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kcrHkypcнoe задание разработано экспертным сообществом и утверждено

Менеджером компетенции, в котором установлены нижеследующие правила и

необходИмые требованиЯ владениЯ профессИонzLльными навыками для участия в

соревно]ван-иях по профессион€tльному мастерству,



ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКР

1. КЗ - конкурсное заdанuе;

2. ИЛ - uнфрасmрукmурньtй лuсm;

3. ПЗ - план засmройкu;

4. ТК - mребованuя коJйпеmенцuu;

5. СИЗ - среdсmва uнduвudуальной

б. ХДССП - прuнцuпы сuсmемы

конmрольных mочек;

7. HoReCa - mерjчluн, uспользующuйся

zосmепрulлмсmва (оmелей, ресmораноq кафе).

первьlх букв слов Hotel, Restauraпt, Cafe/C,

к аф е/ кейm ерuн z) . Р у с с кuй ан cul о 2 анzл ож ьtчн о z о

ресmоранньtй бuзнес.

uза рuсков крumuческuх

обозначенuя сферьt услуz
Дббревuаmура образована uз

HoReCa - zосmuнuчно-

u



1. ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ КОМПЕТ,ЕНЦИИ

1.1. оБщиЕ свЕдЕния о трЕБовАниях ком,пЕтЕнции

Требования компетенции (тк) <Поварское дело)) определяют знания,

умения, навыки и трудовые функции, которые лежаТ В основе наиболее

актушIьных требований работодателей отрасли.

I-{елью соревнованиЙ по компетенции является демонстрация лучших

практик и высокого уровня выполнения работы по соответствующей рабочей

специ€шьности или проф ессии.

требования компетенции являются руководством для подготовки

конкуреНтоспособных, высококвалифицированных специ€tлистов / рабочих и

участия их в конкурсах профессионального мастерства.

в соревнованиях по компетенции проверка знаний, умений, навыков и

трудовых функций осуществляется посредством оценки выполнениrI

практической работы.

требования компетенции разделены на четкие разделы с номерами и

заголовками, каждому раi}делу назначен процент относительной важности,

сумма которых составляет 100.

1.2. ПЕРЕЧЕНЪ ПРОФЕССИОНДЛЬНЫХ ЗДДДЧ СПЕЦИДЛИСТД ПО

КОМПЕТЕНЦИИ <<Поварское дело)

Таблuца MI

перечень профессиональных задач специалиста

вление работой
- Специалист должен знать и понимать:
о Нормативно-правовые акты Российской Федерации,

реryлирующие деятельность организаций питания;
. Принципы хАссП в организациях общественного

питания;
. Принципы организации процесса приготовления

купинарной и кондитерской продукции, способы ее
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. Схему организации и структуру сегмента HoReCa

(индустрии гостеприимства) ;

о Принципы расстановки приоритетов в процессе

работы в режиме многозадачности,

- Специапист должен уметь:
. Подготавливать кухню и рабочие места к работе в

сооТВеТстВиисинсТрУкцияМииреГлаМентаМиорГаниЗации
питаниrI;

Разрабатывать рецептуры, технологические и

блюд, напитков итехнико-технологические карты
кулинарных изделий;
о Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по

технологическим картам, рецептам;
о Соблюдать стандарты качества на всех этапах

производства и изготовления бпюд, изделий, напитков и

десертов;
компетенции,

способствующие самоорганизации и стрессоустойчивости;

. Эффективно выполнять соответствующие функции
на всех участках производства продукции питани,I

согласно оперативному планированию, соблюдая план-

меню, тайминг и др. способы планирования;

о Выполнять трудовые функции в реЖиМе

многозадачности;
требующих

оперативного реагирования.J расставляя 
приоритеты для

изации поставленных задач.

- Специалист должен знать и понимать:
. Правила эксплуатации контрольно-кассового

оборудования и POS термин€tлов;

о Виды и формы обслуживания, правила сервировки

стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий

и закусок;
о Современные тенденции в области организации

питания для р€вличных категорий потребителей;

. Правила отпуска готовой продукции из кухни для

различных форм обслуживания;
. Правила делового общения;

. Порядок и методы подачи блюд, кулинарных изделий

-с
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. Исполъзовать системы для визуализации заказов и

контроля их выполнения;
о Пользоваться контролъно-кассовым оборудованием

и программно-аппаратным комплексом для приёма к

orrn"". ппатёжных карт (POS терминалами);

Принимать и оформJIять платежи за блюда, напитки

и кулинарных изделий;

выстраивать эффективное общение с заказчиками;

выбирать соответствующий обстоятельствам и

особенностям зак€Lзчика стилъ обслуживания, учитывая
культуру и религию;
о Консультировать менеджеров торгового заJIа,

заказчиков по вопросам приготовления блюд, кулинарных

изделий и десертов;
о Своевременно и качественно выполнять отпуск блюд,

и гигиена
- Специалист должен знать и lrонимать:

Правила по санитарии и гигиене в организациях

. Принципы системы анаJIиза рисков и критических

контрольных точек (далее _ ьссп) в организациях

общественно|qдцfqццд
- Специалист должен уметь:

обеспечивать чистоту и порядок рабочих мест на

кухне организации питания;
о Работать с соблюдением норм санитарии и гигиены

согласно законодательным и нормативным актам;

о Соблюдать правила личной гигиены;

оСоблюДаТЬобЩиесанитарно.гигиениЧеские
требования к производственным помещениям и рабочим

пл.arur, обеспечивать чистоту и санитарIIую безопасностъ

всех рабочих зон;
о Соблюдать маркировку производственного

инвентаря, посуды, инструментов при выполнении

технологически)( операций по изготовлению пищевой

знания об и
- Специалист должен знать и понимать:

о Пищевую ценность различных видов продуктов и

сырья, исполъзуемого при приготовлении блюд, напитков

напитков и кулинарных излсllии sол*,"



Ассортимент, требования к качеству, условиям и

срокам хранения традиционных, экзотических и редких ]

видов сырья, изготовпенных из них полуфабрикатов;

о Требования к качеству и безопасности пищевых

продуктов;
о Виды, свойства, ворианты и норМы

взаимозаменrIемостИ сырья, используемого дJIя

приготовления разнообр€вных бпюд и десертов;

о Сезонность продуктов и ее влияние на пищевую

ценность и стоимость рЕlзнообразных блюд и десертов;

. Кулинарное использование сырья в зависимости от

его свойств;
о Роль повара в разработке разнообр€вных блюд и

l д.aaрrо", составлении рационов питания и меню в

интересах потребителя И коммерческой деятельности

предприятия;
Принципы разработки меню рЕ}зличного н€вначени,I

в соответствии с установленным бюджетом, с учетом

влияния культуры, религии, €Lплергии, непереносимости,

традиций на рацион и т.д.;

о Правила и приемы написания меню как средства

информации и инструмента продаж,

- Специалист должен уметь:
о Подбирать ингредиенты для приготовления блюд и

десертоВ, учитывЕUI их совместимость, сезонность,

пищевую и энергетическую ценность;
. Разрабатывать рецептуры, технологические карты

блюд, напитков и кулинарных изделий, учитывая

актуальные тенденции в индустрии питания;

. Адаптировать рецептуры блюд и десертов, учитыв€UI

виды и нормы взаимозаменяемости сырья;

о СОставлятЬ менЮ дJIЯ р€впичныХ мероприятий,

учитываJI тип и концепцию предприятия, пожелания

заказчика, особенности здоровья, религии и других

факторов;
о Использовать информационные технологии,

икативные навыки при составлении меню:

- Специаrrист должен знать и понимать:
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технологии подготовки сырья, продуктов,

полуфабрикатов для д€tJIьнейшего использования при

пр"rоrо"лении блюд, напитков и кулинарных издепий;

о Требования к качеству, безопасности пищевых

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков

и кулинарных изделий, условия их хранения;

. Методы минимизации отходов при очистке,

обработке и измельчении сырья, исполъзуемого при

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с

учетом соблюдения требований к качеству;

о Методы обработки экзотических и редких видов

сырья, технологии приготовления полуфабрикатов

сложного ассортимента;
. Правила охлаждения, замораживания, условия и

сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых

- Специа-ltист должен уметь
о Подготавливать сыръе и продукты для дыIьнеишего

приготовлениrI блюд, напитков и кулинарных изделиil;

о Подготавливать поJIуфабрикаты для приготовления

блюд и кулинарных изделий;
. Проверять органолептическим способом качество

сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для

даrtьнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных

изделий;
о Производить обработку овощей, фруктов и грибов;

о Нарезать и формовать овощиигрибьl;
о Подготавливать плоды для приготовления

напитков и кулинарных изделий;

о Подготавливать пряности и приправы

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

о Подготавливать зерновые и молочные продукты,

муку, яйца, жиры и сахар r* приготовления блюд,

напитков и кулинарных изделии;
о ПодготавJIиватъ полуфабрикаты из мяса, домашней

птицы, рыбные полryфабрикаты;
о Соблюдать правила сочетаемости,

ВЗаиМоЗаМеняеМосТи'рацион€}ЛъноГоиспоЛъЗоВаНия
сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и

приправ;
о Выб.
обработки
обеспечивать словия, соблю ия.

ирать, применять, комбинировать методы

сырья, приготовления полуфабрикатов,

блюд,

для

применение различных методов тепловой обработки



- Сrr"ц"-ист должен знать и понимать:

о Процессы и режимы приготовления блюд, напитков

и кулинарных издепий;
. Способы сокращения потеръ и сохранения

питательной ценности пищевых продуктов, исполъ3уемых

при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий,

при их тепловой обработке;

о Существующие традиционные (базовые) и

современные способы тепловой обработки и их

применение при приготовлении блюд, напитков и

кулинарных издепий;
о Правипа выбора методов тепловой обработки в

зависимости от нЕIзначения изготавливаемой кулинарной

продукции;
. Физико-химические процессы, происходящие при

ичных способах тепловой

- Специалист должен уметь:
о Правильно выбирать и применять способы тепловой

обработки согласно разработанному меню, учитыв€uI

особенности ингредиентоВ; _ обработкио Правильно применять режимы тепловои

сырья и полуфабрикатов;
о ИзГоru"rr"r-urь разнообразные компоненты для блюд,

исПолЬЗУятраДиционныеисоВреМенныеспособытепловой
обработки, опираясь на актуальные тенденции в индустрии

изготовление и п ция блюд

- Специалист должен знать и понимать:

о Рецептуры и современные технологии

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

разнообр€вного ассортимента;
. Правила пользования рецеПтУраМИ,

технолоГическимИ картамИ :u приготовление блюд,

напитков и кулинарных изделии;

r Технологии приготовления блюд, напитков и

кулинарных изделий в организациях питания;

о Требования к качеству, срокам и условиям хранения,

порционированию, оформлению и подаче блюд, напитков

и кулинарных изделий;
о Технологии в молекулярной кухне;

