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1.ВВЕДЕНИЕ
Название и описание профессиональной компетенции
Название профессиональной компетенции: Мясопереработка
         Описание профессиональной компетенции.
Мясо является частью диеты большинства людей. Специалисты в области мясопереработки заказывают, проверяют и покупают мясо, готовят и продают его как мясной продукт. Все специалисты выполняют такие действия, как зачистка, разделка, обвалка, жиловка и измельчение, чтобы подготовить различный ассортимент мяса для розничной продажи, увеличивают ассортимент продуктов питания и услуг для продажи путем приготовления мясных продуктов известных или специальных видов, которые часто связаны с конкретными регионами или культурами. Мясо является отличным источником белка, высокой биологической ценности. Тем не менее, этот продукт, чувствителен к безопасности, и зависит от качества и правил приготовления на протяжении всего пищевого цикла.
С ростом доходов в развивающихся странах потребление мяса быстро растет. Тем не менее, сельское хозяйство становится все более индустриализированным, и существуют противоречивые взгляды, правила и практика касательно гигиены питания и благополучия животных. В этой сложной картине мясники являются ответственными специалистами как по гигиене пищевых продуктов, так и по безопасности сырья животного происхождения, поступающего на переработку.
Оказываемые	услуги,	требуют	узкоспециализированных, высококвалифицированных специалистов – мясников, способных гибко реагировать на индивидуальные и корпоративные запросы потребителей.
По мере того, как все больше народов мира получают достаточный доход для осуществления удовлетворения своих привычек в питании, специалист в области мясопереработки имеет возможность практиковать и расширять свой опыт, как на местном, так и на международном уровне.
Сфера мясопереработки предлагает широкий спектр применения профессиональных умений:
1. получения, хранения и утилизации мяса;
2. подготовки мяса и мясных продуктов к продаже;
3. производства широкого ассортимента продуктов из мяса;
4. организовывать, планировать и расставлять приоритеты в работе, индивидуально и внутри команд;
5. коммуникаций, продаж и работы с покупателями;

6. соблюдения техники безопасности, санитарных норм и требований системы менеджмента безопасности
Специалисты – мясной индустрии ведут инструктажи и руководство другим персоналом в пределах своей области или ответственности.

Область применения
1.2.1. Каждый Эксперт и Участник обязан ознакомиться с данным Конкурсным заданием.
Сопроводительная документация
	Поскольку данное Конкурсное задание содержит лишь информацию, относящуюся к соответствующей профессиональной компетенции, его необходимо использовать совместно со следующими документами:
· «WorldSkillsRussia», Техническое описание «Мясопереработка»;
· «WorldSkillsRussia», Правила проведения чемпионата;
· Инфраструктурный лист;
· Принимающая сторона – Правила техники безопасности и санитарные нормы.

2. ФОРМЫ УЧАСТИЯ В КОНКУРСЕ
Индивидуальный конкурс.

3. ЗАДАНИЕ ДЛЯ КОНКУРСА
Конкурсное задание разрабатывается для проверки навыков участников конкурса в соответствии со спецификацией стандартов WorldSkills (WSS) по следующим направлениям:
· Организация и управление работой
· Исследование рынка и развитие бизнеса
· Коммуникации, продажи и работа с покупателями
· Получение, хранение и утилизация мяса
· Подготовка мяса к продаже
· Изготовление общих и специальных мясных продуктов
Содержанием конкурсного задания является мясопереработка и последующее производство мясных продуктов. Конкурсное задание имеет несколько последовательно выполняемых модулей. Модули выполняются в течение трех конкурсных дней.
В день С-1 Главный эксперт проводит жеребьевку, которая определяет рабочее место участника в каждый из дней чемпионата. В день С-1 участники получают задание из «черного ящика» на С2.
Тайное задание озвучивается за 1 час до начала дня С3.
Конкурс длится 11 часов в течение 3 дней, выполняются действия всех модулей, представленных ниже. Каждый модуль оценивается отдельно в каждый из дней выполнения конкурсного задания.
Участники могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого из модулей, указанного в расписании.
При выполнении конкурсного задания оцениваются как процесс работы, так и выполненные модули. В процессе работы участник должен соблюдать требования правила техники безопасности и регламент чемпионата.
Если участник конкурса не выполняет требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой участник может быть отстранён от участия в конкурсе.


