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1. описаниекомпетепции.
1.1. Акцrальностькомпетенции.

Пбвар - человек, профессией которого явJIяется приготовление пищи.
Хорошего повара иногда называют волшебником, ведь он может из сil},tых

обьтчных продуктов приготовить настоящий шедевр, который достalвит радость
и наслаждение людям. Приготовить что-то быстро и даже вкусно может каждый,
но повара делarют с продуктzlми нечто большее. Они не просто следутот требованиям
рецептур, в нужной пропорции смешивzuI ингредиенты и доводя продукты до готовности.
Обширные познания в сфере физиологии, химии. изобразительного искусства, а также
чувство }tеры и особая инт}тация формируют то, что мь! называем кулинарными
шедеврами.

В настоящее время профессия поварское дело является одной из самых
популярных и актуальных профессий в мире. Не каждый мастер своего дела может
приготовить быстро и к тому же вкусно. Искусных поваров часто именуют мастерами
своего дела, которые величают шедеврами или произведениями искусства. Главной целью
высококвалифицировtшного повара является не просто утоление голода посетителей,
а донесение до них определенного настроения и опryщений, качественно подбирtц
сочетание ароматов и вкуса и изысканно оформrrяя бrподо. Самой важной особенностью
данной профессии является нмичие у повара очень развитого восприятия вкуса и тонкого
обоняния.

Как и любая специа!,Iьность, профессия повар имеет преимущества. Несомненными

плюсtt]\,tи явJlяются непрекращающийся спрос на этот вид деятельности, шанс
на продвижение по карьерной лестнице и усвоение необходимых и полезных уt"rений.

Повара осуществляют свою деятельность в сфере услуг. Приготовлением пищи
занимаются повсюду: столовые предприятия и организаций, учебные заведения. кафе,

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

Карьерный рост в данной профессии берет свое Еачало с помощника повара. Затем.
достойно выполняJl свои обязанности, человек приобретает статус повара
соответств},ющего направления,

Актушlьность профессии повара заключается в постоянном спросе, т. к. питание
для каждого человека явJlяется неотъемлемо важным процессом в жизнедеятельности
организма. Практически в каждом заведении, буль то школа или правительственное

riреждение, есть столовые. С каждым днем открывается все больше и больше различньгх
заведений, которые предllагitют огромный ассортимент блюд. В любом солидном
заведении работает сразу несколько поваров. В последнее время особую популярность
получили всевозможные фаст фулы и пиццерии, требlтощие непрерывной работы
поваров.

Сегодня мастера своего дела - повара нужны всем, высок шанс найти работу, как
начинающему повару, так и высококва,тифицированному, которому с удовольствием
предложат место в престижном и дорогом ресторане,



1.2. Профессии, по которым участнпки смоryт трудоустроиться
после получения данной компетенции.

После освоения данной компетенции согласно ГОСТ Р 57958-201,7 Условия труда
инв,tлидов, участники могг трудоустроиться по профессии - повар, кондитер.

К потенцимьным работодателям участников данной компетенции относятся

государственные учреждения, частные организации малого, среднего и крупного
предпринимательства: о,г холдингов до индивидуальньж предпринимателей. Участники
так же мог)л бьrгь самостоятельными индивидуtl,,1ьными предпринимателями или входить
категорию самозitнятого населения.

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

якиториях , кондлтерских, пекарнях, столовьD( и буфетах.

Повар - самое общее название для профессии. Но кlхню предприятий
общественного питalнЕя можно срzlвнить с мехtlнизмом часов, где каждый человек, KEIK

винтик, выполIulет свою функцию. На кlхне есть шеф-повар (главный повар), су-шеф
(второй повар) и повара, отвечzlющие за опредеJIенные типы блюд:

. Помощник повара выполняет рабоry по сортировке продукгов, нарезке продуктов, мытье

оборудования и быстром выполнении простых пор1^lений, приготовление несложных блюд или

проведение их определенной термической обработки.
. Повар холодного цеха делает зalкуски, с€lлаты и заготовки,
. Повар горячего цеха отвечает за все бrпод4 требующие термической обработки, то есть

парит, жарит и варит.
. Повар мясо -рыбпого цеха разделывает мясо, птицу, рыбу, а также делает
полуфабрикаты.

Карьерные возмоя(ности
Профессия повара подходит как мужчина},t, так и женщинам. Карьерная лестница для
специальности повара или кондитера выгJuIдит следующим образом:
l. Пос.llе колледжа илп техникума можно устроиться в кафе или ресторан быстрого
питания. Можно быть поваром-кассиром в "фастфуде", поваром-сушистом или пиццером,
делать полуфабрикатные заготовки в компаниях, доставJIяющих еду на дом.
2. С опытом работы от l года можно устроиться поваром-стажером в кафе хорошего
уроввя или сеть ресторанов. Там могут доверить рабоry в холодном цеху или стать
помощником повара.
3. Следующей ступенью в карьере может стать горячий цех или даже су-шеф в
небольшом ресторане.
4. Су-шеф - это пр,rвtц рука шефа. Он организует рабоry на кухне, обуrает персонzrл,
помогает шефу следить за качеством, принимает участие в заказе продуктов, иногда -

разработке меню.
5. Самая высокая сryпень - шеф-повар. А еще лучше шеф-повар своего ресторzша или
дФке сети ресторанов.



1.3. Ссылка на образовательный и/или профессиональный
стандарт

Шко;rьникя Сryденты и Специалисты
Федеральный государственный
образовательный стандарт (да.,rее ФГОС)
среднего профессионального образования
по профессии 4З.01.09 Повар, кондитер,
рвержденный, приказом Министерства
образования и науки РФ от 9 декабря 20lб
г. Nl569 "Об 1твержлении федерального
государственного образовательного
стандарта среднего профессионаJIьного
образования по профессии 4З.01.09
<Повар, кондитер" (ТОП-50).

Профессиона,тьный стандарт "Повар" (утв.
приказом Министерства труда и социальной
защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N бlOн)

Федера"тьный государственный
образовательный стандарт (ла;lее ФГОС)
среднего профессиона",rьного образования по
профессии 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР,
утвержденньrй, прик }ом Министерства
образования й rrауки РФ от 9 декабря 2016 г.
N l569 "Об }твер)rцении федера:Iьного
государственного образовательного
стандарта среднего профессион.lльного
образования по профессии 43.01 .09 кПовар,
кондитер" (ТОП-50).

Федеральньй государственньй
образовательный стандарт среднего
профессионального образования по
специ:lльности 4З.02.1 5 Поварское и
кондитерское дело, утвержденный приказом
Министерства образования и науки РФ от 9
декабря 2016 г. N l565 'Об угверждении
федерального государственного
образовательного стандарта среднего
профессиона_rrьного образования по
специа!rьности 43.02.15 кПоварское и
кондитерское дело> (ТОП-50).
Фелеральный государственньй
образовательный стандарт (далее ФГОС)
среднего профессиона,,lьного образования по
специальности 1 9.02. l 0 Технология
продукции общественного питания,

рвержденньй, приказом Министерства
образования и на$и РФ от 22 алреля 2014 г.
N 384
Профессиональяый стандарт "Повар" (утв.
приказом Министерства труда и социальной
защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N бlOн)

I



1.4. Требования к квалификации.

Школьники Сryденты и Специалнсты
,Що.лжеп знать:
- требования охраны труда, пожарной
безопасности. основы санитарии и личной
гигиены в организациях питания;
-виды, назначение, правила безопасной
эксп,луатации технологического
оборудовання, производственного инвентаря,
инсlрументов, весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, речепryры, требования к
качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты оформления
и подачи кулинарных блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе регионiлльных;
- правила и способы с€рвировки стола"
презентации кулинарных блюд, кулинарных
изделий, закусок.
.Щолясеп уметь:
- подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами;
- соблюдать правила сочетаемости,
подготовки и применения пряностей и
приправ;
- выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи кулинарных блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента, в том числе регионzrльных;
Пметь праrстпческнй опыт в: - подготовке,
уборке рабочего места, выборе, подготовке к
работе, безопасной эксплуатации
техлологического оборудования,
производственного инвентаряJ инстументов,

весоизмерительных приборов:
- выборе, оценке качества, безопасности
продукгов, полуфабрикатов, приготовлении,
творческом оформлении, эстетичной подаче
кул инарных блюл- кулинарных изделий.
закусок разнообразного ассортимента, в том
числе региональных;
- упаковке, скJIадировании неиспользованных
продуктов;

.Д[олжен зпать:
-нормативные правовые акIы Российской
Федерации, реryлируощие деятельность
организаций питания;
- рецепryры и технологии приготовления блюд,
напи,гков и кулинарных изделийi
- требования к качеству, срокам и условия
хранения, признаки и органолептические методы
определения доброкачественности пищевых
прод) ктов. использ}емых в приготовлении блюд.
напитков и кулинарных изделий:
_ назначение, правила использования
технологического оборудования,
производственного инве}ттаря, инструмента,
весоизмерительных приборов, посулы,
используемых в приготовлении блюд, напитков и

кулинарных изделий, и правила ухода за ними;
- требования охраны труда. производственной
санитарии и пожарной безопасности в

организациях питания
.Щоляtен уметь:
- производить работы по подготовке рабочего
места и технологического оборулования,
IIроизводственного инвентаря, инструмента,
весоизмерительных приборов, используемых при
приготовлении блюд, напитков и кулинарных
изделий;
- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте
основного производства организации питанияi
- применять регламенты, стандарты и

нормативно-техническую документацию,
используе}fуо при производстве блюд, напитков
и кулинарных изделий
Трудовые действпя:
- подtотовка к работе основного производства
организации питания и своего рабочего места в

соотвgтствии с инструкциями и регламентами
организации питания;
- уборка рабочих мест сотрудников основного
производства организации питания по заданиюi
- проверка технологического оборудования.
производственного инвентаря, инструмента.
весоизмерительных приборов основного
производства организации питания по заданию:
- упаковка и складирование по заданию пищевых
продуктов, используемых в приготовлении блюд,
напитков и кулинарнык изделий пли оставшихся
после их приготовления. с учsтом требований к

безопасности и условиям хранения



2.Конкурсное заданпе.
2.1. Краткое описание задания
школьнrrкп:
В ходе выпо,лнения конкурсного задания необходимо приготовить, оформить и

подать по 2 порчии б.шод: <Вареники с картофелем и грибами>, горячее блюдо из рыбы
<Рыба с гарниром из овощей и сливочным соусом>> в авторском исполнении.

