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nposeneHMs obOs1acTHOrO dpecTnBaAa «I'mMMH rpodeccrm»,
pernoHaabpHOrOo 3Tana Becepoccmniickor ostmMnmaasl
IIpodpeccMoHaTIBbHOI0 MacTepCcTBa 00YJarOIINXCs 10 00pa30BaTeIbHBIM
IporpaMMaM CpegHero npodeccroHaIbHOI0 00pa3oBaHMsA
260897 TexHOJI0TMA IPOSYKIIVV 00IIeCTBEHHOI0 IMMTaHMA (0a30BbIN
ypOBeHBb IOATOTOBKM), KBAJIM(PUKAIIVM: TEXHUK - TEXHOJIOT

1. OO1IMe Imo10>KeHmst

1.1. OGmactnon decrusanb «I'MMH mpodeccrn», permoHaIbHOTO
oTana Bcepoccurickor onmmmnuanpel  IpodecCMOHaIBHOTO — MacTepCTBa
oOyJaromxcs 10 oOpasoBaTeTbHBIM IIporpamMmMam cpeHero
npodeccroHaIbHOTO 00pa3oBaHMs 110 crrelanbHocTr 260897 TexHormoryst
IIPOAYKIMY OOIIeCTBeHHOIro NUTaHMs (Hajlee - OJIMMITMA/IA) TTPOBOIVTC
Ha OCHOBaHMM IpuKaza MuHucrepcrsa oOpaszosanms Pssanckoi odiactm
ot 05 despara 2014 roma Ne 91.

1.2. Onumnmany OpOBOIWT:

- Munucrepctso oOpaszosanms Psasanckorn obiacty;

- COBeT [OVPEeKTOPOB YUpeXIeHWUIl CpeaHero IpodeccroHaIbHOTO
oOpaszoBanms Psazanckon obracti;

- OI'bOY OO/ «lenTp passutuist TBOpUeCTBa [IeTel 1 IOHOIIeCTBa;

- OrBercTBeHHBIVI OpraHmsatop ommmmmanasl - OI'BOY  CITO
«TexHuKyM NOMIIeBOV NPOMBIIUIEHHOCTM OOIIECTBEHHOIO IIUTaHUS U
cepsuca ropojia Psasanm» (nastee -TexuHukym).

1.3. Tlomoxenue ompeserdeT HOPSAOK ITPOBeAeHMS OIVIMITA/IBI,
paboTy KOHKYPCHOV KOMUCCUY (KIOPH).

1.4. Cpox nposenienns: 6 mapra 2014roma.

1.5. Mecro mposenenvss ommmmmaner: OI'BOY CIIO «Texauxym
IIIIeBOVI ITPOMBIIIUIEHHOCTN OOIIeCTBeHHOTO IUTaHMs 1 CepBuca ropoa
Pasann», 1. Pa3anb, yi1. Kytysosa 46, Ter1.75-55-32.

I1. Ilesvt v 3agaun OaMMIIMaabl
2.1. OmpenerieHne ypoBHS WM KadecTBa  HpodpeccroHaIbHOM
MMOITOTOBKM MOJIO[BIX CITeIaTMCTOB B Pa3aHCKOVI 00s1aCcTI, BBISB/ICHMS 11X




Положение (основные условия)

проведения  областного фестиваля «Гимн профессии», регионального этапа Всероссийской олимпиады профессионального мастерства обучающихся по образовательным программам среднего профессионального образования
260807.01 Повар, кондитер, квалификация: повар
I. Общие положения
1.1.Областной этап олимпиады профессионального мастерства обучающихся в образовательных учреждениях СПО на звание «Лучший по профессии» проводится в рамках областного фестиваля «Гимн профессии» (Минобразования Рязанской области приказ №91 от 05 февраля 2014 г. «О проведении областного фестиваля «Гимн профессии»).
1.2.Областной этап олимпиады профессионального мастерства (далее Олимпиады) проводится по профессии 260807.01 «Повар, кондитер». Рабочая профессия согласно Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОКПДТР) – 16675 «Повар».
1.3.
Ответственный организатор олимпиады ОГБОУ СПО «Техникум пищевой промышленности, общественного питания и сервиса г. Рязани».
1.4 
Положение определяет порядок проведения олимпиады, работу конкурсной комиссии (далее жюри).
1.5.
Сроки проведения: 06 марта 2014 года.
1.6.
Место проведения: ОГБОУ СПО «Техникум пищевой промышленности, общественного питания и сервиса г. Рязани», адрес: 390025, г. Рязань, ул. Кутузова, 46

II. Основные цели олимпиады
2.1.
Олимпиада проводится в целях определения уровня и качества профессиональной подготовки молодых рабочих в Рязанской области, выявления их мастерства, широкой пропаганды среди молодежи рабочей профессии «Повар», повышения ее престижа в современных условиях.

