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Пояснительная записка 
Методические рекомендации выполнены для подготовки участников к чемпионатам WorldSkills Russia среди студентов среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
Чемпионат WorldSkills Russia позволяет выявить уровень знаний и умений, навыков при выполнении практических заданий различной степени сложности, формирует готовность студентов к профессиональной деятельности. Проведение чемпионата WorldSkills Russia помогает раскрыть и реализовать потенциальные возможности студентов.

Чемпионат WorldSkills Russia помогает повысить интерес к учебе, развивает личностные качества обучающихся. Важный этап в подготовке к чемпионатам WorldSkills Russia - это разработка системы заданий, содержащих профессиональные ситуации, формирующие общие и профессиональные компетенции. На каждую компетенцию должно быть составлено не менее одного задания.

Методические рекомендации содержат практические задания по подготовке и проведению каждого этапа чемпионата WorldSkills Russia, 
Практические задания, подготовленные к чемпионату WorldSkills Russia, направлены на формирование, закрепление, развитие практических навыков и умений по компетенциям, связанных с профессиональным модулем ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Методические рекомендации предназначены для преподавателей, осуществляющих подготовку к чемпионатам WorldSkills Russia по компетенции «Хлебопечение», и студентов, которые могут воспользоваться примерами разработанных заданий для самостоятельной подготовки.

Выполнение данного перечня заданий дает возможность освоить обязательный уровень профессиональных и общих компетенций, получить дополнительные знания и умения, необходимые для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии требованиями современного рынка труда.
Цель методических рекомендаций: подготовка участников соревнования по программе WSR по компетенции «Хлебопечение», получение практического опыта изготовления хлебобулочных изделий по современным технологиям.

Задачи

- повысить качество профессионального образования в интересах развития личности и ее творческих способностей, росту значимости профессионального образования для обеспечения профессионального мастерства молодых рабочих;

- совершенствовать профессиональные знания, умения и навыки, обучающихся, внедрять в образовательный процесс рациональных приемов и методов труда;

- формировать у обучающихся общих и профессиональных компетенций, а также способствовать приобретению опыта практической работы:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
ПК 4.1.
Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2.
Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3.
Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4.
Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 4.5 Организовывать и проводить приготовление сложных без дрожжевых хлебобулочных изделий с начинками.

ПК 4.6 Организовывать и проводить приготовление сложных дрожжевых хлебобулочных изделий.

ПК 4.7 Организовывать и проводить приготовление национальных сложных хлебобулочных изделий.

1. Методические рекомендации для преподавателей по подготовке участников к чемпионату WorldSkills Russia
Во время прохождения учебной практики на базе  специализированого центра  компетенции  КГБ ПОУ ХТЭТ проводится контроль качества навыков знаний и умений с целью выявления обучающихся, желающих принять участия в чемпионате WorldSkills Russia.
Согласно конкурсному заданию разрабатываются технологические карты, включающие в себя унифицированные и производственные рецептуры, на основании которых проводится подготовка участника от простых хлебобулочных изделий к более сложным. 

Данная разработка является неотъемлемой частью портфолио участника, в котором указывается:

1.
Титульная страница.
2.
Информация об участнике.
3.
Описание ингредиентов, которые участник привозит с собой (не более 4 ингредиентов) с пояснением для чего они используются.
4.
Унифицированную и производственную рецептуры, всех изделий, включая рецептуры начинок.
5.
Краткое описание процесса производства с технологическими параметрами процессами.
6.
Фотографии или изображения изделий.

Портфолио является показателем знаний и умений участника, с ним он выходит на проведение самого чемпионата WorldSkills Russia по компетенции «Хлебопечение».
Организация работы и технологический процесс приготовления хлебобулочных изделий выстраивается с учетом временных рамок, обозначенных в конкурсном задании.

К тренировкам могут быть привлечены сторонние мастера, обладающие профессиональными навыками и современными технологиями, работодатели с предприятий общественного питания, социальные партнеры.  
К выполнению конкурсного задания под непосредственным руководством мастера или совместно с экспертом компетенции «Хлебопечение» допускается студент, который прошел обучение, инструктаж по охране труда и допущен к чемпионату. 

В процессе тренировки конкурсного задания и нахождения на территории и в помещении места проведения тренировок студент четко должен следить за безопасностью своей работы: 

1.  Проверять исправность оборудования.
2. Проверять исправность инструмент. 
3. Проверять исправность приспособления. 
4. Обязательно использовать средства защиты рук; 
5. Использовать вышеперечисленное только для тех работ, для которых они предназначены.  

А также студент должен соблюдать правила перемещения в рабочих боксах, пользоваться только установленными проходами; содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.; не загромождать рабочее место, проходы между оборудованием, столами, стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами продуктов, готовых хлебобулочных изделий; переносить продукты, сырье, полуфабрикаты только в исправной таре; не загружать тару более номинальной массы брутто.  

