Итоги олимпиады профессионального мастерства 
по специальности «Технология продукции общественного питания»
В соответствии с приказом министерства образования и молодежной политики Ставропольского края от 04 марта 2016 г. № 180-пр, в целях повышения качества профессионального образования, значимости и престижа специальности, определения лучшего среди студентов, обучающихся по программам среднего профессионального образования в профессиональных образовательных организациях и образовательных организациях высшего образования, подведомственных министерству образования и молодежной политики Ставропольского края (далее – образовательные организации), с 07 по 08 апреля 2016 г. на базе государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Невинномысский индустриальный колледж» (далее - колледж) проведен региональный этап Всероссийской олимпиады профессионального мастерства среди студентов, обучающихся по программам среднего профессионального образования, в образовательных организациях по специальности «Технология продукции общественного питания» (далее – олимпиада).

В олимпиаде приняли участие 17 студентов из 17 образовательных организаций края.
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Олимпиада включала выполнение теоретического и профессионального конкурсных заданий, содержание которых соответствовало федеральному государственному образовательному стандарту по специальности «Технология продукции общественного питания» с учётом основных положений профессиональных стандартов, требований работодателей и международных требований по методике WorldSkills Россия.
В актовом зале колледжа осуществлялась видеотрансляция мероприятий Олимпиады: в первый день из двух лабораторий транслировалось проведение практической части, во второй день из двух компьютерных классов – проведение теоретической части. Также была реализована онлайн трансляция мероприятий Олимпиады с помощью видеоканала на видеохостинге Youtube и на официальном сайте колледжа natkolledg.ru.
Члены делегаций образовательных организаций приняли участие в селекторном совещании по организации и проведению заключительного этапа Всероссийской олимпиады профессионального мастерства обучающихся по укрупненной группе специальностей среднего профессионального образования 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в режиме видеоконференцсвязи, который состоится с 19 по 21 мая 2016 г. на базе КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства».
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. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве; ОП.02. Физиология питания; ОП.03. Организация хранения и контроль запасов сырья; ОП.13. Оборудование предприятий общественного питания; ПМ.01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; ПМ.02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции; ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
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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 включало в себя три этапа:
I этап – решение ситуационных задач по расчету сырья, полуфабрикатов и выхода готовых кулинарных изделий. На выполнение I этапа профессионального задания отводился 1 час. Максимальное количество баллов за задание – 10.

II этап – составление технологических карт по заданию третьего этапа, которые участник составлял и предоставлял жюри в двух экземплярах. Максимальное количество баллов за задание – 20.
III этап профессионального задания включал в себя: 

Приготовление горячего блюда из сельскохозяйственной птицы. 

Основное блюдо состояло из: котлеты куриной натуральной фаршированной, сложного овощного гарнира, а также одного и более соусов. Все элементы блюда должны были быть съедобны. Участники готовили две идентичные порции горячего блюда, используя основной продукт - филе птицы (курица), при этом необходимо было: использовать минимум два способа тепловой обработки птицы; приготовить сложный овощной гарнир с обязательным использованием грибов: шампиньоны, вёшенки, белые и/или лисички и/или опята; приготовить минимум 1 соус на выбор участника.
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Приготовление шоколадного десерта «Брауни». 

Участники готовили 2 порции шоколадного десерта «Брауни». Приготовленные блюда должны были полностью соответствовать технологическим картам. Выход основного блюда (в соответствии с технологической картой) 250 – 300г (включая гарнир), шоколадного десерта «Брауни» - 100г. 
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По окончании приготовления и оформления блюда в индивидуальной подаче, участник выставлял одну порцию блюда на экспозицию, вторую – для жюри (презентовал и защищал).
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На выполнение III этапа профессионального задания отводилось 3 часа (включая подготовку и уборку рабочего места). Максимальное количество баллов – 50. Максимальное количество баллов за профессиональное задание (I, II, III этапы) - 80.
Оргкомитет и жюри отметили высокий организационно-методический уровень подготовки и проведения олимпиады. Жюри олимпиады рекомендовало: 
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. 
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

