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ТЕХНИЧЕСКОЕ ОПИСАНИЕ 

Регионального Отборочного соревнования 

профессионального мастерства WSR
по компетенции «Поварское дело»
Республика Мордовия, 2015

ВВЕДЕНИЕ
1.1 Название и описание вида профессионального навыка
1.1.1 Название вида профессионального навыка:  Повар
1.1.2
Описание

Специалисты в области технологии приготовления пищи должны знать:

-  нормативную базу;

-  основные понятия, термины и определения в области технологии;

-  этапы технологического цикла и принципы производства кулинарной и

кондитерской продукции;

-  способы кулинарной обработки;

-  классификацию и ассортимент кулинарной продукции;

-  процессы, формирующие качество готовой продукции;

-  технологические процессы кулинарной обработки сырья;

-  приготовление полуфабрикатов и готовой продукции;

-  требования к качеству, правила оформления и отпуска, условия и сроки

хранения и реализации кулинарной и кондитерской продукции;

-  основные этапы разработки новых видов продукции.

1.2 Документация

1.2.1
Все эксперты и конкурсанты должны знать техническое описание.

1.3
Дополнительная информация

1.3.1
Техническое описание касается только профессиональных вопросов. 

Изучать её стоит вместе со следующими документами:

-  конкурсными правилами; 

2. ПРОФЕССИОНАЛИЗМ И ОБЪЁМ РАБОТ

Конкурс является демонстрацией профессиональных навыков. Испытания состоят только из практических заданий.
2.1 Определение профессионального уровня:

Конкурсанты должны обладать следующими навыками и знаниями в области технологии приготовления пищи, включая вопросы по обработке сырья и приготовления полуфабрикатов.

Любой конкурсант обязан:

- оценивать качество сырья и готовой кулинарной продукции на всех стадиях технологического процесса;

- готовить широкий ассортимент кулинарных блюд и продукции заданного качества с соблюдением условий технологического процесса с учётом норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости сырья, требований нормативной документации;

- прогнозировать изменение свойств сырья в процессе кулинарной обработки, разрабатывать новые виды продукции, технологические процессы и технологическую документацию на них;

- производить необходимые технологические расчёты с использованием Сборника рецептур.
2.2
Теория

2.2.1
Теоретические знания необходимы, однако не подлежат отдельному тестированию.

2.2.2
Знание теории не тестируется отдельно.

2.3
Практика

Конкурсант обязан трудиться над заданной системой отдельно от других участников. Каждый этап может предусматривать промежуточные этапы. 
3. КОНКУРСНЫЙ ПРОЕКТ

3.1
Проектные требования

Общее время выполнения заданий – 4 часа
Конкурсант обязан работать самостоятельно, используя заранее разработанные технологические карты. Выполнение каждого задания должно занимать в среднем 4 часа. Задание может делиться на несколько этапов. Каждое задание включает:
Все задания должны проводиться в производственных лабораториях
Задания по кулинарному мастерству:
1 Технология приготовления горячих блюд из птицы (филе курицы) (Модуль 1)
2 Технология приготовления десерта (Модуль 2)
4.ОЦЕНКА

В данном пункте предоставляется описание принципов оценки, экспертами конкурсных заданий, включая соответствие процесса и результата необходимым требованиям.

ОБЗОР МОДУЛЯ
	Модуль 1

	
	Описание 
	Приготовить блюдо из птицы (филе курицы) (2 порции каждого блюда)
· Минимум два метода приготовления (подача в одной тарелке оба способа)
· Приготовить минимум 2  гарнир:

· 1 гарнир должен бать фруктовый или овощной
·  2 гарнир на выбор участника, но не овощной
· Приготовить минимум 1 соус на выбор участника

Для блюда необходимо предоставить технологическую карту 

	
	Подача


	Общая масса порции 350-400гр.
Температура подачи минимум 55(. 

Две  порции подаются на тарелках, полученных согласно инфраструктурному списку (скорее всего белая столовая тарелка). 

Использование при подаче дополнительных на тарелках аксессуаров,  и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	
	Основные ингредиенты 
	· Используйте ингредиенты с общего стола

· Используйте ингредиенты из списка продуктов

· Обязательный продукт: апельсин

Список ингредиентов для данного модуля будет представлен за 1,5 месяца до начала конкурса. За две недели до начала конкурса необходимо подать список заказа от каждого участника 

на основании технологической карты.

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование (по согласованию с Экспертным советом),  дополнительный инвентарь можно привезти с собой


	Модуль 2

	
	Описание 
	Приготовить два десерта

· Один десерт обязательно должен содержать шоколад.

· Второй - на выбор участника

· Один из десертов должен содержать выпеченный компонент (песочное тесто) – п/ф готовится заранее.
Для блюда необходимо предоставить технологическую карту за 1 день до начала соревнований
Для блюда необходимо предоставить технологическую карту 

	
	Подача


	Общая масса десертов максимум 120г

2 порции подаются на тарелках, полученных согласно инфраструктурному списку (скорее всего белое прямоугольное плоское блюдо 15*25см)

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

	
	Основные ингредиенты 
	Список ингредиентов для данного модуля будет представлен за 1 месяца до начала конкурса. Не позднее, чем за две недели до начала конкурса необходимо подать список заказа от каждого участника 

на основании технологической карты.

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, дополнительный инвентарь можно привезти с собой
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