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ВВЕДЕНИЕ

 Активизация познавательной деятельности студентов через проведение кулинарного конкурса в формате кулинарной битвы является эффективным способом развития мотивации, профессионального мастерства и личностных качеств учащихся. Рассмотрим основные преимущества такого подхода и пути реализации на практике.
Преимущества кулинарного конкурса:
Развитие креативности: Студенты вынуждены мыслить творчески, придумывая уникальные рецепты и формы подачи блюд. Такой подход помогает развить воображение и умение находить необычные решения.
Практическое применение теоретических знаний: Учащиеся применяют знания, полученные на занятиях, в реальных условиях. Они учатся сочетать вкусы, выбирать подходящие технологии приготовления и оценивать качество используемых ингредиентов.
Командообразование: Работа в команде учит студентов взаимодействовать друг с другом, распределять обязанности и эффективно сотрудничать. Командная работа развивает коммуникативные навыки и способность договариваться.
Повышение уверенности в себе: Участие в конкурсе даёт учащимся возможность показать свои способности и достижения. Получение положительных отзывов от жюри и публики повышает самооценку и уверенность в собственных силах.
Расширение кругозора: Готовя новые блюда и изучая разнообразные кухни мира, студенты расширяют свои гастрономические горизонты, знакомятся с новыми культурами и традициями питания.
Формирование ответственности:  Ответственность за конечный результат воспитывается благодаря чётким требованиям конкурса и объективному судейству. Каждый участник осознаёт значимость своей роли в общем успехе команды.
Стимулирование соревновательного духа: Конкурс поднимает командный дух и создаёт атмосферу здоровой конкуренции, способствуя повышению уровня профессионализма и стремлению превзойти конкурентов.
Основные этапы  для проведения конкурса:
Подготовительный этап:
Определение сроков проведения конкурса.
Организация судейской комиссии из преподавателей технологических дисциплин.
Объявление условий участия: команды формируются из двух участников, каждая команда выбирает своё оформление блюда по заданию.
Предоставление списка продуктов и оборудования, доступного участникам.
Проведение конкурса:
Участники представляют своё видение оригинального блюда, отражающего заданную тематику.
Каждая команда готовит свое фирменное блюдо, используя доступные продукты и проявляя фантазию в оформлении.
Судьи оценивают блюда по следующим критериям:
Идея и оригинальность концепции (25%)
Творческий подход к подаче блюда (25%)
Техническое исполнение и вкусовые качества (25%)
Внешняя привлекательность и эстетичность блюда (25%)
Финальный этап:
Демонстрация готовых блюд перед комиссией.
Оценка судьями всех представленных работ.
Объявление результатов и награждение.



1. ОПИСАНИЕ КОНКУРСА

Конкурс: «Волшебство вкуса»
Цели конкурса: Формирование общих и профессиональных компетенций, развитие творческих способностей, профессиональных навыков и умения готовить оригинальные блюда с нестандартной подачей, будущих специалистов..
Задачи конкурса:
обучающие: углубление, обобщение, систематизация знаний, полученных при изучении дисциплин общепрофессионального и профессиональных модулей
развивающая: развитие навыков коммуникации в группе, умения распределять роли, обрабатывать и использовать ранее полученную информацию из разных источников в новых условиях и нестандартных ситуациях.
воспитательная: содействовать воспитанию интереса к будущей профессии, умения работать в коллективе, гражданско-патриотическое воспитание студентов.
Задачи конкурса:
· выявление и поддержка одарённых и талантливых студентов колледжа,
· формирование	потребности	студентов	в	более	глубоком	изучении дисциплин общеобразовательных и профессиональных модулей.;
· повышение общего образовательного уровня
· развитие кругозора и мышления у студентов, интереса к профессии, навыков групповой, коллективной работы, коммуникативных умений
студентов.
Форма проведения: кулинарная битва
Оборудование и  вспомогательный раздаточный: электрические плиты, парокнвектоматы, производственные столы, гастроёмкости для выпечки, моечные ванны, стеллаж с кухонной посудой и инвентарём, пергамент.
Подарки: дипломы и грамоты.
Приложения: технологические карты, задание.
Участники:  4 команды  по 2 человек - студенты  2 курса:  ПК 2-35, ПК 2-37
Время проведения игры: 60 мин
Место проведения:	аудитории	ГАПОУ ВО «Владимирский экономико - технологический колледж», корпус №3, г.Владимир, ул.Большая Нижегородская, д. 98 (кабинет № 108)
Ход занятия:
В лаборатории собираются 4 команды по 2 человека. Проводится инструктаж  по технике безопасности.
Ознакомление с этапами проведения конкурса.
Деление на команды.
Выдача задания и контроль выполнения заданий.
Финальный этап:
Демонстрация готовых блюд перед комиссией.
Оценка судьями всех представленных работ.
Награждение победителей дипломами. 
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1. Приветственное слово ведущих.
2. Представление участников конкурса.
3. Ознакомление с условиями конкурса.
4. Выполнение задания команды.
5. Представление блюда и защита командной работы.
6. Судьи оценивают блюда по критериям.
7. Подведение итогов конкурса.
8. Объявление результатов конкурса, награждение победителей.
9. Поздравление победителей и участников.

