КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
ДЛЯ КОМПЕТЕНЦИИ
«ПОВАРСКОЕ ДЕЛО» 2025 г.
для возрастной категории «Юниоры»
14-16 лет 
Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых последовательно.
[bookmark: _Hlk79933742][bookmark: _GoBack]Конкурс длится 2 часа 30 мин. в течение 1 дня, включая 15 минут на подготовку и 15 минут на уборку рабочего места. Участники могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого из модулей.
Если участник конкурса не выполняет требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой участник может быть отстранён от участия в конкурсе.
Конкурсное задание должно выполняться по модулям. Каждый модуль оценивается отдельно. Конкурс включает в себя приготовление и подачу блюд в соответствии с конкурсным заданием.
Задание 1 Нарезка овощей
Необходимо продемонстрировать 2 базовые техники нарезки:
- всем участникам будут предоставлены очищенные продукты в одинаковом количестве: сырой картофель, морковь.
- нарезка подается на 1 тарелке (круглой) диаметром 30-32 см.
- выход каждого вида нарезки минимум 40 граммов.

	Продукт 
	Способ нарезки
	размер

	картофель
	Кубик
[image: ]
	4 мм х 4 мм х 4 мм

	морковь
	Соломка
[image: ]
	2 мм х 2 мм х 4см





Задание 2 Холодное блюдо «Винегрет»
Приготовить 2 порции салата – овощной винегрет 

В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, полуфабрикатов
· Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены
· Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабельный вид. Вы должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в конце работы после уборки
· Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно
· Вы должны работать согласно технике безопасности, используя правильные средства индивидуальной защиты
· Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все заготовки должны быть упакованы\тарированы и маркированы
· Не должно быть чрезмерного расходования продуктов
      Особенности подачи:
· Масса блюда минимум 90 г. – максимум 120 г.
· порции закуски подаются на тарелках – круглая белая плоская тарелка диаметром 30 – 32 см
· Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С
· Подаются два идентичных блюда
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
· Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи
 Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, другая тарелка подаётся в дегустацию
          Основные ингредиенты.
· Используйте продукты с общего стола
· Используйте продукты из заказанного списка
          Обязательные ингредиенты.
           - Соленые огурцы

Задание 3 Горячее блюдо «Зразы картофельные»

· Описание задания.
· Приготовить 2 порции горячего блюда – зразы картофельные
-	 В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, полуфабрикатов
-	 Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены
-	 Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабельный вид. Вы должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в конце работы после уборки
-	Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно
-	Вы должны работать согласно технике безопасности, используя правильные средства индивидуальной защиты
-	Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все заготовки должны быть упакованы\ тарированы и маркирован
-	Не должно быть чрезмерного расходования продуктов
      Особенности подачи:
· Масса блюда- одной зразы 100 грамм (отклонение от нормы + - 3 грамма); двух зраз 200 грамм (отклонение от нормы + - 3 грамма);
· 2 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская тарелка диаметром 30 – 32 см.
· Температура подачи тарелки от 35 °С и выше
· Подаются два идентичных блюда
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
· Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи
-	Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, другая тарелка подаётся в дегустацию
-        Для приготовления участник может использовать любую рецептуру на
своё усмотрение
·     Подготавливать массу можно любым удобным для участника способом.
     Основные ингредиенты
· Используйте продукты с общего стола
· Используйте продукты из заказанного списка
Обязательные ингредиенты.
-        Картофель 


















НОМЕР УЧАСТНИКА [image: ]
МЕНЮ

	Наименование модуля
	Описание

	ДЕНЬ 1

	Горячее блюдо – зразы картофельные

	

	Холодное блюдо – салат винегрет
	


















Расходное сырье 

	Продукты 
	Овощи для нарезки 
	Салат винегрет
	Зразы картофельные
	Итого

	
	1п.
	12 п.
	1п.
	10 п.
	1п.
	10п.
	

	Морковь 
	100
	1200
	25
	250
	
	
	1450

	Картофель
	100
	1200
	50
	500
	250
	2500
	4200

	Свекла 
	
	
	35
	350
	
	
	350

	Огурцы солёные 
	
	
	35
	350
	
	
	350

	Капуста квашеная 
	
	
	36
	360
	
	
	360

	Лук зеленый 
	
	
	35
	350
	
	
	350

	Перец черный молотый 
	
	
	0,01
	0,1
	
	
	0,1

	Масло растительное 
	
	
	20
	200
	
	
	200

	Соль
	
	
	0,01
	0,1
	
	
	0,1

	Сахар
	
	
	0,01
	0,1
	
	
	0,1

	Уксус  3%
	
	
	2
	20
	
	
	20

	Яйца 
	
	
	
	
	20+20
	400
	400

	Лук репчатый 
	
	
	
	
	48
	480
	480

	Маргарин столовый
	
	
	
	
	5
	50
	50

	Сухари панировочные 
	
	
	
	
	12
	120
	120

	Сметана 
	
	
	
	
	15
	150
	150
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