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Аннотация
Конкурсы  профессионального  мастерства  являются  важным  звеном системы  подготовки  специалистов,  увлекательной  формой  соревнования, повышающего  интерес  к  будущей  профессии  или  специальности, приобщающего к  секретам  профессионального  мастерства  и позволяющего выявить талантливых и творческих студентов для дальнейшей подготовки к конкурсам, олимпиадам, чемпионатам различных уровней. Вместе с тем, они являются  своеобразной  проверкой  сформированности  как  общих,  так  и профессиональных компетенций. При  подготовке  студентов  по  специальностям,  реализуемым  в Техникуме, 19.02.10 Технология продукции общественного питания, и профессии  43.01.09 Повар, кондитер в рамках данных специальностей, необходимо формирование опыта творческой деятельности,  что  достигается  через  участие  студентов  в конкурсах и олимпиадах профессионального мастерства. Система  профессиональных  конкурсов  и  олимпиад  в  Техникуме построена по вертикально интегрированному принципу: от внутригрупповых и межкурсовых конкурсов до конкурсов регионального уровней. Подготовка  и  успешное проведение  профессиональных  конкурсов в Техникуме  –  это  итог  ежегодной  целенаправленной,  совместной  работы  не только  преподавателей  профессиональных  модулей  и  мастеров производственного  обучения,  но  и  работы  творческого   объединения.
 Значимым  моментом  этих  конкурсов  является  присутствие  большого количества  представителей  работодателей,  которые  имеют  возможность увидеть  уровень  сформированности  профессиональных  компетенций будущих  выпускников  и  сделать  выводы о  качестве  подготовки  студентов, что является очень важным для педагогического коллектива Техникума.  Педагогический  и  студенческий  коллективы  Техникума  не  только участвуют  в  региональных  конкурсах  и  олимпиадах  профессионального мастерства, но и организовывают такие конкурсы,  в течение  нескольких  лет  Техникум является  базовой  площадкой Областной  олимпиады профессионального мастерства среди обучающихся по  специальности  19.02.10 Технология  продукции  общественного питания. 
Оценку знаний,  умений  и  навыков/профессиональных  компетенций  участников Олимпиады осуществляют эксперты из числа работодателей, руководителей и  педагогических  работников  профессиональных  образовательных организаций и студентов выпускных курсов.

Цель олимпиады: выявить лучших обучающихся образовательных учреждений, с целью профессиональной ориентации молодежи для системы оценки качества образования, выявление лучших представителей профессий (компетенций) для дальнейшего участия в чемпионатах WorldSkills.
Задачи:
1.	Определение уровня подготовки учащихся  по компетенции: Поварское дело.
2.	Развитие умения самостоятельно решать проблемы, применять свои знания, умения, навыки при выполнении трудовых операций и оценке конечного результата.
3.	Выявление представителя профессии.
	






Положение о внутритехникумовском конкурсе профессионального мастерства среди студентов с учетом компетенции WSR Поварское дело
 1.Общие положения 
1.1. Настоящее Положение определяет цели, задачи, порядок и условия проведения внутритехникумовского конкурса профессионального мастерства среди студентов с учетом компетенции WSR Поварское дело в ГБПОУ Дзержинский техникум бизнеса и технологий (далее - Техникум). 
1.2. Конкурс профессионального мастерства среди студентов учебных групп проводится в целях определения качества их профессиональной подготовки, поддержания положительного имиджа специальностей и профессии сфер услуг общественного питания.
1.3. Конкурс является отборочным этапом межкурсовых конкурсов и олимпиад профессионального мастерства. 
1.4. Основные задачи конкурса: 
1.4.1. способствовать повышению качества подготовки специалистов через использование современных производственных технологий;
 1.4.3. выявить талантливых и творческих студентов для подготовки к региональным и иным конкурсам, олимпиадам профессионального мастерства. 

