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 ¨Торбеевский колледж мясной и молочной промышленности¨
Приоритет развития страны на ближайшее время определен созданием инновационной экономики, экономики знаний и технологий. 
Для решения этой важнейшей задачи необходимы рабочие и специалисты среднего звена высокой квалификации, причем не просто профессионалы, а люди, инициативные, эрудированные, мотивированные на достижение высоких результатов. Резко возрастает потребность в практико-ориентированных работниках, сочетающих достаточно фундаментальную теоретическую подготовку с умениями и навыками. 
Под практико-ориентированным образованием понимают формирование профессионального опыта студентов при погружении их в профессиональную среду в ходе учебной, производственной и преддипломной практики, а также профессионально-ориентированные технологии обучения, направленные на формирование у будущих специалистов значимых для профессиональной деятельности знаний, умений, навыков, профессионально-важных качеств.

Основной задачей практико-ориентированного образования является формирование профессионально и социально значимых компетенций в ходе приобретения студентами знаний, умений, навыков и опыта деятельности. 

Качественной   практико-ориентированной  подготовки кадров для перерабатывающей отрасли может способствовать   организация и проведение конкурсов профессионального мастерства в рамках международного движения WORLDSKILLS.

WORLDSKILLS -– это международное некоммерческое движение, целью которого является повышение престижа рабочих профессий и развитие профессионального образования путем гармонизации лучших практик и профессиональных стандартов во всем мире посредством организации и проведения конкурсов профессионального мастерства, как в каждой отдельной стране, так и во всем мире в целом. 
8 ноября 2014 Председатель Правительства РФ Дмитрий Медведев подписал об учреждении совместно с АСИ союза «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров “Ворлдскиллс Россия”».

Целью этой организации является формирование системы профессионального образования в соответствии со стандартами WSI для обеспечения экономики высококвалифицированными рабочими кадрами.

В 2016-2017 учебном году  комиссией  специальности 19.02.08 «Технология мяса и мясных продуктов» была разработана  документация для организации и проведения конкурса  по компетенции  «Изготовитель мясных полуфабрикатов».
Под  документацией, разработанной нами, подразумевается   стандарт WorldSkills, который включает в себя: Техническое Описание, Тестовое задание, Критерии оценки, Инфраструктурный лист, план соревновательной площадки с оборудованием и Требования по технике безопасности. 
Через  Техническое Описание задаются рамки компетенции. 

Эксперты указали присущие данной компетенции ключевые Skills (Навыки, умения, знания и т. д.)

Также в Техническом Описании указываются условия проверки, требования к оборудованию и технологиям, групп критериев и их веса, условия рационального использования материалов и энергии, и другие  сведения, необходимые для описания компетенции. 

К компетенции формируется конкретное задание на проверку. 

Конкурсное задание состоит из  4 модулей, которыми необходимо проверить тот или иной Навык. Обязательно должны проверяться все указанные в Техническом Описании Навыки. Этим и определяется достаточно большая продолжительность Соревнований от 16 до 22 часов чистого времени. Конкурсное задание содержит 4 модуля:

Модуль 1. Изготовление кусковых мясных полуфабрикатов.

Модуль 2. Изготовление мясных полуфабрикатов рубленых, в тесте.

Модуль 3. Разделка птицы для выработки натуральных полуфабрикатов

Модуль 4. Изготовление полуфабрикатов из мяса птицы

Обязательно к каждой части Тестового задания формируются наборы критериев, имеющие определённый экспертами вес. 

В сумме вес всех критериев должны составить 100 (%). 

Каждый Критерий оценки разделен на Субкритерии.

 Каждый Субкритерий является заголовком к Оценочной форме и имеет определенный день, в который он должен быть оценен. Каждая Оценочная форма содержит объективные и субъективные (мнение судей) аспекты для проверки. 

Количество оцениваемых критериев может достигать нескольких сотен. У нас    145 оцениваемых критериев. Для каждого критерия задается свой интервал варьирования в зависимости от важности критерия. Этот интервал необходим для отсеивания предвзятых оценок.

Исходя из заданий и выбранных критериев, выбирается оборудование, необходимое для проведения соревнований, составляется инфраструктурный лист и план соревновательной площадки.
При этом должны соблюдаться следующие условия проведения соревнований: Правила соревнований и условия проведения должны быть едины и равны для всех участников.
Отдельно вынесены в стандартах WS требования по Технике безопасности. Есть четкая позиция, что реальное соблюдение этих требований способствует повышению эффективности труда. Снижение травматичности и досрочного вывода из строя оборудования являются важными факторами при оценке конкурсантов. 
Торжественное  открытие чемпионата  подчеркнуло  значимость и важность данного конкурса  для  студентов и преподавателей

Нами была организована соревновательная площадка. Для участия в чемпионате отобраны  студенты  3-4 курсов. Причем, изначально соревнования  прошли внутри групп  и по количеству набранных баллов определены участники  чемпионата.
В качестве экспертов выступили  преподаватели  комиссии: Зюкова Е.Н., Макарова С.П., Мухина Л.П.,  Шугаева Е.Н и Сергеева Л.В.

Обязательно перед каждым  конкурсом проводили  инструктаж по технике безопасности, санитарии и гигиене. Конкурсантам  отводили 15  минут для  ознакомления с конкурсными заданиями. Проводили жеребьевку среди конкурсантов.

В первый соревновательный день  по разработанной компетенции были предусмотрены  
  -оценка  по Модулю 1. Изготовление кусковых  мякотных полуфабрикатов.  Оценивалась работа  конкурсантов экспертами   по критериям. Производили  нарезание мелкокускового мякотного полуфабриката  «Гуляш»
- и по Модулю 2 Изготовление мясных полуфабрикатов рубленых, в тесте.  Оценивали  навыки  изготовления рубленых полуфабрикатов
Во второй соревновательный день  осуществляли оценку  ЗУН по 
-Модулю 3. Разделка птицы для выработки натуральных полуфабрикатов и 
-Модулю 4. Изготовление полуфабрикатов из мяса птицы. Конкурсанты  изготовили полуфабрикат  «Котлета отбивная».
Чтобы мотивировать молодых людей конкурировать, разбудить их энтузиазм по поводу профессиональной подготовки, подчеркнуть  значимость соревнований, было организовано торжественное закрытие  чемпионата. 
В настоящее время стандарты WS  используются в действующей системе профессионального образования:  пересмотрены  рабочие программы  по ПМ03. Производство  колбасных изделий, копченых изделий  и полуфабрикатов»; ПМ 06. Изготовитель полуфабрикатов  из мяса птицы; при планировании работы кружков  и лабораторий предусматривается развитие навыков и компетенций, предусмотренных стандартами WS.
Организация конкурсов профессионального мастерства   позволит решать задачи личной самореализация участвующих в движении, обеспечит качественную практико-ориентированную  подготовку кадров для перерабатывающей отрасли.
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