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Мета конкурсу: виявити знання, вміння та навички отримані на протязі навчального процесу, розвиваючи творчі здібності, креативність, виховуючи відчуття відповідальності, вміння працювати в парі.
Метод проведення: робота в групах.

Учасники: учні груп №18, №28.

Міжпредметні зв’язки: Технологія приготування їжі з основами товарознавства, санітарія та гігієна, кулінарна характеристика, організація обслуговування в ЗРГ, устаткування торгово – технологічного обладнання.

Комплексно-методичне забезпечення: телевізор, ноутбук, мультимедійна презентація «квадрат запитань», картки-завдання, столовий посуд, прибори, столова білизна, серветки, атрибути для сервірування, виробничі столи.
Хід конкурсу

Дійство розпочинається в навчальному кабінеті. 

Викладач: Доброго дня шановні гості, учасники, судді, ми раді вітати Вас на конкурсі «Самий розумний, самий вправний».

Викладач: Сьогодні ми зібрались щоб визначити переможців конкурсу, перевірити їхні знання, вміння та навички, які вони отримали на протязі навчального процесу. Яка команда набере найбільшу кількість балів та і стане  переможцем. Оцінювати їхню боротьбу буде журі в складі:
1. Заступник директора  з навчальної роботи – Ященко Наталія Андріївна.

2. Методист – Жаборовська Наталія Миколаївна.

3. Голова комісії – директор – Яськевич Марія Степанівна.

Викладач: Я вважаю, що професія офіціант важливіша від  професії кухаря,адже святкування знаменних дат, подій, весілль,прийомів передбачає спілкування за урочистим столом і  неможливе без офіціантів, які беруть активну участь у загальній трапезі. Як розсадити гостей, які страви подати, кому в першу чергу, які прибори потрібні для споживання страв – саме до цього  має безпосередньо відношення офіціант. 

Учень :

Я роблю напої й каву

І коктейлі різних барів.

Моя професія – це ґвалт,

Я офіціант.

І не просто все робити:

Все мішати, колотити,

Підкидати, розбавляти,

Все гарненько подавати.

Треба знати, треба вміти,

Та ще й гарно говорити,

Підказати, показати,

Незрівнянно все приготувати.
Викладач: Прошу капітанів представити свої команди.

Викладач: Наш конкурс буде складатися із 5  конкурсів .

                    1  конкурс  « Квадрат запитань»
                    2  конкурс « Білий ящик»
                    3  конкурс « Умілі ручки»
                    4  конкурс «Професійність»
І так розпочинаєм ! Ми кожному із Вас бажаєм перемоги
Викладач: Запрошуємо пари зайняти місця за столом і приготуватися до 1 конкурсу.           
Умови конкурсу : На екрані з’явиться квадрат з різними  кольорами, прономерований    цифрами  від 1 до 36.  Кожний колір відповідає за певну тему. За 30 секунд Ви повинні запам’ятати той колір теми, який Вам довподоби, потім квадрат зникне.
1.Зелений колір – Організація обслуговування в ЗРГ;
2. Жовтий колір – Столовий посуд та столові прибори;

3. Червоний колір - Санітарія та гігієна;

4. Синій колір – Устаткування торгово – технологічного обладнання; 

5. Оранжевий колір – Кулінарна характеристика;
6. Білий колір – Казки та приказки.

Відповівши на запитання, хід переходить до іншої команди за номераціями столів. Кожна вірна відповідь оцінюється в 2 бали. Білий колір квадрата  оцінюється в 

1 бал. На роздуми кожного запитання виділяється 30 с. 
( викладачі зачитують запитання , учні відповідають)  Додаток1.
А зараз просимо жюрі  оголосити результати першого конкурсу.
( жюрі оголошує бали)

Викладач: Перейдемо до другого  конкурсу « Білий ящик».
  Умови конкурсу: Вам будуть зачитуватися цікаві історичні довідки, наводитися приклади, а Ви повинні відгадати, що знаходиться в білому ящику. Яка команда перша підніме прапорець, який знаходиться у Вас на столі, той і відповідає. 
Вірна відповідь оцінюється в 2 бали. 

Якщо Ви не знаєте відповіді на запитання буде зачитуватися підказка ,тоді зарахується тільки 1 бал.

( в навчальний кабінет заносять білий ящик, учні дають відповідь) Додаток 2.
Викладач: Просимо жюрі оголосити бали

(жюрі підраховує бали та оголошує результати).
Викладач:  Третій   конкурс « Умілі ручки»
Умови конкурсу: Вашим завданням буде скласти серветки різними способами за 3 хв, серветки в команді не повинні повторюватися.
Одна акуратно складена серветка оцінюється в 1 бал.