2. Порядок и условия проведения внутригруппового конкурса профессионального мастерства.
2.1. Внутритехникумовский конкурс профессионального мастерства проводится ежегодно по компетенции Поварское дело, реализуемой в рамках специальностей и профессий сферы услуг общественного питания с учетом профессиональной компетенции WSR Поварское дело. 
2.2. Конкурс профессионального мастерства проводится в 1 этап (практический) в соответствии с графиком, утвержденным директором Техникума. При этом учитываются сроки проведения межкурсовых конкурсов, областных чемпионатов и олимпиад. Время проведения внутритехникумовского конкурса 3 часа. 
2.3. Для подготовки и проведения конкурса профессионального мастерства создается организационный комитет, в состав которого входят председатель предметно-цикловой комиссии, работодатели, преподаватели профессиональных модулей, мастера производственного обучения, а так же студенты выпускных групп. 
2.4. Состав организационного комитета утверждается приказом директора Техникума.
2.5. Организационный комитет выполняет следующие функции: 
2.5.1. разрабатывает программу проведения конкурсного испытания по профессиональной компетенции; 
2.5.2. разрабатывает конкурсное практическое задание, критерии оценок.
2.5.3. формирует списки участников конкурса; 
2.5.4. проводит жеребьевку среди участников конкурса; 
2.5.5. подводит итоги конкурса на основании решений экспертов;
2.6. Для оценки профессиональных компетенций участников конкурса назначаются эксперты, в количестве не менее 3-х человек, из числа студентов выпускных групп. 
2.7. Экспертная группа оценивает профессиональный уровень выполнения практического задания в пределах, установленных конкурсным заданием, соблюдение участниками конкурса правил и норм охраны труда. Эксперты имеют право отстранить участников от выполнения конкурсного задания в случае несоблюдения ими условий проведения конкурса, нарушения правил и норм охраны труда, которые могут повлечь за собой причинение вреда здоровью, нанесение материального ущерба имуществу Техникума.
2.8. При выполнении конкурсного задания по профессии всем участникам предоставляются равноценные рабочие места с необходимым набором инструментов, приспособлений и расходных материалов. 
2.9. Общая оценка результата выполнения конкурсного задания (максимально - 100 баллов). При оценке практической части задания учитываются критерии оценивания работы участника и критерии оценивания результата работы участника.

Место и время проведения конкурса
Конкурс проводится  на базе ГБПОУ «Дзержинский техникум бизнеса и технологий».
Адрес образовательного учреждения: Нижегородская область г.Дзержинск ул.Чкалова,19 Телефон: +7 8313 22-18-58. Электронная почта: dtbt@yandex.ru.
Конкурс проводится 31 января 2020 года.
Начало конкурса г.Дзержинск ул.Чкалова,19 14:00 СЦК.
 Содержание и порядок проведения конкурса
Конкурс проводится для демонстрации и оценки квалификации в данном виде мастерства. Конкурсное задание состоит только из практической работы.
Требования к квалификации
Участники конкурса должны: 
 уметь распознать гастрономический уровень;
 знать соотношение качества ингредиентов и изысканности меню;
 знать технологические свойства ингредиентов, используемых на кухне; 
 уметь распределить ингредиенты по категориям, согласно их питательным свойствам и обрабатывать их соответственно; 
 выбрать продукт необходимого качества, в зависимости от планируемого меню; 
знать и соблюдать требования к классификации ингредиентов и требования, содержащиеся на ярлыках. 
Контроль качества Участники конкурса должны: 
 соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи; 
 определять качество ингредиентов; 
 распознавать вкусовые свойства типичных ингредиентов; 
определять метод приготовления пищи в зависимости от желаемого конечного результата; 
 определять стандарты качества для блюд и ингредиентов; 
 иметь высокий уровень знаний о качестве пищевых продуктов; 
 применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о качестве продукта; 
 обосновать свое мнение о не качественности товара и отказаться от такого товара.

