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MMOPSAOR
OpraHH3alMM H NpoBeaeHHsl 00,1aCTHOIH 0JIMMIHAABI N0 PodHILHOMY
HanpagJiennio 19.00.00 ITpomsiiieHAas 3K0IOrHs H GHOTEXHOJIOTHS 1O
YPOBHI0 npoduibHOro Hanpasienus 19.01.17 Iosap, KOHJIHTEP
pernoHajJbHOro 3tana Beepocceniickoii omamMnuaas:
NpodeccHOHANLHOTO MaCTepPCTBa 10 NpodeccHH cpexHero
npogeccHOHAILHOrO 06pa3oBaHHUs

1. O0mue nonoxKeHus.

1.1. Ienn u 3anaum omuMnuanst no mpodeccuu 19.01.17 IloBap, konauTED:

- BbUIBICHME HAaHGONEe ONAPEHHBIX M TANAHTIMBEIX OGYYAIOIIAXCS IO
00pasoBaTeNbHON HPOTpaMMe  CPETHETO MPOBECCHOHANBHOTO obpa3oBaHus -
1porpaMMe TIOATOTOBKM — KBAIMOHUIMPOBAHHBIX pabodMX, CIYXKAMUX IO
npodeccuu 19.01.17 «IloBap, KoHaUTEPY;

- TIpoBepKka  CMOCOGHOCTH  OOy4alommxcs K  CaMOCTOSTENbHOM
IPO(eCCHOHANBHOM JESTENBHOCTH, COBEPIICHCTBOBAHHE ymeHu# 3¢ dexTrBHOrO
pellenys IpopecCHOHANBHEIX 3a/(a4, Pa3BATHE NMPO(ECCHOHATEHOTO MBILILIEHH,
CIIOCOOHOCTH K TPOEKTHPOBAHHIO CBOEH NESTENBHOCTH WU KOHCTPYKTHBHOMY
aHa/IM3y OLMGOK B MPOHECCHOHAIBHOM NeATeTFHOCTH;

- CTUMYNPOBaHHE 00yHAIOMHUXCS K JanbHeifleMy NpodecCHOHAIBHOMY 1
JIMYHOCTHOMY Pa3BUTHIO;

- OBBIIIEHHE HHTepeca K Oy aymmel mpodecCHOHANTBHOM JesTeNbHOCTH;

- Pa3BUTHE KOHKYPEHTHOH CpeJIbl, IOBBIMICHHE IPECTHXHOCTH TPODECCHH;

- 06MeH NepeIoBBIM TIeJarorn4ecKuM ombIToM B oGnacte CITO;

- pasBuTHe MPoGheCCHOHAIBHON OPHEHTAIMH rPAK/IAH;

- HOBBIIIEHHe POiM paboToaTeNell B 0GECIIEYeHHH KauecTBa [MOATOTOBKH
KBATM(UIHMPOBAHHBIX PAGOYHX, CITyKAIIUX.

2. Tlopsmok TmpoBeleHHS 3aKTIOYMTENHHOTO 5TANA  ONUMIHMANEI  TIO
npodeccuu ITosap:

2.1. Omuvmmana no npodeccum 19.01.17 «IloBap, KOHEUTEPY
nposoutcs 24 mapta 2015 rona Ha 6aze TEOY HITO PO ITY Ne 32.

2.2. TIpomOIDXHUTENBHOCTE OMMMIMAIEl COCTABIAET 1 KaJIeHJapHBIA JIeHb.

2.3. [ins mpoBenieHHs ONUMIMANEI co3naeTcs paGoyas TpyMIa, SKCTIepTHAsI
Ipynna | anejULIIHOHHAsT KOMHUCCHS.

2.4. Pabovas rpynma OCyIIECTBISIET OPTAaHH3ALHOHHOE W METOAMYECKOe
obecnieyeHHe MpPOBENECHHs ONUMITHANB], B TOM YHCIe NPOBEPKY IMOITHOMOYHI
YYaCTHHKOB ¥ IIUPPOBKY YIACTHHKOB.




2.5. Экспертная группа разрабатывает задания, методику и критерии оценивания результатов выполнения заданий.

Экспертная группа формируется  из числа руководящих и педагогических работников профессиональных образовательных учреждений, реализующих образовательную программу по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, представителей работодателей.

2.6. Апелляционная комиссия рассматривает апелляционные заявления участников этапа номинации олимпиады о несогласии с оценкой результатов выполнения заданий (далее – апелляции).

В состав апелляционной комиссии заключительного этапа входят представители экспертной группы, иные квалифицированные специалисты и эксперты по профилю олимпиады. 
3. Участники олимпиады по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.


3.1. К участию в олимпиаде допускаются лица в возрасте до 25 лет включительно на день начала проведения заключительного  этапа олимпиады, обучающиеся в профессиональных образовательных учреждениях по аккредитованной образовательной программе по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер и имеющие российское гражданство.


3.2.К участию в заключительном этапе допускаются победители и призеры территориального этапа, по направлению территориальных Советов директоров профессионального образовательных учреждений Ростовской области.