Во время тренировок студент должен соблюдать технологические процессы приготовления мучных изделий; следить за показаниями контрольно-измерительных приборов, режимом выпечки (температурой, влажностью, временем выпечки); использовать специально предназначенные ножи для надрезки тестовых заготовок.  

Участник должен укладывать листы и формы для выпечки на стеллажи и тележки так, чтобы их углы не выступали за габариты стеллажа, тележки.
Студент должен соблюдать осторожность при посадке и выемке форм, пекарских листов. Загрузку и выгрузку пекарских шкафов производить осторожно, не касаясь нагретых металлических поверхностей. 

При использовании электрооборудования, находящегося на тренировочной площадке, участник должен соблюдать требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации завода изготовителя и в нормативной документации; своевременно выключать пекарские шкафы, производить регулирование мощности и температуры в жарочной камере. 

Не допускается во время тренировок использование студентом для выпечки   неисправные, деформированные или с нагаром форм и листов;  включать жарочный и пекарный шкаф при отсутствии нижних подовых листов; переводить лимб терморегулятора непосредственно с высокой температуры на низкую без отключения шкафа для остывания;  производить очистку включенного шкафа;   оставлять без надзора работающее оборудование;  складывать на оборудование инструмент, продукцию, тару.  
2. Задание для конкурса
Содержанием конкурсного задания являются выпечка различных хлебобулочных изделий, выполнение декоративной работы. Конкурсное задание имеет 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 соблюдать регламент чемпионата.
2.1 Модули задания и необходимое время
	Модуль
	Наименование модуля выполнение
	Рабочее время

	A
	Организация работы
	15

	B
	Техника плетения
	

	C
	Хлеб
	

	D
	Бриоши 
	

	E
	Слоеные изделия
	

	F
	Декоративная работа
	


Каждый участник имеет 15 часов для выполнения Конкурсного задания по компетенции «Хлебопечение».

2.2 Модуль A. Организация работы

«Выполните задание по МДК 04.01»
1) Укажите слева цифрами правильную последовательность технологических операций по разделке сдобных мелкоштучных изделий:
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деление теста на куски; 
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окончательная расстойка тестовых заготовок;
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     округление кусков теста; 
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     отделка поверхности тестовых заготовок;

     предварительная расстойка кусков теста;

      формование кусков теста.
2) Сырье, которое не является основным при производстве хлеба:


        Вода  
                     Жир

       Соль                                                    Сахар 
3) В состав закваски, которую используют для приготовления ржаного хлеба входят:


       минеральные вещества, молочнокислые бактерии;

       соль, витамины, дрожжевые грибы;

       дрожжевые грибы, молочная кислота;

       дрожжи, мука, молочнокислые бактерии.
4) Непрерывно расходуемая по частям и вновь возобновляемая фаза, используемая для приготовления теста, называется:
 
5)    опара;
   заварка;

        закваска.
5) Выберете из предложенных вариантов температуру брожения опары:

        от 150 С до 200 С;
 

        от 200 С до 250 С;

        от 250 С до 300 С;

        от 300 С до 350 С;

        от 350 С до 400 С.
6) Выберете из предложенных вариантов температуру хранения дрожжей прессованных


        от -20С до 00 С


        от 00 С до + 40 С
        от + 40 С до +80 С

        от +80 С до +120 С

7) Укажите цель просеивания муки перед замесом

_____________________________________________________

_____________________________________________________

_____________________________________________________
8) Выберете из предложенных вариантов все сорта пшеничной муки в соответствии с ГОСТ:


         Крупчатка                                             Третий сорт

         Высший сорт                                         Обойная

         Первый сорт                                          Обдирная


         Второй сорт                                           Грубая
Ключ с ответами
1

1.деление теста на куски; 

2.округление кусков теста; 

3.предварительная расстойка кусков теста;

4.формование кусков теста;

5.окончательная расстойка тестовых заготовок;
6.отделка поверхности тестовых заготовок.

2

Сахар

3

дрожжи, мука, молочнокислые бактерии

4

Закваска

5

от 250 С до 300 С;
6

от 00 С до + 40 С
7
Насыщение кислородом, удаление примесей.

8

Крупчатка
Высший сорт
Первый сорт
Второй сорт
Обойная
Обдирная
2.2.1 Модуль B «Техника плетения» [image: image1.jpg]
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2.2.2 Модуль С «Хлеб»

	Хлеб для особого случая

	Рецептура
	Производственная
	Унифицированная

	Сырьё 
	 
	 

	Единица измерения
	грамм
	килограмм

	Мука пшеничная в / с
	 
	50

	Мука ржаная 
	 
	50

	Солод ржаной
	 
	3

	Вода
	 
	64

	Дрожжи 
	 
	1 - 1,5

	Сахар
	 
	3

	Соль
	 
	1,8 - 2,2

	Масло растительное
	 
	5

	Отделка поверхности
	 
	

	Мак пищевой
	 
	0,1

	Какао порошок
	 
	

	Мука ржаная 
	 
	0,1


	Хлеб пшеничный

	Рецептура
	Производственная
	Производственная
	Унифицированная

	Сырьё 
	1 шт.
	10 шт.
	