Особые требования Участники конкурса должны: 
 иметь представление о различных культурных традициях, связанных с едой; 
 уметь определить различия между блюдами особого и обычного меню; 
 отбирать продукты, подходящие для приготовления блюд особого меню; 
 составлять тематические меню; 
 планировать и устраивать мероприятия по рекламированию блюд. 
Применение различных способов приготовления пищи Участники конкурса должны: 
 знать эффект при применении тех или иных способов приготовления пищи; 
 выбрать необходимое поварское оборудование, соответствующее тому или иному способу приготовления пищи; 
 применять энергосберегающие методы при использовании поварского оборудования; 
 знать технологические свойства пищевых ингредиентов; 
иметь представление о специальных приспособлениях, использовать их согласно инструкции; 
 применять правильный способ приготовления каждого ингредиента и каждого блюда; 
 иметь представление о времени приготовления блюд; 
 применять различные способы приготовления к разным элементам блюда; 
 комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи; 
 иметь представление о потере массы в ходе приготовления; 
тушить, жарить основным способом, жарить во фритюре, готовить на пару, пассеровать, брезировать, бланшировать, запекать, подвергать обработке при определённых температурах, варить, припускать;
Использование производственного инвентаря Участники конкурса должны: 
 уметь использовать инструменты, подходящие для продукта; 
 уметь пользоваться специальным инвентарем; 
 иметь представление о специальных инструментах, используемых в гастрономии;
  уметь оптимизировать рабочий процесс, используя специальные инструменты.
 Выбор, эксплуатация и уход за оборудованием Участники конкурса должны уметь:
 использовать традиционное технологическое оборудование, а также большинство современных технологий приготовления, профессионально и экономично, уметь объяснить функциональное назначение оборудования. 
Организация рабочего места повара Участники конкурса должны уметь: 
 понять, как правильно организовать рабочее место повара для приготовления указанных в меню блюд; 
 подготовить необходимое количество продуктов; 
 самостоятельно регулировать эргономику рабочего места повара с учетом выполняемых функций;
  найти применение неиспользованным продуктам;
  гибко реагировать на нештатные ситуации. Организация работы Организационные процедуры 
Участники конкурса должны уметь: 
 планировать и осуществлять последовательность действий; 
 самостоятельно решать проблемы общения; 
 вносить предложения, направленные на улучшение операционных процедур; 
 общаться с представителями власти; 
 проявлять гибкость и функциональность на рабочем месте. 
Обращение с рецептурами Участники конкурса должны уметь: 
 оптимизировать рецепт, внеся в него свои собственные идеи; 
 создавать рецепты на новые блюда; 
 отражать и кратко описывать технологические процессы; 
 знать стандартные рецепты и готовить по ним.

По своему формату, Конкурсное задание представляет собой один модуль: 60 минут.
Модуль 1 –приготовление горячей закуски Тапас
Время на выполнение задания (модуля) – 60 минут.
Уборка рабочего места – 10 минут.
Максимальное количество баллов – 100.
 Жюри конкурса
Председатель жюри: работодатель
Члены жюри: студенты выпускных групп, мастера производственного обучения, преподаватели ПМ



Определение победителей конкурса
Каждый член жюри заполняет оценочный лист на каждого конкурсанта. Итоговая оценка (в баллах) вносится в сводную ведомость. 
Победители и призеры Конкурса определяются по лучшим показателям (баллам) выполнения задания. При равенстве показателей предпочтение отдается участнику, имеющему лучший временной результат. 
Победителю Конкурса присуждается 1 место, призерам – 2 и 3 места. Победитель и призёры Конкурса награждаются Грамотами.
Конкурсное задание
	Модуль 1
	Тапас


	
Описание
	· Приготовить горячую закуску ТАПАС 
· Размер каждого «threebites» - «на три укуса»
Обязательный продукт: куриная печень, морковь, ежевика.