4. МОДУЛИ ЗАДАНИЯ И НЕОБХОДИМОЕ ВРЕМЯ

	№
п/п
	Наименование модуля
	Рабочее время
	Время на
задание

	

1
	
Модуль	1.	Производство	натуральных полуфабрикатов из свинины
	

С1
	
2 часа

	

2
	
Модуль	2.	Производство	натуральных полуфабрикатов из баранины
	

С1
	
2 часа

	

3
	
Модуль 3. Производство натуральных полуфабрикатов из говядины
	

С2
	
4 часа



 (
11
)
	

4
	
Модуль 4. Производство натуральных полуфабрикатов из птицы
	

С3
	
2 часа

	

5
	

Модуль 5. Продажи и обслуживание клиентов
	

С3
	
1 час




Каждый участник имеет 11 час для выполнения Конкурсного задания по компетенции «Мясопереработка»:
С1 – 4 часа С2 – 4 часа С3  –  3 часа



С1 – ДЕНЬ 1
Модуль 1. Производство натуральных полуфабрикатов из свинины

     Участник планирует свое время работы и организацию рабочего места. Каждый   участник   получает сменное  задание.	В процессе выполнения конкурсного задания участник должен:
· Произвести верификацию, прием и подготовку сырья;
· Выполнить обвалку отруба;
· Выполнить жиловку мяса;
· Изготовить крупнокусковые полуфабрикаты;
· Изготовить порционные полуфабрикаты
· Изготовить мелкокусковые полуфабрикаты
· Произвести	укладку,	упаковку,	взвешивание	и	маркировку	готовой продукции;
· Выполнить обязательное задание

Примечание
Участник должен произвести обвалку отруба (шейно-лопаточная часть) свиной полутуши мясной категории без шкуры, предусмотрев самостоятельно ассортимент полуфабрикатов. 
Крупнокусковые полуфабрикаты – бескостные или мясокостные

полуфабрикаты, изготовленные в виде куска мяса массой от 500 до 3000 г. включительно.
Крупнокусковые полуфабрикаты выделяют в виде крупных кусков, зачищают от сухожилий и грубых поверхностных пленок, с оставлением межмышечной соединительной и жировой ткани. Поверхность крупных кусков должна быть ровной, не заветренной. Куски должны иметь ровные края, без глубоких надрезов мышечной ткани (не более 10мм); тонкая поверхностная пленка оставлена, слой подкожного жира не более 10мм.
У полуфабрикатов из свинины шкура должна быть снята.
Полученные крупнокусковые полуфабрикаты, не идущие в  дальнейшем на изготовление порционных и мелкокусковых необходимо подготовить к реализации. Масса 1 порции 500-1500г.
При получении порционных полуфабрикатов из крупнокусковых необходимо производить рациональную нарезку сырья для получения
максимального количества порционных полуфабрикатов. Ассортимент порционных и мелкокусковых полуфабрикатов определяется участником самостоятельно.
Порционные и мелкокусковые бескостные полуфабрикаты представляют собой куски мякоти неправильной округлой или овально- плоской формы, определенной массы и толщины, нарезанные в поперечном направлении к расположению мышечных волокон. Поверхность полуфабрикатов незаветренная, ткань упругая, без сухожилий и раздробленных косточек. Межмышечную жировую  и  соединительную ткань не удаляют. Слой подкожного жира не более 10мм.
Мелкокусковые бескостные полуфабрикаты нарезают из сырья, оставшегося после нарезания порционных полуфабрикатов.
Порционные мясокостные полуфабрикаты представляют собой куски мякоти неправильной округлой или овально-продолговатой формы,
неопределенной толщины, нарезанные в поперечном направлении  к
расположению мышечных волокон, массой от 70г до 1000г включительно.
Мелкокусковые мясокостные полуфабрикаты представляют собой мясокостные кусочки произвольной формы и массы. Содержание мясной мякоти на рагу не менее 40% к массе порции полуфабриката.
Поверхность полуфабрикатов должна быть незаветренная, мышечная ткань упругая, без сухожилий, грубой соединительной ткани и раздробленных косточек.

