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VIII региональный чемпионат 

«Молодые профессионалы» WorldSkills Russia 

Московская область 

Компетенция Т-93 «Обработка водных биоресурсов» 

Главный эксперт _____________________ (С. Н. Мамонтова) 

Корневой менеджер компетенции _________________ (И. М. Титова) 

День Время Описание 

С-1 

(22.02) 

10:00 – 10:30 Торжественное открытие 

10:30 – 12:00 Проверка работоспособности оборудования на площадке.  

Знакомство участников с площадкой. Инструктаж участников 

по имеющемуся оборудованию. 

Жеребьевка участников, распределение рабочих мест. 

Ответы на вопросы участников и экспертов. 

12:00 – 13:00 Обед 

13:00 – 15:00 Внесение 30% изменений в конкурсное задание 

Обсуждение критериев и субкритериев оценки. 

Подписание протокола утверждения конкурсной документа-

ции. 

С1 

(24.02) 

09:30 – 10:00 Сбор участников и экспертов. Инструктажи по ОТ и ТБ 

10:00 – 14:00 Модуль А. Производство охлажденной и мороженой продук-

ции  

(4 часа, лаборатория П-2 – 3 участника) 

10:00 – 14:00 Модуль C. Производство консервов (4 часа, лаборатория П-1 – 

2 участника) 

14:00 – 15:00 Обед 

15:00 – 19:00 Модуль А. Производство охлажденной и мороженой продук-

ции  

(4 часа, лаборатория П-2 – 2 участника) 

15:00 – 19:00 Модуль C. Производство консервов (4 часа, лаборатория П-1 – 

3 участника) 

19:00 – 21:00 Подведение итогов, подписание протоколов, загрузка резуль-

татов в CIS. 

С2 

(25.02) 

09:30 – 10:00 Сбор участников и экспертов. Инструктажи по ОТ и ТБ 

10:00 – 13:00 Модуль В. Производство соленой, маринованной продукции и 

пресервов (3 часа, лаборатория П-2 – 2 участника) 

10:00 – 13:00 Модуль E. Производство продукции холодного и горячего 

копчения (3 часа, лаборатория П-1 – 3 участника) 

13:00 – 14:00 Обед 

14:00 – 17:00 Модуль В. Производство соленой, маринованной продукции и 

пресервов (3 часа, лаборатория П-2 – 3 участника) 

14:00 – 17:00 Модуль E. Производство продукции холодного и горячего 

копчения (3 часа, лаборатория П-1 – 2 участника) 

17:00 – 19:00 Подведение итогов, подписание протоколов, загрузка резуль-

татов в CIS. 

С3 09:30 – 10:00 Сбор участников и экспертов. Инструктажи по ОТ и ТБ 
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(26.02) 10:00 – 14:00 Модуль 4. Производство полуфабрикатов и кулинарной про-

дукции  

(4 часа, лаборатория П-1 – 3 участника) 

14:00 – 15:00 Обед 

15:00 – 19:00 Модуль 4. Производство полуфабрикатов и кулинарной про-

дукции  

 (4 часа, лаборатория П-1 – 2 участника) 

19:00 – 21:00 Подведение итогов, подписание протоколов, загрузка резуль-

татов в CIS. 

С+1 

(27.02) 

10:00 – 11:00 Закрытие чемпионата 



 

 

 

 

ИНСТРУКЦИЯ  

ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ И ОХРАНЕ ТРУДА 

ОБРАБОТКА ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ 
 

 
VIII региональный чемпионат 

«Молодые профессионалы» WorldSkills Russia 

Московской области 2022 года 

для основной возрастной категории 

16-22 года 

  

 

 



 

   

Copyright © Союз «Ворлдскиллс Россия» (Обработка водных биоресурсов) 2 

 

Оглавление 

 

Программа инструктажа по охране труда и технике  

безопасности……………………………………………………………..………... 

 

3 

Инструкция по охране труда для участников …………………………………... 4 

1. Общие требования охраны труда………………………………...….. 4 

2. Требования охраны труда перед началом работы………..………… 8 

3. Требования охраны труда во время работы…………….…….…….. 15 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях…………..……… 20 

5. Требования охраны труда по окончании работ………..……………. 22 

Инструкция по охране труда для экспертов ……………………………………. 23 

1. Общие требования охраны труда…………………………………... 23 

2. Требования охраны труда перед началом работы…………………… 25 

3. Требования охраны труда во время работы………………………….. 26 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях…………..……… 28 

5. Требование охраны труда по окончании работ…..…………………. 30 

 

 

 

  



 

   

Copyright © Союз «Ворлдскиллс Россия» (Обработка водных биоресурсов) 3 

 

 

  

Программа инструктажа по охране труда и технике безопасности 

 

1. Общие сведения о месте проведения конкурса, расположение компетенции, вре-

мя трансфера до места проживания, расположение транспорта для площадки, особенности 

питания участников и экспертов, месторасположение санитарно-бытовых помещений, пи-

тьевой воды, медицинского пункта, аптечки первой помощи, средств первичного пожаро-

тушения.  

2. Время начала и окончания проведения конкурсных заданий, нахождение посто-

ронних лиц на площадке.  

3. Контроль требований охраны труда участниками и экспертами. Штрафные баллы 

за нарушения требований охраны труда.  

4. Вредные и опасные факторы во время выполнения конкурсных заданий и нахож-

дения на территории проведения конкурса.  

5. Общие обязанности участников и экспертов по охране труда, общие правила по-

ведения во время выполнения конкурсных заданий и на территории.  

6. Основные требования санитарии и личной гигиены.  

7. Средства индивидуальной и коллективной защиты, необходимость их использо-

вания.  

8. Порядок действий при плохом самочувствии или получении травмы. Правила 

оказания первой помощи.  

9. Действия при возникновении чрезвычайной ситуации, ознакомление со схемой 

эвакуации и пожарными выходами. 
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Инструкция по охране труда для участников 

 

1. Общие требования охраны труда 

Для участников до 14 лет 

1.1. К участию в конкурсе, под непосредственным руководством Экспертов или 

совместно с Экспертом, Компетенции «Обработка водных биоресурсов» по стандартам 

«WorldSkills» не допускаются участники в возрасте до 14 лет 

 

Для участников от 14 до 18 лет 

1.1. К выполнению конкурсного задания, под непосредственным руководством 

Экспертов, Компетенции «Обработка водных биоресурсов» по стандартам «WorldSkills» 

допускаются участники в возрасте от 14 до 18 лет: 

- прошедшие инструктаж по охране труда по «Программе инструктажа по охране 

труда и технике безопасности»; 

- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструментов, приспособлений, 

совместной работы на оборудовании; 

- не имеющие противопоказаний к выполнению конкурсных заданий по состоянию 

здоровья. 

 

Для участников старше 18 лет 

1.1. К самостоятельному выполнению конкурсных заданий в Компетенции «Обра-

ботка водных биоресурсов» по стандартам «WorldSkills» допускаются участники не мо-

ложе 18 лет: 

- прошедшие инструктаж по охране труда по «Программе инструктажа по охране 

труда и технике безопасности»; 

- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, приспособлений 

совместной работы на оборудовании; 

- не имеющие противопоказаний к выполнению конкурсных заданий по состоянию 

здоровья. 

1.2. В процессе выполнения конкурсных заданий и нахождения на территории и в 

помещениях места проведения конкурса, участник обязан четко соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности; 
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- не заходить за ограждения и в технические помещения; 

- соблюдать личную гигиену; 

- принимать пищу в строго отведенных местах; 

- самостоятельно использовать инструмент и оборудование, разрешенное к выпол-

нению конкурсного задания. 

1.3. Участник для выполнения конкурсного задания использует инструмент: 

Наименование инструмента 

использует самостоятельно использует под наблюдением эксперта 

или назначенного ответственного лица 

старше 18 лет: 

Ножи, рыборазделочный инвентарь  

Весы   

Ареометр   

Термометр  

Костеудалитель ручной  

 

1.4. Участник для выполнения конкурсного задания использует оборудование: 

Наименование оборудования 

использует самостоятельно выполняет конкурсное задание совместно с 

экспертом или назначенного ответственно-

го лица старше 18 лет 

Весы напольные Машина закаточная 

Весы настольные Оборудование для стерилизации 

Морозильный ларь  

Холодильный шкаф  

Костеудалитель ручной  

Пароконвектомат  

Плита индукционная  

Мясорубка электрическая  

Дефростационный шкаф  

Льдогенератор  

Аппарат шоковой заморозки  

Вакуум-упаковочная машина  

Тестомес  

Мукопросеиватель  
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Шкуросъемная машина  

Чешуесъемная машина  

Порционирующая машина  

Рыборазделочная машина  

Машина филетировочная  

Оборудование для нанизки рыбы на носи-

тели 

 

Сепаратор для получения фарша  

Автоматическая термодымовая камера  

Дозатор соли и специй  

Солеконцентратор  

Автомат пельменный  

Формовочный аппарат  

Машина для мойки банок  

Ленточный транспортер  

Фаршемешалка  

 

1.5. При выполнении конкурсного задания на участника могут воздействовать сле-

дующие вредные и (или) опасные факторы: 

Физические: 

- режущие и колющие предметы; 

- движущиеся и вращающиеся части оборудования, а также приводов машин, пере-

двигающихся рам и тележек с сырьем, полуфабрикатом, продукцией; 

- повышенная температура рабочих поверхностей, продукции; 

- пониженная температура рабочих поверхностей, продукции; 

- повышенный уровень шума; 

- опасность поражение электрическим током; 

- опасность травмирования рук при работе на оборудовании; 

- опасность травматизма при падении на скользких влажных полах; 

- повышенная вибрация;  

- повышенная температура воздуха рабочей зоны; 

- недостаточная освещенность рабочей зоны. 