Время выполпения коllкурсного задания школьники: 3,5 часа
Студеrrты и Специалпсты:
В ходе выполнения конкурсного задания необходимо приготовить, оформить и

подать 2 порции б;под: <Вареники с картофелем и грибшrли>, горячее блюдо из рыбы
<Рыба с гарниром из крупы, овощей и сливочным соусом> в авторском исполнении.

Время выполнениJl конкурсЕого задания сryденты: 3 часа
Время выполнеIlия конкурсного задания специzl,листы: 2,5 часа

ф Участникам конкурса не разрешается делать заготовки заранее.
* Участникам разрешеЕо использовать поддерживаюlцIrе элементы в виде

деревянных llшФкек, в процессе приготовления бrпод.
ф Участникам Ее разрешается использовать поддерживalющие элементы в виде

деревянных rrшажек при подаче готовых блюд.
.3. Инвентарь, инстр}апенты, оборулование проносится на конкурсную площадку

ПОСЛе СОГЛаСОВzlНИЯ С ОРГаНИЗаТОРilIчlИ, ВСе, чтО ПРеДОСТаВЛЯеТСЯ В

инфрастрlктурном листе к проносу в тулбоксе запрещено.

2.2. Струкryра п подробное описание конкурсного задания.

ШКоЛЬНИКИ:
Продукты вьцilются участникilм в равном количестве, и заказывать их не нужно. Если

участнику не нужно все количество предоставленных прод},ктов, он может их убрать в

определенное место для хранения продуктов.

Список сы я
Наименование сырья, пищевьIх продуктов Единицы

измерения
.Щоступное количество

на l у.rастника (брутто)
Рыба

350Филе лосося с кожей
Молочные и яичные продукты

сливочное масло г 100

Молоко мл ]()
ЯйIца 2
Сыр пармезан кг 20
Сливкu ЗЗо/о-З5Уо 200

Овощи, зелснь, грпбы
Морковь 100

мл

Брокколи с/м г l00
Чеснок I 10

I_{уккини (или кабачок) г l00
50шпинат свежий

Зелень петрушки г

Лимон г 50

г.

шт.

I,.

г.

I
l0



Лук репчатый l00
Картофель г 200
Грибы (шампин ьоны свежие) I,

Бака;rея
Соль крупная l0
Масло растительное г l00
Мука пшеничная в/с г 250

Обший cTo.rr

Соевый соус Jl l
Паприка молотм 20
Приправа для рыбы 20
Приправа дтя овощей 20
Куркуъла 20
соль мелкая кг l

YKcvc столовьтй 9Уо мл. 200
Сахар песок I, з00
хлеб пшеничный l000
маслины б,i к I, з00
Микрозелень в ассортименте шт/уп. 1

КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
Каr,его ия: Школьники

напменование и
оппсанпе модуля

Получепный результат в ходе выполневия задаllия

Организация рабочего
места.
Внимапие!!!
Вне конкурсного
времени за 20 минут до
началд стдрта

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

модуль 1.

Пригоr,овить,
оформпть, поддть 2
порции блюда:
<<Вареники с
картофелем и грпбами>>

Приготовить 2 порции блюда: кВареники с картофелем и грибами>
} Приготовление теста дJlя вареников
} Приготовление фарша картофельного с грибами
} Приготовление полуфабриката (формовка вареников)
} Варка полуфабриката
} Используйте продукты из представленного списка
} Используйте продукты с общего стола (при необходимости)

Оформить б,гподо } .Щопускается декор, из продуктов перечня списка, на выбор
участника

Подача блюда } Масса блюда минимум 130г.
} Температура подачи блюда от 45 "С до 65 'С.
} Блюдо подается на белых, круглых, глубоких тарелках с

широким бортом, без декора (D:30,5cM).
} Подаются два идентичных блюда: одна порция - для членов

хюри (деryстаторов) и одна порция - как выставочный
вариант.

} Использование при подаче несъедобных компонентов,
дополнительных аксессуаров и вспомогательного
инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!} Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и
зtкрывается через 5 минут после подачи.

|,.

г.

г.

г.

г.

г.

г.

70



} Одна тарелка подаётся для оценки измеримьD( показателей,
затем выстalвлJlется на демонстрационньй стол и Jtqя

фотографирования. Вторая тарелка подается в деryстацию
модуль 2.
Приготовить,
оформить,
подать 2 порцпи
горячеrо блюда из

рыбы: (<Рыба с
гарниром пз овощей и
сливочпым соусом)

Приготовить 2 порчии горячего блюда из рыбы: кРыба с гарниром
из овощей и сливочным соусом))

} Рыба (лосось) - метод приготовления на выбор у{астника
} Гарнир из овощей жареный (брокколи илп цуккини)
} Соус сливочный - масса соуса - не менее 25г. (визуа.llьно не

менее одной столовой лохки).
i Используйте продукты из представленного списка
} Используйте прод}кты с общего стола (при необходимости)

Оформить блюло } !опускается декор, из продуктов перечня списка" на выбор
участника

подача блюда подача блюда:
} Масса блюда минимрл 220г.
} Температура подачи блюда от 45 ОС до 65 "С.
} Блюдо подается на бельп<, круглых с бортом тарелках, без

декора (D=30-З2 см).
} Подаются два идентичньfх блюда: одна порция - дJIя trленов

жюри (дегустаторов) и одна порция - как выставочный
вариант.

} Использование при подаче несъедобньrх компонентов,
дополнительных аксессуаров и вспомогательного
инвентаря на тарелкitх НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

} Сервисное окно открыкIется за 5 минутдо подачи и
закрывается через 5 минlт после подачи.

} Одна тарелка подаётся д,ш оценки измеримьгх показателей,
затем выставIяется на демонстрационньй стол и для
фотографирования- Вторая тарелка подается в деryстацию

Общее время выполнения конктрсного заданиfl - 3,5 часа

СТУIrЕНТЫ И СПпПидЛИСТЫ:
Продукты вьцztются участникап, в равном количестве, и з:жазывать их не нужно,

Если участнику не нужно все количество лредоставленных продуктов, он можст их убрать
в определенное место для хранения продуктов.

Список сы я
Наименование сырья, пищевых продуктов Единицы

измерения
.Ц,оступное количество
на l участника (брутто)

Рыба
j50Филе лосося с кожей

Молочные и яичные продукты
100

г

г
Молоко N{-1 70
Яйца шl, 2

Сыр пармезан кг. 20
200Сливки 337о-З5%

Овощи, зелень,грибы
г l00Морковь

I

I

I

сливочное масло

мл.



Брокколи с/м l00
Чеснок г l0
I-{уккини (или кабачок) I

шпинат свежий I, 50
Зелень петрушки I, l0
Лимон г 50
Лук репчатый l00
Картофель 200
Грибы (шампиньоны свежие) 70

Ija Ka;I ея
Соль крlтlная l0
Масло растительное I, l00
Мука пшеничная в/с I, 250

Сухие пролуlсгы
Полента l00
Пшено 100

Гастрономпя
Бекон с,lк г 50

Обпrий cTo"r

Соевый соус ':I 1

Паприка молотая г 20
Приправа для рыбы I, 20
Приправа д,rя овощей 20
KypKpla I 20
соль мелкая KI,, l

Уксус столовый 9О%

Сахар песок I 300
хлеб пшеничный I l000
Маслины б/к г 300
Микрозелень в ассортименте шт/уп. 2

КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
Kaтe1,o ия: С денты

наименованпе и
опIrсiЕ!е модYля

По;rучевный результат в ходе выпоJtвеппя зад!Еllя

Организачия рабочего
места.
BHrrMaHпe!!!
Вне конкурсного времени
за 20 uпнут до цачfu,Iа
старта

Проверка сырья, предоставJrенного организаторами для приготовления
блюд. Подготовка рабочего места.

модуль l.
Прrrготовить, оформить,
подать 2 порции блюда:
<<Вареники с
картофе"rrем и грибами>>

Приготовить 2 порчии блюда: кВареники с картофелем и грибами>>
} Приготовление теста для вареников
} Приготовление фарша картофельного с грибами
i Приготовлениеполуфабриката(формовкавареников)
} Варка полуфабриката
i Используйте продукты из представленного списка
} Используйте продукты с общего стола (при необходимости)
} !опускается декор, из продуктов перечня списка, на выбор

участника
Подача блюда } Масса блюда минимум l30г.

} Температура подачи блюда от 45 "С до 65 'С.

г.

г.

l00

г.

г.

г.

г.

I

г.

I

I

г.

мл. 200

I

Оформить блюдо



} Блюдо подается на бельтх, кр}тльв, глубоких тарелках с
широким бортом, без декора (D-30,5cM).

} Подаются два идентичньIх блюда: одна порция - для членов
жюри (дегустаторов) и одна порция - как выставочный
вариант.