2.2.
Олимпиада   призвана  способствовать  совершенствованию   подготовки  высококвалифицированных рабочих  кадров в учреждениях  профессионального  образования,  развитию профессиональных умений и навыков обучающихся, развитие профессионального творчества, повышению эффективности организации и содержания обучения.

2.3.
Задачей олимпиады является содействие повышению конкурентоспособности работников массовых профессий на рынке труда, заинтересованности работодателей в необходимости обеспечения условий   для   развития   социального   партнерства   в   подготовке   молодежи   по   профессии «Повар», распространения передовых технологий и рациональных приемов труда.


III. Организация и проведение олимпиады
3.1.Олимпиада проводится на базе ОГБОУ СПО «Техникум пищевой промышленности, общественного питания и сервиса г. Рязани» 06 марта 2014г. по адресу: 390025, г. Рязань, ул. Кутузова, д. 46

3.2 Организацию подготовки и проведения Олимпиады осуществляет Оргкомитет. В состав Оргкомитета входят представители Министерства образования Рязанской области и ОГБОУ СПО «Техникум пищевой промышленности, общественного питания и сервиса г. Рязани»

3.3. В функцию Оргкомитета входят разработка и содержание Олимпиады, установление сроков и проведение.

3.4. Заявку об участии в Олимпиаде и анкету необходимо направить в адрес ОГБОУ СПО «Техникум пищевой промышленности, общественного питания и сервиса г. Рязани» до 28 февраля 2014 года (см. приложение № 1).

3.5. Финансирование мероприятий по проведению Олимпиады за счет учебных заведений, делегирующих участников (питание и организационные расходы (приобретение продуктов, посуды, инвентаря)). Организационный взнос составляет 1500-00 рублей. 
IV. Участники Олимпиады

4.1. 
Для участия в олимпиаде приглашаются представители областных государственных образовательных учреждений   начального   и среднего профессионального образования – победители учрежденческих этапов областной олимпиады по   профессии «Повар». Представительство от каждого образовательного учреждения по одному участнику  и  одному  сопровождающему. 

4.2.В день регистрации 06 марта 2014г. участники должны иметь при себе:
- паспорт;
- ученический билет;
- личная медицинская книжка.
4.3. Сопровождающее лицо несет ответственность за поведение, жизнь и безопасность обучающихся в пути следования и во время Олимпиады.
4.4.Участники Олимпиады должны иметь свою профессиональную одежду, не содержащую логотипов (куртку, брюки, фартук, специальная обувь).
V. Содержание и порядок проведения Олимпиады
5.1.Олимпиада включает выполнение теоретического и практического заданий. Вопросы  и  задания  соответствуют  уровню  требований государственных образовательных стандартов в части государственных требований к минимуму  содержания   и  уровню  подготовки  выпускников  по  профессии  «Повар, кондитер».
5.2.Теоретическое задание проводится по предметам профессионального и специального циклов и включает тестовую проверку знаний обучающихся по следующим предметам:
1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве (основы физиологии питания, санитарии и гигиены);
2. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров (товароведение продовольственных товаров);
3. Техническое оснащение и организация рабочего места (организация производства предприятий общественного питания; оборудование предприятий общественного питания);

4. МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов

5. МДК. 02.01Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

6. МДК.03.01Технология приготовления супов и соусов

7. МДК.04.01Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы

8. МДК.05.01Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы

9. МДК.06.01Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок

10. МДК.07.01Технология приготовления сладких блюд и напитков

11. МДК.08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий (кулинария и технология приготовления мучных кондитерских изделий)
На выполнение теоретического задания отводится максимально 1 час (60 минут). 
Теоретическое задание оценивается 25 баллами. 

