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Пояснительная записка 
Методические рекомендации выполнены для подготовки участников к чемпионатам WorldSkills Russia среди студентов среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
Чемпионат WorldSkills Russia позволяет совершенствовать и развивать навыки и мастерство по  компетенции «Поварское дело», выявлять квалифицированных специалистов через проведение соревнований WorldSkills Russia, формировать готовность студентов к профессиональной деятельности. 
Проведение чемпионата WorldSkills Russia подчеркивает важность профессиональной подготовки и обучения для молодежи, развития промышленности и общества, помогает молодым специалистам стать лучшими в своей компетенции. 

Чемпионат WorldSkills Russia помогает студентам в трудоустройстве в будущем по специальности, присваивая участнику чемпионата Skills Pasport. WorldSkills Russia объединяет молодежь, производства и педагогов, чтобы научить молодых людей профессиональному мастерству и показать им, как стать лучшими в выбранной ими специальности. 
Важный этап в подготовке к чемпионатам WorldSkills Russia - это разработка системы заданий, содержащих профессиональные ситуации, формирующие общие и профессиональные компетенции. На каждую компетенцию должно быть составлено не менее одного задания.

Методические рекомендации содержат практические задания по подготовке и проведению каждого этапа чемпионата WorldSkills Russia, 
Практические задания, подготовленные к чемпионату WorldSkills Russia,  связаны с профессиональным модулем ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей продукции. Такое задание позволяет участнику демонстрировать как уровень своей технической подготовки, так и индивидуальные и коллективные качества, решая поставленные перед ним задачи, которые он изучает и/или выполняет на своем рабочем месте. 
Его успех или провал говорит не только об его личных профессиональных качествах, навыков и умениях, но и об уровне профессиональной подготовки в той учебной организации, которую он представляет. 

Методические рекомендации предназначены для преподавателей, осуществляющих подготовку участника к чемпионату WorldSkills Russia по компетенции «Поварское дело», и студентов, которые могут воспользоваться примерами разработанных заданий для самостоятельной подготовки.

Выполнение данного перечня заданий дает возможность определить знания, понимание и профессиональные компетенции, которые лежат в основе лучших практик технического и профессионального уровня выполнения работы по компетенции. Тренировки участников согласно методическим рекомендациям отражают общее понимание того, что соответствующая специальность представляет для современного рынка труда и бизнеса.
Цель методической рекомендации: подготовка участников отборочных соревнования по программе WorldSkills Russia по компетенции «Поварское дело», получение практического опыта приготовления блюд учитывая современные тенденции.
Задачи:
- повышение качества профессионального образования в интересах развития личности и ее творческих способностей, росту значимости профессионального образования для обеспечения профессионального мастерства молодых рабочих.
- совершенствование профессиональных знаний, умений и навыков, обучающихся, внедрение в образовательный процесс рациональных приемов и методов труда.
- формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, а также приобретение опыта практической работы:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
ПК 3.1. Организовывать  и проводить приготовление сложных супов;

ПК 3.2. Организовывать  и проводить приготовление сложных горячих  соусов;

ПК 3.3. Организовывать  и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

ПК 3.4. Организовывать  и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
1. Методические рекомендации для преподавателей по подготовке участников к чемпионату WorldSkills Russia.
В процессе прохождения учебной практики преподаватель ставит цель выявить стадии развития профессиональных навыков у обучающихся, указанных как компетентность. Компетентность в данном случае обозначает умение. Таким образом, проводится отбор среди студентов для участия в региональном чемпионате WorldSkills Russia по компетенции «Поварское дело». При выборе обучающегося преподаватель практики ориентируется по следующим критериям:
1.Соблюдение стандарта качества на всех этапах производства, обладая стрессоустойчивостью.
2. Координировать действия при решении задач.
3. Расставлять приоритеты, выделяя наиболее рабочие задачи.
4. Эффективно выполнять соответствующие функции по всем зонам производства.
5. Рассчитывать время и трудовые ресурсы.
6. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
7. Использовать в работе все виды технологического оборудования, производственного инвентаря с соблюдением техники безопасности.
8. Использовать нормативно - технологическую документацию при составлении меню и реализации его позиций.