Химические: 

- моющие и дезинфицирующие средства. 
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Психологические: 

- чрезмерное напряжение внимания; 

- усиленная нагрузка на зрение; 

- повышенная ответственность. 

 

1.6. Применяемые во время выполнения конкурсного задания средства индивиду-

альной защиты: 

- халат (допускается одноразовый); 

- фартук и нарукавники многоразовые из водоотталкивающего материала; 

- головной убор – шапочка (допускается одноразовый); 

- перчатки одноразовые водонепроницаемые; 

- перчатки тканевые; 

- обувь – безопасная обувь на нескользящей подошве; 

- маска гигиеническая для пищевого производства  

1.7. Знаки безопасности, используемые на рабочем месте, для обозначения присут-

ствующих опасностей: 

- Знак электробезопасности                         

- F 04 Огнетушитель                                                            

 

- E 22 Указатель выхода                                         

- E 23 Указатель запасного выхода                       

- EC 01 Аптечка первой медицинской помощи      

- P 01 Запрещается курить                                        

- W 08 Опасность поражения 

электротоком  
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- Р 08 Запрещается прикасаться. 

Опасно 

                    

1.8. При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан 

немедленно сообщить о случившемся Экспертам. 

В помещении общей рабочей площадки участников и комнаты экспертов находятся 

аптечки первой помощи, укомплектованные изделиями медицинского назначения, их 

необходимо использовать для оказания первой помощи, самопомощи в случаях получения 

травмы. 

В случае возникновения несчастного случая или болезни участника, об этом не-

медленно уведомляются Главный эксперт, Лидер команды и Эксперты. Главный эксперт 

принимает решение о назначении дополнительного времени для участия. В случае отстра-

нения участника от дальнейшего участия в Чемпионате ввиду болезни или несчастного 

случая, он получит баллы за любую завершенную работу. 

Вышеуказанные случаи подлежат обязательной регистрации в Форме регистрации 

несчастных случаев и в Форме регистрации перерывов в работе. 

1.9. Участники, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране 

труда, привлекаются к ответственности в соответствии с Регламентом WorldSkills Russia. 

Несоблюдение участником норм и правил ОТ и ТБ ведет к потере баллов. Посто-

янное нарушение норм безопасности может привести к временному или перманентному 

отстранению аналогично апелляции. 

 

2. Требования охраны труда перед началом работы 

Перед началом выполнения конкурсного задания участники должны выполнить 

следующее: 

2.1. В день С-1, все участники должны ознакомиться с инструкцией по технике 

безопасности, с планами эвакуации при возникновении пожара, местами расположения 

санитарно-бытовых помещений, медицинскими кабинетами, питьевой воды, подготовить 

рабочее место в соответствии с Техническим описанием компетенции. 

Проверить специальную одежду, обувь и др. средства индивидуальной защиты. 

Одеть необходимые средства защиты для выполнения подготовки рабочих мест, инстру-

мента и оборудования. 
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По окончании ознакомительного периода, участники подтверждают свое ознаком-

ление со всеми процессами, подписав лист прохождения инструктажа по работе на обору-

довании по соответствующей форме. 

2.2. Подготовить рабочее место: 

- проверить прочность крепления оборудования к фундаментам и подставкам; 

- проверить состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, от-

крытых трапов); 

- проверить чистоту рабочего места; 

- проверить наличие и исправность контрольно-измерительных приборов; 

- проверить подключение оборудования к электрической сети, воде и канализации; 

-  проверить исправность применяемого инвентаря. 

2.3. Подготовить инвентарь и оборудование, разрешенное к самостоятельной рабо-

те: 

Наименование 

инструмента/ 

оборудования 

Требования безопасности 

Весы напольные - проверить устойчивость оборудования, убедится в том, что оно располо-

жено на поверхности пола строго горизонтально, при необходимости про-

извести регулировку 

- произвести осмотр платформы весов, проверить чистоту платформы, от-

сутствие посторонних предметов 

- проверить подходы к весам 

- убедится в исправном состоянии, изучить диапазон взвешивания 

- проверить отсутствие свисающих и оголенных концов электропроводки; 

надежность закрытия всех токоведущих и пусковых устройств оборудова-

ния 

Весы настольные - проверить прочность и устойчивость основания установки, разместить ве-

сы на твердой, ровной поверхности, избегая касания стен и других предме-

тов 

- проверить установлена ли батарея, установить батарею, соблюдая поляр-

ность или подключение к электрической сети 

- убедится в исправном состоянии, изучить диапазон взвешивания и вы-

брать единицу измерения 

- установить чашу на весы (если необходимо) 

- не допускать попадания воды и других жидкостей внутрь прибора 

Вакуум-

упаковочная ма-

шина 

- проверить заземление аппарата; 

- убедиться в устойчивости крепления аппарата на подставке или столе, 

устройство должно находиться в горизонтальном положении; 

- проверить подключение устройства к электропитанию; 

- проверить на отсутствие свисающих и оголенных концов электропровод-

ки; 

- проверить надежность закрытия всех токоведущих и пусковых устройств 

оборудования; 

- проверить наличие кожуха на блоке вывода информации 

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри и вокруг приме-

няемого оборудования; 
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- проверить комплектность и целостность деталей применяемого оборудо-

вания. 

Холодильный 

шкаф 

- убедиться в исправном состоянии; 

- проверить температуру, необходимую для хранения охлажденных сырья и 

продуктов; 

- количество загружаемого сырья не должно превышать норму, на которую 

рассчитана холодильная камера; 

- запрещается разбирать оборудование и производить самостоятельно ка-

кой-либо ремонт оборудования, самовольно передвигать холодильный 

шкаф. 

Морозильный 

шкаф 

- убедиться в исправном состоянии; 

- проверить температуру, необходимую для хранения замороженных сырья 

и продуктов; 

- количество загружаемого сырья не должно превышать норму, на которую 

рассчитана морозильная камера; 

- запрещается разбирать оборудование и производить самостоятельно ка-

кой-либо ремонт оборудования, самовольно передвигать морозильный 

шкаф. 

Формовочный 

аппарат 

-   произвести внешний осмотр формовочного аппарата  

- убедиться в целостности изоляции проводов от электродвигателя 

- проверить комплектность и целостность деталей; 

- проверить наличие защитных кожухов и их крепление; 

- запрещается загружать компоненты в бункер больше нормы, указанную в 

инструкции по эксплуатации. 

Автомат пель-

менный  

-   произвести внешний осмотр автомата пельменного; 

- убедиться в целостности изоляции проводов от электродвигателя; 

- проверить комплектность и целостность деталей; 

- проверить наличие защитных кожухов и их крепление; 

- запрещается загружать компоненты в бункер больше нормы, указанную в 

инструкции по эксплуатации. 

Тестомес - произвести внешний осмотр, проверку комплектности и надежность креп-

ления всех деталей и прочность затяжки всех винтов, крепящих узлы и де-

тали; 

-произвести проверку исправно-

сти кабеля, его защитной трубки, штепсельной вилки или штепсельного со-

единения, целостности изоляционных деталей корпуса машины; 

- снимать и устанавливать сменные части оборудования осторожно, без 

больших усилий и рывков; 

- проверить надежность крепления защитного кожуха; 

- не открывать защитный кожух до полной остановки оборудования. 

Автоматическая 

термодымовая 

камера 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить наличие и исправность рам;  

- проверить рабочее состояние контрольно-измерительных приборов; 

- ручная загрузка, разгрузка и очистка коптильных камер, а также их ремонт 

должны производиться после полного удаления из них дыма и снижения 

температуры внутри камер до 30°С; 

- проверить уровень наполнения воронки дымогенератора древесными 

опилками. 

Фаршемешалка - проверить исправность оборудования, пусковой аппаратуры; 

- провести внешний осмотр заземления, убедиться в надежности их присо-

единения к оборудованию и корпусам электродвигателей; 

- проверить работу лопастей фаршемешалки попеременным включением 

кнопок "направо", "налево"; 

- проверить исправность блокировок, исключающих возможность работы 
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при открытой крышке фаршемешалки; 

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования. 
Машина закаточ-

ная (жестяная 

банка) 

 

- проверить надежность закрытия всех токоведущих и пусковых устройств 

оборудования; 

- перед пуском открыть люк для осмотра закаточной головки, проверить 

состояние роликов и их крепление; 

- пустить на холостой ход клинчер и закатку. 

