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 1. ЗАДАНИЕ ДЛЯ КОНКУРСА
Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых
последовательно. Модули: A B C.
Соревнование длится  3 часа в течение 1 дня, без учёта подготовки и уборки рабочего места, готовятся блюда всех модулей, представленных ниже.    
Участники могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого из модулей, указанного в расписании.
Каждый выполненный модуль оценивается отдельно. Участники соревнований получают одну корзину с ингредиентами в соответствии с заявкой.     

Ингредиенты, необходимые для всех модулей конкурсного задания, необходимо заказать за две недели до начала Конкурса.  Во время соревнований  разрешается использовать только ингредиенты, предоставленные организатором конкурса.

Если участник конкурса не выполняет требования техники безопасности,
подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой участник может быть отстранен от конкурса.

Конкурсное задание должно выполняться помодульно. Оценка также
происходит от модуля к модулю. Конкурс включает в себя приготовление и
подачу блюд в соответствии с конкурсным заданием.












2. МОДУЛИ  ЗАДАНИЯ  И  НЕОБХОДИМОЕ ВРЕМЯ
	             Модуль A



	Горячая закуска - морепродукты
	Компетенция 34

	

	

	Описание 
	Приготовить 3 порции горячей закуски из морепродуктов
      1 соус на выбор участника
      Минимум 1 гарнир на выбор участника


	
	Подача

	      Масса блюда максимум 140 г
      3 порции блюда подаются на тарелках - круглая  
         белая глубокая с плоскими полями  26 - 28 см
      Отдельно подаётся одна порция 50 мл  соуса в 
        соуснике
 Использование при подаче несъедобных  
 компонентов, 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, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом
соревнований, за исключением аналогичного имеющемуся на площадке.





	            Модуль B



	      Горячее блюдо-птица                                        
	Компетенция 34

	

	

	Описание 
	Приготовить 3 порции горячего блюда из птицы  котлета «по-киевски» согласно технологической карте.                                                        
  Минимум 1 гарнир:
   - овощной  гратен на выбор участника
  Минимум  1 соус на выбор участника   

	
	Подача

	  Масса горячего блюда - минимум 220 г
  3 порции горячего блюда подаются на отдельных
 тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 32см
   Дополнительно подаётся одна порция 50 мл соуса в  
     соуснике 
     Рекомендуемое соотношение основного продукта и    
     гарнира 60:40
 Использование при подаче несъедобных  
 компонентов, 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, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом
соревнований, за исключением аналогичного имеющемуся на площадке.










	            Модуль  С



	                   Десерт  
	Компетенция 34

	

	

	Описание 
	Приготовить 3 порции десерта с использованием заварного  крема как компонента:
 1 соус на выбор участника
 1 гарнир на выбор участника

	
	Подача

	 Масса десерта - минимум 100г максимум 150г
 3 порции десерта подаются на отдельных тарелках -
    круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см
 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл  соуса в   
    соуснике.
 Использование при подаче несъедобных  
 компонентов, 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, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом
соревнований, за исключением аналогичного имеющемуся на площадке.





 








                                                         РАСПИСАНИЕ
Таблица 1 - Расписание
	День
соревнований

	Общение
участников
	Брифинг
Участников
Проверка
наличия
продуктов

	Подготов
ка
рабочего
места

	   
Модуль 

	
Время
подачи
	Уборка
рабочего
места
	Общение
участников

	Всего
часов


	09:00
12:00
	08:00
08:15

	08:15
08:45

	08:45
09:00

	А
Горячая
закуска -
море
продукты
	11:00


	12:00
12:15
	12:15
12:30
	3,5
часа


	
	
	
	
	В
Горячее
блюдо -
Птица
	11:30

	
	
	

	
	
	
	
	      С
  Десерт
	12:00
	
	
	




















                                                3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
    Таблица 2 - Критерии оценки
	Номер
критерия
	                    Наименование критерия
	Количество баллов

	                                  ОБЪЕКТИВНАЯ   ОЦЕНКА   РАБОТЫ

	01
	Персональная гигиена – спецодежда соответствие требованиям и чистота
	0 нарушений=0,50
1 нарушение=0,25
2 и больше =   0

	02
	Персональная гигиена – руки (в том числе работа с перчатками)
	

	03
	Персональная гигиена – снятие пробы пальцами
	

	04
	Персональная гигиена – плохие привычки
	0 нарушений=1,50
1 нарушение=1,0
2 нарушения=0,50
3 и больше =  0

	05
	Гигиена рабочего места – чистый пол
	0 нарушений=0,40
1 нарушение=0,20
2 и больше   =0

