

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОПИСАНИЕ 
ПОВАРСКОЕ ДЕЛО


Организация WorldSkills Russia (WSR) с согласия технического комитета в соответствии с уставом организации и правилами проведения конкурсов установила нижеизложенные минимально необходимые требования владения этим профессиональным навыком для участия в конкурсе.

Техническое описание включает в себя следующие разделы:

1.   ВВЕДЕНИЕ
2.   КВАЛИФИКАЦИЯ И ОБЪЕМ РАБОТ
3.   КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
4.   ОЦЕНКА
5.   ОТРАСЛЕВЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ
6.   МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ


Дата вступления в силу:


1. ВВЕДЕНИЕ
1.1. Название и описание профессиональной компетенции
1.1.1 Название компетенции: Поварское дело

1.1.2. Описание профессиональной компетенции
Повар планирует меню, готовит разнообразные блюда в соответствии с санитарными нормами, а также управляет кухней в целом.

Сфера общественного питания предлагает поварам обширный и интересный диапазон вакансий. Хотя обязанности повара могут варьироваться в зависимости от типа учреждения, где он трудится, повар всегда отвечает за приготовление аппетитных и питательных блюд, придерживаясь отведенного бюджета. Также в сферу его ответственности входит соблюдение техники безопасности и санитарных норм.

В зависимости от размера и типа кухни, заинтересованности и таланта, повар может владеть следующими навыками:
· Подготовка, обработка приправами, приготовление и подача на стол различных блюд согласно рецепту и модулю, согласно объявленным критериям;
· Работа с поварским оборудованием после надлежащего ознакомления с ним;
· Резка разных сортов мяса, определение размера порций, упорядочение блюд и добавка соусов, подливок и гарниров;
· Подача на стол в соответствии с характеристиками блюда и правилами;
· Способность к эффективной коммуникации и сотрудничеству с участниками поварской бригады.

В настоящий момент всё большую важность приобретает понимание требований специальных диет, обусловленных религиозными или культурными канонами, медицинскими рекомендациями. В учреждениях здравоохранения повара готовят для пациентов особые блюда, основываясь на инструкциях, полученных от врача-диетолога или шеф-повара. Повара также контролируют работу помощников по кухне и могут отдавать персоналу инструкции в процессе подготовки, приготовления и сервировки еды.
1.2. Область применения
1.2.1. Каждый Эксперт WSR и Участник обязан ознакомиться с данным Техническим описанием.

1.3. Сопроводительная документация
1.3.1. Поскольку данное Техническое описание содержит лишь информацию, относящуюся к  соответствующей профессиональной компетенции, его необходимо использовать совместно со следующими документами:
· «WorldSkills Russia», Правила проведения конкурса;
· Правила техники безопасности и санитарные нормы.



2. КВАЛИФИКАЦИЯ И ОБЪЕМ РАБОТ
Конкурс проводится для демонстрации и оценки квалификации в данном виде мастерства. Конкурсное задание состоит только из практической работы.

2.1. Требования к квалификации



Обзор профессиональных навыков повара
Представленная выше шкала профессиональных навыков иллюстрирует стадии профессионализма повара, от новичка до главного мастера и выше. Стадии развития профессиональных навыков указаны как «компетентность».

Компетентность в данном случае обозначает умение. Таким образом, шкала профессиональных навыков ориентируется исключительно на человеческий потенциал. Шкалы четко и недвусмысленно демонстрируют задачи, поставленные перед участниками. По своей структуре шкала профессиональных навыков является отсылкой к общеевропейским директивам.

Знание ингредиентов и меню
 Определение характеристик продукта и  использование их в процессе  работы 
Участники конкурса должны:
· Уметь распознать гастрономический уровень;

· Знать соотношение качества ингредиентов и изысканности меню;
· Знать технические свойства ингредиентов, используемых на кухне;
· Уметь распределить ингредиенты по категориям согласно их питательным свойствам, и обрабатывать их соответственно;
· Выбрать продукт необходимого качества, в зависимости от планируемого меню;
· Знать и соблюдать требования к классификации ингредиентов и требования, содержащиеся на ярлыках.

