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КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
X ОТКРЫТОГО РЕГИОНАЛЬНОГО ЧЕМПИОНАТА
[bookmark: _GoBack]«МОЛОДЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЫ» (WORLDSKILLS RUSSIA) КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ  2022
компетенции
«Кондитерское дело»
для  возрастной категории «Юниоры»
14-16 лет



Конкурсное задание включает в себя следующие разделы:

1.	Форма участия в конкурсе:	2
2.	Общее время на выполнение задания:	2
3.	Задание для конкурса	2
4.	Модули задания и необходимое время	3
5.	Критерии оценки.                                                                                                                               7
6.	Приложения к заданию.	8
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1. [bookmark: _heading=h.gjdgxs]Форма участия в конкурсе: Индивидуальный конкурс

2. [bookmark: _heading=h.30j0zll]Общее время на выполнение задания: 8 ч.

3. Задание  для  конкурса
У участников есть 8 часов  (2 дня  по 4 часа).
Участники должны изготовить и представить на презентацию  изделия модулей В, C, D, F.
· Тема «Искусство» ВИЗУАЛЬНО  должна присутствовать в изделиях модулей   В, C.
· Каждый выполненный модуль оценивается отдельно.
· Участники планируют работу самостоятельно, они  могут делать заготовки на следующий день.
· Участники должны учитывать время презентации каждого модуля, указанное в расписании (смотреть  в приложении 1). 
· Изделия,  не представленные на презентационный стол в десятиминутный интервал,  оценке не подлежат. 
· Заявки на сырьё должны быть  сформированы и представлены организаторам за 3 недели до начала соревнований по форме (смотреть приложение 2)
· Следует учитывать, что после подачи заявки вносить в неё  изменения нельзя!
· Участник получает сырьё по заявке в подготовительный день С-1
· Оценка производится как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. 

Если участник конкурса не выполняет требования техники безопасности и  подвергает себя опасности, такой участник может быть отстранен от конкурса.









4. Модули задания и необходимое время 
Таблица 1.
	Наименование модуля
	Соревновательный день (С1, С2)
	Время на задание

	B
	Антреме 
	С1
	4

	C
	Моделирование
	С1
	

	D
	Кондитерские изделия и шоколад
	С2
	4

	F
	Десерт на тарелке
	С2
	



[bookmark: _heading=h.1fob9te]

Модуль B: Антреме 

Участник должен изготовить  два (2 шт.) антреме (одинаковых) любой формы. 
· Основа антреме выпеченный  п/ф – бисквит (рецептура на выбор участника).
· Обязательный компонент – компоте.
· Вес каждого антреме должен быть минимум - 700 г.,  максимум - 1000 г. без украшений. 
· Оба антреме должны быть покрыты снаружи, используя любую технику 

Антреме для презентации: 
· должно быть украшено шоколадным декором и  отражать тему «Искусство».

подается на акриловой подставке 30х30х1,5 см. предоставленной организаторами на презентационном столе.

    Антреме для дегустации:
· не должно быть украшено
· порция должна быть вырезана,  но  не выдвинута. 
· антреме не должно содержать замороженных компонентов. 
· температура середины будет замерена и записана во время презентации, допустимый интервал  от +1 до +10С

подаётся на блюде, предоставленном организаторами на презентационном столе.

Модуль C: Моделирование

Участник,  используя марципан и/или сахарную пасту (обе пасты могут по желанию использоваться вместе),  должен изготовить– 1 шт. (одну)  фигурку, которая должна  отражать тему: «Искусство».  

· Фигурка должна  весить минимум 60 г и максимум 80 г. 
· Фигурка должна легко отделяться от презентационной подставки (для взвешивания).
· Техники изготовления могут включать аэрограф, рисование, оплавление и окрашивание пасты. 
· Покрытие шоколадом и масло-какао не разрешается. 
· Молды и прессы не могут быть использованы; вся работа должна выполняться руками, но можно использовать вырубки и инструменты для моделирования. 
· Готовое изделие не должно содержать поддерживающие каркасные элементы.
· Только марципан и сахарная паста могут быть использованы, с исключением в виде небольшого количества королевской глазури, красителей, которые можно использовать для простых деталей (таких как глаза). 
· Использовать лаки не допускается. 

Подача: фигурка должна быть представлена на акриловой подставке 20х20х1,5  см. предоставленной организаторами на презентационном столе.



Модуль D: Кондитерские изделия и шоколад

Конкурсант должен изготовить 1 вид конфет.

· Техника изготовления – корпусные, с двумя начинками контрастной текстуры.
· Количество конфет – 15 шт.
· Масса 1 (одной) шт.  должна весить минимум 7 г. - максимум 15 г.
· При изготовлении конфет могут быть использованы различные виды шоколада (горький/молочный/белый).
· Участник должен продемонстрировать технику темперирования шоколада.
· Для изготовления нельзя использовать готовые переводные листы.