5.3. Практическое задание по профессии «Повар» включает:
•
Приготовление горячего блюда из основного продукта

- филе трески с кожей. 

Основной и дополнительный гарнир и соус, определяются самостоятельно участником олимпиады. Подача блюда произвольная на  тарелке диаметром 27 см., выход в соответствии с технологической картой, разработанной учебным заведением. Участник готовит блюдо в двух порциях. Блюдо должно полностью соответствовать технологической карте предоставленной конкурсной комиссии.
Продукты предоставляются организатором проведения Олимпиады  ОГБОУ СПО «Техникум пищевой промышленности, общественного питания и сервиса» (приложение №2). Учебное заведение должно предоставить организатору заявку необходимых продуктов до 28 февраля 2014 г.  

Допускается использование своих 10%  продуктов от общей массы блюда в случае отсутствия необходимого сырья в общем перечне продуктов.
· Практическое задание конкурсанты выполняют в перчатках.

· На выполнение задания отводится 2 часа, включая подготовку и
уборку рабочего места.
· Участники   могут   воспользоваться   своими   инструментами, приспособлениями и посудой для приготовления блюда (сковорода, сотейник, кастрюля, ковш, ножи).
Набор посуды, предоставляемой базой проведения Олимпиады на каждого участника (приложение №3).

Максимальное количество баллов за данный этап – 75 баллов.

5.4. При оценке результатов практического задания будет учитываться:

- соответствие технологическому процессу приготовления блюда;

- соблюдение требований техники безопасности;

- оригинальность исполнения и подача блюда;

- вкусовые качества;

- температура подачи блюда;
- аккуратность при выполнении работ и подачи блюда;

- полное соответствие блюда технологической карте (оформленной в отдельной папке).
5.5 За выполнение  конкурсных  заданий  конкурсантам  начисляются  100 баллов, не  более  75% которых составляет оценка за практическое задание.
VI. Подведение итогов, определение победителей.
6.1.
Победители и призеры олимпиады определяются по лучшим показателям выполнения конкурсных заданий.
6.2.
Итоги   олимпиады   оформляются   протоколом   с   приложением   сводной   ведомости   оценок   и подписываются членами жюри.
6.3. Победителем считается участник, набравший в сумме наибольшее количество баллов.
6.4. При равенстве баллов приоритет отдается участнику, который с наилучшим результатом выполнил практическое задание.
VII. Награждение участников и победителей олимпиады
7.1.
Областной оргкомитет организует и проводит награждение участников и победителей олимпиады в торжественной обстановке при широком информировании общественности.
7.2.
Для поощрения победителя и призеров олимпиады устанавливается три призовых места.
Победителю, занявшему 1-е место, вручается главный приз и диплом.
Призерам, занявшим 2-е и 3-е места, вручаются соответствующие призы и дипломы.
Названия номинаций предварительно согласовывается спонсорами с организаторами олимпиады (оргкомитетом или жюри).
VIII. Общие организационные вопросы
8.1.
Вопросы оплаты проезда к месту соревнований  решает направляющее образовательное учреждение.
8.2.
Расходы,   связанные   с   обеспечением   расходными   материалами,   медицинским   и   культурным обслуживанием участников осуществляются за счет средств ответственного организатора олимпиады.
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X. Порядок проведения олимпиады

Заезд, регистрация участников, завтрак:  9.00 – 10.00 

Официальное открытие олимпиады:  10.00 – 10.30.

Выполнение теоретического и практического задания 
Обед.
Подведение итогов – 15.15 – 16.00

Контактные телефоны:
Тел. (4912) 75 – 55 - 79 - зам. директора по УР – Елсакова Елена Андреевна E-mail: elsakova-elena@mail.ru
E-mail: povar40@mail.ru Факс: (4912) 75-55-32

Приложение № 1

ЗАЯВКА

на участие в областном фестивале «Гимн профессии», регионального этапа Всероссийской олимпиады профессионального мастерства обучающихся по образовательным программам среднего профессионального образования

260807.01 Повар, кондитер, квалификация: повар

1. Учебное заведение.