} Использование при подаче Еесъедобных компонентов,
дополнительньIх аксессуаров и вспомогательного
инвентаря на тарелкzlх НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

} Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и
закрывается через 5 минуг после подачи.

i Одяа тарелка подаётся дJIя оценки измеримых показателей,
затем выставля9тся на демонсlрационньй стол и для
фотографирования. Вторая тарелка подается в деryстацию

модуль 2.
Приготовить,
оформить,
подать 2 порции
горячего блюда из

рыбы: <<Рыба с
гдрниром из крупы,
овощей и сливочным
соусом))

Приготовить 2 порции горячего блюда из рыбы: <Рыба с гарниром
из крупы. овощей и сливочным соусом)

i Рыба (лосось) - метод приготовления на выбор участника
} Гарнир из кр}.пь] (полента или пшено)
! Гарнир из овощей жареньй (брокколи или цуккини)
i Соус сливочный - масса соуса - не менее 25г. (визуально не

менее одной столовой ложки).
} Используйте продукты из представленного списка
} Используйте продукты с общего стола (при необходимости)

Оформить блюдо } .Щопускается декор, из продуктов перечня списка, на выбор

участника
Подача блюда Подача блюда:

} Масса блюда минимум 220г.
} Температура подачи блюда от 45 ОС до 65 "С.
} Блюдо подается на белых, кругльж с бортом тарелках, без

лекора (D:30-32 см).
i Подаются два идентичньIх б.пюда: одна порция - для членов

жюри (дегустаторов) и одна порция - как выставочный
вариант.

i Использоваrие при подаче несъедобньж компонентов,
дополIlительньtх аксессуаров и вспомогательного
инвентаря на тарелк.lх НЕ ДОПУСКАХТСЯ!!!

} Сервисное окно отц)ыкIется за 5 минут до подачи и
зaiкрывается через 5 минуr после подачи.

} Одна тарелка подаётся дru{ оценки измеримых показателей,
затем выставJrяется на демонстрационньй стол и для
фотографирования. Вторая тарелка подается в дегустацию

общее время выполнепия конктрсного задаЕия - 3,0 часа

Ka,I eI о ия: Специалясr,ы
КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ

Проверка сырья, предоставленного оргдIизаторzlми для
приготовления блюд. Подготовка рабочего места.

наименоваппе и
описание

Организация рабочего
места.
Внимание!!!
Вне конкурсного

емени за 20 мив lцо

I

I

I

I

I

Получеппый результат в ходе выполнеЕия tаддllия



i



начдла с,t,др,|,д

модуль l.
Приготовить,
оформить, подать 2
порцпи блюда:
<<Вареники с
картофелем и грибамиr>

Приготовить 2 порции блюда: <Вареники с картофелем и грибами>
} Приготовление теста дJu{ вареников
} Приготовление фарша картофельного с грибами
} Приготовлениеполуфабриката(формовкавареников)
} Варка полуфабриката
} Используйте продукты из представленного списка
} Используйте продукты с общего стола (при необходимости)

Оформить блюдо } !опускается декор, из продуктов перечня списка, на выбор
участника

Подача блюда } Масса блюда минимум 130г.
} Температура подачи блюда от 45 "С до 65 'С.
} Блюдо подается на бельш, круглых, глубоких тарелках с

широким бортом, без декора (D:30,5cM).
} Подаются два идентичных блюда: одна порция - для членов

жюри (легустаторов) и одна порция - как выставочный
вариiшт.

} Использование при подаче несъедобньгх компонентов,
дополнительных аксессуаров и вспомогательного
инвеятаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

} Сервисное окно открывается за 5 мин1 l до подачи и

закрывается через 5 минут после подачи.
} Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей,

затем выставляется на демонстрационный стол и для
фотографироваяия. Вторая тарелка подается в деryстацию

модуль 2.
Приготовить,
оформить,
подать 2 порции
горячеrо блюда из

рыбы: <<Рыба с
гарниром из крупы,
овощей и сливочпым
соусом)

Приготовить 2 порции горячего блюда из рыбы: <Рыба с гарниром
из крупы, овощей и сливочным соусом>

} Рыба (лосось) -- метод приготовления на выбор уrастника
} Гарнир из крупы (полента или пшено)
} Гарнир из овощей жареный (брокколи или цуккини)
} Соус сливочный - масса соуса - не менее 25г. (визуально не

менее одной сто;rовой ложки).
} Используйте продукты из представленного списка
} Ислользуйте продукты с общего стола (при необходимости)
} !опускается декор, из продуктов перечня списка, на выбор

участника
подача блюда Подача блюда:

} Масса блюда минимум 220г.
} Температура подачи блюда от 45 "С до 65 'С.
} Блюдо подается на бельгх, круглых с бортом тарелках, без

декора (D:30-32 см).
} Подаются два идентичных бrrюда: одна порция - дJIя аlленов

жюри (дегустаторов) и одна порция - как выставочный
вариtшт,

} Использование при подаче несъедобных компонентов,
дополнительньrх аксессуаров и вспомогательного
инвентаря lta тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

} Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и
закрывается через 5 минр после подачи.

} Одна тарелка подаётся дJIя оценкI4 измеримьIх показателей,
затем выставляется на деNIонстрационнь]й стол и для
фотографирования. Вторая тарелка подается в деryстацию

Оформить б.шодо



ОбIцее время выполнения к()нкурсного fадания - 2,5 часа

2.3. Последовательпость выполнения здддния.

Все блюда и кулинарные изделия явJIяются авторскими, новыми
и разрабатываются на основании ГОСТ З2691-2014 кУсл}ти общественного питания.
Порялок разработки фирменных и новьн блюд и изделий
на предприятиях общественного питания), соблюдая с lитарные нормы и прtlвила,
технологии обработки продуктов и ведения технологического процесса.

Школьникц:
При выполнении Модуля 1. кВареники с картофелем и грибамиr>. Моду.ля 2.

Горячее блюдо из рыбы - <Рыба (лосось) с гарпшром из овощей и сJIивочпым соусом)
участник должен следовать следующему rurгоритму работы:

_ надеть санитарную одежду;
- вымыть руки;
- подойти к рабочему месту;
-убедиться в наличии необходимого сырья (согласно технологической карте);
- подобрать необходимые инструменты и инвентарь;
- приготовить 2 порчии блюда кВареники с картофелем и грибами>
- приготовить 2 порчии блюда из рыбы кРыба с гарниром из овощей

и сливочным соусом)
- оформить б.шодо;
- использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительньD(

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
- сервисное окно открывается за 5 минуr до подачи и закрывается через 5 минр

после подачи.
- подать 2 порчии блюда <Вареники с картофелем и грибалtи> на белых круглых,

глубоких тарелках с пмроким бортом без декора (D:З0,5см).
- подать 2 порчии блюла из рыбы кРыба с гарниром из овощей и спивочным

соусом) на белых кр}тлых, плоскID( тарелках без лекора (D:30-32cM).
- }.ведомить экспертов о завершении работы;
- убрать рабочее место: сложить грязнlто посуду на стеллаж, протереть рабочий

стол.
Особые указаrrия:

} Разрешено использовать дополнительный (заранее, согласованный
с организаторalми) пнвентарь, малогабаритное оборудование, привезенное

участником с собой, в ryлбоксе.
} Строго запрещено использовать инвентарь и оборудование не исправное,

которое нарушает технику безопасности и пожарную безопасность.
стчленты и Спепидлисты:
При выполнении Модуля 1. кВаренпки с картофелем и грибами>>. Модуля 2.

Горячее б:подо из рыбы - <Рыба (лосось) с гарЕиром из крупы, овощей и сJIивочным
соусом) rIастник должен следовать следующему а.lIгоритму работы:

- надеть санитарн},ю одежду;
_ вымыть руки;
- подойти к рабочему месту;
-убедиться в нilличии необходимого сырья (согласно технологической карте);
- подобрать необходимые инструменты и инвентарь;



- приготовить 2 порции блюда ((Вареники с картофелем и грибами)
- приготовить 2 порчии блюда из рыбы кРьба с гарниром из крупы, овощей

и сливочным соусом))
- оформить б:подо;
- использование лри подаче несъедобных компонентов, допоJIнительньD(

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
- сервисное окно открьшается за 5 минуг до подачи и закрьшае,l ся через 5 минут

после подачи.
- подать 2 лорции блюда кВареники с картофелем и грибами> на белых круглых,

глубоких тарелк.Lх с широким бортом без лекора (D:30,5cM).
- подать 2 порции блюда из рыбы кРыба с гарниром из крупы, овощей

и сливочным соусом)) на бельrх кругпьrх, плоских тарелках без декора (D:ЗO-З2см).
- уведомить экспертов о завершении работы;
- убрать рабочее место: сложить грязн},ю посуду на стеллаж, протереть рабочий

стол.
Особые указания:

} Разрешено использовать дополнительный (заранее, согласованный
с организатораL{и) инвентарь, ма:lогабаритное оборудование. rrривезенное

участником с собой, в ryлбоксе.
} Строго запрещено использовать инвентарь и оборудование не исправное,

которое нарушает технику безопасности и пожарную безопасность.

Требования к форменной (саяитарной) одежде
и экспертов. Обязятельные элементы.

и обуви участников

Участники:
Китель (поварская куртка) - белого цвета (допускаются цветные

отделки). На кителе нalнесены след}тощие обязательные информационные
логотип кАбилимпикс>, на груди слева.

элементы
элементы:

Под логотипом <<Абилимпикс> фамилия и имя участника, логотип уrебного
заведения должен быть нанесён на рукав выше локтя, на воротнике допускается
рaLзмещение флага России и региона, на спине допускается размещение наименования
региона. Размещение информации рекJIамного характера на форменной одежде
(например, логотипы спонсоров) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ! ! !

Передник или фартук белого цвета (возможен вариант с грудкой).
Брюки -поварские темного цвета
Головной убор - белый поварской колпак (догryскается одноразовый).
Обувь - профессионЕlльнzш безопасная закрытая обувь с зафиксированной пяткой.

Эксперты:

Китель (поварская куртка) - белого цвета (допускtlются цветные элементы
отделки). На кителе нанесены след}aющие обязательные информационные элементы:
логотил <<Абилимпикс>>, на груди слева.

