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Максимальное количество баллов за выполненное задание – 100. Баллы распределяются по Модулям в соответствии с Таблицами 1, 2.
Оценка работы – 25 баллов
Таблица 1 Распределение баллов
	Критерии оценивания
	Кол-во баллов

	Персональная гигиена

	Грязная спецодежда, плохие привычки, снятие пробы пальцами, руки не моет, перчатками не пользуется, перчатки не меняет
	0

	Спецодежда имеет незначительные загрязнения, руки моет редко, единичные случаи неправильного снятия пробы
	1

	Спецодежда чистая на протяжении всего рабочего времени, правильно пользуется перчатками,  правильно снимает пробу
	3

	Соблюдение санитарно- гигиенических правил

	Перед работой не обработал поверхность стола дезинфицирующим средством, на протяжении рабочего времени пол, рабочие поверхности грязные, выбирает неправильный цвет разделочной доски,
	0

	Перед работой обработал рабочие поверхности, Пол, рабочие поверхности  в процессе работы с незначительными загрязнениями, единичные нарушения при выборе цвета разделочной доски.
	2

	Перед работой обработал рабочие поверхности. Конкурсант работает аккуратно, Пол и стол  чистые  в течение всего рабочего времени. Разделочные доски использует правильно.
	3

	Организация работы, организация  рабочего места

	Рабочее место не организовано на протяжении всего рабочего времени, работает хаотично
	0

	Рабочее место организовано частично на протяжении рабочего времени
	2

	Рабочее место организовано на всех этапах работы
	3

	Техника безопасности на рабочем месте

	Не соблюдает правила техники безопасности при работе с ножом, инвентарем, с оборудованием. Неуверенно пользуется оборудованием
	0

	Допускает нарушения при работе с ножом, инвентарем, оборудованием. Неуверенно пользуется оборудованием.
	1

	Строго соблюдает правила техники безопасности при работе с ножом, инвентарем, оборудованием. Оборудованием и инвентарем пользуется уверенно.
	3

	Знание и применение приемов приготовления, механической и тепловой обработки

	Демонстрирует  отсутствие знаний о правильной механической и тепловой обработке  продуктов
	0

	Допускает ошибки при применении различных приемов механической и тепловой обработки  сырья и полуфабрикатов
	1

	Не допускает ошибок при применении различных приемов механической и тепловой обработки
	3

	Работа с тестом и сырьем

	Демонстрирует отсутствие навыков работы с тестом, различными видами сырья
	0

	Допускает ошибки в технологии приготовления теста, начинок
	1

	Участник на всех этапах демонстрирует профессиональные навыки работы с тестом, При приготовлении начинок различного вида не допускает ошибок.
	2

	Контроль холодильника

	Продукты в холодильнике располагаются с нарушениями товарного соседства, нет маркировки.
	0

	Продукты в холодильнике располагаются с незначительными нарушениями товарного соседства и маркировки
	1

	Продукты в холодильнике располагаются без нарушений товарного соседства, маркировка выполнена правильно
	2

	Контроль отходов (брак)

	Брак в работе допущен – минимальное количество баллов
	0

	Брака  в работе нет – максимальное количество баллов
	2

	Расточительность

	Да, расточительность присутствует – минимальное количество баллов
	0

	Нет, расточительность отсутствует – максимальное количество баллов
	2

	Корректное использование мусорных баков (пищевые/непищевые отходы)

	Нет, используются некорректно – минимальное  количество баллов
	0

	Да, используются корректно – максимальное количество баллов
	2


                                                     







Презентация блюда – 25 баллов

Для частей А, Б, В  
                                                     
Таблица 2 Распределение баллов
	Критерии оценивания
	Кол-во баллов

	Время подачи.  Корректное время подачи (+- 5 минут от заранее определенного)
	

	Да – максимальное количество баллов
	0

	Нет – ноль баллов
	2

	Тарелка чистая, без пятен и отпечатков пальцев
	

	Да – максимальное количество баллов
	0

	Нет – ноль баллов
	2

	Вес  изделия
	

	Вес представленных калиток  не соответствует заданию и составляет 100+- 4 и более грамм
	0

	Вес представленных калиток  соответствует заданию, но имеет отклонения в пределах погрешности  и составляет 100+- 3 грамм
	3

	Вес каждой из трех представленных калиток   соответствует заданию и составляет 100 грамм
	5

	Размер изделия
	

	Размеры  всех трех изделий не соответствует заданию, изделия визуально отличаются друг от друга, стороны в квадратной и треугольной калитках  имеют разную длину.
	0

	Размеры 2 изделий из 3соответствует заданию, изделия незначительно отличаются, стороны в треугольной и четырехугольной  калитках имеют допустимую погрешность длины ( +- 1 см)
	3

	Размеры  всех трех изделий соответствуют заданию, изделия идентичные, стороны в треугольной и четырехугольной  калитках  у всех изделий имеют одинаковую длину
	5

	Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием
	

	Да – максимальное количество баллов
	0

	Нет – ноль баллов
	1

	Правильность подачи в соответствии с заданием
	

	Да – максимальное количество баллов
	0

	Нет – ноль баллов
	1

	Внешний вид изделий
	

	Изделия не презентабельны  на вид, подгорелые, недопеченные
	0

	Изделия имеют определенный колер,  защипы не аккуратные, поверхность начинки имеет неровности, трещины на поверхности, подтеки начинки на бортиках, тесто раскатано не достаточно тонко.
	3

	Изделия  производят хорошее визуальное впечатление, колер на поверхности и тесте равномерный, начинка выложена аккуратно, защипы максимально симметричны, тесто тонкое.
	5

	Вкус всех компонентов 
	

	Тесто и начинка имеют вкус  очень соленый или пресный (без соли), имеются непропеченные места, начинка кислая.
	0

	Тесто и начинка имеют незначительные отклонения по вкусу – количество соли и сахара не сбалансировано, творог и ягоды – кисловатые, каша рассыпчатая
	2

	Изделия имеют очень хороший вкус, тонкое тесто, начинка сочная, каша вязкая, 
	4