Обязательное задание:
Изготовить 2 порции по 500г. мелкокускового полуфабриката «Гуляш», произвести упаковку и маркировку, полученных порций.

Модуль 2. Производство натуральных полуфабрикатов из баранины

     Участник планирует свое время работы и организацию рабочего места. Каждый   участник   получает сменное  задание.	В процессе выполнения конкурсного задания участник должен:
· Произвести верификацию, прием и подготовку сырья;
· Выполнить обвалку отруба;
· Выполнить жиловку мяса;
· Изготовить крупнокусковые полуфабрикаты;
· Изготовить порционные полуфабрикаты
· Изготовить мелкокусковые полуфабрикаты
· Произвести	укладку,	упаковку,	взвешивание	и	маркировку	готовой продукции.

Примечание
Участник должен произвести обвалку  тазобедренного отруба бараньей туши предусмотрев самостоятельно ассортимент полуфабрикатов. 
Крупнокусковые полуфабрикаты – бескостные или мясокостные полуфабрикаты, изготовленные в виде куска мяса массой от 500 до 3000 г. включительно.
Крупнокусковые полуфабрикаты выделяют из определенных частей полутуши в виде крупных кусков, зачищают от сухожилий и грубых поверхностных пленок, с оставлением межмышечной соединительной и жировой ткани. Поверхность крупных кусков должна быть ровной, не заветренной. Куски должны иметь ровные края, без глубоких надрезов мышечной ткани (не более 10мм); тонкая поверхностная пленка оставлена, слой подкожного жира не более 10мм.
При получении порционных полуфабрикатов из крупнокусковых необходимо производить рациональную нарезку сырья для получения максимального количества порционных полуфабрикатов. Ассортимент порционных и мелкокусковых полуфабрикатов определяется участником самостоятельно.
Полученные крупнокусковые полуфабрикаты, не идущие в  дальнейшем на изготовление порционных и мелкокусковых необходимо подготовить к реализации. Масса 1 порции 500-1500г.
Порционные и мелкокусковые бескостные полуфабрикаты представляют собой куски мякоти неправильной округлой или овально-
плоской формы, определенной массы и толщины, нарезанные в поперечном направлении к расположению мышечных волокон. Межмышечную  жировую и соединительную ткань не удаляют.
Порционные мясокостные полуфабрикаты представляют собой куски мякоти неправильной округлой или овально-продолговатой формы, неопределенной толщины, нарезанные в поперечном направлении к расположению мышечных волокон, массой от 70г до 1000г включительно.
Мелкокусковые мясокостные полуфабрикаты представляют собой мясокостные кусочки произвольной формы и массы. Содержание мясной мякоти на рагу из баранины не менее 50%, в том числе жировой ткани не более 15% к массе порции полуфабриката.
Поверхность полуфабрикатов должна быть незаветренная, ткань упругая, без сухожилий и раздробленных косточек.