Под логотипом <Абилимпикс> фшrилия и

Размещение информации рекламного xap:lкTepa на форменной
логотипы спонсоров) НВ ДОПУСКАЕТСЯ! ! !

Передкик или фартlк белого цвета (возможен вариант с грудкой).
Брюки поварские темного цвета.

эксперта.
(например,

имя
одежде



Головной убор - белый поварской колпак (допускается одноразовый).
Обувь - профессиональная безопасная зiцрытая обувь с зафиксированной пягкой.

2.1. 30"/" ИЗМеНеНИе KOHKJ,.PCHOt'O ЗаДаНИЯ.

Школьники
> З0% изменение конк}рсного задания Модуль 2. Горячее блюдо из рыбы -

<Рыба (лосось) с гарниром из овощей и сливоtIным соусом) использовать продукт из
черного ящика (овощи: цуккини (кабачок) пли брокколи).

> ЗOО/о изменения, вносятся за 24 часа до начаJIа выполнения конкурсного
задания

ст.членты п Спеrrиалисты
> З0% изменение конк)Фсного задания Модуль 2. Горячее блюло из рыбы -

<Рыба (лосось) с гарниром из кр1тIы, овощей и сливочным соусом)) использовать прод},кт
из черЕого ящика
(крупа: полеЕта I!лп пшено; овощ: цуккини (кабачок) или брокколи ).> З0% изменения, вносятся за 24 часа до начала выполнения конкурсного
задilния

2.5. Критерии оценки выполнения задания
оценивание производится группalми экспертов по объективным и субъективным

критериям по 100 балльной системе.
В процессе выполнения конкурсного задания KoHKypcaHTilM запрещено общение:

конкурсант-конкурсант! конкурсант-компатриот, конкурсант-зритель. У уJIиченного в

данном факте конкурсанта снимается 5 баллов за первое нарушение, второе нарушение
ведет к отстt!нению от участия в соревнованиJ|х

КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
KaTeгo ия: Школьники

напмевованне rr

оппсанllе модуля
По.тученный результат в ходе выполценпя

заданfiя
максвмшrьпыf,
бr.lш

Организация
рабочего места.
Вниманпе!!!
Вне конкурсного
времени за 20
мпнут до цачдла
старта

50 баллов

модуль r.
Приготовить,
оформить, подать 2
порции блюда:
<<Вареники с
картофелем и
грибами>>

Приготовить 2 порции блюда: кВареники
картофелем и грибами>

i Приготовление теста дlя вареников
i Приготовление фарша картофельного с

грибами
} Приготовление полуфабриката(формовка

вареников)
i Варка полуфабриката
i Используйте продукты из предстttвленного

списка

с

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



} Исполъзуйте продукты с общего стола (при
необходимости)

Оформить блюло i .Щопускается декор, из прод},ктов перечня
списка- па выбор участника

I Iодача блюда } Масса бrпода минимум l30г.
} Температура подачи блюда от 45 ОС до 65 ОС,

} Б:подо подается на белых, круглых, глубоких
тарелках с широким бортом, без декора
(D:30,5cM).

} Подаются два идентичньIх блюда: одна порция
- для r.ленов жюри (леryстаторов) и одна
порцIuI - как выставочный варимт.

} Использование при подаче несъедобных
компонентов, дополнительяьIх аксессуаров и
всIIомогательного инвентаря на тарелках
нЕ допускАЕтся!!!

} Сервисное окно открывается за 5 минlт до
подачи и закрывается через 5 минlт после
подачи.

} Одна тарелка подаётся дJul оценки измеримьж
показателей, затем выстilвляется на
демонстрационный стол и дJul

фотографировшtия. Вторая тареJIка подается в

деryстацию
модуль2.
Приготовить,
оформить,
подать 2 порции
горячего блюда из

рыбы: <<Рыба с
гарниром из
овощей и
сливочным
соусом)

Приготовить 2 порции горячего б.пюда из рыбы:
кРыба с гарниром из овощей и сливочным coycoMD

i Рыба (лосось) - метод приготовления на выбор
участника

i Гарнир из овощей жареный (брокколи пли
чуккипи)

} Соус сливочный - масса соуса - не менее 25г.
(визуа,чьно не менее одной столовой ложки).

} Используйте продукты из представленного
списка

} Используйте продукты с общего стола (при
необходимости)

i !опускается декор, из прод},ктов перечня
списка, на выбор участника

50 ба,,lлов

Оформить б.:подо

IIодача блюда Подача блюда:
} Масса блюда минимум 220г.
} Температура подачи блюда от 45 "С до 65 "С.
} Блюдо подается на бельж, кр}.глых с бортом

тарелках, без декора (D-30-32 см).
} Подаются два идентичньIх бrпода: одна порция

- дJIя членов жюри (леryстаторов) и олна
порция - KilK выстaвочный вариант.

i Использование при подаче несъедобяых
компонентов1 дополнительньIх iжсессуаров и

вспомогательного инвентаря на тарелках
нЕ допускАЕ,тся!!!

} Сервисное окно открывается за 5 минут до
подачи и закрывается через 5 минут после

I

I

I

I

I

I

I

I



подаlш.

} Одна тарелка подаётся дlя оценки измеримых
показателей, затем выставляется на
демонстрационный стол и для
фотографирования. Вторая тарелка подается в
дегустацию

Итого l00 бдпllов

КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
Катего с деllты

Максима..пьпыfi
балл

наrrмеповаппе и
олисаýпе модуля

По,,rучеяпый результат а ходе выIIолЁепия заддшпя

Организация рабочего
места.
Внимашше!!!
Вне концryсного времени
за 20 мипlт до ýачаJlа
старта

Проверка сырья, предоставленного организаторами
дJIя приготовления блюд. Подготовка рабочего места

модуль r.
Приготовrrть, оформить,
подать 2 порчпи блюда:
<Вареники с
картофелем и
грибамп>)

Приготовить 2 порчии блюда: <Вареники с
картофелем и грибами>

} Приготовление т9ста д,Iя вареников
} Приготовление фарша картофельного с

грибами
} Приготовление полуфабриката (формовка

вареников)
} Варка полуфабриката
} Используйте продукты из представленного

списка
i Используйте продукты с общего стола (при

необходимости)
Оформить блюдо } !опускается декор, из прод}ттов перечня

списка, на выбор r{астника

50 ба,,rлов

полача блюда } Масса блюда минимум 130г.
} Температура подачи блюда от 45 ОС до 65

ос.

i Б.пюдо подается на бельгх, кр}тлых,
глубоких тарелкalх с широким бортом, без

декора (D:30,5cM).
} Подшотся два идентичных бrrюда: одна

порция - для членов жюри (леryстаторов) и
одна порция - как выставоIшый вариант.

} Использование при подаче несъедобных
компонентов, дополнительньIх аксессуаров
и вспомогательного инвентаря на
тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!! !

} Сервисное окно открывается за 5 минут до
подачи и закрывается через 5 минл после
подачи,

} Одна тарелка подаётся для оценки
измеримых показателей, затем
выставляется на демонстрационный стол и
для фотографирования. Вторм тарелка

I

I

lиf



подается в дегустацию
модуль 2.

Приготовить,
оформить,
подать 2 порции
горячего блюда из

рыбы: <<Рыба с
гарниром из крупы,
овощей п сJlивочным
соусом)

Приготовить 2 порции горячего блюда из рыбы:
кРыба с гарниром из крупы, овощей и сливочным
соусом)

} Рыба (лосось) - метод приготовления на
выбор участника

} Гарнир из крупы (полента или пшено)
} Гарнир из овощей жареньй (брокколи или

цуккини)
i Соус сливочный - масса соуса - не менее

25г. (визуально не менее одной столовой
ложки).

} Используйте продукты из представленного
списка

} Используйте продукты с общего стола (при
необходимости)

Оформить б:подо ts {опускается декор, из прод}ктов перечня
списка, на выбор участника

Подача блюда Подача блюда:
} Масса блюда минимрл 220г.
} Температура подачи блюда от 45 ОС до 65

ос.

} Б,подо подается на белых, кр)тльй с
бортом тарелках, без декора (D:30-32 см).

} Подаются два идентичньtх блюда: одна
порция - для членов жюри (легустаторов) и
одна порция - как выставочный вариант.

} Использование при подаче несъедобных
компонентов, дополнительньIх аксессуаров
и вспомогательного инвентаря на
тарелкirх НЕ ДОПУСКАЕТСЯ! !!

} Сервисное окно открывается за 5 минут до
подачи и закрывается через 5 минр после
подачи.

} одна тарелка подаётся дJlя оценки
измеримых показателей, затем
выставJIяется на демонстрационный стол и
лrrя фотографироваЕия. Вторая тарелка
подается в дегустацию

И,r,rrr,о l00 баллов

КОНКУРСНОЕ ЗЛДАНИЕ
Катего ия: Специа;Iисты

макспма.пьшый
балл

IIапмеаоваяпе п
опrlеlнll€ модуля

Полученяый результат в ходе выtrолнеппя зrдаппя

Организация рабочего
места.
Внпмание!!!
Вне конкурсного sремени
за 20 мпн5rг до начаJIа
старта

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

модуль 1. Приготовить 2 порчии блюда: <Вареники

50 ба.rлов

I

I

I

I

I

I

I

I

I



пl

Приготовить, оформить,
подать 2 порцпи блюда;
<<Вареники с
картофелем и
грпбами>>

картофелем и грибами>
} Приготовление теста д'rя вареников
} Приготовление фарша картофельного с

грибами
} Приготовление полуфабриката (формовка

вареников)
} Варка полуфабриката
} Используйте продукты из предстilвленпого

списка
} Используйте прод},Itты с общего стола (при

необходимости)

50 баллов

Оформить блюло } .Щопускается декор. из продуктов перечня
списка, на выбор участника

Подача блюда } Масса блюда минимум 130г.
} Температура подачи блюда от 45 ОС до 65

,с.
} Блюдо подается на бельD(, кругльtх,

глубоких тарелкilх с широким бортом, без
декора (D:30,5cM).

i Подшотся два идентичных блюда: одна
порция - для членов жюри (легустаторов) и
одна порция - как выставочный вариант.

