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Образец задания 

Образец задания для демонстрационного экзамена по комплекту оценочной 

документации. 

Описание задания 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, B, C, D). 

Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блюда 

задания, представленные ниже. Участники могут организовать работу по своему 

желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого блюда, 

указанного в расписании. 

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В 

случае если участнику необходимо заказать дополнительные продукты, или 

убрать лишние он делает это в подготовительный день, но при этом баллы за 

данный аспект вычитаются. 

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с 

ингредиентами в соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для 

задания, необходимо заказать и предоставить организаторам за две недели до 

демонстрационного экзамена. В случае, если участник не отправил заявку на 

продукты в указанный срок, баллы за данный аспект вычитаются. Во время 

выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается использовать 

только ингредиенты, предоставленные организатором. 

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования 

техники безопасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой 

участник может быть отстранён от сдачи демонстрационного экзамена. 

Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала 

демонстрационного экзамена, далее участникам даётся 2 часа чистого времени 

для написания меню и окончательной заявки продуктов при необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (A, B, C, D) 

предусмотрено 4 часа, без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 

2 часа для написания меню, общая продолжительность выполнения задания 

демонстрационного экзамена 6,5 часов. 

Описание модуля A: Работа 

 В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, 

полуфабрикатов 

 Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены 
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 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 

Описание модуля E: Холодная закуска паштет из куриной печени 

Приготовить 3 порции холодной закуски паштет из куриной печени. 

 Минимум два гарнира на усмотрение участника 

 Допускается оформление и наличие дополнительных гарниров и соуса на 

усмотрение участника. 

- Особенности подачи. 

 Масса блюда минимум 90 г. Максимум 150 г. 

 3 порции закуски подаются на тарелках – круглая белая плоская тарелка 

диаметром 30 – 32 см 

 Температура подачи тарелки от 1 °С до 14°С 

 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, 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 экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке. 

 

 
Описание модуля С: Горячее блюдо из рыбы 
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Приготовить 3 порции горячего блюда из рыбы на выбор участника 

 Минимум 2 гарнира на выбор участника 

 1 горячий соус на выбор участника 

 Оформление горячего блюда – на выбор участника 

- Особенности подачи. 

 Масса блюда минимум 220 г. 

3 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, 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 экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке. 

 
Описание модуля D: Десерт 

Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника 

Обязательные компоненты десерта: 

 Мусс (основной компонент десерта) должен быть приготовлен из 

продукта оглашенного варианта 

 Выпеченный элемент из теста 

 Декоративный элемент из изомальта или карамели 

 Соус холодный 
 

- Особенности подачи. 
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На демонстрационных экзаменах используется единый список продуктов. 

Добавлять или удалять позиции в списке продуктов запрещается. Для выполнения 

задания участники используют продукты, только указанные в данном списке. 

Список продуктов необходимо заполнить и отправить организаторам за две 

недели до экзамена. Количество продуктов указано на весь день. В списке есть 

вкладка «Примечание». В случае если участнику необходим целый апельсин, он 

может прописать это в примечании. Обязательные продукты выдаются участнику 

в равном количестве, и заказывать их не нужно. Если участнику не нужно все 

количество предоставленных продуктов, он может их убрать в холодильник и 

промаркировать. 

 Масса блюда минимум 90 г. - максимум 150 г. 

3 порции десерта 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 1 °С до 14 °С 

 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, 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 экзамена, за 

исключением аналогичного имеющегося на площадке. 

 
Необходимые приложения 

 