	Подача

	· Масса блюда - максимум 150г 
· Подаются на двух круглых плоских тарелках диаметром 32 см
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	Основные ингредиенты 
	Используйте ингредиенты с общего стола
Используйте ингредиенты из списка продуктов 

	Оборудование и инвентарь
	Разрешено использовать дополнительное
оборудование и инвентарь, которые необходимо
согласовать с экспертом по технике безопасности
непосредственно перед началом соревнований, за
исключением аналогичного имеющемуся на площадке.






Оценочные критерии 
Критерии оценивания работы участника: 
- соответствие форменной одежды требованиям конкурса профессионального мастерства;
- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 
-соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления; 
- рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе; 
-правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 
-правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и неорганические отходы); 
- правильность использования цветных разделочных досок; 
- правильность подачи заявки на продукты; 
- организационные навыки 
- планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль ведения процесса; 
- владение кулинарными техниками;
 - владение кулинарными технологиями. 
Критерии оценивания результата работы участника: 
- время подачи; 
- температура подачи; 
- присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 
- корректная масса или размер блюда; 
- чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков); 
- правильность нарезки продуктов; 
- визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция); 
- стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям; 
- сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 
- консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 
- вкус каждого компонента блюда в отдельности.
Объективные критерии оценивания работы участника:
 -соответствие форменной одежды требованиям конкурса профессионального мастерства;
- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 
- соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления; 
- рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе; 
- правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 
- правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и неорганические отходы); 
- правильность использования цветных разделочных досок;
 - правильность подачи заявки на продукты. 
Субъективные критерии оценивания работы участника: 
- организационные навыки 
- планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль ведения процесса; 
- владение кулинарными техниками; 
- владение технологиями. 
Объективные критерии оценивания результата работы участника: 
- время подачи; 
- температура подачи; 
- присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 
- корректная масса или размер блюда; 
-чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков); 
- правильность нарезки продуктов. 

Субъективные критерии оценивания результата работы участника: 
- визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция); 
- стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям; 
- сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 
- консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 
- вкус каждого компонента блюда в отдельности.

	Инструкция по охране труда для повара



Общие требования безопасности
На основании настоящей Типовой инструкции разрабатывается инструкция по охране труда для повара с учетом условий его работы в конкретной организации.
Участнику следует:
· оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;
· перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос;
· работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;
· после посещения туалета мыть руки с мылом;
· при изготовлении кулинарных изделий снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком;
· не принимать пищу на рабочем месте.



Требования безопасности перед началом работы
Застегнуть одетую санитарную одежду на все пуговицы, не допуская свисающих концов одежды.
Не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.
Проверить внешним осмотром:
· достаточность освещения рабочей поверхности;
· отсутствие свисающих и оголенных концов электропроводки;
· исправность розетки, кабеля (шнура) электропитания, вилки, используемых электробытовых приборов;
· исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента (поверхности спецтары, разделочных досок, ручки совков, лопаток и т.п. должны быть чистыми, гладкими, без сколов, трещин и заусениц; рукоятки ножей должны быть плотно насаженными, нескользкими и удобными для захвата, имеющими необходимый упор для пальцев руки, не деформирующимися от воздействия горячей воды; полотна ножей должны быть гладкими, отполированными, без вмятин и трещин).

 Требования безопасности во время работы
Выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда и к которой допущен работником, ответственным за безопасное выполнение работ.
Не допускать к своей работе посторонних лиц.
Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент, приспособления; использовать их только для тех работ, для которых они предназначены.
Соблюдать правила перемещения в помещении и на территории организации, пользоваться только установленными проходами.
Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.
Не загромождать рабочее место, проходы к нему, между оборудованием, столами, стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами сырья, кулинарной продукцией.
Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими поверхностями инвентаря и кухонной посуды.
Вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий. Не применять для этих целей молотки, гаечные ключи и другие предметы.
При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов.
При перерывах в работе вкладывать нож в пенал (футляр). Не ходить и не наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал).
Во время работы с ножом не допускается:
· использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями;
· производить резкие движения;
· нарезать сырье и продукты на весу;
· проверять остроту лезвия рукой;
· оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без футляра;