____________________________________________________________________

2.  
Адрес и контактный телефон.
____________________________________________________________________

3.  
Фамилия, имя, отчество участника Олимпиады.
____________________________________________________________________

4.
 Курс обучения.
____________________________________________________________________

5.
Должность, фамилия, имя, отчество представителя учебного заведения.
____________________________________________________________________

6.
Предложения по поводу организации Олимпиады (заявка на продукты).
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Руководитель учебного заведения_______________________________________
м.п.                                                                  (подпись)      (расшифровка подписи)
АНКЕТА

Участника областного этапа фестиваля «Гимн профессии»,

обучающегося ____________________________________________________

/учреждение СПО/

по профессии ___________________________________________________

Фамилия _________________________________________________________

Имя ______________________________________________________________

Отчество _________________________________________________________

Дата рождения ___________________________________________________

Место рождения __________________________________________________

Адрес проживания ________________________________________________

Почтовый адрес ___________________________________________________

/индекс, улица, № дома, квартиры/

Телефон (код) ____________________________________________________

Паспортные данные _______________________________________________

Место и дата выдачи ______________________________________________

Подпись руководителя учреждения

М.П.

Приложение № 2
Просьба к участникам конкурса определиться с перечнем необходимых продуктов и конкретно сообщить о нем до 20 марта 2013 г.

E-mail: povar40@mail.ru Факс: (4912) 75-55-32
НАПРИМЕР:

	перечень продуктов для приготовления конкурсного блюда
	кол-во  на 2 порции

	карбонат свиной 
	400 гр.

	перец болгарский (указать цвет)
	75 гр.

	масло растительное
	40 гр.

	и т.д. Просьба указать полный перечень необходимых продуктов
	


Продукты, 

для приготовления конкурсного блюда

Основной продукт
Филе трески с кожей

Листовые овощи

1. Капуста краснокочанная

2. Капуста цветная с\м

3. Брокколи

4. Пекинская капуста

5. Петрушка

6. Укроп

Паслёновые

7. Помидор

8. Помидор - черри

9. Перец болгарский

10. Баклажан

Тыквенные

11. Огурец

12. Кабачок (цукини)

13. Тыква

Корнеплодные и клубнеплодные овощи

14. Картофель

15. Морковь

16. Редька

17. Редис

18. Сельдерей корень

19. Дайкон 

Луковичные и стеблевые овощи

20. Лук зеленный

21. Лук-порей

22. Лук репчатый
23. Лук резанец

24. Чеснок

25. Сельдерей стебель

СПЕЦИИ сухие;

26. Базилик 

27. Гвоздика

28. Зира (кумин, каммун)

29. Кардамон

30. Кориандр
31. Корица

32. Красный перец

33. Кунжут

34. Куркума (желтый корень)
35. Лавровый лист

36. Лимонная кислота

37. Маслины и оливки

38. Мускатный орех
39. Орегано 
40. Пастернак

41. Перец белый

42. Перец душистый

43. Перец черный
44. Соль

45. Петрушка

46. Сельдерей

Салаты листовые
47. Кресс-салат
48. Салат аймберг
49. томатная паста
50. Чеснок
51. Майонез
52. Аджика 
53.  Кетчуп
54. Соевый соус 
55. Винный уксус.
56. Уксус
57. Имбирь корень
58. Каперсы

59. лайм

60. Лимон

61. Маслины и оливки

82.Вино столовое белое
Жиры

83.Масло оливковое

84.Масло растительное

85.Масло сливочное

86.Маргарин

Бакалея

87.Мука
        88.Сухари панировочные
89.Пшеничный хлеб
Макаронные изделия
90. Спагетти

91. лапша
Крупы

92. рис

Консервированные овощи

93.Кукуруза

94.Горошек
Приложение № 3
Оборудование, посуда, инвентарь, предоставляемый 
организатором олимпиады
Каждому участнику:
Миски суповые

Лопатка металлическая

Лопатка деревянная

Вилка столовая

Ложка столовая

Ложка чайная

Нож столовый

Венчик 

Молоток для отбивания мяса

Шумовка 

Ситечко 

Сковорода 

Кастрюли 

Доски разделочные 
Соусник для подачи

Тарелка для подачи

Прихватка

Перчатки одноразовые
На общий стол:
Весы

Миксер

Блендер 

Сито

Шпажки деревянные

Зубочистки

Фольга для запекания

Оборудование:

Пароконвектомат

Жарочный шкаф 

Электрическая плита

Холодильник 
ОБРАЗЕЦ

ОГБОУ СПО «Техникум пищевой 

 

 
Фирменное блюдо

промышленности, общественного 

питания и сервиса г. Рязани»

ТЕХНИКО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

НАИМЕНОВАНИЕ БЛЮДА: «ФИШ - ЛАЗАНИ»

1. Область применения

Настоящая технико – технологическая карта на блюдо «Фиш – лазани» разработана для областного фестиваля «Гимн профессии» по профессии 260807.01 Повар.

