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1. Описаtlие компетеIIции.
1.1. Актуальность компетенции. Повар - человек, профессией которого

является приготовление пищи.
Хорошего повара иногда называют волшебником, ведь он может I4з самых

обычных продуктов приготовить настоящий шедевр, tсоторый доставит радость
и наслаждеFIие людям. Приготовить что-то быстро и даже вкусно мо}кет t{аlttдый,

но повара деJIаIот с продуI<тами IIetITo большее. Они не просто следуют требованиям

рецептур, в нутrной пропорции смешивая ингредиенты и доводя продукты до готовности.
Обширные познания в сфере физиологии, химии, изобразительного искусства, а также
чувство меры и особая интуиция формируlот то, что мы нaвываеN4 ItулинарнымI,I

шедеврами.
В настоящее время профессия поварское дело является одной из саIltых

популярных и актусLIIьных профессий в мире. Не кахсдыйт мастер своего дела N.{o)I(eT

приготовить быстро и к тому же вкусно. Искусных поваров часто I{MeHyIoT N,Iастсраj\{и

своего дела! которые величаIот шедеврами или произведеLlияN,Iи искусства. Главltой Ile,rlbI()

высококвалифицироваIIIlого повара является IIе просто утоление голола llосетит,е,,tсй.

а донесение до них определенного настроения и ошlущениli, KaLIecTBetlIlo полбирая
сочетание apoN.laToB и вкуса и изысканно оформляя блюдо, Самой ваrкной ocoбetlttocTt,lo

данной профессии является наличие )/ повара очеIIь развитого восприятия Bl(yca lj l,olil(oI,c)

обоняния.

Как и любая специальность, профессия повар имеет преимущества. Несомненным}I
плюсами являются непрекращаюlцийся спрос на этот вид деятелыIости, шаIIс
на продвижение по карьерной лестнице и усвоение необходимых и полезных умений.

Повара осуществляют cBolo деятельность в сфере услуг. ПриготовлениеN{ пищи
занимаIотся повсюду: столовые предприятия и организаций, учебные заведения, кафе.

рестораны и бары, торгово-развлекательные учреждения и т.д.

Карьерный рост в данной профессии берет свое начало с помощника повара. Затешл.

достойно выполняя свои обязанности, человек приобретает статус повара
соответствующего направления,

Актуалыlость профессии IIовара заклIочается в постоя}itlом спросе. т. к. питаrltlе
для ка)кдого человека является неотъемле]чlо ва)кным процессом в жизнедеятельности
организма. Практически в каждом заведе}lии, будь то школа или правительствеIIIlое

учреждение, есть столовые. С ка>ttдым днем открывается все больше и больше различных
заведений, которые предлагаIот огромный ассортимент блюд. В лlобом солидном
заведении работает сразу несколько поваров. В последнее время особуrо популярность
получили всевозможные фаст фудu, и пиццерии, требуrощие непрерывной работы
поваров.

Сегодня мастера своего дела - повара нуж}]ы всем, высок шанс найти работу. как
начинающему повару, так и высококва,T ифичироваIIному, которому с удовольствиеN,{
предложат место в прести}кном и дорогом ресторане.

1.2. Профессии, по которым участIIики смогут трудоустроиться после
получеIIия даIItIой компе,геtlции.

После освоения данной компетенции согласно ГОСТ Р 57958-20l7 Условия труда

инваJIидов, участники могут трудоустроиться по профессии - повар, кондитер.



К потенIiиальным работодателяN{ участI{1.Iков даtIноЙ коN,lllе,генllи14 Ol ll0ся t crl

государственные учре)(дения, частные оргаIlllзации N.,lалого, среднего и крупIlого

предприниN4ательства: от холдингов до индивидуальных предпринимателеli. Участttики

так же могут быть самостоятельными индивидуальныN{и предпринИмателямИ ил|l входи,гЬ

категорию саN{озанятого населения.

Повара нужны в ресторанах, кафе, пиццериях, барах, стейк-хаусах, пабах,

якиториях, кондитерских, пекарнях, столовых и буфетах.

Повар - самое общее название для профессии. I{o KyxHIo предприятий

общественного питания N{оя(но сравнить с механизмом часов, где каждый человеtс, как

винтик, выполня9т свою функцию, На кухне есть шеф-повар (главный повар). cy-rrre(l

(второй повар) и повара, отвечаIощие за определенные типы блrод:

. Помошltrlrк lroBapa выполняет работу по сортировке продуктов, нарезке прол},ктов. Nlы,гье

оборудоваrtия и быстром выполнеllии простых поруtlеt]ий, приготовлеllие tlесЛОх(ttЫХ блЮД ИЛИ

проведеtt ие их определен trой Tepl\,I и чес кой обработки.

. Повар холодного цеха делает закуски, салаты и заготовки.

. Повар горячего цеха отвечает за все блюда, требуlощие термической обработки, то есть

парит, жарит и варит.
. Повар пrясо -рыбIIого цеха разделывает ]\{ясо, птицу, рыбу, а также делает

полуфабрикаты.

Карьерlrые возNIожностII

профессия повара подходит как мужчинам, так и женщинам. Карьерная лестница для

специальности повара или кондитера выглядит следующим образом:
1. После колледжа l!лI.I Texttrlкyм:l можно устроиться в кафе или ресторан быстрОгО

питания. Мотtно быть поваром-l(ассиром в "фастфуле", поваром-сушистом или пиццероNl.

делать полуфабрикатные заготовки в компаниях, лоставляюшlих еду на дом.
2. С оllытопl работ1,I оТ l года можно устроиться поваром-стажером в кафе xopoltlet,o

уровня или сеть рестораIIов. Там N{огут доверить работу в холодноIvI цеху Lrли стать

поN,Iощником повара.
3. Слелуlошlеli сryпеIIьIо в ltapl,epe может стать горячий цех или даже су-rпеф в

небольшом рестораIIе.
4. Су-шеф - это правая рука шефа. Он организует работу на кlхне, обучает персонаJI,

помогает шефу следить за качеством, принимает участие в заказе продуктов, иногда -

разработrсе меню.
5. Саплая высокая ступень - шеф-повар. А еще лучше шеф-повар своего ресторана или

даже сети ресторанов.

1.3. Ссылка IIа образовательный и/или профессиональIIый стаtlдарт

деIIты
Профессиональный
социа,цьной защиты

стандарт "Повар"
РФ от 8 сентября

(у,гв. приказом Министерства труда
20l5 г. N 610н)

и



Оедерал-uныИ."фйr*;н-ойобраЙательныЙстандарт(даiIееФгос)среднего
профЬссионального образования по профессии 43.01.09 повАр, кондитЕр,
уiu.рп,д.пный, приказЬм Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г,

Nl569 ''об утверждении федерального государственного образовательного стандарта

среднегО профеiсионального Ьбр*оuuпия по профессии 43.01.09 кПовар, кондитер"

(топ-50).

|.4. ТребоваIIия к квалификации.

ЩолжеIt зtIать:
-нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организации

питания;
- рецептуры и техttологии приготовле1lия блюд, напи,гков и кулиllарlIых изделий:

- требования к качеству, срокам и условия хране}iия, приз1-1аки и оргаtlолептиLlеские методы

опр"д"п"п"я доброкачесl,вен}]ости пищевых продукт,ов, используеNlых в приготовлении б"цюд.