Оборудование 

для стерилизации 

(мини автоклав) 

- проверить комплектность стерилизатора; 

- проверить наличие и исправность контрольно-измерительных приборов;  

- на корпусе автоклава должно быть уплотняющее кольцо, чтобы крышка 

плотно прилегала и герметически закрывала автоклав; 

- проверить уровень воды по водоуказательной колонке; 

- проверить, что водяные и канализационные вентили плотно закрываются; 

- предохранительный клапан отрегулирован на максимально 

допустимое давление и находится в исправном состоянии; 

- на шкале манометра имеется красная черта, указывающая 

предельно допустимое давление; 

- провести внешний осмотр заземления, убедиться в надежности их присо-

единения к оборудованию. 
Индукционная 

плита 

- проверить поверхность плиты на присутствие посторонних предметов; 

- не рекомендуется размещать на поверхности плиты металлические пред-

меты (ножи, алюминиевую фольгу) из-за их нагрева. 

Пароконвектомат - проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению и канали-

зации; 

- не производить чистку и устранение неисправностей при включенном па-

роконвектомате; 

- санитарную обработку производить только при обесточенном пароконвек-

томате. 

Мясорубка элек-

трическая 

- перед подключением мясорубки в сеть проверить совпадает ли напряже-

ние электросети с номинальным напряжением оборудования; 

- обязательно отключать мясорубку после окончания рабочего цикла и для 

санитарной обработки; 

- подключение и выключение оборудования проводить только сухими ру-

ками; 

- не допускать нахождения шнура вблизи нагревательных приборов, а также 

перегибов и перекручиваний, соприкосновения с острыми предметами. 

Костеудалитель 

ручной 

- перед подключением аппарата в сеть проверить совпадает ли напряжение 

электросети с номинальным напряжением оборудования; 

- - санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудо-

вания. 

Дефростацион-

ный шкаф 

- перед подключением аппарата в сеть проверить совпадает ли напряжение 

электросети с номинальным напряжением оборудования; 

- для предохранения рук от переохлаждения запрещается производить руч-

ную обработку замороженной рыбы, если температура рыбы не достигла 

5°С; 

- не допускать использование аппарата при наличии «шубы» - инея более 3 

мм; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

Чешуйчатый 

льдогенератор 

- перед подключением аппарата в сеть проверить совпадает ли напряжение 

электросети с номинальным напряжением оборудования; 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 
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Аппарат шоковой 

заморозки 

- перед подключением аппарата в сеть проверить совпадает ли напряжение 

электросети с номинальным напряжением оборудования; 

- проверить правильность установки оборудования (строго горизонтально); 

- проверять плотность закрытия двери аппарата; 

- не допускать использование аппарата при наличии «шубы» - инея более 3 

мм; 

- запрещено размещать горячие продукты и продукты без упаковки. 

Шкуросъемная 

машина 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния; 

-  запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- чистку и регулировку зазора валков шкуросъемной машины допускается 

производить при полностью остановленной машине, отключенной от ис-

точника электропитания; 

- самостоятельно производить регулировку машины и заточку ножевых 

дисков. 

Чешуесъемная 

машина 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

Рыборазделочная 

машина 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

-  запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- запрещается самостоятельно производить регулировку машины и заточку 

ножевых дисков. 

Машина филети-

ровочная 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

- запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- при работе на филетировочной машине рыбу необходимо закладывать в 

направляющие до подхода захвата; 

- запрещается выправлять хвост рыбы между направляющими и захватом, а 

также снимать филе с машины вручную; 

- при работе на филетировочной машине укладывать рыбу в гнезда транс-

портера необходимо не ближе третьего гнезда; 

- запрещается укладывать рыбу в гнезда транспортера и поправлять непра-

вильно уложенную вблизи кожуха ножей; 
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- запрещается самостоятельно производить регулировку машины и заточку 

ножевых дисков. 

Порционирующая 

машина 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

-  запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- запрещается самостоятельно производить регулировку машины и заточку 

ножевых дисков. 

Оборудование 

для нанизки рыбы 

на носители 

- шомпола для нанизывания рыбы должны иметь гладкую поверхность; 

- санитарную обработку проводить только после удаления шомпола из кас-

сеты. 

 

Сепаратор для 

рыбы (получение 

фарша) 

- проверить, чтобы все необходимые части оборудования, инструменты и 

т.д. были правильно смонтированы на машине, а не просто свободно уста-

новлены или не закреплены; 

- снимать и устанавливать сменные части оборудования осторожно, без 

больших усилий и рывков; 

- надежно закреплять сменные исполнительные механизмы, рабочие орга-

ны, инструмент; 

- тележка для фарша (при наличии) должна быть вдвинута в захват до упо-

ра, а запорный рычаг должен встать на место. 

- все переключатели установить в нулевое положение; 

- проверить исправность блокировок, исключающих возможность работы 

при открытой крышке; 

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования. 

Солеконцентра-

тор 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- перед подключением аппарата в сеть проверить совпадает ли напряжение 

электросети с номинальным напряжением оборудования; 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- проверить чистоту и правильность крепления фильтра;  

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

Дозатор соли и 

специй 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- проверить свободу вращения основного ролика. 

Машина для мой-

ки банок 

- произвести внешний осмотр оборудования;  

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- проверить наличие заземления, подключение к водоснабжению; 

- перед подключением аппарата в сеть проверить совпадает ли напряжение 

электросети с номинальным напряжением оборудования; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 
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Ленточный 

транспортер 

- произвести внешний осмотр оборудования; 

- проверить наличие защитных кожухов и их крепление; 

- запрещается поправлять руками предметы. Находящиеся на движущемся 

транспортере; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

Мукопросеива-

тель 

- произвести внешний осмотр оборудования; 

- проверить наличие защитных кожухов и их крепление; 

- проверить на отсутствие посторонних предметов внутри применяемого 

оборудования; 

- проверить наличие заземления; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

Тележка плат-

форменная 

- произвести внешний осмотр оборудования; 

- проверить исправность работы системы тормоза тележки. 

  

 Инструмент и оборудование, не разрешенное к самостоятельному использованию, к 

выполнению заданий подготавливает уполномоченный Эксперт, участники могут прини-

мать посильное участие в подготовке под непосредственным руководством и в присут-

ствии Эксперта. 

2.4. В день проведения конкурса, изучить содержание и порядок проведения моду-

лей задания, а также безопасные приемы их выполнения. Проверить пригодность инстру-

мента и оборудования визуальным осмотром. 

Привести в порядок рабочую специальную одежду и обувь: застегнуть одежду на 

все пуговицы, надеть фартук, нарукавники, головной убор, одеть профессиональную 

обувь, маску и перчатки. 

2.5. Ежедневно, перед началом выполнения задания, в процессе подготовки рабоче-

го места: 

- осмотреть и привести в порядок рабочее место, средства индивидуальной защиты; 

- убедиться в достаточности освещенности; 

- проверить (визуально) правильность подключения инструментов и оборудования 

в электросеть; 

- проверить правильность положения оборудования и инструмента, при необходи-

мости, обратиться к эксперту для устранения неисправностей в целях исключения не-

удобных и длительных напряжений тела. 

2.6. Подготовить необходимые для работы материалы, приспособления, и разло-

жить их на свои места, убрать с рабочего места все лишнее. 

2.7. Участнику запрещается приступать к выполнению задания при обнаружении 

неисправности инструментов или оборудования. О замеченных недостатках и неисправ-
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ностях немедленно сообщить Эксперту и до устранения неполадок к заданию не присту-

пать. 

 

3.Требования охраны труда во время работы 

3.1. При выполнении конкурсных заданий участнику необходимо соблюдать тре-

бования безопасности при использовании инструмента и оборудования: 

Наименование 

инструмента/ 

оборудования 

Требования безопасности 

Весы напольные При эксплуатации весов не нагружайте весы сверх наибольшего предела 

взвешивания (включая массу тары). Не допускайте ударов по платформе. Не 

подвергайте весы сильной вибрации. Не пользуйтесь для протирки индика-

тора растворителями и другими летучими веществами. При работе не 

нажимайте сильно на клавиши. 

Весы настольные При эксплуатации весов не нагружайте весы сверх наибольшего предела 

взвешивания (включая массу тары). Не допускайте ударов по платформе. Не 

подвергайте весы сильной вибрации. Не пользуйтесь для протирки индика-

тора растворителями и другими летучими веществами. При работе не 

нажимайте сильно на клавиши. 

Вакуум-

упаковочная ма-

шина 

После окончании предварительных работ, машина готова к эксплуатации. 

Прижать вакуумную крышку, замкнуть пусковой переключатель и машина 

запустится автоматически следующим образом: вакуумный насос начнет 

работать и всасывать воздух из вакуумной камеры, после создания вакуума 

насос отключается и начинается нагрев для осуществления термосварки. 

После сварки происходит охлаждение, по окончании охлаждения в камеру 

подается автоматически воздух и крышка открывается. Цикл завершился. 

Холодильный 

шкаф 

Эксплуатация холодильного оборудования:  

- загрузку холодильной камеры осуществлять при достижения в ней темпе-

ратуры, необходимой для хранения сырья и продуктов; 

- количество загружаемых продуктов не должно превышать норму, на кото-

рую рассчитана холодильная камера; 

- двери холодильного оборудования открывать на короткое время и как 

можно реже; 

- при обнаружении утечки хладогента холодильное оборудование немед-

ленно отключить, помещение – проветрить; 

Не допускается: 

- складировать возле холодильного агрегата продукты, тару и другие посто-

ронние предметы; 

- самовольно передвигать холодильный агрегат. 

