        «УТВЕРЖДАЮ»
Директор Департамента государственной

политики в сфере подготовки рабочих кадров

и ДПО Министерства образования и науки

Российской Федерации

______________________ Н.М. Золотарева

«_________»____________________2014 г.
Порядок проведения 

заключительного этапа Всероссийской олимпиады

 профессионального мастерства обучающихся 

среднего профессионального образования

по специальности

19.02.10 Технология продукции общественного питания

1. Место проведения Всероссийской олимпиады профессионального мастерства.
1.1. Всероссийская олимпиада профессионального мастерства осуществляется  в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 6 апреля 2006 г. № 325 «О мерах государственной поддержки талантливой молодежи, с пунктом 22 Комплекса мер по реализации Концепции общенациональной системы выявления и развития молодых талантов, утвержденного заместителем Председателя правительства Российской Федерации О.Ю. Голодец от 26 мая 2012 г. № 2405п-П8, а так же приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 13 декабря 2013 г. №1345 «Об утверждении Перечня олимпиад и иных конкурсных мероприятий, по итогам которых присуждается премия для поддержки талантливой молодежи в 2014 г.».

1.2. Всероссийская олимпиада профессионального мастерства обучающихся по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания (далее – Всероссийская олимпиада) проводится 22-24 мая 2014 г. на базе государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Кисловодский государственный многопрофильный техникум».

1.3. Адрес образовательного учреждения:

357736 Ставропольский край, г. Кисловодск, ул. Челюскинцев, 5.
E-mail: olimp@kgmt.ru тел./факс. 8 (87937) 7-48-12, моб. 8 (928) 373-74-30

заместитель директора по учебной работе Михаилян Евгения Николаевна.

1.4. Способ прибытия к месту проведения Всероссийской олимпиады профессионального мастерства:

· Аэропорт Минеральные Воды (трансфер ГБОУ СПО «КГМТ» до места проживания).

· Железнодорожный вокзал г. Кисловодска и г. Минеральные Воды (трансфер ГБОУ СПО «КГМТ» до места проживания).

· Автовокзал (трансфер ГБОУ СПО «КГМТ» до места проживания).

1.5. Сайт образовательного учреждения: http://кгмт.рф
2. Условия проведения и участники Всероссийской олимпиады.
2.1. К участию во Всероссийской олимпиаде допускаются студенты предвыпускных / выпускных курсов, в возрасте до 25 лет, имеющие российское гражданство, обучающиеся в образовательных организациях среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
2.2. Для участия в заключительном этапе Всероссийской олимпиады приглашаются победители региональных олимпиад, направляемые органами государственной власти субъектов Российской Федерации и/или советами директоров профессиональных образовательных организаций, подавших заявку на участие не позднее 15 дней до начала проведения Всероссийской олимпиады.

2.3. Лица, сопровождающие участников Всероссийской олимпиады, несут ответственность за поведение, жизнь и безопасность участников в пути следования и в период проведения Всероссийской олимпиады.

2.4. Участники Всероссийской олимпиады должны иметь при себе:
1. Копию документа, удостоверяющего личность кандидата 
на присуждение премии (копию паспорта) с приложением справки о регистрации, если адрес прописки не совпадает с адресом проживания;

2. Личное заявление о выплате премии (по форме, приведенной в приложении к Порядку организации и проведения заключительного этапа Всероссийской олимпиады);

3. Справку с места учебы, заверенную печатью образовательной организации;

4. Копию лицевого разворота сберегательной книжки либо копию договора банковской карты;

5. Все реквизиты отделения Сбербанка России (на отдельном листе);

6. Копию титульного листа Устава образовательной организации и страницы, где указано полное название с указанием организационно-правовой формы, в которой обучается /обучался на момент проведения Всероссийской олимпиады кандидат;
7. Санитарную книжку;

8. Полис обязательного медицинского страхования;

9. Спец.одежду повара.
2.5. Наличие на спецодежде символики образовательной организации не допускается.

2.6. Всероссийская олимпиада включает выполнение теоретического и профессионального конкурсных заданий, содержание которых прошло обязательную экспертизу.

2.7. Содержание конкурсных заданий должно соответствовать Федеральному государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования с учетом основных положений профессиональных стандартов и требований работодателей по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

2.8. Выполнение работ всех видов задания оценивается 100 баллами. Оценка конкурсных заданий осуществляется по системе критериев, составленных на основе методики, разработанной экспертной группой ГБОУ СПО "КГМТ".