9. Оперативно и гибко реагировать на непредвиденные обстоятельства.
10. Создавать актуальные рецептуры блюд с применением новейших тенденций, и готовить блюда по классическим рецептурам с применением новых технологий.
11. Демонстрировать понимание свойств ингредиентов, при создании авторских блюд.
12. Рационально использовать продукты и расходные материалы.
13. Объективно оценивать личные и профессиональные возможности при решении производственных задач.
14. Самостоятельно определять цели и достигать их.
15. Демонстрировать
личную заинтересованность в подготовке к чемпионату WorldSkills Russia по компетенции «Поварское дело».
В первую очередь наставник с конкурсантом знакомятся с технической документацией чемпионата WorldSkills Russia:
1. Техническое описание компетенции «Поварское дело»

2. Кодекс Этики движения WorldSkills Russia.

3. Регламент чемпионата WorldSkills Russia.

4. Конкурсное задание.

5. Список допустимых продуктов.

6. Инфраструктурный лист площадки.

7. План застройки площадки.

8. Правила техники безопасности и санитарные нормы.
В процессе тренировки разрабатываются рецептуры блюд, в которых указано наименование и количество сырья в граммах, технологический процесс приготовления блюда.

Компоненты для блюд выбираются из допустимого списка продуктов, который является неотъемлемой частью конкурсного задания. Впоследствии из этих продуктов формируется меню, в котором участник обязан перечислить весь ассортимент блюд, представленных им на чемпионате. 
Так же необходимым является привлечение компетентных работодателей к тренировочному процессу для оценки организации работы конкурсанта и совершенствования рецептур.
После разработки рецептур выстраивается оптимальная технологическая цепочка процессов на каждый день чемпионата, в ходе которых конкурсант должен выполнить установленные конкурсным заданием модули за определенное время. Количество модулей, как правило, составляет от 7 до 9.

Обязательные условия для всех их выполнения:
· В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, полуфабрикатов.
· Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены.
· Конкурсант должен быть чистым, опрятным, ухоженным и иметь презентабельный вид. Конкурсант должен вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в конце работы после уборки.
· Конкурсант должен работать чисто, аккуратно и эффективно.
· Конкурсант должен работать согласно технике безопасности, используя правильные средства индивидуальной защиты.
· Конкурсант должен быть без каких-либо загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все заготовки должны быть упакованы\тарированы и маркированы.
· Конкурсант не должен чрезмерно расходовать продукты.
2. Задание для конкурса
Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых последовательно: модули 1 (A, B, C), 2 (D, E, F), 3 (G, H, I).

Конкурс длится 15,5 часов в течение 3 дней, 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.

Участники конкурса каждый день получают одну корзину с ингредиентами в соответствии с заявкой. 
Ингредиенты, необходимые для всех модулей конкурсного задания, необходимо заказать и предоставить организаторам. 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 и подачу блюд в соответствии с конкурсным заданием.
2.1 Модули задания и необходимое время
	Модуль
	Наименование модуля выполнение
	Рабочее время

	A
	Демонстрация навыков по нарезке овощей
	15,5 часов.

	B
	Finger food
	

	C
	Десерт на выбор участника
	

	D
	Демонстрация навыков по приготовлению соусов
	

	E
	Холодная закуска - Рыба
	

	F
	Горячее блюдо - Мясо
	

	G
	Вегетарианская горячая закуска - Паста
	

	H
	Горячее блюдо - Птица
	

	I
	Консоме из птицы
	


2.2 Модуль A Демонстрация навыков по нарезке овощей
	НАИМЕНОВАНИЕ
	ФОТО
	РАЗМЕР

	Julienne
	        [image: image1.jpg]



	2 мм х 2 мм х 4 см 

	Brunoise
	         [image: image2.jpg]



	2 мм х 2 мм х 2 мм 

	Macédoine
	         [image: image3.jpg]



	4 мм х 4 мм х 4 мм 

	Jardinière 
	          [image: image4.jpg]



	4 мм х 4 мм х 4 см 

	Paysanne 
	          [image: image5.jpg]



	10 мм х 10 мм х 2 мм 


2.2.1 Модуль B «Finger food» 
	

	Модуль В
	Finger food

	Описание
	Приготовить 2 вида Finger Food по 10 штук каждого вида

Размер «на два укуса»

1ый вид:

- на основе теста собственного приготовления

2ой вид:

   использовать обязательный продукт – печень куриная


	Особенности подачи
	Закуски должны быть поданы на 2 круглых белых  плоских блюдах диаметром 30 – 32 см (на каждом блюде 10 штук, по 5 штук каждого вида, всего 20 штук), в соответствии с нижеприведённой схемой:

[image: image6.png]



Подаются два идентичных блюда. На тарелки выкладываются только изделия, сама тарелка не декорируется

Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, затем выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования. Вторая тарелка подаётся в дегустацию

