Конкурсное задание

по компетенции «Кулинарное дело»

муниципального конкурса «АРТ-Skills»

2018-2019 учебный год
Компетенция Кулинарное дело выполняется в режиме реального времени в течение одного дня (4 часа в день). 

Жеребьевку проводит главный эксперт или заместитель главного эксперта в день начала соревнований после торжественной части.

Возрастная категория: 14-17 лет включительно (на момент соревнования).
В соревнованиях участвует один человек (повар).

Все участники за один день проходят 2 модуля.

Участникам конкурса не разрешается делать заготовки.

ОБЗОР ЗАДАНИЯ:

Тема: Торжественный прием, закуски для фуршета.
 1. Приготовить 3 порции аперитивных закусок – салат-коктейль с различными вариантами нарезок (салатная заправка на усмотрение участника).
2. Приготовить  3 вида ТАПАС (по 3 штуки каждого вида).
ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ

Объективные аспекты оценивания работы участника:

● Персональная гигиена – спецодежда соответствие требованиям и чистота;

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

● Персональная гигиена – снятие пробы пальцами;

● Персональная гигиена – плохие привычки;

● Гигиена рабочего места – чистый пол;

● Гигиена рабочего места – холодильник – чистота и порядок;

● Гигиена рабочего места – рабочие поверхности – чистота и порядок;

● Расточительность;

● Брак;

● Корректное использование цветных разделочных досок;

● Корректное использование раздельных мусорных баков;

Субъективные аспекты оценивания работы участника:

● Кулинарные навыки – приготовление и оформление;

● Навыки работы с продуктом – техника, ведение процесса, соответствующие

продукту технологии;

● Организационные навыки – планирование и ведение процесса

приготовления, эффективность, двойной контроль;

● Навыки работы с ножом - приготовление, эффективность, двойной

контроль.

Объективные аспекты оценивания результата работы участника:

● Время подачи – корректное время подачи

(±1 минута от заранее определённого). После окончания корректного времени

подачи, теряется по 0,16 балла за каждую минуту. При задержке более 5 полных

минут от корректного время подачи блюдо считается не представленным и не

оценивается);

● Температура подачи;

● Использование обязательных ингредиентов;

● Правильность подачи (соответствие заданию);

● Соответствие массы блюда;

● Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев).

Субъективные аспекты оценивания результата работы участника:

● Презентация и визуальное впечатление (цвет/сочетание/баланс/композиция);

● Презентация: стиль и креативность;

● Вкус – общая гармония вкуса и аромата;

● Консистенция каждого компонента блюда;

● Вкус каждого компонента в отдельности.

Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов 

Обязательные элементы

Китель (поварская куртка) белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). 
Передник или фартук (любого цвета, однотонный)

Брюки поварские (тёмного цвета);

Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый);

Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь;

	Модуль 1.1


	Аперитивные закуски

салат-коктель
	Компетенция

Кулинарное дело

	

	
	Описание
	· Приготовить 3 порции аперитивных закусок – салат-коктель с различными вариантами нарезок, салатная заправка на усмотрение участника
1 разновидность – использовать обязательно свежий помидор
2 разновидность – использовать обязательно свежий огурец
· Для блюда необходимо предоставить технологическую карту в день соревнований.



	
	Подача


	· Масса порции закуски минимум 90 гр., максимум – 120 гр

· Салат заправить и подать в креманках-салатниках
· Температура 10-14 градусов по тарелке
Использование при подаче дополнительных аксессуаров, несъедобных элементов и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	
	Основные ингредиенты 
	· Используйте ингредиенты с общего стола

· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Обязательные ингредиенты
	· Свежий помидор

· Свежий огурец

	
	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


	Модуль2.1
	Тапас

	Компетенция

Кулинарное дело

	

	
	Описание
	· Приготовить  2 вида ТАПАС по 3 штуки каждого вида

· Размер каждого «threebites» - «на три укуса»

· Тапасы должны содержать следующие ингредиенты:

· 1-ый должен включать - печень куриную;