Участие в каждом этапе олимпиады осуществляется на добровольной основе.


3.3.Участник должен иметь при себе: 
- студенческий билет; 

- документ, удостоверяющий личность;
- справку с места учёбы за подписью руководителя образовательной организации, заверенную печатью  учебного заведения;

- спецодежду, спецобувь (в соответствии с требованиями техники безопасности и санитарно-гигиеническими требованиями), полотенце.


Наличие на спецодежде символики образовательной организации не допускается. 

4. Программа олимпиады по профессии 19.01.17 Повар, кондитер (Приложение 1).

4.1.Участники этапа олимпиады прибывают к месту его проведения с сопровождающими лицами.

Сопровождающие лица несут ответственность за поведение и безопасность участников этапа олимпиады в пути следования и в период его проведения. 

4.2.Организатор обеспечивает контроль соблюдения участниками норм и правил техники безопасности и охраны труда.

4.3.В случае нарушения правил организации и проведения олимпиады, грубого нарушения технологии выполнения работ, правил техники безопасности участник может быть дисквалифицирован рабочей группой. При выполнении заданий не допускается использование участниками дополнительных материалов, электронных книг, мобильных телефонов и т.п.
4.4.Результаты выполнения олимпиады оцениваются жюри, назначенное министерством общего и профессионального образования Ростовской области. 

4.5.После оценивания результатов выполнения  олимпиады жюри объявляет предварительные результаты.

4.6.В течение 2-х часов после объявления предварительных результатов участник может подать апелляцию в апелляционную комиссию.

Рассмотрение апелляций проводится в течение 2-х часов после завершения установленного срока приема апелляций. При рассмотрении апелляции апелляционная комиссия принимает решение о сохранении оценки, выставленной жюри по результатам этапа номинации олимпиады, либо о повышении указанной оценки, либо о понижении указанной оценки (в случае обнаружения ошибок, не выявленных жюри). Решение апелляционной комиссии является окончательным.

4.7.После завершения рассмотрения апелляций жюри объявляет окончательные результаты (с учетом изменений оценок, внесенных апелляционной комиссией) с указанием победителя (победителей) и призеров этапа олимпиады, а также участников, которым присуждены дополнительные поощрения. 

4.9. По итогам  олимпиады составляется протокол жюри с указанием победителя и призёров. Протокол подписывается председателем жюри, членами жюри и директором ГБОУ НПО РО ПУ № 32, и заверяется печатью.

4.10. Организатор  не позднее 10 рабочих дней представляет отчет о проведении заключительного этапа на электронном и бумажном носителях в Совет директоров учреждений профессионального образования Ростовской области.

5. Принципы разработки содержания   заданий олимпиады.

5.1. Олимпиада представляет собой соревнование, предусматривающее выполнение заданий на конкурсной основе. 

5.2.Задания олимпиады направлены на выявление уровня теоретической и профессиональной подготовки участников олимпиады (далее – участники), владения профессиональной лексикой, умения применять современные технологии, в том числе информационно-коммуникационные, а также на мотивацию участников к применению творческого подхода к профессиональной деятельности и высокой культуры труда, 

5.3. Олимпиада включает в себя выполнение заданий следующих видов:

теоретическое задание;

профессиональное задание.

5.3.1.Профессиональное задание обучающихся по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер - это содержание работы, которую необходимо выполнить участнику для демонстрации определённого вида профессиональной деятельности в соответствии с требованиями ФГОС с применением практических навыков, заключающихся в изготовлении продукта (изделия и т.д.) или выполнении работ по заданным параметрам с контролем соответствия результата существующим требованиям.

5.3.2.Содержание и уровень сложности заданий должны соответствовать ФГОС СПО   Повар, кондитер с учетом основных положений профессиональных стандартов, требований работодателей к квалифицированным рабочим, служащим, а также международных требований к работникам соответствующих уровней квалификации.
6. Виды заданий и критерии оценки.
Теоретическое задание включает в себя вопросы по дисциплинам общепрофессионального и профессионального циклов:

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

Техническое оснащение и организация рабочего места

Технологическая обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов

Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

Технология приготовления супов и соусов

Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы

Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
 На выполнение теоретического задания отводится 45 минут. Форма теоретического задания – тесты. Общее количество баллов за выполнение теоретического задания – 20.

Профессиональное задание включает в себя:
- приготовление закуски или холодного блюда из сельди в банкетном исполнении;

- приготовление фруктового десерта в банкетном исполнении.
На выполнение профессионального задания отводится 120 минут.

Общее количество баллов за выполнение профессионального задания – 80.
7. Порядок выполнения заданий и оценки результатов.

При приготовлении блюд сочетание продуктов любое, подача в банкетном исполнении.

Продукты для приготовления блюд предоставляются организаторами (Приложение 2).

Участники олимпиады могут пользоваться посудой и оборудованием, предоставляемым организатором.

