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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 2 

5. Критерии оценки. 6 

6. Приложения к заданию. 7 
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1. Форма участия в конкурсе: Индивидуальный конкурс 

 

2. Общее время на выполнение задания: 8 ч.  

3. Задание для конкурса  

Содержанием конкурсного задания являются выпечка различных хлебобулочных 

изделий, выполнение декоративной работы.  

Конкурсное задание содержит несколько модулей. Выполняется в течение трех 

конкурсных дней. При выполнении конкурсного задания, оцениваются, как 

процесс работы, так и выполненные модули. В процессе работы участник должен 

соблюдать требования правил техники безопасности и регламент чемпионата. 

 

4. Модули задания и необходимое время  

Таблица 1. 
Наименование модуля Соревновательный день (С1, С2, С3) Время на задание 

A Организация работы С1, С2 
До конца конкурсного 

времени 

B Сдобные изделия С1, С2 
До конца рабочего 

времени С1 

C 
Пшеничный хлеб на 

закваске 
С1, С2 

До конца рабочего 

времени С2 

D Декоративная работа С1, С2 
До конца рабочего 

времени С2 

 

С1 – 4 часа рабочего времени 

10 минут на подготовку и 10 минут на уборку рабочего места (время не включено в 

общее рабочее время) 

С2 – 4 часа рабочего времени 

10 минут на подготовку и 10 минут на уборку рабочего места (время не включено в 

общее рабочее время) 

 

МОДУЛЬ А – ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ 

В организацию работы входит: подготовка рабочего места, оценка портфолио, 

организация рабочего места, а также финальная презентация в день С2. 

 

Портфолио участника 

В день С1 во время подготовки рабочего места участники предоставляют 

экспертам портфолио в 3-х экземплярах, которое содержит: 

• Титульную страницу; 

• Информацию об участнике; 

• Описание ингредиентов, которые участник привозит с собой (не более 4 

ингредиентов) с пояснением для чего они используются; 
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• Рецептуры заквасок и технологию приготовления; 

• Рецептуры на все изделия, изготавливаемые участником с массовой долей 

% от общей массы муки, а также производственные рецептуры на все изделия, 

включая производственные рецептуры начинок; 

• Обязательно указание выхода массы полуфабриката, указание массы 

тестовой заготовки и массы начинки; 

• Краткое описание процесса производства изделий с технологическими 

параметрами, так чтобы любой другой пекарь мог повторить выпечку; 

• Фотографии всех видов изделий; 

• Оформление портфолио на выбор участника. 

 

Заключительная презентация 

К концу дня C3 конкурсанты должны произвести выкладку готовых изделий 

на презентационном столе. 

Во время подготовки рабочего места в день С2 и С3, участник выбирает 

изделия для выкладки и сохраняет их до момента финальной презентации. 

Участнику будет предоставлено 10 минут после окончания рабочего времени в 

день С3, для выполнения выкладки готовых изделий. 

Из каждого модуля должно быть представлено по 1–3 изделия. 

Запрещается использовать дополнительные декоративные украшения, 

несъедобные элементы. 

 

МОДУЛЬ B – СДОБНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Участник производит выпечку плетеных изделий и бриоши различной формы 

изделий. 

Время подачи:  

до конца рабочего времени дня С1 

Требования к модулю:  

На 1 кг пшеничной муки должно быть минимум 0,15 кг масла, улучшители 

запрещены кроме солодового продукта. Не допускается слоёное тесто. Тесто для 

модуля должно быть одно для всех видов изделий (не допускается разные 

рецептуры для плетенки и бриоши изделий). Тайные формы главный эксперт 

сообщает участникам в С-1. 

 

Плетеные изделия. Вес, количество, форма:  

2 шт. по 0,400 кг. готового изделия - тайная форма 1; 

2 шт. по 0,400 кг. готового изделия - тайная форма 2 
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Бриоши. Вес, количество, форма:  

• 10 шт. по 0,06 кг. готового изделия - бриошь без начинки традиционной 

формы (приготовленная в рифленой формочке), после выпечки допускается только 

покрытие нейтральным гелем, другие украшения после выпечки не допускаются; 

• 10 шт. по 0,08 кг. готового изделия - бриошь с начинкой; 

• 10 шт. по 0,06 кг. готового изделия – бриошь тайной формы (булочка для 

сэндвича или булочка для хот-дога; другие формы не могут быть использованы в 

данном конкурсном задании) 

 

 

МОДУЛЬ С – ПШЕНИЧНЫЙ ХЛЕБ НА ЗАКВАСКЕ 

Участник должен произвести выпечку пшеничного хлеба. Для теста необходимо 

использовать натуральный стартер, без использования сухих или 

производственных дрожжей. Никаких дополнительных вкусов не должно быть.  

Время подачи:  

готовые изделия – до конца рабочего времени дня С2 

Требования к модулю:  

• Улучшители не допускаются 

• В день С-1 необходимо предоставить экспертам 50 гр. закваски для 

проверки (рецепт подкормки предоставленной закваски указать в своем 

портфолио). 

• Разрешено использование только пшеничной закваски. 

• Сухая или готовая производственная закваска запрещена. 

• Не более 5% сухих дрожжей или 1% прессованных дрожжей могут быть 

использованы в конечное тесто. 

• Никаких дополнительных вкусов не должно быть. Для отделки поверхности 

может быть использована только пшеничная мука, использование красителей 

запрещено. 

Вес, количество, форма:  

2 шт. по 0,500 кг. готового изделия – Овальная форма (Венский стиль) с надрезами 

(1 поперечный надрез или 3 батонных надреза) 

2 шт. по 0,500 кг. готового изделия – свободная форма на выбор участника 

 

МОДУЛЬ D – ДЕКОРАТИВНАЯ РАБОТА  

Каждый конкурсант должен сделать композицию (арт-класс) с 2 видами теста 

(дрожжевое и бездрожжевое) на тему «Летнее время» 

Время подачи:  

до конца рабочего времени в день С2 

Требования к модулю:  

• минимум 2 вида теста (дрожжевое и бездрожжевое) должно быть и 

использовано в композиции 
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• Детали в композиции должны быть преимущественно из бездрожжевого 

теста, но также должно быть немного деталей из дрожжевого теста. 

• В одном из видов теста должно быть минимум 40 % ржаной муки 

• Только съедобные выпеченные элементы, которые изготовлены во время 

соревнований, могут быть использованы для сборки композиции  

• Разрешено использовать все инструменты, используемые в традиционной 

пекарне  

• Готовая композиция по весу должна быть подъемная для участника и 

эксперта, а также переносимая с рабочего места до презентационного стола 

• Декоративная работа должна соответствовать теме: «Летнее время» 

• Клеевые пистолеты не допускаются. Все детали, используемые для 

демонстрации, должны быть съедобными 

Вес, количество, форма:  

• Размер основания должен быть 30-40 см.  

• Высота композиции должна быть 50-60 см.  
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5. Критерии оценки. 

Таблица 2. 

Критерий 

Баллы 

Судейские 

аспекты 

Объективная 

оценка 

Общая 

оценка 

A Организация работы 10,2 4,45 14,65 

B Сдобные изделия 7,55 3,75 11,30 

C Пшеничный хлеб на закваске 7,5 3,5 11,00 

D Декоративная работа 5,75 1,9 7,65 

Итого 31 13,6 44,6 
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6. Приложения к заданию варианты выбора схем плетения для 

модуля B «Техника плетения» 

 

Вариант плетения № 1 

 

Вариант плетения № 2 
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Вариант плетения № 3 

 

Вариант плетения № 4 

 

. 


