ФЕДЕРАЛЬНАЯ СЛУЖБА ИСПОЛНЕНИЯ НАКАЗАНИЙ
ФЕДЕРАЛЬНОЕ КАЗЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ № 30
Конкурс профессионального мастерства:
«Лучший по профессии: ПОВАР »
Дата проведения: 07.11.24.
Место проведения: учебный класс ФКПОУ № 30, Столовая  ФКУ ИК-7
Участники конкурса: обучающиеся ФКПОУ № 30: 
1. Андронов Константин Викторович
2. Башнин Всеволод Дмитриевич
3. Курочкин Глеб Витальевич
4. Селин Виталий Васильевич
Цель конкурса: совершенствование организации профессионального обучения и определение качества подготовки обучающихся по профессии Повар
Задачи конкурса:
1. Продолжать учить обучающихся применять полученные профессиональные компетенции в практической деятельности
2. Способствовать развитию технологического мышления обучающихся
3. Развивать интерес обучающихся к выбранной профессии
Ожидаемый результат:
· Определение лучшего обучающегося по профессии Повар
· Закрепление знаний и навыков в практической деятельности
· Получение признания  лучшего в профессии
Методическое обеспечение:
· Учебный класс
· Тест по теоретическим вопросам
· Столовая ( мясной цех ,варочный цех)ФКУ ИК-7
· Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)
· Оборудование и инструменты
· Грамоты и свидетельства об участии в конкурсе
Жюри:
· В.Е.Вересов, директор ФКПОУ № 30
· И.И.Петрюк, мастер производственного обучения ФКПОУ № 30
· А В.Бывшев , старший мастер ФКПОУ № 30
· А.А. Струков, Зам начальника ФКУ ИК-7

Приложение 1.
Теоретическая часть.Тест. (45 минут)
Максимальное кол-во баллов: 19, один балл – один правильный ответ.
	СОДЕРЖАНИЕ ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
	Ответ

	ЗАДАНИЕ 1 (выберите один вариант ответа)
       МОК-350 – это… 
1) Картофелеочистительнаямашина
2) Овощерезательная машина
	

	ЗАДАНИЕ 2 Что такое дератизация?
1. Мероприятие по борьба с насекомыми
2. Мероприятие по борьбе с птицами
3. Борьба с грызунами




	

	ЗАДАНИЕ 3 (укажите верную последовательность)
Укажите простые формы нарезки овощей
1. Соломка
2. Шарики
3. Кубики
4. Дольки
	.

	ЗАДАНИЕ 4 Укажите способы размораживание мяса
1) Медленным
2) Ускоренным
3) Быстрым
	.

	ЗАДАНИЕ 5 (выберите  варианты ответа)
Укажите к тыквенным овощям относят
1. Огурцы
2. Баклажаны
3. Кабачки
4. Арбузы
5. Перец стручковый
6. Помидоры
7. Машинный вал
8. Прижимная лапка
	




	ЗАДАНИЕ 6 Укажите какие существуют способы очистки картофеля?
   1 Тепловой
  2 Механический ,
  3 Химический.
	



	ЗАДАНИЕ 7 (выберите один вариант ответа)  
Систематический контроль качества выпускаемой продукции осуществляет ?
   А) Бракеражная комиссия;   
   Б) Роспотребнадзор
   В) Директор предприятия



	

	ЗАДАНИЕ 8 (выберите один вариант ответа)  
К какому виду тепловой обработки продуктов относится варка?
1. Основной
2. Вспомогательный
3. Комбинированный

	


	ЗАДАНИЕ 9 (выберите один  вариантответа)  
Для приготовления костного бульона
А) Подготовленные кости закладывают в котел, заливают холодной водой в соотношении 4,5 литра на 1 кг костей ;варят 2-4часа
Б) .После закипание воды кости закладывают в котёл
	


	ЗАДАНИЕ 10 (выберите один вариант ответа)   
Какие действие необходимо сделать, чтобы вкус компота стал насыщенным?
   А) Добавить больше сахара
   Б) Настаивать компот в течении 12 часов, при температуре 10 градусов.
	

	ЗАДАНИЕ11(выберите правильный вариант ответа)
Как правильно расшифровать маркировку СМ на разделочной доске
    А) Сырое мясо
    Б) Свежее мясо
    В) Соленое мясо

	




	ЗАДАНИЕ 12 (выберите один верный ответ)
Надо ли  после обжаривание котлет доготавливать в жарочном шкафу?
    А) Да.
   Б) Нет.
	

	ЗАДАНИЕ 13 (выберите правильные варианты ответа)
Для каких целей кладут хлеб в котлетную массу?
     А) Хлеб удерживает влагу в изделии
     Б) Чтобы изменить вкус мяса в мясной котлете
     В) Для увеличения массы
.   
	



	ЗАДАНИЕ 14
Машины для нарезки  варёных овощей устанавливают в каких цехах?
    А) В овощных цехах
    Б) В горячих цехах
    В) В холодных цехах


	






	   ЗАДАНИЕ 15 (выберите один вариант ответа) 
 Что происходит с белками муки при добавлении  житкости?

А) Набухают, образуя эластичную клейковину
    Б) ;Образует мелкую пористость

	


	ЗАДАНИЕ 16(выберите один вариант ответа)
Что необходимо сделать с рисом перед варкой?
   А) Обжарить в духовке
Б) Тщательно промыть

	


	ЗАДАНИЕ 17 (выберите один вариант ответа)
Пассерованные овощизакладывоют в суп
1) Сразу с момента закипания бульона
2) За 10 минут до готовности супа
3) За 20 минут до готовности
	

	ЗАДАНИЕ 18(выберите один вариант ответа)
     Для поддержания в горячем состояния супов, на предприятиях общественного питания используют.
     Б) Мармиты.
     В) Духовые шкафы.
    Г) Электрические плиты

	






	ЗАДАНИЕ 19(выберите один вариант ответа)
Температура подачи горячих блюд?
        А) 65оС
        Б) 75оС
        В) 50оС
        Г) 90оС
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Приложение 2.
Практическая часть 
Приготовление полуфабриката (Котлета) (45 минут)
Методическое обеспечение:
· Мясо говядины (мякоть шеи)
· Разделочная доска, набор ножей (поварская тройка) Технологическая карта.
· Соль, перец, белый хлеб, вода, репчатый лук, сухари, масло растительное.
· Оборудование. Холодильное оборудование, весы настольные, мясорубка, электрическая сковорода, жарочный шкаф.


Критерии оценки готового полуфабриката
· Изделие овально-приплюснутой формы с заострённым концом. (от 0 до 5 баллов)

· Запанирована тонким слоем. (от 0 до 5 баллов)

· Поверхность без трещин, с тонкойрумяной  корочкой , равномерно пропечено с обеих сторон,  (от 0 до 5 баллов)

· Цвет поверхности изделия- коричневый. (от 0 до 5 баллов)

· В разрезе- от светлосерого  до серого цвета, однородная масса ,без отдельных кусочков мяса, хлеба, сухожилий (от 0 до 5 баллов)

· Вкук , запах – приятный, умеренно солёный, характерный для печеного мяса без привкуса хлеба ,с приятным оттенком панировочных . (от 0 до 5 баллов)

· Консистенция- однородная, сочная, пышная. (от 0 до 5 баллов)

· Не допускается розовато-красный оттенок. (от 0 до 5 баллов)


Критерии оценок: максимальный балл - 40


Мастер п./ о. учебной группы 24.2.5.8 по профессии «Повар»:  И.И. Петрюк