о Способы применения ароматических веществ с

целъю улучшения вкусовых качеств бпюд, напитков и



принципы и приёмы презентации блюд и напитков и
a lrРИНциIlьl л rIPJ.rwlYrDr rrt/vJt

кулинарных изделий потребителям;

о Рецептуры, современные технопогии приготовления,

варианты офърмления и подачи блюд, напитков и

кулинарных изделий региональных и национальных

- Специалист должен уметъ:
о Испопъзовать рецептуры, технологические карты

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

. Готовить блюда и гарниры из овощей;

о Готовитъ каши и гарниры из круп;

о Готовить блюда из яиц;

ОГотовитьблюДаиГарнирыиЗМакаронныхиЗДелии;
о Готовить блюда из бобовых;

о Готовить блюда из рыбы;
о Готовить блюдаиз морепродуктов;

о готовить блюда из мясаи мясныхпродуктов;

о Готовить блюда из домашней птицы;

о Готовить мучные блюда;

о Готовить горячие напитки;
. Готовитъ сладкие блюда;

. Проверять органолептическим способом качество

блюд, напитков и кулинарных изделий перед упаковкой,

отпуском с раздачи, прилавка;

о порционировать, сервировать и отпускать блюда,

напитки и кулинарные издели,I с раздачи, прилавка и на

вынос;
о Комбинировать различные способы приготовления и

сочетания основных продуктов с дополнительными

ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков

и кулинарных изделий;
о Готовить блюда, напитки и купинарные изделия с

использованием современных технологий;

о Готовитъ и презентовать блюда, напитки и

кулинарные изделиrI с элементами шоу;

. Проводить оценку качества на промежуточных

этапах приготовления блюд, напитков и кулинарных

изделий;
. оценивать качество приготовления и безопасностъ

готовых блюд, напитков и JIинарных изделии.

Пр"оОр"r""". и хранение пищевых продуктоВ,

составление смет
знать и понимать:
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. Тр"бования к качеству, срокам и условия хранения,

признаки и органолептические методы определения

дьброкачественности пищевых продуктов, исполъзуемых в

,rр".оrо"лении блюд, напитков и кулинарных изделиiа:'

. Правила составления заявок на продукты, ведения

учёта и составления товарных отчётов о приготовJIении

блюд, напитков и кулинарных изделий с использованием

специаJIизированного программного обеспечения;

о Нормы расхода сыръя и полуфабрикатоВ,

используемых при приготовлении блюд, напитков и
л-.,+i ппqDтrття lrтrётя и Rьтпачи ПDоДУктоВ.ных изделий, правила учёта и выдачи продуктов,

- Специалист должен уметь:
. Упаковыватъ и скJIадировать пищевые продукты,

используемые в приготовлении блюд, напитков и

кулинарных изделий или оставшихся после их

приготовления;
. Прогнозировать потребностъ в сыръе и материалах

дпя приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

. оценивать расход продуктов, используемых при

приготовпении блюд, напитков и куJIинарных изделий;

о составлять к€шькуляцию на блюда, напитки и

куJIинарные изделиrI;

о Оформлять заявки, отчёты посредством

специ€tлизированного программного обеспечения;

о Использоватъ компьютер и мобильные устройства со

специ€tлизированным программным обеспечением для

тarr""" оезопасности, нормы охраны труда и защита

- Специалист должен знать и пониматъ:

. Правила по охране труда, пожарной безопасности в

организациях питания;
. Правила безопасной эксппуатации технологического

оборулования, производственного инвентаря,

инструментов, весоизмерительных приборов;

. Принципы охраны и защиты окружающей среды,

- Специалист должен уметь:
о Проверять исправностъ оборудования, инвентаря,

инструментов, весоизмерительных приборов;

о Безопасно эксплуатировать оборудование,

производственный инвентарь, инсТРУМеНТЫ,

весоизмерителъные приборы в соответствии с

10



и использование производственного

ия и инвента

- Сп.ц"-ист должен знать и понимать:

о Назначение, правила исполъзования оборулования,

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,

посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и

кулинарных изделий,и гIравила ухода за ними;

. Виды оборулования, инвентаря, используемого при

приготоВлении 
-блюд, 

напитков и кулинарных изделий,

ТехническиехаракТерисТикииУсЛоВияегоэксппУатаЦИИ;

- Специалист должен уметь:
о Выбирать инвентарь и оборулование и безопасно

пользоваться им;
о Чистить, мыть и убиратъ оборулование, инвентарь

после их исполъзования;
о Использовать кухонных роботов при приготовлении

блюд, напитков и кулинарных изделий;

о СоблюдатЬ принципы энергосбережения при работе

с технологическим оборудованием;
о Применять современные виды инвентаря и

инструментов для изготовлени,I сложных блюд, напитков и

кулинарных изделий в соответствии с актуальными

в индустрии питания.

11



1.3. трЕБовАния к схЕмЕ оцЕнки

сумма ба.гtпов, присуждаемых по каждому аспекту, допжна попадать в

диап€вон балпов, определенных для каждого рЕвдела компетенЦИИ,

обозначенных в требованиях и указанных в таблице N2,

Таблuца JФ2

матрица пересчета требований компетенции в критерии оценки

1.4. спЕциФикАция оцвнки компвтЕнции

оценка Конкурсного задания булет основываться на критериях, указанных

в табпице NsЗ:
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Таблuца М3

Оценка конкурсн задания

1.5. конкурсноЕ

Общая продолжительность Конкурсного

Копичество конкурсных дней: 3 дня

Вне зависимости от количества модулей

каждому из р€lзделов требований компетенции

Оценка знаний конкурсанта должна водиться через практическое

выполнеЕ:ие Конкурсного задания, В до ,е моryт учитываться требования

работодателей для проверки теоретических ий / оценки квчLлификации,

1.5.1. Разработка/выбор ного задания

Конкурсное задание состоит из 9 мо, лей, включает обязательную к

вариативную частъ - 3 модуJIя,
выполнению часть (инвариант) - б модулей,

Общее количество баллов конкурсного

12 ч.

КЗ должно включать оценку по

(работа и презентация)

фабота и презентация)

фабота и презентация)

(работа и презентация)

(работа и презенташия)

(работа и презентация)

L У**r"оr^", суммарное время на выполненuе всех моdулей КЗ odHtu,t

составляет 100.
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обязательная к выпопнению частъ (инвариант) выполняется всеми

регионами без исключения на всех уровнях чемпионатов,

количество модулей из вариативной части, выбирается регионом

самостоятельно в зависимости от потребностей работодателей региона в

соответствующих специЕlлистах. В случае если ни один из модулей вариативной

части не подходит под запрос работодателя конкретного региона, то

вариативный (е) модуль (и) формируется регионом самостоятельно под запрос

работодателя. При этом, время на выполнение модуля (ей) и количество баплов

в критериях оценки по аспектам не меняются (приложение З, Матрица

конкурсного задания).

1.5.2.СтруктураМоДуЛейконкУрсногоЗаДания(инвариант/вариатив)

Инвариант.

Время на выполненlле моdулей Д, Б, В - 4 часа

Модуль Д: демонстрация навыков по разделки птицы (куриuа)

ffipиpoBаTьTеxншкypаЗДелкиПTицЬI(кypиuа)@пocoб
раз d елка бу d еm преd сmавлен),

. использовать обязательный продукт для разделки - тушка курицы;

о 1 способ разделки согласно предоставленному образцу,

особенности подачи' 
лллйлАlf,'лл.тл " й стали GN |l|

.часТиТУшкипоДаютсяНагастроеМкостииЗнержаВеюЩе1
530х325х20 мм;
- время на выполнение модуля З минуты;

\JOЯЗiJl'еJ lbtt-bl(, urrrr учлrrwll r Dl,

- продукт - тушка курицы;

проdукm dля разdелкu заксвываmь не нужно, Ezo преdосmавляеm орzанltзаmоp

Модуль Б: горячее блюдо - птица,
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участника.
. минимум 2 гарнира на выбор участника;

о оформление горячего блюда - на выбор участника,

особенности подачи
г.;
подаются на тарелках - круглаJI белая плоская,

показателей, затем

о 1 горячий соус на выбор участника;

масса блюда минимум t80
З порции горячего блюда

диаметром 30-32 см.;

;;r;дЁп*." быть сервирован на каждой тарелке, дополнительно подается

одru rrорur" (50 мл) о.rо"rо.о соуса в соуснике для слепой деryстации;

температура подачи тарелки от 35ОС и выше;

подаются три идентичных блюда;

исполъзование при подаче несъедобных компонентов, дополнительньIх

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках нЕ

допускАЕтся!!!
сервисное окно открывается

минут поспе подачи;

за 5 минут до подачи и закрывается через 5

одна тарелка подаётся для оценки измеримых покftзаtЕJlt,lt, Jcltvlvr

ВысТаВляеТсяНаДеМонсТрационныйсТолИДляфотографироВания.Две
тарелки подаются в деryстацию,

Основные ингредиенты.
- 

".rrопt,зуЙте 
продукты с общего стола;

-черны.йяЩик-оПреДеляеТглавныйЭксПерТсоВМесТ]lосЭксперТныМ
сообшеством региона из перечисленных вариантов: продукт, технология

приготовления, конкретный п\ф, вид гарнира;

- используйте продукты из заказанного списка;

- для приготовпЪ"й модуля Б необходимо исполъзовitть части тушки птицы,

оставtциеся от модуля А,

ДoпoлниTелЬнoеoбopyлoвaниe,кoTopoенеoбxoдимo
согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед

нач€шоМ конкурса, за искJIЮчениеМ анаJIогиЧногО имеющегося на площадке,

Модуль В: Консоме из птицы,

Описание задания.
Приготовить 3 порции консоме из курицы,

о 1 гарнир на выбор участника (допускается испоJIъзование мякоти птицы

для гарнира)

о оформление блюда - по желанию участника,
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масса консоме минимум 250 г

порции консоме подаются на отдельных тарепках - круглм бепая глryбокая с

плоскими полями 26 -28 см
- температура подачи тарелки от 35 ОС и вышФ

- подаются три идентичных блюда

- исполъзование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ

допускАЕтся!!!
- сервИсное окнО открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5

минут после подачи
.оДнаТарелкапоДаётсяДляоценкииЗМериМыхпоказаТеЛеи'ЗаТеМ

выставляется на демонстрационный стол и для фоТографирОвания, Две

тарелки подаются в деryстацию тг^__^.
_ дJUI того чтобы эксперты смогли оценить внешний вид консоме, главныи

эксперт может сфотографировать блюдо на рабочем столе участника и

затем показать цруппе, которая оценивает данный аспект, (так как пока

волонтёр несёт тарелки, гарнир в тарелке может развалиться)

Основные ингредиенты.
- 

""rrопьзуйте 
продукты с общего стола;

- черный ящик - определяет главный эксIIерт совместно с экспертным

.оьбщ."rвом региона из перечисленных вариантов: продукт, технология

приготовлениrI, конкретный п\ф, вид гарнира;

- используйте продукты из зак€}занного списка;

- для приготовпъrr"" бульона и гарнира до''ускается использовать части

тушки птицы, оставшиеся от модуля Б,

ffiъЗoBaтЬДoПoлниTелЬнoеoбopyдoвaниe'кoTopoенeoбxoДимo
согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед

НаЧалоМконкУрса'ЗаисклЮЧениеМанаJIоГиЧноГоиМеюЩегосянаплоЩаДке.

