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Итоги олимпиады профессионального мастерства по профессии 

«Повар, кондитер»
В соответствии с приказом министерства образования и молодежной политики Ставропольского края (далее – министерство) от 25 февраля 2016 г. № 131-пр, в целях повышения качества профессионального образования, значимости и престижа профессии, определения лучшего среди студентов, обучающихся по программам среднего профессионального образования в профессиональных образовательных организациях, подведомственных министерству образования и молодежной политики Ставропольского края (далее – образовательные организации), с 31 марта по 01 апреля 2016 г. на базе государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Александровский сельскохозяйственный колледж» (далее - колледж) проведена краевая олимпиада профессионального мастерства среди студентов, обучающихся по программам среднего профессионального образования, в образовательных организациях по профессии «Повар, кондитер» (далее – олимпиада).

В краевой олимпиаде приняли участие 18 студентов из 18 образовательных организаций края. 
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Олимпиада включала выполнение теоретического и профессионального конкурсных заданий, содержание и сложность которых соответствовали федеральному государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования по профессии «Повар, кондитер», с учётом основных положений профессиональных стандартов, требований работодателей и международных требований по методике WorldSkills Россия.
Оценка теоретических знаний участников проводилась на основании результатов компьютерного тестирования.

Теоретическое задание включало в себя 40 вопросов по общепрофессиональным дисциплинам и профессиональным модулям: ОП 01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве; ОП 02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров; ОП 03 Техническое оснащение и организация рабочего места; МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов; МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов; МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы; МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы; МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок; МДК 07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков; МДК 08.0101Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
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На выполнение теоретического задания отводился 1 час. За каждый правильный ответ участник получал 0,5 балла. Максимальное количество баллов за задание - 20.
Профессиональное задание выполнялось в два этапа.
Для выполнения профессионального задания всем участникам Олимпиады по жребию предоставлялись равноценные рабочие места. 

Общая оценка профессионального задания складывалась из оценок составляющих его элементов: качества работы, соблюдения технических и технологических требований, выполнение трудовых приемов и операций, норм времени (выработки), применения рациональных приемов и методов труда, соблюдения правил безопасности труда. Каждый элемент задания оценивался в балах в зависимости от его значимости и сложности.

Профессиональное задание включало в себя два этапа.

I этап - составление технологической карты (далее - ТК), которую участник составлял и привозил в двух экземплярах. К каждой карте было приложено фото общего блюда (каждому из основного используемого сырья) под углом 45о размером не менее 10х15 см в цветном варианте. Максимальное количество баллов – 15.
II этап профессионального задания - приготовление основного горячего блюда из мяса свинины (корейка), гарнир сложный (овощи, крупы, бобовые и т.д.), подвергнутые любой тепловой обработке, соус. Подача блюда произвольная на тарелке диаметром 27 см., выход в соответствии с технологической картой, разработанной учебным заведением. Участник готовил блюдо в двух порциях. Блюдо должно было полностью соответствовать технологической карте предоставленной конкурсной комиссии. Допускалась подача на тарелке участника.
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Приготовление и оформление современного десерта заключалось в приготовлении бисквитного штучного пирожного.

Для оформления использовались фрукты, ягоды, сливки, шоколад и различные отделочные полуфабрикаты. Подача производилась на тарелке, представляемой организатором - тарелка белая круглая диаметром 27 см. или «Ромб» 340 х 240 мм. Допускалась подача на тарелке участника.
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Допускались дополнительные ингредиенты, которые можно использовать для приготовления и оформления. 

Все элементы блюда должны были быть съедобны. Максимальное количество баллов за задание второго этапа – 65.

На выполнение профессионального задания отводилось не более 3 часов. Общее максимальное количество баллов за два этапа профессионального задания – 80.
Члены жюри отметили высокий организационно-методический уровень подготовки и проведения Олимпиады, хороший уровень теоретических знаний, высокий уровень практических умений и навыков большинства участников.
Жюри Олимпиады рекомендует: руководителям профессиональных образовательных организаций и образовательных организаций высшего образования обратить внимание на подготовку студентов по вопросам обеспечения безопасности продукции и сырья в соответствии с требованиями современных нормативных документов: «Технический регламент Таможенного союза» ТР ТС 021/2011,  ГОСТ 31987-2012 «Технологические документы на продукцию общественного питания». При выполнении профессионального задания рационально подбирать и использовать необходимый инвентарь и пищевые продукты.
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По набранным баллам места распределились следующим образом: 
	Ф.И.О. участника
	Название учебного заведения
	Средний балл 

теория
	Средний балл проф. задание
	Общий

балл
	Занятое место

	Басак

Алина

Святославовна
	ГБПОУ «Александровский сельскохозяйственный колледж»
	16
	75
	91
	1

	Гречкина

Светлана

Андреевна
	Ессентукский филиал ГБПОУ «Пятигорский техникум торговли, технологий и сервиса»
	10,5
	68
	78,5
	2

	Серков

Алексей

Юрьевич
	ГБПОУ «Кисловодский

государственный многопрофильный техникум» 
	12
	66
	78
	3

	Матушина

Любовь

Сергеевна
	ГБПОУ «Минераловодский региональный многопрофильный колледж»
	13,5
	63
	76,5
	4

	Говор

Мария

Владимировна
	ГБПОУ «Ставропольский колледж сервисных технологий и коммерции»
	13,5
	61
	74,5
	5

	Головкова

Анастасия

Сергеевна
	ГБПОУ «Георгиевский технологический техникум»
	10
	63
	73
	6

	Кучерова

Людмила 

Андреевна
	Колледж ГАОУ ВО «Невинномысский государственный гуманитарно-технический институт»
	11,5
	61
	72,5
	7

	Лавро

Евгений

Евгеньевич
	ГБПОУ «Государственный агротехнический колледж» с. Московское
	13
	53
	66
	8

	Шеремет

Виолетта

Юрьевна
	ГБПОУ «Георгиевский региональный колледж «Интеграл»
	10,5
	54
	64,5
	9

	Жмурова

Марина

Олеговна
	ГБПОУ «Невинномысский индустриальный колледж»
	12
	51
	63
	10

	Сильчук 

Александр

Сергеевич
	ГБПОУ «Благодарненский агротехнический техникум»
	9
	50
	59
	11

	Зыков

Александр

Вячеславович
	ГБПОУ «Григорополисский сельскохозяйственный техникум имени атамана 
М.И. Платова»
	8
	50
	58
	12

	Болотова

Марина

Александровна
	ГБПОУ «Новотроицкий сельскохозяйственный техникум»
	10
	48
	58
	13

	Моспан

Александра

Викторовна
	ГБПОУ «Зеленокумский многопрофильный техникум»
	8,5
	46
	54,5
	14

	Швецова

Галина

Ивановна
	ГБПОУ «Новопавловский многопрофильный техникум»
	7
	44
	51
	15

	Рухова

Олеся 

Владимировна
	ГБПОУ «Ипатовский многопрофильный техникум»
	11
	39
	50
	16

	Киколенко

Роман

Александрович
	ГБПОУ «Многопрофильный техникум имени казачьего генерала С.С. Николаева»
	7
	40
	47
	17

	Мироновский

Алексей

Васильевич
	ГБПОУ «Агротехнический техникум» с. Дивное
	12,5
	33
	45,5
	18
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Победителем краевой олимпиады профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер» стала Басак Алина Святославовна студентка ГБПОУ «Александровский сельскохозяйственный колледж».
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