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ВСЕРОССИЙСКИЙ КОНКУРС ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МАСТЕРСТВА
«ЛУЧШИЙ ПО ПРОФЕССИИ» 
В НОМИНАЦИИ «ЛУЧШИЙ КОНДИТЕР»
ТЕХНИЧЕСКОЕ ОПИСАНИЕ
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ

г. Тамбов                                                                                                         2018 г.
Выполнение практического задания позволяет оценить навыки конкурсанта, его квалификацию, соблюдений технологии  и производства работ, нормы правил по охране труда, владение передовыми приемами и методами труда, умение квалифицированно использовать инструмент, осуществлять самоконтроль качества при выполнении работ.
Перед выполнением практического задания:

все участники конкурса проходят инструктаж по охране труда с получением соответствующих отметок в протоколе.
Члены экспертной группы знакомят участников конкурса с содержанием практического задания, этапами его выполнения, условиями его проведения.
До участников доводятся критерии оценки выполнения задания и условия начисления штрафных баллов в соответствии с настоящим Техническим описанием.

Практическое задание оценивается по балльной системе с учетом начисленных штрафных баллов. Штрафные баллы присуждаются членами экспертной группы за нарушение правил охраны труда, превышение отведенного времени, неправильную организацию труда и технологические упущения при выполнении задания с фиксацией в протоколах выполнения практического задания.
            Каждый Эксперт и Участник обязан ознакомиться с данным конкурсным заданием.
ФОРМЫ УЧАСТИЯ В КОНКУРСЕ 

         Индивидуальный конкурс.
ЗАДАНИЕ ДЛЯ КОНКУРСА 

          Тема: Праздничный торт и праздничные пирожные.
Участники готовят и оформляют на конкурс кондитерские изделия  (торт, пирожные) по заданной тематике.
Соревнование длится в течение 2 дней. Участники  готовят изделия всех модулей А, В, С.  
          Регламент: 

          10 минут – подготовка рабочего места;
6 часов – приготовление тематических кондитерских изделий (торта и пирожных); 
          10 минут – уборка рабочего места;
10 минут –защита выполненного конкурсного задания.
          Участники Конкурса должны предусматривать:

- знание соотношения качества ингредиента со сложностью изделия;

- подборку подходящего оборудования для приготовления;

- технологии сохранения питательных свойств продуктов;

- расчет времени приготовления изделия;

          - знание рецептур и технологий производства мучных кондитерских  изделий из различных видов теста;

          -  виды вкусовых и ароматических веществ, рыхлителей, красителей, используемых для изготовления кондитерских изделий;

          - знание способов и приемов высокохудожественной отделки сложных видов мучных кондитерских изделий, технологии изготовления оригинальных  тортов;

          - знание рецептур и технологий изготовлений художественных композиций из шоколада, карамели, мастики;

          - соблюдение санитарно - гигиенических условий производства кондитерских изделий, их сроки хранения;

- умение рационально использовать сырье.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ КРИТЕРИЕВ  ОЦЕНКИ
Соблюдение охраны труда

Соблюдение личной гигиены в процессе работы

Соблюдение товарного соседства

Соблюдение  регламента времени
Организация рабочего места 

Рациональное использование продуктов и ингредиентов

Вес
          Вкус: соответствующий типу, сбалансированный, гармонично сочетающийся и контрастный. 

Текстура: комбинация различных текстур, соответствующих типу.                                             Искусность: изящество и тонкость исполнения работ. 

          Цвет: исполнено со вкусом. Показывает художественные навыки и отражает тему. 

          Общее впечатление: гармония всех элементов, визуальная целостность. 

          Креативность: оригинальность, экспрессивность, и впечатляющая работа.

Дизайн: композиция и согласованность элементов. Соответствие теме. 

Техники: различные уровни сложности, различные техники.                 
Каждый выполненный модуль оценивается отдельно. 
МОДУЛИ ЗАДАНИЯ А В С 
МОДУЛЬ А – Подготовка рабочего места и работа в процессе изготовления модулей  В, С
МОДУЛЬ В – Изготовление тематического торта 

          Участники изготавливают торты в количестве 2 (двух) экземпляров  (один экземпляр – выставочный образец, второй экземпляр – для дегустации).

