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	Государственное профессиональное образовательное автономное учреждение Ярославской области 
Ярославский педагогический колледж




ПРЕСС-РЕЛИЗ

Региональный этап Всероссийской олимпиады профессионального мастерства студентов профессиональных образовательных организаций по профессии «Повар»
7 декабря 2015 года в 09.00 на базе ГОУ СПО ЯО Ярославского техникума пищевой промышленности (г. Ярославль, ул. Советская, д. 77) состоится региональный этап Всероссийской олимпиады профессионального мастерства студентов профессиональных образовательных организаций, функционально подчинённых департаменту образования Ярославской по профессии «Повар».
Организатор: департамент образования Ярославской области.

Проводит: ГПОАУ ЯО Ярославский педагогический колледж, ГОУ СПО ЯО Ярославский техникум пищевой промышленности.
Цель: выявление наиболее одарённых и талантливых студентов, обучающихся по основным образовательным программам среднего профессионального образования, в том числе:

- программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих;

- программам подготовки специалистов среднего звена по профессии «Повар».
Участники: олимпиада проводится среди студентов профессиональных образовательных организаций Ярославской области:       г. Ярославля, г. Рыбинска, г. Углича, г. Данилова, г. Любима, г. Мышкина,    г. Гаврилов-Яма, г. Переславль-Залесского, г. Ростова, пос. Семибратово.
Дополнительная информация: по всем вопросам обращаться к Пакляновой Ольге Михайловне - заведующий отделом по организации и проведению областных массовых мероприятий ГПОАУ ЯО Ярославского педагогического колледжа, по телефону: (4852) 31-30-68, 32-55-35 e-mail: orgotdel.crtdu@yandex.ru.

Справочно: Региональный этап Всероссийской олимпиады включает выполнение теоретического и практического заданий.
Теоретическая часть регионального этапа Всероссийской олимпиады проводится в форме тестового задания, включающая в себя 30 вопросов. Максимальное количество баллов за выполнение теоретического задания – 30. Продолжительность теоретической части – 30 минут.

Задание практической части регионального этапа Всероссийской олимпиады заключается в приготовлении одного горячего блюда с гарнирами и соусом в индивидуальном исполнении (подаётся горячим). Основной продукт – мясо свинины (вырезка). Выбор одного гарнира и соуса на усмотрение участника, второй гарнир крупяной (рис) (готовится 2 порции: выставочный экземпляр и порция для дегустации, масса блюда не более 300 гр.) и приготовление салата на одну персону - обязательный продукт рыба свежая (семга, лосось), масса блюда не более 200 гр. (готовится из своих продуктов – 2 порции: выставочный экземпляр и порция для дегустации).

Предоставляется строго организаторами конкурса:

- продукты: мясо свинины (вырезка 600 гр.), рыба свежая (семга, лосось) (150 гр.) масло растительное, оливковое, сухари панировочные, специи в ассортименте (список прилагается);

- оснащение: рабочее место, электроплита, жарочный шкаф, пароконвектомат, холодильное оборудование;

- для оформления экспозиции предоставляется стол (120 х 80).

Участники используют собственные профессиональные инструменты, инвентарь, посуду для приготовления конкурсных блюд, ингредиенты для украшения, посуду и скатерть для демонстрации конкурсных изделий. 

Конкурсные изделия должны иметь технологические карты блюд. Участники должны выступать в профессиональной одежде. Продукты должны быть заранее вымыты, очищены, но не порезаны. Допускается использование приготовленного теста различных видов.

Критерии оценки практической части

1.1. Требования, предъявляемые к участнику:

	№

п/п
	Показатели
	Макс. кол-во баллов
	Штрафные санкции

	1.
	Внешний вид участника
	3
	Небрежный вид, нарушение формы одежды (-3 балла)

	2.
	Организация рабочего места
	3
	Периодическое нарушение организации рабочего места 

(-1 балл)

	1. 
	
	
	Постоянное нарушение организации рабочего места 

(-2 балла)

	2. 
	
	
	Нет порядка на рабочем месте 

(-3 балла)

	3.
	Соблюдение технологии приготовления изделия
	3
	Одно замечание (-1 балл)

	3. 
	
	
	Два замечания (-2 балла)

	4. 
	
	
	Три замечания (-3 балла)

	5. 
	
	
	Грубое нарушение (-3 балла)

	4.
	Применение рациональных приёмов и методов труда
	2
	Нерациональные приёмы и методы труда (-2 балла)

	5.
	Санитарное состояние рабочего места
	2
	Нарушение санитарных норм 

(-2 балла)

	
6.
	Соблюдение техники безопасности
	3
	Одно замечание (-1 балл)

	6. 
	
	
	Два замечания (-2 балла)

	7. 
	
	
	Три замечания (-3 балла)

	8. 
	
	
	Грубое нарушение ТБ (-3 балла)

	7.
	Выполнение нормы времени
	3
	За каждые 5 минут сверх установленной нормы времени 

(-1 балл)

	
	ИТОГО:
	19
	


1.2. Требования, предъявляемые к изделию:

	№

п/п
	Показатели
	Макс. кол-во баллов

	1.
	Использование основного продукта и сочетание всех ингредиентов
	13

	2.
	Оригинальность технологии, оформление и подача блюда
	13

	3.
	Аромат и вкусовая гармония блюда в целом
	13

	
	ИТОГО:
	39


1.3. Требования, предъявляемые к выставочным экземплярам:

	№

п/п
	Показатели
	Макс. кол-во баллов

	1. 
	Общее впечатление (привлекательность, элегантность, современный стиль)
	4

	2. 
	Концепция, идея, креативность
	4

	3. 
	Название блюд и технологической карты
	4

	
	ИТОГО:
	12


Продолжительность практической части – 120 минут, не включая время на инструктаж и уборку рабочего места.

Максимальное количество баллов за выполнение практического задания – 70.

Рабочее место участника будет определено жеребьёвкой во время регистрации.

Победителем регионального этапа Всероссийской олимпиады профессионального мастерства становится участник, набравший наибольшее количество баллов. При получении равного количества баллов предпочтение отдаётся участнику, лучше выполнившему практическое задание.

По итогам регионального этапа Всероссийской олимпиады победителям учреждаются дипломы департамента образования Ярославской области за I, II, III место и ценные призы.

Участники регионального этапа Всероссийской олимпиады награждаются свидетельствами и поощрительными призами.

Победитель регионального этапа Всероссийской олимпиады по профессии «Повар» направляется на Всероссийскую олимпиаду профессионального мастерства обучающихся по профессиям и специальностям среднего профессионального образования.

