ПОЛОЖЕНИЕ

о порядке проведения внутреннего  конкурса 
профессионального мастерства WorldSkills Russia

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Настоящее Положение определяет цели и задачи проведения внутреннего  конкурса профессионального мастерства WorldSkills Russia

 (далее - Конкурс), условия участия и общие требования к участникам и конкурсным работам,  задания для участников, состав жюри, критерии судейства участников, процедуру награждения победителей.
1.2. Конкурс проводится среди учащихся выпускных групп и выпускников ОУ   СПО  по двум видам индивидуальных соревнований:

· Соревнования среди поваров  с дегустацией;
· Соревнования среди кондитеров  с дегустацией.
1.3. Внутренний   конкурс проходит как отборочные соревнования на сетевой  чемпионат профессионального мастерства WorldSkills Russia
1.4. Срок проведения  Конкурса: 23, 24, 25 ноября  2015 года.

1.5. Место проведения: РТ, Арский район, ул. Садовая 9А ГАПОУ «Арский агропромышленный профессиональный колледж»
II. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ КОНКУРСА
Цели Конкурса:

2.1. выявление лучших участников – конкурсантов по направлениям компетенций, формирование участников для участия в сетевом  чемпионате;
2.2.содействие развитию индустрии питания, выявлению прогрессивных направлений в приготовлении и оформлении блюд и изделий, укреплению престижа профессий, сохранению традиций гостеприимства;

2.3. корректировка рабочих программ в соответствии с современными требованиями рынка труда и социальных партнёров;

2.4. модернизация материально технической базы в соответствии с требованиями мировых стандартов;

2.5. популяризация мероприятий внутреннего отборочного конкурса профессионального мастерства WorldSkills Russia
Задачи Конкурса:

- популяризация рабочих специальностей, привлечение молодых инициативных  людей в рабочие профессии и специальности, повышение их престижа в обществе, привлечение целевой аудитории (обучающихся ОУ  СПО, представителей предприятий общественного питания, органов регионального образования)  в качестве зрителей;

-  повышение качества обслуживания населения, мастерства и обмен опытом среди работников общественного питания. 

III. ТРЕБОВАНИЯ К УЧАСТНИКАМ И РАБОТАМ КОНКУРСА
3.1.
В конкурсе могут принимать участие лица, имеющие (получающие) специальную профессиональную подготовку в возрасте от 18 до 23 лет. 

3.2. Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов 
Обязательные элементы

Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). На кителе должны быть нанесены следующие обязательные информационные элементы: логотип WorldSkills Russia (далее WSR) на груди слева, под логотипом WSR фамилия и имя участника или эксперта,  логотип учебного заведения – рукав выше локтя, на воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается размещение наименования региона. Размещение информации рекламного хар Передник или фартук – белого цвета;
Брюки – поварские тёмного цвета;

Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый);

Обувь – безопасная закрытая обувь.

Для экспертов обязательные элементы одежды – китель, передник или фартук, колпак (всё белого цвета), безопасная обувь

3.3. Знакомство участников конкурса с заданием и условиями его выполнения, рабочим местом происходит за 1 час до начала соревнований .

3.4. Допускается применение собственного нестандартного инвентаря и малогабаритного оборудования (ножи, выемки, кондитерские наконечники, блендер, миксер, мини взбивальная машина и др.). 

3.5. Все работы участников должны отвечать следующим требованиям:

-выполнение заданий с учетом установленных требований;

-обеспечение творческого подхода, оригинальности, выдумки, собственного стиля;

-обеспечение организации рабочего места, соблюдение санитарных и технологических норм и правил . 
3.6. Организаторы конкурса предоставляют участнику для выступления рабочее место, которое оборудовано технологическим оборудованием. Спецификация оборудования представлена в приложении 2.

3.7.Участники выступают согласно жеребьевке. 
IV. ОБЩИЕ УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ В КОНКУРСЕ
И ПОДАЧИ ЗАЯВОК

4.1 Рабочие места, холодильно-технологическое оборудование и прочие атрибуты для конкурса  обеспечивают организаторы. Для работы в зоне соревнований среди поваров и кондитеров оборудуются рабочие зоны, каждая из которых укомплектована производственными столами, необходимым оборудованием и урной для мусора. В общем помещении дополнительно предусмотрено технологическое оборудование, в состав которого входят: пароконвектомат, электрическая плита, низкотемпературный шкаф, холодильный шкаф, производственная двухсекционная ванна, стеллаж передвижной, стеллаж стационарный, миксер настольный, весы электронные, микроволновые печи.