Врелоя на выполненuе моdулей Г, Д, Е - 4 часа

Модуль Г: демонстрация навыков

Модуль Г: демонстрация навыков по приготовлению соусов

описание задания.
Продемонстрировать 1 базовую технику приготовления соуса

(варuанmы соусов преdсmавленьl в прllложенuu 8),
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приготовить 1 соус, приготовленный ручным методом (то есть без

использования механического оборудования);

о впд соуса - чёрный ящик,

вид соуса будет оглашён за 30 минут до начала модуля,

Качество соуса проверяется по двум аспектам:

- текстура соответствует/не соответствует;

- вкус с,ьедобно/не съедобно.

особеннос,ги подачи.

- одна порция 50 мл соуса подаётся в соуснике для дег},стаlIии;

- сервИсЕIое окнО открывается за 5 минут до подачи и закрывается через

минут IIосле подачи.

- используйте продукты из списка,

проdукmьt dля соуса заксl:lываmь не нуэtсно. Их преdосmавляеm ор?анuзаmор,

Модуль Щ: горячая закуска _ паста

описание задания.
прr.оrо*" 3 порции горячей закуски равиоли собственного

приготовления.
минимум 1 соус на выбор участника;
минимум 1 гарнир на выбор участника,

особенности подачи.
- масса блюда максимум 180 г;

- тарелка круглаJI белая плоск€ш, диаметром 30 -З2 см1,

- подаются три идентичных блюда;

- использование при подаче несъедобных компонентов,

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на

допускАЕтся!!!
- сервисное окно открывается за

минут после подачи;

5 минут до подачи и закрывается через 5

аqцаЕцщ9дц
используйте

a

о

допоJIнительных
тарелках НЕ

Основные ингредиенты.
используйте продукты
используйте продукты

|,7

одна тареJIка подаётся для оценки измеримых показателей, затем

выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования, Две

тарелки подаются в деryстацию.

с общего стола;
из заказанного списка.



ДoпoлниTелЬнoеoбopyдoвaние'кoT0poенеoбxoдимo
согласоватъ с экспертом по технике безопасности непосредственно перед

начаJIом конкурса, за исключением анаJIогичного имеющегося на площадке,

МодулЬ Е: десеРт (автоРскаЯ интерпРетациЯ торта <<Чёрный лес>>)

описание задания.
пригото"й" 3 порции десерта авторская интерпретация торта

a

о

a

о

о

о

<Лёрный лес>.
Компоненты десерта:
взбитые сливки;
выпеченный элемент из теста - бисквит шоколадныи;

декоративный элемент из шоколада/ шоколад (горький);

вишнёвый ликёр или крепкий алкоголь;

шоколадный крем (по желанию);

вишня.

особеннос:ти подачи.
- масса блюда 90-150 г.;

- З порчлIи десерта подаются на тарелках - белая прямоугоJтьная, размер по

одному краю j в до 22 см,,по второму краю от 25 до З0 см, без декора с

ровными полями;
- температура подачи тарелки от 1 ОС до 14 ОС;

- подаются три идентичных блюда;

- использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках нЕ

допускАЕтся!!!
- сервИсное окнО открывается за 5 минуТ до подаЧи и закры]]ается через 5 минут

после подачи
- одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, затем

выстаI}ляется на демонстрационный стол и для фотографированиЯ, Две

тарелки подаются в деryстацию,

Основные ингредиенты.
используйте продукты с общего стоJIа;

испопьзуйте продукты из заказанного списка,

- разрешеноиспользоватьдополнительное 
оборудование, котороенеобходимо

согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед

началом конкурса, за искJIючением аналогичного имеющегося на площадке,

l8



Время на вьtполненuе моdулей Ж, 3, И - 4 часа

-МоdульЖ-вариатив
-Моdуль З - вариатив
-Моdуль И - вариатив

Модуль Ж б: горячая закуска- овощи

описание задания' 
_лл_.'оii е4rIд*/ои ' обязаТельнымПриготовить 3 порчии горячей закуски из овощеи с

использованием грибов.

1 гарнир на выбор участника;
минимум 1 горячий соус на выбор участЕика;

о оформление на выбор участника,

масса блюда 90 - 150 г.;

3 порции горячей закуски подаются на тарелках - кругл€ш белая плоская,

диаметрОм 30 , З2 см,; - t*e, дополнительно подаётся
соус должен бытъ сервирован на каждои TapeJ

одrпu порч"" (50 мл) основного соуса в соуснике для слепоЙ деryстации;

температура подачи тарелки от 35 ОС и выше;

подаются три идентичных блюда;

использование при подаче несъедобных компонентов, допопнительньIх

аксессУароВИВспоМоГаТеЛЬноГоинВенТарянаТареЛкахНЕ

lvrIддд, L LLvvv.- ,---

одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, затем

выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования, Две

тарелки подаются в деryстацию,

используйте продукты с общего стола;

используйте продукт из чёрного ящика - вид гриба;

используйте продукты из зак€ванного списка,

разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо

согласоватъ с экспертом по технике безопасности непосредственно перед

начаJIом конкурса, за искJIючением ан€UIогичного имеющегося на площадке,

a

о

допускАЕтся!!!
- сервисное окно открывается за

минут после подачи;

5 минут до подачи и закрывается через 5

Основные ингредиенты.

l9



Модуль З 3: горячее блюдо мясо - говядина

a

a

минимум 2 гарнира на выбор участника;

1 горячий соус на выбор участника;

о оформление горячего блюда - на выбор участника,

*."u блюда минифм 180 г,;

- З порции горячsго блюда подаются на тарелках - круглая белая плоска,I,

диаметром 30 , З2 см.;

соус должен быть сервирован на каждой тарелке, j::л".]1r,fтельно 
подаётся

одна порция (50 мл) о."о""оrо соуса в соуснике для спепоЙ деryстации;

температура подачи тарелки от 35 ОС и выше;

подаются три идентичных блюда;

использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных

аксессуаров и вспомогательЕого инвентаря на тарелках нЕ

допускАЕтся!!!
сервисно. о*rо or*p"r"u.r. яза5минут до подачи и закрывается через 5 минут

послеподачи; i

- одна тарелка подаётся для оценки фr.р"r"r* показателей, затем

выставляется на демонстрационный столi " дп" фотографирования, две

тарелки подаются в деryстацию, 
i

,.попrrуйте продукты с общего стола;

исполъзуйте продукт из черного ящика - отруб;

используйте продукты из заказанного списка,

Дo[oЛHиTелъHoеoбopyДoвaние'кoTopoeнеoбxoдимotrrrr.гтlённо 'rar"Jffi;;;;;;; ;-.пертом по технике безопасности непосредственно перед

начЕUIом конкурса, за исключением анаJIогичного имеющегося на площадке,

Модуль И: десерт

описание задания.

Приготовить 3 порции десерта на

Обязательные компоненты десерта:

о мусс (основной компонентдесерта);
о выпеченный элемент из теста;

используйте

выбор участника.
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a
декоративный элемент из шоколада;

соус холодный.

масса блюда 90-150 г.;

3 порции десерта подаются на тарелках - круглаябелая плоская, диаметром

30 - 32 см.;
;й. доJIжен быть сервирован на каждой тарелке, дополнительно подается

Ьд"u'.rоРция (50 мл) оснОвногО соуса в соуснике для слепой деryстации;

температураподачитарелки от 1 "С до 14 "С;

IIодаются три идентичных блюда;

использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных

аксессуаров и вспомогатеJIьного инвентаря на тарелках нЕ

допускАЕтся!!!
сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут

после подачи |

- одна тарелка подаётся для оце.нки "iмер"r"r" 
показателей, затем

выставпяется на демо".rрйонный стол i" л* фотографирования, Две

ТаРеЛКИ ПОДаЮТСЯ В ДеryСТаЦИЮ, 
i

используйте продукты с общего стола;

используйте продукт из черного ящика - ягода;

используйте продукты из заказанного списка,

Специальное оборудование,
- разрешено использовать дополнительное оборулование, которое необходимо

согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед

начаJIом конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на площадке,

2. СПЕЦИАЛЪНЫЕ ПРАВИЛА КОМПЕТЕНЦИИ

2.1. Правила распределения экспертных групп в компетенции "Поварское

дело".
В компеmенцuч Ове zруппьl uзмерчлlой оценкu u оdна Zруппа суdейской оценкu:

- Измерим€lя - работа на площадке

- Измеримtш - презентация готовых блюд

- Сулейская - деryстация готовых блюд

В случае, если экспертов на площадке меньше[чем необходимо, догrускается

объединениедвухгрупп: 
I
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- Измеримая - работа на площадке

- Измеримая - презентация готовых блюд

- Измеримая - презентация готовых блюд

- СулеЙская - дегустация готовых блюд

шя того, чтобы эксперт_наставник не оценив€tп своего участника, в

каждую групrry добавляется еще один эксперт (руководитель группы), на замену

оценки эксперта-наставника,

количество индустри€}лъных экспертов для участия в оценке работ

конкурсантов о.рч"""Ь""Ъ.. ,Цопускается лне 
больше одного индустричtпьного

эксперта в одну группу оценки. Hunprr.p: Судейск€ш _ деryстация готовых блюд

эксперта

{

]з

I

!
l_

3 эксперта

- 1 индустриаJIьный эксперт,

2.2. Сервировка блюд

Пример:

в моменты времени сервировки не должно бытъ никаких задержек,

Выдача блюда осуществляется в пределах отведенного времени (*5минут),

Эксперт, оru.raru.нный за хронометраж, объявляет участникам за 5 минут до

корректного времени подачи, об открытии сервисного окна, и по истечении еще

5 минут после корректного времени о закрытии сервисного окна,

соответственно на подачу блюда конкурсантам отводится 10 минут, По

истечении этого срока дается 5 штрафных минут, за каждую минуту задержки

снимаются баллы в соответствии со схемой оценки, после истечения этого

времени блюда снимаются с презентации и не оцениваются,

Первая подача - 12.00

Вторая подача - 12.30

Третья подача - 13.00

Время выполнения 4 часа - три блюда: С 9:00 - 13:00

окно подачи 11:55 - 12:05 Штрафное время 12:05 - 12:10

окнО подачИ l2z25 - |2z35 Штрафное время 12:35 - 12:40

окно подачи 12:55 - 13:05 Штрафное время 13:05 - 13:10

,Щалее блюда
не
оцениваются
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Чорвый фарryк