} Использование при подаче несъедобЕых
компонентов, допоJшительных аксессуаров
и вспомогательного инвентаря на
тарелкirх НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

} Сервисное окно открывается за 5 минlт до
подачи и закрьвается через 5 минр после
подачи.

} Одна тарелка подаётся NIя оценки
измеримых показателей, затем
выстilвJIяется на демоястрационньй стол и
для фотографиров:lниrl. Вторая тарелка
подается в дегустацию

модуль 2.
Прпготовить,
оформить,
подать 2 порции
горячего блюда из

рыбы: ,<<Рыба с
гарниром из крупы,
овощей и сливочным
COJ,/COM))

Приготовить 2 порции горячего блюда из рыбы:
<Рыба с гарниром из крупы, овощей и сливочным
соусом))

i Рыба (лосось) - метод приготовления на
выбор участника

i Гарнир из крупы (полента или пшепо)
} Гарнир из овощей жареный (брокколи или

чуккпни)
} Соус сливочный - масса соуса - не менее

25г. (визуально не менее одной столовой
ложки).

} Используйте прод}кты из представленного
списка

} Используйте продукты с общего стола (при
необходимости)

50 бмлов

Оформить блюдо i .Щопускается декор, из продуктов перечня
списка, на выбор участника

Подача блюла Подача бшода:



} Масса блюда минимум 220г.
} Температура подачи блюда от 45 "С до 65

,с.
} Блюдо подается на бельrх, кр}.гльж с

бортом тарелка,ч, без декора (D:30-32 см).
} Подаются два идентичных блюда: одна

порция - для ашенов жюри (дегустаторов) и
одна порция - как выставочный вариант.

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

} Сервисное окно открывается за 5 минlт до
подачи и зrцрывается через 5 vинут после
подачи.

} Одяа тарелка подаётся для оценки
измеримых показателей, затем
выставлJlется на демоЕстрационньй стол и
д:rя фотографирования. Вторая тарелка
подается в дегустацию

Итого 100 баллов



2.6. Критерпи оценки выполЕеция задания (школьпики, сryденты, специалисты),

Задание
J\}

наименовдние
критерия

максимальны
е бал"rы

объектпвнд
я оцепка
(баллы)

Субъективна
я оцепка
(баллы)

Школьники
Молчль 1.

Приготовление
оформление,
подача блюда:
кВареники с
картофелем и
грибшtи>
Мо,тчль 2.

Приготовление
оформление,
подача блюда
из рыбы:
<Рыба(лосось)
с гарниром из
овощей и

сливочным
соусом)

l

3

4

5

6стчленты и
спепиалисты
Молчль 1.

Приготовление
оформление,
подача блюда:
кВареники с
картофелем и

1

Персона,rьная
гигиена -
Спецодежда в

соответствии
требованиями и

чистоты

л.) J

Персональная
гигиена
Рlти (в т.ч. работа
с перчатками)

3 3

Персональная
гигиена -
Снятие пробы
пaшьцzrми, IIлохие

привычки

4 4

Соблюдение
техники
безопасности

_.) _.)

Гигиена рабочего
места -
Чистый пол

з

Гигиена рабочего
места -
Холодильник -
чистота и
соб.пюдение
товарного
соседства

з з

Гигиена рабочего
места
Рабочие
поверхности -
соблюдение

з

2,

3

3



грибами)
Молчль 2.

fIриготовление
оформление,

подача блюда
из рыбы: <Рыба

(лосось) с
гарниром из
крупы, овощей
и сливочным
соусом)

санитарньтх норм

3

9

Корректное
использовzIние

цветных

разделоlшых досок

4

10

Корректное
использование

раздельньD(
мусорных баков

з .'

11.

Время подачи -
корректное время
подачи (КВП)
*1 мин}та от
заранее

определённого

4 4

12.

Температура
подачи блюда
(измерение

температуры по
краю тарелки)

з

13.

соответствие
массы блюда с

заданием

4

4

l4
Чистота тарелки

J
з

15, Брак 4 1

Кулинарные
навыки

5

|7. 5

18.
Навыки работы с
продуктом

5

19

Навыки работы с
технолоI-ическим

оборудованием, с
ножом

5

5

Презентация блюда
модуль 1.

5
5

8.
расточительность 3

I

4

.'

16.

Организационные
навыки в работе

5

5

20.

5



Стиль и
креативность

2l.

Презентация блюда
молуль 2.

Стиль и
креативность

5

5

22

Вкус- модуль l.
Общая гармония

вкуса и аромата
5

!

2з

Вкус- модуль 2.

Общая гармония
вкуса и аромата

5

5

24.

Тексryра
(консистенция)-

модуль l.

Кахдого
компонента блюда

5

25.

Текстура
(консистенция)-
модуль 2.

Каждого
компонента блюда

5

5

итого l00 5l) 50

I

I

I

I

I



Il

З. Перечень используемого оборудования, инструментов п расходных материалов.
3. l. Школьпики, студенты, специалисты*

Перечень оборудования и инвентаря одинаковый дJuI всех категорий участников
(школьники, студенты, специа,.,тисты).

ОБОРУДОВАНИЕ НА l_ГО УЧАСТНИКА
Оборудование, инструменты, ПО

лi
пlп

наимеrlование Фото оборудования
или инструмента, или

мебели

технические
характеристики
оборудования,

инструментов и
ссы.пка на сайт
производи,rеJIя,

поставщика

Ед.
иfм
ерен
ия

Необходи
мое кол-

во

l Пароконвектома
,г

TEcNoEKA
EvoLUTIoN ЕкI 71l
ТС Мощность 10.5
кВт. Напряжение 380
В. Управление
cerrcopHoe.
Количество уровней -

7. GN 1/1.

IlIT. I12

2. Стол подставка
под
пароконвектомат !ll ш

Материа,r:
Нержавеющая сталь
Размеры: 5 ур. для GN
1/l, каркас - труба
нерж.)
подставка типа Ппк
900х9O0х700
д/пароконвектомата (2

ряда по 5 ур. для GN
l /l, каркас - труба
нерж.)

Шт. l

.:) Стол
производственн
ьй

Производственный
стол с бортом/без
борта, с глlхой
полкой
Материал: из
нержавеющей стали
Размеры:
l800x6O0x850

IIl l. 2

] стол с моечной Материал: из
нержавеющей ста:Iи
Размеры:
l000x600x850

Шr,. l

) смеситель
холодной и
горячей воды

Материал: хром
Излив 25 см,
картидж 40 см

IllT. l

I

I

I

I

I

r

ц



6 Стеллаж 4-х
уровневый

Материа.гl: из
нержавеющей стали
4 полки сплошные
нерж. 0,8 , стойки -
уголок нерж.
Размеры:
800*500* 1800 мм

Шт. 2

7 Плита
электрическая
индукционнaц

На одно рабочее
место 4 греющих
поверхности, 3,5 кВт,
подставка,
(заземление
обязательно).
Размеры:
диilJtrетр конфорки 285
мм. Максимальная
температура 240 "С.
Время нагрева
посуды: 1-5 мин.

Шт l

8 Весы
настольные
электонные
(профессиональн
ые)

CAS Sw Материа;r:
платформа из
нержавеющей стали,
метatлл, пластик
Наибольший предел
взвешивания 5 кг,
наименьший предел
взвешивalния не более
2rр.
Вес нетго (кг): 4,7;
fuина (мм): 352;
Ширина (мм): 325;
Высота(мм):105;
Весы электронные
Предел взвешивания
5кг
.Щискретность - 2 г
Платформа 340х215
мм
Флюоресцентный
дисплей
питание от сети

Шт. l

9 Шкаф
холоди..lrьный

Капри 0,7СК
795х7l0х2030.Щверь-
стекло, охлаждение
динамическое, 6
полок
Тем. режим:
+l...+l0C.
Мощность: 350Вт,
Напряжение:2ЗOВ
объем:390 л.
Размер полки:
595х455мм 5 (шт),

дверь стекло

Шт. ]

I

I

I

I

I

I

I



l0 Бленлер
погружной

t
l
J -,

Корпус из ABS-
пластика
Стмьной нож д-пиной
l60 мм
Венчик длиной l85
мм
Вариатор скорости
комплектация
Насадка-нож
размером 160 х О25
мм
Насадка-венчик
высотой l85 мм

Шт. Il5

11 Мясорубка
электрическая

М-50С 80 кг/час,

реверс, l режущий
крест, l диск
подрезной, l решетка
(5 мм + сменнм 9мм),
метаJlлический
корпус, 220В, 0,55кВт,
20кг

Шт. 1l5

12 Бленлер ручной

f,

Тип блендера
погружной
обьем 1л.

Скорость от бl0 до
l l000 об/мин.
Количество скоростей
5

Напряжение 220В
б5х65х397
(блендер + насадка
измельчитель
+насадка венчик
+измельчитель с
нижним ножом (чаlпа)
+стакан)

l

lз Микроволновая
печь
объем 23 л
мощность
800 Вт
внугреннее
покрытие
камеры:
биокерамическа
я эмitJ,lь
. поворотные
тактовые
переключатели
о дисплей
. система

.SUPRA MWS-
l820MW Мощность
l l50BT, l,5 кВт
внутреннее покрытие
камеры:
биокерамическая
эмtlль
. поворотные
тактовые
перекJIючатели
о дисплей
о система
равномерного
распределевия
]\,lикровол Il

1/5

I

I

I

Шт.

Шт.