4.3. Участники Конкурса должны предусматривать:

Среди кондитеров:
-знание рыночных цен базовых ингредиентов;

         - знание соотношения качества ингредиента со сложностью изделия;

-подборка подходящего оборудования для приготовления;

-технологии сохранения питательных свойств продуктов;

- расчет времени приготовления изделия;

- знание рецептур и технологий  производства мучных кондитерских и булочных изделий из различных видов теста, отделочных полуфабрикатов;

 -знание товароведной характеристики сырья, виды вкусовых и ароматических веществ, рыхлителей, красителей, используемых для изготовления кондитерских изделий;

 -знание способов и приемов высокохудожественной отделки сложных видов мучных кондитерских изделий, технологии изготовления оригинальных заказных тортов;

-знание рецептур и технологий изготовлений художественных композиций из шоколада, карамели, мастики;

-соблюдение санитарно- гигиенических условий производства кондитерских изделий, их сроки хранения;

-умение рационально использовать сырье;

Среди поваров:

-знание рыночных цен базовых ингредиентов;

- знание соотношения качества ингредиента со сложностью меню;

-знание региональных блюд;

-знание кулинарных традиций мира;

-составление тематического меню;

-подборка подходящего оборудования для приготовления;

-технологии сохранения питательных свойств продуктов;

- расчет времени приготовления блюда;

- применение методов приготовления различных продуктов;

- совмещение методов приготовления ингредиентов блюд;

-расчет изменений веса продуктов в процессе приготовления;

- применение различных техник нарезки;

- расчет порций;

-приготовление холодных закусок и салатов;

-приготовление блюд международной кухни из мяса, рыбы и птицы;

-приготовление и подборка общих гарниров;

-профессиональное использование трав и специй;

-сочетание продуктов, методов приготовления и раскладки по порциям;

-ценообразование меню.

4.4. Для презентации блюд организаторы предоставляют выставочное место - экспозиционные столы, которые располагаются в специально отведенной отдельной зоне.
4.5. На торжественной церемонии награждения участник должен присутствовать в профессиональной одежде.
V. СОСТАВ ЖЮРИ


Судейство конкурса осуществляет жюри, в состав которого входят специалисты высокого класса, независимые эксперты, имеющие официальную и/или признанную квалификацию с подтвержденным промышленным и/или практическим опытом в заявленных компетенциях. 
Судейская бригада состоит из: председателя жюри, старшего эксперта и экспертов. Судейская бригада назначается по каждой компетенции. 
Члены жюри:

1. Аскарова А.Д. – преподаватель специальных предметов по  

    специальности  технология продукции оп
2. Нуриева А.К. - преподаватель специальных предметов по  

специальности  технология продукции оп

3. Замалиева Г.Х – мастер производственного обучения

4. Хазиахметова С.Р. - мастер производственного обучения

5. Яковлева В.А. – мастер производственного обучения
6. Ахмадуллин Н.Н. – директор ООО «Бытсервис»
7. Гараева Ф.Х. – зав производством кафе «Венеция» Арского  

    района РТ
8. Нурмухаметова Т.К. – зав. производством столовой при колледже
VI. ЗАДАНИЯ КОНКУРСА.
6.1.
Задание  по компетенции – «поварское дело»
	Все участники конкурса за один конкурсный день  проходят два модуля А1 и В1  общая продолжительность выполнения заданий 2 часа без учёта уборки рабочего места 0,5 часа 

ОБЗОР ЗАДАНИЯ, 100 % 

Модули 1, 2 (100%) = Модуль 1  (55 %) + Модуль 2 (45 %)

ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ 

Объективные критерии оценивания работы участника:

· соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата;

· 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:

· организационные навыки – планирование и ведение процесса приготовления; эффективность, контроль за ведением процесса;

· владение кулинарными техниками.

Объективные критерии оценивания результата работы участника:

· время подачи;

· температура подачи;

· присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда;

· масса блюда;

· чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков);

· правильность нарезки продуктов.

Субъективные критерии оценивания результата работы участника:

· визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция);

· стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям;

· сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда;

· консистенция каждого компонента блюда в отдельности;

· вкус каждого компонента блюда в отдельности.

Модуль А1



	
	Описание 
	· Приготовить 2 порции  основного горячего блюда из  птицы (грудка)

· Минимум два овощных гарнира на выбор участника

· Минимум один соус на выбор участника

	
	Подача


	· Масса блюда - минимум 220г

· 2 порции блюда подаются на тарелках - круглое  белое плоское блюдо диаметром 32 см
· Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках не допускается

	
	Основные ингредиенты 
	· Используйте ингредиенты с общего стола 

· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь


Модуль В1

	
	Описание 
	Приготовить 2 порции  десерта «Панакота»

· 1 соус

· Минимум один обязательный декоративный элемент

	
	Подача
	Масса десерта - минимум 130г

2 порции десерта подаются на тарелках, полученных согласно инфраструктурному списку (круглое  белое плоское блюдо D=26 см)

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках не допускается

	
	Основные ингредиенты 
	· Используйте ингредиенты с общего стола 

· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование и  инвентарь. 


Задание по компетенции «кондитерское дело»

КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ 
НА ВНУТРЕННИЙ ЧЕМПИОНАТ WORLDSKILLS RUSSIA 
ПО КОМПЕТЕНЦИИ  «КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО»

Общие положения
        Соревнования по компетенции «Кондитерское дело» проводятся в формате  реального времени в течение 1 дня.

        Жеребьевку рабочих мест проводит  главный эксперт до начала соревнований.