	Гладкова

Людмила

Ивановна
	ГБПОУ «Ставропольский колледж сервисных технологий и коммерции» 
	18
	78
	96
	1

	Босова

Елена

Ивановна
	ГБПОУ «Невинномысский индустриальный колледж»
	14,5
	73
	87,5
	2

	Чекалина

Ксения

Валерьевна
	ГБПОУ «Минераловодский региональный многопрофильный колледж»
	16
	70
	86
	3

	Хайдарова

Анжелика

Грантовна
	ГБПОУ «Георгиевский региональный колледж «Интеграл»
	12,5
	71
	83,5
	4

	Празян

Яна

Григоровна
	ГБПОУ «Буденновский политехнический колледж»


	14,5
	67
	81,5
	5

	Леонченко

Татьяна

Владимировна
	ГБПОУ «Пятигорский техникум торговли, технологий и сервиса»
	15
	66
	81
	6

	Серегин

Владимир

Юрьевич
	ГБПОУ «Кисловодский государственный многопрофильный техникум»
	12,5
	66
	78,5
	7

	Мороз

Татьяна

Васильевна
	ГАОУ  ВО «Невинномысский государственный гуманитарно-технический институт», колледж
	14
	61
	75
	8

	Полиновская

Антонина

Павловна
	ГБПОУ «Новотроицкий сельскохозяйственный техникум»
	14
	57
	71
	9

	Проценко

Анна

Андреевна
	ГБПОУ «Лермонтовский региональный многопрофильный колледж»
	13,5
	57
	70,5
	10

	Затонский 

Дмитрий

Алексеевич
	ГБПОУ «Благодарненский агротехнический техникум»
	12
	50
	62
	11

	Патяка

Виктория

Николаевна
	ГБПОУ «Курсавский региональный колледж «Интеграл»
	11,5
	46
	57,5
	12

	Белашов

Михаил

Андреевич
	ГБПОУ «Георгиевский технологический техникум»


	12
	45
	57
	13

	Юсупов

Николай

Юрьевич
	ГБПОУ «Государственный агротехнический колледж» с. Московское
	9,5
	46
	55,5
	14

	Возиян

Елизавета

Эдуардовна
	ГБПОУ «Александровский сельскохозяйственный колледж»
	12
	42
	54
	15

	Нестерова

Алёна

Игоревна
	ГБПОУ «Георгиевский политехнический техникум»

	12
	42
	54
	15

	Смагина

Маргарита

Александровна
	ГБПОУ «Светлоградский региональный сельскохозяйственный колледж»
	11,5
	34
	45,5
	16
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С 11 по 13 мая 2016 года студентка ГБПОУ «Ставропольский колледж сервисных технологий и коммерции» Гладкова Людмила Ивановна представит Ставропольский край на заключительном этапе Всероссийской олимпиады профессионального мастерства по специальности «Технология продукции общественного питания» в КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства» (Алтайский край, г. Барнаул)
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В рамках Олимпиады состоялся Региональный чемпионат «JuniorSkills – СКФО». За работой участников соревнований могли наблюдать учащиеся 9 школ г. Невинномысска, которые были приглашены на экскурсию по колледжу.
Компетенция – «Мобильная робототехника 10+». 

Организаторы чемпионата: Центр молодежного инновационного творчества ФабЛаб Бионика совместно с РКЦ в Ставропольском крае.

В чемпионате приняли участие 5 команд по 2 человека в каждой. Участниками соревнования JuniorSkills выступили ребята в возрасте от 10 до 13 лет. Несмотря на столь юный возраст, участники смогли разработать эффективную и реально работающую программу управления роботами по доставке груза со склада заказчику. Причем эти роботы полностью автоматизированы.
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По итогам 2-х дней соревнований победителями и призерами стали:

1-е место - Смирнов Всеволод и Шпачков Евгений.
2-е место - Артемьев Юрий и Романов Кирилл

3-е место - Захарычев Владимир и Лазарев Василий