I

I

I

I

I

I

I

I

I



рtшномерного
распределепия
микроволн

l4 Набор
разделочньж
досок

Материа.il:
полипропилен
Размеры
н= l 8,L=600,B=400MM
; жёлтая, синяя,
зелёЕая, краснrrя,
белая, коричневая.

Шт. l

l5 Подставка для
разделочньD(
досок

Материал:
хромировalннм сталь
Подставка для
досокWSСl4
(ступенчатая)

Шт l

lб Набор
ножи поварские

Материал: рукоять
сделана из
нескользящего
пJIастика или из

шт

нержавеющей стzlли.

l

|7 Сковорода дrя
индукционных
плит

€

Материал: обладает
магнитной
проницаемостью и
высокой
теплоемкостью
!иаметр 24 см

Шт. _)

l8 Сотейник для
ИНДУКЦИОННЬD(

плит с крьrшкой

Материа-r:

вместимость l л

Шт _+

l9 Венчик
Нержавеющая
ста,ть 31,5 см

Материа.lI:
Нержавеющм сталь
Размеры: 31,5 см

l

20 Гастроемкости Материал:
Нержавеющая сталь
Размеры:
GNll2 h40
(325.ч265х40) 2.5ll

Шт. 2

I

I

I

I

I

I

| а>:Ir-
Шт.

I

I

l

I



2| Миски Материал:
Нержавеющая сталь
Размеры:
объем: 1 л, диilпrетр:
20 см

22 Миски 0 Материал:
Нержавеющая сталь
Размеры:
объем 0,5 л, диаметр
lб см

Шт. ,)

Миски Материал:
Нержавеющая стмь
Размеры:
Объем: 0.3л, диаметр:
l2 см

Шт. 5

Ножницы для
рыбы. птицы

Материа,т:
Нержавеющм стшlь,
материttл рукоядки
АВS-пластик,

Шт. l

25 Лопатки
силиконовые

Материал:
Термостойкие
Размеры: .Щлина
лопатки 260 мм

Шт. _)

26 Силиконовый
коврик

Материал: Силикон
Размеры: 30 х 25

Шт. ]

27 Сито для муки Материа-п: пластик,
полипропилен.

Шт. l

28 Мерный стакан ,'l Материал:
Пластик
Форма: круглая
объем: l л
Размер: l80 х l23 х
l44 мм
IJBеT: прозрачньй
Мерная шкала

Шт. 1

I

I

I

I

I

I

2з

l24

I

I

I

I

т

Шт.

I

I



29 Толкушка &rя
картофельного п
юре

Материм:
Нержавеющм cTa.rb
Размеры: 28 см

Шт l

з0 Терка Материал:
Нержавеющая сталь
Размеры: 25 см

Шт. l

,l Половник Материал:
Нержавеющая сталь
Размеры:
объемом 250мл

Шт. l

)_ овощечистка Материал:
Щинковый сплав с
хромированным
покрьmием.
Нескользящая рl.жа с
пластиковой вставкой

Шт. l

зз Щипцы
универсzi,льные

Материал:
Нержавеющая ста;rь
Размеры: 22 см.

Шт. l

з4 Набор круглых
выемок

Материал:
Нержавеющая сталь
Размеры: 12 шт.

Шт l

35 ложка с,головая Материал:
Нержавеющая cTa;rb
Размеры: 2l см

Шт. J

зб Шенуа Материал:
Нержавеющая cTa;rb
Размеры: .Щиаметр
24см.

Шт. l

Тарелка круглая
белая с
широким бортом

Материа.т: фарфор
Размеры: круглiul
белм с широким
бортом без декора
!иаметр 30,5см

Шт. 2

I

I

I

I

I

;-

l

J



38 Тарелка плоскм,
круглая, белм с
бортом

Материм: фарфор
Размеры: круглм,
белая, плоская без
декора с бортом
Диаметр 30- 32 см

Шт.

з9 Набор
прихваток

Шт 1

40 Бак дrя мусора Материа,,r:
пластиковый
мусорный бак с
крьrшкой 60л.
Размеры:
Высота 55 см.
!ишuетр 48 см.

Шт. 2

41 Коврик
диэлектрический

Материм:
Резиновьй,
диэлектрический
Размеры: 750х750

Шт. 2

42 Набор кастрюль Набор кастрюл ь

с крышками из
нержавеюцей
стали для
индукционных
плит, без
пластиковьfх и
силиконовых
вставок

Шт l

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫНЛ 1 УЧАСТНИКА
Расходные материапы

J{ъ

пlп
наименованпе (DoTo расходных

материаJIов
технические

хдрактеристики
оборудовапия,

инструментов и
ссылка па сайт
производителя,

поставщикд

Ед.
изме
репи

я

Необходи
мое кол-

во

l Кон,гейнер
одноразовый
пищевой с
крышкой

Материал:
Полиэтилеятерефта,,rа
т.
Размеры: l000 мл
179х|З2х64

Шт. 5

2 Контейнер
одноразовый
пищевой с
крышкой

Материа,r:
Полиэтилентерефтала
т.
Размеры: 500 мл

] 10,8х 8,2х10,6см

Шт. 5

2

Материал: силикон,
жаростойкие



3 Контейнер
одноразовый
пищевой с
крышкой

Материа.п:
Полиэтилентерефта;rа
т.
Размеры: 300 мл
l36xl50x45 мм

Шт. 5

4 Абразивнм
ryбка дrя мьпья
посуды

Материал:
Эффект-абразивная
Размеры: l30/90/08
|40

Шт. ,)

Моющее
средство для
посуды lл.

Состав: Состав:
АпАв >5%. нпАв
<5уо.

Ароматизирутопlяя
добавка. Заryститель-
Пищевой краситель.

рН: слабощелочное

Шт. I12

6 Срдство для
обработк
ируки
поверхно
сти

Антисептик 0,5 л. с

распьllIительной
насадкой

Состав: изопропанол,
четвертично-
аммониевое
соединение,
полигексаLtетиленгуан
идин гидрохлорид,
компоненты
смягчающие кожу и
другие
функциона.тьные
добавки.
Дктивность: обладает
atнтимикробЕой
активностью в
отношении Гр(+) и
Гр(-) бактерий

L
Шт. 1

7 Материал:
Бумажные 2 слойные
в рулоне

Шт ?

8 п:tенка пицевая

,r2,

l

Материал:
Стрейч пищевая
Размеры: 29Х30 см

l

9 Фольга
аJlюминиев:ц
пищевм

Материал:
металлическая
кбумага>
Размеры: 29Х30 см

l

Бумажные
полотенце 2

слойные в

рулоне

Шт.

I

I

I

I

I

5

I

I

I

Шт.
I



l0 Бумага для
выпеlIки

Материа,r:
Силиконизированrrый

Ш,г. l

ll Пакеты для
мусора 60л

Шт.

|2 Пакеты д,rя
мусора l20л

cDejlItel,c) ав_lеlllIя ).

1/5

lз Ветошь- тряпка
для про,гирtlния
поверхности Jl,

Эrо,

Материал:
Тряпка 1ъиверса,,rьная
в рулон, нетканое
полотно
Размеры: 24х30 см

Шт. l

l4 Полотенце х/б
дJU{ посуды

Материа",r:
Хлопчатоб}ъ,Iажнм
ткань

IlIT. J

l5 Ложка
пластиковtц
одноразовzш

Материм:
Пластик
Размеры: 165 мм

Шт. 5

lб Тарелка
пластиковм
одноразовая

Материал:
Пластик
Размеры: 205 мм

Шт. 5

17 .Щиспансер с
са,rфетками

Материал:
Корпус пластик,
са.тфетки
сlхие,безворсовые

IlIl l

l8 Перчатки
однорtвовые
S,M,L

Материа:r:
силиконовые.
неопудренные (по

размеру участника
S,M,L).

Шт. )

l9 Стакан
пластиковый
одноразовый

Материал:
Пластик
Размеры: 200 мл

l0

I

I

I

I

I

I

Шт.

1/2Материа-lt:
1,1з ПIUI ( по;rиэr,лr.,iен

ни:rкого;lавJ!'ния).

l
Материал:
llз I IC]JI iпо.lиэтtl",lен

I

l

,,l
I



20 Скатерть
одноразовirя д,Iя
сервировки
столов

Материа,т:
Нетканный материilл
Размеры: 2 x1,5 м.

lLI r, |/5

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВЛНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ, КОТОРЫЕ
УЧАСТНИКИ МОГУТ ИМЕТЬ ПРИ СЕБЕ (при необходимости) по согласованию с

глдвным экспертом
м
п/п

наименовдн
ие

Технические характеристики
оборудования, инструментов и ссылка на

сайт производителя, постдвщика

Ед.
измерен

ия

Необходи
мое кол-

во
l овощечистка Характеристики позиции на усмотрение

оргtlнизатора
1

2 Ножи
поварские

Характеристики позиции на усмотрение
организатора

J

з Миски Нержавеющая сталь 3

4 Блендер Характеристи ки позиции на усмотение
оргulнизатора

шт 1

5 .Щиспансер
для соуса

Характеристики позиции на усмотрение
организатора

шт 2

6 Формочки Характеристики позиции на усмотрение
организатора

шт ,)

7 Щиttцы Характеристики позиции на усмотрение
организатора

шт. 1

8 Характеристики позиции на усмотрение
оргzlнизатора

шт 1

9 Ложка для
соуса

Характеристики позиции на усмотрение
оргalнизатора

шт. 1

Кисточка
силиконов{ц

Характеристики позиции на усмотение
организатора

шт l

l1 Перчатки
одноразовые

Силиконовые,неопудренные (размер,
соответств}.ющий уlастнику)

пара l0

|2 Часы (для
контроля
времени)

Характеристики позиции на усмотрение
организатора

шт l

lз Щипцы
сервироtsочны
е

Характеристики позиции на усмотрение
организатора

2

РЛСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ИНСТРУМЕНТЫ ДЛЯ ЭКСПЕРТОВ
(при необходимости)

л!
п/п

ндименование Фото
необходимого
оборудования

или
ипструмента,
или мебели

техншческие
хдрактеристики
оборудования,

инструмештов и ссылка
нд сдйт производителя,

поставщика

Ед.
измерен

ия

Необходп
мое кол-

во

1 ГLпаншgr

формата А 4
Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. 13

I

I

I

l0

I

I

I

I

I

I

I

шт,

шт.