напитков и кулинарных изделий;
- назначение, правиJIа использования технологического оборудования, производственllого

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении

блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними;

- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в

организациях питания

.Щоlriкен уNtеть:
- про"auод"ть работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания;

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемуlо

при производстве блюд, llапитков и кулинарных изделий

Труловые дсйствrrя:
- подrоrо"па к работе осI;овt]ого производства организации питания и своего рабочеr,о места в

соответствии с инструкциями и регламентами организации питания:

- уборка рабочих N,IecT сотрудников ос}lовного производства организации питания по заланиtо:

- проверка технологического оборуловаrtия, производствеllного иtlвентаря, инструмеtIта,

весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданиlо,

- упаковка и скJIадирование по заданию пищевых продуктов, используемых в приготовлении

блюд, F{апитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом
ний к безопасности и иям хранения

2.Конкурсное задаIIие.
2.1. Краткое описаIIие задаtIия

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего

профьссионального образования по специальности 4з.02.15 Поварское и кондитерское

дело, утвержденный приказом МиI{истерства образования и науки РФ от 9 деrtабря

201б г. N 1565 "Об утверrкдении фелерального государствеI{ного образоватеJIьного

стандарта среднего профессионаJlыIого образования по специ&,Iьности 4з.02.15

(Поварское и кондитерское дело) (ТОП-50).
Ф.дерrrr, *1,ю.уйс,гвеrr ный образователь н ы й с,гагrдарт (;ta_lr се Фгос) средн eI,o

профессиоIIаJIьного образования по специаJIьIIостl{ 19.02.10 'I'ехtlология tlро/tуl(ции

общественного питаtIия, утвержде}Iный, приказом Министерства образования и науки

РФ от 22 аrюеля 2014 г. N З84
Профессиона.ltьный
социальной защиты

стандарт "Повар" (утв. приказом Министерства труда и

РФ от 8 сеtттября 2015 г. N бlOн

студеllты



Стyденты:
В ходе выполнения конкурсного задания необходимо приготовить, оформить и

подать 2 порчии блlод: <Суп пrоре из овощей>>, горячее блюдо lлз рыбы кСуфле рыбное с

гарниром из крупы, овощей и сливочным соусом) в авторском исполнении.
Время выполнения конкурсного задания:

Сryденты:3,0 часа

* УчастникаN{ конкурса не разрешается делать заготовкI,1 заранее.
ф Участникап.t разрешено I{спользовать поддержI.rваtоtrlие элеме}Iты в видс

деревян}Iых Luпа)(ек. в процессе приготовлеIIия блюд.
* Участникам tIe разрешается использовать гIодд.ер)I(иваIошlие эJIеN{еItты в вt.Iде

деревянных шпажек при подаче готовых блк,lд.

t Инвентарь, Irнструменты, оборудование проносится Ila конкурсную плоLцадк)

после согласования с организаторами, все, что предоставляется I]

инфраструктурном листе к проносу в тулбоксе запрещено.

2.2. Структура и подробllое описаIIие коIIкурсIIого задаIIия.

СТУДЕНТЫ :

Продукты выдаются участникам в равIIом количестве, и заказывать их не Hy)tнo.

Если участнику не нужно все количество предоставлеI{ных продуктов, он может их убрат,ь

в определенное место для хранения продуктов.

IIIlcOK сыI)ьrl
Наименование сырья, пиtllевых продуктов Едиtlицы

изNlерения
Щоступ ное коJI и llecl,Btl

tIa l участllика (бруr"r,о)

Рыба
Филе лосося г. 350

Молочные и яIIчIIые продукты
сливочное масло г. 100

Молоttо мл. l50
Яйца шт. 2

Сыр пармезан кг 30

Сливки ЗЗ%-з5% мл 200
Овощlr, зелеIIь

Морковь г. 150

Брокколи г. 150

Чеснок г. 10

L|уккини зеленый г. l50
Шпинат (свелсемороrкеный) l 50

Зелень петрушки I, l0
Микрозелень г 5

Лимон г. 50

лук репчатый г. l00
Лук порей г. 50

картофель г. 200
Бакалея

Соль г. 10

Масло растительное г. 200
Мука пшеничная г. 150

xrie п
Полента г. l00
Пшено г. l00

с



Га Ilомtlя
Бекон с/к г. l00

ОбщlrI"л стол
Соевый соус л. l

Паприка Iиолотая г. z0

Куркупла г. 20

соль мелкая кг. l

Специи для рыбы г. Z0

специи для овощей г. 20

Хлеб для тостов г. 1 000

Маслины б/к г. 300

Уксус винный мл. 250

Масло растительное л. J

конкурс {оЕ зАдАниЕ
Категорrtя
участIlltков

наrлпrеноваllие
Il описанIlе
модуля

Щень Время
проведеIlrIя
NIодуля

Получеttllыr1 результат в холе
выпол IIеIIи я задаIII,1rt

СтудеItты Органпзацlrя
рабочего NIecTa.

Вrllrмаuие!!!
Вне конкурсного
времени за 10

минут до начала
старта
Модуль 1.

Прrrготовrrть,
оформrrть,
подать 2

порцпII блюда:
uCyп IIIope из
oBoIIteI"l))

Первы
й день

10 минут Проверка сырья,
предоставленного
организаторами для
приготовления блюд.
Подготовка рабочего места.

Первы
й день

Общее время

для
приготовления,
оформления,
подачи блюд
модуля 'l.

молуля 2

студеIIты -Ile

Приготовить 2 порчии блюда:
кСуп пюре из овоtцей>

о Используiiтепродукты
из представлеI{ного
списка

. Используйте tIролук гt,l с

общего стола (прlt

необхолимости) _
Оформить блюдо.

о fiопускается декор. из

продуктов перечня
списка, на выбор

участника
Подача блюда:

. Масса блюда миниN,Iум

200г.
о Температура подачи

блюда от 45 оС до 70 оС

Блюдо подается I{a

белых, круглых,
глубоких тарелках с

LuирокиN,t бортоrt. без

декора (D:З0.5см).
. Полаlотся два

идентичных б,,rlола: с,lлttа



Первы
й день

Молуль 2.

Приготовить,
оформить,
подать 2
порции
fорячего блюда
rrз рыбы:
<Суфле рыбllое
с гарllлrром rIз

крупы, овощеir
и слtlвочlIым
coyco]lI))

более 3 часов. порцI{я - для членов
}кюри (легустаторов) и

одна порI{ия - ltaк

выставоLlный вариаttт.

ИспользоваIlие пр1,1

подаче несъедоб}Iых
](oN,lпolIeIIToB.

дополI{ителыIых
аксессуаров I{

вспоIиогательного
иI{вентаря на тарелках
нЕ допускАЕтся!!:
Сервисное olcHo

открывается за 5 минут
до подачи и закрывается
через 5 минут после
подачи.
Одrtа тарелка гttljlаётся

длrl оценки I,1,]мериNлых

показа гелей. за,гем

выставляе,гся Ila

деN{онстрационный стол

и для фотографирования.
Вторая тарелка подается

в дегустациIо.

Приготовить 2 порuии горячего
блюда из рыбы: <Суфле рыбное
с гарниром из крупы, овошIей и

сливочным соусом)
. Суфле рыбное - метод

приготовлеlIия IIа выбilр

участниI(а
о Гарнир из круllы

(полеtlта IlлIt пtIIеIlо-
((чер IIы t"| я lllrt к>>)

о Гарнир из овощей
жареный(брокколII llJIIl

цуккI|IIIl- ((черII ы I't

яlцlrк>>)
. Соус сливочный - ]\,{асса

соуса - rte Mettee 25г.
(визуа_llьно не MeI]ee

одной столовой лоrltки).
о Используйте продукты

из представлеIlного
списка

о Используйте проjI),кты с

обшtего стола (tlри

необхолиплосr,и )



стациIо.

Общее время выполIIеIIrrя коIIкурсIIого задаIIIIя - 3,0 часа студеtlты

2. 3.Последовательность выполIIенllя задаIlIlя.

Все блюда и кулинарные изделия являются авторскиNtи.

и разрабатываIотся на основании ГоСТ з269|-2014 кУслуги обшlествеtlногО

порядоrс разработки фирменных и новых блrод и

на предприятиях общественного питания)), соблюдая санитарные нормы и

технологии обработки продуктов и ведения технологического процесса.

Оформить блюдо.
о flопускается jteкop" ttз

продуктов перечtIя

списка, на выбор

участника
Подача блIода:

. Масса блюда IvIиниму]\,{

220г.
о Температура подачи

блюда от 45 ОС до 65 'С.
о Блlодо подается на

белых, круглых с бортошt

тарелках, без деl<ора
(D:30-32 см).

о Подаlотся два
I.1де}]тичIlых блtоi{а: oJtt ta

порция - дJIя I{леIIов

жюрI-r (дегустатороll) и

одI{а порция - как
выставоtIный вариант.

