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КОНДИТЕРСКОЕ ИСКУССТВО 

Конкурсное задание 
 
 

1. ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КОНКУРСНОГО 

ЗАДАНИЯ: 
 соблюдение условий подготовки сырья и режимов приготовления полу-

фабрикатов; 
 умение приготавливать, выполнять отделку и презентовать кондитер-

ское изделие в соответствии с заданиями конкурса; 
 выполнение украшения кондитерского изделия с соблюдением цветовой 

гаммы, вкуса, формы, текстуры для создания привлекательного ансамбля; 
 использование в работе творческого подхода (индивидуальность дизай-

на, изложения концепции, оказавшей влияние на оформление изделия и др.); 
 соблюдение правил санитарии и гигиены, требований по охране труда и 

пожарной безопасности; 
 умение использовать в работе предоставленное оборудование и инстру-

мент в соответствии с заданиями модуля. 
 

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

ни продолжительностью 4,5 часа. Каждый участник выполняет конкурсное за-
дание в соответствии с заранее разработанной технологической картой на изго-
товление кондитерского изделия. 
 

Содержание модуля 
1. Изготовление композиции из мастики (из мастики изготавливаются 
полуфабрикаты, которые будут использованы впоследствии для оформле-
ния торта). 
Не допускается использование заранее изготовленных элементов отделки. 

 

2. Приготовление торта бисквитного 
Приготовление торта бисквитного из полуфабрикатов  
Вес торта: 1,5–2 кг (с учетом украшений). 
 

3. Подача кондитерского изделия 
Подача осуществляется участником на подносе  
 

Основные ингредиенты для кондитерского изделия 
Для выполнения задания каждый участник обеспечивается бисквитным 

полуфабрикатом массой 1,5 кг. Для приготовления торта участники должны 
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использовать продукты и отделочные материалы (ингредиенты) в соответствии 
с прилагаемым перечнем продуктов. Допускается использование двух ингреди-
ентов по выбору участника, не включенных в прилагаемый перечень. 

 
3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

Общее количество баллов по всем критериям оценивания составляет 100 
баллов. 
 

Наименование объектов контроля Максимальное 
количество  

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

пов точного сочетания ингредиентов для получения желаемого результата; 
 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 соче-

тания); 
 отсутствие посторонних привкусов и запахов. 
Презентация: 
 четкость оформления кондитерского  изделия, оригинальность, креа-

тивность в оформлении и подаче; 
 защита (четкость изложения концепции). 

 
4. МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТ  

4.1. Оборудование, приспособления и инструмент, предоставляемые орга-
низатором конкурса (на каждое конкурсное место): 
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Оборудование Инструмент и приспособления 

1) Столы производственные не-
ржавеющие 
2) Миксер для взбивания 
3) Весы настольные 
4) Микроволновая печь 
5) Электрическая плита  
2-комфорочная 
6) Холодильник 
7) Блендер 
8) Мусорный бак 
9) Раковина 
 
 

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) Пластиковый поднос для торта 
15) Салфетки 
16) Перчатки 
17) Мерная кружка 
18) Пергамент  
19) Ложки  
20) Набор ковшей (0,6 л, 1,8 л) 
21) Сито  
22) Венчики  
23) Щипцы 
24) Противень выдвижной 
25) Контейнеры для хранения продуктов 
26) Мешки для мусора 
27) Прихватки 
28) Салфетки для стола 

 
4.2. Допускается применение индивидуальных инструментов, приспособ-

лений, посуды, малогабаритного оборудования. 
 
4.3. Примерный перечень продуктов на одного участника (самообепечение): 
 мастика (Барса); 
 красители пищевые (в ассортименте); 
 глазурь кондитерская (содержащая какао); 
 глазурь кондитерская (молочная); 
 сахар; 
 какао-порошок; 
 масло сливочное; 
 вода очищенная; 
 растительные сливки «Кандита» («Барса»); 
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 молоко сгущенное (вареное); 
 молоко сгущенное; 
 орехи: арахис, грецкие; 
 сахарная пудра; 
 коньяк; 
 джемы: малиновый, абрикосовый, черная смородина; 
 декоративные посыпки, кокосовая стружка; 
 фрукты: виноград, киви, банан, апельсин; 
 ванилин. 
 

5. МИНИМАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПЛАНИРОВКЕ КОНКУРСНОГО УЧАСТКА 
Общая площадь конкурсного участка зависит от количества участников, в 

т. ч. обязательно наличие: 
 конкурсного участка на одного участника не менее 10 м2. На каждом 

конкурсном участке необходимо предусмотреть трехфазное питание 220/380 В, 
наличие 4 розеток. Обязательное наличие воды; 

 экспертной зоны для размещения всех участников и флипчарта, обору-
дованной 4 розетками; 

 комнаты для переодевания участников; 
 кладовой для хранения инвентаря, расходных материалов и полуфабри-

катов для изготовления конкурсных заданий. 
 
6. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА 

Участники конкурса и эксперты  должны соблюдать требования по 
охране труда. Кроме этого необходимо соблюдать следующие требования: 

 все участники должны быть одеты в белую поварскую куртку, длин-
ные брюки из черной ткани или из ткани в мелкую клетку, специальные 
туфли и головные уборы. Видимые ювелирные украшения запрещены; 

 все участники должны до начала конкурса научиться обращению с 
имеющимся на площадке оборудованием. 
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ИНФРАСТРУКТУРНЫЙ ЛИСТ  

В инфраструктурном листе перечислено все оборудование и материалы, 
которые представляет организатор конкурса (на одного участника). 
 

Оборудование Инструмент и приспособления 
1) Столы производственные нержа-
веющие 
2) Миксер для взбивания 
3) Весы настольные 
4) Микроволновая печь 
5) Электрическая плита 
2-комфорочная 
6) Холодильник 
7) Блендер 
8) Мусорный бак 
9) Раковина 

 
 

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) Пластиковый поднос для торта 
15) Салфетки 
16) Перчатки 
17) Мерная кружка 
18) Пергамент  
19) Ложки  
20) Набор ковшей (0,6 л, 1,8 л) 
21) Сито  
22) Венчики  
23) Щипцы 
24) Противень выдвижной 
25) Контейнеры для хранения продуктов 
26) Мешки для мусора 
27) Прихватки 
28) Салфетки для стола 

 


