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1. ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ 
КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ: 

• соблюдение технологии подготовки сырья и режимов приготовле-
ния полуфабрикатов; 

• умение приготавливать, выполнять отделку и презентовать конди-
терское изделие в соответствии с заданиями конкурса; 

• выполнение украшения кондитерского изделия с соблюдением цве-
товой гаммы, вкуса, формы, текстуры для создания привлекательного ан-
самбля; 

• творческий подход в работе (оригинальность авторских идей, ин-
дивидуальность дизайна, изложения концепции, оказавшей влияние на 
оформление изделия и др.); 

• умение продемонстрировать индивидуальность дизайна и рабочих 
приемов в ходе выполнения заданий; 

• умение использовать в работе предоставленное оборудование и ин-
струмент в соответствии с заданиями модуля; 

• соблюдение правил санитарии и гигиены, требований по охране 
труда и пожарной безопасности. 

 
2. ОПИСАНИЕ КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ 
Конкурсное задание выполняется участником в формате реального 

времени продолжительностью: Модуль А – 4 ч, Модуль Б – 4 ч. 
Каждый участник выполняет конкурсное задание в соответствии с за-

ранее разработанной рецептурой, технологической картой на изготовление 
кондитерского изделия (представленной на бумажном носителе). 
 

Содержание модуля 
Модуль А 
Приготовление птифур 
Композиция из 3 различных видов птифур минимум по 3 штуки каж-

дого вида. Размер птифур на усмотрение участников.  
Украшение изделий должно быть выдержано в едином стиле, демон-

стрирующем общий выбор цветов, текстур, форм и ароматов для создания 
привлекательного ансамбля. 

Подача птифур для презентации – в банкетном исполнении из расчета 
на три порции.  

Дополнительно выставляются дегустационные образцы птифур. 
Время, отведенное на презентацию – 5 мин. 
Модуль Б 
Приготовление художественной композиции на тему «Весна» из 

кондитерских десертных масс (одной или в сочетании) 
Участники составляют одну композицию. 
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Кондитерские массы: 
– мастика;  
– глазурь кондитерская (содержащая какао);  
– глазурь кондитерская (молочная);  
– шоколад для лепки; 
– марципановая масса; 
– карамель. 
Допускается использование заранее изготовленной основы и элемен-

тов (не более пяти) композиции.  
Участники демонстрируют изготовление заранее изготовленных эле-

ментов композиции в присутствии экспертов.  
Демонстрационные образцы не дегустируются. 
Время, отведенное на презентацию – 5 мин. 
 

 
Основные ингредиенты для кондитерского изделия 
Примерный список продуктов и отделочных материалов прилагается. 
Допускается использование продуктов и отделочных материалов, не 

включенных в прилагаемый список. 
 
3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
Общее количество баллов по всем критериям оценивания составляет 100.  
 
Модуль А 
 

Наименование объектов контроля 
Максимальное 

количество  
баллов 

Организация рабочего места 15 
Четкость выполнения трудовых приемов 30 
Органолептическая оценка качества кондитерского изделия 40 
Презентация (до 5 мин) 15 

Итого 100 
 

Оцениваемые объекты контроля 
Организация рабочего места: 
− подготовка инструмента и оборудования; 
− соблюдение правил санитарии и гигиены; 
− обработка сырья и ингредиентов; 
− чистота рабочего места. 
Четкость выполнения трудовых приемов: 
− соблюдение требований технологического процесса, базовых 

принципов точного сочетания ингредиентов для получения желаемого ре-
зультата; 
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− рациональное использование сырья; 
− выполнение норм времени; 
− соответствие кондитерского изделия заявленному весу. 
Органолептическая оценка качества кондитерского изделия: 
− оригинальность и творчество в оформлении; 
− эстетичность в оформлении (сочетаемость цвета и формы); 
− вкусовые качества (аромат, сбалансированность, новые вкусовые 

сочетания); 
− отсутствие посторонних привкусов и запахов. 
Презентация: 
− четкость оформления кондитерского изделия, оригинальность, 

креативность в оформлении и подаче; 
− защита (четкость изложения концепции). 
 