          Вес  не менее 1500 гр.  и не более 2000 гр. (без декорации).
    Форма изделия на выбор участника. 

    Выпеченный п/ф на выбор участника. 

    Покрытие торта на выбор участника. 

    Декорирование  одного изделия должно  быть выполнено с использованием современных технологий и  отражать тему. Торт должен быть представлен на демонстрационном блюде.
    Второе изделие не должно быть декорировано и представлено с вырезанным и выдвинутым кусочком (для взвешивания и дегустации).
МОДУЛЬ С  – Изготовление тематических пирожных
          Участники изготавливают в количестве 9 шт. (3 вида по 3 штуки) каждое не менее 50 гр. и не более 100 гр. 

    Форма изделия на выбор участника. 

    Каждый вид изделий должен быть изготовлен из разных видов полуфабрикатов теста на выбор участника.
    Покрытие изделий  на выбор участника. 

         Декорирование  изделий должно  быть выполнено с использованием современных технологий и отражать тему. Изделия 3 видов по 2 штуки подаются на демонстрационном блюде вместе с тортом. 
         Изделия 3 видов по 1 штуке подаются для дегустации и взвешивания.

Инструкция для участника

В целях обеспечения независимой оценки результатов конкурса, объективности его проведения, председателем или членами экспертной рабочей группы перед началом выполнения практического задания проводится жеребьевка участников, по результатам которой определяется очередность конкурсантов, номер рабочего места и образцов заданий.


Каждому участнику конкурса по итогам жеребьевки присваивается личный номер, который фиксируется в регистрационной ведомости. На протяжении конкурса  все работы, выполняемые участником, регистрируются под данным номером.

Все участники  конкурса находятся в равных условиях.  Для выполнения практического задания предоставляются равноценные рабочие места,  участники обеспечиваются однотипным оборудованием, приспособлениями, принадлежностями, измерительными инструментами, инвентарем.


По решению экспертной рабочей группы  допускается применение участниками конкурса личного инструмента и приспособлений, повышающих производительность труда и улучшающих качество изделий.


Участник может привезти с собой  2-3 ингредиента, не заявленных в списке продуктов, о чем он должен уведомить за 2 недели до начала конкурса.

Участник должен находиться в зоне соревнований в чистой отглаженной спецодежде, в чистой специальной обуви. Руки и ногти должны быть безупречно чистыми, а волосы ухоженными.

На рабочем столе не должно быть неиспользуемого инвентаря и мелкого оборудования или отходов. На столе не должно быть остатков неиспользованных продуктов, продукты должны использоваться рационально.

         Санитарная        обработка     всех    поверхностей,    инструментов   и оборудования должна выполняться в соответствие с гигиеническими нормами.

          Полотенца не должны находиться на рабочем столе.

        Проба на вкус должна осуществляться в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.

    При приготовлении кондитерских изделий необходимо работать в одноразовых перчатках.
         Мусор необходимо выбрасывать аккуратно, чтобы избежать попадания отходов и мусора на рабочие поверхности и на пол.

По окончании выступления участник должен убрать рабочее место. 

          Участнику запрещается класть в мойку инвентарь с остатками пищи, чтобы не было засора.

          Запрещается выливать в раковину горячие жидкости, например, жир, масло, фритюр и горячий шоколад во избежание порчи и засорения труб.

Участнику запрещается использовать  привезенные с собой полуфабрикаты и элементы декора и  не съедобные ингредиенты при приготовлении и подаче. 

Критерии оценки участника:

- соответствие санитарной одежды;

- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления;

- соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;

- рациональное использование сырья, минимизация отходов;

- организационные навыки – подготовка инструмента и оборудования, планирование и ведение процесса приготовления;

- эффективность, контроль  за ведением процесса;
- владение различными  техниками в диапазоне задания.

Критерии оценки изделий:

- время подачи;

- количество;

- масса;

- ассортимент;
- правильность подачи
- дизайн и общее впечатление;

- соответствие теме, сложность;

- изысканность, творческий подход;

- вкус – общая гармония вкуса и аромата;

- цвет, навыки декорирования;

- текстура.