Требования безопасности в аварийных ситуациях
В аварийной обстановке: оповестить об опасности окружающих людей; доложить непосредственному руководителю о случившемся и действовать в соответствии с планом ликвидации аварий.
Пролитый на полу жир удалить с помощью ветоши или других жиропоглощающих материалов. Загрязненное место следует промыть нагретым раствором кальцинированной соды и вытереть насухо.
Для удаления просыпанных пылящих порошкообразных веществ надеть очки и респиратор. Небольшое их количество осторожно удалить влажной тряпкой или пылесосом.
В случае возгорания жира не заливать его водой. Необходимо прекратить его нагрев и накрыть крышкой или другим предметом (плотной тканью), препятствующим доступу воздуха в зону горения.
Пострадавшему при травмировании, отравлении и внезапном заболевании должна быть оказана первая (доврачебная) помощь и, при необходимости, организована доставка его в учреждение здравоохранения.

Требования безопасности по окончании работы
Закрыть вентили (краны) на трубопроводах газа, пара, холодной и горячей воды.
Производить влажную уборку, использовать для этой цели щетки, совки и другие приспособления.
Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов 
Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). Передник или фартук – при работе любого цвета, при сервировке и подаче белого цвета!!!! 
Брюки – поварские чёрного или тёмно-синего цвета. 
Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый). 
Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь. 








ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ
Конкурсант № ______
	Макс.
балл
	Описание оценки
	Балл

	50
	Критерии оценивания работы Конкурсанта
	

	5
	соответствие форменной одежды санитарным требованиям
	

	5
	соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления
	

	5
	соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления
	

	5
	рациональное использование продуктов
	

	5
	правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	

	5
	корректное использование разделочных досок
	

	5
	правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и неорганические отходы)
	

	5
	навыки  работы с ножом
	

	5
	кулинарные навыки – приготовление и оформление
	

	5
	навыки работы с продуктом – техника, ведение процесса, соответствующие продукту технологии
	

	50
	Критерии оценивания результата работы Конкурсанта
	

	5
	время подачи
	

	5
	температура подачи
	

	5
	присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда
	

	5
	корректная масса или размер блюда
	

	5
	чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков)
	

	10
	визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция)
	

	5
	стиль и креативность подачи
	

	10
	общая гармония вкуса и аромата
	

	
	ВСЕГО (максимально) 100 баллов
	




СВОДНАЯ ВЕДОМОСТЬ
	№ конкурсанта
	Оценка работы Конкурсанта
	Оценка презентации Конкурсанта
	Всего баллов
	Место

	1. 
	
	
	
	

	2. 
	
	
	
	

	3. 
	
	
	
	

	4. 
	
	
	
	

	5. 
	
	
	
	



Эксперты___________________________________________________

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________













ЛИСТ ЖЕРЕБЬЕВКИ
	Фамилия Имя Конкурсанта
	№ Конкурсанта по жребию

	1.
	

	2.
	

	3.
	

	4.
	

	5.
	

















Смета расходов на 5 участников
Задание: горячая закуска «Тапас»
	Наименование
	Количество
	Сумма
(руб.)

	Печень куриная
	1 кг
	170

	Морковь
	1 кг
	55

	Лук репчатый
	1 кг
	40

	Огурец свежий
	500 гр
	100

	Масло растительное
	1 л.
	50 

	Ежевика замороженная
	1 кг
	200

	Соль
	1 уп
	15

	Маслины черные
	1 уп
	55 

	Молоко
	1 уп
	50

	Мука пшеничная
	1 кг
	50 

	Орех кедровый
	1 уп
	300

	Желатин листовой
	1 уп
	120

	Сливочное масло
	180г
	120

	Кунжут
	1 уп
	50

	Сливки 22%
	0,5
	250

	Замороженные овощи
	-
	-

	
	
	

	Итого
	
	1625
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