Конкурсное задание 

Региональной  олимпиады профессионального мастерства 2020 

1. Программа конкурсных испытаний Олимпиады предусматривает для участников выполнение  заданий  двух уровней.

Задания  I уровня  формируются в соответствии с общими и профессиональными компетенциями специальностей среднего профессионального образования. 

Задания  II уровня  формируются в соответствии с общими и профессиональными компетенциями специальностей  укрупненной группы специальностей СПО. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья формирование заданий осуществляется с учетом типа нарушения здоровья.

2. Содержание и уровень сложности предлагаемых участникам заданий соответствуют федеральным государственным образовательным стандартам СПО, учитывают основные положения соответствующих  профессиональных стандартов, требования работодателей к специалистам среднего звена.
2.1. Задания 1 уровня состоят из  тестового задания   и  практических задач. 

2.2.  Задание «Тестирование» состоит из теоретических вопросов, сформированных по разделам и темам. 

Предлагаемое для выполнения  участнику  тестовое задание включает 2 части - инвариантную и вариативную, всего 40 вопросов.

Инвариантная часть задания «Тестирование» содержит 20 вопросов по пяти тематическим направлениям,  из них  4 – закрытой формы с выбором ответа, 4 – открытой формы  с кратким ответом,  4 - на  установление соответствия,  4 - на установление правильной последовательности. 
Вариативная часть  задания «Тестирование» содержит 20 вопросов не менее, чем по двум тематическим направлениям. Тематика, количество  и формат вопросов   по темам вариативной  части тестового задания  формируются на основе знаний, общих для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящих в УГС,  по которой проводится   Олимпиада. 

Алгоритм формирования инвариантной части задания «Тестирование» для участника Олимпиады  единый  для всех  специальностей СПО.

Вопрос закрытой формы с выбором одного варианта ответа  состоит из неполного тестового утверждения с одним  ключевым элементом и множеством допустимых заключений, одно из которых являются правильным.

Вопрос открытой формы имеет вид неполного утверждения, в котором  отсутствует один или несколько ключевых элементов, в качестве которых могут быть: число, слово или  словосочетание. На месте ключевого элемента в тексте  задания ставится многоточие или знак подчеркивания.

Вопрос  на установление правильной последовательности состоит из однородных элементов некоторой группы и четкой формулировки критерия упорядочения этих элементов.

Вопрос  на установление соответствия.  Состоит из двух групп элементов и четкой формулировки критерия выбора соответствия между ними. Соответствие устанавливается по принципу 1:1 (одному элементу первой группы соответствует только один элемент второй группы). Внутри каждой группы элементы должны быть однородными. Количество элементов во второй группе должно соответствовать  количеству элементов первой группы. Количество элементов  как в  первой, так и во второй группе должно быть не менее 4. 

Выполнение задания «Тестирование» реализуется посредством применения прикладных компьютерных программ, что обеспечивает  возможность  генерировать для каждого участника уникальную последовательность заданий, содержащую требуемое количество вопросов из каждого раздела и исключающую возможность повторения заданий.  Для лиц с ограниченными возможностями здоровья предусматриваются особые условия проведения конкурсного испытания.

При выполнении задания «Тестирование» участнику Олимпиады предоставляется возможность в течение всего времени, отведенного на выполнение задания, вносить изменения в свои ответы, пропускать ряд вопросов с возможностью последующего возврата к пропущенным заданиям.

 2.3. 
Практические задания  1 уровня  включают два  вида заданий: задание «Перевод профессионального текста (сообщения)» и   «Задание по организации работы коллектива».

2.4. Задание «Перевод профессионального текста (сообщения)» позволяет  оценить уровень сформированности:

умений применять лексику и грамматику иностранного языка для перевода текста на профессиональную тему;

умений общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные  темы;

способность  использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.

Задание по переводу текста с иностранного языка на русский включает 2  задачи:
1) перевод текста, содержание которого включает  профессиональную лексику 

2) упорядочиванием нарушенной последовательности этапов приготовления. 
Объем  текста на иностранном языке  составляет  (1500-2000) знаков. 

Задание по переводу иностранного текста  разработано на  языках, которые изучают участники Олимпиады (немецкий, английский)
 В помощь участникам предлагаются мини-словари профессиональных терминов (русско- английский, русско-немецкий). 

