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дляедения конкур9а профессИОн-альн. о порящке пров
rrIкольникOв по компетенции <illoBapcкoe дело))

ОБIЦИЕ ГIОЛОЖВНИЯ
1.i. Настоящее Положение опрелеJlяет IIели и задачи проведения

конкурса профессионатrьного мастерства по компетенций кповарское дело>

(далее - Конкурс), условия участия и общие требования к участникам и

конкурсныМ работам, задания для участI{иков, состав жюри, критерии

сулейства участников, IIроцедуру награждения победит,елей.

1.2. Конкурс проводится среди учащихся 8-9 классов.
1.3. Срок проведения Конкурса:
Заочный этап с 1В.0],2023 zоdа по 02.02.2023 zоdа.

очный этап 10,02.2023 zoda,

ЩО 0б.02.202Szоdа проtпедшие в очный этап направляIот

технологические карты своих блIод на эл.почту техiIикума.
1.4. Место проведения: с.Седельниково ул.Гоголя д.1 Бпоу
<Седельниковский агропроМышленный техникум)) (корпус J\ъ1,

кабинет слециальных дисциплин).

1. Щели и задачи конкурса:

и проведение конкурса:
является :'Бюджетное профессионаJIьное
Омской области (Седепъниковский

1. Конкурс проводится с целью повышения и р€Iзвитие интереса к профессии

Задачи конкурса:
Определение уровня профессиоцЕtльной подготовки учащихся по

профессии повар, умение применять теоретические знания для решения
практических задач;
о обмен опытом для ,получения достоверной :информации о

профессиональной подготовке учащихся в образователъном учреждении;
о Выявление и стимулирование учащихся, владеющих
профессион€tльным мастерством на современном уровне, использующих.в
своей работе элементы творчества, новизны и оригинu[JIьности;

популяризация, повышение престижа профессии повар, в среде

учащихся.

2. Организация
Организатором конкурса

образовательное учреждение
агропромышленный техникум>>



Оuенlа Заочного этапа, выполненных участниками конкурса работ,
ВОЗЛаГается на жюри, в состав которого входят: директор БПОУ (СДПТ)
Н.Ю. Хвесик, заместитель директора О.В. Панфилова, преподаватель Т.П.
Ивачева, мастер проЙзводственного обучения: Репина Л.А.

Оценка очното этапа конкурса возлагается на жюри в состав, которого
ВХОДЯТ: .ПР9ПОДаВаТеЛЬ Т.П. Ивачева, мастер производственного обучения
РеПИНа Л.А., преподаватели технологии шкоJI Седельниковского
муниципаJIьного района.

ЧЛены жюри контролируют правила, условия, время выполнения
ЗаДаНИЙ, Выставляют оценки за каждыЙ конкурс, выявляют победителей.

В КонкУрсе принимают участие учащиеся школ Седельниковского
муниципЕtльного района 8,9 клаосов.

3. Конкурс состоит из двух этапов:
- ЗаОЧныЙ этап: участники конкурса самостоятелъно выпекают и оформляют
блинчики с начинкой, и присылают фотоотчет, состоятlIий из 5 фото:

' Продукты
о Последовательность замеса теста
о Выпечка блинчиков
. оформление
о Подача.

Фотоотчет, заявку и согласие на
принимается по электронному адресу
конкурс_повАр_Фио)

gqd*р11*6ý@дrдLдц (с пометкой

февраля 2022 года.
- очный этап: приготовление с€Lпата из предложенных продуктов,

5 фото, гДе Запечатлен процесс приготовления блюда и участник с готовым и

балл;
1 балл.

оформление и приготовление десерта из предложенных продуктов в течение
2 часов.
максимальная оценка - 5 ба.llлов:
- соответствие тематике конкурса -
- оригинаJIьность - 1 баrrrl;
- качество вLIполнеFIия 1 ба.rrл;

- отсутствие эJIементов плагиата * 1

- соблюление сроков выIIоJII{ения -

1 ба-гlл;

Критерия оценивания фотоотчета: в фотоотчете должно быть не более

присылаются заранее до б февраля 202З года на указанную выше эл.почту

обработку
secl prr 65

персонzlJIьных данных

организатора.



место проведения очного этагrа - кабинет спеtlиальных дисциплин на

базе БПОУ кСАПТ> (корпус Nl, ул.Гоголя,l)

5. Условия проведеIlия очIlого этаIIа KoHt(ypca,

Техно.тrогическое обору.човаIlие, инвентарь, продукты дJlя

приготовления блюд предоставляется БtlоУ (CAI1T).
в конкурсе принимают участие, школьники, прошедшие в очный этап,

Участники конкурса лолжны иметь:

1.Спец. одежду, перчатки
2.Личное полотенце
3.Сменную обувь.