	Единица измерения
	грамм
	грамм
	килограмм

	Заварка пшеничная
	205
	2050
	

	Мука пшеничная 
в / с
	70
	700
	18

	Вода 1000 С
	135
	1350
	36

	Закваска пшеничная
	35
	350
	

	Мука пшеничная 
в / с
	25
	250
	7

	Вода
	15
	150
	4

	Дрожжи сухие инстантные
	0,7
	7
	0,18

	Тесто
	
	
	

	Мука пшеничная 
в / с
	280
	2800
	75

	Вода
	83
	830
	22

	Дрожжи сухие инстантные
	2,8
	28
	0,75

	Соль
	7
	70
	1,9

	Сахар
	10
	100
	2,7

	Отделка поверхности
	
	
	

	Мука пшеничная цельнозерновая
	10
	100
	1,3

	Какао - порошок
	2
	20
	0,5

	Вес тестовой заготовки
	600
	
	

	Выход 
готовой продукции
	550
	
	

	Технология приготовления

	Приготовление заварки: В муку пшеничную вносят воду Т 100 0 С и заваривают. 

Замес теста: В заварку, закваску вносят воду, дрожжи, муку пшеничную, соль, сахар и замешивают тесто 6 минут на 1 - ой скорости и 3 - 4 минуты на второй. 

Т - теста: 26 – 27 0 С.

Брожение теста: 30 - 40 мин.

Деление теста: 600 г.

Формование: Формуют, отправляют в расстойный шкаф.

Окончательная расстойка: 30 минут (30 – 35 0 С, 75 % влажность).

Выпечка: Посадочная температура 230 0С, основная температура выпечки: подовый 190 0 С в течении 25 - 28 минут.



	


2.2.3 Модуль D «Бриоши»
	Бриошь классическая

	Рецептура
	Производственная
	Производственная
	Унифицированная

	Сырьё 
	10 шт.
	60 шт.
	 

	Единица измерения
	грамм
	грамм
	 килограмм

	Тесто сдобное дрожжевое
	
	
	

	Мука пшеничная в/с
	220
	1320
	100

	Молоко  цельное
	32
	192
	14

	Сахар песок
	27
	162
	21

	Соль пищевая
	4
	24
	1,8

	Дрожжи сухие для сдобы
	6
	36
	2

	Масло сливочное
	110
	660
	44

	Яйцо куриное
	92
	552
	39,5

	Тесто песочное кракелин
	
	
	

	Мука пшеничная в/с
	40/60
	
	100

	Масло сливочное
	25/40
	
	62

	Сахар песок
	40/60
	
	100

	Выход ТЗ
	45
	
	

	Выход готовой продукции
	50
	
	

	Технология приготовления

	Активация дрожжей: в ёмкость наливают молоко t - 35 °С (20 – 30 % от нормы в рецептуре) засыпают дрожжи, и оставляют на - 15 минут для растворения, затем перемешивают лопаткой разминая комочки. 
Замес теста: В дежу тестомесильной машины вносят сухие компоненты, перемешивают на 1 - ой скорости 30 секунд, затем добавляют охлажденные молоко, яйцо, замешивают 10 минут на 1 - ой скорости, вносят 50 % масла и замешивают 15 минут на 2 - ой скорости.

После полного развития клейковины теста вносят оставшиеся 50 % масла, замешивают 6 минут на 2 скорости. Затем вносят оставшиеся 50 % сахара, замешивают 6 минут на 2 скорости. 
Соль вносят в конце замеса. Тесто должно быть с однородной эластичной структурой, без следов непромеса. t- теста: 27 - 28 0С. Брожение теста: 30 минут в цехе, накрывают пленкой для предотвращения заветривания поверхности. 
Тесто песочное кракелин: Холодное сливочное масло рубят на мелкие кубики. В емкость всыпают муку, сахар, измельченное сливочное масло. Перемешивают компоненты руками, втирая в масло муку и сахар.

Формование: Скатывают тесто в шар, укладывают между листов пергамента и раскатывают пласт толщиной 2 - 3 мм. 
Вырезают тестовые заготовки круглой формы диаметром 4 см (массой 10 г). Убирают лист с заготовками в морозильную камеру. 
Деление теста/формование: дрожжевое тесто делят по 45 г с помощью скребка для разделки и весов, затем тестовые заготовки плотно округляют и укладывают в форму.

Окончательная расстойка: 30 - 35 минут (35 0С, 70 % влажность). Отделка: после расстойки на тестозаготовки укладывают песочное тесто, отправляют на выпечку. Параметры выпечки: печь разогревают до 200 0С, устанавливают температуру 160 0С. 
Время выпечки: 15 - 17 минут.
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	Бриошь с начинкой

	Рецептура
	Производственная
	Производственная
	Унифицированная

	Сырьё 
	10 шт.
	15 шт.
	