шт.

Воронка

шт.



Рутки синие
шариковые

Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. 20

J Бwlага 500
листов

Характеристики позиции
на усмоцение
оргiшизатора

Шт. 2

4 Степлер Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. l

5 Ножницы Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт 2

6 Флешка Характеристики позиции
Еа усмотрение
организатора

1

,7 Скобы лтя
степлера

Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. l

8 Файлы
А4

Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. 50

9 Скотч Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт.

10 Папка д,тя

файлов

Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. 10

11 Маркер не
стираощийся

Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Шт. 2

1,2 Ка,чькулятор Характеристики позиции
на усмотрение
организатора

Il]T.

2

Шт.

2

2



lj Одноразовые
тареJIки

Материал:
ГIластик
Размеры: 200 мл

цtя
Материал:
Пластик
Размеры: l65 мм

Шт. 10о

l4 Одноразовые
вилки

Шт. l00

15 Одноразовые
ложки

Материа,r:
Пластик
Размеры: l65 мм

Шт. l00

lб Са,rфетки
брлажные

Материа"r:
нетканный

Шт. 200

l7 Одноразовые
стакalнчики

Материал:
Пластик
Размеры: 200 мл

Шт ]00

л!
п/п

ндименован
ие

Фото
необходимого
оборудования

или
иIlcTpyMeHTa,
или мебели,

или
расходных
материаJrов

технические
характеристики
оборудования,

инструментов и ссылка на
сайт производителя,

постдвщика

Ед.
измере

ния

Необход
имое

кол-во

l Стол
офисный

J

ýI
Размеры:1400хбOOх750
https://u u lv. komrrs.rwkatalol

niebel/mebel-dlya-
Derscrnala/oti snr,e-stoly/stoly-

e/sю1-oisnlennvi-r,iva-
klen- l 400kh72 Okh7_ýO-mm-

/rэlti l 80()4/'.'fllom:biock- 1 2]- l

plsnlellll\

2 I0
IIосстителя
tlфисный

Стул

sl ulr a,lstu lva-crlisnye/stul -cllvii-
-еrа-tkшr-сhегпача-

i'p,1] l 09f ,")ГrtrrT-hIock- l2]-l
poSetitr,]ei

IlIr,.

КОМНАТА ЭКСПЕРТОВ

I

l

I

Размеры: 55х80
htt}-ls:,/, rчцiл.kilmцs.rulkаlаlоgi

nrchcll'o ll snl c-kresla-i-

I

I

I

I

I

I

I

Шт.

I

КОМНАТА УЧАСТНИКОВ



llrl

}i!
пlп

наименовап
ие

Фото
необходпмого
оборулования

или
инструмента,
и"пи мебели,

или
расходЕых
материа",lов

технические
характеристики
оборудования,

инструментов и ссылка на
сайт производителя,

поставщика

Ед.
измере

ния

Ilеобход
пмое

коJl-Rо

l Стол
офисный

Размеры:l400х6O0х750
http,; ц rt r.,L,rtпuс.rц |,.11J|.rц цсhgI

tnebel-dlra-pcгsonala"oflsnve-
stol!/'stol!--pismennye,/sto]-pistlennvi-

riva-klen- l rlO0и1720kh750-m m-

фi8 l 8004l?liom-block_ l 2З- t

Шr, J

2 Стул
посетителя
офисныЙ

Размеры:55х80
http s :/,/rvrvrv.komus. ru,/kаlаlос/

lnebel/o1lsnve-I<r,esla-i-
stu l\ а stu lr з-о fi snr е sttll-d lr а-
i]oSetitelei -era-tkatr-chertraya-
/рl'8 1 092/?1iom:block- 1 2З- 1

Шт. 10

оБщАя инФрАстр}тт}?А конкурсн ПЛОЩА,ЩII (прп пеобходшмости)
м
п/п

наименов8ние Фото
необходлtмого
оборудоваяия,

средства
индивидуа-льЕой

зашиты

Технические характеристикп
оборудования, ияструментов и ссылка

яа сайт пропзводителя, поставщика

Ед.
измеренп

я

необходимо
е кол-во

1

Материа-л
корпуса:
дерево,
cTeKJlo
Стекло:
пластиковое
Размеры
диаметр З 1,5

см; высота 4,5
см

Материал корпуса: дерево,
стекJIо
стекло: пластиковое
Размеры: .Щиаметр
З 1,5 см; высота 4,5 см

Шт. 1Часы
настенные



Шт. ]2 Порошковый
огнет},]хитель
оп_4

Технические характеристики
Огнетушащее вещество
порошок
Масса заряда порошка
не менее: 3,7 кг.
.Щлина струи огнетушащего
вещества
3,5 метра
Продолжительность подачи
огнетушащего вещества
б секунд
Масса огнетуlтrитеJul не более
б,6 кг
Габаритные размеры
450х320х300 мм
Запорно пломбировочное
устройство
Латунь

1Набор первой
медпомощи

Характеристики позиции на

усмотрение организатора

Шт. ]

4 Пирометр
(6есконтактн
ый
термометр)
ADA
instruments
ТеmРго 300

Инфракрасвый ппрометр
ADA ТеmРrо 300
преднапначен для измерения
температуры бесконтактным
путем, с помопlью наведения
точечного лазера на объект.

Размеры l 500 х 2000 Шт. 4) напольная
вешмка дJIя
верхней
одежды

46Плечики для
одежды

1IlJT.7 Корзипа для
мусора

Материм:
ГIластиковьй мусорный бак с
крышкоЙ 60JI.

Размеры:
Высота 55 см.
.Щиаметр 48 см.

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ТРЕБОВЛНИЯ К ПЛОЩАДКЕ/К()М МЕНТАРИИ

л!
п/lt

на меновднне
необходимого

оборудовапия яли

Технические хдра!сгеристики
оборудовsrrия, rнструмеfi тов я
ссылка на сайт производителяi

наименоваfirtе Ед.
измереяи

я

необходимо
е кол_во

-)

I

I

I

Шт.

I

I

Материа,r:
пластиковые
Размеры: 48-50 см

Шт.6

I
I l



инструментr,r'лх
мебели

1 Кулер для
воды с
о&.Iащдением

Настольный с подогревом и
охлa)кдением

Шт 2

2 Вода
питьевaUI

-ё
]:

i;*.;i

Бчтыль 1 9л Шт 4

_) Точка
подключениJI
горячей,
холодной
воды

Шт. 6

4 Точка
электропитани
я

220 Вт На кахдое рабочее место и
общую инфраструкryру площадки

Шт.

5 Точка доступа
Интернет

В комнаry главного эксперта Шт. l



ндименовашие
ноfологии

П"rощаль,
м кв.

Ширина
прохода
между

рабочими
местами, м

Спецпалпзированпое оборудование,
колпчество.'е

рдбочее место
участника с
нарушением
слуха

4 От l метра до
1 ,5 метров

Радиокласс (радиомикрофон) "Сонет-
РСМ" РМ- 3- 1 (заушный индуктор и
индукционнм петля)
httn://rtrsonekir.rtl, 9,ооd,lбЗ2.htпr l

-lшт.
,Щиктофон (Olympus WS-852 +

microSD 4Gb)
httlrs:/, \\,*ъ,.dtrs-
slroD.rtl'producLЪ['a3 80j l'l 66е] З 3()/di ktol
оп-оlу!црцS:Еýrýi2 ш]qIQýф
4_qb/ll]p 2&i 2
-lшт.

рабочее место
участника с
царушением
зрения

4 От 2 метров Электронньй рl^tной
видеоувеJIичитепь с речевым выходом
VideoМouse
htto:./idostupsreda.ru/store"diva inval idov
ро zTeniyu/videouvelichite ]i,'eIektroIrrll

у rцсhпоy videouyelichitel-
-2 tлт -

Электронная лупа Bigger B2.5-43TV
https://e-
luра.rцiсаtаlсlg/рrоdчсt/Ъiяgеr В25:
.+],I,Vi

-2 шт

Говорящий карманньй кirлькулятор на

русском язьке
h ttp : /l rо scl реkа.rшsооd403 l .htnrl
- 4шт.

рабочее место
участника с
нарушением
одл

нет Нет He,l,

рабочее место
участникд с
соматическпми
заболевдниями

/, От 2 метров По предварительной заявке, согласпо
медицинским показаниям участника

рдбочее место
участника с
мента_пьными
нарушениями

4 От l метра до
1,5 метров

По предварительной заявке, согласно
медицинским показаниям участника

4. Минимальные требования к оспащению рабочих мест с учетом
основных нозологий.

*указывается ссьlJIка на сайт с тех. характеристикirми, rшбо Еаименовtшие и тех
характеристики специализировд{ного оборудования.

