Приложение 3

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Компетенция: Поварское дело
ОБЩИЕ УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ В КОНКУРСЕ
И ПОДАЧИ ЗАЯВОК
Конкурс профессионального мастерства «Школа профессионалов» с элементами методики JuniorSkills проводится среди учащихся школ и представляет собой соревнования, предусматривающие выполнение конкретных заданий по виду профессиональной компетенции:  «Поварское дело», с последующей оценкой качества выполнения работ.
Участники должны продемонстрировать практическую подготовку, профессиональные умения, владение профессиональной лексикой, проявить творчество и высокую культуру труда.
Компетенция выполняется индивидуально. Все работы участников должны отвечать следующим требованиям:

- выполнение заданий прописанных настоящим Положением;

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

- организация рабочего места, соблюдение санитарных и технологических норм и правил (Приложение 3.1). 

 Организаторы Конкурса предоставляют участникам для выступления рабочее место, которое включает производственный стол с необходимым оборудованием, посудой и инвентарем (Приложение 3.2), урной для мусора. 
Допускается применение собственного нестандартного инвентаря и малогабаритного оборудования.

 Знакомство участников конкурса с рабочим местом проводится перед началом соревнований. Требования к конкурсному  заданию и условия его выполнения доводятся до участников заранее. Выступают участники согласно предварительной жеребьевке.
Проход на рабочие места участники осуществляют только с разрешения экспертов.
 ЗАДАНИЯ КОНКУРСА.
 Каждый участник конкурса обязан перед началом выполнения задания прослушать инструктаж по охране труда и технике безопасности, может предварительно ознакомиться с оборудованием и опробовать его в работе. 

Задания Конкурса включают в себя индивидуальные практические задания:

1. Приготовление полуфабриката «Лапша домашняя» 150 гр.(выполнение задания происходит очно);
2. Приготовление и подача холодной закуски «Ово-лакто» закуска на 2 укуса 300 гр.
На конкурсной площадке индивидуального практического задания с последующей дегустацией и презентацией конкурсант готовит: полуфабрикат «Лапша домашняя» 150 гр., холодную закуску «Ово-лакто» 300гр из предложенного набора продуктов (Приложение 3.3).
 Основные ингредиенты конкурсантам предоставляют организаторы для приготовления полуфабриката «Лапша домашняя». 

 Регламент выступления для каждого участника не должен превышать: 

- 10 минут – подготовка рабочего места; 

- 40 минут – приготовление полуфабриката 
- 40 минут – приготовление и закуски «Ово-лакто»; 

- 15 мин – защита-презентация выполненного конкурсного задания;
- 15 минут – уборка рабочего места.
 Конкурсант готовит:

1. Полуфабрикат «Лапша домашняя»  на 2 порции по 75гр каждая.
Первую порцию презентуют жюри, вторую равноценную порцию размещают на общем выставочном столе.

2. Холодную закуску «Ово-лакто» 2 порции, которая состоит из 10 штук. Выход одной порции 150гр. Первую порцию презентуют жюри с последующей дегустацией, вторую равноценную порцию размещают на общем выставочном столе.

 Для презентации  и выставки блюда организаторы конкурсантам предоставляют экспозиционные столы, которые располагаются в специально отведенной отдельной зоне. 
Задание оценивается по бальной системе (Приложение 3.4).

По вопросам обращаться:

КГБПОУ «Назаровский аграрный техникум имени А.Ф.Вепрева», - т. 5-49-63

Чевычелова марина Федоровна - руководитель конкурсной площадки, 
тел:  8-902-910-55-65.

Приложение 3.1
ПРАВИЛА  И РЕКОМЕНДАЦИИ  ДЛЯ УЧАСТНИКОВ  КОНКУРСА по организации и обеспечению рабочего места 
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 или косынке и чистой сменной обуви без каблука. Руки, ногти и под ногтевое пространство должны быть безупречно чистыми, волосы ухоженными, убранными под головной убор.
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 и сервировке  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.

1. Практические  классы

2. Организатор предоставляет  для подачи блюд стандартные белые тарелки (возможно использование своей посуды) диаметром 240мм.
3. Приправа должна  гармонировать  с главным блюдом по качеству, вкусу и цвету.

4. Все компоненты блюда должны быть съедобными. 

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. Эксперты начинают вас оценивать с момента, как вы заняли   свое рабочее место.
9. Если эксперт сказал  какой-то комментарий во время вашего выступления, примите  его во внимание и продолжайте выступление, стараясь не допускать подобных ошибок.

10. Презентация каждого задания 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 3.2
ПРЕДОСТАВЛЯЕМОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И ИНВЕНТАРЬ
1. Производственный стол;

2. Электрическая плита;

3. Моечная ванна;

4. Микроволновая печь;

5. Весы настольные; 
6. Холодильный шкаф;
7. Производственная двухсекционная ванна;
8. Столы обеденные 80*80см.
Посуда инвентарь на каждого конкурсанта:

1. Доски разделочные:
- для овощей;
- для хлеба.
2. Тарелка круглая диаметром 240 мм 4 штуки;
3. Ножи:
     - для овощей;

- для гастрономических продуктов.

