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1. Описание компетенции
1.1. Актуальность компетенции
По́вар - человек, профессией которого является приготовление пищи.
Хорошего повара иногда называют волшебником, ведь он может из самых обычных продуктов приготовить настоящий шедевр, который доставит радость и наслаждение людям. Приготовить что-то быстро и даже вкусно может каждый, но повара делают с продуктами нечто большее. Они не просто следуют требованиям рецептур, в нужной пропорции смешивая ингредиенты и доводя продукты до готовности. Обширные познания в сфере физиологии, химии, изобразительного искусства, а также чувство меры и особая интуиция формируют то, что мы 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 высококвалифицированного повара является не просто утоление голода посетителей,
а донесение до них определенного настроения и ощущений, качественно подбирая сочетание ароматов и вкуса и изысканно оформляя блюдо. Самой важной особенностью данной профессии является наличие у повара очень развитого восприятия вкуса и тонкого обоняния.
Как и любая специальность, профессия повар имеет преимущества. Несомненными плюсами являются непрекращающийся спрос на этот вид деятельности, шанс на продвижение по карьерной лестнице и усвоение необходимых и полезных умений.
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 начало с помощника повара. Затем, достойно выполняя свои обязанности, человек приобретает статус повара соответствующего направления.
Актуальность профессии повара заключается в постоянном спросе, т. к. питание для каждого человека является неотъемлемо важным процессом в жизнедеятельности организма. Практически в каждом заведении, будь то школа или правительственное учреждение, есть столовые. С каждым днем открывается все больше и больше различных заведений, которые предлагают огромный ассортимент блюд. В любом солидном заведении работает сразу несколько поваров. В последнее время особую популярность получили всевозможные фаст фуды и пиццерии, требующие непрерывной работы поваров.
Сегодня мастера своего дела – повара нужны всем, высок шанс найти работу, как начинающему повару, так и высококвалифицированному, которому с удовольствием предложат место в престижном и дорогом ресторане.
1.2. Профессии, с которыми познакомятся участники в ходе подготовки и проведения соревнований
Повар, кондитер в государственных учреждениях, в частных организациях малого, среднего и крупного предпринимательства: от холдингов до индивидуальных предпринимателей, в том числе самозанятые.
Повара нужны в ресторанах, кафе, пиццериях, барах, стейк-хаусах, пабах, якиториях, кондитерских, пекарнях, столовых и буфетах.
Повар – самое общее название для профессии. Но кухню предприятий общественного питания можно сравнить с механизмом часов, где каждый человек, как винтик, выполняет свою функцию. На кухне есть шеф-повар (главный повар), су-шеф (второй повар) и повара, отвечающие за определенные типы блюд:
· Помощник повара выполняет работу по сортировке продуктов, нарезке продуктов, мытье оборудования и быстром выполнении простых поручений, приготовление несложных блюд или проведение их определенной термической обработки;
· Повар холодного цеха делает закуски, салаты и заготовки;
· Повар горячего цеха отвечает за все блюда, требующие термической обработки, то есть парит, жарит и варит;
· Повар мясо – рыбного цеха разделывает мясо, птицу, рыбу, а также делает полуфабрикаты.
Карьерные возможности
Профессия повара подходит как мужчинам, так и женщинам.
Карьерная лестница для специальности повара или кондитера выглядит следующим образом:
· После колледжа или техникума можно устроиться в кафе или ресторан быстрого питания. Можно быть поваром-кассиром в "фастфуде", поваром- сушистом или пиццером, делать полуфабрикатные заготовки в компаниях, доставляющих еду на дом.
· С опытом работы от 1 года можно устроиться поваром-стажером в кафе хорошего уровня или сеть ресторанов. Там могут доверить работу в холодном цеху или стать помощником повара.
· Следующей ступенью в карьере может стать горячий цех или даже су-шеф в небольшом ресторане.
· Су-шеф - это правая рука шефа. Он организует работу на кухне, обучает персонал, помогает шефу следить за качеством, принимает участие в заказе продуктов, иногда - разработке меню.
· Самая высокая ступень - шеф-повар. А еще лучше шеф-повар своего ресторана или даже сети ресторанов.