I

I

I

I

I

I

I

I

I



Графическое изображение рабочих мест с учетом освовных нозологий.
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б. Требовапия охраны труда и техники безопасности.
ИНСТРУКЦИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУЬ И ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ.
1. Общпе требовднпя безопасности
1.1. На основании настоящей Типовой инст}кции разрабатьвается инструкция tlo

охране труда и технике безопасности дJuI участника с учетом условий его работы.
Эксперты и участники должны ознzlкомиться с инструкцией по безопасности труда до
нача.па соревнований.

i.2. На 1,.rастника могут воздействовать опасные и вредные факторы:
- подвижныечастиэлектрооборудования;

- повышеннzu{ температура поверхностей оборулования;

- пониженнм температура поверхностей холодильного оборудования,
полуфабрикатов;

- повышенн!lя температура воздlха рабочей зоны;

- повышенный уровень шума на рабочем месте;

- повышенная влажность воздуха;

- повышенная или пониженнм подвижность воздуха;

- повышенное значение напряжения в электрической цепи;
- недостаточнtul освещенность рабочей зоны;

- повьтшенньй уровень инфракрасной радиации;
- остые кромки. заусенцы и неровности поверхностей оборудования,

инстр}ъ{ента инвентаря, тары;

- вредные вещества в возд}хе рабочей зоны;

- физические перегрузки;

- нервно - психические перегрузки.
1.3. Участник извещает эксперта по технике безопасности о любой ситуации,

угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом t{есчастном случае, происшедшем на
производстве, об цудшении состояния своего здоровья, в том числе о прояыIении
признаков острого заболевания.

1 .4. Участнику слелует:

- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;

- перед начtшом работы мыть руки с мьLлом. вадевать чист),.ю санитарн},ю одежду,
подбирать волосы под колп€lк;

- работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере зiгрязнения;

- после посещения туалета мыть руки с мылом;

- при изготовлении кулинарвьп< изделий снимать ювелирные украшения, часы,
коротко стичь ногти и не покрывать их лаком.

1.5.У участника должна быть форменная одежда:
- куртка белм хлопчатобумажнФl:

- брюки;

- фартук белый хлопчатобумажный;

- колпакбелыйхлопчатобlтиажный(допускаетсяолноразовый);
- профессиональнм обувь на нескользящей подошве.
.Щля экспертов обязательные элементы одежды: китель, передник или фартук,

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

2. Требования безопасности перед начаJIом работы
2.1. Застегнуть олетую форменную одежду на все пуговицы (завязать завязки). не

допускful свисzlющих концов одежды. Не закмывать одежду булавками, иголкzlми, не
держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.

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



2.3. Подготовить рабочее место д.пя безопасной работы:
- обеспечить наличие свободных проходов;

- проверить устойчивость производственногостола,стеJIлажапрочность
крепления оборудования к фундаментам и подстzrвк€rм;

- надежноустzlновить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование
и инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной тележкеi

- удобяо и устоЙчиво рaвместить зaiпасы сырья, полуфабрикатов, инструмент,
приспособления в соответствии с частотой использования и расходовilния;

проверпть внешним осмотром:
- достаточностьосвещениярабочейповерхности;
- отс}тствие свисающих и оголенньD( концов электропроводки;

- исправность розетки, кабеля (шнура) электропитания, вилки, используемьIх
электробытовьD( приборов;

- нiulичие и надежность заземляющих соединений (отсутствие обрывов,
прочность контакта между метtlллическими нетоковедущими частями машины
и заземляющим проводом). Не приступать к работе при отсутствии или ненадежности
заземления;

- наличие, испрчrвностьнагревательных поверхностей оборудования;

- отсутствие посторонl{их предметов внутри и вокруг применяемого
оборудования;

- нilличиеиисправностьвесоизмерительногооборудованиJI;

- состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости. открытьD(
трапов);

- отсугствие выбоин. трещин 9 лрщх неровностей на рабочих поверхностях
производственньD( столов;

* испрaвпость применяемого инвентаря, приспособлений и инстумента
(поверхности тары, разделочных досок, лопаток и т.п. должны быгь чистыми, гладкими,
без сколов, трещин и заусениц; р}коятки ножей должны бьlть плотно насФкенными,
нескользкими и удобными для зalхвата, имеющими необходимый упор дlя пirльцев р}ки,
не леформирующимися от воздействия горячей воды; полотна ножей долхны быть
гладкими, отполированными, без вмятин и трещин).

2.4. Проверить исправность пускорегу.тирующей аппаратуры оборудования
(пускателей, пакетньD( переключателей и т.п.).

2.5. Перед включением индукцпонвой плиты помните: оборудование
и его доступные части нirгреваются во время эксплуатации.

Всегда следует помнить, что существует опасность травмы, при прикосновении
к нагревательЕым элементilI\r. Поэтому, во время работы оборулования - быть особо
бдительными. Приготовление на плите блюд на жиру или Еа растительньж маслах, может
быть опасно и привести к пожару, в связи с этим, никогда не пробуйте гасить огонь водой!
Снача,та отклю.тите оборудование, а затем накройте огонь, например, крышкой.

Не складируйте предметы и вещи на поверхности плиты. Если на поверхности
имеется трещинц то следует откJIючить электропитание во избеж{шие поражения
электрическим током. Не рекомендуется размещать на поверхности плиты метilJl,lические
пре.щ,lеты (например, такие как: ножи, вилки, ложки, крышки, а-llюминиевую фольгу
и т.п.), так KaiK они могут нагреваться.

После эксплуатации откJIюtште плиту реryJIятором, а не руководствуйтесь
указаниями детектора посуды.

2.6. Прп эксплуатации весов не нагружайте весы сверх наибольшего предела
взвешивания (включая массу тары). Не лопускайте ударов по платформе. Не подвергайте
весы сильной вибрации. При работе не нажимайте сильно на клавиши.



2.7. При эксплуатации холодильного оборудоваrrия: загрузку охлаждаемого
объема холодильного оборудования осуществJlять после пуска холодильной машины
и достижеttия температуры, необходимой д'rя хранения продуктов. .Щвери холодильного
оборудования открывать на короткое время и как можно реже. При обнаружении утечки
хJIадона холодильное оборудование немедленно откJIючить, помещение - проветрить.

Не доrryскается:
- вкJIючать агрегат при отсутствии защитного заземления или зануления

электродвигателей;

- загромождать прострtlнство возле холодильного агрегата, скJIадировать
продукты, тару и другие посторонние предметы;

- прикасаться к подвижным частям вкJIюченного в сеть агрегата Еезависимо
от того, нalходится он в работе или в режиме автоматической остановки;

- хрarнить продукть] на испарителях;

- ЗагРуЖаТЬ ХолОдИЛЬНуЮ Killlrepy пРИ СНЯТОМ ОГРаЖДеНИИ ВОЗДУХООХJIаДИТеJIЯ,

без поддона испаритеJIя, а также без поддона для стока конденсата.
2.8. Перел испопьзованием микроволновой печп убедитесь в том, что стеклянньй

поднос, роликовfuI подставка, муфта правильно установлены.
Избегайте прикосновения к горячим стенкам прибора при его работе: это относится

в перв},ю очередь к дверце, резистору для нагрева, cTeHKaJv камеры.
При извлечении из печи посуды с продуктalми пользуйтесь изолирующими

перчатками иJIи к).хонными рукавицами. Не включайте печь в работу ((вхолостую),
без продуктов. Она должна быть обязательно загружена. В противном случае вы рискуете
ее повредить или сократить время работы.

Не вставrrяйте между дверцей и корпусом печи посторонние предметы (тряпки,
к}хонные рукавицы), не размещайте в печи слишком громоздк),ю посуду. Если лверча
не закрьпц то вкJIючение печи ок{Dкется невозможньIм.

3. Требовання безопасности во время работы
З.l. Вьшолнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктzDк

по охране труда.
З.2. Использовать оборудование только дJIя тех работ, Nб KoTopbD(

оно предназначено.
3.3. Соблюдать прaшила перемещения в боксе и на территории площадки,

пользоваться только устztновленными проходами.
3.4. Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные

(разлитые) продукты, жиры и др.
3.5. Не загромождать рабочее место, проходы к нему, между оборулованием,

столами, стеJIлФкalми, пуги эвакуации инвентарем, излишними запасzlми сырья,
кулинарпой прод}тцией.

3.6. Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими
поверхностями инвентаря и кухонной посуды.

3.7. При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов.
При перерывах в работе вк.,1адывать нож в пенал (фуrляр). Не ходить и не наклоняться
с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пена;l).

Во время работы с ножом не допуска9тся:
- испольЗОвать ножи с непрочно закрепленными пОлОтнаl\,tИ, С РУКОЯТКа}lИ,

имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями;

- производить резкие движения;
- нарезать сырье и продукты lra весу;

- проверять остроту лезвия рукой;
- остilвлять нож во время перерьша в работе в обрабатываемом сырье или

на столе без фlт.пяра;



- опираться на мусат при прitвке ножа.
3.8. Переносить продукты, сырье, лолуфабрикаты только в исправной таре.

Не загружать тару более номинальной массы брутто.
3.9. Во время работы с использованием рiвJIиlшого вида оборудования соблюдать

элементарные требования безопаспости.

4. Требованrrя безопасностп в аварийпых ситуацпях
4.1. При возникновении поломки оборудования, угрожающей .шарией на рабочем

месте или на площадке: прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему
электоэнергии, воды, сырья и т.п.; доложить о притштьж Meparx техяическому эксперту
и действовать в соответствии с по,'Iученными укаиниями.

4.2. В аварийной обстановке: оповестить об опасности окруrкаюших людей;
долоr(ить техническому эксперту о слrlившемся и действовать в соответствии с планом
ликвидации аварий.

4.3. Если в процессе работы произопшо загрязнеЕие рабочего места жирtш,tи или
просыпанными порошкообразными веществitми (мукой, крirхмarлом и т.п.), работу
прекратить до уд€rления загрязняющих веществ.

4.4, Пролитый на полу жир удалить с помощью ветоши или других
жиропоглощtlющих материа",Iов.

4.5. В случае возгорания жира не заливать его водой, необходимо прекратить
его нагрев и нЕlкрыть крышкой иJIи другим flредметом (плотной тканью),
препятствl.ющим доступу воздуха в зону горения.

5. Требования безопасности по окопчанип работы
5.1. Выключить и надежно обесточить электронагревательпое оборудование

из розетки.
5.2. Не производить уборку мусора, отходов непосредственно р1,1iами,

использовать для этой цели щетки, совки и другие приспособления.