	Единица измерения
	грамм
	грамм
	килограмм

	Тесто для бриошей
	400
	600
	100

	Начинка творожная
	250
	375
	45

	Творог
	145
	218
	

	Изюм
	45
	68
	

	Яйцо
	40
	60
	

	Сахар
	12
	18
	

	Яйцо куриное для смазки
	10
	15
	

	Гель нейтральный
	15
	23
	

	Выход ТЗ
	55
	
	

	Выход готовой продукции
	70
	 
	 

	Технология приготовления

	Деление теста/формование: делят по 40 граммов с помощью скребка для разделки и весов, затем тестовым заготовкам придают форму лепешки, на середину выкладывают начинку формуют бриошь и укладывают в форму. 

Окончательная расстойка: 30 -35 минут (35 0С, 70 % влажность). Отделка: после расстойки тестозаготовки смазывают яичной массой, отправляют на выпечку.

Параметры выпечки: печь разогревают до 200 0С, устанавливают температуру 160 0С. 
Время выпечки: 15 - 17 минут.
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	Бриошь пикантная

	Рецептура
	Производственная
	Производственная
	Унифицированная

	Сырьё 
	10 шт.
	15 шт.
	 

	Единица измерения
	грамм
	грамм
	 килограмм

	Тесто для бриошей
	450
	675
	100

	Соус Песто
	130
	195
	24

	Базилик мытый
	30
	45
	5,5

	Масло оливковое
	60
	90
	11

	Орех кедровый
	19
	29
	3,5

	Перец ч/м
	1
	2
	0,2

	Соль
	2
	3
	2

	Чеснок сухой
	1
	2
	0,2

	Сыр Пармезан
	40
	60
	7

	Помидоры Черри
	120
	180
	25

	Яйцо для смазки
	10
	15
	 

	Выход ТЗ
	45
	
	 

	Выход готовой продукции
	70
	 
	 

	Технология приготовления

	Приготовление соуса: все ингредиенты выкладывают в блендер и перемешивают до однородности. Подготовка томатов: томаты нарезают на четвертины, маринуют в соусе песто 30 - 40 минут. 
Выкладывают на противень и вялят при t - 90 – 100 0С 50 - 70 минут.
Деление теста/формование: подготовленное тесто раскатывают в прямоугольник, покрывают соусом песто, равномерно выкладывают вяленные томаты, сворачивают плотный рулет, нарезают на порции и укладывают в форму. 
Окончательная расстойка: 30 - 35 минут (35 0С, 70 % влажность). Отделка: после расстойки тестозаготовки смазывают яичной массой, отправляют на выпечку.
Параметры выпечки: разогревают до 200 0С, устанавливают температуру 160 0С. Время выпечки: 15 - 17 минут.
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	Бриошь с тайной начинкой

	Рецептура
	Производственная
	Производственная
	Унифицированная

	Сырьё
	10 шт.
	15 шт.
	

	Единица измерения
	грамм
	грамм
	килограмм

	Тесто для бриошей
	350
	525
	100

	Тайная начинка
	250
	375
	45

	Тесто песочное
	190
	285
	

	Мука в/с
	90
	135
	

	Масло сливочное
	50
	75
	

	Яйцо
	15
	23
	

	Сахар
	30
	45
	

	Какао порошок
	7
	11
	

	Гель холодный
	10
	15
	

	Яйцо для смазки
	10
	15
	

	Выход ТЗ
	35
	
	

	Выход готовой продукции
	70
	
	


	Технология приготовления

	Деление теста/формование: делят по 35 г с помощью скребка для разделки и весов, затем тестовым заготовкам придают форму лепешки, на середину выкладывают начинку, плотно округляют и укладывают в форму. 
Окончательная расстойка: 30 - 35 минут (35 0С, 70 % влажность).

Отделка: после расстойки тестозаготовки смазывают яичной массой, отправляют на выпечку.

Параметры выпечки: разогревают до 200 0С, устанавливают температуру 160 0С. 
Время выпечки: 15 - 17 минут
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2.2.4 Модуль E «Слоеные изделия»
	Круассаны

	Рецептура
	Производственная
	Производственная
	Унифицированная

	Сырьё 
	10 шт.
	15 шт.
	

	Единица измерения
	грамм
	грамм
	килограмм

	Тесто слоеное дрожжевое
	600
	900
	100

	Мука пшеничная на подпыл
	30
	45
	5

	Яйцо куриное для смазки
	30
	45
	5

	Гель нейтральный
	30
	45
	5

	Итого
	740
	1110
	115

	Выход ТЗ
	60
	
	

	Выход готовой продукции
	55
	
	

	Технология приготовления

	Формование: Тестовую заготовку раскатывают до толщины 3 мм и нарезают на треугольники, из которых формуют круассаны. Отправляют на расстойку. Окончательная расстойка: 60 минут (26 0С, 75 % влажность). 