	06
	Гигиена рабочего места – холодильник – чистота и порядок
	0 нарушений=0,80
1 нарушение=0,40
2 и больше   =0

	07
	Гигиена рабочего места – холодильник – чистота и порядок
	

	08
	Расточительность
	0 нарушений=1,0
1 нарушение=0,50
2 и больше   =0

	09
	Брак
	

	010
	Корректное использование цветных разделочных досок
	0 нарушений=0,40
1 нарушение=0,20
2 и больше   =0

	011
	Корректное использование раздельных мусорных баков
	

	                                 ОБЪЕКТИВНАЯ   ОЦЕНКА  ПРЕЗЕНТАЦИИ

	012
	Время подачи – корректное время подачи(±1 минута от заранее определённого). 
	0 нарушений =1,0
После окончания корректного времени подачи, теряется по 0,16 балла за каждую минуту. 
При задержке более 5 полных минут от корректного время подачи блюдо читается не представленным и не оценивается)

	013
	Температура подачи
	   Да = 0,01 
              Нет= 0 

	014
	Использование обязательных ингредиентов
	   Да = 0,20 
              Нет= 0 

	015
	Правильность подачи (соответствие заданию)
	   Да = 0,20 
              Нет= 0 

	016
	Соответствие массы блюд
	   Да = 0,40 
              Нет= 0 

	017
	Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев).
	   Да = 0,20 
              Нет= 0 

	                                                                                                         ВСЕГО                       =6.61
                                          СУБЪЕКТИВНАЯ   ОЦЕНКА   РАБОТЫ

	С1
	Кулинарные навыки – приготовление и оформление
	Маx =9
               Min =4

	С2
	Навыки работы с продуктом – техника, ведение процесса, соответствующие продукту технологии;
	Маx =9
               Min =4

	С3
	Организационные навыки – планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, двойной контроль
	Маx =9
               Min =4

	С4
	Навыки работы с ножом - приготовление, эффективность, двойной контроль.
	Маx =9
              Min =4

	                              
                                     СУБЪЕКТИВНАЯ   ОЦЕНКА  ПРЕЗЕНТАЦИИ

	С5
	Презентация и визуальное впечатление (цвет/сочетание/баланс/композиция
	Маx =9
               Min =4

	С6
	Презентация: стиль и креативность
	Маx =9
               Min =4

	С7
	Вкус – общая гармония вкуса и аромата
	Маx =9
               Min =4

	С8
	Консистенция каждого компонента блюда
	Маx =9
               Min =4

	
	                                                                                ВСЕГО=
	 Маx =72
              Min =32

	                                                                                               ИТОГО:
	78.61





          Требования к разделочным доскам, используемым на соревнованиях.
В качестве основного правила на  соревнованиях  применяется   следующая цветовая маркировка:
Красный                     Сырое мясо
Синий                         Сырые морепродукты и рыба
Желтый                       Сырая птица
Зеленый                      Сырые овощи и фрукты
Белый                          Гастрономия
Коричневый               Готовая продукция и полуфабрикаты высокой степени готовности,
                                    приготовленные на месте







                                                        ИНФРАСТРУКТУРНЫЙ ЛИСТ
Таблица 3 – Инфраструктурный лист
	КОНКУРСНАЯ ПЛОЩАДКА

	№
	Наименование
	Количество единиц

	
	
	На 1 участника
	На площадке

	1.
	Стол  производственный 1800х600х850
	3
	

	2.
	Подставка нержавеющая под пароконвектомат 900х900х900
	
	2

	3.
	Пароконвектомат Electrolux AOS061ET (AOS061ETA1) (267200) Air-O-Steam Touchline или аналог с равными либо более высокими техническими характеристиками.
	
	2

	4.
	Весы настольные электронные CAS SW-5W или аналог с равными либо более высокими техническими характеристиками.
	1
	

	5.
	Плита электрическая Zanussi 200 166 (с индукционным нагревом) или аналог с равными либо более высокими техническими характеристиками.
	1
	

	6.
	Гастроемкость Luxstahl из нержавеющей стали GN 1/1 530х325х20 мм
	2
	

	7.
	Гастроемкость Luxstahl из нержавеющей стали GN 1/1 530х325х65 мм
	1
	

	8.
	Планетарный миксер KitchenAid, напряжение 220/240В, мощность 1,35кВт или аналог с равными либо более высокими техническими характеристиками.
	1
	

	9.
	Шкаф холодильный Electrolux R04NVF4F (730183) или аналог с равными либо более высокими техническими характеристиками.
	