Критерии оценки и штрафные баллы модуля А
Подготовка рабочего места и работа в процессе изготовления модулей В, С
Предельная величина общей оценки  - 12 баллов, распределяется следующим образом:
	№
п/п
	Наименование критерия
	Баллы
	Штраф

	1.
	Персональная гигиена – Спец.одежда соответствие требованиям и чистота
	1
	0,5

	2.
	Персональная гигиена – Руки (в т.ч.работа с перчатками)
	1
	0,5

	3.
	Персональная гигиена – Снятие пробы пальцами
	1
	0,5

	4.
	Персональная гигиена – плохие привычки
	1
	0,5

	5.
	Гигиена рабочего места – Чистый пол
	1
	0,5

	6.
	Гигиена рабочего места – холодильник – чистота и порядок
	1
	0,5

	7.
	Гигиена рабочего места – рабочие поверхности – чистота и порядок
	1
	0,5

	8.
	Расточительность
	1
	0,5

	9.
	Брак
	1
	0,5

	10.
	Организационные навыки – подготовка инструмента и оборудования, планирование и ведение процесса приготовления;
	1
	0,5

	11.
	Эффективность, контроль  за ведением процесса
	1
	0,5

	12.
	Владение различными  техниками
	1
	0,5

	
	ИТОГО
	12
	6


Критерии оценки и штрафные баллы модуля В

Изготовление тематического торта
Предельная величина общей оценки  - 36 баллов, распределяется следующим образом:
	№ 
п/п
	Наименование критерия
	Баллы
	Штраф

	1.
	Корректное время подачи 
	3
	1

	2.
	Соответствие массы торта заданию (вес 1500-2000 г) 
	4
	2

	3.
	Соответствие теме 
	5
	2

	4.
	Сложность 
	5
	2

	5.
	Вкус 
	4
	2

	6.
	Количество 
	3
	1

	7.
	Правильность подачи 
	3
	1

	8.
	Дизайн, изысканность, творческий подход 
	5
	2

	9.
	Мастерство исполнения 
	4
	2

	
	ИТОГО
	36
	15


Критерии оценки и штрафные баллы модуля С

Изготовление тематических пирожных
Предельная величина общей оценки  - 32 балла, распределяется следующим образом:
	№ п/п
	Наименование критерия
	Баллы
	Штраф

	1.
	Корректное время подачи 
	2
	1

	2.
	Соответствие массы  (вес 50-100 г) 
	3
	1

	3.
	Соответствие теме 
	4
	2

	4.
	Сложность 
	4
	2

	5.
	Вкус 
	4
	2

	6.
	Количество 
	3
	1

	7.
	Правильность подачи 
	2
	1

	8.
	Дизайн, изысканность, творческий подход 
	4
	2

	9.
	Мастерство исполнения 
	4
	2

	10.
	Ассортимент 
	2
	1

	
	ИТОГО
	32
	15


Вместе с заявкой на участие в конкурсе необходимо направить список используемых на конкурсе продуктов для изготовления кондитерских изделий из предлагаемого списка продуктов. 
Список продуктов

	Наименование продуктов
	Максимальное количество продуктов (г)
	Необходимое количество продуктов
(присылается участником вместе с заявкой)

	Сахар
	2000
	

	Сироп глюкозы
	500
	

	Мед
	500
	

	Изомальт
	1000
	

	Сахарная пудра
	500
	

	Тростниковый сахар
	300
	

	Лайм
	3 шт.
	

	Манго
	3 шт.
	

	Груша
	3 шт.
	

	Апельсин
	3 шт.
	

	Банан
	3 шт.
	

	Яблоко
	3 шт.
	

	Лимон
	3 шт.
	

	Виноград
	500
	

	Киви
	500
	

	Миндаль 
	300
	

	Миндальный слайс
	100
	

	Фисташки
	200
	

	Фундук целый
	300
	

	Кунжут белый
	100
	

	Грецкий орех целый
	300
	

	Кокос стружка
	100
	

	Амаретто
	100
	

	Бренди
	100
	

	Бейлиз
	100
	

	Куантро
	100
	

	Подсолнечное масло
	200
	

	Крем-сыр
	1000
	

	Маскарпоне
	1000
	

	Сгущеное молоко
	500
	

	Сливки животные 35%
	1000
	

	Сливки животные 33%
	1000
	

	Сливки животные 20%
	1000
	

	Йогурт натуральный
	1000
	

	Молоко 3,2%
	1000
	

	Сухое молоко
	200
	

	Масло сливочное 82,5%
	1000
	

	Яйцо диетическое
	15 шт.
	