	Основные ингредиенты
	Используйте продукты с общего стола

Используйте продукты из заказанного списка 

	Обязательные ингредиенты
	Печень куриная

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


2.2.2 Модуль С «Десерт»
	Модуль С
	Десерт

	Описание
	Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника

 Использовать продукты из чёрного ящика (фрукт и орех)
2 гарнира на выбор участника

1 соус на выбор участника

Декоративный элемент из  изомальта или карамели

Допускается дополнительное оформление десерта – на выбор участника



	Особенности 
подачи
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	Основные ингредиенты
	· Используйте продукты с общего стола

· Используйте продукты из заказанного списка 

	Обязательные ингредиенты
	· Черный ящик фрукт и орех – будут известны в С-2



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


2.2.3 Модуль D «Демонстрация навыков по приготовлению соусов»
	НАИМЕНОВАНИЕ 
	ОПИСАНИЕ 
	ИНГРЕДИЕНТЫ 

	Майонез 
	Холодный эмульгированный соус на основе яичных желтков
	Подсолнечное масло: 0,2 л

Яичный желток: 1 шт

Горчица дижонская: 0,010 кг

Винный уксус, соль, белый перец

	Бешамель 
	Соус на основе молока и белой мучной жировой пассеровки в качестве загустителя, состоящей из равных частей муки и масла


	Молоко: 0,5 л

Масло: 0,025 кг

Мука: 0,025 кг

Соль, перец, мускатный орех

	Голландез

(голландский соус)
	Тёплый эмульгированный соус на основе яичных желтков и

растопленного сливочного масла
	Яичный желток: 3 шт

Масло: 0,200 кг

Сок лимона: 0,5 шт

Вода, соль, белый перец


2.2.4 Модуль E «Холодная закуска - Рыба»
	Часть Е
	Холодная закуска - Рыба

	Описание
	Приготовить 3 порции холодной закуски из рыбы 

Использовать продукт из чёрного ящика (рыба тушка, потрошённая с головой)
· Минимум 2 гарнира на выбор участника

· Допускается оформление и наличие дополнительных гарниров – на выбор участника 

	Особенности разделки рыбы
	[image: image11.jpg]
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	Основные ингредиенты
	· Используйте продукты с общего стола

· Используйте продукты из заказанного списка 



	Обязательные ингредиенты
	· Черный ящик рыба (тушка, потрошённая с головой) – будет известна в С-2

	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом конкурса.


2.2.5 Модуль F «Горячее блюдо - Мясо»
	Модуль F
	Горячее блюдо - Мясо

	Описание
	Приготовить 3 порции горячего блюда из мяса говядины (лопатка)

· Минимум 2 гарнира на выбор участника

·  1 соус на выбор участника

· Допускается оформление и наличие дополнительных гарниров – на выбор участника 

	Рецептура
	Наименование сырья или п/ф

Масса брутто

масса нетто 

Фарш говяжий п/ф

255

250

Масло растительное

30

30

Масса жареной котлеты:
200

Яйца

1шт.

50

Соль

1
1
Перец свежемолотый

0,3

0,3

Лук репчатый красный п/ф

15

Микс салатов п/ф

40

салатная заправка Биф п/ф

11

10

Выход:

200/100/10



	Технологический процесс
	Фаршу придают круглую, приплюснутую форму толщиной 1,5 см, смазывают маслом и обжаривают на гриле (или хоспере) с двух сторон до готовности. Из яйца жарят глазунью, солят, перчат. Лук репчатый красный нарезают на слайсере тонкими кольцами, микс салатов заправляют заправкой, перемешивают, и выкладывают при подаче рядом с бифштексом. Глазунью выкладывают на бифштекс.

	Подача
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2.2.6 Модуль G «Вегетарианская горячая закуска - Паста»
	Модуль G
	Вегетарианская горячая закуска - Паста

	Описание
	Приготовить 3 порции горячей вегетарианской закуски ово-лакто с использованием пасты собственного приготовления 

(Оволактовегетарианство - вариант вегетарианства, приверженцы которого употребляют в пищу не только продукты растительного происхождения, но также яйца и молочные продукты)

	Особенности подачи
	[image: image14.jpg]





	Основные ингредиенты
	Используйте продукты с общего стола

Используйте продукты из заказанного списка 

	Обязательные ингредиенты
	Черный ящик овощ



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


2.2.7 Модуль H «Горячее блюдо - Птица»
	Часть H
	Горячее блюдо - Птица

	Описание
	Приготовить 3 порции горячего блюда из птицы

· Минимум 2 гарнира на выбор участника

· 1 соус на выбор участника

· Допускается оформление и наличие дополнительных гарниров – на выбор участника 

	Особенности разделки птицы
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	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


