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Конкурсное задание на отборочный этап 
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Поварское дело
	Модуль3

	Часть G
	Горячая закуска-

Равиоли с начинкой из рыбы

	Описание
	Приготовить 3 порции горячей закуски равиоли 

с начинкой из рыбы, с тестом для равиоли собственного приготовления

 - Использовать продукт из чёрного ящика – рыба филе (морская, белая)

(Допускается оформление горячей закуски на выбор участника
(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 максимум 180 г

(3 порции закуски подаются на тарелках -круглая белая глубокая с плоскими полями 26 –28 см 

(Температура подачи тарелки от 35 °С и выше

(Подаются три 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, затем выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования. Две тарелки подаются в дегустацию

	Основные ингредиенты
	(Используйте продукты с общего стола

(Используйте продукты из заказанного списка

	Обязательные ингредиенты
	(Черный ящик рыба – будет известен в С-1

	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на площадке

	Часть H
	Горячее блюдо - Птица

	Описание
	Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы

(Минимум 2 гарнира на выбор участника

(Минимум 1 соус на выбор участника

(Допускается оформление и наличие дополнительных гарниров – на выбор участника

(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 220г

порции горячего блюда подаются на тарелках -круглая белая плоская тарелка диаметром 30 -32 см

(Соус должен быть сервирован на каждой тарелке

(Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой дегустации

(Температура подачи тарелки от 35°С и выше

(Подаются три 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, затем выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования. Две тарелки подаются в дегустацию

	Основные ингредиенты
	· Используйте продукты с общего стола

(Используйте продукты из заказанного списка

	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на площадке

	Часть 
I
	Консоме из птицы

	Описание
	Приготовить 3 порции консоме из курицы 

(Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается использование мякоти птицы для гарнира)

(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 консоме минимум 250 г 
порции консоме подаются на отдельных тарелках –

круглая белая глубокая с плоскими полями 26 –28 см

· Температура подачи тарелкиот 35°С и выше

· Подаются три 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, затем выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования. Две тарелки подаются в дегустацию

· Для того чтобы эксперты смогли оценить внешний вид консоме, главный эксперт может сфотографировать блюдо на рабочем столе участника и затем показать группе, которая оценивает данный аспект (так как пока волонтёр несёт тарелки, гарнир в тарелке может развалиться)

	Основные ингредиенты
	· Используйте продукты с общего стола

(Используйте продукты из заказанного списка 

(Для приготовления бульона и гарнира допускается использовать части тушки птицы, оставшиеся от модуля 3 (Часть H)

	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на площадке