Параметры выпечки: Поверхность изделия смазывают хорошо взбитой яичной массой и помещают в печь.  Т-посадочная 210 - 220 0С, основная 170 0С Время 12 - 15 минут. После выпечки и остывания изделия смазывают гелем нейтральный.



	


2.2.5 Модуль F «Декоративная работа»
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3. Критерии оценивание 
	Наименование критерий
	Аспекты
	Наименование аспектов
	Оценки
	Расшифровка оценок

	 Организация работы
	
	
	
	

	
	O
	Спецодежда и внешний вид на рабочем месте
	
	Форма чистая, профессиональная, соответствующая нормам ТБ, обувь специализированная. Внешний вид соответствует.

	
	O
	Чистота рабочего места  после работы
	
	Стол, оборудование, холодильник и мойка чистые к моменту финиша.

	
	O
	Соблюдение личной гигиены
	
	За каждое нарушение снимается 0,1

	
	O
	Остатки теста
	
	если более 200 грамм - 0 баллов

	
	J
	Подготовка рабочего места
	
	

	
	
	
	0
	Участник не подготовил рабочее место

	
	
	
	1
	Участник частично подготовил рабочее место

	
	
	
	2
	Участник  подготовил рабочее место

	
	
	
	3
	Участник функционально подготовил рабочее место

	
	J
	Соблюдение техники безопасности
	
	

	
	
	
	0
	Участник имеет много грубых нарушений ТБ

	
	
	
	1
	Участник имеет незначительные нарушения ТБ

	
	
	
	2
	Участник имеет одно незначительное нарушение ТБ

	
	
	
	3
	Участник не имеет замечаний

	
	J
	Организация и чистота рабочего места в процессе работы
	
	

	
	
	
	0
	Рабочее место грязное и не организовано

	
	
	
	1
	Имеются незначительные замечания по чистоте и организации рабочего места

	
	
	
	2
	Замечаний нет, рабочее место чистое и организовано

	
	
	
	3
	Рабочее место организовано на высоком профессиональном уровне, идеально чистое

	
	J
	Взвешивание ингредиентов
	
	

	
	
	
	0
	Взвешивание ингредиентов очень не организовано  / или очень медленное

	
	
	
	1
	Взвешивание ингредиентов  не организовано/ или  медленное

	
	
	
	2
	Взвешивание ингредиентов производится быстро и организовано

	
	
	
	3
	Взвешивание ингредиентов производиться очень быстро и хорошо организовано

	
	J
	Навыки работы с оборудованием и инструментами
	
	

	
	
	
	0
	Участник не умеет правильно использовать оборудование и инструменты

	
	
	
	1
	Участник умеет частично использовать оборудование и инструменты

	
	J
	Плетение изделий
	
	

	
	
	
	0
	Участник не умеет плести согласно схемы, очень нервничает с заданием

	
	
	
	1
	Участник имеет слабые навыки плетения, плохо уверен в выполнении задания

	
	
	
	2
	Участник правильно выполняет технику плетения, уверенно выполняет задание

	
	
	
	3
	Участник правильно выполняет технику плетения, очень уверенно и быстро

	
	J
	Хранение ингредиентов и полуфабрикатов
	
	

	
	
	
	0
	Полуфабрикаты и ингредиенты  не подписаны, нарушено хранение ингредиентов, в процессе работы не соблюдены правила хранения

	
	
	
	1
	Имеются незначительные нарушения хранения ингредиентов и полуфабрикатов, частично промаркированы, хранение в процессе работы не нарушено

	
	
	
	2
	Почти все ингредиенты и полуфабрикаты промаркированы, все закрыто, в процессе работы нарушений нет

	
	
	
	3
	Ингредиенты и полуфабрикаты  промаркированы правильно, все хорошо читаемое, начинки или сырье  закрыты, правильно размещены в холодильнике или морозильной камере согласно правилам хранения

	
	J
	Приготовление теста
	
	

	
	
	
	0
	Конкурсант не имеет навыков приготовления теста

	
	
	
	1
	Конкурсант   имеет небольшой опыт в приготовлении теста

	
	
	
	2
	Конкурсант имеет  профессиональный опыт в приготовлении теста

	
	
	
	3
	Конкурсант  имеет высокопрофессиональный опыт в приготовлении теста

	
	O
	Портфолио
	
	Экспертам предоставляют  портфолио  со всеми рецептурами

	
	O
	Рецепты
	
	Во всех рецептурах указаны изображения, вес,  параметры процесса приготовления так, чтобы другой пекарь мог по технологической карте получить аналогичное изделие


	Наименование критерий
	Аспекты
	Наименование аспектов
	Оценки
	Расшифровка оценок

	Плетеные изделия  
	
	
	
	

	
	O
	Количество
	
	Количество соответствует заданию

	
	O
	Вес изделий
	
	Рассчет массы готовых изделий в диапазоне (- 10% - - 30% от массы тестовой заготовки)

	
	O
	Соответствие рецептуры заданию
	
	Минимум 150 гр масла сливочного на 1 кг муки

	
	J
	Работа со схемой плетения.
	