2.5. «Задание по организации работы коллектива» позволяет  оценить уровень сформированности:

умений организации  производственной деятельности подразделения;

умения ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий;

способности работать в коллективе и команде, эффективно общаться  с коллегами, руководством, потребителями; 

способность  использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.

Задание  по  организации работы коллектива  включает  задачи:

1. Решение практической задачи по организации производственной деятельности подразделения. Задача выполняется письменно  с использованием исходных данных. Задача включает в себя вопросы, охватывающие содержание общепрофессиональной дисциплины и профессионального модуля по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»: ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга; ПМ.06. Организация работы структурного подразделения. 

2.6.
  Задания II уровня  - это содержание работы, которую необходимо выполнить участнику для демонстрации определённого вида профессиональной деятельности в соответствии с требованиями ФГОС  и профессиональных стандартов  с применением практических навыков, заключающихся в проектировании, разработке, выполнении работ или изготовлении продукта (изделия и т.д.)  по заданным параметрам с контролем соответствия результата существующим требованиям. 

Количество заданий   II уровня, составляющих общую или вариативную часть, одинаковое для специальностей или УГС  профильного направления Олимпиады.

2.7. Задания  II уровня  подразделяются на  инвариантную и вариативную части.

2.8. Инвариантная  часть заданий  II уровня формируется в соответствии с общими и профессиональными компетенциями специальности  УГС, умениями и практическим опытом, которые являются общими для всех специальностей, входящих в УГС. 

Инвариантная часть заданий  II уровня представляет собой   практическое задание, которые содержит  2 задачи.

1. Разработка технологической карты. 

2. Выбор технологического оборудования, материалов, инструментов по организации рабочего места для выполнения работ.

 Задача выполняется письменно  с использованием исходных данных, нормативной и справочной литературой. Задача включает в себя вопросы, охватывающие содержание профессиональных модулей по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
Количество оцениваемых задач, составляющих то или иное практическое задание, одинаковое для всех специальностей СПО, входящих в  УГС, по которой  проводится Олимпиада. 

 2.9. Вариативная часть задания II уровня формируется в соответствии со специфическими для каждой специальности, входящей в УГС профессиональными компетенциями,  умениями и практическим опытом с учетом трудовых функций профессиональных стандартов. 

Практические задания разработаны  в соответствии с объектами и  видами профессиональной деятельности обучающихся по конкретным специальностям, или подгруппам специальностей, входящим в УГС.   

Вариативная часть задания II уровня содержит 2 задачи различных уровней:

-организации процесса приготовления сложной кулинарной продукции

- приготовление сложной кулинарной продукции. 

Для выполнения практической части комплексного задания II уровня по организации процесса приготовления и приготовлению сложной кулинарной продукции необходимо составить технологическую карту (ТК)  (приготовление 3-х порций идентичных блюд из рубленой массы (курица охлажденная) с гарниром овощным  сложным), которую участник составляет заранее (домашнее задание) и предоставляет в  день проведения  практической части олимпиады.  
2.10. Для лиц с ограниченными возможностями здоровья определение структуры и отбор содержания оценочных средств осуществляется с учетом типа нарушения здоровья.
Практическая часть комплексного задания
Приготовление 2-х порций идентичных блюд  3-х наименований  продукции и кулинарных изделий (горячая закуска, основное горячее блюд, десерт). 

Домашнее задание: разработать оформление и декорирование десерта с учетом современных тенденций в кулинарии.
Основным сырьем для блюд предлагается использовать: для  горячей закуски – куриная грудка (на кости), для основного горячего блюда – тыква, для десерта – сливки 22%-33%-38%. Дополнительные ингредиенты для приготовления блюд определяется жеребьевкой.
Участникам предоставляется  оборудование, инвентарь и посуда для приготовления блюда. 

Подача блюд осуществляется на  тарелке с широкими полями диаметром 26-27,5 см и объемом 300 мл, плоской круглой тарелке диаметром 30 (тридцать) см, которые предоставляет ОГБПОУ «СТЖТСС». 