1.3. Ссылка на образовательный и/или профессиональный стандарт

	Юниоры

	ФГОС НОО, ФГОС СОО


1.4. Требования к квалификации

	Юниоры

	Должен знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, основы санитарии и личной гигиены в организациях питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи кулинарных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;
· правила и способы сервировки стола, презентации	кулинарных	блюд, кулинарных изделий, закусок.
Должен 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 региональных;
Иметь практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче кулинарных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· упаковке, складировании неиспользованных продуктов.






2. Форма участия в конкурсе
Индивидуальный конкурс.
3. Конкурсное задание
Конкурсное задание имеет 2 модуля, выполняемых последовательно. Конкурс длится в течение 1 дня, готовятся блюда всех модулей, представленных ниже. Участники могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого из модулей, указанного в расписании.
За день главный эксперт определяет «тайный ящик» (30% изменения задания). Участники в день конкурса получают одну корзину с ингредиентами в соответствии со списком сырья конкурсного задания. Во время чемпионата разрешается использовать только ингредиенты, предоставленные организатором конкурса.
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, оформление и подачу блюд в соответствии с конкурсным заданием.
С каждым участником в боксе работает волонтёр. Волонтёр может только мыть посуду, протереть полы по просьбе участника и заменить мусорный пакет, если мусорное ведро полное. Пакет с мусором волонтёр должен отдать экспертной группе, которая оценивает данный аспект.
Участнику останавливают время в том случае, если ему стало плохо, вышло из строя оборудование, предоставленное организатором, обнаружились скрытые дефекты продуктов (испорченные), в этом случае участнику останавливают время для решения данной проблемы, и затем добавляют потраченное на остановку количество времени к выполнению конкурсного задания. Соответственно, у этого участника сдвигается время подачи, и для него прописывается отдельный тайминг.
Соответственно, тайминг подачи у этого участника сдвигается.
Эксперты, осуществляющие дегустацию «вслепую» подходят на дегустацию после того, как главный эксперт подаст соответствующее указание. Эксперты дегустаторы не могут узнать, какому конкурсанту принадлежит та или иная работа.
3.1. Модули задания и необходимое время
Ингредиенты (из тайного ящика) оглашает главный эксперт за 1 день до начала соревнований.
Жеребьёвку проводит главный эксперт за 1 день до начала соревнований, далее участникам даётся 1 час чистого времени для тестирования оборудования.
Все участники конкурса за 1 день выполняют 2 модуля.
На выполнение модуля 1, модуля 2 для участников категории юниорам предусмотрено – 2 часа, без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа), общая продолжительность выполнения конкурсного задания 2,5 часа.
3.2. 30% изменение конкурсного задания.
Оглашает секретные ингредиенты (из тайного ящика) главный эксперт за 1 день до начала соревнований.
Участники категории школьники:
· 30% изменение конкурсного задания
Модуль 1. Салат «Фруктовый» в авторской импровизации.
Модуль 2. «Нарезка овощей» в авторской импровизации, использовать продукт из тайного ящика (овощ - региональный компонент).
30% изменения, вносятся перед начала выполнения конкурсного задания.

4. Структура и подробное описание конкурсного задания
4.1. Участники категории школьники
В ходе выполнения конкурсного задания необходимо приготовить, оформить и подать по 2 порции блюд:
Модуль 1. Салат «Фруктовый» в авторской импровизации.
Модуль 2. «Нарезка овощей» в авторской импровизации, использовать продукт из тайного ящика (овощ - региональный компонент).

Время выполнения конкурсного задания: 2 часа. Время подачи блюда:
Модуль 1. Салат «Фруктовый» в авторской импровизации, через 1,5 часа основного времени, отведенного на выполнение конкурсного задания.
Модуль 2. «Нарезка овощей» в авторской импровизации, использовать продукт из тайного ящика (овощ - региональный компонент), через 2 часа основного времени, отведенного на выполнение конкурсного задания.
4.2. Сервировка блюд
В моменты времени сервировки не должно быть никаких задержек. Выдача блюда осуществляется в пределах отведенного времени (±5минут). Эксперт, ответственный за хронометраж, объявляет участникам за 5 минут до корректного времени подачи, об открытии сервисного окна, и по истечении еще 5 минут после корректного времени – о закрытии сервисного окна. Соответственно на подачу блюда конкурсантам отводится 10 минут. По истечении этого срока дается 5 штрафных минут, за каждую минуту задержки снимаются баллы в соответствии со схемой оценки, после истечения этого времени блюда снимаются с презентации и не оцениваются.

