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1. Регламент конкурса и общее описание задания


1.1 Содержание задания
1 модуль- горячее блюдо из макаронных изделий (запеканка)
2 модуль –напитки (холодный чай)
1.2 Время выполнения заданий
Все участники конкурса за день проходят 2 модуля. Время выполнения  2 модулей- 2 часа, без учета уборки рабочего места 0,5 часа.
1.3 Возрастные категории
с 13 до 16 лет
1.4.Порядок выполнения задания:
1 модуль- Приготовить  горячее блюдо из макаронных изделий  (запеканка)
2 модуль- Приготовить  напиток (холодный чай)
1.5. Особенности выполнения задания
1 модуль- Обязательный ингредиент - яйцо куриное
2 модуль- Обязательный  ингредиент - апельсин
1.6. Профессиональные компетенции для выполнения задания.
Готовить и оформлять простые горячие блюда.
Готовить и оформлять простые холодные напитки.
1.6 Общие требования по охране труда
Участники должны знать и строго выполнять требования по охране труда и правила внутреннего распорядка во время проведения конкурса. На конкурсном участке необходимо наличие аптечки.
За грубые нарушения требований по охране труда, которые привели к порче оборудования, инструмента, травме или созданию аварийной ситуации, участник отстраняется от дальнейшего участия в конкурсе.

1. ТРЕБОВАНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ ПЕРЕД НАЧАЛОМ РАБОТЫ
1.1. Конкурсанту следует: 
-оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной; 
-перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос; 
-снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком.
1.2.  Проверить работу и оснащенность рабочего места необходимым
для работы оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментом.
1.3. Удобно и устойчиво разместить полуфабрикаты, заготовки, инструмент, приспособления и инвентарь на рабочем столе.


2. ТРЕБОВАНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ ВО ВРЕМЯ РАБОТЫ
2.1. Выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда и к которой допущен.
2.2. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент, приспособления, средства защиты рук; использовать их только для тех работ, для которых они предназначены. 
2.3.  Соблюдать правила перемещения в помещении и рабочих боксах, пользоваться только установленными проходами
2.4.  Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.

3. ТРЕБОВАНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ В АВАРИЙНЫХ СИТУАЦИЯХ
3.1. При возникновении поломки оборудования: прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии,  продукта и т.п.; доложить о принятых мерах Техническому эксперту и действовать в соответствии с полученными указаниями. 

4. ТРЕБОВАНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ ПО ОКОНЧАНИИ РАБОТЫ
4.1. Не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, использовать для этих целей щетки, совки и другие приспособления. Убрать рабочее место.
1.7 Приблизительные критерии оценки
	Тип
оценки
	Название критерия
	Пояснения
	Макс. оценка

	О
	Соблюдение  правил санитарии и личной гигиены
	· соответствие санитарной одежды требованиям конкурса
· соблюдение  правил гигиены при ведении процесса приготовления;
· чистота тарелки при подаче
	5

	
	Расточительность
	· рациональное использование продуктов
· масса блюда
	5

	
	Использование обязательных ингредиентов
	· присутствие обязательных ингредиентов блюда
	5

	
	Поддержание  чистоты рабочего  места  в  процессе  работы
	· соблюдение чистоты  рабочего места во время и после процесса приготовления
	5

	
	Соблюдение лимита времени
	· время подачи
· температура подачи
	5

	
	Соблюдение  ТБ и  правил  ПБ
	· соблюдение  правил  ТБ и ПБ  при ведении процесса приготовления
	5

	С
	Кулинарные навыки
	· приготовление и оформление;
· планирование и ведение процесса приготовления;
· владение кулинарными техниками
	10

	
	Умение пользоваться инвентарем и инструментами
	· умение пользоваться инвентарем и инструментами
	5

	
	визуальное впечатление 
	· цвет/сочетание/композиция
	10

	
	оценка готового блюда
	· сочетание и гармония вкуса всех компонентов  блюда(консистенция/запах/вкус)
	10

	
	
	Итого баллов за  модуль:
	65


О - объективная оценка 
С - судейская оценка 

Примечания.
При равном количестве баллов преимущество отдается участнику, выполнившему задания быстрее.
За задержку во времени снимается по 0,5балла.