        Участники конкурса могут организовывать рабочее время по своему желанию, но обязательно с учетом времени каждого модуля. Все модули должны соответствовать заданным темам: «Дары осени», «Тысяча и одна ночь».
               Обзор конкурсного задания: МОДУЛИ 1,2 -100%

ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ

Объективные критерии оценивания работы участника:

- соответствие санитарной одежды требованиям Чемпионата;

- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления;

- соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;

- рациональное использование сырья, минимизация отходов. 

Субъективные критерии оценивания работы участника:

- организационные навыки – подготовка инструмента и оборудования, планирование и ведение процесса приготовления;

- эффективность,   контроль за ведением процесса;

- владение различными  техниками в диапазоне задания.

Объективные критерии оценивания работы участника:

- время подачи;

- количество;

- масса;

- ассортимент;

- размер;

- использование обязательных  ингредиентов;

- правильность подачи.

Субъективные критерии оценивания работы участника:

- дизайн и  общее впечатление;

- соответствие теме, сложность;

- изысканность, творческий подход;

- вкус – общая гармония вкуса и аромата;

- цвет, навыки декорирования;

- текстура.

Модуль 1.  Изготовление двух видов птифуров. Презентация. 3 часа.
	
	Описание
	Изготовить птифуры

· Птифуры изготовить из любого вида выпеченного п/ф (бисквит, песочный, воздушно-ореховый, слоеный п/ф);

· Изготовить два вида птифуров по 10 штук каждого наименования;

· При изготовлении птифуров использовать различные кремы, фрукты, отделочные полуфабрикаты. 

· Масса одного птифура 20 – 30 граммов с учетом украшения.

Для птифуров необходимо предоставить технологическую карту  в день соревнований.

	
	Подача


	Птифуры  подаются на прямоугольном подносе, полученном согласно инфраструктурного списка. 

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

	
	Основные ингредиенты 
	Список ингредиентов для данного модуля будет представлен за 1,5 недели до начала конкурса. 
За 1 неделю до начала конкурса необходимо подать список заказа от каждого участника.

	
	
	· Используйте ингредиенты с общего стола

· Обязательные продукты: фруктовые или ягодные пюре

· Оформление: все виды отделочных п/ф

· Все элементы оформления должны быть съедобными

· Используйте ингредиенты из списка заказа ингредиентов

	
	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь (по согласованию с главным экспертом)

· Дополнительный инвентарь можно принести с собой


Модуль 2.  Лепка из марципана/сахарной массы.  Презентация. 
	
	Описание
	Изготовить два вида вылепленных вручную изделий из марципана или сахарной пасты (фигурки, животные, растения и пр.). Два вида, по две фигурки идентичные по форме, виду, цвету
· При изготовлении можно использовать технику пульверизации, окрашивания, оплавления, а также цветную мастику

· Использовать отливочные формы и прессы запрещено

· Работа выполняется вручную, но разрешается использовать режущие инструменты и инструменты для лепки

· Запрещается использование проволоки и прочих каркасов при изготовлении фигур

	
	Подача


	 Масса 1 изделия не должна превышать 300 грамм

Фигурки выставляются на постаменте, полученном согласно инфраструктурного списка. Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

	
	Основные ингредиенты 
	 За две недели до начала конкурса необходимо подать список заказа от каждого участника.

	
	
	· Обязательный продукт – марципан /сахарная паста 
· Для декорирования можно использовать королевскую глазурь, красители или шоколад

· Запрещается использовать  лакирующие составы для обработки поверхности 

	
	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование (по согласованию с главным экспертом) 




Задание по компетенции «Татар ашлары»
Соревнования по компетенции «Татар ашлары» проводятся в формате реального времени в течение 1 дня.

Жеребьевку проводит  Шеф - эксперт за 1 день до начала соревнований.

Все участники конкурса проходят два модуля (6 часов).  Они могут организовывать рабочее время по своему желанию, но обязательно с учетом времени презентации каждого модуля.

Обзор конкурсного задания: 

МОДУЛИ 1, 2 - 100% = Модуль 1 (55%) + Модуль 2 (45 %)  

ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ
Объективные критерии оценивания работы участника:

· соответствие санитарной одежды требованиям Чемпионата;

· соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления;

· соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;

· рациональное использование сырья, минимизация отходов. 

Субъективные критерии оценивания работы участника:
· организационные навыки – подготовка инструмента и оборудования, планирование и ведение процесса приготовления;

· эффективность, контроль за ведением процесса;

· владение различными  техниками в диапазоне задания.

Объективные критерии оценивания работы участника:

· время подачи;

· количество;

· масса;

· ассортимент;
· размер;
· использование обязательных  ингредиентов;
· правильность подачи.
Субъективные критерии оценивания работы участника:
· дизайн и  общее впечатление;

· соответствие теме, сложность;

· изысканность, творческий подход;

· вкус – общая гармония вкуса и аромата;
· цвет, навыки декорирования;

· текстура.

Компетенция – «Татар ашлары»

Модуль 1.  Изготовление губадии с кортом. 

Презентация 1 день.

	Модуль 1.