о ИспользоваIlие при
подаLIе несъедобных
коN{понеIIтов,

дополнителыtых
аксессуаров и

вспомогательного
иI{вентаря на тареJIках
IlE допусItлIiтся!:!

о СервисIIое окно
отl(рывается ,la 5 ]\lиIl\ I

до подачи и закрываеl,ся
через 5 минl,т IlocJle
подачи.

о одна тарелка подаётся

для оценки измериN{ых

показателей, затепл

выставляется на

демонстрациоtlный стол
и для фотографирования.
Вторая тарелка подается

}lовыN,Iи

пиl,а}Iия.

издеrIий
правила,

Стyденты:



при выполнении Модуля 1. кСуп пIоре tlз овоrцеii>>. Модуля 2. ГОРЯЧеебЛЮДО ИЗ

рыбы - <Суфле рыбllое с гарIIироNI из крупы, овоulей lI сливоLlныN{ соусоМ) УLIас,гник

должен следовать сJlедуIощему аJIгоритму работы:
- надеть санитарнуIо одежду;
- вымыть руки;
- подоiiти к рабочему месту;
-убедиться 

" "-""r" необходиплого сырья (согласно технологической карте);

- подобрать необходимые и}Iструменты и и}IвеIIтарь;

- приготовить 2 порции блюда кСуп пlоре I{з овощей)

- приготоts ить 2 порции блюда tлз рыбы кСуфле рыбное с гарнироN4 из крупы.

овощей l{ сливочныд,I соусом)
- оформить блюдо,
- использоваI{ие при подаче IlеСТ,еДОбНых ItoN,lпoHeIlToB. дополlIl{1еJlLIIых

аксессуаров и вспоN,IогательIlого иFIвеIIтаря IIа тарелках нЕ допускдЕтся:!l
- сервис}rое окно открывается за 5 ]\,Iинут до подачи и закрывается через 5 шlиttl,r,

после подаLIи.
овощей> на белых круглых, глубоких

тарелках
подать 2 порuии блюда <Суп пrоре из

с широким бортом без декора (D:30,5cM).
подать 2 порчии блIода из рыбы кСуфле рыбное с гарниром из крупы, овоrцей

без декора (D:ЗO-З2спл).

на стеллаж, протереть рабочиir

и сливочным соусом)> на белых круглых, плоских тарелках

- уведомl1,[ь экспертов о завершении работы;
- убрать рабочее место: сло}кить грязную посуду

стол.
Особые указаIIия:

* Разрешено использовать дополнительный (заранее, согласованItыI,]

с организаторами) инвеIIтарь, пла-погабаритное оборудование, прt,IвезеtlIIое

участником с собой, в тулбоксе.

* Строго запрещено использовать инвентарь и оборулова}Iие не исправlIос.

которое нарушает технику безопасttости и поlt(арtIуIо безопасность.

ТребоваltIrя I( форпrсIlltоl-r (callrlTapHol'l) одеrкде Il обувtt ytlac],|lItK0l}

и экспертов. ОбязательIlые элеNtеIIты.

участrlrrкrr:
Китель (поварская куртка) белого цвета (допускаются цветные элементы

отделки). На кителе нанесены следующие обязательные информационные элементы:

логотип <Абилимпикс), на груди слева.

llод логотипом <дбилимпикс> фамилия и имя участника, логотип учебного

заведения должен быть нанесён _ на рукав выше локтя, на воротнике допускается

размещение флага России и региона, на спине допускается размешение наименования

p.."oru. Размещение информаuии рекламного характера на форменной одеil(ле

(nunp"*.p, логотипы спонсоров) нЕ допУскАЕтся! ! !

Передниlt ли фартуl< белого цвета (возtчtохtен вариаIrт с грулкой). Брюки -поварские
темI{огО цвета ГоловноЙ убор - белыЙ поварскоЙ колпак (допускается

одноразовый).обувь - профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной

пяткой.

Эксперты:

Китель (поварская куртка) белого цвета (допускаются цветные элемеIIты

отделки). На кителе нанесены следующие обязательные инфорN{ационные элемеllты:

логотип кАбилимпикс), на груди слева.



под логотипом кдбилимпикс> фамилия и имя эксперта.

Размещение информации рекламного характера на форменной одежде (например.

логотипы спонсоров) НЕ ДОПУСI(AЕТСЯ! ! !

передниtс или фартук белого цвета (возлtоltсен вариант с грудкой), Брюки - поварские
.,.йпоrо цвета. Головной убор - белый поварской колпак (лопускается одноразовый).

обувь - профессиональная безопасная закрытая обувь с зафliксированной пяткой,

2.4. 30"/о I{зNI еIIеII и е коII курсII ого зада IIIi,l,

Студеllты
о з0% изменеIlие конкурсного задания Модулrь 2. Горя,lее бrrtодо из рыбы -

<суфле рыбное с гарниром из крупы, овощей и сливочным соусом) использовать продукт

из черногО ящика (крупа: полеIIта или пшеIIо; овощIr: цуккиIlIл или брокколlr),

. ЗОYо иЗМенения, вносятся за 24 часа до начыIа выполнения конкурсного

задания

2.5. Критерии оцеtIки выполIIеIIия задаItия

Оценивание производится группами экспертов по объективI{ым и субъективныN,I

критериям по 100 балльноl"л системе.
В процессе выполнения конкурсного задания конкурсантам запрещено общение:

конкурсант-конкурсант, конкурсант-компатриот, конкурсант-зритель, У уличеIiIlого в

данном факте конкурсанта снимается 5 баллов за первое наруп]ение, второе нарушсIIие

ведет к отстранению от участия в соревнованиях,

MaKcll
малLIl

ыli
балл

ЗаданrlеHallпrelroBaIIиe ]ш одул я



Студенты rr Спецlrалист1,1

Модуль l.
Приготовлеtlие
оформление,

подача блюда: кСуп пlоре из

овощей>

Приго,говllтt,2 порlllrи блlсl:tа: <Суп пюре lt,r

овоlцеI"I))
о Испо.llьзуL"lте продукты I.]з представлеI|IIого

списка
о Использование продуктов с общего стола

(при необходипtоспl).

Оформlrть блюдо.
Щопускается декор, из продуктов переLIня спLIска,

на выбор участника
Подать блlода:

о Масса блlода п,rинимум 200г.
о Температура подачи блюла от 45 'С до 70

ос.

о Блtодо подается на белых круглых,
глубоких тарелках с шIлlроким бортоьr
без декора (D:30.5cM).

. ПодаIотся lIBa идеrIтI.1ч}Iых блlода: одна
порция - для LIлеIIов )I(Iори (легустаторов) и

одна порция - как выставочFIый вариаtrт.
о ИспользоваI{ие при подаче несъедобных

компоIIентов, дополнI.1тельных аксессуаров
и вспомогательного инвентаря на
тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

о Сервисное окно открывается за 5 минут до
подачи и закрывается через 5 плинут после
подачи.

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых
показателей, затем выставляется I]a

демонстрациогtный стол и лля фотографировагrия.
Вторая тарелка подается в дегустацию.

Приготовllть2 порцIIll горя(lего блlола из рыбы:
<Суфле рыбllое с гарIIиром Iiз крупы, овошцеli и
сллIвочIIым соусоN|))

. Суфле рыбное - метод приготовления на
выбор участника

о Гарнир из крупы (полеlrта илlл пrпено)
. Гарнир из овощей жареный (цуккrrIlrl lrлrr

брокколи)
. Соус сливочrIый - масса соуса - не N{eнee

25г. (визуально не п,{енее одной столовой
лохскlл).

о Используliте продукты из представленного
списка

о Используйте продукты с общего сто.па (при
t tеобходrlмости ).

Офорпrrrть блlодо.
Щопускается декор,
на выбор участника,
Подать блlодо:

о Масса блюда минимум 220г.
подачи блюда от 45 ОС до 65

50

50

из продуктов перечня списка.

Модчль 2.

Приготовление оформление,
подача блюда из рыбы:
кСуфле рыбное с гарниром из
крупы, овощей и сливочным
соусом)

о Темпе



. Блюдо подается на белых круглых, плоских
тарелках без декора (D:З0-32 см).