Модуль Б 
 
Наименование объектов контроля Максимальное количество 

баллов 
Организация рабочего места 15 
Четкость выполнения трудовых приемов 30 
Оригинальность авторской идеи  40 
Презентация (до 5 мин) 15 

Итого 100 
 
Оцениваемые объекты контроля 
Организация рабочего места: 
− подготовка инструмента и оборудования; 
− соблюдение правил санитарии и гигиены; 
− обработка сырья и ингредиентов; 
− чистота рабочего места. 
Четкость выполнения трудовых приемов: 
− соблюдение требований технологического процесса, базовых 

принципов точного сочетания ингредиентов для получения желаемого ре-
зультата; 

− рациональное использование сырья; 
− выполнение норм времени; 
− соответствие изделия заявленной теме. 
Оригинальность авторской идеи: 
− эстетичность и художественный вкус; 
− степень сложности, раскрытие темы. 
Презентация: 
− оригинальность, креативность в оформлении и подаче; 
− защита (четкость изложения концепции). 
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4. МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТ 
4.1. Оборудование, предоставляемое организаторам конкурса: 
– столы производственные нержавеющие (950×600×860), на каждом 

рабочем месте наличие 4 розеток – 220/380 В, мощностью до 2 кВт); 
– столы демонстрационные (70×70); 
– весы электронные; 
– электрическая плита; 
– микроволновая печь; 
– холодильная камера. 
4.2. Примерный перечень оборудования, инструментов и приспособ-

лений, которые могут использовать участники конкурса (самообеспечение)  
 

Оборудование Инструмент и приспособления 
1. Миксер для взбивания. 
2. Блендер. 
3. Иное малогабаритное обо-
рудование. 

1. Выемки для мастики. 
2. Скалка для мастики. 
3. Утюжки для мастики. 
4. Коврик силиконовый для мастики. 
5. Кондитерские мешки одноразовые. 
6. Кондитерские насадки. 
7. Ножницы. 
8. Кисти силиконовые. 
9. Лопатки силиконовые. 
10. Лопатка для заглаживания. 
11. Нож для подрезки бисквита. 
12. Скребок. 
13. Нож. 
14. Салфетки. 
15. Перчатки. 
16. Мерная кружка. 
17. Пергамент. 
18. Ложки. 
19. Посуда (набор ковшей (0,6 л, 1,8 л), 
миски, кастрюли). 
20. Сито. 
21. Венчики. 
22. Щипцы. 
23. Противень выдвижной. 
24. Контейнеры для хранения продуктов. 
25. Мешки для мусора. 
26. Прихватки. 
27. Салфетки для стола 
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Допускается применение индивидуальных инструментов, приспособ-
лений, посуды не включенных в данный перечень.  

 
4.3. Примерный перечень продуктов на одного участника (самообеспе-

чение): 
– бисквитный полуфабрикат; 
– мастика;  
– глазурь кондитерская (содержащая какао);  
– глазурь кондитерская (молочная);  
– шоколад для лепки; 
– марципановая масса; 
– карамель; 
– красители пищевые (в ассортименте); 
– сахар; 
– какао-порошок; 
– масло сливочное 82,6 % жирности; 
– сметана 26 % жирности; 
– творог 11 % жирности; 
– вода очищенная; 
– растительные сливки «Кандита» («Барса»); 
– молоко сгущенное (вареное); 
– молоко сгущенное; 
– орехи (арахис, грецкие); 
– сахарная пудра; 
– коньяк; 
– ароматизатор пищевой «Ром»; 
– яйца; 
– приготовленный сахарный сироп; 
– сыр плавленый сливочный; 
– джемы (малиновый, абрикосовый, черная смородина); 
– декоративные посыпки, кокосовая стружка; 
– фрукты (виноград, киви, банан, апельсин); 
– ванилин; 
– желатин быстрорастворимый; 
– лимонная кислота. 
Допускается использование продуктов и полуфабрикатов, не вклю-

ченных в данный перечень.  
 
5. МИНИМАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПЛАНИРОВКЕ КОНКУРСНОГО 

УЧАСТКА 
Общая площадь конкурсного участка – 100 м2: 
Площадь конкурсного участка на одного участника не менее – 10 м2.  
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Обязательное наличие воды. 
Наличие комнат для переодевания участников, хранения инвентаря, 

расходных материалов и полуфабрикатов.  
 
6. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА 
Участники конкурса и эксперты должны соблюдать требования по ох-

ране труда.  
Кроме этого необходимо соблюдать следующие требования: 
− все участники должны быть одеты в специальную форму, специаль-

ные туфли и головные уборы. Видимые ювелирные украшения запрещены; 
− все участники должны до начала конкурса научиться обращению с 

имеющимся на площадке оборудованием. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