10:30 l l:00 11:30 12:00 12:30 13:00

,rпr 
"*чrпоо'"к€ 

шервоrо блюда и работает в Есм до ltонца)

2.3. Остановки времени

конкурсанту останавпивают время в том сJIучаU, (,vJrl.l vIYrJ vlwrv LLJLv"_,

вышло из строя оборудование, предоставленное организатором, обнаружились

скрытые дефекты продуктов (испорче"'l1-'): в этом случае конкурсанту

останавливают время для решения данной проблемы, и ,т,_:"_:1"##:

том случае, есJIи ему стало плохо,

потраЧенноенаосТаноВкУколиЧесТВоВреМеникВыПолнениюконкУрсноГоq гтrrпяtти И пля
;#;;;:ъ;;;;r"твенно, у этого конкурсанта сдвигается время подачи, и для

лл D-аллт/r rrIJ неsолаrLуL^' vvvrУv 
- 

тайминг. подать блюдо вместе со ВсеМи он не

него прописывается отдельныи
БhбriАUтit Fт\/r\/ Т{е нvжна_ то

;;.;Ё;;;;;;;;;у;;"", Qчитает, что компенсация вреМеНИ еМУ Не НУЖНа' ТО

он работает по общему плану,

в случае, если у конкурсанта обнаружился испорченный продукт,

например, запекшI свеклу целиком, а она внутри оказалась гнилая, или выпекал

иЗДелиеВпароконВекТомате'аонВышелиЗсТроя'ТоВэТоМслУЧаеконкУрсанТу
выдают необходимые продукты ("е снимая за это бшлы!) и дают

дополнительное время на выполнение данной операции, но в это время он может

ДелатЬТоЛЬкоэтУоперациЮ.СоотвеТсТВенно,таймингпоДачиУЭТоГо
конкурсанта сдвигается.

эксперты, осуществляющие дегустацию (вслепую)), не покидают

поМещениеДляДеГУсТацииВслеПУюнапроТяженииМоДУля'кроМекакВсосТаВе
группы с разрешения Главного эксперта или Заместителя Главного эксперта,

во время пребывания в дегустационной комнате эксперты не должны

видеть работу *ойур"uнтов. Таким образом, эксперты не моryт узнатъ, какому

конкурсантУ IIринадлежит та или иная работа, Эксперты, осуществJIяющие

ДеryсТацию((ВсЛеПУю)'ДолжНыВернУтъсяВкОМнаТУДляДеryстации(ВслеПУю)
за тридцать минут до подачи блюд,

2.4. Правила работы участников на рабочем месте

учитывая конкурсное задание, конкурсант выполняе,l" IlpиrUr\JDJ*гlrrw

нескольких блюд в одном цеху (у каждо.о .uоё персонаJIьное рабочее место), и

в этих условиях конкурсант должен IIродемонстрировать знания санитарных и

гигиенических норм. Tun *u* на одноМ рабочем месте будут приготавливаться

холодные, 1.ор""й. блюда и десерты, необходимо избежать перекрёстного

обсеменения продукции. во многих предприятияхпитания Вне Дома' Не Работает

выполняет приготовление

2з



цехоВ€UIстрУкТУра'ИнаМноГихкУхняхсУЩестВУеттолЬкооДинЦоХ,ГДе
приготавливается вся продукция, и именно поэтому так важно обучить поваров

правильной работе в пюбых условиях,

fuяЭТогонеобхоДиМоисполЬЗоВаТЬцВетоВУюМаркироВкУраЗДелочных
досок, обрабатывать рабочие поверхности (производить ,ой*у и дезинфекцию),

пониматъ и соблюдать товарное соседство продуктов в хоподильнике, Так как у

нас на рабочем месте только один хоподилъ,,"* (" условиях чемпионата большее

количество поставить невозможно)' необходимо разделятъ продукты по

каТегорияМнаразныепопкихолоДилЬника'УЧиТыВатЬсрокихранени'I
продукци" , *uffio"*y, соблюдать правила техники безопасности и охрану

труда, лwлfr,Аф лбпqт-т,т.г* на мьттъе оvк. Их

правилъное мытъе рук. Особое внимаЕие следует обратить на мытье рук,и

нужнО мытЬ переД нач€шоМ работы, после каждого выхода из цеха и тIри

возвращении в него, после посещения туztлета, перед приготовлением и раздачей

ПиЩииВоВсехслУЧаjIх'коГДарУкияВноЗаГряЗненыПрисоприкосноВенииВцехе
с предметами, которые N{o.n" бы этому способствоватъ, дпя мытья рук

испопьЗУютМыло,Мыло-пенУ'ПриэТоМполЬзУЮТсяДоЗаТоромиЛиДрУГиМи
устройствами для его ,одй. ,щобавлять мыло в частично заполненный

диспенсер нельзя _ его Еужно опорожнить, продезинфицировать, промыть,

высушить и только после этого заполнить свежей порчией, Вытирают руки

однор€lзовым .rbnor."u." (бумажным или нетканым), для гигиенической

дезинфекции рук используют антисептические салфетки иilи жидкие

антисептики, которые разрешены для применения работниками общественного

пиТания'",одоп*"обытьУказаноВинсТрУкциипоихприМенениЮ.
Mapkupolka заzоmовок u полуфабрuкаmов на l<yxчe

СогласнО Ст. 4.|2 "Требования к способам доведения маркировки"

ТехничеСкогО Регламента Таможенного Союза 02212011 "Пищевая продукция в

части ее маркировки" на этикетке должны бытъ указаны:

- наименование пищевой продукции

- дата ее изготовления

- срок ее годности

- условия хранени,I

Маркировка должна быть понятной, легко читаемой и достоверной,

маркировка должна сохранятся на продукте до конца его срока реализации, В

УслоВияХчеМпионаТа'УЧасТникаМсJIожнопроПисыВатЬсрокиГоДностиИ
условия хранения, поэтому в условиях чемпионата допускается прописывать

только:

- наименование пищевой продукции

- дату и время ее изготовлени,I

для маркировки можно исIIользовать специ€}льные этикетки,

маркировочный принтер, маркировочный пистолет,

обрабатывать рабочие поверхности, производить мойку и дезинфекцию

рабочиi поверхностей необходимо средствами, которые разрешены для
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применения на объектах общественного питания, имеют сiидетельство

госрегистрации, сертификат соответствия и инструкцию по примеЕснию, Важно

знать спектр антимикробного действия дезсредства, концентрацию, время

обеззараживания, растворимостъ в воде, способы гtрименения (протирание,

погружение, орошение), iо*.r""остъ (можно_испопъзоватъ средства только 4го

кJIасса), влиrIние на обрабатываемые объекты (материал, ":___1:::r.:
изготовлены поверхности и предметы, их размеры, н€шичие загрязнении

органической " ".ор.u"ической 
природы), кратность обработки,

для этого допускается использовать абразивные ryбки и нетканый

материал.
щезинфекции всегда должна предшествовать стадия очистки поверхности,

Пищевые зацрязнения благоприятная среда для развития

микроорганизмо;. Хорошее санитарно-гигиеническое состояние на пищевом

предприятии дост"ruьr." комбинированной программой тщательной очистки

всех поверхностей и оборулования с последующей дезинфекцией, Известно, что

при тщатЁльной очистке с поверхности удztляется до 90% микроорганизмов,

После обработки рабочих столов моющим средством, необходимо

произвесr" д".""фекчию. Так как у нас процесс работы прервать невозможно, и

У участника оцраниченное времЯ на пригоrо"пa"", блюд, необходимо

испоJIьзОвать дезСредство, которое не требует времеНи на экспозицию и которое

не нужно .ruruuri. ,щля этого очень внимательно нужно подбирать средства с

определённым составом.

требованuя к разdелочныл| dоскал,r, uспользуемыл4 на чемпuонаmе

в качестве основного правила на чемпионатах применяется

следующая цветоваJI маркировка разделочных досок:
Красный - Сырое мясо;

- Сырые морепродукты и рыба;

Сырая птица;

Сырые овощи и фрукты;

Гастрономия, хлеб, кондитерские изделия;

Коричневый - Готовая продукция и поJrуфабрикаты высокой

степени готовности, приготовленные на месте,

рекоменdацuч к соблюdенuю mоварноео сосеdсmва проdукmов в

холоduльнолt ulкафу:
так как на чемпионатных мероприятиях есть возможность предоставить для

конкурсантоВ только один холодильный шкаф, то участнику необходимо

продемонстрировать соблюдение товарного соседства и разграничить полки в

*Ьrrод"пu""*.. В сrryчае ) еQли конкурсанту необходимо две полки для десертов

или других категорий продуктов, то соответственно остzlльные смещаются вниз,

Синий

Желтый

Зеленый

Белый
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i ot"*r"o ванuе zруппы про dyKmo в

икаты высокой степени готовности

номия, молочные п
кты. зеJIень - сырые

Ntясо, птицзLрцqФ I4д9д каты из него

2.5. Требования к оценке температуры подачи блюд

в качестве основного правила на чемпионатах применяются спедующие

требования:
о Температура оценивается группой экспертов, по измеримой оценке,

путем определения температуры тарепки инфракрасным пирометром,

о Температура тарелки 
"оподr"rх 

блюд и десертов - от 1оС до 14"с,

о Температура тарелки горячих блюд и горячих закусок - от 35"с и выше,

2.б. Расппсание работы конкурсанта

N,I,o;t1,;l ь,

м i,чýi.]!{ý

}/борка

рабо,-tего
}lecl,a

Всего
rIacoB

i!:i]iiiii)}ffii]|i;Ф

l

l
I

l

Llollгo,,i,OBIi

l р:rбtl 
,lcl,tl

мес,га

9,0з I"3,10O

13.ilý

4,5
tIaca.Щень 1

09:00
1З:00

Ofi:15 * 08:j|0

0lВ:З0 - 0ti:4i5

0lt:45
0!):00

А

Б 12]30

в 1ýiCIO

г 0,9l15 13:00

13:l5
4,5

часаl{енъ 2l

09:00
l3:00

'O8llS - 08130
,пвlв0 - 0ýi+ý

08:45
09:00

д 1E]30,

Е 13l00

6 t2:00 13:00

13:15

4,5

часа7|{erlb l}

09:tDt)

,08l1,ý ,08iз0
0вlз0;,08i45

08i45
09:00
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Конкурсантам предоставл,Iется 15 минут

установки инвентаря и оборудования в 
_9"l_,_:

это BpeMrI не допускается,
Що начаJIа модуля каждому конкурсанту

проверку и подтверждение качества и колич

случае несоответствия количества или кач

конкурсант может обратиться к Главному экс

эксперта дJIя решения этой проблемы, лГпu

предоставления €UIьтернативы, Если в процессе

ему не хватает ингредиента, дilже если он есть

утро, а другие 50% - днем, Чт,обы завершить

список ингредиентов, необхоцимых для все

организаторам площадки, За задержку зака

"r.r"ruora" 
б-п", за данный аспект, А также

начала каждого модуля для

и 15 минут после выпоJIнения

*одуп" для уборки бокса, Рабо,га с ингредиент и ихкулинарная обработка в

предоставляется 15 минут на

гва ингредиентов по заявке, В

ый эксперт или Заместителъ

главного эксперта может потребовать от Ор изатора допоставки товара или

участник обнаружит, что

ин|редиентов стандартам,
или Заместителю главного

в его листе заказа, ему выдадут

продукт, но снимут балл. Проверка продуктов одится в зоне ответственности

участника.
50% конкурсантов булут получать одну ну с ингредиентами каждое

lЩИН МО,Щ}ПЬ В ТеЧеНИе КОНКУРСа,

необходимо за одну неделю до начшIа
модулей конкурсного задания,

курса предоставить по почте

после установленного срока

нкурсант имеет право заказать

любой ин]редиент во время вьlполнения моду

аспект.