о Подаlотся два идентичI{ых блtода: одна
порция - для LIлOнов )Ifiори (дсгустаторов) и

одна порция - как выставочный вариант.
о Использование при подаче несъедобных

компонентов, дополнительных аксессуаров
и всIIомогателыlого инвеI{таря на

тарелках I{E ДОПУСКАЕТСЯ!!!
. Сервис}Iое окно открывается_за 5 минут до

подачи и закрывается через 5 миtlут после
подачи.

одна тарелка подаётся для оцеIIки измеримых

показателей. затеI\4 выставляется Ita

демоIrстрационный стол и для фотографирования.
Вторая тарелка подается в дегустацию.

Критерии оценки выполIIеIIия задаIlия (стулеrrты).

Заданlrе
лъ

HaиMelroBarlrre
критерия

максимальны
е баллы

объектlrвllа
я оцеtlка
(баллы)

Субъектllвllа
я оцсlIка
(ба;rлы)

Студенты
Модуль 1.

Приготовление
оформление,
подача блюда:

кСуп пюре из

овощей>

Модуль 2.

Приготовление
оформление,
подача блюда

из рыбы:
кСуфлс рыбное
с гарниром из

крупы, овоtцей

и сливочным
соусом)

1

Персональная

гигиена -
Спецодеясда в

соответствии

требованиями
чистоты

3

2.

Персональная

гигиена -
Руки (в т.ч. работа
с перчатками)

a

Персональная
гигиена -
Снятие пробы

пальцами. плохие

Ilривычки

4.

Соблюдение
техники
безопасности

3 3

5.

Гигиена рабочего
места -
Чистый пол

3 3

3



6.

Гигиена рабочего
места -
Холодильник -
чистота LI

соблIодение

товарIrого

соседства

7,

Гигиена рабочего
N{еста -
Рабочие

поверхFIости -
соблtодегrие

санитарных HopN{

8.
расточительность 3 3

9.

KoppeKTrroe

использование

цветных

разделочных досок

4

10,

Корреrtтное

использование

раздельных
мусорных баков

11

Время подачи -
корректное время

подачи (КВП)
*1 минута от
заранее

определённого

12.

Температура
подачи блюда по

kpalo тарелки

3 з

1з.

соответствие
массы блюда с

заланиеN,{

4

4
]

|4.
LIистота тарелки

3
3

15.
Брак 4 4

16.
Кулинарные
навыки

5
5

1,7.

Организационные
навыки в работе 5

5

18. Навыки работы с 5 5

3 з

4



продуктом

l9.

Навыlси работы с

технологическиN{

оборулованием, с

ножоN{

20.

Презентация блюда
плодуль i.
Стиль и

креативность

2|

Презентация блюда
Модуль 2.

Стиль и

креативность

22.

Вкус- модуль 1.

Общая гармония
вкуса и аромата

э

5

2з,

Вкус- модуль 2.

Обшая гармония
вкуса и аромата

5

24.

Текстура
(консистенция)-
Модуль l.

Itахсдого

компонента блrода

25.

Текстура
(консистенция)-

Модуль 2.

Itаrкдого
компоrlента блюда

50итого 100 50

3.Перечень используемого оборудоваIIия, I|IIcTpyMeIIToB и расходIrых
материалов.
3.1. Стуленты

перечень оборудования и инвентаря одинаковый для всех категорий участников
школьники ,денты, специаJIисты

оБорудовАtIиЕ нА 1_го учАстникА
9ý9рудоuание, инструменты, ПО

лъ
п/п

HarrпrerroBarrrre Фото оборудоваllия
llли иttструDtеIIта, llлII

пrебелll

техllичесltие
xapaI(TepIlcTиKrt
оборудоваllltяl,

F]д. I Ilеобхолll
изl}l l nro" ,.n.,,-

l]Dcll ] во

5

5

5



IrIrcTpyМetlToB Il
ссылка IIа caliT
проIIзводIIтеля,

поставIIIIIка

ия

l Пароконвектома
т Electrolux
professional

A05061EBA2

,.,,:;ý
d"пýЕ!
Ёч
,ý

r'fu httos ://entero. rl/i telT/ LIIT, I12

19653?yniclid:
l57l l229|5l5
820з702080000 1

2 Стол подставка
под
пароконвектомат

Материал:
I-Iержавеtощая сталь
Размеры:(2 ряда по 5

ур.для GN l/1, каркас
- труба нерх<.)

Подставка типа ППIt
900х9O0х700

д/пароконвектомата (2

ряда по 5 ур. лля GN
1/1, каркас - труба
нерж.)

tllT. l

J Стол
производственн
ый

Производственный
стол с бортом/без
борта, с глухой
полкой
Материал: из
нержавеющей стали
Размеры:
1 800х6O0х850

II]т. 2

4 стол с моечной Материал: из
}Iер}кавеIощей стали
Размеры:

1 000х6O0х850

Шт. 1

l5 смеситель
холодной и

горячей воды
ft

"ф-

Материал: хром

Излив 25 см.
картридж 40 см

Шт.

6 Стеллаж 4-х
уровневый

Материа,r: из
нержавеющей стали
4 полки сплошные
IIерж. 0,8 . стойки -
уголок нерж.

Размеры:
800*500* 1 800 мм

Шт. 2



7 Плита
электрическая
индукционная

Ila одно рабочее
I\4ecTo 4 греющих
поверхности, З,5 кВт,
подставка,

(заземление

обязательrlо).
Размеры:

диаметр lсонфорки 285

мм. Максимальная
температура 240 "С.
Вреrrtя нагрева

посуды: 1-5 мин.

LLIT. 1

8 Весы
настольные

Материал: платформа

Iiз нержавеющей
стаJIи, мет€UIл, пластик
IlаибольшиI"{ предел

взвеIхивания 5 кг.

IIaliменbIIlиit прелел

взвеItIивания не более

2 гр.

Вес нетто (кг): 4,7;

flлина (мм): 352;

Ширина (мм): 325;

Высота (мм): 105;

Весы электронные
Прелел взвешивания

5кг
.Щискретность - 1 г

Платформа 340х21 5

м]\4

Флюоресчентtlый

лисп:tей
питание от сети

Шт. 1

i

.

электронные(про

фессиональные)

9 Шкаф
холодильный

Щверь-стекло,
охлаждение

динамическоео б

полок
Тем. рехсим:
+1...+l0C.

Мощность:350Вт,
I-{апряrrtение: 2ЗOВ

объем: 500л.

Размер полки:
595х455мм 5 (шт).

/lBepb cl,eKJlo

Шт. l

i-.
:--*l* *l .;];;i,";t-п



10 Блендер
погружной

L

ý
\:} r

Itорпус из ABS-
пластика
стальной нож длиной
160 мм
IJеttчиl< длиl{ой l85
мN,I

Вариатор скорости
Itомплектация
I-Iасадка-нохt

размером 160 х а25
мм и весом 460 гр
Насадка-венчик
высотоI"{ 185 мм и
весом 810 гр

Шт. 1l5 l

]

l

]

l

]

]

l

11 Мясорубка
электрическая

Мощность 1000 Вт
перерабатывает
4.3 кг/миrl
насадка-терка,
IIасадка для
прlJготовлеrlия
коrlбас. насадка /Iля
шинковки, насадка
для кеббе, диск для
фарша
сделана из пластика и
металла
шнековая
соковыжималка
отсек для хранения
насадок

Шт. 1l5

|2 Блендер ручной Тип блендера
погру>ttной
обьем lл.
Скорость от 610 до
ll000 об/шлиtl.

коли.tество скоростей
5

Напрялtение 220В
65х65хЗ97
(блендер * насадка
измельчитель
+насадка венчик
*измельчитель с
нижним ножом (чаша)
+стакан)

Шт. l



lз Микроволновая
печь
объем 23 л
мощность
800 Вт
гриль
внутреннее
покрытие
камеры:
биокерамическа
я эмаJIь
о поворотные
тактовые
переклIочатели
о дисплей
. система
равномерного
распределения
N{икроволн

объепл 23 л
мощr{ость 800 Вт
гриль
внутреннее покрыl,ие
камеры:
биокерамическая
эмаль
. поворотные
тактовые
переклIочатели
о дисплей
о система

равI{омерного
распределеIrия
микроволн

Ulт. 1l5

14 FIабор

разделочных
досок

Ir4атериал:

полипропилен

Размеры
H:l8,L:600,B:40OMM
; жёлтая, синяя,
зелёная, красная,

белая, коричневая.