4. Ложки;
5. Вилки;
6. Формы для сервировки блюда;
7. Миски для теста;
8. Миски для овощей;

9. Полотенца бумажные;

10. Салфетка кухонная;
11. Кондитерский мешок;

12. Формы для вырубания;

13. Формы для охлаждения.
Приложение 3.3
Корзина ингредиентов 
Полуфабрикат «Лапша домашняя»
Основные ингредиенты: Мука, яйца, вода, 
Дополнительные ингредиенты: Соль.
Холодная закуска «Ово-лакто»

Основные ингредиенты: Хлеб, сыр творожный, свекла отварная, огурец свежий, яйцо вареное, майонез для оформления блюд.
Дополнительные ингредиенты: Соль, перец черный/красный молотый, майонез, зелень, маслины, перец сладкий желтый/красный, чеснок, паприка.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ
1. Наименование блюда: Лапша домашняя
               № по Сб.   1066



       Выход: 1000

	№ п/п
	Наименование продуктов
	Норма на 1000 г
	Норма на 150 г
(Необходимо рассчитать)

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	мука пш.
	875
	875
	
	

	2
	мука на подпыл
	60
	60
	
	

	3
	яйца
	1/4
	250
	
	

	4
	вода
	175
	175
	
	

	5
	соль
	25
	25
	
	

	
	Выход:
	-
	1000
	
	


Этапы работы для приготовления полуфабриката «Лапша домашняя»:

1. Подготовка сырья

2. Замес теста

3. Подсушивание

4. Нарезание п/ф лапша домашняя

Наименование блюда: Ово-лакто
(Закуска из свёклы)                                                                                Выход: 30г
[image: image1.jpg]



	№п/п
	Наименование продуктов
	Норма на 1 порцию,г
	Норма на 5 порций,г

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Хлеб пшеничный
	-
	10
	-
	50

	2
	Сыр творожный
	-
	10
	-
	50

	3
	Свёкла отварная
	12
	10
	60
	50

	
	выход
	-
	30
	
	30 х 5


Технология приготовления: пшеничный хлеб нарезают полосками или фигурно, выпускают из кондитерского мешка творожный сыр и укладывают свёклу. Варианты оформления могут быть различные.

2. Наименование блюда: Ово-лакто
(Закуска из  свежих огурцов)                                                      Выход: 30г
[image: image2.jpg]



	№п/п
	Наименование продуктов
	Норма на 1 порцию,г
	Норма на 5 порций,г

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Огурец свежий
	12
	10
	60
	50

	2
	Сыр творожный
	-
	5
	-
	25

	3
	Яйцо вареное
	¼ шт
	10
	1¼ шт
	50

	4
	майонез
	-
	5
	-
	25

	
	выход
	-
	30
	
	30 х 5


Технология приготовления: Свежий огурец  нарезают длинными полосками вдоль, кладут начинку из яйца, сыра и майонеза, заворачивают рулетом. Варианты оформления могут быть различные.

Приложение 3.4
Критерии оценки выполнения практических заданий
Результаты конкурса профессионального мастерства оцениваются по  балльной системе оценок.

	№

п/п
	Название критерия
	Пояснения
	Макс. оценка

	1
	Организация рабочего места, соблюдение техники безопасности
	Организовано рабочее место, соблюдена чистота на рабочем месте во время и после процесса приготовления, 
соблюдены правила  ТБ и ПБ  при ведении процесса приготовления
	5

	2
	Соблюдение  правил санитарии и личной гигиены
	Соответствие санитарной одежды требованиям конкурса,
соблюдены  правила гигиены при ведении процесса приготовления,
чистота тарелки при подаче
	5

	3
	Расточительность
	Рациональное использование продуктов, масса блюда
	5

	4
	Использование обязательных ингредиентов
	Присутствие обязательных ингредиентов блюда
	5

	5
	Техника выполнения работы
	Аккуратность и чистота работы
	5

	6
	Соблюдение лимита времени 
	Время подачи,
температура подачи
	5

	7
	Кулинарные навыки
	Умение пользоваться инвентарем и инструментами.

Приготовление и оформление,
планирование и ведение процесса приготовления, владение кулинарными техниками 
	15

	8
	Оценка готового блюда


	Визуальное впечатление (Цвет/сочетание/композиция)

Сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда (консистенция/запах/вкус), Органолептические показатели,
Оригинальность оформления,
сложность и новизна подачи.
	20

	10
	Презентация блюда
	Реклама готового блюда
	10

	
	
	Итого баллов:
	75


Максимальное количество баллов 225 (за 3 блюда)
