
	–  15 балів

	
	Максимальна кількість:
	50 балів


До 15 вересня 2012року направити в управління професійно-технічної освіти, координації діяльності вищих навчальних закладів та науки  відео урок вступного інструктажу виробничого навчання з професії «Кухар» (кваліфікація – 4-й розряд) з теми «Приготування гарячих солодких страв» з наданням матеріалів комплексно-методичного забезпечення уроку (45 хвилин) в каб.25 Рик О.М. в електронному і паперовому варіантах.

Завдання № 3 «Кулінарне мистецтво»

Виконання практичного завдання передбачає індивідуальну роботу кожного учасника (4 академічні години).

Алгоритм виконання практичного завдання:

· скласти меню: основна страва, десерт (рецептура страв повинна складатися з інгредієнтів «кошика»);
· скласти технологічні картки згідно з меню;

· приготувати страви з розрахунку 2 порції кожної;

· подати страви.
Інгредієнти «кошика»

М'ясо: частини м'яса великої рогатої худоби (вирізка, товстий і тонкий край, частини задньої ноги); частини м'яса дрібної худоби (шия, окорок, корейка, грудинка).

Птиця: кури, філе куряче, качки, печінка гусяча.
М'ясо кроля.

Субпродукти м'ясні: мозок, печінка, нирки, серце, язик.
Субпродукти птиці: печінка, шлунки, серце.
Риба охолоджена: карп, лосось, короп.
Морепродукти: кальмари, мідії, креветки, раки.
М'ясна гастрономія: шинка, корейка, сало шпик, окорок, балик, ковбаса сиров’ялена, сосиски.

Рибна гастрономія: сьомга малосольна, оселедець малосольний, скумбрія провісна.

Жири тваринного і рослинного походження.

Яйця: курячі, перепелині.

Сирі: тверді,  плавлені, м'які, розсільні.
Молоко і молочні продукти: молоко, свіжий сир, сметана, вершки кулінарні, кондитерські.

Бульбоплоди: картопля, топінамбур.

Коренеплоди: морква, буряк, редиска, коріння петрушки, селери, хрін.
Цибульні овочі: цибуля ріпчаста, порей, зелена цибуля, часник.

Капустяні овочі: білоголова капуста, пекінська, брокколі, цвітна, брюссельська.

Томатні овочі: помідори, баклажани, перець солодкий, перець гострий.

Гарбузові овочі: кабачки, гарбузи, огірки.
Бобові овочі: зелений горошок, квасоля стручкова.

Десертні овочі: спаржа, артишоки, ревінь.
Салатно-шпинатові овочі: салат (в асортименті), щавель, шпинат.

Пряно-листові овочі: кріп, петрушка, кінза, базилік, м'ята, розмарин.
Свіжі фрукти та  ягоди, цитрусові.

Екзотичні та рідкісні види овочів і фруктів: ананас, карамболь, фізаліс, авокадо.

Солоні та квашені овочі.

Гриби: шампіньйони, глива.
Зерно-борошняні продукти: крупи (гречана, рисова, вівсяні пластівці, пшоно, квасоля, горох), макаронні вироби з твердих сортів пшениці в асортименті, хлібобулочні вироби, борошно (пшеничне, оббивне, грубого помелу, кукурудзяне), сухарі панірувальні, готове тісто (листкове, дріжджове опарне та безопарне), бісквіт.

Кондитерські товари: цукор, мед, крохмаль, шоколад чорний, шоколад білий, какао-порошок, мак. 

Сушені плоди і ягоди.

Горіхи: волоські, мигдаль, арахіс.

Смакові товари: 

а) прянощі: коріандр, імбир, лаврове листя, кориця, тмин, мускатний горіх, насіння гірчиці, гвоздика.

б) приправи: сіль, кислоти, каперси, маслини, оливки.

в) лікеро-горілчані напої: вино виноградне столове, вино виноградне десертне, коньяк, вермут.

Насіння олійних культур: кунжут, соняшник.

Продукти, що утворюють желе: желатин, агар-агар.

Процес виконання

Устаткування, інвентар, інгредієнти «кошика» надаються організаторами конкурсу згідно з додатком  та відповідно до попереднього замовлення.

Кожний учасник подає 1 порцію страви для дегустації професійному журі, 1 порцію ( для демонстрації всім учасникам і фотографам.

З метою забезпечення конкурсантів сировиною (закупівлі продуктів для приготування страв)згідно технологічних карток на одну гарячу страву (2 порції) та один десерт (2 порції) подати до 4 вересня у письмовій формі в каб.25 Рик О.М.
Критерії оцінювання
	
	1. Використання інгредієнтів «кошика» під час складання меню
	–10 балів

	
	2. Правильність складання технологічних карток 
	–10 балів

	
	3. Організація робочого місця  
	– 5 балів

	
	4. Раціональний добір устаткування, інвентарю, пристосувань, дотримання правил експлуатації
	– 5 балів

	
	5. Дотримання вимог охорони праці
	–10 балів

	
	6. Дотримання технологічного процесу приготування страв
	–12 балів

	
	7. Виконання вимог щодо якості готової продукції                             
	– 8 балів

	
	8. Виконання санітарно-гігієнічних норм безпеки виробництва харчової продукції 
	– 5 балів

	
	9. Застосування сучасних технологій під час приготування страв  
	– 10 балів

	
	10. Оформлення та декорування страв
	– 5 балів

	
	11. Подача страв
	– 5 балів

	
	Максимальна кількість:
	85 балів

	
	Загальна максимальна кількість:
	150 балів


Призові місця займають учасники, які набрали найбільшу сумарну кількість балів.

Учасники, які не виконали умов конкурсу, допустили грубі порушення правил безпеки життєдіяльності, за спільним рішенням оргкомітету та журі усуваються від змагань або їм нараховуються штрафні бали.

Переможці ІІ етапу Всеукраїнського конкурсу нагороджуються дипломами І-УІ ступеня та призами, решта отримують дипломи учасників конкурсу.

Переможець конкурсу, який зайняв І місце направляється для участі у ІІІ етапі Всеукраїнського конкурсу фахової майстерності серед майстрів виробничого навчання з професії «Кухар », який відбудеться  з 8 по  11 жовтня 2012 року на базі Кримського республіканського професійно-технічного навчального закладу «Сімферопольське вище професійне училище ресторанного сервісу та туризму»: 95000, АРК, м. Сімферополь, вул. Дибенка,14, тел. (0652)600378, E-mail:svpurst@yandex.ru. 

Додаток №3 до наказу

управління професійно-технічної освіти

координації вищих навчальних закладів та науки

від «03» липня 2012 р. № 196
Заявка

на участь у ІІ етапі  Всеукраїнського конкурсу професійної  майстерності

серед майстрів виробничого навчання  з професії «Кухар»
_________________________________________________________________

(назва навчального закладу)

	№

з/п
	Прізвище, ім’я, по батькові учасника
	Дата

народження

	1
	
	


Директор   _________________________

М.П.

“____”__________________ 2012 р.