Шт. 1

l5 Подставка для
разделочных
досок

Материал:
хромироваI]ная сталь
Подставка д.llя

досокWSС 14

(сr,уIrенчаr,ая )

Шт. l

lб FIабор
ножи поварские

Материаrr: рукоять
сделана из
нескользящего
пластика или из
нер}кавеющей стали.

Шт. 1

17 Сковорода для
индукционных
плит

Материал: обладает
магнитной
проIIицае]\,Iостью и
высокой
теплоемкостыо
!иаметр 24 см

Шт. J

l8 Сотейник для
индукционных
плит с крышкой

Материал:

I]пtестимость

LI IT. да

Ф
ф,r

:$

,'ffi



l9 Венчик
Нержавеtощая
сталь 31,5 см

,и
i,i,:,r|
ч.!/

Материал:
НерrкавеrоIлая сталь
Размеры: З1,5 см

LLIT. 1

20 Гастроемкости Материал:
Нержавеtощая стаJIь
Размеры:
GNl/2 h40
(З25х265х40) 2,5л

IПт. 2

2l Миски

ffi
\i-\.#:

N4атериал:
LIерхсавеюIцая ста-ль

Размеры:

Объепл: l л. диаметр:
20 см

Шт. аJ

22 Миски I\4атериал:
Нержавеtоцlая сталь
Размеры:
Объем 0,5 л, диаметр
lб см

Il]T. J

2з Миски Материал:
Нержавеющая стаJIь

Размеры:

Объем: 0,3л, диаметр:
12 см

Шт. 5

24 Нохсницы для
рыбы, птицы

Материал:
IJeprrtaBelol]{aя стaLпь,

материал рукоядки
АВS-пластик,

lllT. l

25 Лопатки
силиконовые

Материа_п:

Термостойкие

Размеры:,Щлина

лопатки 2б0 мм

LLIT. J

26 Силиконовый
коврик

Материал:
Силикоtlовый,
антипригароный

Размеры: З0 х 25

Шт. l*,N
,d;t

*,a{r.di ',

ýtrr"
, ý,..,\L,. , _



27 Сито-ltруrкка для
муки

.dж;:::""#
,-.:t".},.

"}#*{у

Ма,герlлал:

Нерrкавеlощая сталь,

ручной N{еханизм

I IIт. l

28 Мерный стакан у!
l i.,l;

l,

'l :ii,

" |i|::,
.]{ ,ii

,l Материал:
Пластик
Форма: круглая
объепt: 1 л
Размер: 180 х 12З х
144 мм
i_{BeT: прозрачный
I\4ернаяl шкала

[tIT. l

29 Толкушка для
картофельного п

юре

N4а,гериал:

Ilержавеtошlая сталь
Размеры: 28 см

L]]T. l

L

з0 Терка Материал:
НержавеющаJI сталь
Размеры: 25 см

Шт, 1

зl Половник Материал:
НержавеlоIцая стаJь

Разплеры:

объемом 250мл

Шт. 1

з2 Овощечистка Материал:

I]инковый сплав с

хромированным
покрытием.
Нескользящая ручка с

пластиковой вставкой.

LLIT. 1

JJ Щипцы
универсаJIьные

Материал:
I-{ерхtавеющая сталь
Размеры: 22 см.

IlIT. 1

34 Набор круглых
выемок

Ма,гериал:

Нержавеющая ста,чь

Размеры: 12 шт.

Шт. 1

35 ТlIипцы для
рыбных костей

Материал:
Нержавеtощая сталь

Шт. 1



Размеры: l20 мпл

зб ложка столовая Материал:
Нерrкавеющая сталь
Размеры: 21см

Шт. a
J

эl Шенуа Материал:
IJержавеlощая сталь
Разплеры: .Щиаметр
24см.

IПт. 1

38 Тарелка круглая
белая с

широкиN,I бортом

Материал: фарфор
Разп,tеры: круглая
белая с пIирокиN,I

бортом без лекора
f{иап,rетр 30,5см

IlIT. 2

з9 Тарелка плоская,
круглая, белая с
бортом

Материал: фарфор
Размеры: круглая,
белая, плоская без

декора с бортом
Щиаметр 30- З2 см

Шт. 2

40 Набор
пекарские

рукавицы

Материал:
тсаростойкие
Размеры: длинный
маIIжет, 430 мм.

Шт. 1

41 Бак для мусора Ма,гериап:
]-1.1Iастиtсовый

шлусорный бак с
rсрышкой 60л,
Размеры:
Высота 55 см.
Диаметр 48 см.

ILIT. 2

42 Коврик
диэлектрический

Материал:
Резиновый,
диэлектрический
Размеры: 750х750

Шт. 2

4з часы настенные

Материа,r
корпуса: дерево,
стекло
Стекло:
пластиковое
Размеры
диаметр 31,5 см;
высота 4,5 см

Материал корпуса:
дерево. сl,екJIо
Стекло: плас,гиковое
Размеры:
Щиаметр 31,5 см;
высота 4,5 см

ItIT. 112



44

l

Порошковый
огнетушитель
оп-4

l'ехнические
карактеристиI(и
Эгнетушащее
вещ9ство
порошок
Масса заряда порошка
tle ]\{енее: 3,7 кг.

Длина cTpyl4

огIIетуIIаIцего
BeIJlecTBa
З,5 метра
ПрололllсительtIость
Ilодачи огIIе,гушащего
вещества
6 секунд
Масса огнетушителя
не более
б,6 кг
Габаритные размеры
450х320х300 мм
Запорно
пломбировочlIое

устройство
Латунь

Шт. 1l5

45 Кулер для воды с
охлаждением

насто,llьный с

охJlа)(деtt ие]lt

Шт l/10 l

]

46 Вода питьевая
-&r*l"l

|1
l
i]i;
{i,,\l.&_.J

Бутыль 19л LIlT 1/1 0 l

47 
| 

Набоп первой

| медпомощи

Характеристики
позиции на

усмотрение
организатора

Шт. 1/10

48

Пирометр[беско
нтактный
термометр)
ADA instruments
ТеmРго 300

Инфракрасный
пIIроNtетрАDАТеmРr
о300 прелназначен
дJlя измерения
температуры
бескоltтактIlым
путем, с помощью
наведения точечного
лазера rra объект.

Шт. 1i5

]ХОДНЫЕ МАТЕРИАЛ
Расходные ма

Ы НА 1 УЧАСТНИКА
tтериаJIы

Необходrl
мое кол-

во

лъ
п/п

наимеIrоваrlие Фото расходIIых
материалов

Texllrrчecklre
характеристики
оборудоваtlltя,

IIIIcTpyNteHToB Il

ссылка lla caiiT
пролIзводlIтеля,

поставIIlика

Ед.
изме
pelIIr

я



1 Коrrтейнер
одноразовый
пищевой с
крышкой

Материал:
ll о л и этил е нте р е ф т а_гr а
т.
Размеры: l000 мл
l 79xl З2х64

LI]T. 5

2 Контейнер
одноразовый
пипlевой с
крышкой

Материал:
Полиэтилентерефтала
т.

Размеры: 500 мл
10,8х 8,2х 1 0,6спл

lI]T. 5

a
J Itонтеiлнер

одtlоразовый
пищевой с
крышкой

Ма,гериал:
Полиэтилентерефтала
т,
Размеры: 300 мл
1Збхl50х45 мпл

lUT. 5

4 Абразивная
губка для мытья
посуды

Ir4атериа,т:

Эффект-абразивная
Размеры: 1З0/90/08
l40

LLIT. 2

5 Моющее
средство для
посуды lл.

Состав: Состав:
АпАв >5%. FIпАв
<5Yо.

