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ПЛАН ВНЕКЛАССНОГО МЕРОПРИЯТИЯ
Цели:
· Демонстрация профессионального мастерства профессии «Повар»;
· Развитие интереса к выбранной профессии, профессионального кругозора;
· Формирование у обучающихся 1-2 курса представлений о выбранной профессии путём преемственности со старшекурсниками;
· Показ всей красоты и возможностей компетенции «Поварское дело» и воспитание чувства гордости за выбранную профессию.
Оснащение: Сырьё, посуда, инвентарь.
Участники: обучающиеся групп №№ 12, 22, 312., призёр чемпионата 
Этапы мероприятия:
1. Вступительный этап (цели, мотивация, ознакомление).

2. Информационный и практический этапы – параллельно 
(работа конкурсанта, участие обучающихся в оформлении блюда, информация мастеров производственного обучения, готовивших конкурсантку, вопросы обучающихся).

3. Заключительный этап (дегустация, заключительное слово)

Сценарий 

Татьяна Леонидовна: Добрый день!
В этом году в нашем колледже произошло профессионально значимое событие, студентка третьего курса Соболевская Велена приняла участие в окружном чемпионате Ворлдскиллс - Югра в компетенции «Поварское дело», заняла второе призовое место и получила серебряную медаль!
В данном чемпионате принимали участие ребята двенадцати городов нашего округа, такие как Нижневартовск, Советский, Игрим и другие. Многие города крупнее нашего и имеют площадки для подготовки конкурсанта оборудованные по последним требованиям таких соревнований. Поэтому мы по праву гордимся завоёванным призовым местом в неравной борьбе.

Наша Велена является уже призёром, и на следующий год она не может принять участие в компетенции «Поварское дело». Поэтому сегодня мы постараемся показать все прелести и сложности конкурса такого масштаба, а Вы ребята 1 и 2 курса после увиденного можете обдумать, всё взвесить и подойти к нам с предложением о Вашем желании участвовать в чемпионате Ворлдскилс – Югра.

Итак, сегодня Велена продемонстрирует приготовление одного из конкурсных блюд – десерт «Три шоколада». А вот на площадке, где проходил сам чемпионат Велена готовила восемь наименований блюд. 
Только вслушайтесь в название тех блюд, которые я вам озвучу, насколько они разнообразны, сложны, как много здесь компонентов задействовано и много операций.

-Бифштекс, рубленный с гарниром из баклажанов с овощами, картофельным гратеном и соусом пикантным на томатной основе с зеленью;

- Горячая закуска: Томаты, фаршированные морепродуктами под соусом «Песто»;

- Волованы из слоёного теста с паштетом из печени;

- Корзиночки из теста «Фило» с начинкой из творожного сыра и кедровых орешек и зелени;
- Глазированный эклер с заварным лимонным кремом, и декором из белого шоколада;

- Рыба, запечённая на овощной подложке в луке порей, с гарниром жульен из овощей, пюре из сельдерея с соусом сливочным;

- Консоме из птицы с гарниром из теста приготовленного своими руками;

- Холодная закуска: Рулет куриный, фаршированный творожным сыром с курагой, с гарниром из цукини и соусом из сельдерея и кедровых орехов, 
- Десерт, «Три шоколада».
Следует отметить, что каждого блюдо готовилось по три тарелки и абсолютно идентичные.
Перед началом работы мы хотим предоставить слово нашей конкурсантке. Пожалуйста, Велена. 

Велена: Уважаемые ребята, я сегодня с удовольствием продемонстрирую одно из вкуснейших, но не простого по технологии приготовления блюда десерт «Три шоколада». 
Ребята, вот так сегодня я постаралась обустроить своё рабочее место, чтобы оно было максимально приближено к тем условиям, где я работала на площадке.

Татьяна Леонидовна: Итак, Велена, пожалуйста, приступай к работе. Ребята, а по ходу работы, у Вас будет возможность задать некоторые вопросы.
А мне пока хочется добавить. Кроме того, что Велена должна приготовить качественные, вкусные блюда, уложиться по времени, она ещё и должна не нарушить ни одного из правил и требований санитарии и гигиены. Кстати, ребята, а как Вы думаете, почему так стоят столы?

Ребята, а кто знает, что такое «товарное соседство» в общественном питании?
На площадке чемпионата устанавливают столы для работы конкурсанта, для оборудования и инвентаря и для готовой продукции. А всё сырьё хранится в холодильнике на разных полках согласно правилам и требованиям хранения.