Участники конкурса должны:
соблюдать стандарты качества в процессе приготовления пищи;

Определять качество ингредиентов;
Распознавать вкусовые свойства типичных иI{гредиентов;

Опреде-тlять метол IIриготовJIения пишlи в зависимости от }келаемого

кон ечного резуJI ь,га,га;

Соблrодать ТБ и ОТ
Перед началом конкурса участники конкурса проходят жеребьевку с

присвоением индивидуального номера каждому участнику.
1 этап - Проведение инструктажа по технике безопасности и пожарной

безопасности во время проведения конкурса, с оформлением протокола.

2 этап - Приготовление саJIата, десерта.
На практическую часть отведено 2 часа.
Из предложенного ассортимента продуктов приготовить 9ацqтад999рт.

Салат Десерт
Капуста пекинская Тесmо песочное (еоmовое)*

Колбаса п/к Повидло
Крабовое мясо Киви
Морковь свежая Сахарная пудра

Яйцо отварное Апельсин
Горошек зеленый Мандарин
томат свежий ТТIоколад

Огурец свежий Желатин
лук репчатый Сливки З3Olо

Кукуруза Крем
Укроп Банан
Майонез Орех
Масло растительной, Виноград
Кунжут Курага
Горчица Изюм
Лук зеленый Какао

Сыр творожный



*В закуске обжаmельное uспользованuе mесmа песочноzо

Участник самостоятельно разрабатывает технологическую карту, на
ПРИГОТОВЛеНие 2х порциЙ салата и десерта. Технологическую карту
УЧаСТНИК ПРИВОЗит с собоЙ на каждое блюдо и изделие в распечатанном
виде (аналогично заранее предоставленной на конкурсную площадку)

Критерии оценки
Гиiиена
, Личная гигиена;
, Чистотарабочего места;
,Приготовление;
, Отходы;
, Время подачи;
, Использование обязательных ин|редиентов;
Продемонстрированные поварские }rмения, Качество приготовленной еды;
, Организаторские способности;

Органолептические показатели блюда (вкус, форма нарезки, внешний
вИД).

6. Награждение участников конкурса
Победителем конкурса становится участник, набравший максим€tльное

количество баллов.
Остальным участникам присваиваются места по количеству набранных

баллов.
Участники, занявшие призовые места на|раждаются грамотами

конкурса профессион€lльного мастерства по компетенции <Поварское дело)
и ценными подарками. Остальные участники конкурса награждаются
памятными сувенирами.



Прило>ttение 1.

на участие Ъ конкурСе

,.Щирекiор" расшифровка подписи



Приложение 2.

Согласие
на обработку персоныIьных данных участника конкурса

кПоварское дело>
я,

проживающий (ая) по адресу:

паспорт: серия номер. выдан:

(кем и когда выдан)

В соответствии с Федеральным законом от 27.О7.200бг. J\Ъ 152_Ф (О
персон€шьных данныю) даю свое согласие БпоУ <Седельниковский
агропромЫIтtлgц1l"rй техникум> (646480, омская область, с. Седельниково,
ул. Гоголя, д. 1) на предоставление и обработку (в том числе
автоматизированную) моих персон€Lльных данных:

- при подведении итогов конкурса кПоварское дело)
- на осуществление действий, которые необходимы или желаемы для

ДОСТИЖения ук€ванных выше целей, включая сбор, систематизацию,
накопление, хранение, уточнение (обновление, изменение), иопользование,

распространение (в том числе передачу третьим лицам при обязателъном

условии соблюдения конфиденци€tльности);
- На Р€ВМеЩение на выставке, сайтах в списках победителей и призеров

конкурса кПоварское дело))
Настоящим я даю согласие на обработку следующих своих

персонаJIьных данных: фамилия, имя, отчество; дата рождения; место учебы
контактная информация. При получении приза: паспортные данные, ИНН,
снилс.

согласие на обработку моих персональных данных действует с даты
до даты отзыва, если иное не предусмотрено
Российской Федерации. Я уведомлен о своем праве
согласие в лтобое время.

его подписания
закотодательством:
отозвать настбяЩее

(( >

Поltгtись I)асшl лt(l1,1оtзка

20 года



Приложение 3.

Оснащение конкурсных мест

З. /{уховой rпкаф;
4. Моечная ванна;
5. Весы настольные;
Посуда инвентарь на каждого конкурсанта:
1. Кастрюли ёмкостьло 2 л.- 2шт.;
2. Щоски разделочные -2 шт.;
З. Нож поварской
4. Кольца поварские
5. Круглое белое плоское блюдо
6. Прямоугольный поднос
7. Порционная тарелка
8. Участник, вышедший в очный этап может иметь при себе

инструменты для оформления блюд.

Приложение 4

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование блюда (изделия)

Технология приготовления:

1.,Производственный стол;
2. Плита 4-х конфороLIная;

Jф
пlтл

Выход на 2 порции
(изделие)

брутто нетто брутто нетто

1

2
a

выход

Требования к качеству:
Вкус
Щвет
Запах
Консистенция



Приложение 5

Требования и критерйи оценки конкурса.

1.РезУльтаты конкурса подводятся по сумме баллов, выставленных
УЧасТникам за выполнение конкурсных заданий в оценочных протоколах
членами жюри.