	
	Компетенция 
«Татар ашлары»

	

	
	Описание
	Изготовить губадию с кортом:

· Губадию с кортом изготовить из  дрожжевого безопарного теста.
· При  изготовлении  губадии с кортом использовать муку пшеничную высшего сорта, молоко, яйца, дрожжи прессованные, корт, отварной рис, распаренный изюм, отварное  яйцо, сахар - песок, масло топленое, сливочное  масло, соль. 

· Оформление  губадии с кортом должно быть выполнено  крошкой, с применением техники – рельефный  шов.
Для губадии с кортом  необходимо предоставить технологическую карту за 1 день до начала соревнований

	
	Подача

	Масса губадии с кортом - 2000 г.
Губадия с кортом  подается на постаменте для презентации (30 х30), полученном согласно инфраструктурного списка, нарезается по 100-150 г и  подается на порционной тарелке.  Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	
	Основные ингредиенты 
	Список ингредиентов для данного модуля будет представлен за 1,5 месяца до начала конкурса. За две недели до начала конкурса необходимо подать список заказа от каждого участника.

	
	
	· Используйте ингредиенты с общего стола.
· Обязательные  продукты:  мука  пшеничная высшего сорта, молоко,  дрожжи  прессованные,  корт, рис, изюм, яйцо, сахар - песок, сливочное  масло, топленое  масло,  соль.
· Оформление: рельефный шов, крошка.
· Все элементы оформления должны быть съедобными.
· Используйте ингредиенты из списка заказа ингредиентов.

	
	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь (по согласованию с Экспертным советом).
· Дополнительный инвентарь можно привезти с собой.


Компетенция – «Татар ашлары»

Модуль 2. Суп-лапша с курицей (Токмач).

Презентация 1 день.

	Модуль 2.


	
	Компетенция 
«Татар ашлары»

	

	
	Описание
	Изготовить суп-лапшу с курицей (Токмач).

· Суп-лапша  с курицей изготовить на основе  куриного бульона 

· При изготовлении  бульона  использовать курицу охлажденную,  свежую морковь, лук репчатый, соль, специи.

· При изготовлении пресного теста для лапши использовать яйцо куриное, муку пшеничную в/с.

· Оформление  и  подача с учетом национальных традиций, зелень.
Для суп-лапша с курицей необходимо предоставить технологическую карту за 1 день до начала соревнований.

	
	Подача


	Масса суп - лапша  с курицей- 1150 г (2порции).

Подается в посуде для горячих супов с учетом национальных традиций, полученном согласно инфраструктурному списку.  Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	
	Основные ингредиенты 
	Список ингредиентов для данного модуля будет представлен за 1,5 месяца до начала конкурса. За две недели до начала конкурса необходимо подать список заказа от каждого участника.

	
	
	· Используйте ингредиенты с общего стола.

· Обязательные продукты: мясо домашней птицы (курица охлажденная), мука пшеничная в/с, яйца, лук, морковь, зелень, соль, специи. Используйте ингредиенты из списка заказа ингредиентов.

	
	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование (по согласованию с Экспертным советом).

· Дополнительный инвентарь, можно привезти с собой.


VII .КРИТЕРИИ СУДЕЙСТВА.

7.1. Критерии судейства по компетенции «поварское дело»: задание оценивается по 100-бальной системе 
7.2. Критерии судейства по компетенции «кондитерское  дело: задание оценивается по 100-бальной системе
7.3. Критерии судейства по компетенции «Татар ашлары»: задание оценивается по 100-бальной системе 
IIX. ОРГАНИЗАЦИЯ НАГРАЖДЕНИЯ УЧАСТНИКОВ И 

ПОБЕДИТЕЛЕЙ КОНКУРСА

8.1. Победитель определяется по максимальному количеству набранных баллов. Присуждаются 3 призовых места в каждой компетенции.

I место:  диплом, ценный подарок;

II место: диплом. ценный подарок;

III место: диплом, ценный подарок.
8.2.Все участники Конкурса награждаются дипломами участника.
Приложение 1.

ПРАВИЛА  И РЕКОМЕНДАЦИИ  ДЛЯ УЧАСТНИКОВ  КОНКУРСА

Уважаемые участники, в данном документе представлены основные правила и рекомендации от жюри и организаторов регионального конкурса.  

________________________________________________________________

Правила соблюдения санитарно-гигиенических норм, а также нормы  безопасного обращения с продуктами питания на  конкурсе.

1. Участник должен находиться в  зоне соревнований в чистой отглаженной
 униформе, в колпаке и чистой обуви. Руки и ногти должны быть безупречно чистыми, а волосы ухоженными.

2. На рабочем столе не должно быть неиспользуемого инвентаря и мелкого оборудования  или отходов. На столе не должно быть остатков неиспользованных продуктов.

3. Сохраняйте неиспользованные части продуктов, которые могут быть в последующем еще использованы для других целей. Продукты должны использоваться рационально.

4. Санитарная обработка всех поверхностей, инструментов и оборудования должна выполняться в соответствие с гигиеническими нормами.  
5. Полотенца не должны находиться на рабочем столе. 

6. Проба на вкус должна  осуществляться в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.
7. При приготовлении холодных блюд, закусок, десертов и сервировке блюда  работать в  одноразовых перчатках 
8. Мусор необходимо выбрасывать аккуратно, чтобы избежать попадания отходов и мусора на рабочие поверхности и на пол.