Все необходимые ингредиенты и декор для украшения конкурсного блюда (по необходимости), посуда и стекло (домашнее задание) участники олимпиады привозят с собой.
По окончании приготовления и оформления блюда в индивидуальной подаче, участник выставляет одну порцию блюда на экспозицию и одну порцию – для оценивания жюри.

1) Оценка конкурсного блюда. 

1.1) Органолептические качества основного и дополнительного (гарнир, соус) компонентов блюда; 
1.2) Рациональность использования сырья; 

1.3) Сезонность сырья; 

1.4) Соответствие температурным нормам подачи; 

1.5) Выход блюда

1.6) Дизайн готового блюда.

 2) Оценка организации процесса приготовления блюда. 

2.1) Рациональность организации рабочего места и методов кулинарной обработки (механической и тепловой); 

2.2) Соблюдение правил санитарии и гигиены; 

2.3) Соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации оборудования; 

2.4) Оптимизация потерь при кулинарной обработке на каждом этапе технологических операций
На выполнение практической части комплексного задания отводится 3 часа (астрономических часа)
	Горячая закуска

	Описание
	· Приготовить 2 порции открытого пирога киш

	Подача
	· общий вес блюда должен составлять от 150 до 200 грамм

· 2 порции горячей закуски подаются на отдельных тарелках – круглая белая плоская тарелка диаметром 30-32 см (обеспечивает организатор олимпиады)

· Температура подачи от 50 °С до 55 °С

· Черный ящик – овощ 

Подаются два идентичных блюда

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	Основные ингредиенты
	· Основной ингредиент: куриная грудка (на кости)

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

	Основное горячее блюдо

	Описание
	· Приготовить 2 порции крем-супа из овощей
  Оформление и наличие дополнительных гарниров – на выбор участника

	Подача
	· общий вес блюда должен составлять 300 грамм

· 2 порции горячего блюда подаются на отдельных тарелках с широкими краями диаметром 26-27,5 см (обеспечивает организатор олимпиады)

· Температура подачи от 50 °С до 55 °С

Подаются два идентичных блюда

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	Основные ингредиенты
	· Основной ингредиент - тыква
· Используйте ингредиенты с общего стола

· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	Десерт

	Описание
	Приготовить 2 порции десерта - панакотта

	Подача
	· масса десерта  от 110  до 120 г

· 2 порции десерта подаются на отдельных тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30-32 см, либо  посуда и стекло на выбор участника (домашнее задание)
· Оформление на выбор участника 

· Черный ящик – ягоды, желирующее вещество

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	Основные ингредиенты
	· Основной ингредиент – сливки 22%-33%-35%
· Используйте ингредиенты с общего стола

· Используйте ингредиенты из списка продуктов


Максимальный балл за выполнение задания II уровня (приготовление двух порций  конкурсного блюда) 60 баллов
Жеребьевка варианта и  очередности (смены) выполнения практической части комплексного задания, проводится в день открытия олимпиады профессионального мастерства обучающихся среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Корзина ингредиентов на 1 участника: 
1. Овощи свежие:

2. Картофель

3. Тыква

4. Сливки 22%-33%-38%

5. Курица (грудка на кости)

6. Зеленый горошек (свежий или замороженный)
7. Кукуруза (консервированна).
8. Морковь.
9. Лук репчатый.
10. Лук-порей.
11. Томаты.
12. Чеснок.
13. Кабачки.
14.  Перец болгарский.
15.  Грибы шампиньоны (свежие).
16. Сыр (Пармезан или любой твердый)
 
Дополнительные ингредиенты, которые можно использовать для приготовления гарниров, соусов, заправок и оформления блюд:
1. Вино белое сухое.
2. Вино красное.
3. Масло растительное.
4. Масло оливковое.
5. Масло сливочное
6. Яйца.
7. Молоко цельное.
8. Сыр моцарелла 
9. Сметана.
10. Горчица, хрен, соевый соус.
11. Овощи маринованные.
12. Лимон 
13. Зелень в ассортименте (мята, салат, лук зеленый, петрушка, укроп).
14. Мука высший сорт
15. Сухари панировочные
16. 3-5 ингредиентов на выбор участника.
Специи: Перец черный молотый, перец красный молотый, перец горошком, лавровый лист, корица, ванилин. 

Бакалея: Сода пищевая, уксус, разрыхлитель для теста. 
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