· 2- ой должен включать – ингредиент на выбор участника  и ингредиент из «Чёрного ящика»



	
	Подача


	· Подаются на двух тарелках по  одной штуке каждого вида на тарелке - круглая белая плоская диаметром 32 см

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

	
	Обязательные ингредиенты
	· Печень куриная

Ингредиент из «Чёрного ящика»

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом соревнований, за исключением аналогичного имеющемуся на площадке


ОБОРУДОВАНИЕ РАБОЧИХ МЕСТ
Для практических командных соревнований оборудуется 4 рабочих места. Оснащение рабочих мест включает: производственные столы, настольное оборудование - весы электронные, миксер ручной, блендер, кухонная посуда и инвентарь. Дополнительно организуется общая производственная зона оснащенная: электрическими плитами (1 шт.), духовыми электрическими шкафами (1 шт.), холодильным шкафом среднетемпературным (1 шт.), моечной двухсекционной (2 шт.).
Необходимое дополнительное оборудование, инвентарь для работы, посуду и перечень необходимых ингредиентов участники обеспечивают самостоятельно.
Организаторы не несут ответственности за утерю инвентаря, посуды   и     прочих принадлежностей, принесенных участниками.
Запрещается выносить за пределы зоны соревнований оборудование, инвентарь, предоставленный Оргкомитетом и партнерами. По окончании соревнований техническое жюри проводит осмотр инвентаря и оборудования. Участники несут материальную ответственность за пропавшее или поврежденное оборудование и инвентарь
ТРЕБОВАНИЯ К РАБОЧИМ МЕСТАМ И ПИЩЕВЫМ ПРОДУКТАМ
· Во время выступления участники должны соблюдать санитарно-гигиенические правила.
· Оргкомитет предоставляет участникам средства гигиены для уборки кухни (моющие и чистящие средства, губки, тряпки, бумажные полотенца, мусорные мешки и пр.).
· При оценке члены жюри будут учитывать состояние рабочих мест, и соблюдение правил гигиены во время выступления. По окончании выступления участник должен убрать свое рабочее место и используемое оборудование.
· Осмотр продуктов, принесенных участниками, осуществляет техническое жюри до начала соревнований.
· Так как оценка конкурсных работ, выполненных в рамках производственных рабочих мест, предполагает дегустацию членами жюри, участники должны неукоснительно следовать основным правилам санитарии:

- Продукты питания должны храниться при температуре не выше +4оС в накрытых лотках или накрытых контейнерах;

- продукты не должны находиться при температуре 65оС дольше двух (2) часов;
- при транспортировке и хранении продукты питания должны быть закрыты чистым пластиком или герметичной крышкой; запрещается хранить сырые продукты вместе с приготовленной пищей;

- допускается ношение перчаток при работе с грязными или пачкающимися предметами, такими, как свекла и т.п.;

- к готовой к употреблению пище участники не должны прикасаться голыми руками, для этого используются щипцы, палочки, пинцеты или перчатки;

- использование перчаток не освобождает от требований правильной подачи пищи - при смене продукта перчатки необходимо заменить.

· Дегустация блюд должна проводиться при помощи одноразовых приборов, или приборов, подлежащих обязательному мытью после каждой дегустации; двойное погружение одной и той же ложки в один соус или блюдо недопустимо.
· Участники несут ответственность за качество готовых блюд/изделий, предоставляемых на дегустацию членам жюри.
Технологическая карта

Наименование блюда (изделия)___________________

Номер рецептуры, колонка______________________________

Сборник рецептур…_______________________________________
	Наименование

 продуктов
	Брутто
	Нетто
	Брутто

3 порции
	Нетто

3 порции

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход полуфабриката 
	
	
	
	

	Выход блюда 
	
	
	
	


Технология приготовления:

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Порядок оформления и подачи изделия:

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Органолептические показатели качества:

	Внешний вид
	

	Консистенция
	

	Цвет
	

	Вкус
	

	Запах
	


Температура подачи

Подпись _____________/_________________________________