но он потеряет баллы за данный

2.7.Требования охраны труда и тех безоцасности

Требования представленЕл в инструкции технике безопасности и охране

е спедующих правил:

о наJIичие действующей медицинской кн КИ,

. для участников 1б лет ,и моложе - наJIи ие справки по форме 086-У,

2.8. Требования к спецодежде конкурса в и экспертов

Для экспертов:
- китель IIоварской - белого цвета (допу цветные элементы отделки);

- черные брюки;
- обувь - профессионаJIьная: безопасная

пяткой на нескользящей подошве (оКро
тая обувь с зафиксированной

/KCrocs> не допускаются), цвет

тёмный;
и);- белый tIоварской коппак (допускается одн
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- белый фартук.
Для конкурсантов:

- китель поварской с длинным рукавом -
элементы отделки);

- черные поварские брюки;
- обу"u - профессиональная безопасная

пяткой на нескользящей подошве (<Кроксьu/

тёмный;
- белый поварской колпак (Допl,скается одно,

- фартук при работе чёрного цвета (возможен

и подаче белого цвета.

Конкурсантам и экспертам запрещается:

- носитъ во время работы лrобые украшен
искJIючить их попадание в пи]цу;

- носить в спецодежде острые колющие п

- ХРаНИТЬ СПеЦОДеЖДУ ВМеСТе rЭ ПРе,ЩМеТаМИ

- закалывать предметы спецодежды

заколками.
Повара должны быть одеты в с

и изготовленную из материаJlов, разреше
одежда должна хорошо прикрыватъ л

максимЕlльно удобной.
На поварском кителе не должно быть

застежка на молнии, пуклях, l(нопках, липуч и т.д.
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цвета (допускаются цветные

обувь с зафиксированной
)s>> не допускаются), цвет

);
с грудкой), при сервировке

- бусы, кольца, клипсы, чтобы

одежды;
брошками, иголками и

и обувъ установленного образча

Роспотребнадзором. Санитарная
одежду работника и быть

говиц на нитках. ,Щопускается



2.9. Рекомендации для поlIготовки конкурсной площадки

объемно-планировочные и конструктивные решения помещений дJUI

орГаниЗацииплощаДокпроВедениячеМПионаТоВ,ДолжныполносТЬю
соответствоватъ санитарно-эttидемиологическим требованиям, предъявляемым

к учебным лабораториям.
Стены на площадке должн,ы быть облицованы на высоту не менее 1,7 метра

плиткой, изготовленной из материаJIов, выдерживающ,их влажную уборку и

дезинфекцию.
материалы покрытия пол ов должны быть долговеч'"'*i:_ jiij,]:.',X_Yl

моющих и дезинфицирующих
обеспечивающими уборку с применением моЮщих и лý5лгlч,уrцуlуJlчlJ_\lr1\

растворов. Производственные 0толы, предназначенн,:.,,i1,.:-лт.|:,yлх,:::,;
продуктов, должны иметь покрытие, устой,[ивое к действию моющих и

;;;;1а;r;рйй;; средств и 
^ 

отвечать требованияtм беЗОПаСНОСТИ ДЛЯ

материалов, контактирующих 0 пищевыми продуктами,

всё установленное в 0оответствии с инфрас,груктурными листами

оборудование, должно находи]]ься в исправном состояни:и.

контактирующие с продукцией поверхности должны бытъ выполнены из

матери€lлов водонепроницаемых, нержавеющих или стоifких к коррозии,

санитарную обработку технологического оборудования, находящегося в

боксе и на общей 
"r6рu.rрукгуре, 

а также складских шомещений проводят по

мере загрязнения и в конце работы с обязаr:ельным применением

.rрЬq..."о"-"""r* моющих и дезинфицирующих средств,

при застройке площадкидля механизированного мытья столовой посуды и

приборов рекомендуется устанавливать современные (профессиональные)

посудомОечные машины со стерилизующим эффектом,

пр" организации работы площадки для проведения чемпионатов в плане

ПроВеДениярекоМендУеТсяПtr)еДУсМоТреТЬВр-еМяДЛяПриВеДенияпЛоЩаДкиВ
надлежаЩее саниТарное .o.ru"rr. поЪп. работы каждой смены (если работа

организована в две смены).
Техническ€UI служба про,изводит мытье полов с применением моющих и

дезинфиЦирующиХ средств в промежутках между сменами и в конце работы

площадки.
уда-ilение отходов из боксlа производят во время перерыва между сменами и

в конце второй смены (rrр" paeioTe в две смены) или по окончании работы первой

смены (прrработе в одну смену) с разрешения технического эксперта,

Контейнеры для отходов должны:
а) иметь четкое обозначение для распознавани,I их назначения;

б) бытЬ изготовленЫ и:} водонепроницаемого матери€Lла, подлежащего

мойке и санитарной обработке.
Емкости для отходов, находящиеся в боксах, ПРи :]аполнении не менее 2/3

объема, должны быть опустошены, после работы их, промывают раствором

моющего (щелочного) средства с последующей дезинфекцией ежедневно после

каждой смены.
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,,щля мытья рук на площадке и складе рекомендуется установить раковины,

подвод ,ор"".й 
-" 

холодной ]]оды, предусмотреть ди()пенсеры с моющим,

дезинфицирующим средством (локте"ой при"Oд), Диспенсеры с бумажными

полотенцами.
за основу для составлениrt списков продуктов учас)тников регион€tльного

чемпионата берутся утвержl(енные списки продук]]ов по компетенции

<<Поварское дело). Закуп продуктов осуществляется накануне проведени,I

мероприrIтия, с учетом сроков хранения. Продукты допжны иметь

соответствующие допу*a"rы (у,достоверения качества и (безопасности пищевых

продуктов, документы ветеринарно-санитарной экOпертизы, документы

изготовителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающие wх

происхождение, сертификаты соответствия/декларац]ии о соответствии),

подтверждающие их качество и безопасность, а также принадлежность к

опрелеленной партии в соOтветствии с законодат,ельством Российской

Федерации.
Зu*y.r*u зелени, свежих ягод осуществляется ежедневно, ост€tJIьных

продуктов - в соответствии с потребностью, сроI(ами их хранения и

загруженностью скJIада. Продqукты р€lзмещаются на складе с соблюдением

условиt хранения и товарного 0оседства. Хранение пищевых продуктов на полу

не разрешается.
Развешивание продуктов осуществляется в одноI)азовые контеинеры с

крышками с надписью о наименовании продукта, кратl:ой его характеристики

(Ёпr"к" З3о/о жирности). Жидкlае продукты (молоко, масло растительное и Т,Д,),

оuощ", фрукты также р€Iзвешltваются в одноразовые ксlнтейнеры с крышками

соответствующего объема. Есlrи у организаторов есть 1]озможность, то р€}звес

можно производить в многоразовые контейнера или гастроемкости,

развешив ание продуктов осуществляют, примен:яя соответствующие

разделочные доски, инвентарь, СИЗ (перчатки),

Що устаНовленноГо времеrIи контейнеры со скоропортящимися продуктами

хранятся на складе в холодильных шкафах на соответствующих полках, На

площадку продукты со склада.поступают за 15 минут до нач€ша мероприятия,

овощи, используемые в процессе приготовления блюд конкурсантами,

должны поступать со склада на площадку проведения, пройдя стадию

сортировки и промывания. Дш этого рекомендуется использовать емкости с

соответсТвующей маркировкой. Яйцо до поступленIш на площадку также

должно пройти обработку В соответствии с установленными санитарными

,rpu""nur". Замороженные продукты (мяоо, рыба, птица, субпродукты,

мЪрепродукты) должны выдавitться конкурсантам в рtвмороженном виде (кроме

овощей и ягод, которые не требуют предварительного р€вмораживания), При

дефростации (разморозке) необходимо соблюдать требования к температурному

режиму и времени дефростации.
и дезинфициtr)ующие вещества/средства применяют толькоМоющие

разрешённые
соответствии

органами Роrэпотребнадзора, используют их в строгом
хранят в таре изготовителя вс прилагаемымri инструкциями и
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специ€lJIьно выделенных MecTiIx, недоступных для 9ýiучаЮщихся, Наличие

сертификатов о государственноji регистрации обязателън(),

с кажды, *or*yp.u"ro, в (joKce рuбоru., волонтёр,I}олонтёр Y:T:]:,j:i:
мыть Посудуl протеретъ полы по просьбе конкурсанта и заменитъ мусорныи

пакет, если мусорное ведро по,гIное. Пакет с мусором всlлонтёр должен отдать

экспертной группе, которая оценивает данный аспект,

В общей зоне оборулов аНИя,ДОЛжен находится волонтёр, который разбирает

и моет оборудование вместо Ko,t{KypcaнTa,

2.10. Личный инструменlг конкурсанта

Список материаJIов, оборудования и инструменто]з, которые конкурсант

может или должен привезти с собой на соревнование,

неопределенный - можно привезти любое дополниl]ельное оборулование и

инвентарь необходимое участнику,
конкурсанты должны приносить личные ножи,

КонкУрсантыМогУтпрлIносиТьссобойДополниТельныйинВенТарЬ'
гастроемкости, кастрюли, сIiовороДы, миски, лопатки, пинцеты, формы,

силиконовые формы И т.д,. Если участник приносит дополнительное

оборудование, анаJIогичное иNIеющемуся на его рабоче,м месте (общая зона не

считается), то оборудование, предоставленное организаторами, убирается, и

участник использует своё,

,Щопускается приноситъ с собой спрей Фризер (аэрозоль охJIадитель) для

быстрого охлаждения.