С2 – ДЕНЬ 2
Модуль 3. Производство натуральных полуфабрикатов из говядины                Участник планирует свое время работы и организацию рабочего места. Каждый   участник   получает сменное  задание.	В процессе выполнения конкурсного задания участник должен:
· Произвести верификацию, прием и подготовку сырья;
· Выполнить обвалку отруба;
· Выполнить жиловку мяса;
· Изготовить крупнокусковые полуфабрикаты;
· Изготовить порционные полуфабрикаты
· Изготовить мелкокусковые полуфабрикаты
· Произвести	укладку,	упаковку,	взвешивание	и	маркировку	готовой продукции;
· Выполнить задание «черного ящика».
Примечание
     Участник должен произвести обвалку  спинного отруба говяжьей полутуши предусмотрев самостоятельно ассортимент полуфабрикатов. 
             Крупнокусковые полуфабрикаты – бескостные или мясокостные полуфабрикаты, изготовленные в виде куска мяса массой от 500 до 3000 г. включительно.
       Крупнокусковые полуфабрикаты выделяют из определенных частей полутуши/четвертины в виде крупных кусков, зачищают от сухожилий и грубых поверхностных пленок, с оставлением межмышечной соединительной и жировой ткани. Поверхность крупных кусков должна быть ровной, не заветренной. Куски должны иметь ровные края, без глубоких надрезов мышечной ткани (не более 10мм); тонкая поверхностная пленка оставлена, слой подкожного жира не более 10мм.
       Полученные	крупнокусковые	полуфабрикаты,	не	идущие	в дальнейшем на изготовление порционных и мелкокусковых необходимо подготовить к продаже. Масса 1 порции 500-1500г.
При получении порционных полуфабрикатов из крупнокусковых необходимо производить рациональную нарезку сырья для получения максимального количества порционных полуфабрикатов. Ассортимент порционных и мелкокусковых полуфабрикатов определяется участником самостоятельно.
Порционные и мелкокусковые бескостные полуфабрикаты представляют собой куски мякоти неправильной округлой или овально- плоской формы, определенной массы и толщины, нарезанные в поперечном направлении к расположению мышечных волокон, массой от 70г до 1000г включительно. Межмышечную жировую и соединительную ткань не удаляют.
Порционные мясокостные полуфабрикаты представляют собой куски мякоти неправильной округлой или овально-продолговатой формы, неопределенной массы и толщины, нарезанные в поперечном направлении   к расположению мышечных волокон.
Мелкокусковые бескостные/мясокостные полуфабрикаты - это куски мяса с массой от 10 до 500 г включительно. Поверхность не заветренная, мышечная ткань упругая, без сухожилий, грубой соединительной ткани и раздробленных косточек. Мясокостные  полуфабрикаты  представляют собой мясокостные кусочки произвольной формы и массой 100-200г., с наличием не менее 30% мышечной, жировой и соединительной тканей, без раздробленных костей, поверхность незаветренная. Содержание мясной мякоти на суповом наборе не менее 50% к массе порции полуфабриката.

Задание «черного ящика»
Участникам	необходимо	приготовить	порционный	полуфабрикат	из говядины.
С3 – ДЕНЬ 3
Модуль 4. Производство натуральных полуфабрикатов из птицы
Участник планирует свое время работы и организацию рабочего места. Каждый   участник   получает сменное  задание.	В процессе выполнения конкурсного задания участник должен:
· Произвести верификацию, прием и подготовку сырья;
· Выполнить разделку тушек кур;
· Выполнить	обвалку	тушек	(в	зависимости	от	наименования специального мясного продукта в тайном задании);
· Изготовить кусковые полуфабрикаты;
· Произвести	укладку,	упаковку,	взвешивание	и	маркировку	готовой продукции;
· Выполнить тайное задание

Примечание
Участник должен произвести разделку тушек кур на 8 частей  (традиционно). Копчиковая железа, гузка и абдоминальный жир должны быть удалены.
Полуфабрикаты необходимо укладывать в два ряда на лотки. Масса порции кусковых полуфабрикатов из птицы не менее 500г. Необходимо подготовить к продаже по 1 наименованию кускового полуфабриката из птицы.

Модуль 5. Продажи и обслуживание клиентов
Участник планирует свое время работы и организацию рабочего места. В процессе выполнения конкурсного задания участник должен:
· приветствовать, общаться и оперативно обслуживать клиентов
· внимательно относиться к своему внешнему виду, быть опрятным
· отвечать на вопросы относительно магазина или организации, его товаров и услуг
· собирать информацию о клиенте или продукте для определения потребностей клиента
· консультировать клиентов по мясным продуктам, мясным частям и их использованию (состав продукта, происхождение, переработка)
· планировать и реализовывать рекламные кампании
· выкладывать продукцию таким образом, чтобы увеличить продажи
· произвести расчет с покупателем, контролировать продажи и расходы
· управлять жалобами профессионально, в рамках данной политики компании







5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
В таблице 2 данного раздела определены критерии оценки и количество начисляемых баллов.
Таблица 2
	
Раздел
	
Критерий
	Оценки

	
	
	Судейская
	Объективная
	Общая

	А
	Производство натуральных
полуфабрикатов из свинины
	4,00
	16,2
	20,20

	B
	Производство натуральных
полуфабрикатов из баранины
	4,00
	16,80
	20,80

	C
	Производство натуральных
полуфабрикатов из говядины
	4,00
	17,00
	21,00

	D
	Производство натуральных
полуфабрикатов из птицы
	1,00
	13,40
	14,40

	E
	Продажи и обслуживание
клиентов
	3,00
	2,00
	5,00

	Итого
	16,00
	65,4
	81,4
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