	Время выполнения 2 часа - два блюда: с 14:00 – 16:00*

	Первая подача – 15.30
	Окно подачи 
15:25 – 15:35
	Штрафное время 15:35 – 15:40
	Далее блюда не оцениваются

	Вторая подача – 15.50
	Окно подачи 
15:50– 16:00
	Штрафное время
16:05 – 16:10
	Далее блюда не оцениваются


*время может отличаться в соответствии с загруженностью и техническими моментами

4.3. Список сырья:
На всех чемпионатах используется единый список продуктов. Добавлять или удалять позиции в списке продуктов запрещается. Для выполнения конкурсного задания участники используют продукты, только указанные в данном списке. Количество продуктов указано на 2 модуля. Продукты для тайного ящика и обязательные продукты выдаются участникам в равном количестве, и заказывать их не нужно. Если участнику не нужно все количество предоставленных продуктов, он может их убрать в определенное место для хранения продуктов.

	Наименование сырья, пищевых продуктов
	Единицы измерения
	Доступное количество на 1 участника (брутто)

	«Тайный ящик» - овощ -
региональный компонент
	г.
	200

	Молочные и яичные продукты

	Йогурт
	г.
	70

	Овощи, фрукты, зелень, грибы

	Яблоко
	г.
	150

	Банан
	г.
	150

	Мандарин
	г.
	150

	Виноград
	г.
	150

	Огурцы свежие
	г.
	150

	Помидоры
	г.
	150

	Зелень петрушки
	г.
	10

	Зелень укропа
	г.
	10

	Общий стол на всех участников

	Соль мелкая
	кг.
	1







4.4. Структура и подробное описание конкурсного задания

	Наименование и описание модуля
	Полученный результат в ходе выполнения задания

	Организация рабочего места

	Внимание!!! Вне конкурсного времени
(0,5 часа)
15 минут до начала старта. 15 минут после выполнения конкурсного задания
	· подготовка рабочего места;
· участникам предоставляется 15 минут до начала выполнения КЗ, на проверку и подтверждение качества и количества ингредиентов по списку перечня сырья. В случае несоответствия количества или качества ингредиентов стандартам, конкурсант может обратиться к Главному эксперту или Заместителю главного эксперта для решения этой проблемы и 15 минут после выполнения модулей для уборки бокса. Работа с ингредиентами и их кулинарная обработка в это время не допускается.
· в холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, полуфабрикатов;
· раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены;
· вы должны быть чистыми, опрятными и иметь презентабельный вид;
· участник должен 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 инструкции техники безопасности, используя правильные средства индивидуальной защиты;
· не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все заготовки должны быть упакованы, тарированы;
· не должно быть чрезмерного расходования продуктов.

	Модуль 1. Приготовить, оформить, подать 2 порции блюда: салат «Фруктовый»

	Описание Модуль 1. Приготовить, оформить, подать 2 порции блюда: салат «Фруктовый»
	Приготовить 2 порции блюда: салат «Фруктовый» в авторской импровизации.
· заправка салата на выбор участника из представленного списка продуктов;
· оформление блюда – на выбор участника;
· используйте продукты из представленного основного списка;
· используйте продукты с общего стола (при необходимости)

	Особенности оформления блюда
	· допускается декор, из продуктов перечня списка, на выбор участника.

	Особенности подачи блюда
	· масса блюда минимум 100г – максимум 150г;
· блюдо подается на белых, круглых, глубоких тарелках с



	
	широким бортом, без декора (D=30,5см);
· подаются два идентичных блюда: одна порция – для членов жюри (дегустаторов) и одна порция – как выставочный вариант;
· использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров	и	вспомогательного инвентаря	на	тарелках	НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!;
· участникам конкурса не разрешается делать заготовки заранее;
· участникам разрешено использовать поддерживающие элементы в виде деревянных шпажек, в процессе приготовления блюд;
· участникам не разрешается использовать поддерживающие элементы в виде деревянных шпажек при подаче готовых блюд;
· 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;
· Вторая тарелка подается в дегустацию.

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

	Модуль 2. Приготовить, оформить, подать 2 порции блюда:
«Нарезка овощей»

	Описание Модуль 2. Приготовить, оформить, подать 2 порции блюда:
«Нарезка овощей»
	Приготовить 2 порции блюда: «Нарезка овощей» в авторской импровизации
· оформление блюда – на выбор участника;
· используйте продукты из представленного основного списка;
· используйте продукты с общего стола (при необходимости).