Морозильный 

шкаф 

Эксплуатация холодильного оборудования:  

- загрузку холодильной камеры осуществлять при достижения в ней темпе-

ратуры, необходимой для хранения сырья и продуктов; 

- количество загружаемых продуктов не должно превышать норму, на кото-

рую рассчитана холодильная камера; 

- двери холодильного оборудования открывать на короткое время и как 

можно реже; 

- при обнаружении утечки хладогента холодильное оборудование немед-

ленно отключить, помещение – проветрить; 

Не допускается: 
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- складировать возле холодильного агрегата продукты, тару и другие посто-

ронние предметы; 

- самовольно передвигать холодильный агрегат. 

Формовочный 

аппарат 

При эксплуатации формовочного аппарата убедитесь, что кнопка «пуск» 

активна (закрыты все крышки устройства). Заполняйте приемный бункер не 

более, чем на 2/3 объема. С помощью регулирующего устройства установи-

те вес и размер изделия согласно заданию. После выключения устройства 

дождитесь полной остановки вращающихся частей. 

Запрещается загружать компоненты в бункер больше нормы, указанную в 

инструкции по эксплуатации. 

Автомат пель-

менный  

При эксплуатации автомата пельменного соблюдать соответствие бункеров, 

не допускать попадания в бункер для теста – фарша, и в бункер для фарша – 

теста. Бункера заполнять не более чем на 2/3 объема.  
Запрещается загружать компоненты в бункер больше нормы, указанную в 

инструкции по эксплуатации. Установить количество подаваемого фарша и 

толщину теста. Следить за подачей воды для охлаждения тестофутляра. 

Тестомес Избегайте контакта с движущимися деталями. Для предотвращения травм 

при его использовании не допускайте соприкосновения насадки с руками, 

одеждой и инвентарем. 

- снимать и устанавливать сменные части оборудования осторожно, без 

больших усилий и рывков; 

- проверить надежность крепления защитного кожуха; 

- не открывать защитный кожух до полной остановки оборудования. 

Автоматическая 

термодымовая 

камера 

При работе следует: 

- пуск оборудования производить сухими руками в полном соответствии с 

инструкцией по эксплуатации; 

-  следить за чистотой пола в термокамерах, за исправностью напольных 

решеток, не допускать образования сколов и загрязнений; 

- следить за герметичностью дымопроводов; 

- не оставлять работающее оборудование без присмотра и не допускать по-

сторонних на свое рабочее место; 

- следить за показаниями контрольно - измерительных приборов; 

- учитывать угрозу получения ожогов при контакте с элементами камеры 

или дверьми, во время работы с данными 

блоками необходимо надевать теплоизолированные защитные перчатки.  

Дымогенераторы: 

- при ручной загрузке дымогенераторов остерегаться ожогов, стоять сбоку 

от аппарата, загрузку опилок производить специальными приспособления-

ми (совком, лопатой); 

- опилки на сгорание подавать постепенно, во избежание спрессования 

пользоваться ворошителем; 

- наполнить воронку дымогенератора на ½ высоты древесной щепой, вклю-

чить ворошитель на 1-2 минуты, чтобы щепа попала в камеру горения, от-

крыть кран подачи холодной воды к водяной завесе, поджечь опилки в ка-

мере горения 

- по мере накопления золы в зольном отсеке освобождать его, ссыпать золу 

только в специальные ёмкости, заливая водой во избежание загорания. 

Термокамеры: 

- использовать только исправные рамы и палки; 

- после загрузки рам в камеры закрыть дверь с помощью затвора; 

- не оставлять рамы в проходах; 

- загрузку, выгрузку и перемещение рам производить в рукавицах; 

- не производить разгрузку камер без предварительного ее проветривания; 

- перед выгрузкой перекрыть паровой вентиль и повесить на нем плакат «Не 

включать. Работают люди!»; 
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- во избежание ожогов не касаться дверей камеры. 

Во время работы запрещается: 

- производить на работающем оборудовании чистку, смазку, регулирование 

и устранение неполадок в работе; 

- направлять струю воды на электроприборы; 

- брать мокрыми руками электрические кабели, розетки и 

клеммные коробки. 

Перед загрузкой камеры, после окончания технологического процесса, 

необходимо убедиться, что все электрические узлы выключены, вентилятор 

не работает.  

- ручная загрузка, разгрузка и очистка коптильных камер, а также их ремонт 

должны производиться после полного удаления из них дыма и снижения 

температуры внутри камер до 30°С. 

Фаршемешалка Избегайте контакта с движущимися деталями. Для предотвращения травм 

при его использовании не допускайте открытия защитных крышек и кожу-

хов. 

- снимать и устанавливать сменные части оборудования осторожно, без 

больших усилий и рывков; 

- проверить надежность крепления защитного кожуха; 

- не открывать защитный кожух до полной остановки оборудования. 

Машина закаточ-

ная (жестяная 

банка) 

 

При работе следует: 

- убедиться в отсутствии людей в пределах рабочей зоны, чтобы оградить от 

опасности, как себя, так и других людей; 

- включение оборудования производить только сухими руками; 

- установочные пальцы неточно устанавливают банку на нижний патрон, 

при подъеме под верхний патрон она, ударяясь о ролики, мнется, мнется и 

последующая банка, — необходимо немедленно остановить машину, 

открыть люк и вытащить мятые банки; 

- не оставлять клинчер и решетку без присмотра, при уходе по каким-либо 

причинам машину следует остановить. 

Во время работы запрещается: 

- производить какие-либо ремонтные или регулировочные работы без оста-

новки машины; 

- вытаскивать на ходу мятые крышки из машины, так как толкатель может 

тяжело поранить руку, рука может попасть между мятой банкой 

и шнеком. 

Оборудование 

для стерилизации 

(мини автоклав) 

При работе следует: 

- автоклав загружают, крышку герметически закрывают; 

- следить за показаниями манометра и мановакуумметра и если стрелка за-

ходит за красную черту, необходимо отключить стерилизатор; 

- по окончании работы протереть внутреннюю поверхность, оставить 

крышку приоткрытой; 

- вести постоянное наблюдение за давлением воздуха в ресивере, в первич-

ной и вторичной цепях терморегулятора, не допуская больших колебаний; 

- держать под постоянным контролем температуру в автоклаве путем срав-

нения показаний термограммы и контрольного термометра; 

- процесс стерилизации с охлаждением считается за конченным, если тем-

пература отходящей воды будет не выше 40°С, только после этого можно 

открыть крышку автоклава, но предварительно необходимо проверить 

плотность закрытия парового вентиля, а канализационный вентиль открыть 

полностью; 

- отвертывать барашки при открывании крышки автоклава следует осто-

рожно; 

- при опускании груженой корзины в автоклав можно направлять ее, под-

держивая рукой за центр, но не за нижний борт; 
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- если тельфер не работает, рабочий крюк должен быть поднят на достаточ-

ную высоту, чтобы не мешал работать. 

Во время работы запрещается: 

- оставлять стерилизатор без присмотра в рабочем состоянии; 

- эксплуатировать стерилизатор без присмотра в рабочем состоянии; 

- эксплуатировать стерилизатор при неисправном или неотрегулированном 

предохранительном клапане; 

- эксплуатировать стерилизатор при неисправных манометрах; 

- открывать крышку при наличии давления в автоклаве; 

- доливать воду в стерилизатор при наличии давления в стерилизаторе; 

- эксплуатировать стерилизатор без заземления. 
Индукционная 

плита 

В процессе эксплуатации не рекомендуется размещать на поверхности пли-

ты металлические предметы (ножи, алюминиевую фольгу) из-за их нагрева. 

Пароконвектомат При открытии дверцы соблюдать осторожность: сначала слегка приоткрой-

те дверцу, выпустите пар или горячий воздух из камеры, после откройте 

дверцу полностью. Следует помнить, что температура стекла дверцы может 

достигать более 80 град С. Соблюдайте осторожность. Во избежание разби-

тия стекла выемку гатроемкостей производить при зафиксированной двер-

це. 

Мясорубка элек-

трическая 

Не касайтесь вращающихся частей прибора! Дождитесь пока вращение 

полностью прекратиться. Не опускайте посторонние предметы в отверстие 

для подачи продуктов. Не проталкивайте продукты в загрузочное отверстие 

руками или посторонними предметами во избежание травм или поломки 

прибора. Используйте для этого толкатель, входящий в комплект. Перед 

очисткой прибора убедитесь, что он отключен от электросети. 

Дефростацион-

ный шкаф 

- для предохранения рук от переохлаждения запрещается производить руч-

ную обработку замороженной рыбы, если температура рыбы не достигла 

5°С; 

- не допускать использование аппарата при наличии «шубы» - инея более 3 

мм; 

- санитарную обработку проводить только после обесточивания оборудова-

ния. 

Чешуйчатый 

льдогенератор 

Включать льдогенератор только при обеспечении бесперебойной подачи 

воды. Следить за наполнением бункера для льда, не допускать его перепол-

нения. 

Аппарат шоковой 

заморозки 

Расставляйте продукты внутри таким образом, чтобы не ограничивать цир-

куляцию воздуха, не размещайте на полках бумагу, картон, доски и прочие 

предметы, препятствующие движению воздуха. По возможности избегайте 

излишне частого или слишком длительного отрывания двери. 

Цикл шокового охлаждения/замораживания – с момента начала цикла и до 

его окончания не отрывать дверь. Не кладите продукты друг на друга. Ис-

пользуйте емкости из нержавеющей стали.  