3. СЦЕНАРИЙ КОНКУРСА «Волшебство вкуса»

Ведущий 1: Добрый день! Мы приветствуем вас на конкурсе “Волшебство вкуса” Жизнь человека - это бесконечный выбор, и, прежде всего, выбор профессии, выбор того, какое место займёт профессия в жизни человека и что он может получить от будущей профессии. Вы уже сделали первый шаг в будущее – вы выбрали профессию в ГАПОУ ВО «ВЭТК» - 43.01.09 Повар, кондитер.
Ведущий 2: Сегодня в честь приближающегося дня повара мы проводим конкурс «Волшебство вкуса». А вы помните когда отмечается Международный день повара? (Ответ: 20 октября)
Ведущий 1: И сегодня вам предстоит приготовить блюда в командной работе, проверим как вы доверяете друг другу в рабочем процессе.
Ведущий 2: А форма нашего конкурса будет - кулинарная битва, в которой сойдутся 8 команд. Давайте поприветствуем каждую команду!
Ведущий 1: Сейчас вы получите задание и начинаете выполнять по старту! Желаем успехов и творческих фантазий в вашем блюде.
Ведущий 1:
Задание кулинарной битвы : «Приготовление и оформление хлебобулочных изделий - Кулебяка с начинкой.
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                                                                                                                                                                                                                                                 Утверждаю 
Директор ГАПОУ ВО «ВЭТК»
Ананьева Г.И.
Технологическая карта: Кулебяка

	
Наименование 
	Вес Брутто, гр. 
	Вес Нетто, гр. 
	Технология приготовления.


	
	
	
	Дрожжевое тесто для кулебяк готовят опарным способом. 165 г теста раскатывают в пласт толщиной 1 см и шириной 18—20 см, на середину пласта по всей его длине кладут фарш (165 г). Края теста соединяют над фаршем и защипывают.
Сформованную кулебяку укладывают швом вниз на смазанный жиром лист, украшают вырезанными кусочками из того же теста, приклеивая их меланжем, и оставляют для расстойки. Можно также раскатанное тесто положить на полотенце, на нем сформовать кулебяку и выложить ее на смазанный жиром лист. Перед выпечкой ее смазывают меланжем и сверху прокалывают в 2—3 местах. Выпекают изделия при температуре 220—240 °С 25—30 мин.

	Мука

	100
	100
	

	Молоко
	50
	50
	

	Яйца
	2шт
	80
	

	Растительное масло
	10
	10
	

	Сахар
	5
	5
	

	Дрожжи
	1
	1
	

	Капуста
	150
	150
	

	Масло сливочное
	20
	20
	

	Выход
	
	300
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Лист оценки конкурса «Волшебство вкуса»
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	Команда 3
	Команда 4

	Идея и оригинальность концепции (25%)
	
	
	
	

	Творческий подход к подаче блюда (25%)
	
	
	
	

	Техническое исполнение и вкусовые качества (25%)
	
	
	
	

	Внешняя привлекательность и эстетичность блюда (25%)
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