Итоги олимпиады профессионального мастерства 
по специальности «Технология продукции общественного питания»
В соответствии с приказом министерства образования и молодежной политики Ставропольского края от 02 марта 2017 г. № 263-пр «Об организации и проведении краевой олимпиады профессионального мастерства 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, по специальности «Технология продукции общественного питания», в целях повышения качества профессионального образования, значимости и престижа специальности, определения лучшего среди студентов с 06 по 07 апреля 2017 г. на базе государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Кисловодский государственный многопрофильный техникум» проведена краевая олимпиада профессионального мастерства среди студентов, обучающихся в профессиональных образовательных организациях и образовательных организациях высшего образования, подведомственных министерству образования и молодежной политики Ставропольского края, по специальности «Технология продукции общественного питания».
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.
Оценка теоретических знаний участников проводилась на основании результатов компьютерного тестирования.

Теоретическое задание включало в себя 100 вопросов по профессиональным модулям и дисциплинам: 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. 
Вопросы теоретического задания объединены в тестовое задание, выполняемое на компьютере. По команде участника Олимпиады компьютерная программа в случайном порядке выбирала индивидуальное тестовое задание, состоящее из 40 вопросов.

Время выполнения тестового задания 60 минут. За каждый правильный ответ участник получает 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.
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II этап – составление технологических карт по заданию третьего этапа, которые участник составлял и предоставлял жюри в двух экземплярах. Максимальное количество баллов за задание – 20.
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III этап профессионального задания включает в себя приготовление горячего блюда из филе рыбы.
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Основное блюдо должно состоять из: филе рыбы, сложного овощного гарнира, а также одного и более соусов. Все элементы блюда должны быть съедобны. Участникам необходимо приготовить две идентичные порции горячего блюда, используя основной продукт - филе рыбы, при этом: использовать минимум два способа тепловой обработки рыбы; приготовить сложный овощной гарнир с обязательным использованием шпината.
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Приготовление десерта «Фондан». 

Приготовить 2 порции десерта «Фондан». Приготовленные блюда должны полностью соответствовать технологическим картам. Выход основного блюда (в соответствии с технологической картой) 250 – 300 г (включая гарнир), шоколадного десерта «Фондан» - 150 грамм. 

Подача блюд (произвольная) осуществляется на плоской круглой тарелке диаметром 30 см. Температура подачи: основного блюда 65-75(С; десерта «Фондан» - в соответствии с применяемой рецептурой.
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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).

На выполнение III этапа профессионального задания отводится 180 минут (включая подготовку и уборку рабочего места). Максимальное количество баллов – 60.
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Оргкомитет и жюри отметили высокий организационно-методический уровень подготовки и проведения олимпиады. Жюри олимпиады рекомендовало увеличить объем работы с действующей нормативной документацией, сборниками рецептур. Жюри обращает внимание на необходимость четкого прослеживания условий участия в Олимпиаде: наличие и оформление медицинской книжки в соответствии с установленными требованиями. 
По набранным баллам места распределились следующим образом:
	Фамилия, имя, 
отчество

участника
	Наименование

образовательной организации
	Оценка результатов выполнения профессионального комплексного задания в баллах
	Итоговая оценка выполнения профессионального комплексного задания
	Занятое место

	
	
	Суммарная оценка за выполнение теоретического задания
	Суммарная оценка за выполнение профессионального задания
	
	

	Скрипова

Лада

Алексеевна
	ГБПОУ «Минераловодский региональный многопрофильный колледж»
	19
	74,83
	93,83
	1

	Говор

Мария

Владимировна 
	ГБПОУ «Ставропольский колледж сервисных технологий и коммерции»   
	17
	73
	90
	2

	Хайдарова

Анжелика

Грантовна
	ГБПОУ «Георгиевский региональный колледж «Интеграл»
	17,5
	72
	89,5
	3

	Смагина

Маргарита

Александровна
	ГБПОУ «Светлоградский региональный сельскохозяйственный колледж»
	16
	65,99
	81,99
	4

	Лолока

Данил

Владимирович
	ГБПОУ «Лермонтовский региональный многопрофильный колледж»
	16
	63,16
	79,16
	5

	Ануфриева

Лилия

Юрьевна
	ГБПОУ «Георгиевский техникум механизации, автоматизации и управления»
	16
	63,16
	79,16
	5

	Празян 

Яна

Григоровна
	ГБПОУ «Буденновский политехнический колледж»
	13
	65,66
	78,66
	6

	Жмурова

Марина

Олеговна
	ГБПОУ «Невинномысский индустриальный колледж»
	13,5
	65
	78,5
	7

	Шляхова

Екатерина

Андреевна
	колледж ГАОУ ВО «Невинномысский государственный гуманитарно-технический институт» 
	14,5
	64
	78,5
	8

	Шугайлова

Мария

Александровна
	ГБПОУ «Александровский сельскохозяйственный колледж»
	13
	63
	76
	9

	Полиновская

Антонина

Павловна
	ГБПОУ «Новотроицкий сельскохозяйственный техникум»
	14,5
	60,33
	74,83
	10

	Макаров

Захар

Георгиевич
	ГБПОУ «Курсавский региональный колледж «Интеграл»
	14
	58,66
	72,66
	11

	Никитин

Валерий

Евгеньевич
	ГБПОУ «Благодарненский агротехнический техникум»
	11,5
	60,5
	72
	12

	Базилевич

Михаил

Вениаминович
	ГБПОУ «Пятигорский техникум торговли, технологий и сервиса»
	11,5
	59,33
	70,83
	13

	Глумова

Валентина

Викторовна
	ГБПОУ «Государственный агротехнический колледж» с. Московское
	12,5
	56,83
	69,33
	14

	Нестерова 

Алёна 

Игоревна
	ГБПОУ «Георгиевский колледж»
	13,5
	55,5
	69
	15
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Победителем краевой олимпиады профессионального мастерства по специальности «Технология продукции общественного питания» стала студентка ГБПОУ «Минераловодский региональный многопрофильный колледж» Скрипова Лада Алексеевна.
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