	

	
	
	
	0
	Техника плетения не соответствует инструкции, много видимых ошибок.

	
	
	
	1
	Есть незначительные ошибки в технике плетения

	
	
	
	2
	Техника плетения делается по инструкции

	
	
	
	3
	Плетение выполнено в полном соответствии с инструкцией

	
	J
	Навыки формования жгутов. Техника плетения.
	
	

	
	
	
	0
	Жгуты разорваны или имеют неравномерную толщину, очень длинные или очень короткие. Изделия не имеют заданной формы. Изделия разные.

	
	
	
	1
	Жгуты равномерно одинаково раскатаны, имеют одинаковую форму. Изделия имеют форму заданной техники плетения. Изделия имеют незначительное различия.

	
	
	
	2
	Жгуты не разорваны, имеют равномерную толщину, очень длинные или очень короткие. Изделия  соответствуют заданной техники плетения. Формы между собой схожи.

	
	
	
	3
	Жгуты абсолютно одинаковы, имеют форму под заданную технику плетения. Изделие имеет идеальное плетение. Изделия абсолютно одинаковы.

	
	J
	Качество выпечки
	
	

	
	
	
	0
	Цвет изделий бледный или темно-коричневые. Изделие не пропеченное или горелое.

	
	
	
	1
	Цвет корки немного бледный (слегка недопеченный) или темно - коричневый (подгорелый); корочка изделия матовая, неравномерно нанесен глянец или есть потеки от яичной смазки. Имеются горелые следы от яичной смазки на нижней корки. Изделие слегка пропеченное.

	
	
	
	2
	Цвет - от золотисто- коричневого до темно- коричневого. В местах соединения жгутов цвет более светлый. Изделие имеет блестящую корочку. Нет потеков от яичной смазки. Изделие пропеченное.

	
	
	
	3
	Цвет прядей золотисто - коричневый. В местах соединения жгутов цвет светлый. Изделие имеет гладкую блестящую корочку, нет потеков от яиц. В местах сплетения прядей и на нижней корки изделия отсутствует запеченная яичная смазка. Идеальная выпечка всех изделий.

	
	J
	Структура  и качество мякиша
	
	

	
	
	
	0
	Имеются следы непромеса, большие пустоты или структура очень плотная. Мякиш залипает или очень сухой.

	
	
	
	1
	Структура изделия неравномерная. Имеются пустоты. Мякиш слегка залипает или немного сухой.

	
	
	
	2
	Пористость изделия равномерная, структура среднепористая. Мякиш хорошо пропечен

	
	
	
	3
	Структура  равномерная мелкопористая. Приятный влажный мякиш.

	
	J
	Вкус и аромат
	
	

	
	
	
	0
	Изделие очень соленое или недостаточно соли. Имеет кислый или горелый привкус. Изделие имеет  неприятный запах.

	
	
	
	1
	Вкус изделия нейтральный, пресный или солоноватый; Изделие не имеет аромата масла или слишком масляный

	
	
	
	2
	Изделие имеет приятный вкус, незначительный аромат масла, легкий запах брожения

	
	
	
	3
	Изделие очень приятное на вкус,  имеет приятный молочно- сливочный аромат, легкий запах брожения

	Наименование критерий
	Аспекты
	Наименование аспектов
	Оценки
	Расшифровка оценок

	Круассаны
	
	
	
	

	
	O
	Количество
	
	15 изделий

	
	O
	Вес (взвешать 5 изделий, разделить на 5)
	
	от 50 г до 60 г = 0,25, если нет = 0,0 балла

	
	J
	Размер и формы изделий
	
	

	
	
	
	0
	Основное количество  изделий имеют разную форму и размер

	
	
	
	1
	50% изделий имеют разные формы и размер

	
	
	
	2
	Практически все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	
	
	3
	Все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	J
	Внешний вид. Форма и слои.
	
	

	
	
	
	0
	Форма изделий не ровная. Слои на поверхности не просматриваются (или верхний слой отслаивается) не имеют товарного внешнего вида

	
	
	
	1
	Форма изделий правильная . Слои на поверхности частично видны, внешний вид не совсем аккуратный ( видны потеки от яичной смазки)

	
	
	
	2
	Форма изделий правильная. Слои хорошо видны на поверхности, изделие аккуратное ( равномерно нанесена смазка)

	
	
	
	3
	Форма всех изделий правильная. Слои хорошо раскрыты, изделия имеют   аккуратную форму и хороший внешний вид (смазка нанесена аккуратно)

	
	J
	Цвет корочки круассанов. Пропеченность.
	
	

	
	
	
	0
	Изделия горелые или бледные. Изделия осевшие, непропеченные

	
	
	
	1
	Основная часть круассанов имеет равномерный золотистый цвет выпечки (некоторые изделия имеют слегка бледный или слегка темный цвет). Изделия слегка недопеченные или пересушены

	
	
	
	2
	Практически все изделия имеют  равномерный золотистый цвет. Изделия пропеченные.