Подача:
  Для презентации:
10 (десять) шт. подаются  на акриловой подставке  30х30х1,5 см. предоставленной организаторами  на презентационном столе.

Для дегустации: 
5 (пять) шт. на акриловой подставке 20х20х1,5 см.  предоставленной организаторами на презентационном столе.


Модуль F: Десерт на тарелке

Участник должен приготовить 4 порции десерта на тарелке.
Минимум три компонента должно быть в составе десерта.

· Обязательный  компонент  основной – Бланманже 
· Обязательный  компонент – соус фруктово - ягодный (фруктовый, ягодный) (количество соуса должно быть достаточным для дегустации)
· Остальные компоненты -  на выбор участника. 

· Десерт, при подаче, не должен содержать замороженных компонентов 
· Дизайн оформления на выбор участника
· Сложность приготовления будет оцениваться.
· Все  порции должны выглядеть идентично. 
· Вес 1 порции 100 г.- 150 г.

Подача:  4  порции десерта на прямоугольных тарелках 20х30 см., предоставленных организаторами, на презентационном столе.


5. Критерии оценки
Таблица 2.
	Критерий
	Баллы

	
	Судейские аспекты
	Объективная оценка
	Общая оценка

	B
	Антреме 
	13,5
	4
	17,5

	C
	Моделирование
	9,5
	4,5
	14

	D
	Кондитерские изделия и шоколад
	13
	3,5
	16,5

	F
	Десерт на тарелке
	11,5
	4,5
	16

	Итого
	47,5
	16,5
	64





6. [bookmark: _heading=h.3znysh7]Приложения к заданию
ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
ИСКУССТВО — это способ понимания и отображения действительности путем создания особого продукта — произведений, способных вызвать  эмоциональный отклик у людей.
ТЕКСТУРА: физическая составляющая, ощущение поверхностей или внутренней структуры продукта.
ТОНКОСТЬ: изысканность и деликатность создания продукта, выполнения техники  или мастерства участника
ЦВЕТ: внешний вид относительно света и тени, тонов и цветов; относится как к добавляемым искусственно цветам, так и к оттенкам выпечки (как например, в результате реакции Майяра).
ОБЩЕЕ ВПЕЧАТЛЕНИЕ: гармония всех элементов, визуальное восприятие.
КРЕАТИВНОСТЬ: оригинальность, выразительность и работа воображения.
ДИЗАЙН: композиция, размещение и баланс всех элементов.
ТЕМА: представление и выполнение данной темы: «Искусство» (живопись, театр, кино, балет, эстрада).
ТЕХНИКИ: сложность и современность различных методов/навыков.
ГИГИЕНА И БЕЗОПАСНОСТЬ: отношение к документации, предоставленной Организатором соревнований, озаглавленной Правила Здравоохранения.
РАБОЧИЙ ПРОЦЕСС:   демонстрация профессиональных навыков ведения технологического процесса и выполнение задания последовательно и эффективно.
ПОРТФОЛИО: содержит полный набор рецептур всех изделий, подготовленных для соревнований,  должно быть представлено на презентационном столе в первый день.


[bookmark: _heading=h.2et92p0]ИНСТРУКЦИИ ДЛЯ УЧАСТНИКА
· За день до начала Соревнований (С-1), участники будут знать номера рабочих мест согласно  жеребьевке. У них будет возможность ознакомиться с рабочими местами и оборудованием,  получить общую информацию, протестировать оборудование.
· Участники смогут подготовить рабочие места, инвентарь и другое оборудование в течении 1 часа, они  могут получить помощь своего Эксперта максимум на  15 минут. 
·  Работа с продуктами в этот день не допускается. Не допускается развешивание продуктов.
· После команды «Стоп», участники должны выйти из боксов, предоставив их для оценки экспертов  после окончания работы.  
· После оценки бокса Участники должны привести  рабочее место в первоначальный вид и сдать техническому эксперту. 
· Шоколад и окрашенное какао - масло может быть помещено в разогревательную ванну участника в ночь с С1 на С2
· Время презентации каждого модуля - согласно расписанию – десятиминутный интервал,  по истечении которого изделие считается 
не представленным и оцениванию не подлежит.
· Рецепты могут быть взяты из любой кулинарной книги или из личной коллекции, кроме случаев, когда будет объявлен какой-то определенный рецепт.
«ТУЛБОКС» (ИНТСРУМЕНТ, КОТОРЫЙ ДОЛЖЕН ПРИВЕЗТИ С СОБОЙ УЧАСТНИК)

1. Красители пищевые в форме порошка, пасты, масла - какао, жидкие, металлические порошки и листья (в соответствии с ограничениями, действующими в стране);
2. Микровесы
3. Перчатки одноразовые по размеру руки участника;
4. Коврики силиконовые (гладкие, перфорированные);
5. Лопатки силиконовые;
6. Инструменты, трафареты  для работы с шоколадом;
7. Инструменты, вырубки для работы с марципаном, сахарной пастой;
8. Индивидуальная поликарбонатная форма для корпусных конфет;
9. [bookmark: _heading=h.tyjcwt]Индивидуальные формы для десертов.
	