	3

	10.
	Стеллаж 4-х уровневый 800х500х1800
	1
	

	11.
	Стол с моечной ванной 1000х600х850(правая)
	1
	

	12.
	Блендер ручной погружной (+насадка венчик+ блендер+ измельчитель +стакан) или аналог с равными либо более высокими техническими характеристиками.
	1
	

	13.
	Смеситель холодной и горячей воды
	1
	

	14.
	Тарелка  глубокая( с широкими плоскими полями) 28 см, 250 мл
	3
	

	15.
	Тарелка круглая белая плоская 32 см
	9
	

	16.
	Соусник керамический белый 50 мл
	4
	

	17.
	Корзина для мусора
	2
	

	18.
	Набор кастрюль из нержавеющей стали, для индукционных плит        5л, 3л, 2л, 1.5л, 1.2л, 1л
	1
	

	19.
	Сотейник 0.6 л для индукционных плит
	1
	

	20.
	Сотейник 0.8 л для индукционных плит
	1
	

	21.
	Сковорода 24 см для индукционных плит
	2
	

	22.
	Сковорода 28 см для индукционных плит
	1
	

	23.
	Гриль сковорода 24 см для индукционных плит
	1
	

	24.
	Набор  разделочных досок.; пластик; H=18,L=600,B=400мм; жёлтая, синяя, зелёная, красная, белая, коричневая
	1 набор
	

	25.
	Мерный стакан
	1
	

	26.
	Венчик
	1
	

	27.
	Миски нержавеющая сталь  25-28 см
	5
	

	28.
	Сито ( для муки) 24 см
	1
	

	29.
	Шенуа 20 см
	1
	

	30.
	Подставка для раделочных досок
	1
	

	31.
	Лопатки силиконовые
	3
	

	32.
	Половник 
	1
	

	РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	1
	Пергамент рулон 
	
	1

	2
	Фольга рулон 10м 
	
	1

	3
	Скатерть для презентационного стола белая 
	
	3

	4
	Вилки пластик 200
	
	50

	5
	Бумажные полотенца 
	
	10

	6
	Губка для мытья посуды 
	
	10

	7
	Полотенца х,б  для протир. тарелок 1х3
	
	10

	8
	Салфетки бумажные  1х100
	
	100

	9
	Контейнеры одноразовые для пищ продуктов 500мл
	
	50

	10
	Контейнеры одноразовые для пищ продуктов 300мл
	
	50

	11
	Контейнеры 1000мл
	
	50

	12
	Стаканы одноразовые 200мл
	
	100

	13
	Пакеты для мусора 60 л
	
	10

	14
	Пакеты для мусора 200 л 
	
	1

	15
	Чашки пластиковые для горяч.
	
	50

	16
	Перчатки силиконовые одноразовые  размер М  250шт
	
	100

	17
	Плёнка пищевая
	
	2

	18
	Моющие средства Фери  1л.
	
	5

	НАПОЛНЕНИЕ "ТУЛБОКСА",
КОТОРЫЙ УЧАСТНИК ПРИНОСИТ С СОБОЙ

	Привозит, что считает необходимым, кроме аналогичного оборудования и инвентаря, входящего в оснащение площадки



                                                            СПИСОК  ПРОДУКТОВ 
Таблица 4 – Список продуктов
	№
	
Обязательные продукты
	Доступное количество на всё задание
	Единицы измерения

	1.
	Белый рис (длиннозёрый)  (модуль B)
	100
	г

	2.
	Птица тушка (1 и 1/2 шт.) (модуль G)
	1800-2000
	г

	Молочные продукты

	3.
	Сыр Пармезан
	100
	г

	4.
	Сыр Гауда
	100
	г

	5.
	Молоко 3,2 %
	200
	мл

	6.
	Сливки для взбивания 33% или 35% или 38%
	100
	мл

	7.
	Сливочное масло
	100
	г

	8.
	Яйцо куриное
	5
	шт

	9.
	Сливки 22%
	100
	мл

	
	                     Овощи
	
	