Шкуросъемная 

машина 

В процессе эксплуатации: 

-  запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- чистку и регулировку зазора валков шкуросъемной машины допускается 

производить при полностью остановленной машине, отключенной от ис-

точника электропитания; 

- самостоятельно производить регулировку машины и заточку ножевых 

дисков. 

Чешуесъемная 

машина 

В процессе эксплуатации: 

по одной рыбу укладывают головой вперед на подающий желоб, рыба пода-

ется в барабан, после снятия чешуи рыба подается из машины через отвер-
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стие для выхода готовой продукции. при постоянной подаче воды рыба 

остается влажной, а снятая чешуя смывается в поддон, расположенный под 

чешуесъемным механизмом. 

Рыборазделочная 

машина 

В процессе эксплуатации: 

-  запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- запрещается самостоятельно производить регулировку машины и заточку 

ножевых дисков. 

Машина филети-

ровочная 

В процессе эксплуатации: 

- запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- при работе на филетировочной машине рыбу необходимо закладывать в 

направляющие до подхода захвата; 

- запрещается выправлять хвост рыбы между направляющими и захватом, а 

также снимать филе с машины вручную; 

- при работе на филетировочной машине укладывать рыбу в гнезда транс-

портера необходимо не ближе третьего гнезда; 

- запрещается укладывать рыбу в гнезда транспортера и поправлять непра-

вильно уложенную вблизи кожуха ножей; 

- запрещается самостоятельно производить регулировку машины и заточку 

ножевых дисков. 

Порционирующая 

машина 

В процессе эксплуатации: 

-  запрещается поправлять руками уложенную рыбу вблизи режущих орга-

нов машины; 

- запрещается вынимать рыбу из-под ножей во время работы машины; 

- запрещается самостоятельно производить регулировку машины и заточку 

ножевых дисков. 

Сепаратор для 

рыбы (получение 

фарша) 

В процессе эксплуатации: 

- снимать и устанавливать сменные части оборудования осторожно, без 

больших усилий и рывков; 

- надежно закреплять сменные исполнительные механизмы, рабочие орга-

ны, инструмент; 

- тележка для фарша (при наличии) должна быть вдвинута в захват до упо-

ра, а запорный рычаг должен встать на место. 

Мукопросеива-

тель 

В процессе эксплуатации: 

Включить установку и дождаться перехода работы ее в устойчивое вибри-

рующее состояние. В загрузочный бункер насыпать муку в количестве не 

более 5 кг единовременно, чтобы не повредить сито. Необходимо периоди-

чески останавливать установку и удалять накопившиеся на сите отходы. 

 

3.2. При выполнении конкурсных заданий и уборке рабочих мест: 

- необходимо быть внимательным, не отвлекаться посторонними разговорами и де-

лами, не отвлекать других участников; 

- соблюдать настоящую инструкцию; 

- не производить резкие движения; 

- соблюдать правила перемещения на территории площадки, пользоваться только 

установленными проходами; 
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- не загромождать рабочее место, проходы к нему, между оборудованием, столами, 

стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие про-

ходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами сырья, полуфабрикатов, готовой 

продукции, тары и вспомогательных материалов; 

- не выполнять никаких действия при незакрытых защитных элементах оборудова-

ния; 

- соблюдать правила эксплуатации оборудования, механизмов и инструментов, не 

подвергать их механическим ударам, не допускать падений; 

- поддерживать порядок и чистоту на рабочем месте, своевременно убирать с пола 

рассыпанные (разлитые) продукты, жир и др.; 

- рабочий инструмент располагать таким образом, чтобы исключалась возможность 

его скатывания и падения; 

- использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими или сильно 

охлажденными поверхностями оборудования и инвентаря; 

- вентили и краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших 

усилий; 

- использовать для вскрытия тары специально предназначенный инструмент; 

- при работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов; 

- при перерывах в работе не ходить и не наклоняться с ножом в руках; 

- соблюдать осторожность при работе с вращающимися деталями оборудования, не 

допускать попадания во вращающиеся части инвентаря и частей защитной одежды; 

- осуществлять уборку оборудования только после полной остановки всех враща-

ющихся деталей; 

- выполнять конкурсные задания только исправным инструментом. 

3.3. При неисправности инструмента и оборудования – прекратить выполнение 

конкурсного задания и сообщить об этом Эксперту, а в его отсутствие заместителю глав-

ного Эксперта. 

 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях 

4.1. При обнаружении неисправности в работе электрических устройств, находя-

щихся под напряжением (повышенном их нагреве, появления искрения, запаха гари, за-

дымления и т.д.), участнику следует немедленно сообщить о случившемся Экспертам. 

Выполнение конкурсного задания продолжить только после устранения возникшей неис-

правности. 
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4.2. В случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения 

травмы сообщить об этом эксперту. 

4.3. При поражении участника электрическим током немедленно отключить элек-

тросеть, оказать первую помощь (самопомощь) пострадавшему, сообщить Эксперту, при 

необходимости обратиться к врачу. 

4.4. При несчастном случае или внезапном заболевании необходимо в первую оче-

редь отключить питание электрооборудования, сообщить о случившемся Экспертам, ко-

торые должны принять мероприятия по оказанию первой помощи пострадавшим, вызвать 

скорую медицинскую помощь, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее 

лечебное учреждение. 

4.5. При возникновении пожара необходимо немедленно оповестить Главного экс-

перта и экспертов. При последующем развитии событий следует руководствоваться ука-

заниями Главного эксперта или эксперта, заменяющего его. Приложить усилия для ис-

ключения состояния страха и паники. 

При обнаружении очага возгорания на конкурсной площадке необходимо любым 

возможным способом постараться загасить пламя в "зародыше" с обязательным соблюде-

нием мер личной безопасности. 

При возгорании одежды попытаться сбросить ее. Если это сделать не удается, 

упасть на пол и, перекатываясь, сбить пламя; необходимо накрыть горящую одежду кус-

ком плотной ткани, облиться водой, запрещается бежать – бег только усилит интенсив-

ность горения. 

В загоревшемся помещении не следует дожидаться, пока приблизится пламя. Ос-

новная опасность пожара для человека – дым. При наступлении признаков удушья лечь на 

пол и как можно быстрее ползти в сторону эвакуационного выхода. 

4.6. При обнаружении взрывоопасного или подозрительного предмета не подходи-

те близко к нему, предупредите о возможной опасности находящихся поблизости экспер-

тов или обслуживающий персонал. 

При происшествии взрыва необходимо спокойно уточнить обстановку и действо-

вать по указанию экспертов, при необходимости эвакуации возьмите с собой документы и 

предметы первой необходимости, при передвижении соблюдайте осторожность, не тро-

гайте поврежденные конструкции, оголившиеся электрические провода. В разрушенном 

или поврежденном помещении не следует пользоваться открытым огнем (спичками, зажи-

галками и т.п.). 
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5. Требования охраны труда по окончании работ 

После окончания работ каждый участник обязан: 

5.1. Привести в порядок рабочее место. 

5.2. Убрать средства индивидуальной защиты в отведенное для хранений место. 

5.3. Отключить инструмент и оборудование от сети. 

5.4. Инструмент убрать в специально предназначенное для хранений место. 

5.5. Сообщить эксперту о выявленных во время выполнения конкурсных заданий 

неполадках и неисправностях оборудования и инструмента, и других факторах, влияющих 

на безопасность выполнения конкурсного задания. 

Участники, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране тру-

да, привлекаются к ответственности в соответствии с Регламентом WorldSkills Russia. Не-

соблюдение участником норм и правил ТБ и ОТ ведет к потере баллов. Постоянное нару-

шение норм безопасности может привести к временному или перманентному отстранению 

аналогично апелляции. 

Участник обязан незамедлительно сообщить об обстоятельствах, мешающих без-

опасному проведению работ при выполнении конкурсного задания, а также об ухудшении 

состояния своего здоровья главному Эксперту.  
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Инструкция по охране труда для экспертов 

 

 1.Общие требования охраны труда 

1.1. К работе в качестве эксперта Компетенции «Обработка водных биоресурсов» 

допускаются Эксперты, прошедшие специальное обучение и не имеющие противопоказа-

ний по состоянию здоровья. 

1.2. Эксперт с особыми полномочиями, на которого возложена обязанность за про-

ведение инструктажа по охране труда, должен иметь действующие удостоверение «О про-

верке знаний требований охраны труда». 

1.3. В процессе контроля выполнения конкурсных заданий и нахождения на терри-

тории и в помещениях конкурсной площадки Эксперт обязан четко соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности; 

- правила пожарной безопасности, знать места расположения первичных средств 

пожаротушения и планов эвакуации. 

- расписание и график проведения конкурсного задания, установленные режимы 

труда и отдыха. 

1.4. При работе на персональном компьютере и копировально-множительной тех-

нике на Эксперта могут воздействовать следующие вредные и (или) опасные производ-

ственные факторы: 

— электрический ток; 

— статическое электричество, образующееся в результате трения движущейся бу-

маги с рабочими механизмами, а также при некачественном заземлении аппаратов; 

— шум, обусловленный конструкцией оргтехники; 

— химические вещества, выделяющиеся при работе оргтехники; 

— зрительное перенапряжение при работе с ПК. 