2.2.8 Модуль I «Консоме из птицы»
	Часть I
	Консоме из птицы

	Описание
	Приготовить консоме из курицы 
1 гарнир на выбор участника

(допускается использование мякоти птицы для гарнира)

	Схема приготовления
	          [image: image16.jpg]o | [ | [ | [ ][O | [T
[T [T

Fe—

e R

et "

504060 30 rreemoc » e et

e
PRy

[T e ——
W ipes e st k115 % v sposenan

o 2135 oL €K R R oo e







	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)

	Особенности подачи
	                  [image: image17.jpg]





3. Критерии оценивания 
	O|J
	Аспекты оценивания
	Шкала оценки
	Пояснение аспекта
	Балл 
	Максимальный балл

	O
	Адаптируется в процесс работы, расставляет приоритеты, хорошо понимает процесс выполнения работы, может применять знания на практике
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,20

	O
	Контроль отходов (брак)
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	1,60

	O
	Расточительность 
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	1,60

	O
	Спецодежда соответствует требованиям
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,50

	O
	Корректное использование мусорных баков (пищевые\не пищевые отходы)
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,50

	O
	Использование оборудования и инвентаря по назначению
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	1,50

	O
	Соответствие приемов приготовления заявленных в меню
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	1,00

	O
	Заказ сырья соответствует планированию меню
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	2,00

	O
	Заказ сырья сдан вовремя
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	1,00

	O
	Дозаказ сырья отсутствует в день С-1
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,50

	O
	Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,50

	J
	Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи
	 
	 
	
	1,50


	 
	 
	0
	рабочий процесс без четкой организации, не расставлены приоритеты при выполнении конкретных задач
	
	 

	 
	 
	1
	планирование, организация, контроль рабочего процесса,  расставлены приоритеты при выполнение конкретных задач
	
	 

	 
	 
	2
	организация рабочего процесса четкая, эффективное планирование по тайм-менеджменту, высокий уровень при выполнения задания в соответствии с гастрономическими тенденциями
	
	 

	 
	 
	3
	организация рабочего процесса четкая  в режиме многозадачности, продемонстрированы актуальные гастрономические тенденции, уровень выполнения задания выше, чем предписывают тренды и стандарты отрасли
	
	 

	J
	Персональная гигиена
	 
	 
	
	1,00

	 
	 
	0
	грязная спецодежда, плохие привычки, снятие пробы пальцами, не моет руки, неправильное использование перчаток
	
	 

	 
	 
	1
	спецодежда имеет незначительные загрязнения, наличие плохих привычек, допускает ошибки при снятии пробы, моет руки реже, чем требуется, допускает ошибки при использовании перчаток
	
	 

	 
	 
	2
	спецодежда чистая, отсутствие плохих привычек, снятие пробы без ошибок, правильное использование перчаток, частое мытье рук
	
	 

	 
	 
	3
	спецодежда чистая на протяжении всего рабочего времени, отсутствие плохих привычек, правильное снятие пробы, частое мытье рук, соблюдает и строго выполняет гигиенические нормы
	
	 

	J
	Рабочее место
	 
	 
	
	1,00

	 
	 
	0
	пол, холодильники, рабочие поверхности грязные, холодильники с нарушением товарного соседства, выбирает не правильный цвет  разделочной доски
	
	 

	 
	 
	1
	пол, холодильники, рабочие поверхности с незначительными загрязнениями,  холодильники без грубых нарушений товарного соседства, единичные нарушения при выборе цвета разделочной доски
	
	 

	 
	 
	2
	пол, холодильники, рабочие поверхности чистые, холодильники без нарушения товарного соседства, соблюдается цветовая маркировка разделочных досок,
	
	 

	 
	 
	3
	пол, холодильники, рабочие поверхности чистые, соблюдается цветовая маркировка разделочных досок, соблюдает и строго выполняет гигиенические нормы
	
	 

	J
	Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и приготовления
	 
	 
	
	2,00

	 
	 
	0
	демонстрирует отсутствие знаний по выбору и использованию надлежащих способов приготовления,  приемов кулинарной обработки
	
	 

	 
	 
	1
	демонстрирует слабые знания по выбору и использованию надлежащих способов приготовления, приемов кулинарной обработки
	
	 

	 
	 