2.9. Теоретическое задание представлено в виде тестов и выполняется на компьютере.

На выполнение теоретического задания отводится 90 минут и оценивается в 20 баллов.
Теоретическое задание включает в себя вопросы по дисциплинам: 

- Метрология, стандартизация, сертификация;

- Физиология питания;

- Организация хранения и контроль запасов и сырья;

- Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве;

- Товароведение продовольственных товаров;

- Бухгалтерский учет в общественном питании;

- Организация обслуживания;

- Оборудование предприятий в общественном питании;

- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.


2.10. Профессиональное задание. Общая сумма баллов 80 баллов. 
Первым этапом профессионального задания является составление технико-технологических карт (ТТК) по двум вариантам заданий заключительного этапа, которые участник составляет и привозит для практической части конкурса в двух экземплярах. К каждой карте необходимо приложить фото общего (по каждому из основного используемого сырья) блюда под углом 45° размером не менее 10 х15 см. в цветном варианте.
Основным сырьем предлагается использовать филе индейки или вырезку говяжью. Максимальное количество баллов за составление ТТК – 20 баллов.
На выполнение второго этапа отводится 120 минут  и оценивается в 60 баллов.

Второй этап проводится в виде приготовления 4-х порций идентичных блюд. Блюдо должно состоять из: основного продукта, двух гарниров, одного и более соусов. Все элементы блюда должны быть съедобны. При этом, соревнующимся предоставляется только основной продукт, оборудование, инвентарь и посуда для приготовления блюда. 

Подача блюда осуществляется на плоской круглой тарелке диаметром 30 (тридцать) см., которую предоставляет организатор заключительного этапа Всероссийской олимпиады.
Все сопутствующие ингредиенты участники конкурса привозят с собой.
Детализация требований представлена в Приложениях 2, 3 к Порядку проведения заключительного этапа Всероссийской олимпиады.

2.11. Профессиональное задание аргументировано защищается 
(при необходимости). Предоставление мультимедийного оборудования для презентаций необходимо указать в заявке.

3. Порядок определения победителей и поощрение участников Всероссийской олимпиады.
3.1. Итоги Всероссийской олимпиады подводит жюри.

3.2. Каждый член жюри заполняет ведомость оценок выполнения теоретического и профессионального заданий, а так же сводную ведомость с итоговыми оценками. Итоги Всероссийской олимпиады оформляются актом. К акту прилагается ведомость оценок.

3.3. Победители и призеры Всероссийской олимпиады определяются по лучшим показателям (баллам) выполнения конкурсных заданий. При равенстве показателей предпочтение отдается участнику, имеющему лучший результат за выполнение профессионального задания.

3.4. Победителям Всероссийской олимпиады присуждается 1 место, призёрам – 2 и 3 места. Участникам Всероссийской олимпиады, показавшим высокие результаты при выполнении отдельного задания (выполнивших все требования конкурсных заданий), устанавливаются дополнительные поощрения.

3.5. Победители и призёры Всероссийской олимпиады для получения премии, выделяемой в рамках  приоритетного национального проекта «Государственная поддержка талантливой молодёжи», представляют следующие документы:

1. Копию документа, удостоверяющего личность кандидата 
на присуждение премии (копию паспорта) с приложением справки о регистрации, если адрес прописки не совпадает с адресом проживания.
2. Личное заявление о выплате премии (по форме, приведенной в приложении к Порядку организации и проведения заключительного этапа Всероссийской олимпиады).

3. Справку с места учебы, заверенную печатью образовательной организации;

4. Копию лицевого разворота сберегательной книжки либо копию договора банковской карты;

5. Все реквизиты отделения Сбербанка России (на отдельном листе).
6. Копию титульного листа Устава образовательной организации и страницы, где указано полное название с указанием организационно-правовой формы, в которой обучается /обучался на момент проведения Всероссийской олимпиады кандидат.
3.6. Итоги заключительного этапа Всероссийской олимпиады на победителя (1 место) и призёров (2, 3 места) оформляются отдельным протоколом, подписываются Председателем жюри, членами жюри, директором ГБОУ СПО "КГМТ", заверяются печатью ГБОУ СПО "КГМТ", и направляются в Министерство образования и науки Российской Федерации.
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22. Потапова И.И. «Калькуляция и учет» - М.: издательский центр «Академия», 2007г.

23. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: ООО «Дом Славянской книги», 2012г.
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