	
	
	
	3
	Идеальная выпечка. Цвет всех круассанов одинаково равномерный.

	
	J
	Объем  и внутренняя структура
	
	

	
	
	
	0
	Изделия имеют маленький объем. Структура мякиша неслоеная, однородная, булочная.

	
	
	
	1
	Изделия имеют средний объём. Слои не раскрыты, структура неоднородная, имеется закал.

	
	
	
	2
	Развитая структура слоёв, видны слои, изделия пропеченные.

	
	
	
	3
	Равномерно развитая структура, слои полностью раскрыты, изделия пропеченные.

	
	J
	Вкус и аромат
	
	

	
	
	
	0
	Вкус и аромат не соответствует изделию, имеется запах дрожжей

	
	
	
	1
	Недостаточно вкуса и аромата

	
	
	
	2
	Хороший вкус и аромат

	
	
	
	3
	Приятный и сбалансированный вкус и аромат

	Круассаны  с шоколадной начинкой
	
	
	
	

	
	O
	Количество
	
	15 изделий

	
	O
	Вес
	
	от 60 г до 65 г = 0,25, если нет = 0,0 балла

	
	J
	Размер и формы изделий
	
	

	
	
	
	0
	Основное количество  изделий имеют разную форму и размер

	
	
	
	1
	50% изделий имеют разные формы и размер

	
	
	
	2
	Практически все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	
	
	3
	Все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	J
	Внешний вид. Форма и слои.
	
	

	
	
	
	0
	Форма изделий не ровная. Слои на поверхности не просматриваются (или верхний слой отслаивается) не имеют товарного внешнего вида

	
	
	
	1
	Форма изделий правильная. Слои на поверхности частично видны, внешний вид не совсем аккуратный ( видны потеки от яичной смазки)

	
	
	
	2
	Форма изделий правильная. Слои хорошо видны на поверхности, изделие аккуратное (равномерно нанесена смазка)

	
	
	
	3
	Форма всех изделий правильная. Слои хорошо раскрыты, изделия имеют   аккуратную форму и хороший внешний вид (смазка нанесена аккуратно)

	
	J
	Цвет корочки круассанов. Пропеченность.
	
	

	
	
	
	0
	Изделия горелые или бледные. Изделия осевшие, непропеченные

	
	
	
	1
	Основная часть круассанов имеет равномерный золотистый цвет выпечки (некоторые изделия имеют слегка бледный или слегка темный цвет). Изделия слегка недопеченные или пересушены

	
	
	
	2
	Практически все изделия имеют  равномерный золотистый цвет. Изделия пропеченные.

	
	
	
	3
	Идеальная выпечка. Цвет всех круассанов одинаково равномерный.

	
	J
	Объем и внутренняя структура
	
	

	
	
	
	0
	Изделия имеют маленький объем. Структура мякиша не слоеная, однородная, булочная.

	
	
	
	1
	Изделия имеют средний объём. Слои не раскрыты, структура неоднородная, имеется закал.

	
	
	
	2
	Развитая структура слоёв, видны слои, изделия пропеченные.

	
	
	
	3
	Равномерно развитая структура , слои полностью раскрыты, изделия пропеченные.

	
	J
	Вкус и аромат
	
	

	
	
	
	0
	Вкус и аромат не соответствует изделию, имеется запах дрожжей

	
	
	
	1
	Недостаточно вкуса и аромата

	
	
	
	2
	Хороший вкус и аромат

	
	
	
	3
	Приятный и сбалансированный вкус и аромат

	Наименование критерий
	Аспекты
	Наименование аспектов
	Оценки
	Расшифровка оценок

	Арт - класс 
	
	
	
	

	
	O
	Размер
	
	Композиция не превышает размер 60 см * 60 см* 80 см, имеет не ниже минимального размера 50 * 50 * 70

	
	O
	В одном из видов теста должно быть содержание ржаной муки 40 - 50 %
	
	

	
	J
	Детали
	
	

	
	
	
	0
	Деталей мало, все грубые

	
	
	
	1
	Нескольких деталей, основные детали-  грубые

	
	
	
	2
	Деталей много, простые в исполнении.

	
	
	
	3
	Деталей много, использовано несколько техник, сложные в изготовлении

	
	J
	Используемые техники
	
	

	
	
	
	0
	Не используются два разных теста / используется только одна техника

	
	
	
	1
	Использовались два разных теста / применено несколько методов (сделанные с пресс - формами или в формах) без моделирования или свободного формования

	
	
	
	2
	Использовались два и более разных теста / применялись несколько методов

	
	
	
	3
	Используются два и более разных теста / применяемые различные методы (моделирование, плетение, нанесение фактуры  с помощью штампов и ручной техники, шаблонирование, нарезка

	
	J
	Степень сложности, завершенность, раскрытие темы
	
	

	
	
	
	0
	Композиция имеет простое исполнение, не завершенная, тема не раскрыта

	
	
	
	1
	Композиция имеет сложное исполнение, частично завершена, тема сложно просматриваема.