И н с mру л,t е нm альн ьlй яu4u,к

конкурсанту необходим() принести личный инстtlумент (оборудование и

инвентарь) в ящике для инстI)ументов. Ящик может бытъ выполнен из любых

материаJIов.
Параметры ящиков для инструментов,

должны превышать следующие значени,I:

ПРИНОСИI\ДЫХ конкурсантами, не

Яu4uк 1

,Щлина 0,6 м

Глубина/ширина 0,7 lи

Высота 0,б м

Всего 0,25мЗ

Пространство для
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|l|:12 GNl/1

Ящuк 2

,Щлина 0,45 м

Глубина/ширина 0,65 м

Высота 0,95 м

Всего 0,28м3

Пространство дJlя одного рядil 12 GN

Il]r :12 GN 1/1

Все оборудование, включая маJIенькие яЩики для инструментов, должно

полностъю помещаться в ящик для инструментов, Объем ящика для

инструментов не должен превышать 0,3 м3. Следует использовать ящики с

колесамИ для облегчениЯ их переМещения. Площадь основания не более 0,7 м х

0,7 м.

Конкурсант может принесIи ящик

штуки.

меньшего размерi}, но в количестве однои

Требования к экспертам,

все изменения в конкурсной документации,касаемо продуктов, черных ящиков

и вариативных модулей производятся главным экспертом совместно с

экспертным сообществом региона. При согласован\lIи кД с менеджером

компетенции главный эксперТ должен предоставитЬ JIист согJIасования

изменений кД с эксгIертным сообществом, 11одписанный всеми экспертами,

главному эксперту на момент подготовки к региональному чемпионату

необходимо создать чат в мессенджере Телеграмм и добавитъ туда всех

экспертов и менеджера компе,генции, для обсуждения В,опросов по чемпионату,

2.|l. описание аспектоЕt

описание аспектаАспект

Спецодежда должна соответствовать требованиям,

указанным в То. МакlэимальЕое количество баллов

начисляется при соответствии спецодежды

,р.бо"u""ям. Если спецодежда не соответствует (даже

ол"rr rп.rrцЦlgдцgrutвляется ноль баллов,

Аспект
выполнен:

максимаJIьное
количество

баллов

Спецоdежdа
сооmвеmсmвуе
m mребованuял,t

з2

YW

r*lJ



Iй (допускается цветные элементы
(ка китеJIя может быть любая (пукли,

(Еа липучке>). Пуговицы на китело не

экие брюки (не выше щиколотки)

й, белirй (допускается с грудкой)

Й"rr* обувь (с зафиксированной

lры были опубликованы на форуме

,пЙ кпппяк (можно олнопазовьй)

Аспект не

выполнен:
ноль баллов

- Китель белl

отделки). Застё;

молния, кнопки

доIIускаются
- Черные повар

| - Фартук чернь

l - Профессиоr

| 
пяткой). Прим

| экспертов
l - Белый поварс,

ом при начале сервировки первого

n.ru iu*."a чёрного фарryка на бельй,

I ноль ба;lлов. (Прu начале сервuровкu

ю КЗ учасmнuк оdеваеm бельtй фарmук,

iБiirоdо"* робо*о,*, ""\

Iосле окончания работы участников
|еряют содержимое мусорных баков,

используется для непищевых отходов,

Iищевых. При соблюдении даняьтх

]авляется максимальное количество

;облюдении - ноль баллов

Смена

фарmука с
чёрноzо на

бельlй в начале

сервuровкu
первоzо блюdа

и

Аспект
выполнен =

максимальное
количество

ба-плов
Аспект не

выполнен:
ноль баллов

Если участниI
блюдане выпоJ

то выставляетс
первоzо блюdа
ч dо конuа вьtп

Коррекmное
uспользованuе

74усорных
баков

(пutцевьtе\непu
lцевые оmхоDы)

и

Аспект
выполнен:

максимальное
количество

ба;tлов
Аспект не

выполнен:
ноль ба.тrлов

Во время и
эксперты про
Один из баков

лругоЙ для

условий выс
бшrлово при н€

Технuка
безопасносmu

на рабочем
месmе

и

Аспект
выполнен =

максимiшьное
количество

баллов
1-2 нарушения
снимается 0,6

ба-гrла

3 и более
нарушений

выставляется 0

баллов

Соблюдение r

с ножом, инве
равил техники безопасности при работе
лтарём и оборулованием.

tд повара должен соответствовать

анитариии гигиены. Волосы убраны под
,ствуют ювелирные украшения, ноf,ги

работаны и подстрижены, искJIючено

) лака для ногтей.

Персона,rьная
?u?uена

(внешнuй вud)

и

Аспект
выполнен:

максимаJIьное
количество

ба;lлов
Аспект не

выполнен:
ноль ба-rrлов

Внешний в_

требованиям t

колпак, отсу
аккуратно о(

использовани

Оmсуmсmвuе
брака в рабоmе

и

Аспект
выполнен:

максимальное
количество

бшlлов

Экспертами
считается
установленнI
производствс
не пригоднЕ

реализации/п

оценивается наJIичие орака, DpaK

продукция, не соответствующа,I

м нормаN,I или имеюща,I

зные дефекты, например сгоревшая или

Е для дальнейшего использования и

JJ



эmоm элеменm не засчumьlваеmся,

Еслu учасmнuк рааuл скрыmь наwulенuе u полоilсurl

бр akiB анпую пр о Dукцuю в конmейн ер, пр о ]vlаркuр о в ал

i убрап в- холоDtаънllк, mо эшо mак же счumаеmся

боаколц.

drayrar"re брака - максимаJIьное количество баллов,

rrри наличии брака - ноль баллов,

Аспект не
выполнен:
ноль баллов

В прочессе всрй работы участник маркирует п\ф и

готовую продукцию, которм остаётся в холодильнике,

Наименов€tние,, дата и время приготовления,

эксперmьt оценuваюпх налuчllе л,tаркuровкu после

з ав е рut е нuя р аб о mbt уч асmнuка,

Аспект
выпопнен:

максимальное
количество

ба.плов
Аспект не

выполнен:
ноль баллов

Маркuровка
проdукцuu u

полуфабрuкаmо
в

.щанный аспект оценивается эксtrертами по окончании

выполнения модуш, Расточительностью считается

ЕаJIичие в мусорЕом баке продуктов, которые могли

бы быть испоtrьзованы для да,шьнейшей переработки

(например, дJUI приготовления бульона и т,д,), либо

,rр" 
^oOpuбorne ,rродуктов участник выбрасывает то,

что возмо*rrо 
""rrоrr"зовать 

(например, выбрасывает

продукты в раковину ипи вьUIивает готовые соусы,

крема и т.д.).

Проду*rur, которые остались у участника в

холодильнике не оцениваются,

При отсутствии данных фактов выставляется

максимtшьное количество баллов, при нtшичии

указанных нарушений - ноль баллов,

Аспект
выполнен =

максимаJIьЕое
количество

ба-плов
Аспект не

выполнен =

ноль баллов

Оmсуmсmвuе

расmочumельно
сmu

Если список продуктов сдан вовремя (за 1 неделю до

начала мероцриятия), то выставляется максимшIьное

количество баллов, при нарушении сроков - ноль

ба.плов.

Аспект
выполнен:

максимальное
количество

баллов
Аспект не

выполнен:
ноль баллов

Спuсок
проdукmов сdан

воврел4я

ПйlФмировании списка продуктов участник

должен учитывать возможное содержимое черньж

яЩИКоВ, ПоНИмаТь ВзаимОЗаIчIеНЯеМОСТЬ ПРОДУКТОВ, ЧТО

позволит избежать корректировки стrиска продуктов,

При отсуТствиИ корректиРовки В день С-1 ЭКСПеРТаNiIИ

выставляется максимаJIьное количество баллов, при

корректировке - ноль ба-плов,

Если участник убирает продукт из списка продуктов,

то за это тоже снимается балл,

Аспект
выполнен =

максимальное
количество

ба;lлов
Аспект не

выполнен:
ноль баллов

Оmсуmсmвuе
коррекmuровкu

спuска
проdукmов в

deHb С-]

з4



m в налuчuu

максималЬное колиЧество баллов, Если же участIIику

необходимо сделать дозаказ (например, в случае

оо"r*.""о.о брака), в этом случае эксперты

выставJUIют IIоль баллов,

ЕсливоВремяВыполненияМоДУляУУчасТникаВ
выданном сырье от организаторов замечены скрытые

дефекты продуктов ипи порченные (гнилые)

продукты, учаатнику меняют продукты без потери

ба.тtлов.

!ополнumельньtй проdукm выdаdуm учасmнuку, еслu он

Аспект
выполнен =

максимtIJIьное
количество

ба;lлов
Аспект не

выполнен =

ноль баrrлов

Оmсуmсmвuе
dозqказq

проdукmов во

время
вьlполненuя

моdуля

Эксперты проверяют наJIичие и правильность составления

ТТК с учётом ГОСТа

Аспект
выполнен:

максимальное
количество

баллов
Аспект не

выполнен =

ноль ба-плов

напuчuе Ттк в
сооmвеmсmвuu

ГоСТ по
моdул,tял,t

экспертаtrли оценивается чистота спецодежды на

протяжении всего рабочего времени, отсутствие

плохиХ привычек, правильЕое снятие пробы,

своевременное и правильное мытье рук, понимание и

выполнение правил использования перчаток,

соблюдение и выполнение санитарно-гигионических

норм

Аспект
выполнен:

максимапьное
количество

баллов,
за каждое
нарушение

снимается балла

согласно схеме

Персональная
ZuZueHa

оценивается чистота пола, рабочих поверхности,

соблюдение и выполнение гигиеничсских норм,

размещеЕИе инвентаря, инструментов, расходных

материалов, в соответствии с санитарными требованиями,

Аспект
выполнен:

максимЕlJIьное
количество

ба:rлов,
за каждое
нарушение

снимается балла
согласно схеме

оценивания

рабочее месmо

конкурсант .{бпrолu". цветовую маркировку разделочных

досок при выгtолнении модулеи,

Аспект
выполнен =

максимarльное
количество

баJlлов,
за ка)кдое
нарушение

снимается балла
согласно схеме

оцениваниrI

Коррекmное
uспользованuе

разdелочньtх
dосок

(соблюdенuе

цвеmовой
маркuровкu)
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в течении рабочого времени эксперты оценивают чистоту

холодильников, нарушенLUt товарного соседства,

Аспект
выполнен:

максимаjIьное
количество

баллов,
за кФкдое
нарушение

снимается балла
согласно схеме

рабочее меспо -

холоdtлlьнuкu,
чIJсmоmа,

mоварное
сосеdсmво

эксперты в течении всего процесса выполнения модуля

оценивают демонстрацию, знаний и компетенций по

;;б"ру и эффективному применению подходящих

.по.обоu и приёмов кулинарной подготовки ингредиентов,

Аспект
выполнен:

максимzшьное
количество

баллов,
за кФкдое
нарушение

снимается балла
согласно схеме

оценивания

HaBblKu u знанuя
кулuнарной
обрабоmкu
проdукmов

Оцениваются Рнания конкурсанта м9тодов теIIловои

обработкИ профктов, при выполнении заданиJI,

Аспект
выполнен =

максимаJIьное
количество

ба.плов,
за кzl)кдое
нарушение

снимается балла
согласно схеме

оценивания

Знанuе u

прuмененuе
прuёл,tов

прu?оmовленuя u

меmоdов
mепловой

обрабоmкu

Эксперты 
" 

,ф"н"" всего процесса выполнениJI модуля

оценивают чисготу оборулованиJI и инвентаря на рабочем

месте участница.