	Особенности
оформления блюда
	· допускается декор, из продуктов перечня списка, на выбор участника.

	Особенности подачи блюда
	· масса блюда минимум 180г – максимум 250г;
· на белых круглых, плоских тарелках без декора (D=30- 32см);
· подаются два идентичных блюда: одна порция – для членов жюри (дегустаторов) и одна порция – как выставочный вариант;




	
	· использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров	и	вспомогательного инвентаря на	тарелках	НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!;
· участникам конкурса не разрешается делать заготовки заранее;
· участникам разрешено использовать поддерживающие элементы в виде деревянных шпажек, в процессе приготовления блюд;
· участникам не разрешается использовать поддерживающие элементы в виде деревянных шпажек при подаче готовых блюд;
· 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;
· вторая тарелка подается в дегустацию.

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



                       Правила работы участников на рабочем месте
Учитывая Конкурсное задание, конкурсант выполняет приготовление нескольких блюд в одном цеху (у каждого своё персональное рабочее место), и в этих условиях конкурсант должен продемонстрировать знания санитарных и гигиенических норм. Так как на одном рабочем месте будут приготавливаться холодные, горячие блюда и десерты, необходимо избежать перекрёстного обсеменения продукции. Во многих предприятиях питания вне дома, не работает цеховая структура, и на многих кухнях существует только один цех, где приготавливается вся продукция, и именно поэтому так важно обучить поваров правильной работе в любых условиях.
Для этого необходимо обрабатывать рабочие поверхности (производить мойку и дезинфекцию), понимать и соблюдать товарное соседство продуктов в холодильнике. Так как у нас на рабочем месте только один холодильник (в условиях чемпионата большее количество поставить невозможно), необходимо разделять продукты по категориям на разные полки холодильника, учитывать сроки хранения продукции и маркировку, соблюдать правила техники безопасности и охрану труда.
Правильное мытье рук. Особое внимание следует обратить на мытье рук. Их нужно мыть перед началом работы, после каждого выхода из цеха и при возвращении в него, после посещения туалета, перед приготовлением и раздачей пищи и во всех случаях, когда руки явно загрязнены при соприкосновении в цехе с предметами, которые могли бы этому способствовать. Для мытья рук используют мыло, мыло-пену, при этом пользуются дозатором или другими устройствами для его подачи. Добавлять мыло в частично заполненный диспенсер нельзя – его нужно опорожнить, продезинфицировать, промыть, высушить и только после этого заполнить свежей порцией. Вытирают руки одноразовым полотенцем (бумажным или нетканым). Для гигиенической дезинфекции рук используют антисептические салфетки или жидкие антисептики, которые разрешены для применения работниками общественного питания, что должно быть указано в инструкции по их применению.
Обрабатывать рабочие поверхности, производить мойку и дезинфекцию рабочих поверхностей необходимо средствами, которые разрешены для применения на объектах общественного питания, имеют свидетельство госрегистрации, сертификат соответствия и инструкцию по применению. Важно знать спектр антимикробного действия дезсредства, концентрацию, время обеззараживания, растворимость в воде, способы применения (протирание, погружение, орошение), токсичность (можно использовать средства только 4го класса), влияние на обрабатываемые объекты (материал, из которого изготовлены поверхности и предметы, их размеры, наличие загрязнений органической и неорганической природы), кратность обработки.
Для этого допускается использовать абразивные губки и нетканый материал. Дезинфекции всегда должна  предшествовать  стадия  очистки  поверхности.
Пищевые загрязнения – благоприятная среда для развития микроорганизмов. Хорошее санитарно-гигиеническое состояние на пищевом предприятии достигается комбинированной программой тщательной очистки всех поверхностей и оборудования с последующей дезинфекцией. Известно, что при тщательной очистке с поверхности удаляется до 90% микроорганизмов.
После обработки рабочих столов моющим средством, необходимо произвести дезинфекцию. Так как у нас процесс работы прервать невозможно, и у участника ограниченное время на приготовление блюд, необходимо использовать дезсредство, которое не требует времени на экспозицию и которое не нужно смывать. Для этого очень внимательно нужно подбирать средства с определённым составом.
5. Последовательность выполнения задания.
Участники категории юниоры
При выполнении заданий участник должен следовать следующему алгоритму работы:
· надеть санитарную одежду;
· вымыть руки;
· подойти к рабочему месту;
· убедиться в наличии необходимого сырья (согласно, перечня сырья);
· подобрать необходимые инструменты и инвентарь;
· участник - конкурсант может самостоятельно распределить время на выполнение каждого модуля;
· приготовить 2 порции блюда: салат «Фруктовый» в авторской импровизации;
· приготовить 2 порции блюда: «Нарезка овощей» в авторской импровизации;
· оформить блюдо;
· 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;
· подать 2 порции салата «Фруктовый» в авторской импровизации;
· блюдо подается на белых, круглых, глубоких тарелках с широким бортом, без декора (D=30,5см);
· подать 2 порции «Нарезка овощей» в авторской импровизации
· 	блюдо подается в авторском исполнении на белых круглых, плоских тарелках без декора (D=30-32см);
· уведомить экспертов о завершении работы;
· убрать рабочее место: сложить чистую посуду на стеллаж, протереть рабочий стол.