Как Вы думаете, почему этот десерт носит название «Три шоколада»?
А может быть, спросим у Велены?

Процесс подготовки к чемпионату Ворлдскиллс достаточно долгий и кропотливый. Первое, что нам необходимо было сделать – это произвести выбор тех блюд, которые Велена будет готовить. Об этом расскажет Наталья Юрьевна.

Наталья Юрьевна: Изначально за несколько месяцев до чемпионата мы получаем конкурсное задание, где указан перечень требований к выбору блюд. Затем с учётом этих требований мы подбираем блюда. Но самое главное, что при подборе блюд, мы руководствуемся списком продуктов, который предоставлен нам тем, учебным заведение, где проходят соревнования, и если там нет допустим ореха грецкого, а мы его закажем, то нам его не просто не дадут, но еще и снимут балы за некорректность заказа. Наш выбор блюд всегда осуществляется приоритетно на его вкусовые качества. Может быть, оформление не будет иметь какой то не мыслимой высоты, но вкус – это у нас всегда на первом месте!
Есть ещё момент, что в списке рекомендованных продуктов есть ограничения в их расходе. Допустим, зелени всего по 20 гр. на все блюда.

Подбор блюд мы осуществляем во всевозможных источниках – через интернет, в кулинарных книгах, через друзей и близких, и когда появляется вариант, мы его отрабатываем, для выявления вкусовых качеств. 
-вопрос: Пользуетесь ли вы интернетом в поисках интересных рецептов, и всегда ли вы получаете ожидаемый эффекта от этих рецептов?
Татьяна Леонидовна: Следующий этап это разработка технологических карт на все выбранные блюда. Работа эта долгая, сложная и требует максимального внимания, чтобы не ошибиться в расчётах и не пропустить ни одного ингредиента. Об этом нам расскажет Ольга Николаевна.
Ольга Николаевна: Для начала необходимо составить список продуктов требуемых для блюда и его точный расход на одну порцию. Следует указать расход этих продуктов не только в массе брутто – вес с отходами, но и нетто – чистый вес. После чего осуществляется расчёт продуктов строго на три порции, также в весе брутто и нетто. Расчёты должны быть очень точными согласно расходу продуктов, потому что недостаток продуктов или их излишек на площадке во время соревнования грозит снятием баллов с конкурсанта. 

Кроме того в технологической карте описывается технология приготовления блюда и требования к качеству блюда.

Это документ, в который конкурсант имеет право заглянуть во время работы, поэтому он должен быть максимально точным, доступным и понятным.
Вопрос: - Чем отличается приготовление блюд в домашних условиях и на производстве?
Татьяна Леонидовна: Далее мы заказываем продукты и после их поступления начинаем отработку выбранных блюд. Сначала каждое блюдо по отдельности, а затем комплексно по дням. 
Например: 

- Консоме из птицы с гарниром из теста, приготовленного своими руками; 

- Рыба, запечённая на овощной подложке в луке порей, с гарниром жульен из овощей, пюре из сельдерея с соусом сливочным;

- Глазированный эклер с заварным лимонным кремом, и декором из белого шоколада;

Ребята, потом наступает самый ответственный момент, когда мы ранжируем, распределяем все операции последовательно и по времени. К этому нас подвели огромный объём работы, и ограничения во времени. Конкурсант должен чётко знать, что за чем следует и сбиться нельзя, это грозит тем, что можно не успеть во время подать блюдо. 
Большая часть операций ложится на первые 2-2,5 часа работы, т.к. в последующем каждое блюдо подаётся с получасовым промежутком и многое сделать не возможно. Также конкурсант не должен забыть переодеть фартук перед подачей блюд, поднять руку. Как сигнал о том что блюдо готово к подаче.

Ребята, а сейчас, я думаю, у Вас есть время задать свои вопросы Велене.

Вопросы детей:

Татьяна Леонидовна Итак, ребята, Велена приступила к самому творческому этапу – оформление десерта. Мы приглашаем желающих поучаствовать в этом процессе. По одному или 2 3.

Дегустация.

Заключение:

Несмотря на тот тяжелый путь, который мы проходим с конкурсантами, результат всегда приносит чувство удовлетворённости, радости, показывает наш совместный профессиональный рост.
И очень хочется, чтобы ряды участников пополнились, что бы Вы участвовали, проживали с нами это, и добивались больших профессиональных успехов. 
А тот, кто участвует, легче адаптируется в условиях любого производства, чувствует себя уверенно.
И мы обязательно проведем отборочный тур, где главным экспертом будет наша Велена.