Аспект
выполнен:

максимальное
количество

баллов,
за каждое
нарушение

снимается балла
согласно схеме

оценивания

рабочее месmо -

оборуdованuе,
uнвенmарь

Приготовлено вовремя, иIIтервtш подачи готового

блюда+ 5 миrrут от ранее определённого, в этом случае

участнику начисляется максимальное количество

b-rrou. После чего отводится 5 минут

дополнительного времени, но за каждую

дополнительную минуту снимаются баллы,

По истечении этого времени блюдо снимается с

оценивания и участнику начисляется ноль баллов,

Если участник не подаJI блюда в штрафное время,

блюдо не оцениваются в презентации и дегустации,

Да:
максимальное

количество
баллов
Каждая

дополнительна
я минута -
вычитается

балл согласно
схеме

оценивания

Время поOачu

зб



экспертами о[денивается правильность разделки

согласно этtIлонному образчу,

Аспект выполнен

= максимальное
количесгво

баллов
Аспект не

выпOлнен = нOль

баллов

Резульmаm

разdелкu
сооfпвеmсmвуеm

образцу

требуемая температура подачи блюда описаЕа в

задании. Температура измеряется с помощью

;;;;;rpu "нфракрu."о.о 
по борту тарелки, При

соответствии указанной в задании температуры

подачи блюда и фактического значения замера,

выставлrIется максимальное количество баллов, При

несоответствии - ноль баллов,

Аспект
выполнен =

максимальное
количество

баллов
Аспект не

выполнен:
ноль ба-гrлов

Темперапlура
mарелкu в

сооmвеmсmвuu
с KoHKypcHblM

заdанuел,t

эпсrr.рru' оценивают чистоту тарелки на отсутствие

брызг, разводов, капель и отпечатков псlJIьцев,

посторонних частиц. При недостаточном освещении

;;;;6r., необходимо использовать фонарь,_ При

установлении чистОты тарелКи и отсутствии брызг,

разводов, капель и отпечатков пальцев, выставляется

максимаJIЬное количество бшlлов, При наличии даже в

единичном случае - Еоль ба-гlлов,

Конdенсаm, коmорьtй л4оэюеm высmупumь прu

за 2рязь не счumаеmся!

Аспект
выпопнен =

максимальное
количество

баллов
Аспект не

выполнен =

ноль баллов

Чuсmоmа
mарелкu прu

поdаче блюdа

В задании устанавливается масса или общий вес

блюда. Все блюда подаются на маркированных

тарелках. При взвешивании блюда вес тарелки

вычитается. При соответствии начисляется

максимальное количество баллов, Если вес или масса

не соответствует ука:}анному в задании, то эксперты

выставляют ноль баллов.

Аспект
выполнен:

максимiulьное
количество

баллов
Аспект не

выполнен:
ноль баллов

Масса (разл,tер)

блюdа в

сооmвеmсmвuu
с KoHKypcHblM

заdанuем

пр" ,ruп"aании меню участник должен прописать все

anar.rr", блюда. За полное описание и соответствие

наличия элеN{ентов в блюде и меню начисJIяется

максимальное количество баллов, если отражены не

все элементы (даже один) - ноль баллов,

напрuллер: на mарелке есmь ещё oduH zарнuр, а в меню

он не пропuсан. Лuбо в меню пропuсана мuкрозелень, а

в mарелке ее неm

Аспект
выполнен =

максимЕtльное
количество

баллов
Аспект не

выполнен:
ноль баллов

элеменmьt
блюdа

оmраженьl
в ]иеню

В паждо, модуле описана подача блюда, Если подача

соответствуе{, то начисляется максимальное

количество бфллов. При несоответствии подачи, даже

в единичном] случае, экспертап,Iи ВысТавJUIется ноль

балпов.
напрtмер: Цолuчесmво ?арнuров, налuчuя соуса,

паlilmеm, Оесфрm Павлова,
Еслч учас.r|r* поdал не паллmеm а mеррl]н, эmо не

сооmвеmсmвфе заdанuю, uлu пашlпеm слuulком

жudкuй u расmёкся по mарелке, эmо не сооmвеmсmвuе,

Аспект
выполнен:

максимаJIьное
количество

баллов
Аспект не

выполнен:
ноль баллов

Правuльносmь
поdачu блюdа в

сооmвеmсmвuu
с KoHKypcHblM

заdанuем
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Тiо*Оою *йпuя есmь mребованuя к качесmву u

оценuваел4 л,lы в сооmвеmсmвuu с нu]vlu,

Yuorrnu* пOО{tл dесерm Павлова, q в mqрелке

бuсквumньtй рулеm с dжеллом u deKopoM utз MepeHZu,

эmо не сооmвеmсmвuе. У эmо2о dесерmа есmь

0преdелённые uнzреduенrпьt в сосmаве, MoltcHo

uспользоваmь яzоdьt, фрукmы, л4ерен2у, креJйа, соусы,

zелu фрукmовьtе u яzоdньtе,

ьлюдо непрезентабельно на Вид, Ее производит

визуального вгIечатления, баланса, пропорций,

непривлекательно, неаппетитно

Внешнuй Bud

блюdа

Блюдо в целом приятно на вид, демонстрирует

основные цветовые комбинации, частично соблюдены

баланс и пропорции, достаточно привлекательно и

способно неN,Iного поднять апIIетит

Блюдо производит хорошее визуЕuIьное впечатление, в

нем подчёркнуты цветовые комбинации, оно имеет

ий ба,цанс и пропорции, аппетитн0

ВлюдО демонстрИрует искЛючительнУЮ ВИЗУаJ'IЬНУЮ

составляющую, пропорции и цвета сба_lrансированы,

Блюдо не демонстрирует никакой креативности или

стиля в сервировке и общем расположении отдельных

и *оЙб"н"рованных элементов блюда,

Сmшlь u
креаmuвносmь

блюdа

Блюдо демонстрирует некоторую креативность и

стиль в сервировке и общем расположении отдельных

и комбинированных элементов блюда

Блюдо демонстрирует креативный подход и стиль в

сервировке и общем расположении отдеJIьЕых и

комбинированных элементов блюда

Блюдо демонстрирует исключительную креативность

и стиль в сервировке g общем расположении

отдельных и комбинированных элементов блюда,

G*.rура отдельных компонентов и блюда в целом не

соответствует основным требованиям

Тексmура всех
компоненmов

блюdа

Ta*arypu отдельных компонентов и блюда в целом

текстуры отдепьных компонентов соответствуют

оa"о""rпl требованиям и хорошо сочетаются в блюде

Блюдо отличается разнообразием текстурных

элементов, превосходящих основные требования

есть слишкоп,{ сильно выделяющиеся или слишком

незаметные компоненты

Бпуau, отдельных компонентов не соответствуют

оarо"r,"r' требованИям, не сочетаются между собой,

Вкус всех
компоненmов

блюdа
вкусы отдельных компонентов соответствуют

oanouru- требованиям, сочетаются, между собой, но

есть n.Kotop"re слишком / недостато!Iно

з8



очень хороший вкус, подчёркнуто

отдельных компонентов и их

2

Блюдо имеет

разнообразие
комбинаций

] искJIючительным вкусом, с широким

lдчёркившощим как все отдельные
rибпкlпоRIIелоМJ

Блюдо обладае,

сочетанием, п

комIIоненты, та

Обtцая
zармонuчносmь

блюdа
с

0

Блюдо не съед
блюда не гарм(

rбно, нет товарного вида, ttoмllutrс]
glrl"lvlr)т по тIRетч- вкчсY. эЛеМентаМ

1

компоненты i

базовую гармо
люда хорошо сочетаются, отражаT

lйIл тIRетя Bкvca и элеменТоВ

2

компоненты б,

гармонию и яр

хоDоший гастр

,юда хорошо сочетаются, они отражаюr
(о акцентируют цвет, вкус и элемеЕты,

)номический уровень.

J

компоненты
между собой,:
каждого отде.

отражают совI

5люда исключительно гармонирую,I,

,рко подчёркиваrI цвет, вкус и текстуру

ьного элемента и всей комбинации,

эменные гастрономические тренды

3. прил

[нструкция по заполнению

{атрица конкурсного задан

tнфраструктурный лист

,ритерии оценки

[лан застройки
Инструкция по охране "I

зарское дело>).

Iеречень соусов

]айм- лист
tбразец меню

цы конкурсного задания

технике безопасности

з9
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пЕI,Е,чЕнь соусов

19.03.2024- Конкурсное зjалание - 4 часа

Описа.ние действий в этапах

Припожение Nq7

Приложение 8

В 08:20 технический эксгtерт выкладьlва9т

продукты на рабочий с"гол участника, в 08:З;0

у"uarп",о.u"Ъдr, в боttс и начинает работу,-технччеlскоzо 
эксперmа в боксе бьttпь tle

lолжно.
- Участник св9ряет количеýтво продук{ов в

Подсолнечное масJIо: 0,2 л

Яичный желl]ок: 1 шт

Горчица fiих{онсlкая: 0r,010 кг

Винный укс},с, соль) бiелый перец

Холодныi:
э}дульгирс}ванный соус

Hl} осЕ:ове яичных

желтков

Молоко: 0,5 л

Масло: 9,6]ji кг

I\{yKa: 0,025 кг

Соль, гtеl]ец, N{ускатн.ый орех

cloyc на оанове молока и

белой мl,чной жировой

пассерOвI]:и в качес,гве

зlагуститеIlя, состояrцей

из равны)( частей муки и
масла

Яичныйt хtелток: З шт

N4асло: 0,20() кг

Сок лимона:: 0,5i шт

Вода, соль, (5ельiй перец

l'ёплый
эмульгированный соус

на oc]{oBe яI{чных

)келтков |4

РаСТОПЛе-rIНОГО
сJlивочнс)го масла

I-ол.rtанлез

(гол.панцский

соус)

В:З0 - 8:45
19,0З,2С23,, i, . ,, ,,,

ГIровёрка прOдукт,ов

iоответr:твии qа_tg9g}L_]gцgэ9 пDове

40
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холодильЕик, на стеллаж или подстолье, как

е)му удобн0). Проводитъ *.*11_Т_'_'Ч
обработку продуктов в это время не

й;Бйlй,*к проверяет рабсlчее

местовсоответствиистехникой
{5езопасности. Выкладывает дополнительное
оборуловс.ние и иЕвентарь из тулбокса и

opru*rry.T рабочее место, Сам тулбокс

(ящик для инструментов) из бокса убирает,
УчастЁик начинаеt вьшолнецие i\{одуля,

9-00 Пр",;ryпить i выполнеЁйю Молулей
АБв.
Технический эксперт оглашает начало

выполнения
Модчля А Демонстрitцlля навыков по

;;;;."ой"ц"i. Участ'ик во время работы,

пользует(:Я часами которые на плош{адке.