При наблюдении за выполнением конкурсного задания участниками на Эксперта 

могут воздействовать следующие вредные и (или) опасные производственные факторы: 

Физические: 

- режущие и колющие предметы; 

- подвижные части электромехамического, нейтрального и теплового оборудова-

ния; 

- повышенная температура поверхностей оборудования, инвентаря, продукции; 
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- пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, сырья и го-

товой продукции; 

- повышенная температура воздуха рабочей зоны; 

- повышенная влажность воздуха; 

- повышенное напряжение в электрической цепи; 

- недостаточная освещенность рабочей зоны; 

- острые кромки и неровности поверхности оборудования, инструментов, инвента-

ря, тары; 

- вибрация оборудования. 

Химические: 

- вредные вещества в воздухе рабочей зоны. 

Психологические: 

- чрезмерное напряжение внимания, усиленная нагрузка на зрение; 

- физические перегрузки; 

- ответственность при выполнении своих функций. 

1.5. Применяемые во время выполнения конкурсного задания средства индивиду-

альной защиты: 

- халат (допускается одноразовый); 

- фартук и нарукавники многоразовые из водоотталкивающего материала; 

- головной убор – шапочка (допускается одноразовый); 

- перчатки одноразовые водонепроницаемые; 

- перчатки тканевые; 

- обувь – безопасная обувь на нескользящей подошве; 

- маска гигиеническая для пищевого производства. 

1.6. Знаки безопасности, используемые на рабочих местах участников, для обозна-

чения присутствующих опасностей: 

- Знак электробезопасности                             

 

- F 04 Огнетушитель                                                            
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- E 22 Указатель выхода                                         

- E 23 Указатель запасного выхода                       

- EC 01 Аптечка первой медицинской помощи      

- P 01 Запрещается курить                                        

- W 08 Опасность поражения элек-

тротоком 

                      

- - Р 08 Запрещается прикасаться. 

Опасно 

                    

 

1.7. При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан 

немедленно сообщить о случившемся Главному Эксперту. 

В помещении Экспертов Компетенции «Обработка водных биоресурсов» находит-

ся аптечка первой помощи, укомплектованная изделиями медицинского назначения, ее 

необходимо использовать для оказания первой помощи, самопомощи в случаях получения 

травмы. 

В случае возникновения несчастного случая или болезни Эксперта, об этом немед-

ленно уведомляется Главный эксперт. 

1.8. Эксперты, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране 

труда, привлекаются к ответственности в соответствии с Регламентом WorldSkills Russia, 

а при необходимости согласно действующему законодательству. 

 

2.Требования охраны труда перед началом работы 

Перед началом работы Эксперты должны выполнить следующее: 

2.1. В день С-1, Эксперт с особыми полномочиями, ответственный за охрану труда, 

обязан провести подробный инструктаж по «Программе инструктажа по охране труда и 

технике безопасности», ознакомить экспертов и участников с инструкцией по технике 
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безопасности, с планами эвакуации при возникновении пожара, с местами расположения 

санитарно-бытовых помещений, медицинских кабинетов, питьевой воды, проконтролиро-

вать подготовку рабочих мест участников в соответствии с Техническим описанием ком-

петенции. 

Проверить специальную одежду, обувь и др. средства индивидуальной защиты. 

Надеть необходимые средства защиты для выполнения подготовки и контроля подготовки 

участниками рабочих мест, инструмента и оборудования. 

2.2. Ежедневно, перед началом выполнения конкурсного задания участниками кон-

курса, Эксперт с особыми полномочиями проводит инструктаж по охране труда, Экспер-

ты контролируют процесс подготовки рабочего места участниками, и принимают участие 

в подготовке рабочих мест участников в возрасте моложе 18 лет. 

2.3. Ежедневно, перед началом работ на конкурсной площадке и в помещении экс-

пертов необходимо: 

- осмотреть рабочие места экспертов и участников; 

- привести в порядок рабочее место эксперта; 

- проверить правильность подключения оборудования в электросеть; 

- надеть необходимые средства индивидуальной защиты; 

- осмотреть инструмент и оборудование участников в возрасте до 18 лет, участники 

старше 18 лет осматривают самостоятельно инструмент и оборудование. 

2.4. Подготовить необходимые для работы материалы, приспособления, и разло-

жить их на свои места, убрать с рабочего стола все лишнее. 

2.5. Эксперту запрещается приступать к работе при обнаружении неисправности 

оборудования. О замеченных недостатках и неисправностях немедленно сообщить Техни-

ческому Эксперту и до устранения неполадок к работе не приступать. 

 

3. Требования охраны труда во время работы 

3.1. При выполнении работ по оценке конкурсных заданий на персональном ком-

пьютере и другой оргтехнике, значения визуальных параметров должны находиться в 

пределах оптимального диапазона. 

3.2. Изображение на экранах видеомониторов должно быть стабильным, ясным и 

предельно четким, не иметь мерцаний символов и фона, на экранах не должно быть бли-

ков и отражений светильников, окон и окружающих предметов. 

3.3. Суммарное время непосредственной работы с персональным компьютером и 

другой оргтехникой в течение конкурсного дня должно быть не более 6 часов. 



 

   

Copyright © Союз «Ворлдскиллс Россия» (Обработка водных биоресурсов) 27 

 

Продолжительность непрерывной работы с персональным компьютером и другой 

оргтехникой без регламентированного перерыва не должна превышать 2-х часов. Через 

каждый час работы следует делать регламентированный перерыв продолжительностью 15 

мин. 

3.4. Во избежание поражения током запрещается: 

- прикасаться к задней панели персонального компьютера и другой оргтехники, 

монитора при включенном питании; 

- допускать попадания влаги на поверхность монитора, рабочую поверхность кла-

виатуры, дисководов, принтеров и других устройств; 

- производить самостоятельно вскрытие и ремонт оборудования; 

- переключать разъемы интерфейсных кабелей периферийных устройств при вклю-

ченном питании; 

- загромождать верхние панели устройств бумагами и посторонними предметами; 

- допускать попадание влаги на поверхность системного блока (процессора), мони-

тора, рабочую поверхность клавиатуры, дисководов, принтеров и др. устройств; 

3.5. При выполнении модулей конкурсного задания участниками, Эксперту необ-

ходимо быть внимательным, не отвлекаться посторонними разговорами и делами без 

необходимости, не отвлекать других Экспертов и участников. 

3.6. Эксперту во время работы с оргтехникой: 

- обращать внимание на символы, высвечивающиеся на панели оборудования, не 

игнорировать их; 

- не снимать крышки и панели, жестко закрепленные на устройстве. В некоторых 

компонентах устройств используется высокое напряжение или лазерное излучение, что 

может привести к поражению электрическим током или вызвать слепоту; 

- не производить включение/выключение аппаратов мокрыми руками; 

- не ставить на устройство емкости с водой, не класть металлические предметы; 

- не эксплуатировать аппарат, если он перегрелся, стал дымиться, появился посто-

ронний запах или звук; 

- не эксплуатировать аппарат, если его уронили или корпус был поврежден; 

- вынимать застрявшие листы можно только после отключения устройства из сети; 

-запрещается перемещать аппараты включенными в сеть; 

- все работы по замене картриджей, бумаги можно производить только после от-

ключения аппарата от сети; 
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- запрещается опираться на стекло оригиналодержателя, класть на него какие-либо 

вещи помимо оригинала; 

- запрещается работать на аппарате с треснувшим стеклом; 

- обязательно мыть руки теплой водой с мылом после каждой чистки картриджей, 

узлов и т.д.; 

- просыпанный тонер, носитель немедленно собрать пылесосом или влажной вето-

шью. 

3.7. Включение и выключение персонального компьютера и оргтехники должно 

проводиться в соответствии с требованиями инструкции по эксплуатации. 

3.8. Запрещается: 

- устанавливать неизвестные системы паролирования и самостоятельно проводить 

переформатирование диска; 

- иметь при себе любые средства связи; 

- пользоваться любой документацией кроме предусмотренной конкурсным задани-

ем. 

3.9. При неисправности оборудования – прекратить работу и сообщить об этом 

Техническому эксперту, а в его отсутствие заместителю главного Эксперта. 

3.10. При нахождении на конкурсной площадке Эксперту: 

- одеть необходимые средства индивидуальной защиты; 

- передвигаться по конкурсной площадке не спеша, не делая резких движений, 

смотря под ноги. 

 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях 

4.1. При обнаружении неисправности в работе электрических устройств, находя-

щихся под напряжением (повышенном их нагреве, появления искрения, запаха гари, за-

дымления и т.д.), Эксперту следует немедленно отключить источник электропитания и 

принять меры к устранению неисправностей, а так же сообщить о случившемся Техниче-

скому Эксперту. Выполнение конкурсного задания продолжать только после устранения 

возникшей неисправности. 

4.2. В случае возникновения зрительного дискомфорта и других неблагоприятных 

субъективных ощущений, следует ограничить время работы с персональным компьюте-

ром и другой оргтехникой, провести коррекцию длительности перерывов для отдыха или 

провести смену деятельности на другую, не связанную с использованием персонального 

компьютера и другой оргтехники. 
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4.3. При поражении электрическим током немедленно отключить электросеть, ока-

зать первую помощь (самопомощь) пострадавшему, сообщить Главному Эксперту, при 

необходимости обратиться к врачу. 