1.8  Инвентарь  и материалы
Оборудование для одного участника
	Оборудование
	Кол-во

	Доска разделочная
	2

	Ножи разделочные
	2

	Тарелка 
	4

	Лопатка деревянная
	1

	Сковорода 
	1

	Кастрюля
	1

	Стакан 
	2

	Ложка разливательная
	1

	Ложки столовые
	2

	Гарнирная ложка
	1



Общее оборудование, доступное для всех  участников
	Оборудование
	Кол-во

	Плита электрическая 4 к.
	2

	Холодильник  бытовой
	3

	Стол производственный
	7

	Шкаф пекарский
	1

	Миксер электрический
	2

	Кофемолка  электрическая
	1

	Весы электронные
	2












	

	Модуль 1  

	Описание
	Приготовить  горячее блюдо из макаронных изделий  (запеканка)



	Подача 
	Масса блюда 250г.
Блюдо подается на белой плоской круглой тарелке (согласно инфраструктурного списка)



	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов
· Обязательный ингредиент- яйцо куриное
· Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности не посредственно перед началом соревнований
· Список ингредиентов для данного модуля будет представлен за 2 недели до начала конкурса

















	Модуль 2

	Описание
	Приготовить  напиток (холодный чай)


	Подача 
	Масса – 200 мл.
Напиток подается в стеклянном стакане (согласно инфраструктурного списка)



	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов
· Обязательный компонент-апельсин
· Список ингредиентов для данного модуля будет представлен за 2 недели до начала конкурса


	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности перед началом соревнований
· Дополнительный инвентарь можно привести с собой











Предлагаемый список продуктов для приготовления блюд

Макароны
Чай заварка (листовой)
Лимон
Сахар кусковой
[bookmark: _GoBack]Сахар - песок
Молоко 
Мед 
Мята (сушеная)
Шоколад
Мороженное
Яблоки
Масло сливочное
Апельсин
Сыр «Российский»
Яйцо
Томатная паста
Мука
Морковь
Лук репчатый
Консервированный горошек
Консервированная кукуруза
Сливки 10%
Масло растительное
Сметана
Сухари панировочные
Петрушка (свежая)
Укроп (свежий)


Обязательные продукты
Апельсин
Яйцо куриное


Продукты с общего стола
Соль
Сахар
Перец черный молотый
Масло растительное
Уксус столовый 9%
Имбирь
Корица
Гвоздика 
Перец черный горошком
Мускатный орех


Продукты предоставляются организатором на основании технологических карт предоставленных участниками не менее чем за неделю до конкурса.

Жеребьевку проводит главный эксперт. 
Все участники конкурса за один день проходят 2 модуля. Время выполнения  2 модулей- 2 часа, без учета уборки рабочего места 0,5 часа.



Оценочные критерии
Объективные критерии оценивания работы участника:
-соответствие санитарной одежды требованиям конкурса;
- соблюдение  правил гигиены при ведении процесса приготовления;
- соблюдение чистоты  рабочего места во время и после процесса приготовления;
- рациональное использование продуктов.

Субъективные критерии оценивания работы участника:
- планирование и ведение процесса приготовления;
-владение кулинарными техниками.

Объективные критерии оценивания результата  работы участника:
- время подачи;
- температура подачи;
- присутствие обязательных ингредиентов блюда;
-масса блюда;
- чистота тарелки при подаче.

Субъективныекритерии оценивания результата  работы участника:
- визуальное впечатление; 
- сочетание и гармония вкуса всех компонентов  блюда.




Требования к санитарной одежде участников
Китель (поварская куртка, халат)- белого цвета
Передник или фартук – белого цвета
Головной убор –  белый поварской колпак  (допускается одноразовый)
Обувь- безопасная закрытая обувь  






	
	


Оценочные    листы конкурсантов
	Критерии

	
баллы
	Номер участника/ оценка

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1) Соблюдение  правил санитарии и личной гигиены 
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2) Кулинарные навыки - Приготовление и оформление
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3) Умение пользоваться инвентарем и инструментами
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4) Расточительность
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5) использование обязательных ингредиентов
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6) Поддержание  чистоты рабочего  места  в  процессе  работы 
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7) Соблюдение лимита времени 
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8) Соблюдение  ТБ и  правил  ПБ
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9) визуальное впечатление (цвет/сочетание/композиция)
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10) оценка готового блюда
(консистенция/запах/вкус)
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	За задержку во времени снимается по 0,5балла.
	0,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО:
	65
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