Арошtатизиру}ошlяя
добавка. Загуститель,
Пищевой краситель.
рН: слабощелочное

Шт. 112

6

Щозатор с

мылом с

локтевым
приводом

й*.lj

Материа-lt:
Алюминиевый
дозатор для N{ыла с
локтевым приводом

Шт. 1

7

Средство для
обработки рук и
поверхности

Антисептик 0,5 л. с

распылительной
tlаса/Iкой

Состав: изопропанол,
четвертично-
аммоI{иевое
соединение,
полигексаN{етиленгуан
идин гидрохлорид,
компоненты
смягчающие кожу и

другие
функциональные
добавки.
Активность: обладает
антимиl<робной
активнOстыо в

от}lоtllеtlии Гр(+) и

I'p(-) бактсриii

Шт. 1



8 Бумаrкные
полотенце 2
слойные в

рулоне
sьЩrl

:l) li

Материал:
Бумажные 2 слойные
в рулоне

IПт. 2

9 пленка пищевая

"fз,
l

Материал:
Стрейч пищевая
Разп.tеры: 29Х30 см

LIIT.

10 Фольга
аJIюминиевая

пищевая

Материал:
металлическая
кбумага>
Размеры: 29Х30 см

l[IT. 1

11 Бумага для
выпечки

Материал:
Силиконизированный

Шт. 1

12 Пакеты для
мусора 60л

Материал:
Из ПН/((полиэтилеrt
низкого давления).

Шт. 112

lз Пакеты для
мусора 120л

Материа_lt:
Из ПСД (полиэтилен
среднего давлеttия).

Шт. 1l5

l4 Ветошь- тряпка
для протирания
поверхности

Материал:

Тряпка универсальная
в рулон, нетканое

полотIlо

Размеры: 24хЗ0 см

Шт. 1

l5 полотенце х/б

для посуды
Материал:
Хлопчатобумажная
ткань

Шт. J

lб Лоrкка
пластиковая
одноразовая W-Жffi

Материал:
Пластик
Размеры: l65 мм

Шт. 5

17 Тарелка
пластиковая
одноразовая

\,"","*'"""

Материал:
Пластик
Разпtеры: 205 мм

Шт. 5

пU

$F

,WW



18 Щиспансер с

салфетками
Материал:
Корпус пластиI(,
са,rфетки
сух ие.безворсовьiе

Шт. 1

19 Перчатки
одноразовые
цветные
S,M,L

Материал:
Силиконовые,
Irеопудренные (по

размеру участI{ика
S,M,L). L{ветные.

ILlT. 5

20 Стакан
пластиковый
одноразовый

I

Материал:
Пластик
Размеры: 200 мл

Шт. 10

21 Скатерть
одноразовая для
сервировки
столов

Материал:
I{етканtlый материал
спаttбоltд
Разпtеры: 2 х1,5 м.

[Пт. 1l5

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ, КОТОРЫВ
УЧАСТНИКИ МОГУТ ИМЕТЬ ПРИ СЕБЕ (при llеобходrrпrости) по согласоваIIиIо с

главIIыDt экспертоI}t
лъ
п/п

наимеrIоваlr
ие

ТехlIшческIIе xapaKTepIl cTIlKll
оборулования, иIIструмеIIтов и ссылка на

сайт производителя, поставщIlка

Ед.
измереtI

Iля

Необходll

]rtoe кол_
во

1 овощечистка Характеристики позиции на усмотрение
организатора

IпT. l

2 Ножи
поварские

Характеристики позиции на усмотрение
организатора

шт. J

з Миски I-Iерrrtавеtош(ая с,гаjI ь шт. J
4 Блендер Характерис,гики позиц}lи Ila ycмoTpeIIие

организатора
шт.

5 flиспансер
для соуса

Характеристики позициI.I на усмотрение
организатора

шт. 2

6 Формочки Характеристики позиции на усмотрение
оргаIrизатора

шт. 2

7 Щипцы Характеристики позиции на усмотрение
организатора

шт. 1

8 Воронка Характеристики позиции на усмотреIrие
оргаIIизатора

шт. 1

9 Лохска для
соуса

Характеристики позиции на усмотрение
организатора

шт. 1

10 Кисточка
силиконовая

Характеристики позиции на усмотрение
оргаIIизатора

шт. 1

11 Перчатки
одноразовые

Силикоttовые,неопудреIlIIые (разшrер.

соответсl,вуtоtци t:r участtt и ку)
IIара l0

12 Часы (для
контроля
времени)

Характеристики позиции Ila усмотреI{ие
оргаtIизатора

шт. l



1з Щипцы
сервировочны
е

Характеристики позиции на усN4отрение
организатора

IUT. 2

ItoMI{ATA экспЕртов
j\ъ

п/п
fIаlrпrенование Фото

tlеобходlrпrого
оборудоваItпя

Iлли
иIIструмеIIта,
rrли пrебелlr

Texltllчeclcl,te
характеристIлкll
оборудоваIlllя,

IIHcTpy]lIeIIToB [I ссылка
Ila caiiT производителя,

поставпIIIка

Вд.
IIзмереII

IIя

Необхо/tll
Ntoe кол-

во

l Стол офисный 1 400х6O0х750 Шт. J

2 Стул посетителя
офисный

Размеры: 55х80 Шт. 13

J Ноутбук

ь

Характерlлсти ки пози ци и

на усмотрение
организатора

LLIT. 1

4 мФу Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. 1

5 Весы
настольные
электронные

Материал: платфорпла из
нер}кавеюttlей стали,
металл, пластик
Наибольший предел
взвеtIIивания 5 кг.
наименьший предел
взвешивания не более 2 гр.
Вес нетто (кг): 4,7; [лина
(мм): 352; Ширина (мм):
325; Высота (мм): 105;
Весы электронные
Прелел взвешивания 5 кг
Щискретность - 1 г
Платформа 340х215 мпл

Флrооресцеtrтttый дисплей
питание от сети

Шт. 1

6 Корзина для
мусора

Материал:
Пластиковый мусорный
бак с крышкой 60л.
Размеры:
Высота 55 см,

Диаметр 48 см.

Шт. 2



7 напольная
вешалка для
верхней одежды

--y::ý:-,"r
iii

lilllI
ye-ý,-t

Размеры 1500 х 2000 II IT.
.)

8 Плечики для
одежды

Материа-п:
пластиковые
Размеры: 48-50 см

Шт. 26

9 Кулер для воды
с охлаждением

настольный с

охлаждением
Шт 1

l0 Вода питьевая ý

.*-

Бутыль 19л Шт 2

l1 Удлинитель

Удлинитель Doffler ес

4015-3w 5роз./5м.

LLIT. J

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ИНСТРУМЕНТЫ ДЛЯ ЭКСПЕРТОВ (прlr
необходlrпrости)

лъ
п/п

наименоваrrие Фото
пеобходlrпrого
оборудования

IIлII
IrIIcTpyNtetITa,
иллl пrебелrr

техltlrческrrе
характерIIстикIl
оборудованrrя,

иIIструIшеIIтов Il ссылка
IIа caI'{T Ir роIlзволIlтеля,

пос,гавulIlка

Ед.
IIзDIереII

llя

необходlt
Ntoe кол-

во

1 Планшет

формата А 4
Характерис,гик14 позиции
на усмотрение
организатора

IIIг. lз

2 Рулки синие
шариковые

Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. 20

aJ Бумага 500
листов

Характеристики позиции
на усмотрение
оргаIIизатора

LUт. 2

4 Степлер Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Ш,г. l

i

1#ý
lýýl
,ýli
t..у;-

ý,l:ч:



5 Нохсницы

,р

Характеристи ки позиции

на усмотрение
организатора

IJ IT. 2 l

6 Флешка Характеристики пOзиции

на усмотрение
организатора

I_LIT. l

7 Скобы шя
степлера

Характеристики позиции
на усмотреIIие
организатора

Шт. 1

8 Файлы
А4

Характеристики позиции

на ус]\{отреI]ие
организатора

Шт. 50

9 Скотч

'l;

Характеристики пози ци и

на усмотрение
организатора

lllT. 2

10 Папка для

файлов

Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

lJ]T. l0

11 Маркер не
стираtощийся "",t-.&

Характеристики позиции
на усмотреI{ие
организатора

Шт. 2

|2 Ка_гrькулятор

tr
Характеристи ки пози ции
на усмотрение
организатора

Шт. 2

13 Одноразовые
тарелки

.i .!'] l

ý_, i
ý l,,
8.i,чt

""ъ**"я

Материал:
Пластик
Размеры: 200 мл

LПт. 100

1,4 Одноразовые
вилки

\t .