	Клубника свежая
	250
	

	Черника свежая
	250
	

	Ежевика  свежая
	250
	

	Миндальная мука
	200
	

	Красители жидкие 
	общие
	

	Ванилин
	3
	

	Белый шоколад
	1000
	

	Молочный шоколад
	500
	

	Горький шоколад 53%
	500
	

	Горький шоколад 70%
	500
	

	Какао порошок
	100
	

	Какао масло
	200
	

	Вишня свежемороженая
	500
	

	Черная смородина свежемороженая
	500
	

	Малина свежемороженая
	500
	

	Имбирь свежий
	100
	

	Корица молотая (палочки)
	30
	

	Мята свежая
	100
	

	Мускатный орех
	10
	

	Паста для моделирования
	1000
	

	Крахмал картофельный
	100
	

	Крахмал кукурузный
	100
	

	Джем 
	500
	

	Желатин листовой
	100
	

	Желатин порошок
	100
	

	Агар-агар
	50
	

	Кофе молотый
	50
	

	Мука
	1000
	

	Сухофрукты
	500
	

	Вареное сгущенное молоко
	300
	

	Маргарин
	500
	

	Разрыхлитель
	10
	

	Сметана
	500
	

	Творог
	500
	


Список оборудования на 1 участника
	Оборудование
	Количество, шт. 

	Стол производственный
	3

	Стеллаж 4-х уровневый 
	1

	Моечная ванна 
	1

	Смеситель холодной и горячей воды
	1

	Пароконвектомат
	1

	Холодильный шкаф 
	1

	Плита индукционная
	2

	Миксер планетарный 
	1

	Миксер ручной (+насадка блендер+стакан)
	1

	Весы настольные электронные 
	1

	ОБЩЕЕ   ОБОРУДОВАНИЕ

	Микроволновая печь
 
	2

	Шкаф интенсивной заморозки

	2

	Лампа  для карамели
	1

	Горелка газовая для склеивания карамели
	1

	Соковыжималка
	2

	Блендер с колбой
	2

	Кулер с холодной водой
	1

	Часы настенные
	2

	Набор первой медицинской помощи
	1


Список инвентаря на 1 участника

	№ п/п
	Наименование инвентаря
	Количество, шт.

	1.
	Противни для выпечки  
	 2

	2.
	Скалка
	1

	3.
	Кастрюля с крышкой                                               
	2

	4.
	Сковорода с толстым дном для индукционной  плиты       
	1

	5.
	Сотейник 1 л                                                                     
	2

	6.
	Сито 20 см                                                                          
	1

	7.
	Чаши  нержавейка  различной емкости                           
	5

	8.
	Нож (1 с длинным лезвием, 1 с дл волнистым лезвием для хлеба, 1 с коротким лезвием)
	3

	9.
	Ложки
	5

	10.
	Мерный стакан  
	2

	11.
	Венчики
	2

	12.
	Пергамент (рулон)                                                             
	1

	13.
	Фольга пищевая (рулон)                                                  
	1

	14.
	Блюдо для презентации торта и пирожных
	2   

	16.
	Мусорная корзина 10 л                                                       
	1

	17.
	Лопатки, кисти, ножницы, стейки для моделирования
	В ассортименте

	18.
	Коврик силиконовый для моделирования
	1

	19.
	Доски разделочные
	2

	20.
	Формы для выпекания круглые
	В ассортименте


Сопутствующие материалы
	№ п/п
	Наименование инвентаря

	1.
	Моющие средства  

	2.
	Ножи кухонные для склада                                             

	3.
	Бумажные полотенца рулон 

	4.
	Губка для посуды

	5.
	Ткань х/б для протирания тарелок, м 

	6.
	Бумага для принтера А4, лист

	7.
	Салфетки бумажные, шт.

	8.
	Контейнеры одноразовые для пищевых продуктов 500 мл   

	9.
	Стаканы одноразовые 200 мл 

	10.
	Пакеты для мусора 60 л

	11.
	Пакеты для мусора 120 л
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