Приложение 1
                                 РАСПИСАНИЕ ПРЕЗЕНТАЦИИ ИЗДЕЛИЙ
	Соревновательный день – 4  часа
	Действия
	Время презентации
	Уборка, обсуждение Участник/Эксперт

	День С 1

	9:00 – 13:00

Обед: 13:00 -14:00
	Портфолио
Модуль B  - Антреме
Модуль C – Моделирование

	12:50 - 13:00

	13:00 - 13:20 
Осмотр бокса после работы (оценка)
13:20 – 13:30 Обсуждение участник/эксперт
13:30 – 14:00
Уборка рабочих мест
14:00 - 15:00
Получение сырья, подготовка рабочих мест.

	День С 2

	8:30 – 12:30

Обед: 12:30 -13:30
	Задание D – Кондитерские изделия и шоколад
Модуль F - Десерт на тарелке

	12:20 -12:30

	12:30 - 12:40
осмотр бокса после работы (оценка)
12:40 – 12:50 Обсуждение участник/эксперт
12:50 - 13:10 Уборка рабочих мест 
13:10 Сдача рабочего места в первоначальном состоянии (оценка).






Приложение 2 
*Форму не менять! 
*Если позиции сырья не  используются - оставлять строки пустыми!
*Заполнять строго по единицам измерения!
	X  Региональный чемпионат "Молодые профессионалы" по стандартам Ворлдскиллс Россия 
	 

	Компетенция 32 Кондитерское дело (Юниоры  14-16 г.)
	

	Название учебного заведения (заполнить)
	

	ФИО Компатриота: (заполнить)__________________________________
Телефон №:__________________________
Эл. почта:___________________________
	

	Наименование сырья 
	Ед. изм.
	ВСЕГО

	
	
	

	Категория: сахара
	 

	Сахар - песок
	кг
	 

	Сахар коричневый
	кг
	 

	Сахарная пудра
	кг
	 

	Сироп глюкозы
	кг
	 

	Мёд натуральный цветочный
	кг
	 

	Категория: свежие фрукты, ягоды
	 

	Манго
	шт
	 

	Ананас
	шт
	 

	Груша
	кг
	 

	Красное яблоко
	кг
	 

	Зеленое яблоко
	кг
	 

	Лимон
	кг
	 

	Лайм
	шт
	 

	Мандарины 
	кг
	 

	Грейпфрут
	кг
	 

	Апельсин
	кг
	 

	Помело
	кг
	 

	Слива
	кг
	 

	Киви
	шт
	 

	Физалис
	шт
	 

	Дыня
	кг
	 

	Банан
	шт
	 

	Облепиха
	кг
	 

	Ежевика
	кг
	 

	Малина
	кг
	 

	Чёрная смородина
	кг
	 

	Красная смородина
	кг
	 

	Клубника
	кг
	 

	Черника
	кг
	 

	Голубика
	кг
	 

	Белый виноград
	кг
	 

	Черный виноград
	кг
	 

	Гранат
	шт
	 

	Категория: орехи и семена
	 

	Миндальная мука
	кг
	 

	Фундучная мука
	кг
	 

	Фисташковая мука
	кг
	 

	Миндаль с кожей целый
	кг
	 

	Миндальные лепестки
	кг
	 

	Зеленая фисташка очищенная
	кг
	 

	Фундук очищенный
	кг
	 

	Арахис несоленый
	кг
	 

	Грецкий орех половинки
	кг
	 

	Кедровый орех
	кг
	 

	Кешью
	кг
	 

	Кокос, измельченный высушенный
	кг
	 

	Мак (семена)
	кг
	 

	Кунжут семена белые
	кг
	 

	Кунжут семена черные
	кг
	 

	Пралине миндальное  50% (Barry Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Пралине из лесного ореха 50% (Barry Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Паста фисташковая 100%
	кг
	 