2. Перечень сырья

Филе сайды, 

сок лимона, 

вино белое, 

специи, 

цукини, 

перец болгарский, 

лук репчатый, 

масло растительное, 

сыр, соус «Бешамель», 

сухари панировочные, 

лимон, 

помидоры черри, 

зелень, 

соус.

Сырье, используемое для блюда «Фиш – лазани» должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3. Рецептура

	Наименование продуктов
	Норма продуктов на порцию
	Норма продуктов на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Филе сайды
	210
	130
	420
	260

	Сок лимона
	10
	10
	20
	20

	Вино белое
	10
	10
	20
	20

	Специи
	-
	-
	-
	-

	Цукини 
	28
	25
	56
	50

	Перец болгарский 
	70
	60
	140
	120

	Лук репчатый
	38
	30
	76
	60

	Масло растительное
	10
	10
	20
	20

	Масса пассированных овощей
	-
	85
	-
	170

	Сыр 
	17
	15
	34
	30

	Соус «Бешамель»
	-
	25
	-
	50

	Масло растительное
	5
	5
	10
	10

	Сухари панировочные
	6
	6
	12
	12

	Вес полуфабриката
	-
	220
	-
	440

	Вес запеченного блюда
	-
	210
	-
	420

	Лимон 
	24
	20
	48
	40

	Помидоры черри 
	17
	15
	34
	30

	Зелень 
	
	
	
	

	Соус 
	-
	25
	-
	50

	Выход готового блюда с соусом
	
	
	
	


4. Технологический процесс

4.1. Чистое филе, слегка отбивают, маринуют. Овощи нарезают пассируют, доводят до вкуса. 

4.2. В подготовленную форму выкладывают филе рыбы, смазывают соусом, кладут 1/2 часть овощей, посыпают сыром, затем 2-ой слой филе рыбы, соус, овощи, сыр, закрывают. Филе рыбы запекают в жарочном шкафу 10-15 минут при t 150-1800С. 
5. Оформление, подача, реализация и хранение

Готовое блюдо выкладывают из формы, делят на порции. Каждую порцию выкладывают на подготовленную тарелку, оформляют помидором черри, зеленью, лимоном и рисовой соломкой.

t подачи 60-650С

Сроки реализации в течение 2 часов
6. Показатели качества и безопасности

Органолептические показатели блюда.

Внешний вид: на поверхности рыба имеет румяную корочку, овощи доведены до готовности, форма сохранена, зелень, используемая для оформления свежая.

Консистенция мягкая, сочная. 

Вкус и запах соответствует входящим в состав продуктам

Цвет - золотистый

Физико – химические показатели

Массовая доля сухих веществ (%) не менее 58%

Массовая доля жира (%) не менее 12%

Массовая доля соли (%) не более 3%

Микробиологические показатели определяются по индексу 6.9.15 «Продукция общественного питания» СанПиН 2.3.2.560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов».

Микробиологические показатели:

Количество мизофильных аэробных и факультативных микроорганизмов, КОЕ в 1 грамме продукта; не более 1*10/до 1*10/
Бактерии группы кишечных патогенных палочек, не допускается в массе продукта, г. 0,1 – 1,0

Каугулаположительные стафилоккоки, не допускается в массе продукта, г. 1,0 proteus не должно превышать в массе продукта г. 0,1
7. Пищевая и энергетическая ценность
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность ккал

	38,2
	18,6
	32,1
	322


Ответственный разработчик


Т.Г. Васильева
Технолог


В.Н. Мартынушкина
Уважаемые коллеги!

В связи с Федеральным законом № 44 просим Вас организационный взнос заплатить наличными, а также предусмотреть оплату питания участников конкурса и лиц, сопровождающих их в сумме 430 рублей (завтрак, обед, полдник).
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