4.4. При несчастном случае или внезапном заболевании необходимо в первую оче-

редь отключить питание электрооборудования, сообщить о случившемся Главному Экс-

перту.  

4.5. При возникновении пожара необходимо немедленно оповестить технического 

эксперта. При последующем развитии событий следует руководствоваться указаниями 

Главного эксперта или должностного лица, заменяющего его. Приложить усилия для ис-

ключения состояния страха и паники. 

При обнаружении очага возгорания на конкурсной площадке необходимо любым 

возможным способом постараться загасить пламя в "зародыше" с обязательным соблюде-

нием мер личной безопасности. 

При возгорании одежды попытаться сбросить ее. Если это сделать не удается, 

упасть на пол и, перекатываясь, сбить пламя; необходимо накрыть горящую одежду кус-

ком плотной ткани, облиться водой, запрещается бежать – бег только усилит интенсив-

ность горения. 

В загоревшемся помещении не следует дожидаться, пока приблизится пламя. Ос-

новная опасность пожара для человека – дым. При наступлении признаков удушья лечь на 

пол и как можно быстрее ползти в сторону эвакуационного выхода. 

4.6. При обнаружении взрывоопасного или подозрительного предмета не подхо-

дить близко к нему, предупредить о возможной опасности находящихся поблизости от-

ветственных лиц. 

При происшествии взрыва необходимо спокойно уточнить обстановку и действо-

вать по указанию должностных лиц, при необходимости эвакуации, эвакуировать участ-

ников и других экспертов и конкурсной площадки, взять те с собой документы и предме-

ты первой необходимости, при передвижении соблюдать осторожность, не трогать повре-

жденные конструкции, оголившиеся электрические провода. В разрушенном или повре-

жденном помещении не следует пользоваться открытым огнем (спичками, зажигалками и 

т.п.). 
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5. Требования охраны труда по окончании работ 

После окончания конкурсного дня Эксперт обязан: 

5.1. Отключить электрические приборы, оборудование, инструмент и устройства от 

источника питания. 

5.2. Привести в порядок рабочее место Эксперта и проверить рабочие места участ-

ников. 

5.3. Сообщить Техническому эксперту о выявленных во время выполнения кон-

курсных заданий неполадках и неисправностях оборудования, и других факторах, влияю-

щих на безопасность труда. 

Эксперты, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране тру-

да, привлекаются к ответственности в соответствии с Регламентом WorldSkills Russia, а 

при необходимости согласно действующему законодательству. 

 

 



 

 

 

 

КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ 
ДЛЯ РЕГИОНАЛЬНЫХ ЧЕМПИОНАТОВ 

период чемпионатного цикла 2021-2022 ГГ. 

компетенции 

«ОБРАБОТКА ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ» 

для основной возрастной категории 

16-22 года 

 

Конкурсное задание включает в себя следующие разделы: 

1. Формы участия в конкурсе.                                                                                                   2 

2. Общее время на выполнение задания.                                                                                  2 

3. Задание для конкурса.                                                                                                            2 

4. Модули задания и необходимое время.                                                                               2 

5. Критерии оценки                                                                                                                    10 

6. Приложения к заданию.                                                                                                         10 
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1. ФОРМЫ УЧАСТИЯ В КОНКУРСЕ: Индивидуальный конкурс. 

2. ОБЩЕЕ ВРЕМЯ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ЗАДАНИЯ: 18 ч. 

3. ЗАДАНИЕ ДЛЯ КОНКУРСА. 

 Содержанием конкурсного задания является производство рыбной 

продукции. 

 Участники соревнований получают инструкцию, необходимое сырье, 

материалы, тара и инструменты. 

  Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых 

последовательно. Каждый выполненный модуль оценивается отдельно. 

 Конкурс включает в себя производство охлажденной и мороженой 

продукции, соленой, маринованной продукции и пресервов, продукцию холодного 

и горячего копчения, полуфабрикаты и кулинарную продукцию, консервов, 

обработку северной рыбы. 

 Члены жюри могут уточнять окончательные нюансы критериев оценки. 

Оценка производится в отношении работы по модулю и в отношении процесса 

выполнения конкурсной работы. Если участник конкурса не выполняет требования 

техники безопасности, подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой 

участник может быть отстранен от конкурса. 

 Время и детали конкурсного задания в зависимости от конкурсных условий 

могут быть изменены членами жюри. 

 Конкурсное задание должно выполняться по модульно. Оценка также 

происходит от модуля к модулю. 

 

4. МОДУЛИ ЗАДАНИЯ И НЕОБХОДИМОЕ ВРЕМЯ (Таблица 1). 

Таблица 1. 

Наименование модуля 
Соревновательный 

день (С1, С2, С3) 

Рабочее время в 

течение 

соревновательного 

дня 

Время на 

задание 

Модуль A. Производство охлажденной и 

мороженой продукции 
С1 09.00-13.00 4 часа 

Модуль B. Производство соленой, 

маринованной продукции и пресервов  
С2 15.00-18.00 3 часа 

Модуль C. Производство консервов  С1 09.00-13.00 4 часа 

Модуль D. Производство полуфабрикатов и 

кулинарной продукции  
С3 14.00-18.00 4 часа 

Модуль E. Производство продукции 

холодного и горячего копчения  

С2 09.00-12.00 3 часа 

Модуль F. Обработка северной рыбы Не проводится 
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Модуль A: Производство охлажденной и мороженой продукции. 

 

Участнику необходимо изготовить 5 кг филе рыбы без кожи, 

замороженное поштучно, упакованное в пакеты по 2-5 филейчиков, 

руководствуясь технологической инструкцией и нормами отходов и потерь. 

 

Сырье Выход филе без кожи, в % к массе 

поступившей на разделку промытой рыбы 

Рыба охлажденная  Согласно нормам отходов и потерь 

 

Пакеты для упаковки - 20 штук. 

 

При изготовлении филе без кожи замороженного, упакованного 

участнику следует: 

- выбрать сырье для изготовления филе, оценить его пригодность для 

использования; 

- произвести расчет количества сырья, необходимого для производства 

филе рыбы без кожи замороженного; 

- осуществить подготовку основного сырья, взвесить рыбу и 

разместить в перфорированных полимерных ящиках; 

- разделать рыбу на филе вручную, осуществить зачистку, удалить 

черную пленку. Собрать отходы от разделки. Взвесить филе и отходы. 

Произвести маркировку отходов; 

- осуществить операцию мойки; 

- осуществить операцию укладки рыбы на противни и направить рыбу 

в скороморозильный аппарат, выбрать режим замораживания согласно 

технологической документации; 

- провести замер температуры филе термометром со щупом после 

замораживания.  

- расфасовать филе в пакеты в заданном количестве, провести 

упаковку; 

- удалить отходы с площадки, в специально предназначенное место; 

- сообщить об окончании выполнения модуля. 

 Изготовленное мороженое филе должно соответствовать требованиям: 

внешний вид филе - рыба, разрезанная по длине на две продольные части, у 

которой удалены голова, позвоночная, крупные реберные кости, плавники, 
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внутренности, в том числе икра или молоки, черная пленка (при наличии); сгустки 

крови зачищены; мелкие реберные кости оставлены.  

Допускается: оставление плечевых костей, частичное удаление брюшка 

вместе с брюшными плавниками 

Возможные ошибки: несоответствие реального выхода филе, 

нормативному, перерасход сырья. 

 

Модуль B: Производство соленой, маринованной продукции и пресервов. 

 

Участнику необходимо изготовить 3 кг соленого полуфабриката для 

пресервов, используя посольный раствор, руководствуясь технологической 

инструкцией и нормами отходов и потерь. 

При изготовлении соленого полуфабриката сырьем является рыба 

мороженая. Участник получает для выполнения задания предварительно 

размороженное сырье. 

При изготовлении соленого полуфабриката для пресервов участнику следует: 

- выбрать сырье для изготовления соленого полуфабриката, оценить его 

пригодность для использования;  

- осуществить подготовку основного сырья, переместить необходимое 

количество размороженной рыбы в перфорированных полимерных ящиках;  

- разделать рыбу на филе вручную. Проверить качество разделки. Собрать 

отходы от разделки. Взвесить филе и отходы. Произвести маркировку отходов; 

- произвести расчет количество соли, созревателя и других компонентов для 

приготовления раствора для посола филе рыбы; 

- взвесить необходимое (рассчитанное) количество соли, созревателя и 

других компонентов. Приготовить посолочный раствор. Провести замер 

температуры раствора и определить плотность раствора ареометром. После 

измерения плотности по ее значению принять решение о возможности 

использовать данный раствор для посола или необходимо провести процессы 

повышения или снижения плотности до установленной; 

- осуществить укладку рыбы в одноразовые емкости и добавление раствора в 

соотношении согласно технологической инструкции;  

- разместить емкости с рыбой в холодильный шкаф для просаливания; 

- удалить отходы с площадки, в специально предназначенное место; 

- сообщить об окончании выполнения модуля. 
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Полуфабрикат для пресервов должен соответствовать требованиям:  

внешний вид продукта – филе рыбы уложено слоями, находится «под 

зеркалом» раствора; 

характеристика раствора – плотность раствора и количество раствора 

должны соответствовать заданным в технологической инструкции. 

Особенности выполнения задания. 

Необходимо следить за температурой раствора для посола. 