Материал:
Пластиlt
Размеры: 165 мм

IiIT. 100

15 Одноразовые
ложки

ffi
Материал:
Пластиtс
Размеры: l65 мм

IIIT. l00

i]i:;

]i*ffi-;,&
W.W

.чW



lб Са,rфетки
брtалtные

Мат,ериал:
неткаttтtый

II IT 200

17 Одноразовые
стаканчики

Материал:
Пластик
Размеры: 200 мл

lLIT. з00

I{OMHATA УLIАСТНИКОВ
лъ
пlп

HaиMerroBarr
Ile

Фото
rrеобходrrпrого
оборудоваllия

илIl
IlIIcTpyilIeIITa,
rtлrt пrебслIt,

lIJl Il

расходIIых
NIатерIlалов

техничесlсие
xapaKTepIrсTIIKII
оборудоваIrlrя,

IIIIcTpyNterlToB Il ссылка
на cal:iT производIлтеля,

Itос,гавпlItI{а

Вд.
изlлtереII

ия

LIеобходrl
Ntое I{ол-

во

1 Стол
офисный

Размеры: l 400х6O0х750 Шт. J

2 Стул
посетителя
офисный

Размеры: 55х80 LLIT. l0

J напольная
вешалка для
верхней
одежды

Размеры l500 х 2000 Шт. 2

4 Плечики для
одех(ды

Материал:
пластиковые
Размеры: 48-50 см

Шт. 20 1

l

i

5 Кулер лля
воды с
охлilкдением

настольный с
охлa)кдением

Шт l

6 Вода
питьевсц

рч

!1
l:

ii.l.
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Бутыль 19л Шт 1

] Стеллок для
тулбоксов

Материал:
[lер>r<авеtощая сталь

Шт 2
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наипrеrrоваllие
НОЗОЛОГIIII

fIлощадь,
пI ttB.

III11р1111д

прохода
между

рабо.IпмII
lltecTaNtll, N{

СпециализироваIIIIое оборудоваIIl!е,
колIлчество.*

Рабо.rее N{есто

участIIIIка с

нарушеtlllем
слуха

4 От 1 метра до
1,5 tuетров

Радиокласс (радиомикрофон) "Сонет-
РСМ" РМ- З-l (заушный индуктор Ij

индукционная петля)
http ://rоsореkа.ru/gооd46З 2. htm l

-1шт.
Д"-r*l,.W
microSD 4GЬ)
https://www.drrs-
shop.rrr/product/bfa3 803 Г1 ббе3 3 3 0/d iktof
on-olympus-ws-8 5 2--microsd-
4gЪl?р:28.i:2
-1шт.

Рабочее ]vtecTo

участIIIIка с
нарушением
зреIIия

От 2 метров Электронный ручной
видеоувеличитель с речевы]\,l выходоN{
VideoMouse
lrttp://dostupsreda.ru/storeldlyaщ lay
ро zreniyu/videouvelichiteli/elektronny

ч rr,rсhпоу videouvelichitel-
-2 шт.
Электроrll{ая лупа Bigger В2.5-4ЗТV
Irttps://e-

l r.rpa. гr,r/catal о g/prodtrct/b i ggеr_В2 5 -

43TV/
-2 шт.

Говоряrций карманный калькулятор на

русском языке
lrttp ://rosopeka.ru/good403 1 .html
- 4шт.

рабочее Ntесто

участIIика с
нарушеIIием
одА

нет Нет FIeT

рабочее место
участIIика с
соNtатIIческIlми
заболеваlIиями

4 от 2 метров По прелварителыlой заявке. согласI{о
N.,Iеди tlи Ilским показаниям yLiacTtl и I(a

рабочее место
участtIика с
lt{енталыIымlI
наDYшеIIIIяNIII

4 От l метра ло
1,5 метров

По предварительной заявке, согласtIо
медициtIским показаниям уtIастниI(а

4. Минимальные требоваllия l( осIIащеIIиIо рабочих мест с учетом
осIIовlIых ttозологий.

*указывается ссылка на сайт с тех. характеристиками, либо наименование и тех.

характеристики специализированного оборудования.
Графическое изображение рабочих NIсст с учстоIlI осIIовIlых Ilозологл!I"t.
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5 Схема застройки конкурсIIой площадки.

Розетка 380В/10 вт - 2 шт

Розетка 220В lle Metlee 3 ВТ - 26 шт

Розетка 220В IIе менее 3 ВТ - 27 шт

lVIокрая зоIIа гор/хол вода - б шт

6. Требования охраIIы труда и техIIики безопасllости.
ИНСТРУКЦИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА И ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ.
1. Общие требоваrIия безопасlIости
1.1, На осItоваI{ии настоящей Типовой инструкции разрабатывается инструкция по

охране труда и технике безопасности для участника с учетом условий его работы.
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Эксперты и участники долх(ны ознакомиться с инструкциеI"{ по безопасности труда до
начала соревнований.

1.2.Ha участника могут воздействовать опасные и вредные факторы:
подвижные части электрооборудования;

- повышенная температура поверхностей оборулования;

- поних(енная температура поверхностей холодильного оборудования,
полуфабрикатов;

- повышенная температура возд}ха рабочей зоtlы;

- повышенный уровень tIIyN{a на рабочешл месте;

- повышенная вла)(ность воздуха;

- повышенная или пониженная подви)кность воздуха;

- повышенное значение напряжения в электрической цепи;

- недостаточная освещенность рабочей зоны;

- повышенный уровень инфракрасной радиачии;
- острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования.

инструмента, инвентаря, тары;
вредные вещества в воздухе рабочей зоны;

физические перегрузки ;

нервно - психические перегрузки.
1.3. Участник извещает эксперта по техIIике безопасности о лrобой ситуации,

угрожаIощей жизни и здоровыо людей, о каждом несчастноN{ слуLIае, происшедшс]\{ IIа

производстве, об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении
признаков острого заболевания.

1 .4. УчастгIику следует:

- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор..цичные веIl[и в гарлеробlrой:
* перед началом работы мыть руки с ]\,tLIло]\,{, надевать чистуIо caн}.Il,apIIyIo оде)(ll\,.

подбирать волосы под колпак;

- работать в чистой санитарной одеlкде, меI{ять ее по мере загрязнения;

- после посещения Tya,,IeTa мыть руки с мылом;

- при изготовлении кулинарных изделий снимать ювелирные украшения, часы,
коротко стричь ногти и не покрывать их лаком.

1.5.У участника должна быть форменная одежда:
куртка белая хлопчатобумах{ная ;

брIоки;

фартук белый хлопчатобумаrrtный ;

колпак белый хлопчатобумаItный (лопускается одноразовый);
профессиона_пьная обувь на нескользящей подошве.

Щля экспертов обязательные элементы одежды: китель, передник или cPapTyrc.

колпак (всё белого цвета), профессиональная обувь на нескользящей подошве

2. Требоваrrrrя безопасIrос,гtI IIеред IIаLlалом работы
2.1. Застегнуть одетуrо форменнуо одежду lra все пуговиlIы (завязать завязки). lte

допуская свисающих концов одежды. Не закалывать оде)tду булавками, иголками, llc
держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.

2.2. Проверить оснащенность рабочего места необходимым оборулованием.
инвентарем, приспособлениями и инструментами.