9. По окончании выступления участник должен убрать рабочее место (используемое тепловое оборудование, рабочие поверхности, мойку). Участнику запрещается класть в мойку инвентарь  с остатками пищи, чтобы не было засора.

10. Запрещается выливать в раковину горячие жидкости, например, жир, масло, фритюр и горячий шоколад во избежание порчи и засорения труб.

Практические  классы

1. Организатор предоставляет  для подачи блюд стандартные белые тарелки размером 30-31 см (возможно использование своей посуды)
2. При работе запрещается использовать готовые соусы, можно использовать только заготовки для них, например, бульон.

3. Гарнир и приправа должны гармонировать  с главным блюдом по качеству, вкусу и цвету.

4. Все компоненты блюда должны быть съедобными. Например, нельзя выкладывать на тарелку в качестве  декора пустые  раковины лобстера или креветок. Использование шампуров или шпилек разрешается. 

5. Помните, что конкурсное блюдо должно быть приготовлено так, чтобы его можно было подать в хорошем ресторане.

6. Запрещается использование заготовок, можно использовать только обработанные овощи, мясо, рыбу (очищенные, в том числе от костей, вымытые, но не нарезанные). 

7. Основное правило – показать работу с продуктами и технологию приготовления.

8. Судьи начинают вас оценивать с момента, как вы заняли   свое рабочее место

9. Если судья сказал  какой-то комментарий во время вашего выступления, примите  его во внимание и продолжайте выступление, стараясь не допускать подобных ошибок.

10.  Презентация каждого экспоната осуществляется в установленное время 

Надеемся, что приведенные выше правила и комментарии помогут Вам в подготовке. 

В случае возникновения дополнительных вопросов обращайтесь в Оргкомитет.

Желаем вам удачи в выступлении на конкурсе!

Приложение 2.

Оснащение конкурсных мест

1. Производственный стол;

2. Плита 4-х конфорочная с жарочным шкафом (на 4-х конкурсантов);

3. Пароконвектомат;

4. Моечная ванна;

5. Микроволновая печь;

6. Электромясорубка;

7. Весы настольные;

8. Куттер;

9. Блендер;

10.  Миксер.

Посуда инвентарь на каждого конкурсанта:

1. Кастрюли ёмкостью 2 л.- 2шт.;

2. Сотейник ёмкостью 1 л.-1шт.;

3. Сковорода - 1шт.;

4. Ложка разливная -1 шт.;

5. Лопатка деревянная – 1шт.;

6. Лопатка металлическая – 1шт.;

7. Молоток для отбивания мяса -1шт.;

8. Венчик – 1шт.;

9. Мешок кондитерский -2 шт.;

10. Наконечники кондитерские в ассортименте;

11. Шумовка -1 шт.;

12. Доски разделочные -2 шт.;

13. Соусник – 1шт.;

14. круглое  белое плоское блюдо диаметром 32 см

15. круглое  белое плоское блюдо D=26 см

16. прямоугольный поднос
17.порционная тарелка
18.суповая миска
Дополнительно  на 10 участников, работающих в общем помещении:

1. Фольга;

2. Плёнка пищевая;

3. Шпажки деревянные;

4. Бумага пергаментная.
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Номер компетенции: 32 

Наименование компетенции: «Кондитерское дело» 

Наименование модуля: Изготовление птифуров (Модуль А – max 60 баллов)
Эксперт: _______________ ( __________________________________________________________________ )   Дата: ______________________

                              (подпись)                                                                            (Фамилия, имя, отчество полностью)                                                                                                                   
РАБОТА НА ПЛОЩАДКЕ 
объективные показатели
	Мо-дуль
	Мах

балл
	Критерий 
	Номера участников

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	А 1
	1,5
	Изготовление птифуров в соответствии с заданием
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 2
	1,5
	Чистота посуды – отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 3
	1,5
	Персональная гигиена – соответствие требованиям и чистота спец. одежды

Без нарушений – 1,50 балла, одно нарушение – минус 0,75 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 4
	1,5
	Персональная гигиена – руки (в том числе использование перчаток) 

Без нарушений – 1,5 балла, одно нарушение – минус 0,75 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 5
	2
	Персональная гигиена – снятие пробы пальцами

Без нарушений – 2 балла, одно нарушение – минус 1 балл, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 6
	3
	Персональная гигиена – плохие привычки

Без нарушений – 3 балла, одно нарушение – минус 1,5 балла, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 7
	1,5
	Гигиена рабочего места – чистый пол

Без нарушений – 1,5 балла, одно нарушение – минус 0,75 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 8
	1,5
	Гигиена рабочего места – чистота и порядок холодильника

Без нарушений – 1,5 балла, одно нарушение – минус 0,75 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 9
	2,5
	Гигиена рабочего места –чистота и порядок рабочих поверхностей

Без нарушений – 2,5 балла, одно нарушение – минус 1,25 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 10
	1,5
	Расточительность

Без нарушений – 1,5 балла, одно нарушение – минус 0,75 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 11
	2
	Брак