	Паста из лесного ореха 100%
	кг
	 

	Категория: масла, жиры и уксус 
	 

	Уксус бальзамический
	л
	 

	Белый винный уксус
	л
	 

	Оливковое масло
	л
	 

	Подсолнечное масло
	л
	 

	Категория: молочные продукты
	 

	Сливочный сыр "Крем чиз" 
	кг
	 

	Сливочный сыр "Маскарпоне"
	кг
	 

	Сгущённое молоко с сахаром 8,5%
	кг
	 

	Натуральный йогурт 4%
	л
	 

	Сливки для взбивания 33 %
	л
	 

	Сливки для взбивания 35 %
	л
	 

	Молоко цельное 3,2%
	л
	 

	Молоко сухое цельное 3,5 %
	кг
	 

	Масло сливочное несоленое 82,5%
	кг
	 

	Категория: яичные продукты
	 

	Яичный желток пастеризованный
	кг
	 

	Яичный белок пастеризованный
	кг
	 

	Яйцо пастеризованное
	кг
	 

	Яйцо целое в скорлупе 1 категории
	шт
	 

	Яичный белок сухой
	кг
	 

	Категория: замороженные фруктовые пюре
	 

	Пюре вишня (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре абрикос (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре маракуйя (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре черная смородина (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре апельсин (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре красный апельсин (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре мандарин (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре ананас  (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре манго (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре малина (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре персик (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре клубника (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре кокос (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре красная смородина (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре лайм (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Пюре юдзу (Boiron) или аналог
	кг
	 

	Категория: цукаты и сухофрукты
	 

	Абрикос сушёный
	кг
	 

	Чернослив сушёный
	кг
	 

	Изюм тёмный без косточки
	кг
	 

	Изюм светлый без косточки
	кг
	 

	Финики сушеные
	кг
	 

	Инжир сушёный
	кг
	 

	Клюква вяленая
	кг
	 

	Вишня вяленая
	кг
	 

	Кумкват вяленый
	кг
	 

	Цукаты манго
	кг
	 

	Цукаты киви
	кг
	 

	Цукаты из апельсиновой корки
	кг
	 

	Категория: шоколад и какао-продукты
	 

	Шоколад белый 25,9% (Callets) CW2 (Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Шоколад молочный  33,6% (Callets) 823 (Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Шоколад тёмный 54,5% (Callets) 811 (Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Горький шоколад  70,5%  (Callets) 70-30-38 (Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Какао-порошок (Cacao Barry (Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Какао-масло (Cacao Barry (Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Категория: замороженные ягоды, фрукты
	 

	Ежевика
	кг
	 

	Малина
	кг
	 

	Клубника
	кг
	 

	Черная смородина
	кг
	 

	Красная смородина
	кг
	 

	Вишня
	кг
	 

	Ревень
	кг
	 

	Брусника
	кг
	 

	Клюква
	кг
	 

	Облепиха
	кг
	 

	Категория: травы
	 

	Лимонграсc свежий
	кг
	 

	Розмарин свежий
	кг
	 

	Тимьян свежий
	кг
	 

	Базилик свежий
	кг
	 

	Мята свежая
	кг
	 

	Категория: специи
	 

	Имбирь молотый
	кг
	 

	Имбирь свежий
	кг
	 

	Имбирь цукаты 
	кг
	 

	Кора коричного дерева (молотая) 
	кг
	 

	Кора коричного дерева (палочки) 
	кг
	 

	Бобы тонка
	шт
	 

	Перец розовый горошком
	шт
	 

	Перец черный горшком
	шт
	 

	Перец черный молотый
	кг
	 

	Бадьян (анис звездчатый)
	шт
	 

	Стручки ванили/ ванильная паста
	кг
	 

	Мускатный орех целый
	шт
	 

	Лимонная кислота
	кг
	 

	Соль поваренная
	кг
	 

	Соль морская
	кг
	 

	Соль "Fleur de sel"или аналог
	кг
	 

	Категория: прочее
	 

	Марципан 33%
	кг
	 

	Марципан 45%
	кг
	 

	Мастика "Model Paste" (для моделирования) или аналог
	кг
	 

	Наппаж глазурь нейтральная (холодная)
	кг
	 

	Наппаж глазурь нейтральная (горячая)
	кг
	 

	Желатин листовой  (EWALD, 120 Блум) 
	кг
	 

	Желатин  (EWALD Желатиновый порошок, 180 Блум)
	кг
	 

	Пектин NH 
	кг
	 

	Пектин желтый "Jaune" или аналог
	кг
	 

	Агар-агар (900)
	кг
	 

	Кофе сублимированный (растворимый)
	кг
	 

	Кофе натуральный в зернах (Арабика)
	кг
	 

	Мука 10,5% белки (высший сорт)
	кг
	 

	Мука 12% белки (высший сорт)
	кг
	 

	Чай "Earl Grey" листовой
	кг
	 

	Чай зелёный листовой
	кг
	 

	Порошок зеленого чая матча
	кг
	 

	Крошка вафельная (Callebaut) или аналог
	кг
	 

	Кислота винная 
	кг
	 

	Кислота лимонная
	кг
	 

	Разрыхлитель
	кг
	 

	Картофельный крахмал
	кг
	 

	Кукурузный крахмал
	кг
	 

	Абрикосовый джем
	кг
	 

	ДАТА:
	Подпись компатриота:
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