	2
	демонстрирует хорошие знания по выбору и применению надлежащих способов приготовления, приемов кулинарной обработки
	
	 

	 
	 
	3
	демонстрирует отличные знания и компетенции по выбору и максимально эффективному применению подходящих способов приготовления, приемов кулинарной обработки
	
	 

	J
	Техника безопасности на рабочем месте
	 
	 
	
	2,00

	 
	 
	0
	не соблюдаются правила техники безопасности при работе с ножом,  инвентарем и оборудованием
	
	 

	 
	 
	1
	соблюдаются общие правила техники безопасности при работе с ножом, инвентарем и оборудованием, допускаются незначительные нарушения
	
	 

	 
	 
	2
	соблюдаются правила техники безопасности при работе с ножом, инвентарем и оборудованием
	
	 

	 
	 
	3
	строго соблюдаются правила техники безопасности при работе с ножом, инвентарем и оборудованием
	
	 

	J
	Выбор ингредиентов в соответствии с меню 
	 
	 
	
	1,10

	 
	 
	0
	Выбирает ограниченное количество ингредиентов для приготовления блюд, в меню не демонстрирует используемые ингредиенты, не сочетает их по пищевой ценности
	
	 

	 
	 
	1
	Выбирает ограниченное количество ингредиентов для приготовления блюд, в меню указывает основные ингредиенты, сочетает их по пищевой ценности
	
	 

	 
	 
	2
	Выбирает разнообразные ингредиенты для разработки меню, в меню указывает основные ингредиенты, сочетает их по пищевой ценности
	
	 

	 
	 
	3
	Выбирает разнообразные ингредиенты для разработки меню с учетом их сбалансированности, в меню указывает основные ингредиенты, оптимально сочетает их по пищевой ценности
	 
	 

	J
	Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки
	 
	 
	
	2,00

	 
	 
	0
	отсутствие знаний о различных методах тепловой обработки, их использования и применения при  выполнении задания
	
	 

	 
	 
	1
	проявление знаний о различных традиционных методах тепловой обработки, использование и применение их при  выполнении задания
	
	 

	 
	 
	2
	хорошие знания о  различных методах тепловой обработки, использование и применение при  выполнении задания, демонстрация осведомленности о последних трендах в отрасли
	
	 

	 
	 
	3
	отличные знания о  различных методах тепловой обработки, использование их при  выполнении задания, выдающееся применение последних трендов в отрасли
	
	 

	J
	Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда
	 
	 
	
	2,00

	 
	 
	0
	не использовал/а кухонный инвентарь и оборудование для усложнения блюда
	
	 

	 
	 
	1
	частично использовал/а кухонный инвентарь и оборудование для усложнения блюда
	
	 

	 
	 
	2
	использовал/а кухонный инвентарь и  оборудование, усложнил/а блюдо
	
	 

	 
	 
	3
	демонстрирует выдающиеся навыки использования кухонного инвентаря и оборудования, приемы, которые отражают последние тренды и  усложняют блюдо
	
	 

	O
	Контроль времени подачи
	 
	Приготовлено вовремя, интервал ± 5 минут
	
	0,62

	O
	Компоненты блюда отражены в меню
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,20

	O
	Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Правильность подачи в соответствии с заданием
	 
	Да = максимальное количество баллов
 Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Тарелка чистая, без капель и отпечатков пальцев
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,10

	J
	Внешний вид блюда
	 
	 
	
	0,25

	 
	 
	0
	Блюдо непрезентабельно на вид, не производит визуального впечатления, баланса, пропорций, непривлекательно, неаппетитно
	
	 

	 
	 
	1
	Блюдо в целом приятно на вид, демонстрирует основные цветовые комбинации, частично соблюдены баланс и пропорции, достаточно привлекательно и способно немного поднять аппетит
	
	 

	 
	 
	2
	Блюдо производит хорошее визуальное впечатление, в нем подчеркнуты цветовые комбинации, оно имеет хороший баланс и пропорции, аппетитно
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо демонстрирует исключительную визуальную составляющую, пропорции и цвета сбалансированы, очень приятно на вид и вызывает аппетит
	
	 

	J
	Стиль и креативность блюда
	 
	 
	
	0,25

	 
	 
	0
	Блюдо не демонстрирует никакой креативности или стиля в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда, непривлекательно
	
	 

	 
	 
	1
	Блюдо демонстрирует некоторую креативность и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	 
	 
	2
	Блюдо демонстрирует креативный подход и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо демонстрирует исключительную креативность и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	J
	Текстура всех компонентов блюда
	 