Без нарушений – 2 балла, одно нарушение – минус 1 балл, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	20
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


Номер компетенции: 32 

Наименование компетенции: «Кондитерское дело» 

Наименование модуля: Изготовление птифуров (Модуль А – max 60 баллов)
Эксперт: _______________ ( __________________________________________________________________ )   Дата: ______________________

                              (подпись)                                                                            (Фамилия, имя, отчество полностью)    

РАБОТА НА ПЛОЩАДКЕ 
субъективные показатели 

	Модуль
	Мах

балл
	Критерий 
	Номера участников

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	А 12
	2
	Кулинарные навыки – техника, приготовление и оформление
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 13
	1,5
	Навыки работы с продуктом 


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 14
	1,5
	Организационные навыки – планирование и ведение процесса, эффективность
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 15
	2
	Сложность изделия (количество компонентов)


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 16
	1,5
	Подготовка инструментов и оборудования


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 17
	1,5
	Базовая обработка сырья / ингредиентов


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	10
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


Номер компетенции: 32

Наименование компетенции: «Кондитерское дело» 

Наименование модуля: Изготовление птифуров (Модуль А – max 60 баллов)
Эксперт: _______________ ( __________________________________________________________________ )   Дата: ______________________

                              (подпись)                                                                            (Фамилия, имя, отчество полностью) 

СЛЕПАЯ ДЕГУСТАЦИЯ 
объективные показатели
	Модуль
	Мах

балл
	Критерий 
	Номера участников

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	А 18
	3
	Время подачи – корректное время подачи +/- 2 минуты от заранее определенного

Если задержка составляет более 2 минут, теряется по 1 баллу за каждую минуту. При задержке в 5 минут и более птифуры  считаются не представленными
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 19
	3
	Соответствие количества птифуров заранее определенному (3 вида по 15 штук)

Каждое отсутствующее изделие ведет к потере в 1 балл, отсутствие 3 и более изделий – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 20
	3
	Использование обязательных компонентов 

Отсутствие обязательного компонента – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	А 21
	3
	Ассортимент, масса птифуров 20-30 гр.

Отсутствие 1 вида ведет к потере в 1,5 балла
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	12
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


субъективные показатели 
	Модуль
	Мах

балл
	Критерий 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	А 22
	4
	Дизайн, изысканность, творческий подход


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 23
	3
	Сложность оформления


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 24
	4
	Вкус – общая гармония вкуса


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 25
	3
	Текстура 


	
	
	
	
	
	
	
	

	А 26
	4
	Общее впечатление, внешний вид, цветовая гамма


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	18
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


Номер компетенции: 32 

Наименование компетенции: «Кондитерское дело» 

Наименование модуля: Лепка из марципана/ сахарной массы  (Модуль В – max 40 баллов)
Эксперт: _______________ ( __________________________________________________________________ )   Дата: ______________________

                              (подпись)                                                                            (Фамилия, имя, отчество полностью)  

РАБОТА НА ПЛОЩАДКЕ 
объективные показатели
	Модуль
	Мах

балл
	Критерий 
	Номера участников

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	В 1
	1
	Лепка из марципана/сахарной  массы в соответствии с заданием
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 2
	2
	Владение техникой ручной лепки
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 3
	1
	Персональная гигиена – соответствие требованиям и чистота спец.одежды

Без нарушений – 1 балл, одно нарушение – минус 0,5 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 4
	2
	Персональная гигиена – руки (в том числе использование перчаток)

Без нарушений – 2 балла, одно нарушение – минус 1 балл, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 5
	1
	Персональная гигиена – снятие пробы пальцами

Без нарушений – 1 балл, одно нарушение – минус 0,5 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 6
	2
	Персональная гигиена – плохие привычки

Без нарушений – 2 балла, одно нарушение – минус 1 балл, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 7
	1,5
	Гигиена рабочего места – чистый пол

Без нарушений – 1,5 балла, одно нарушение – минус 0,75 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 8
	2
	Гигиена рабочего места – чистота и порядок рабочих поверхностей

Без нарушений – 2 балла, одно нарушение – минус 1 балл, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 9
	1,5
	Расточительность

Без нарушений – 1,5 балла, одно нарушение – минус 0,75 баллов, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 10
	2
	Без нарушений – 2 балла, одно нарушение – минус 1 балл, два или более нарушений – 0 баллов
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	16
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


Номер компетенции: 32 

Наименование компетенции: «Кондитерское дело» 

Наименование модуля: Лепка из марципана/ сахарной массы (Модуль В – max 40 баллов)
Эксперт: _______________ ( __________________________________________________________________ )   Дата: ______________________

                              (подпись)                                                                            (Фамилия, имя, отчество полностью)  

РАБОТА НА ПЛОЩАДКЕ 

субъективные показатели 
	Модуль
	Мах

балл
	Критерий 
	Номера участников

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	В 11
	1
	Организационные навыки – планирование и ведение процесса, эффективность
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 12
	1,5
	Подготовка инструментов и оборудования


	
	
	
	
	
	
	
	

	В 13
	1,5
	Базовая обработка сырья/ингредиентов


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


СЛЕПАЯ ОЦЕНКА
Номер компетенции: 32 

Наименование компетенции: «Кондитерское дело» 