3, Все участIjики конкурса lrаграждаtотся сертификатами, а победители
получают /dиrlлом и памят}Iые призы.
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Приложение
ИНСТРУКЦИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА ДЛЯПОВАРА

1. Общие требования по охране труда
1.1. к работе на конкурсной пJIощадке допускаются лица обоего пола,

,прошедшие медиL\LIнскии осмо,tр.
1.2. Повар обязан:
- знать свои доJIжFIостные об.язаttлгtости и иI{струкции по ОТ';

- прсlйти вводный и]-Iструк,l,а)к I.t иЕlс"груктаж на рабочем месте по ТБ;
- вLIпол}lять санитарно-гигиенический рехtим;
- руководствовtlться в работе пра1]I4лами в}lутреннего распорядка;
- ре}кимтруда и отдыха опредеJlяется графиком его рабо,гы;
- проходи,гь медосмотр два раза в год;
- соблюдать дез. режим;
1 .З. Травмоопасность рабочего места:
- при вкл[очении электроосвещения
- при включе}-Iии эjrектроприборов (плита, rкарочный шкаф, мясорубка,
холодильник, слайсер, соковыlItималка, пароконвектомат)
- при работ,е с горяLrими х(идкостями (вода, жир)
- гIри работе режущимIl инструме[Iтами
- при подготовке дез. раствора
- при мойtсе с,гекляtIной и (lаянсовой гlосуды '

1.4. Работать толькo в санитарноl'1 одежl(е,
1.5. Соблюд{ать правила ли,лt-tой гI4гиены
1 . 6. B>Kelt[I е в I-1o про t]оли,гь l}Jlii)l( t{ tKl уборку пиlцеб"гrока

1.7. Прсlводи,гь одиIl ра:] в месяц санитарпьrй ileHb
1.В. Иметь в пищеблоке укомплектованнуIо аптечку
1.9. Не производить самостоятельный ре.монт электрооборуltования
1.10. Повар относится It электротехнологическому персоналу и дол}кен иМетЬ

2-ю квапификационную группу /допуска по эJIектробезопасности
1.1l. Несёт ответствегIностЬ за наруt]lение требованиЙ инструкциЙ по охране

труда.

2. Требования по охране труда перед началом работы
2.1 . Проверить исправIчость электроосRещения и необходимых приборсlв и

оборулtlваIlия
2.2. Оде,гь Ilис,],уI,о. о,гl"ла)I(L,IIllуI() рабо,rукl оде)кду.
2.З. tsымыть тirlа,гел,ьL{о руки. ., , .

3. Требования по охране труда при выполнении работы

3.1 , Соблюдаiь ocтopoжttocTb' гr,ри фаботе ,с оборулованием и инструментами
З.2. Вклrочать электроприборы и об.орулование сухими руками
З.3. F{е ремонтировать самостоятельн0 эJIектРообофудование ц приборы
3.4. 11ри рабоfе с I\/IясорубкоЙ проталкивать Mrlco леревянным пестиком



3.5. При работе сiKyxoliHbrM коМбайном пользова,гься приспособлениями,

искJl юI{аюl]{и ми возможность траI]матизма

З.6. Не допускать присутствия на конкурсrrсlй пJlоlJIадке гlосторон[lих лиц.

3,7. Поддaрr,,"*urо чисl,оту и гIоряllок в пиIIIеблоке.

3.8. Работат,ь толБко исl1рав}tыйи, tlтточеI-Iными но)ltами:, соблюдатЬ иХ

3.9. ОстороJItно брать горЯчукl воду из чайника.
З. 1 0, Не'перелiЬсить больп.tие ёмкости с горячей водой.

з.I l. При Йойr(е п()сулЫ соблкlла'l'l) Nlеllы Ilрел,()сt,г()ро)клlостI{ с дез. раствором.

4. Требования безопасности в аварийtlых ситуациях
4.1, ПрИ возникнОвеI{иИ аварийныХ ситуациЙ, сообщить техI+ическому

эксперту.

4.З. При выходе из стрOя эJrектроIlриборов и обору.Ilовани,я, о,гкJIIочи,гь их о,г

электросети.
4.4. При травма1изме. оказа1ь ttервую помоIць tlострадавIIIим.

5. Требования после окончания работы
После окончания работ каждый Участник обязан:
5.1. Привес,ги в порядок рабочее место
5.2. Провести BJIax(Hyro уборку поNIеIцений пишlеблока
5.З. Снять рабочуrо олеждlу, убрать её в отдеJlь}lое поNlещение

5.4. отклlюLlить все исгlоJIьзуемые приборы 14 электрооборудование
5.5. Убрать на места хра}Iения инструмеtIты, разделочI{ые доски и т.п.

5.6. Вьiк_llючит,ь электроэнергию, закрытъ ltищеблок на клIоч

5.7 . О всех недос"гаткак, обнаруrrtенных во время ра.боты, сообщить

техническому эксперту