 Питательные свойства  Участники конкурса должны:
· Готовить пищу в соответствии с питательными свойствами продукта.

 Контроль  качества 
Участники конкурса должны:
· Соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи;
· Определять качество ингредиентов;
· Распознавать ароматические свойства типичных ингредиентов;
· Определять метод приготовления пищи в зависимости от желаемого конечного результата;
· Определять стандарты качества для блюд и ингредиентов;
· Иметь представление о качестве пищевых продуктов;
· Применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о качестве продукта.

Особые требования  
Участники конкурса должны:
· Составлять тематические меню;
· Планировать и устраивать мероприятия по рекламированию блюд.

Предварительная обработка и подготовка ингредиентов
 Применение различных способов приготовления  пищи  
Участники конкурса должны:
· Знать физический питательный эффект при применении тех или иных способов приготовления пищи;
· Выбрать необходимое поварское оборудование, соответствующее тому или иному способу приготовления пищи;
· Применять энергосберегающие методы при использовании поварского оборудования;
· Знать технологические свойства пищевых ингредиентов;
· Иметь представление о специальных приспособлениях, использовать их согласно инструкции;
· Применять правильный способ приготовления каждого ингредиента и каждого блюда;
· Иметь представление о времени приготовления блюд;
· Применять способы приготовления к разным элементам блюда;
· Комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи;
· Иметь представление об уменьшении продукта в размерах в ходе приготовления;
· Тушить, жарить во фритюре, готовить на пару, пассеровать;

 Подготовка пищевых ингредиентов  и блюд  
Участники конкурса должны уметь:
· Применять обычные приемы резки пищевых продуктов;
· Делить компоненты блюда на порции;
· Подготавливать мясо птицы к дальнейшей обработке;
· Планировать расписание для подготовки меню.

 Обработка  пищи 
Участники конкурса должны уметь:
· Готовить стандартные международные блюда из птицы;
· Готовить пищу в соответствии с правилами меню;
· Назначать и готовить обычные гарниры;
· Приводить стиль подготовки и раскладки в соответствие с методами подачи блюда на стол;
· Разделять на порции и филетировать кухонные мясо птицы;
· Профессионально применять травы и специи;
· Готовить производные блюда;
· Улучшать соусы;
· Координировать подготовительные задания и подготовку блюд, уметь отчитаться о методах приготовления пищи;
· Применять особые методы;
· Готовить перед клиентами;
· Продемонстрировать соответствие между продуктом, методом приготовления и сервировки;
 
Соблюдение   санитарных   требований   к   рабочим   процессам,   применение   санитарных   требований    к    хранению  пищевой  продукции 
Участники конкурса должны:
· Убедиться в соблюдении чистоты всех рабочих мест в соответствии со стандартами;
· Убедиться в правильности хранения пищевых продуктов, с соблюдением температурного режима и правил хранения.

Рабочее место: Кухня

Соблюдение правовых норм
Участники конкурса должны:
· Иметь представление обо всех внутренних требованиях, применяемых в данной области;
· Соблюдать правила техники безопасности;

 Хранение товара
Участники конкурса должны:
· Уметь использовать инструменты, подходящие для продукта;
· Уметь пользоваться специальными инструментами;
· Иметь представление о специальных инструментах, используемых в гастрономии;
· Уметь оптимизировать рабочий процесс, используя специальные инструменты.

 Выбор, эксплуатация и  уход  за приспособлениями  
Участники конкурса должны уметь:
· Использовать  традиционные  кухонные  приспособления,  а  также  большинство  современных  кухонных технологий, профессионально и экономично, уметь объяснить функциональное назначение этих приспособлений.

 Организация рабочего места  повара 
 Участники конкурса должны уметь:
· Правильно организовать рабочее место повара при приготовлении блюд, указанных в меню;
· Собрать необходимые объемы продуктов;
· Самостоятельно регулировать рабочее место повара с учетом выполняемых функций;
· Утилизировать оставшиеся неиспользованными продукты для дальнейшего применения;
· Быстро и адекватно реагировать на нештатные ситуации.