	11.
	Брокколи
	200
	г

	12.
	Баклажан
	200
	г

	13.
	Сельдерей (корень)
	200
	г

	14.
	Томаты Черри
	200
	г

	15.
	Цуккини зелёный
	200
	г

	17.
	Перец красный
	200
	г

	18.
	Перец жёлтый
	200
	г

	19.
	Картофель крахмальный
	100
	г

	20.
	Тыква
	200
	г

	22.
	Лук порей
	200
	г

	23.
	Сельдерей стебель
	100
	г

	24.
	Грибы шампиньоны
	200
	г

	26.
	Чеснок
	50
	г

	27.
	Томаты
	200
	г

	28.
	Лук репчатый
	300
	г

	29.
	Морковь
	100
	г

	                                                                             Фрукты\Ягоды

	31.
	Апельсин
	300
	г

	32.
	Яблоки красные (сладкие)
	200
	г

	1
	Груша
	200
	г

	2
	Лайм
	100
	г

	3
	Лимон
	100
	г

	                                                                      Замороженные продукты

	6
	Черника
	100
	г

	8
	Клюква
	100
	г

	11
	Цветная капуста
	300
	г

	12
	Горошек зеленый
	100
	г

	13
	Брусника
	100
	г

	14
	Клубника
	100
	г

	15
	Малина
	100
	г

	Сухие продукты

	17
	Желатин гранулированный
	50
	г

	18
	Желатин листовой
	50
	г

	Консервы

	
	Оливки зеленые
	100
	г

	
	Оливки чёрные
	100
	г

	
	Томатная паста
	100
	г

	
	Каперсы
	100
	г

	Зерновые и бобовые культуры

	
	Белый рис (длиннозерный)
	100
	г

	
	Булгур
	100
	г

	
	Киноа
	100
	г

	
	                                 Шоколад
	
	

	
	
	
	

	
	Какао Порошок
	100
	г

	
	Шоколад Callebaut тёмный 55%
	90
	г

	
	Шоколад Callebaut молочный 35%
	90
	г

	
	Шоколад Callebaut белый 27%
	90
	г

	
	                             Другое
	
	

	
	Чернослив
	150
	г

	
	Мед цветочный
	100
	г

	
	                              Орехи и семена
	
	

	
	Миндаль орех
	50
	г

	
	Кунжут белый
	10
	г

	
	Фисташки орехи
	50
	г

	
	Орех кедровый
	50
	г

	
	Орех фундук
	50
	г

	
	Грецкий орех
	50
	г

	
	                               Масло /уксус
	
	

	
	Масло оливковое
	00
	мл

	
	Масло растительное
	500
	мл

	
	Уксус винный белый
	50
	мл

	
	Уксус винный красный
	50
	мл

	
	Соус Ворчестерский
	50
	мл

	
	Уксус 9%
	100
	мл

	
	                               Специи и перец
	
	

	
	Лавровый лист
	2
	г

	
	Перец Кайенский
	2
	г

	
	Корица
	2
	г

	
	Паприка порошок
	2
	г

	
	Гвоздика
	2
	г

	
	Мускатный орех молотый
	2
	г

	
	Карри порошок
	2
	г

	
	Перец черный горошек
	2
	г

	
	Душистый перец горошек
	2
	г

	
	Базилик
	2
	г

	
	Шалфей
	2
	г

	
	Тмин
	2
	г

	
	Перец черный молотый
	2
	г

	
	Перец розовый горошек
	2
	г

	
	Перец белый молотый
	2
	г

	
	Майоран
	2
	г

	
	Кумин(зира)
	2
	г

	
	Орегано 
	2
	г

	
	Эстрагон 
	2
	г

	
	Куркума
	2
	г

	
	              Углеводы
	
	

	
	Сахар 
	100
	г

	
	Сахарная пудра
	         100
	г

	
	         Мука тонкого и грубого помола
	
	

	
	Сухари панировочные
	200
	г

	
	Хлеб Пшеничный
	200
	г

	
	Мука пшеничная
	200
	г

	
	        Свежие травы
	
	

	
	Кинза
	20
	г

	
	Базилик(зелёный)
	20
	г

	
	Мята
	20
	г

	
	Петрушка листовая
	20
	г

	
	Розмарин 
	20
	г

	
	Лук зеленый
	20
	г

	
	Укроп
	20
	г

	
	Алкоголь
	
	

	
	Коньяк
	50
	мл

	
	Вино красное (Каберне)
	100
	мл

	
	Вино белое сухое
	100
	мл

	
	 Общий стол
	
	

	
	Соль мелкая
	-
	

	
	Горчица Дижонская
	-
	

	
	Морская соль
	-
	

	
	Сахар тростниковый коричневый
	-
	

	
	Сода пищевая
	-
	

	
	Соус соевый
	-
	

	
	Соус Табаско
	-
	

	
	Щепа для копчения
	-
	

	
	Соль крупная морская
	-
	

	
	Ваниль стручковая
	-
	

	
	
Морепродукты   по заказу участника  за две недели до соревнований  

	
	

	

	



	До 16 октября необходимо заказать только те продукты и их количество, которое необходимо для приготовления блюд всех модулей.
[bookmark: _GoBack]
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