Особые указания:
· Разрешено использовать дополнительный (заранее, согласованный с главным экспертом) инвентарь, малогабаритное оборудование, привезенное участником с собой, в тулбоксе.
6. Требования к форменной (санитарной) одежде и обуви участников и экспертов. Обязательные элементы.
      Участники:
· Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). На кителе нанесены следующие обязательные информационные элементы: логотип «Абилимпикс», на груди слева.
· Под логотипом «Абилимпикс» фамилия и имя участника,
· На воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается размещение наименования региона. Размещение информации рекламного характера на форменной одежде (например, логотипы спонсоров) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
· Передник или фартук белого цвета (возможен вариант с грудкой).
· Брюки – поварские (черного, синего) цвета.
· Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый).
· Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной пяткой, на нескользящей подошве («Кроксы»/«Crocs» не допускаются)
Конкурсантам и экспертам запрещается:
· носить во время работы любые украшения - бусы, кольца, клипсы, чтобы исключить их попадание в пищу;
· носить в спецодежде острые колющие предметы;
· хранить спецодежду вместе с предметами верхней одежды;
· закалывать предметы спецодежды булавками, брошками, иголками и заколками. Повара должны быть одеты в спецодежду и обувь установленного образца и изготовленную из материалов, разрешенных Роспотребнадзором. Санитарная одежда должна хорошо прикрывать личную одежду работника и быть максимально удобной. На поварском кителе не должно быть пуговиц на нитках. Допускается застежка на молнии, пуклях, кнопках, липучке и т.д.

7. Критерии оценки выполнения задания
Оценивание производится группами экспертов по объективным и субъективным критериям по 100 балльной системе.
· При принятии решения используется шкала 0–4. Для четкого и последовательного применения шкалы судейское решение должно приниматься с учетом:
- эталонов для сравнения (критериев) с целью подробного руководства по каждому аспекту
- шкалы 0–3, где:
0- исполнение не соответствует отраслевому стандарту;
1- исполнение соответствует отраслевому стандарту;
2- исполнение соответствует отраслевому стандарту и в некоторых отношениях превосходит его;
3-4 исполнение полностью превосходит отраслевой стандарт и оценивается как отличное
· Каждый аспект оценивают три эксперта, каждый эксперт должен произвести оценку, после чего происходит сравнение выставленных оценок. В случае расхождения оценок экспертов более, чем на 1 балл, экспертам необходимо вынести оценку данного аспекта на обсуждение и устранить расхождение.
· В процессе выполнения конкурсного задания конкурсантам запрещено общение: конкурсант-конкурсант, конкурсант-компатриот, конкурсант-зритель. У уличенного в данном факте конкурсанта снимается 1 балл за первое нарушение, второе нарушение ведет к отстранению от участия в соревнованиях.

                     


Требования охраны труда и техники безопасности.
ИНСТРУКЦИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА И ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ.