Возможные ошибки. 

Несоблюдение рецептуры приготовления посольного раствора.  

 

Модуль C: Производство консервов  

 

Участнику необходимо изготовить 20 банок консервов, банка алюминиевая 

№ 5 (3/2/8), руководствуясь технологической инструкцией и нормами отходов и 

потерь.  

При изготовлении рыбных консервов сырьем является рыба неразделанная 

мороженая. Участник получает для выполнения задания предварительно 

размороженное сырье. 

При изготовлении рыбных консервов участнику следует: 

- выбрать сырье для изготовления консервов, оценить его пригодность 

для использования; 

- произвести расчет количества сырья, вспомогательных материалов и 

тары согласно нормам расхода и потерь при производстве консервов, 

расфасованных в банку №5 (3/2/8); 

- осуществить подготовку основного и вспомогательного сырья; 

- осуществить вручную разделку сырья на тушку; 

- осуществить укладку рыбы в банку вручную по норме закладки в банку 

№5 (3/2/8). Провести контроль массы рыбы в банке (отклонение массы рыбы 

в банке ± 2 г); 

- осуществить вручную дозирование соли в банку согласно рецептуре; 

- осуществить укупоривание банок на закаточной машине;  

- выборочно проверить герметичность закатанных банок; 

- разместить закатанные банки в корзине автоклава; 

- осуществить процесс стерилизации консервов; 

- осуществить контроль качества продукции; 

- удалить отходы с площадки в специально предназначенное место; 

- сообщить об окончании выполнения модуля. 
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Изготовленные консервы должны соответствовать требованиям: 

- внешний вид продукта – банка без потеков, помятостей и вмятин. 

- состояние рыбы – поперечный срез ровный, куски рыбы одинакового 

размера, бульон прозрачный. 

- вкус и запах – свойственный рыбным консервам натуральным из заданного 

сырья, без посторонних оттенков; 

- консистенция – сочная, плотная. 

Особенности выполнения задания. 

Необходимо следить за размером кусочков рыбы при укладке в банку. 

Необходимо следить за качеством закатки. 

Необходимо следить за процессом стерилизации. 

Возможные ошибки. 

Неправильно проведен контроль массы рыбы в банке. 

Неправильно произведена операция закатки. 

Неправильно выбран режим стерилизации. 

 

Модуль D: Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции. 

 

Участнику необходимо изготовить 2 кг рыбных котлет из филе рыбы 

мороженого, руководствуясь технологической инструкцией и нормами отходов и 

потерь. 

Рецептура рыбных котлет: 

 

Сырье Норма расхода продуктов на порцию 

котлеты массой нетто 100 г 

Фарш  60 

Морковь 8 

Лук репчатый 10 

Вода (лед чешуйчатый) 13,5 

Меланж 8 

Соль 0,5 

Выход полуфабриката 100 

Сухари панировочные 10 
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При изготовлении рыбных котлет участнику следует: 

- выбрать сырье для изготовления котлет, оценить его пригодность для 

использования; 

- произвести расчет количества вспомогательного сырья согласно 

рецептуре для приготовления котлет; 

- осуществить подготовку основного и вспомогательного сырья; 

- взвесить необходимое (рассчитанное) количество вспомогательного 

сырья; 

- осуществить измельчение филе на волчке для  получения фарша 

рыбного; 

- осуществить вручную смешивание основного и вспомогательного 

сырья, провести замер температуры фарша. Температура фарша после 

перемешивания всех компонентов не должна превышать 14С; 

- осуществить ручную формовку котлет массой 100 г; 

- произвести панирование котлет вручную; 

- разместить котлеты в гастроемкости или лотки; 

- осуществить замораживание котлет в скороморозильном аппарате; 

- провести замер температуры котлет термометром со щупом после 

замораживания; 

- расфасовать котлеты в пакеты в заданном количестве. Провести 

упаковку; 

- осуществить контроль качества котлет; 

- удалить отходы с площадки, в специально предназначенное место; 

- сообщить об окончании выполнения модуля. 

Изготовленные котлеты должны соответствовать требованиям: 

- внешний вид продукта – форма округло-приплюснутая, поверхность 

равномерно покрыта панировкой без разрывов, целая; 

- цвет – в зависимости от природного цвета исходного рыбного сырья. 

Особенности выполнения задания. 

Необходимо следить за температурой фарша при перемешивании. 

Необходимо следить за качеством панировки. 

Необходимо следить за процессом замораживания. 

Возможные ошибки. 

Неправильно проведен процесс формования. 

Неправильно проведен процесс панирования. 

Неправильно выбран режим замораживания. 
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Модуль E: Производство продукции холодного и горячего копчения. 

 

Участнику необходимо изготовить рыбу мелкую горячего копчения из 

4 кг размороженного сырья, руководствуясь технологической инструкцией и 

нормами отходов и потерь. 

 

Поступающее сырье Отходы и потери в % к массе сырья, 

поступившего на данную операцию  

(копчение и уборка). 

Рыба мелкая размороженная  Согласно нормам отходов и потерь 

 

При изготовлении рыбы мелкой горячего копчения участнику следует: 

- выбрать сырье для изготовления рыбы горячего копчения, оценить 

его пригодность для использования; 

- осуществить нанизку рыбы вручную на время, сообщить о начале и 

окончании нанизывания; 

- рассчитать количество щепы для копчения (опилок) необходимое для 

получения дымовоздушной смеси для горячего копчения 4 кг рыбы; 

- разместить шомпола с нанизанной рыбой в раме; 

- выбрать программу копчения в соответствии с заданным сырьем и 

характеристикой готового продукта; 

- удалить отходы с площадки в специально предназначенное место, 

провести маркировку отходов;  

- снять копченую рыбу с шомполов. При снятии с шомполов, провести 

сортировку готовую продукцию по качеству. Копченую рыбу сложить в 

полимерные ящики;  

- сообщить об окончании выполнения модуля. 

Рыба горячего копчения должна соответствовать требованиям: 

- внешний вид продукта – поверхность чистая, невлажная, 

допускаются: незначительные белково-жировые натеки на поверхности; рыба 

без нарушений кожи, допускается не более чем у 15% рыб (по счету): 

повреждения жаберных крышек; отломанные головы; срывы кожи; слегка 

лопнувшее брюшко; 

- цвет - от светло-золотистого до коричневого, равномерный; 

- вкус и аромат – свойственный копченой рыбы, без посторонних 

оттенков. 

Особенности выполнения задания. 
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Операции нанизки рыбы на носители и снятия готовой продукции с готовой 

готовой продукции необходимо выполнять тщательно и аккуратно. 

Возможные ошибки. 

Отрыв голов рыбы при нанизке; неправильный выбор программы копчения, 

неправильный расчет количества щепы; срывы кожи, отрыв головы при снятии с 

носителя после копчения. 

 

Модуль F: Обработка северной рыбы. (Не проводится) 

 

Участнику необходимо разделать рыбы (относиться к категории северной 

рыбе) на юколу массой 500 г.  

Сырьем является рыба массой от 1 до 2 кг. 

При разделки северной рыбы на юколу участнику следует:  

- выбрать сырье для изготовления юколы, оценить его пригодность для 

использования; 

- осуществить подготовку основного сырья; 

- удалить голову; 

- рыбу разрезать по спине, ведя разрез от приголовка вдоль позвоночника до 

хвостового плавника, перерезая при этом основания реберных костей для вскрытия 

брюшной полости; 

- через сделанный разрез удалить хребет с реберными костями, 

внутренности, в том числе икру и молоки, зачистить брюшную полость от сгустков 

крови (почки); 

- полученные отходы от разделки собрать в специальный контейнер, 

провести маркировку; 

- сделать разрез по брюшку при этом не перерезая хвостовую часть;  

- на каждой стороне пласта по всему периметру сделать поперечные 

нарезки;  

- промыть полученную заготовку для приготовления юколы; 

- удалить промаркированные отходы с площадки, в специально 

предназначенное место; 

- сообщить об окончании выполнения модуля. 

Рыба, разделанная на юколу, должна соответствовать требованиям: 

- внешний вид - рыба, разрезанная по длине на две продольные части, у 

которой удалены голова, позвоночная, крупные реберные кости, плавники, 

внутренности, в том числе икра или молоки,  черная пленка (при наличии); сгустки 

крови зачищены; поперечные разрезы сделаны через равные промежутки.  
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Допускается: частичное удаление брюшка вместе с брюшными 

плавниками. Особенности выполнения задания. 

Операцию поперечной нарезки филе проводить аккуратно, не допуская надрезов 

кожи. 

Возможные ошибки. 

Неправильная нарезка филе, несоответствие нормативному расходу 

сырья, перерасход сырья. Надрезы на коже; неравномерная поперечная 

нарезка; неправильная разделка на филе. 

 

 

5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ. 

Критерий 

Баллы 

Судейская 

оценка 

Объективная 

оценка 

Общая 

оценка 

A 
Производство охлажденной и 

мороженой продукции 
0 12 12 

B 
Производство соленой, маринованной 

продукции и пресервов 
0 18 18 

C Производство консервов 0 21 21 

D 
Производство полуфабрикатов и 

кулинарной продукции 
0 22 22 

E 
Производство продукции холодного и 

горячего копчения 
0 18 18 

F Обработка северной рыбы Не проводится 

Итого 0 91 91 
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