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[bookmark: _Toc516946598]Введениекдокументацииэкзаменационногозадания
[bookmark: _Toc516946599]Содержание
Данное предварительное экзаменационное задание состоит из следующих документов/файлов:
1. WSK_34_TP_RU.doc
2. WSK_34_TP_RU.xlsx
[bookmark: _Toc516946600]Введение
· [bookmark: _Toc516946601]Все участники  за  два  дня  проходят четыре модуля. 
· На  выполнение каждого  модуля  отводится  от 2 до 4  часов   в зависимости от  сложности задания.
· Жеребьевку проводит главный эксперт или заместитель главного эксперта за 1 час до начала соревнований.
· Вскрытие «Чёрных ящиков»  и  озвучивание секретного продукта производится сразу после жеребьёвки, далее участникам  даётся 1 час для окончательной заявки продуктов.
[bookmark: _Toc516946602]Описание проекта и заданийМодули 1,2,3,4
(100%) = Модуль 1 (20%). Модуль 2(20 %) + Модуль 3 (30 %) + Модуль 4 (30%) 

	Модуль 1
	Повседневная еда
	«Повар»

	

	Описание
	Приготовить  2 порции суп-крема из овощей 

	Подача
	· М асса блюда – минимум – 250 гр
· 2порции блюда подаются в суповых мисках на подстановочной тарелке
· Температура минимум – 65 – 70 С градусов (по тарелке)
· Использование при подаче дополнительных аксессуаров, несъедобных элементов и вспомогательного инвентаря на тарелках не допускается

	Основные ингредиенты
	· Использование основных ингредиентов с  общего стола.
· Обязательные ингредиенты из технологической карты должны быть включены в блюдо

	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с  экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за исключением аналогичного, имеющегося на площадке



Распределение времени на выполнение модуля 1.

	№ п/п
	Наименование операции
	Вермя выполнения операции

	1
	Подготовка рабочего места и получение продуктов в соответсвии с технологической картой 
	15 мин

	2
	Приготовление и оформление  блюда
	90 мин

	3
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого:
	120 мин=2.0часа




	Модуль 2

	Салат мясной
	Повар

	

	Описание

	Приготовить 2 порции салата мясного
· 

	Подача
	· Масса блюда – максимум 150 г, 
· Температура подачи не более 16 °С (по тарелке)
· 2 порции блюда подаются на тарелках- круглая белая   с плоскими полями 26-28см
· Использование при подаче дополнительных аксессуаров, несъедобных элементов и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

	Основные ингредиенты
	· Основной ингредиент ( говядина)
· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов в соответствии с технологической  картой

	Специальное оборудование 
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на  площадке.




Распределение времени на выполнение модуля 2.

	№ п/п
	Наименование операции
	Вермя выполнения операции

	1
	Подготовка рабочего места и получение продуктов в соответсвии с технологической картой 
	15мин

	2
	Приготовление и оформление  блюда
	40 мин

	4
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого:
	70 мин =1,1часа





	Модуль № 3
	Горячее блюдо из мясо
	«Повар»

	

	Описание
	•Приготовить 2 порции   «Зразы мясные рубленные» с гарниром и соусом 
· 1 гарнир  на усмотрение участника
· 1 овощной гарнир
· 1 соус –    на  усмотрение  участника.

	Подача
	· Масса блюда- миниму 220 гр. 
· соотношение  массы  основного блюда, гарнира   и соуса  1,5:1:0,3   
· Температура  подачи минимум- 55Сᵒ (по тарелке).
· 2 порции  горячего блюда подаются на тарелках-круглое белое плоское блюдо 31-32см.
· Использование при подаче дополнительных аксессуаров, несъедобных элементов и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	Основные ингредиенты
	· Использование ингредиентов с общего стола.
· Использование ингредиентов из списка подуктов в сответствии с технологической картой.
· Основной ингредиент для овощного гарнира (мясной фарш говядины)

	Специальное оборудование
	· Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на площадке





Распределение времени на выполнение  модуля 3

	№ п/п
	Наименование операции
	Вермя выполнения операции

	1
	Подготовка рабочего места и получение продуктов в соответсвии с технологической картой 
	15мин

	2
	Приготовление и оформление  блюда
	120 мин

	3
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого
	150 мин =2,5 ч







	Модуль № 4
	Десерт
	«Повар»

	

	Описание
	Приготовить 2 порции десерта «Многослойное желе» 

	Подача
	· Масса десерта- 150 гр на одну порцию
· Температура минимум- 1-14Сᵒ (по тарелке).
· 2  порции  десерта  подаются на тарелках-круглое белое плоское блюдо 25 см. Оформление на выбор  участника
· Использование при подаче дополнительных аксессуаров, несъедобных элементов и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

	Основные ингредиенты
	•Использование ингредиентов с общего стола.
•Использование ингредиентов из списка подуктов в сответствии с технологической картой.

	Обязательные ингредиенты
	Клубника 

	Специальное оборудование
	• Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на площадке.




Распределение времени на выполнение модуля 4.

	№ п/п
	Наименование операции
	Время выполнения операции

	1
	Подготовка рабочего места и получение продуктов в соответсвии с технологической картой 
	15 мин

	2
	Приготовление и оформление  блюда
	90 мин

	4
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого
	120мин =2,0 часа



Инструкции для участников
Использование при подаче дополнительных аксессуаров, несъедобных элементов и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
Разрешено использование ингредиентов с общего стола.
Разрешено использование ингредиентов из списка подуктов в сответствии с технологической картой.
[bookmark: _Toc516946603]Оборудование, аппараты, инструменты и требуемые материалы
Дополнительных инструментов и оборудования не указанных в инфраструктурном листе не имеется
	ОБОРУДОВАНИЕ
	КОЛИЧЕСТВО
	МАТЕРИАЛ
	ОПИСАНИЕ
	ПРИМЕЧАНИЕ

	Электроплита
	1
	
	
	

	Пароконвектомат
	1
	
	
	

	Блендер
	1
	
	
	

	Миксер 
	1
	
	
	


[bookmark: _Toc516946604]Материалы, оборудование и инструменты, находящиеся в тулбоксе студента
Тулбокс должен содержать инструменты необходимые для выполнения модулей
[bookmark: _Toc516946605]Материалы & оборудование и инструменты, запрещенные на экзаменационной площадке
[bookmark: _Toc516946606]Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на  площадке.
Схема оценки
Критерии оценивания смотрите в приложении WSK_34_TP_RU.xlsx
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