1. Общие требования безопасности
0. На основании настоящей Типовой инструкции разрабатывается инструкция по охране труда и технике безопасности для участника с учетом условий его работы. Эксперты и участники должны ознакомиться с инструкцией по безопасности труда до начала соревнований.
0. На участника могут воздействовать опасные и вредные факторы:
· подвижные части электрооборудования;
· повышенная температура поверхностей оборудования;
· пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, полуфабрикатов;
· повышенная температура воздуха рабочей зоны;
· повышенный уровень шума на рабочем месте;
· повышенная влажность воздуха;
· повышенная или пониженная подвижность воздуха;
· повышенное значение напряжения в электрической цепи;
· недостаточная освещенность рабочей зоны;
· повышенный уровень инфракрасной радиации;
· острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, инвентаря, тары;
· вредные вещества в воздухе рабочей зоны;
· физические перегрузки;
· нервно - психические перегрузки.
0. Участник извещает эксперта по технике безопасности о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом несчастном случае, происшедшем на производстве, об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении признаков острого заболевания.
0. Участнику следует:
· оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;
· перед	началом	работы	мыть	руки	с	мылом,	надевать	чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак;
· работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;
· после посещения туалета мыть руки с мылом;
· при изготовлении кулинарных изделий снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком.
0. У участника должна быть форменная одежда:
· куртка белая хлопчатобумажная;
· брюки;
· фартук белый хлопчатобумажный;
· колпак белый хлопчатобумажный (допускается одноразовый);
· профессиональная обувь на нескользящей подошве.
Для экспертов обязательные элементы одежды: китель, передник или фартук, колпак (всё белого цвета), профессиональная обувь на нескользящей подошве
1. Требования безопасности перед началом работы
1. Застегнуть одетую форменную одежду на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды. Не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.
1. Проверить оснащенность рабочего места необходимым оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментами.
1. Подготовить рабочее место для безопасной работы:
· обеспечить наличие свободных проходов;
· проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления оборудования к фундаментам и подставкам;
· надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование
и инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной тележке;
· удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и расходования;
проверить внешним осмотром:
· достаточность освещения рабочей поверхности;
· отсутствие свисающих и оголенных концов электропроводки;
· наличие и исправность весоизмерительного оборудования;
· состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов);
· отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих поверхностях производственных столов;
· исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента (поверхности тары, разделочных досок, лопаток и т.п. должны быть чистыми, гладкими, без сколов, трещин и заусениц; рукоятки ножей

должны быть плотно насаженными, нескользкими и удобными для захвата, имеющими необходимый упор для пальцев руки, не деформирующимися от воздействия горячей воды; полотна ножей должны быть гладкими, отполированными, без вмятин и трещин).
1. При эксплуатации весов не нагружайте весы сверх наибольшего предела взвешивания (включая массу тары). Не допускайте ударов по платформе. Не подвергайте весы сильной вибрации. При работе не нажимайте сильно на клавиши.
1. Требования безопасности во время работы
2. Выполнять только	ту работу, по	которой прошел обучение, инструктаж по охране труда.
2. Использовать оборудование только для тех работ, для которых оно предназначено.
2. Соблюдать	правила	перемещения	в	боксе	и	на	территории площадки, пользоваться только установленными проходами.
2. Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.
2. Не загромождать рабочее место, проходы к нему, между оборудованием, столами, стеллажами, пути эвакуации инвентарем, излишними запасами сырья, кулинарной продукцией.
2. Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими поверхностями инвентаря и кухонной посуды.
2. При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов. Не ходить и не наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал).
Во время работы с ножом не допускается:
· использовать	ножи	с	непрочно	закрепленными	полотнами,	с рукоятками, имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями;
· производить резкие движения;
· нарезать сырье и продукты на весу;
· проверять остроту лезвия рукой.
2. Переносить продукты, сырье, полуфабрикаты только в исправной
таре.
Не загружать тару более номинальной массы брутто.
2. Во время работы с использованием различного вида оборудования соблюдать элементарные требования безопасности.

1. Требования безопасности в аварийных ситуациях
3. При возникновении поломки оборудования, угрожающей аварией на рабочем месте или на площадке: прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, воды, сырья и т.п.; доложить о принятых мерах техническому эксперту и действовать в соответствии с полученными указаниями.
3. В аварийной обстановке: оповестить об опасности окружающих людей; доложить техническому эксперту о случившемся и действовать в соответствии с планом ликвидации аварий.
3. Если в процессе работы произошло загрязнение рабочего места жирами или просыпанными порошкообразными веществами (мукой, крахмалом и т.п.), работу прекратить до удаления загрязняющих веществ.
3. Пролитый на полу жир удалить с помощью ветоши или других жиропоглощающих материалов.

1. Требования безопасности по окончании работы
4. Выключить и надежно обесточить электронагревательное оборудование из розетки.
4. Не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, использовать для этой цели щетки, совки и другие приспособления.