2.3. Подготовить рабочее место для безопасной работы:
обеспечить наличие свободных проходов;

проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, проLlIIость

крепления оборулования к фундамента]!{ и подставкам;

надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудоваttие
и инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной телех(ке;

удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструN.,IеrIт,

приспособления в соответствии с часr,отой I.1споJIьзоваlIия и расходования;



проверить вIIешIIим осмотром:

достаточность освещения рабочей поверхности;
отсутствие свисаIощих и оголенных концов электропроводI(и;
исправность розетки, кабеля (шнура) электропитания, вилкIл, используемых

электробытовых приборов ;

наличие и надежность заземляIощих соединениli (отсутствие обрывов.
прочность контакта между метсLплическими нетоковедущими LIастями N,Iаши}tы

и заземляIощим проводом). IJe приступать tc работе при отсутствии или }lеI{аде)(Ilосl,и

заземления;
наJlичие, исправность нагревательt]ьiх поверхIlостей оборуловаr{ия;

отсутствие посторонних предN{етов вIrутри и воItруг применяеN{ого

оборудования;
наличие и исправность весоизмерителыtого оборудования;
состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, отI(рытых

трапов);
отсутствие выбоин, трец-цин и других неровностей на рабочих поверхrlостях

производственных столов;
исправность применяемого инвентаря, приспособлений и иI{струмеItта

(поверхности тары, разделочных досок, лопаток и т.п. должны быть чистыми, гладкими,
без сколов, трещин и заусениц; рукоятки ноrItей должны быть плотно насажеIltIыми.
нескользкими и улобными для захвата, имеющими tlеобходимый упор для пальцев руки.
не деформируIощимися от воздействия горячеГл воды; полотна TtorKeli долrltны бы,гь

гладкими, отполированными, без вмятин и трещин).
2.4. Проверить исправrIость пускорегулируюruей аппаратуры оборуловаlrия

(пускателей, пакетных переклIоча,гелей и т.п.).
2.5. Перед вклIочеIIием [tIIдукцlIоllllоli плIIты помните: оборудоваllие

и его доступные части I{агреваIотся во время эксплуатации.
Всегда следует помнить, что существует опасность травмы, при прикосI{овеIIии

к IIагревательным элементам. Поэтому, во время работы оборулования - быть особо
бдительными. Приготовление на плите блlод на жиру или на растителыIых маслах, Mo)I(eT

быть опасно и привести к пожару, в связи с этим, никогда не пробуйте гасить огонь водой!
Сначала отклIочите оборулование, а затем накройте огонь, например, tсрышкой.

Не складируйте предметы и вещи на поверхности плиты. Если на поверхности
имеется трещина, то следует отклIочить элеI(TропитаI{ие во избехtание пораженLIя
электрическим током, Не рекомендуется размещать IIа поверхности плиты металлические
предметы (например, такие как: ножи, вилки, ло}Itки, крышки, алIоIIIиниевуо фольгу
и т.п.), так как они могут нагреваться.

После эксплуатации отклIочите плиту регулятором. а IIе руководствуйтесь
указаниями детектора посуды.

2.6. При эксплуатаLIии весов tle tIагрух(айте Bect t сверх rlалtболыltсго прслс,lа
взвешиваrIия (включая N{accy тары). [Ie допускайте уларов по платсРорN,lе. [Ie подверl,аii,rс
весы сильIlой вибрацrаи. При работе не на)IILIмайте сильно tla клавиLt]и.

2.7.При эксплуатации холодплыIого оборудоваlItrя: загрузку охлаждаемоI,о
объема холодилыlого оборудования осуществлять после пуска холодильной плашиllы
и достижения температуры, необходимой для хранения продуктов. ,Щвери холодильного
оборулования открывать на короткое время и как N,{ожно реже. При обнаружении утеLIки
хладона холодильное оборулование немедленно отключить, помещение - проветрить.

Не допусlсается:
- вклIочать агрегат при отсутствии защитного заземления или занчле]IиrI

электродвигателей;
_ загромождать пространство возле холодильного агрегата, складировать

продукты, тару и другие постороtltlие предметы;

- прикасаться к подвижным частям вклIоченного в сеть агрегата t{езависиIvIо

от того, находится он в работе или в реI(име автоматической остановки;

- хранить пролук,гы на испари,tелях;



_ загружать холодильную камеру при снятоN,{ ограждении воздухоохладителя,
без поддона испарителя, а также без поддона для стока конденсата.

2.8. Перед использованием ]rrикроволновоli печи убедитесь в том, что стеклянный
поднос, роликовая подставка, муфта правилыIо установлены.

Избегайте прикосновения к горячим стенкаN{ прибора при его работе: это относится

в первую очередь к дверце, резистору для нагрева, cTeFIKaM камеры.
При извлечеtlии из пеl{и посуды с пролуктами пользуЙтесь изолируIоI]lиNt1,1

перчатками или кухонными рукавицамr.{. LIe вклlочайте печь в работу (вхолостуIо).

без продуltтов. Она лоJIжна бы,гь обязательltо :]агру)I(еIiа. В противI{оN,l случае вы pl.rcKyc,I,c

ее повредить или сократить время работы.
Не вставляйте меrкду лверчей и корпусоN{ печI{ посторонние предметы (тряпкlл,

кухонные рукавичы), не размещайте в печи слишкоl\4 громоздкую посуду. Если дверtlа
не закрыта, то вклIочение печи ока}кется невозможным.

3. Требованlrя безопасIIостлI во вреIlIя работы
3.1.Выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж

по охране труда.
З.2. Использовать оборудование только для тех работ, для которых

оно предназначено.
З.3. Соблюдать правила перемещения в боксе и на территории плоlllадки.

пользоваться только установленtlыN{и проходаN.{и.

3.4. Солержать рабочее место в чистоте" cвoeвpeмeHrro убирать с пола рассыrlаlilIыс
(разлитые) пролукты, жиры и др.

3.5. Не загроплоI(дать рабочее N{ecTo, проходы к Ile]\{y. N,Iех(ду оборуловаIIlJс]\,l.

столами, стеллажами, путI1 эвакуации иIlвеIlтарем, излишними запасами сырья.
кулинарной продукцией,

3.6. Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячиN,{и

поверхностями инвентаря и кухонной посуды.
З.7. При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов.

При перерывах в работе вкладывать нож в пенал (футляр). FIe ходить и не наклоIlятLся
с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал).

Во врепrя работы с ножом не допускается:
использовать ножи с непрочно закрепленными полотнамI.1, с рукояткаN{и,

имеIощими заусенцы, с затупившимися лезвиями;
производить резкие движения;
нарезать сырье и продукты на весу;
проверять остроту лезвия рукой;
оставлять Itож во вре]\{я перерыва в работе в обрабатываемоN, сырье иJlи

на столе без футляра;
опираться на мусат при правке но)I(а.

3.8. [Iереносить продукты, сырье, полуфабрикаты только в исправнойтаре.
Не загрухсать тару более номина,тьной массы брутто.

З.9. Во время работы с использоваI{ием различного вида оборулования соблlодать
элементарные требоваIIия безопасности.

4. Требованrrя безоп aclIocTll в авариI"IIIых сlIтуацtIях
4.1. При возникновеIIии поломки оборудования, угрожаIощей аварией на рабочеtl,t

месте или на площадке: прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему
электроэнергии, воды, сырья и т.п.; доложить о принятых мерах техническому эксперту
и действовать в соответствии с полученными указаниями.

4,2. В аварийной обстановке: оповестить об опасности окру}кающих лtодеЙ;

доло)l(ить техническоN{у эксперту о случившемся и действовать в соответствии с плаtIом

ликвидации аварий.



4.З. ЕСЛИ В ПРОцессе работы произошло загрязнение рабочего места }кирами или
просыпанными порошкообразными веществами (мукой, крахмалом и т.п.), работу
прекратить до удаления загрязняющих веществ.

4.4, Пролитый на полу жир удалить с помощьIо ветоши или других
жиропоглощающих материалов.

4.5. В случае возгорания жира I{e заливатЬ его водой, необхоД}lмо прекрзl'Иl'Il
еГО НаГРеВ И I{акрыТь крышкоЙ или другим предмето]\,t (плотltоЙ ,гкаlIьlо).

препятствуIоLIIим дос,гупу воздуха в зону гореIIия.

5. Требоваlrrlя безопасIIостI,I по окоllчаllrtи работы
5.1,Выключить и надежно обесточить электронагревательное оборудование

из розетки.
5.2.Не ПрОизВоДить уборку мусора, отходов непосредственно рукаN{и, использова1ь

для этой цели щетки, совки и другие приспособления.