	 
	
	0,75

	 
	 
	0
	Текстура отдельных компонентов и блюда в целом, не соответствует основным требованиям
	
	 

	 
	 
	1
	Текстура отдельных компонентов и блюда в целом, соответствует основным требованиям
	
	 

	 
	 
	2
	Текстуры отдельных компонентов соответствуют основным требованиям и хорошо сочетаются в блюде 
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо отличается разнообразием текстурных элементов, превосходящих основные требования 
	
	 

	J
	Вкус всех компонентов блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Вкусы отдельных компонентов не соответствуют основным требованиям, не сочетаются между собой, есть слишком сильно выделяющиеся или слишком незаметные компоненты
	
	 

	 
	 
	1
	Вкусы отдельных компонентов соответствуют основным требованиям, сочетаются между собой, но есть некоторые слишком / недостаточно выделяющиеся компоненты
	 
	 

	 
	 
	2
	Блюдо имеет очень хороший вкус, подчеркнуто разнообразие отдельных компонентов и их комбинаций
	 
	 

	 
	 
	3
	Блюдо обладает исключительным вкусом, с широким сочетанием, подчеркивающим как все отдельные компоненты, так и блюдо в целом
	 
	 

	J
	Общая гармоничность блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Компоненты блюда не гармонируют по цвету, вкусу, элементам
	
	 

	 
	 
	1
	Компоненты блюда хорошо сочетаются, отражая базовую гармонию цвета, вкуса и элементов
	
	 

	 
	 
	2
	Компоненты блюда хорошо сочетаются, они отражают гармонию и ярко акцентируют цвет, вкус и элементы
	
	 

	 
	 
	3
	Компоненты блюда исключительно гармонируют между собой, ярко подчеркивая цвет, вкус и текстуру каждого отдельного элемента и всей комбинации
	
	 

	J
	Качество блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Неудовлетворительное качество приготовленного блюда, со значительными дефектами: наличие посторонних привкусов или запахов, пересоленные изделия, недоваренные или недожаренные, подгорелые, утратившие форму продукты, сырой продукт, блюдо не пригодно для реализации
	
	 

	 
	 
	1
	Нормальное качество приготовленного блюда, с недостатками, но пригодное для реализации без переработки
	
	 

	 
	 
	2
	Хорошее качество приготовленного блюда, гармоничное сочетание ингредиентов, соответствующее большинству высоких стандартов с незначительными или легкоустранимыми недостатками
	
	 

	 
	 
	3
	Отличное качество приготовленного блюда, превосходящее высокие стандарты, строго соответствует требованиям нормативной и технической документации
	
	 

	O|J
	Аспекты оценивания
	Шкала оценки
	Пояснение аспекта
	Балл 
	Максимальный балл

	O
	Контроль времени подачи
	 
	Приготовлено вовремя, интервал ± 5 минут
	
	0,62

	O
	Компоненты блюда отражены в меню
	 
	Да = максимальное количество баллов Нет = ноль баллов
	
	0,20

	O
	Правильность подачи в соответствии с заданием
	 
	Да = максимальное количество баллов Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Тарелка чистая, без капель и отпечатков пальцев
	 
	Да = максимальное количество баллов Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию
	 
	Да = максимальное количество баллов Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Температура блюда соответствует конкурсному заданию
	 
	Да = максимальное количество баллов Нет = ноль баллов
	
	0,10

	J
	Внешний вид блюда
	 
	 
	
	0,25

	 
	 
	0
	Блюдо непрезентабельно на вид, не производит визуального впечатления, баланса, пропорций, непривлекательно, неаппетитно
	 
	 

	 
	 
	1
	Блюдо в целом приятно на вид, демонстрирует основные цветовые комбинации, частично соблюдены баланс и пропорции, достаточно привлекательно и способно немного поднять аппетит
	 
	 

	 
	 
	2
	Блюдо производит хорошее визуальное впечатление, в нем подчеркнуты цветовые комбинации, оно имеет хороший баланс и пропорции, аппетитно
	 
	 

	 
	 
	3
	Блюдо демонстрирует исключительную визуальную составляющую, пропорции и цвета сбалансированы, очень приятно на вид и вызывает аппетит
	 
	 

	J
	Стиль и креативность блюда
	 
	 
	
	0,25

	 
	 
	0
	Блюдо не демонстрирует никакой креативности или стиля в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда, непривлекательно
	
	 

	 
	 
	1
	Блюдо демонстрирует некоторую креативность в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	 
	 