Организация работы

Деловые процедуры 
Участники конкурса должны уметь:
· Направлять и осуществлять последовательности действий;
· Самостоятельно решать проблемы общения;
· Вносить предложения, направленные на улучшение операционных процедур;
· Проявлять гибкость и функциональность на рабочем месте.

Обращение с рецептами
Участники конкурса должны уметь:
· Оптимизировать рецепт, внеся в него свои собственные идеи;
· Создавать рецепты из самостоятельно приготовленных блюд;
· Отражать и кратко описывать процессы;
· Помнить стандартные рецепты и готовить по ним.

 
Экономичность рабочих процессов  
Участники конкурса должны:
· Рассматривать свой  рабочий процесс  с  точки  зрения  деловых и  природоохранных аспектов, экономно расходовать материалы;
· Рачительно относиться ко всем товарам;
· Иметь представление о факторах, влияющих на стоимость меню.

 Обслуживание клиента  
Участники конкурса должны:
· Заботиться о своем внешнем виде;
· Быть вежливыми и дружелюбными;
· Различать типы подачи блюд;
· Делать выводы о том, как следует украсить блюдо в соответствии с типом подачи блюд;
· Общаться с коллегами;
· Координировать процессы на кухне и процессы подачи блюд;
· В своих действиях ориентироваться на обслуживание клиента.

Социальные навыки и навыки межличностного общения
 Работа  в  группе 
Участники конкурса должны уметь:
· Инициировать обсуждение, активно слушать;
· Предлагать способы решения проблем, обсуждать их, ориентируясь на достижение цели;
· Принимать совместные решения;
· Обнаруживать конфликты, принимать меры и находить решения совместно с группой.

 Устойчивость  к  стрессам 
Участники конкурса должны уметь:
· Выносить суждения о личной работоспособности, избегать нежелательного стресса;
· Проявлять спокойствие в стрессовых ситуациях, достигать хороших результатов;
· Продолжать  следовать  намеченным  курсом,  несмотря  на   постоянно  меняющуюся  и   нестабильную обстановку;
· Определять приоритет каких-либо вопросов (важные / не столь важные).

 Умение  управлять  собой 
Участники конкурса должны уметь:
· Определять ближайшие задачи;
· Расставлять приоритеты и действовать соответственно им;
· Самостоятельно ставить себе задачи и выполнять их;
· Находить решения сложных проблем, брать на себя ответственность.
 Гибкость 
Участники конкурса должны:
· Уметь работать на любом участке технологического процесса;
· Проявлять широту взглядов, готовность принять новые идеи;
· Уметь добиваться хороших результатов в изменчивой обстановке.


2.2. Теоретические знания
2.2.1 Теоретические знания необходимы, но они не подвергаются явной проверке.
2.2.2. Знание правил и постановлений не проверяется

2.3. Практическая работа
Участнику конкурса необходимо самостоятельно выполнить следующие задания:
Приготовление:
· Соусов;
· Блюд из грудки птицы;
· Декорирование и гарнирование;
· Гарниров из овощей, круп и грибов;

Решать следующие задачи:
· Общая подготовка ингредиентов, подготовка блюд (организация рабочего места повара);
· Уборка и поддержание чистоты рабочего места;
· Правильное хранение пищевых продуктов;
· Подготовка необходимой кухонной утвари и т.п.;
· Подготовка и резка фруктов и овощей;
· Резка и порционирование филе птицы;
· Приготовление соусов;
· Приготовление блюд из филе птицы;
· Приготовление, сервировка и гарнирование холодных блюд;
· Резка, сервировка и гарнирование блюд из филе птицы;
· Замер количества ингредиентов в зависимости от поставленной задачи.


3. КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
3.1. Формат и структура Конкурсного задания
По своему формату, Конкурсное задание представляет собой три модуля, на выполнение которого отводится 5 часа. 

3.2. Требования к проекту Конкурсного задания
Эксперты принимают совместное решение по конкурсному заданию, критериям оценки и размерным допускам форм субъективной и объективной оценки. Эксперты подготавливают список пищевых продуктов и столовых приборов.