Наименование модуля: Лепка из марципана/ сахарной массы (Модуль В – max 40 баллов)
Эксперт: _______________ ( __________________________________________________________________ )   Дата: ______________________

                              (подпись)                                                                            (Фамилия, имя, отчество полностью)                                                                                                                   
объективные показатели 
	Модуль
	Мах

балл
	Критерий 
	Номера участников

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	В 14
	3
	Время подачи – корректное время подачи +/- 2 минуты от заранее определенного 

Если задержка составляет более 2 минут, теряется по 1 баллу за каждую минуту. При задержке в 5 минут и более работа  считается не представленной
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 15
	2
	Соответствие количества фигур заранее определенным – не менее трех

Наличие менее трех фигур ведет к потере в 1 балл
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 16
	2
	Соответствие массы композиции заранее определенной – 80 гр

Несоответствие массы на 10 гр ведет к потере в 1 балл
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	7
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


субъективные показатели 
	Модуль
	Мах

балл
	Критерий 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	В 17
	2
	Соответствие теме – «Дары осени», «Тысяча и одна ночь»
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 18
	2,5
	Соответствие заданию – композиция из фигур

При отстутствии композиции, т.е. разрозненности фигур, выставляется 1 балл
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 19
	2
	Фигурки правильно сформованы
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 20
	2
	Творческий подход, креативность
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 21
	2
	Обще впечатление, гармония цвета, пропорции
	
	
	
	
	
	
	
	

	В 22
	2,5
	Сложность работы
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	13
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	
	


ПО КОМПЕТЕНЦИИ «ПОВАРСКОЕ ДЕЛО»
	Объективные оценка работы
	
	

	Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________
	
	
	

	Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________
	
	

	Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________
	В1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Номер участника

	 
	 
	 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	О1
	1,50
	Персональная гигиена-Спец. Одежда соответствие требованиям и чистота
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 балла, одно нарушение-0,75 баллов, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О2
	1,50
	Персональная гигиена- Руки (в т.ч.работа с перчатками)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 одно нарушение-0,75 балла, два и больше-0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О3
	1,50
	Персональная гигиена- Снятие пробы пальцами
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений- 1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О4
	2,00
	Персональная гигиена - плохии привычки 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений- 2,00 балла, одно нарушение-1,00 балл, два или больше нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О5
	2,00
	Гигиена рабочего места - чистый пол.
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-2,00 балла, одно нарушение-1,00 балл, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О6
	1,50
	Гигиена рабочего места - холодильник - чистота и порядок 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О7
	2,00
	Гигиена рабочего места - рабочие поверхности - чистота порядок
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-2,00 балла, одно нарушение-1,00 балл, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О8
	1,50
	Расточительность 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений- 1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О9
	1,50
	Гигиена  рабочего места - брак 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	15,00
	ИТОГО
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)
	
	

	
	
	


	
	
	

	Объективные показатели презентации

Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________

Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________

Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________

В1

Номер участника

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

О10

3,00

Время подачи - корректное время подачи ± 2 минут от заранее определенного

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Если задержка составляет более 2 минут, теряется по 0,050 балла за каждую минуту. При задержке 5 минут блюдо считается не представленным

 

 

 

 

 

 

 

 

О11

2,50

Температура подачи 

 

 

 

 

 

 

 

 

О12

2,50

Использование обязательных ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

 

О13

2,70

Правильность подачи (соответствие заданию)

 

 

 

 

 

 

 

 

О14

2,80

Соответствие массы блюда

 

 

 

 

 

 

 

 

О15

1,50

Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15,00

ИТОГО

 

 

 

 

 

 

 

 

 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)

Субъективные  показатели работы(от 1 до 10 баллов)

Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________

Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________

Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________

В1

Номер участника

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

S1

3,00

Кулинарные навыки - Приготовление и оформление

 

 

 

 

 

 

 

 

S2

3,00

Навыки работы с продуктом  - Техника, Ведение процесса. Соответствующие продукту технологии.

 

 

 

 

 

 

 

 

S3

2,00

Организационные навыки- Планирование и ведение процесса приготовления, эффективность.

 

 

 

 

 

 

 

 

8,00

ИТОГО

 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)


	
	


	Субъективные показатели презентации (от 1до 10 баллов)

	Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________

	Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________

	Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________
	В1
	
	

	
	
	
	Номер участника

	 
	 
	 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	S4
	1,00
	Презентация и визуальное впечатление (цвет/сочетание/баланс/композиция)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S5
	0,63
	Презентация: стиль и креативность
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S6
	2,00
	Вкус -общая гармония вкуса и аромата
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S7
	2,00
	Констистенция каждого компонента блюда 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S8
	1,37
	Вкус каждого компонента в отдельности 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	7,00
	ИТОГО
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)

	

	

	

	


ПО КОМПЕТЕНЦИИ «Татар ашлары»

	Объективные оценка работы
	
	

	Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________
	
	
	

	Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________
	
	

	Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________
	В1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Номер участника

	 
	 