	2
	Блюдо демонстрирует креативный подход и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо демонстрирует исключительную креативность и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	J
	Текстура всех компонентов блюда
	 
	 
	
	0,75

	 
	 
	0
	Текстура отдельных компонентов и блюда в целом, не соответствует основным требованиям
	
	 

	 
	 
	1
	Текстура отдельных компонентов и блюда в целом, соответствует основным требованиям
	
	 

	 
	 
	2
	Текстуры отдельных компонентов соответствуют основным требованиям и хорошо сочетаются в блюде 
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо отличается разнообразием текстурных элементов, 
	
	 

	J
	Вкус всех компонентов блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Вкусы отдельных компонентов не соответствуют основным требованиям, не сочетаются между собой, есть слишком сильно выделяющиеся или слишком незаметные компоненты
	
	 

	 
	 
	1
	Вкусы отдельных компонентов соответствуют основным требованиям, сочетаются между собой, но есть некоторые слишком / недостаточно выделяющиеся компоненты
	
	 

	 
	 
	2
	Блюдо имеет очень хороший вкус, подчеркнуто разнообразие отдельных компонентов и их комбинаций
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо обладает исключительным вкусом, с широким сочетанием, подчеркивающим как все отдельные компоненты, так и блюдо в целом
	
	 

	J
	Общая гармоничность блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Компоненты блюда не гармонируют по цвету, вкусу, элементам
	
	 

	 
	 
	1
	Компоненты блюда хорошо сочетаются, отражая базовую гармонию цвета, вкуса и элементов
	
	 

	 
	 
	2
	Компоненты блюда хорошо сочетаются, они отражают гармонию и ярко акцентируют цвет, вкус и элементы
	
	 

	 
	 
	3
	Компоненты блюда исключительно гармонируют между собой, ярко подчеркивая цвет, вкус и текстуру каждого отдельного элемента и всей комбинации
	
	 

	J
	Качество блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Неудовлетворительное качество приготовленного блюда, со значительными дефектами: наличие посторонних привкусов или запахов, пересоленные изделия, недоваренные или недожаренные, подгорелые, утратившие форму продукты, сырой продукт, блюдо не пригодно для реализации
	
	 

	 
	 
	1
	Нормальное качество приготовленного блюда, с недостатками, но пригодное для реализации без переработки
	
	 

	 
	 
	2
	Хорошее качество приготовленного блюда, гармоничное сочетание ингредиентов, соответствующее большинству высоких стандартов с незначительными или легкоустранимыми недостатками
	
	 

	 
	 
	3
	Отличное качество приготовленного блюда, превосходящее высокие стандарты, без недостатков, строго соответствует требованиям нормативной и технической документации
	
	 

	O|J
	Аспекты оценивания
	Шкала оценки
	Пояснение аспекта
	Балл 
	Максимальный балл

	O
	Контроль времени подачи
	 
	Приготовлено вовремя, интервал ± 5 минут
	
	0,62

	O
	Компоненты блюда отражены в меню
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,20

	O
	Правильность подачи в соответствии с заданием
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Тарелка чистая, без капель и отпечатков пальцев
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,10

	O
	Температура блюда соответствует конкурсному заданию
	 
	Да = максимальное количество баллов 
Нет = ноль баллов
	
	0,10

	J
	Внешний вид блюда
	 
	 
	
	0,25

	 
	 
	0
	Блюдо непрезентабельно на вид, не производит визуального впечатления, баланса, пропорций, непривлекательно, неаппетитно
	
	 

	 
	 
	1
	Блюдо в целом приятно на вид, демонстрирует основные цветовые комбинации, частично соблюдены баланс и пропорции, достаточно привлекательно и способно немного поднять аппетит
	
	 

	 
	 
	2
	Блюдо производит хорошее визуальное впечатление, в нем подчеркнуты цветовые комбинации, оно имеет хороший баланс и пропорции, аппетитно
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо демонстрирует исключительную визуальную составляющую, пропорции и цвета сбалансированы, очень приятно на вид и вызывает аппетит
	 
	 

	J
	Стиль и креативность блюда
	 
	 
	
	0,25

	 
	 
	0
	Блюдо не демонстрирует никакой креативности или стиля в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда, непривлекательно
	
	 

	 
	 
	1
	Блюдо демонстрирует некоторую креативность и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	 
	 
	2
	Блюдо демонстрирует креативный подход и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо демонстрирует исключительную креативность и стиль в сервировке и общем расположении отдельных и комбинированных элементов блюда
	