За 5 часа участник конкурса должен приготовить: 3 Модуля 


	Модуль 1

	Фуршетные закуски
	Компетенция 34

	

	

	Описание 
	Приготовить  2 вида вегетарианских фуршетных минизакусок (ово-лакто) по 10 штук каждого вида

Размер «на два укуса»


	
	Подача

	Подаются на двух тарелках по пять штук каждого вида - круглое белое плоское блюдо в соответствии с нижеприведённой схемой



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


	
	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











	Модуль 2

	Птица
	Компетенция 34

	

	

	Описание 
	· Приготовить 3 порции  основного горячего блюда из птицы
· 3 гарнира: 
· 1–ый из овощей
· 2-ой крупяной
· 3–ий грибной
· Минимум 1 соус на выбор участника;


	
	Подача

	· Масса блюда - минимум 220г

· 3 порции горячего блюда подаются на круглых белых плоских блюдах 

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

	
	Основные ингредиенты 
	Используйте ингредиенты с общего стола 
· Используйте ингредиенты из списка продуктов 
· Используйте продукты из «Чёрного ящика» - птица (тушка 1-1,5кг), овощи


	
	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









	Модуль 3

	Медовик – авторское переосмысление
	Компетенция 34

	

	

	Описание 
	Приготовить 3 порции  десерта: интерпретация классического медовика
· Минимум один обязательный декоративный элемент на выбор участника  
· 1 соус на выбор участника  
· Запрещено использовать для декорации свежие продукты растительного происхождения

	
	Подача

	Масса десерта - минимум 100г
3 порции десерта подаются на тарелках - круглое  белое плоское блюдо 
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


	
	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



Участники конкурса  получают корзину с ингредиентами перед выполнением задания модуля.  Чтобы  завершить    модуль  в  течение конкурса, нужно использовать ингредиенты предложенные на столе.
Приготовленные блюда необходимо профессионально и  эстетично выложить на  тарелки, полученные согласно.

 3.3. Разработка конкурсного задания
Конкурсное     задание     необходимо     составить     по     образцам,     представленным     «WorldSkills     Russia»
(http://www.worldskills.ru). Необходимо использовать для текстовых документов образец в формате Word.

3.4. Ведомость выставления оценок за конкурсное задание
Каждое  конкурсное  задание  должно  сопровождаться  проектом  схемы  выставления  оценок,  основанным  на критериях оценки, определяемой в Разделе 5.

3.4.1. Проект схемы выставления оценок разрабатывает лицо (лица), занимающееся разработкой конкурсного задания. Подробная окончательная схема выставления оценок разрабатывается и утверждается всеми Экспертами на конкурсе.

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

4.1. Критерии оценки
В данном пункте определяются критерии оценки и количество баллов (субъективных и объективных), начисляемых конкурсанту.
Объективные критерии оценивания работы участника:
· соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата;
· соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления;
· соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;
· рациональное использование продуктов.

Субъективные критерии оценивания работы участника:
· организационные навыки – планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль за ведением процесса;
· владение кулинарными техниками.

Объективные критерии оценивания результата работы участника:
· время подачи;
· температура подачи;
· присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда;
· масса блюда;
· чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков).

Субъективные критерии оценивания результата работы участника:
· визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция)
· стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям;
· сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда;
· консистенция каждого компонента блюда в отдельности;
· вкус каждого компонента блюда в отдельности.
Общее количество баллов по всем критериям оценки составляет 40.


	Раздел
	Критерии
	Оценки

	
	
	cубъективная (если
это применимо)
	объективная
	общая

	A
	соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата
	
	5
	

	B
	соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления
	
	5
	

	C
	соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления
	
	5
	

	D
	рациональное использование продуктов
	
	5
	

	E
	организационные навыки – планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль за ведением процесса
	5
	
	

	F
	владение кулинарными техниками
	5
	
	

	J
	время подачи
	
	10
	

	H
	температура подачи
	
	10
	

	I
	присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда
	
	10
	

	J
	масса блюда
	
	10
	

	K
	чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков)
	