(учні складають серветки)
Викладач: Просимо жюрі для оцінення конкурсу.
( жюрі оголошує результати конкурсу)
Викладач: Ми переходимо до наступного 4 етапу конкурсу « Професійність»
Спочатку Вам пропонуються виробничі ситуації, які можуть виникнути на робочому місці із кожним офіціантом. Після цього Вашим завданням буде засервірувати стіл до обіду, використовуючи потрібний посуд та прибори (всі атребути знаходяться на столі.)
На виконання сервіровки вам відводиться 10 хв, для розв’язання виробничої ситуації – 30 секунд. Цей конкурс буде оцінюватися 10 балів за сервіровку та по 2 бали за правильно вирішену виробничу ситуацію.

 (Учні приступають до виконання завдання)
Викладач: Поки учні виконують завдання, ми з гостями розважимося,пограємо у відгадай загадки.
(викладачі загадують,а гості  відгадують та отримують призи). Додаток 3
Викладач: Просимо журі для оцінення конкурсу.

(журі оцінює сервірування столів)
 Викладач: Для підведення підсумків конкурсу слово надається голові журі   -   
Яськевич М. С.
(журі зачитує результати конкурсу, оголошує переможців,  нагороджують грамотами, дипломами та призами).

Додаток 1
1. Для чого призначений аванзал? ( для чекання гостей) 
2. Яким повинен бути зовнішній вигляд офіціанта?
  3. Який посуд та прибори входить до попереднього сервірування до сніданку? (прибори для спецій, тарілка пиріжкова, закусочні прибори, фужер для води, серветка )
    4.   Де заховалось сьоме козеня?(  в печі   )
    5.  Чи залежить час обчищення картоплі в картоплечистці від  її розміру ? 

 (        ні         )

    6.  Що таке напівфабрикати?( продукти, які пройшли одну або кілька стадій кулінарної обробки (первинної чи теплової), але ще не доведені до кулінарної  готовності і призначені для подальшої обробки та приготування страв і кулінарних виробів )
    7. Які види бутербродів Ви знаєте?( прості та складні, відкриті та закриті )
    8.  Як називається машина для нарізання м’ясних виробів?( слайсер  )

    9.    Як загинув цар, в казці Коник-Горбоконик (  зварився в молоці   )
10. Як називається метод знищення мікробів? ( дезінфекція)

    11. У якій послідовності розкладають столові прибори при сервіруванні столу до обіду? (  закусочні, рибні, столові, десертні, фруктові))
     12. Розкажіть про нові напрямки сучасної кулінарії? (молекулярна кухня та фьюжн)
     13.  В воді народилась, а у воді боїться?(  сіль    )

 14. Припускання попередньо обсмажених продуктів, називається?
( тушкування)            
   15. У якому посуді подають перші страви? ( прозорі – у бульйонних чашках, національні – у глиняних горщиках, решта – у столових тарілках  )
   16. Чи повинна бути кімната для паління у кожному ЗРГ?( ні   )

   17.  Назвати робочий інструмент механізму для просіювання борошна?

    (     сито     )

   18. Скільки разів на рік офіціанту потрібно проходити медичний огляд?

(два рази на рік)         

19.  Який пристрій використовують для перемелювання зерен кави  (кавомолка)            

 20. Як називається спосіб подачі , під час якого страву підпалюють?(фламбування   або фламбе  )
 21.   Не розбивши горшка, не з`їси каші.(  горіх    )
 22. Яке взуття повинні носити офіціанти?     ( зручне, не з стертою підошвою та каблуками )

23.   Для чого проводять полірування посуду? (для надання блиску)

 24.  З Як поділяють перші страви за способом приготування? ( прозорі, заправні, пюреподібні, холодні, молочні , солодкі  )

 25. У якому посуді подають національні перші страви?(у глиняних горщиках)
 26. Чим основні прибори відрізняються від допоміжних?  ( основні призначенні для сервірування столу та споживання їжі, а допоміжні для розкладання їжі)   )

 27. Перелік страв, який записується у певній послідовності(      меню   )

 28. Яке устаткування використовують у ЗРГ для розігрівання їжі?( мікрохвильові печі, печі НВЧ, жарові шафи )

 29.Скількох разове харчування рекомендується для підлітків?( 4)

 30.  Що можна приготувати, але неможна з`їсти?(   уроки   )
  31.  Які прикраси дозволяється носити офіціантам?
  32. Який пристрій використовують для нарізання хліба ?(хліборізка)                 

  33. Назвіть перелік продуктів, які використовують для приготування вінегрету?( буряк, картопля, морква, квашена капуста, квасоля, цибуля)               
  34. Чим фруктові десерти відрізняються від десертних? ( десертні – для споживання десертів, фруктові – для споживання фруктів   )
  35. Шоколадні  цукерки, і назва грибів?(  трюфель   )
 36.  Що таке сервірування столу? ( це розміщення столового посуду та приборів у певному порядку)
Додаток 2

1. Як стверджував Гомер в «Іліаді», Троянська війна розпочалася саме через цей продукт , на якому було написано слово «Найгарнішій». Паріс подарував його Афродіті, що побічно і стало причиною 10-річної війни між греками і троянцями.
Підказка:  Вважається, що Адама і Єву  було вигнано Богом з райського саду за те, що скуштували заборонений плід  (яблуко).
2. Прототип напою виготовив в 10 столітті перський лікар Ар-разі, використовувався виключно в медичних цілях

Підказка:  алкогольний напій є елементом  таблиці Менделєєва.