	 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	О1
	1,50
	Персональная гигиена-Спец. Одежда соответствие требованиям и чистота
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 балла, одно нарушение-0,75 баллов, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О2
	1,50
	Персональная гигиена- Руки (в т.ч.работа с перчатками)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 одно нарушение-0,75 балла, два и больше-0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О3
	1,50
	Персональная гигиена- Снятие пробы пальцами
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений- 1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О4
	2,00
	Персональная гигиена - плохии привычки 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений- 2,00 балла, одно нарушение-1,00 балл, два или больше нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О5
	2,00
	Гигиена рабочего места - чистый пол.
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-2,00 балла, одно нарушение-1,00 балл, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О6
	1,50
	Гигиена рабочего места - холодильник - чистота и порядок 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О7
	2,00
	Гигиена рабочего места - рабочие поверхности - чистота порядок
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-2,00 балла, одно нарушение-1,00 балл, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О8
	1,50
	Расточительность 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений- 1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О9
	1,50
	Гигиена  рабочего места - брак 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Без нарушений-1,50 балла, одно нарушение-0,75 балла, два или более нарушений- 0 баллов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	15,00
	ИТОГО
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)
	
	

	
	
	


	
	
	

	Объективные показатели презентации

Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________

Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________

Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________

В1

Номер участника

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

О10

3,00

Время подачи - корректное время подачи ± 2 минут от заранее определенного

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Если задержка составляет более 2 минут, теряется по 0,050 балла за каждую минуту. При задержке 5 минут блюдо считается не представленным

 

 

 

 

 

 

 

 

О11

2,50

Температура подачи 

 

 

 

 

 

 

 

 

О12

2,50

Использование обязательных ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

 

О13

2,70

Правильность подачи (соответствие заданию)

 

 

 

 

 

 

 

 

О14

2,80

Соответствие массы блюда

 

 

 

 

 

 

 

 

О15

1,50

Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15,00

ИТОГО

 

 

 

 

 

 

 

 

 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)

Субъективные  показатели работы(от 1 до 10 баллов)

Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________

Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________

Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________

В1

Номер участника

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

S1

3,00

Кулинарные навыки - Приготовление и оформление

 

 

 

 

 

 

 

 

S2

3,00

Навыки работы с продуктом  - Техника, Ведение процесса. Соответствующие продукту технологии.

 

 

 

 

 

 

 

 

S3

2,00

Организационные навыки- Планирование и ведение процесса приготовления, эффективность.

 

 

 

 

 

 

 

 

8,00

ИТОГО

 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)


	
	


	Субъективные показатели презентации (от 1до 10 баллов)

	Номер компетенции ______ Наименование компетенции____________ День соревнований____________________________

	Имя Эксперта___________________________________________________________________________________________

	Наименование модуля ________________________________ Номер модуля___________________
	В1
	
	

	
	
	
	Номер участника

	 
	 
	 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	S4
	1,00
	Презентация и визуальное впечатление (цвет/сочетание/баланс/композиция)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S5
	0,63
	Презентация: стиль и креативность
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S6
	2,00
	Вкус -общая гармония вкуса и аромата
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S7
	2,00
	Констистенция каждого компонента блюда 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	S8
	1,37
	Вкус каждого компонента в отдельности 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	7,00
	ИТОГО
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ФИО (эксперта )                                                        подпись(эксперта)

	

	

	

	


Приложение 4.

Корзина ингредиентов 

Основные ингредиенты:
1/куриная грудка
2.   Помидоры
3.   Огурцы
4.   Картофель
5.   Морковь
6.   Яйцо
7.   Оливки
8.   Маслины
9.   Корнишоны
10. Сыр
11. Пекинская капуста
12. Лук красный
15. Перец болгарский среднего размера

16. Лук репчатый

17. Грибы свежие

18. Огурцы маринованые

19. Масло сливочное

20. Фрукты в ассортименте

22. Карамель

23. Мастика

Дополнительные ингредиенты, которые можно использовать для оформления блюд:
1.   Масло растительное
2.   Майонез
3.   Сметана
4.   Сливки
5.   Бальзамический уксус                         
6.   Зелень в ассортименте (листья салата, лук зеленый, лук порей, петрушка, укроп)
7.   Специи в ассортименте

9.   Грибы маринованные

10. Соевый соус

11. Мед
12. Коньяк

Допускается использование дополнительных ингредиентов в количестве  трёх наименований, которые можно использовать для приготовления и оформления  блюд
	Список продуктов по компетенции «Поварское дело»

	Основные продукты

	Мука 

	Сахарный песок

	Масло сливочное

	Яйца 

	Джем яблочный

	Пудра сахарная

	Желатин листовой

	Персики консервированные

	Мята 

	Сливки растительные Шантипак
Сливки животные 33%

	

	

	

	Какао 

	Шоколад  горький

	Орехи арахис несоленый

	Мастика сахарная белая/марципан

	Крахмал картофельный/кукурузный

	

	

	

	

	

	Дополнительные продукты

	

	

	

	

	


Изомальт

Шоколад белый

Шоколад молочный

Ягоды свежемороженые

Коньяк

Бейлиз

Куантро
Мука миндальная

Пектин

Агар

Масло растительное
Сметана

Йогурт натуральный