	5
	

	L
	визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция)
	5
	
	

	M
	стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям
	5
	
	

	N
	сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда
	5
	
	

	O
	консистенция каждого компонента блюда в отдельности
	5
	
	

	P
	вкус каждого компонента блюда в отдельности
	5
	
	

	Итого
	35
	65
	100





4.2. Субъективные оценки

Оценки выставляются по шкале от 1 до 10:
	Отлично
	10

	Очень хорошо
	9

	Хорошо
	8

	В целом хорошо
	7

	Удовлетворительно
	6

	Слабо
	5

	Недостаточно
	4

	Очень плохо
	2

	Неудовлетворительно
	1




4.3. Оценка владения профессиональным навыком
Критерии оценки мастерства представляют собой четкие сжатые определения Аспектов, которые точно объясняют,
как и почему выставляется какая-либо оценка. Ниже приводится пример оцениваемых Аспектов.

Гигиена 
· Личная гигиена;
· Чистота рабочего места;
· Приготовление;
· Отходы;
· Время подачи;
· Использование обязательных ингредиентов;
· Температура подачи.

Продемонстрированные поварские  умения
· Качество приготовленной еды;
· Организаторские способности;
· Презентация;
· Четкость презентации;
· Блюдо соответствует критериям, элементы подобраны правильно;
· Размер порции;
· Опрятность;
· Творческий подход;
· Точность следования рецепту.

 Вкус 
· Текстура;
· Вкус;
· Гармония и баланс ароматов.

Вычеты
За нарушения оцениваемого Аспекта решением Экспертов производится вычет баллов. Сумма вычитаемых баллов зависит от Аспекта, и классифицируется в Форме объективной оценки.

4.4. Регламент оценки мастерства
Необходимо соблюдать время, отведенное на подачу блюда. Блюдо необходимо подать на стол в течение этого периода времени. За пятиминутную задержку участник получает штраф в 0,3 балла, а через 8 минут он потеряет еще 0,3 балла. 
Разница в оценках может составлять как максимум 2 балла до обсуждения и повторного выставления оценок. 
Эксперты, занимающиеся «слепой дегустацией», находятся в помещении для «слепой дегустации» на всем протяжении модуля. Им разрешается покидать помещение только группой, с разрешения Главного эксперта. Когда Эксперты  находятся  вне  помещения  для  дегустации,  они  не  должны  показываться  в  виду  производственного участка, т.к. они не должны знать, кому из участников принадлежит та или иная работа. Эксперты, занимающиеся «слепой дегустацией», должны вернуться в помещение для дегустации за тридцать минут до подачи блюд.


5. ОТРАСЛЕВЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ
См. документацию по технике безопасности и охране труда.

Отраслевые требования техники безопасности включают в себя:
· Наличие огнетушителя
· Наличие аптечки первой помощи.

6. МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ
6.1. Инфраструктурный лист
Инфраструктурный лист включает все, что необходимо для выполнения конкурсных заданий. Организатор конкурса дополняет список точным количеством необходимых материалов, их особенностей. Инфраструктура, предоставляемая организатором, включена в отдельный список.

На каждом конкурсе технический супервайзер должен проводить учет элементов инфраструктуры. Список не должен включать  элементы, которые попросили включить в него эксперты или конкурсанты, а так же запрещенные элементы.

6.2. Материалы, оборудование и инструменты, которые участники имеют при себе.
· Инструментальный ящик
· Одежда:
· Поварская куртка
· Брюки
· Фартук
· Шейный платок (не обязательно)
· Поварской колпак
· Рабочие туфли с закрытым мыском
· Посудное полотенце

6.3. Материалы, оборудование и инструменты для Экспертов
Одежда:
· Профессиональная поварская куртка (китель)
· Черные брюки
· Рабочие туфли с закрытым мыском

6.4. Материалы и оборудование, запрещенные на площадке
Участникам  конкурса  запрещено  приносить  на  конкурс  сырье,  т.е.,  пищевые  продукты  или  добавки.  Для презентации запрещено использовать собственные тарелки, небольшие блюда или ложки.
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