 ( спирт,горілка)

3. Цей предмет виник в Древній Греції. У 14-16 столітті  вважався заморським  елементом розкоші. Наймолодший столовий елемент.
Підказка: при виникненні мав два зубці, в процесі еволюції додали ще два.

  ( виделка) 

4. Рослина цього продукту довгий час в Європі вирощувалась як квітка (гарно цвіте і пахне) і вважалася отруйною. Так, у Франції лише в 1771 р. Паризька медична академія визнала, що продукт цей, не є небезпечним для споживання. Від італійського цей продукт наз. тартуфоллі
Підказка:  В  Ірландії   ця культура вперше замінила хліб
                ( картопля)

5. Предмет, що з’явився близько 5000 років тому виготовлявся з каменю і використовувався людиною умілою для усіх видів робіт.

Підказка: Обов’язковий  елемент сервірування столів, без нього  не можна приготувати жодної страви. 

( ніж)

6. Предмет, що виготовлявся з обпаленої глини, дерева, благородних каменів, слонової кістки, цінного металу, використовувався людиною розумною для споживання  їжі.  

Підказка: використовується як інвентар  для приготування їжі, у сервіруванні столів з подачею перших страв. 

 ( ложка)

Додаток 3
                                                                  Загадки
   1.Що несла бабусі  красна шапочка? (пироги)
   2.Що найбільш всього любив Карлсон? ( варення) 
   3.З якого продукту фея зробила карету золушці? (гарбуза)

   4.Назвіть смачні імена друзів незнайки ( пончик і сиропчик)

   5.Що топтала кобилиця в сказці коник-горбоконик? (пшеницю)
  6. Морква, біб і цибулина,
   Бурячок і капустина,
   Ще й картопля - шусть у горщик.
   Ну й смачний ми зварим ...       (борщик).
7.  Як навколо об'їси -
   Серединки не проси. 
   Ми такі гостинці: 
   Дірка в серединці.                   (Бублики).
8. Довго з тіста їх ліпили,
   У окропі поварили.
   Потім дружно ласували, 
   Ще й сметанки додавали.          (Вареники).
9. Влітку ягід так багато. 
   Їх спочатку буду рвати, 
   Потім з цукром перетрем
   Ось смачний і вийде  ...               ( Варення )
10. Мене п'ють, мене ллють, усім потрібна я.
     Хто я така?                         (Вода).
11. У воду цукор, з продуктів 
   Сиплем тільки сухофрукти, 
   Варимо в каструлі й от 
   Вийшов в нас смачний  ...      (компот).

12.Що за хліб такий святковий
  На рушник вмостився новий?    (Коровай).
13. Що на сковорідку наливають, 
    Так вчетверо згинають? (Млинці).                               
 14. І поживне, і смачне,
    Біле, пінне, запашне.
    Залюбки малята п'ють,
    Здоровенькими ростуть.             (Молоко)
15. М'яли, били і місили,
    І качали, і ліпили.
    Залишили підрости,
    Щоб рогалики спекти.                  (Тісто). 
16. До дітей на кожне свято
    Просять в гості завітати,
    Бо солодкий і смачний. 
    Здогадались, хто такий?       (Торт).
17. В розмальованій хустині, 
    Солоденька всередині. 
    Коли нею почастують,
    Діти тішаться, ласують.                    (Цукерка).
18.  Солодкий, як мед, 
    Білий, як сніг
    У пошані у всіх;   
    До рота попав, там і пропав.         (Цукор).
19. В одній діжці два тіста.                 
    Можу я його розбити, 
    Можу на обід зварити, 
    Курка нам його знесе, 
    Що це діти? Це -                             (Яйце).
  20.Ріжуть мене ножакою, б’ють мене ломакою; за те мене отак гублять, що всі мене люблять.                                               (Хлб)
21. Є шапка, але немає голови; є ноги, але без черевика. (Гриб)
22. Я кислий був зелений. Дозрів — і пожовтів. З жарких країн, малята, до чаю прилетів! Хоч кислий я, малята, зі мною чай смачніш.  Додам я аромату — і станеш здоровіш. (Лимон)
23. Що то за голова, що лиш зуби й борода? (Часник)
24. Я росла в темній темниці, як зросла— взяли в світлиці, з мене шкуру всі деруть, мене варять, мене труть, пироги з мене печуть. Відгадайте, хто ж я є, і назвіть ім’я моє. (Картопля)
25. Що в роті не утримаєш?( кипяток)
26. Гострі зуби вона має, 
   Їсти нам допомагає, 
   Що бере в тарілці - все
   Нам до рота донесе. 
 Виделка.

27. Довгий носик, ручку   має, 
    Всіх нас чаєм пригощає! 
 Чайник