или м()жет исIIользовать таймеры

Технический экспеl)т в соответствии с)

таймингом объявляет участнику время,

Участни:к выполняет базовую техник)I

разделкл]t птицы зл 3 мин, За 5 миtt

открывается до пOдачи и закрываетс,l

".рЬr 
5 мtин после flодачи,

Участниl: приступ,ает к выполненик)

-""-"r"" "jr"ду-r* " убирает на хранешие (в

не Dопусmшмо,

ние горячеfQ

ГоСле подачи последнего блюда участник
собираеr,тулбокс и убирает рабочее мест0,

По окончании поднимает руку и

вает <работа за

19.03.2023
Стар,г выполнения
моду.rrей Д, I;, В

йн до подачи и закрывается после подачи,

Презентация блюда 12-З0

Участник прIrступает к выпоJненIIю

Молr,.ця В ПрlIготов",lение консопrе и]

цд"щСrр"--исное окно открывается ,1 
_5

мин до подачи и закрывается 1З-05,

Тайм лист
20.03.2024 l(oHKypcнoe задание

8:45,;'09_,,i00
Ilодготовка рабiочего

MecTit

09:00 - 13;00

1З:0,0 - 13:30
)/боtrrка рrабочего

места

Описаlние действиц j JтецgI

- 4 часа
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20.03.2024
Проверка продуктов

20.03.2024
()тарт вьIпоJIнения
пlод1,.rейГ,jLЕ

.-в O8,Z0 lехнический экспер,г выкладывает

ttродукты ltа раоочий стоJI участника, в 08:30

в бOка и начинает работу,),частник : ахOдит ]

Технччесьоzо эксперmа в боксе быmь не

t|олжно.
- Участник сверяет количество liродуктов в

соответстItии со своим заказом, проверяет

](allecTBo г родуктов и убирает на хранение (в

холодилыtик, на стелjIах{ или подстолье, как

rэму удо(iно). Проводить механическую
,обработк1 продуктов в это время не

цопускаеlся.
,Хрiненuе проdукmов в проuзвоdсmвенноtt

8:30 - В:45

09:00 - 1З:00

не lопусmuruо.

IIодготоlвка рабочего
пIеста

оборулов lние и ицвентарь " ,r"б;;;1_:
op.urrry.,, рабочее место,, Сам ;
(4щик дшr инструментов) из бокса убирает, _

Y.ru"b""u начинает выIIолнение модуrя Г'

безопаснс,сти. Выкла,цывает дополнительное

[емонстllация навыков по

приготоI;лению соусов в 9-00, Техническийt

эксперт оглашает начаrIо выIIолнени,t

l,lолуп". Учас,тник во время работы

пользует()я часами которыо на площадке,

или может использовi}ть таймеры,

Технический эксперт в соответствии 0

таймингс м объявляет участнику . 
]rремя:

времЯ от (рытия сервиеного окна за ) м,ину:г

до подач-,I, и закрытие сервисного окна чере:3

5 мин пссле подачи. Участник выполняет

базовую техвику прlrготовления соуса,

Презентлция Модуля Г Децонстрация пtц

пригото }лению соусов
9_15.
Участнu к выполняет Молу.iIь Д &.рячаjц
закчска- паста.
откръва()тся за

Сервисное окн,0

5 пtин до подачи .и

зzжрыва( тся через 5 миtt после подачи

П[резентiLция Модуль Д Горячая закускаl:

цаста 12-39
}'частнlrк выполняет Модуль ]Е

компонент десерта м},сс. Сервисное окно

открыва]тся за 5 мин до подill{и и

зiакрыва()тся через 5 мин.
rlрезенr ация Модл,ля Е llrlиготов;rениg

Г[Dиготt,вление десеDта. основной

десерта 1З-00
]{огда ,/частник готов подать блюдо, он

ко Qказаl]ь

8':4$"*,09:00

дqджен шоднять руку и г
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кСервис> 1I сам) либо с помощью волон:тера

с:обирает l улбокс и убирает рабочее место,

Ilo око]{чании поднимает руку и

прOговари вает (Р абOта завgрцIенa)).

Тайм лист
21.03.2024 К,онкурсное задание - 4 часа

Описание действий в этапах
-В 08:20 гехническиii эксперт выкладывает

продукты на рабочий стол участника, в 08:З0

участник заходит в бокс и начинаот работу,'Технччес<оzо 
эксперmо в боксе быmь не

dоллкно.
- Участнltк сверяет колLtчество продуктов в

соответствии со своим заказом9 проверяет

качество ]rродуктов и убирает на хранение (в

холодиль {ик, на стелла)( или подстолье, как,

ему удобно), Проводи,гь механическую

обработк,z
допускае,]ся.

продуктов в это время не

Храненul проdукmов в проазвоdсmвенной

ffiu1,.мя участi{ик проверяет рабочес:

меатовсоответстI}иистехникорt
оеаапарн lсти. Вfiладывает fiоrtолнfltедьное

не l|оп

ящик дл{ иЕ ментов) из lбокса уби

12-00

участниt : начинает выполнение
Модyля Жб Горяч4я закчска - Овощи t9

использ(lванием грибов

техничес кий эксперт оглашает IIачало

выпоJlне]Iия модуля. Учас,гник во BpeМjl

работы пользуется часами которые Hil

плоIцадк э, или может использовать таitмерыi,

Техничеt:кий )ксперт в соответствltи ,с

тайминг<lм объявляет участнику время;

времЯ открытия сервисного окна за 5 шtинут

до подачи, и закрыт!lе сервисного oKH:l через

5 мин после подачи.

Цrlезентпция Модч.пя Жб Вариати_в

оборудование и инвентарь из тулбокса lt

ор.uЙrrу r, рабочее место. Сам ту,лбоксl

21.0з.202|,4

CTapr т выпо.пItвIlиfI
NrОЩ}ЛrеЙ Ж(; , :33 , И

,[3:00 * 13;30
УбНрiiа,ра6ýЁёrс,м0

21.03.2024
Проверкп продуктов

Подготовка рабочего
Iиec,l,a

8:30: 8145

8:45 - 09:00

0.9:00. ,,1ts1,0-0

PIK ВЫПОЛН

блрдо иl мяса,, Товядин?. CepBllcHoe окно

отItрываl)тся за 5 мин до подi}чи и

5 миtл после 1l0

4з

с|тносит все

TIOc"e поl,ачи поспеднеrо блюда участник



flрезентаr[ия IYlодyля JJ r ulr

;Б;П,вядицр, Варрртив

12-30
lучастник выполняе:t
Мопчль И
iЪр*С"о. окно открывается за 5 миЕ до

подачи и:акрывается через 5 мин,

Презента.
l3-00
коrдu уlастник готов подать блюдо, он

,цолжен Itоднять руку и громко сказать

<<Сервис> и сам, либо с ttомощью воло,ttтера

ьтнооиt в;е тарёлки д
fiйБlпоцачи последнего бпюда участниК
собирает rулбокс и 1,бирает ryб""::, 11"'1:
По окснчании I,1однимает руку и

таблица распределени,l времени для сервировки и подачи блюд

1 минута до открытия
окна подачи
lытие окна подачи

закЁытие окна подачи

ш[
!!!Подача закончена

Отк,rытие окна подачи

Закltытие окна пQдачи
t]I ное время

!!!I[одача закончена
блюдо не

принимается
Время подачи

10 лrинут до открытия
окна подачи

Открытие окна подачи

l3:00 - 13:30
}'борка рlrбочего места

f|r.,шltонстрацtIя
навык()в [lo разделк:е

птlrцы

Горя,чее б;rюдо Птища

блюдо rre

принимается
_3ремя подцачд

10 пrинут до открытия
окна подачи

09::0З

12;30
1215

|2:25
l2i35

llй:3ýцl9i40

1245

12:55

13:05

Консопле из птицы

закэытие окна по
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tBaeT кРабота

09:03
09:00

09:05
09:10
09:05

1,2:40

13:00



Шr рафное BpqNI4

!!lIIоцача закончена
блюдо не
инимается

]}ремя подачи
10 пч инут до открытия

окна подачи
Откllытие окцqд9дз!ц
Закtlытие окна ц9дачи

!!!f tодача закончена
блюдо не

принимается
Время подаrIи

10 rMHyT до открытI{я
окна подачи

Открытие окна ц9дачи
Закэытие окна подачи

ILIтрафное время

!!!lIодача закончена
блюдо не

пDинимается
Время подачи

10 wинут до открытия
окна полачи

ОтI:рытие окна гrодачи

Зал,рытие окна пqдqзц

13 :05- 13:10

]t3:10

i0 .:20,09:25

12:15

tO:tsý

12:Вý-12:40

12:45

,L2:55

13:05
[аlrOýtllзltо

"13:10

f[с:монстрация
tlа.выI(ов по

пр иI,отс)вJlению
соусов

I'оряt.lа:п зil;к}ска-
IlacTa

,Дес:ерr, <<Черныйi

.пес )>
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Подача закончена
олюдо не



,1.lffi

1 ].;55

1,121g5.1|!2l10

1]l;10

1ll:30

1t|tr5

I2.25
|2:З5

l2:35-12:4t0

|2:45

12:55

13:05
t3:Ct5-13:10

13:10

Горячая закуска -

овощlI

f'орячесl блюllо из
vtяса - l]овяд,ина

f|ecc:p,T

таблица распределения времени для сервировки и подачи блюд

Ilпейя подачи
10 манутдо открытия

окна подачи
ытие окна подачи

Зак ытие окна подачи
ш ное время

!!!Подача закончена
блюдо не

принимается
J}ремя подачи

10ш инут,,до открытия
окна подачи

от )ытие окна подачи
)ьlтие окна подааIи

ное время

!I!f tодача закончена
блюдо не

пDиIIимается
Время подачи

10 lMHyT до открытия
окна гIодачи

Откръ:тие окна подачи

закэытие окна попачи

! ! !IIодача закоllчеtlа
блюдо не

нимается
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i2r05

12:40

13:00



Приложение 9

Горячее блюдо из птицы

хцЕню

описание

дЕнь 1

4,|



]

дЕнь 2

Горячая закуска -паста

Щесерт авторский
<<Черный лес>)

ДЕНЬ 3 Вариz тив
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Горячая закуска_овощи

Горячее блюдо из мяса -

Говядина
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