Дополнительно участникам разрешается иметь:

1-3 ингредиента, специи, инвентарь и приспособления, посуду для сервировки и др.

На каждое блюдо конкурсанты предоставляют технологическую карту.

Каждое блюдо приготавливается участником в количестве двух порций: одна на сервировочный стол, вторая – дегустационная.

Время выполнения заданий включает в себя подготовку и уборку рабочего места. 

8.Подведение итогов олимпиады по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 

8.1. Результаты выполнения заданий оцениваются: 
теоретического задания - по 20-балльной шкале; 

профессионального задания - по 80-балльной шкале.
Сумма баллов за выполнение заданий (далее – суммарный балл) составляет не более 100.

8.2. По решению жюри участнику могут быть начислены поощрительные и (или) штрафные баллы. 
Поощрительные баллы начисляются за проявление творческого подхода к выполнению задания, высокой культуры труда и т.д.

Штрафные баллы начисляются за нарушение технологии выполнения работ, правил техники безопасности и иные нарушения.

Количество поощрительных баллов составляет не более 15, количество штрафных баллов – не более 10.
8.3. Результат  олимпиады представляет собой сумму баллов за выполнение заданий, к которой прибавлены поощрительные баллы и из которой вычтены штрафные баллы.

         8.4. Окончательные результаты  олимпиады (с учетом изменений оценок, внесенных апелляционной комиссией) ранжируются по убыванию суммарного количества баллов, после чего из ранжированного перечня результатов выделяются 3 наибольших результата, отличных друг от друга, – первый, второй и третий результаты.

        8.5. Участник, имеющий первый результат, является победителем олимпиады. Если несколько участников имеют первый результат, все они являются победителями. Победителю (победителям) олимпиады присуждается первое место.

         8.6. Участники, имеющие второй и третий результаты, являются призерами  олимпиады. Призеру, имеющему (призерам), имеющим второй результат, присуждается второе место, призеру, имеющему (призерам), имеющим третий результат, – третье место. 

         8.7. Участникам, показавшим высокие результаты выполнения отдельного задания, при условии выполнения всех заданий устанавливаются дополнительные поощрения в номинациях:
1. за творческий подход при выполнении практического задания;

2. за лучшую организацию труда и рабочего места при выполнении практического задания;

3. за высокую компетентность в теоретической подготовке;

4. за современные направления, использованные  в оформлении блюд;

5. за использование новых технологий в приготовлении блюд;
Приложение 1

Программа 
заключительного этапа областной олимпиады профессионального мастерства по профессии среднего профессионального образования олимпиады   по уровню профильного направления

 19.01.17 Повар, кондитер
	Время
	Мероприятие
	Место проведения

	09.00-10.00
	Регистрация участников олимпиады.

Кофе-брейк.
	холл

столовая

	10.00-10.30
	Торжественная церемония открытия олимпиады.

Жеребьёвка участников.
	актовый зал

	Для участников
	
	

	10.30-11.15
	Выполнение теоретического задания.
	2 этаж  аудитория 11

	11.15-12.15
	Обед
	столовая

	12.15-14.15
	Выполнение профессионального задания.
	кулинарный цех

	Для сопровождающих
	
	

	10.30-11.30
	Круглый стол «Обмен опытом работы в области профессионального обучения  по профессии Повар, кондитер  с представителями предприятий — социальных партнеров»
	1 этаж методический кабинет

	11.30-12.30
	Обед
	столовая

	12.30-14.30
	Мастер-класс «Современные способы »
	1 этаж методический кабинет

	14.30-15.30
	Выставка конкурсных работ. 

Презентация профессии. Подведение итогов.
	столовая

актовый зал

	16.30-17.00
	Торжественная церемония закрытия  олимпиады
	актовый зал


Приложение 2
Продукты, предоставляемые организаторами для приготовления блюд

на заключительном этапе областной олимпиады профессионального мастерства по профессии среднего профессионального образования олимпиады   по уровню профильного направления

19.01.17 Повар, кондитер
Продукты, предоставляемые организатором для приготовления блюд.

6. Сельдь

7. Картофель (отварной)

8. Морковь    (отварная)

9. Свекла (отварная)

10. Лук репчатый

11. Чеснок

12. Огурец свежий

13. Помидоры свежие

14. Помидоры черри (красные, желтые)

15. Перец болгарский (красный, желтый, зеленый)

16. Огурцы, помидоры маринованные

17. Лимон

18. Зелень (ассортимент)

19. Оливки, маслины

20. Масло подсолнечное

21. Масло сливочное

22. Сметана

23. Сливки 33%

24. Майонез

25. Молоко

26. Яйца

27. Томатная паста

28. Соус соевый

29. Лавровый лист

30. Соль

31. Перец

32. Уксус

33. Горчица

34. Специи для рыбы

35. Фрукты в ассортименте

36. Шоколад

37. Мед

38. Молоко сгущенное

39. Печенье в ассортименте 

40. Йогурт

41. Сироп

42. Мороженое

43. Сахарная пудра

44. Орехи