	 

	J
	Текстура всех компонентов блюда
	 
	 
	
	0,75

	 
	 
	0
	Текстура отдельных компонентов и блюда в целом, не соответствует основным требованиям
	
	 

	 
	 
	1
	Текстура отдельных компонентов и блюда в целом, соответствует основным требованиям
	
	 

	 
	 
	2
	Текстуры отдельных компонентов соответствуют основным требованиям и хорошо сочетаются в блюде 
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо отличается разнообразием текстурных элементов, превосходящих основные требования 
	
	 

	J
	Вкус всех компонентов блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Вкусы отдельных компонентов не соответствуют основным требованиям, не сочетаются между собой, есть слишком сильно выделяющиеся или слишком незаметные компоненты
	
	 

	 
	 
	1
	Вкусы отдельных компонентов соответствуют основным требованиям, сочетаются между собой, но есть некоторые слишком / недостаточно выделяющиеся компоненты
	
	 

	 
	 
	2
	Блюдо имеет очень хороший вкус, подчеркнуто разнообразие отдельных компонентов и их комбинаций
	
	 

	 
	 
	3
	Блюдо обладает исключительным вкусом, с широким сочетанием, подчеркивающим как все отдельные компоненты, так и блюдо в целом
	
	 

	J
	Общая гармоничность блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Компоненты блюда не гармонируют по цвету, вкусу, элементам
	
	 

	 
	 
	1
	Компоненты блюда хорошо сочетаются, отражая базовую гармонию цвета, вкуса и элементов
	
	 

	 
	 
	2
	Компоненты блюда хорошо сочетаются, они отражают гармонию и ярко акцентируют цвет, вкус и элементы
	
	 

	 
	 
	3
	Компоненты блюда исключительно гармонируют между собой, ярко подчеркивая цвет, вкус и текстуру каждого отдельного элемента и всей комбинации
	
	 

	J
	Качество блюда
	 
	 
	
	0,50

	 
	 
	0
	Неудовлетворительное качество приготовленного блюда, со значительными дефектами: наличие посторонних привкусов или запахов, пересоленные изделия.
	
	 

	 
	 
	1
	Нормальное качество приготовленного блюда, с недостатками, но пригодное для реализации без переработки
	
	 

	 
	 
	2
	Хорошее качество приготовленного блюда, гармоничное сочетание ингредиентов, 
	
	 

	 
	 
	3
	Отличное качество приготовленного блюда, , строго соответствует требованиям нормативной и технической документации
	
	 


Заключение
Методические рекомендации разработаны для подготовки участников к чемпионатам WorldSkills Russia среди студентов среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
При проверке профессиональных навыков и умений обучающейся проходит модульные задания. Если результаты неудовлетворительны, обучающийся производит изготовления блюд до тех пор, пока не будет достигнут хороший результат.       

Участие в чемпионатах WorldSkills Russia обусловлено усилением мотивации обучения, поскольку студент заинтересован в получении информации, посещении лекций и лабораторно - практических занятий. Он сам решает вопрос поэтапного контроля, более того, заинтересован в нем как в определенной ступени на пути продвижения к конечной цели. 

В результате подобной мотивации повышается заинтересованность студентов в обучении, появляется возможность форсировать изучение дисциплины, что незамедлительно придаст процессу обучения индивидуальный характер.
Хочется подчеркнуть, что чемпионаты с использованием методики WorldSkills дают возможность оценить творческий и профессиональный потенциал студентов, повышают престиж специальности, совершенствуют профессиональное мышление, повышают конкурентоспособность выпускников на рынке труда.

Участие в чемпионатах позволяет студентам воспитывать любовь к будущей профессии, объективно оценивать свои силы и возможности, сосредоточиться на дальнейшем самосовершенствовании. 
Соревнования обучают высоким профессиональным навыкам, воспитывают гордость за свою профессию, сокращают путь студента к высокой профессиональной деятельности. 
Во время конкурса работодатели имеют возможность увидеть уровень профессиональной компетентности будущих выпускников, внести свои предложения и сделать выводы о качестве подготовки студентов.

Таким образом, при подготовке студентов к чемпионатам «WorldSkills  Russia» происходит лучшее освоение профессиональных компетенций ФГОС СПО и трудовых функций профессиональных стандартов; повышается качество профессиональной подготовки и среднего профессионального образования, увеличивается доля выпускников, работающих по специальности; связи с социальными партнерами улучшаются и расширяются; повышается престиж рабочих специальностей. 
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