	
	
	
	2
	Композиция сложная в изготовлении, завершенная, тема раскрыта

	
	
	
	3
	Очень сложная завершенная композиция, инновационный подход, тема хорошо раскрыта

	
	J
	Аккуратность композиции
	
	

	
	
	
	0
	Композиция не аккуратная ( имеет много цветов, нет сочетания, капли изомальта хорошо видны)

	
	
	
	1
	Композиция аккуратная (цвета не достаточно гармонично сочетаются, в некоторых местах виден изомальт)

	
	
	
	2
	Композиция аккуратная, цветовая гамма соблюдена, имеются незначительные распылы муки, изомальт практически не виден

	
	
	
	3
	Композиция выполнена  аккуратно (цвета гармонируют, мука припылена там, где должна быть,  сборка с изомальтом аккуратная, некоторые детали имеют блеск

	
	
	
	
	

	
	J
	Цветовая гамма
	0
	Цветовая гамма не сочетается

	
	
	
	1
	Цветовая гамма сочетается, но имеются некоторые недостатки

	
	
	
	2
	Цветовая гамма сочетается

	
	
	
	3
	Цветовая гамма очень гармоничная

	
	J
	Эффект, впечатление
	
	

	
	
	
	0
	Композиция не вызывает никаких впечатлений

	
	
	
	1
	Композиция выглядит эффектно

	
	
	
	2
	Композиция выглядит эффектно / вызывает приятное впечатление

	
	
	
	3
	Композиция выглядит очень эффектно / вызывает приятные незабываемые впечатления

	
	J
	Презентация
	
	

	
	
	
	0
	Участник не может общаться в присутствии людей под давлением окружающих, выполняет задачу не серьезно

	
	
	
	1
	Участник сталкивается с трудностями в презентации перед людьми

	
	
	
	2
	Конкурсант хорошо презентует

	
	
	
	3
	Конкурсант очень хорошо представляет свою композицию

	Наименование критерий
	Аспекты
	Наименование аспектов
	Оценки
	Расшифровка оценок

	Пшеничный хлеб
	O
	Количество и соответствие  заданию
	
	10 булок.3 различных формы (3 шт. одной формы + 3 шт. одной формы + 4 шт. одинаковой формы тема Абу Даби

	
	O
	Соответствие рецептуры заданию
	
	без улучшителя, кроме солодового продукта, без добавления дополнительного вкуса

	
	O
	Масса изделий
	
	вес 5-ти изделий (2100 г.- 2700 г.)

	
	O
	Техника
	
	Использованы 3 различных техники, разные  формы  (различные по  формованию/ украшению или методам резки)

	Пшеничный хлеб - форма 1
	J
	Выпечка, подъем в печи
	
	

	
	
	
	0
	Хлеб в печи не поднялся / цвет темный (горелый) или светлый (непропеченный)

	
	
	
	1
	Маленький подъем в печи / изделия слегка подгорелые или неравномерно пропеченные

	
	
	
	2
	Хлеб имеет  хороший подъем в печи, пропеченный

	
	
	
	3
	Хлеб объемный, пропечённый имеет привлекательный цвет выпечки

	
	J
	Вкус и аромат
	
	

	
	
	
	0
	Нет вкуса и аромата

	
	
	
	1
	Не достаточно, либо много вкуса и аромата

	
	
	
	2
	Приятный вкус и аромат

	
	
	
	3
	Приятный вкус и аромат выброженного хлеба

	
	J
	Внешний вид
	
	

	
	
	
	0
	Изделия не привлекательные, не имеют товарного внешнего вида

	
	
	
	1
	Изделие имеет достаточно хороший товарный внешний вид

	
	
	
	2
	Изделие имеет хороший товарный внешний вид, интересную форму

	
	
	
	3
	Хлеб эксклюзивный, имеет оригинальную форму, привлекательный внешний вид

	
	J
	Хлебная корка
	
	

	
	
	
	0
	Корка очень твердая, сухая, толстая или горелая

	
	
	
	1
	Корка твердая или излишне мягкая, имеет на поверхности трещины

	
	
	
	2
	Корка , соответствующая данному виду, хрустящая

	
	
	
	3
	Корка  хрустящая, приятная

	
	J
	Степень сложности и инновации
	
	

	
	
	
	0
	Нет инноваций, простое исполнение

	
	
	
	1
	Изделие не сложное в исполнении, немного инновации

	
	
	
	2
	Инновационное или трудное в изготовлении изделие

	
	
	
	3
	Очень инновационное и сложное изделие

	Пшеничный хлеб - форма 2 
	J
	Внешний вид
	
	

	
	
	
	0
	Изделия не привлекательные, не имеют товарного внешнего вида

	
	
	
	1
	Изделие имеет достаточно хороший товарный внешний вид

	
	
	
	2
	Изделие имеет хороший товарный внешний вид, интересную форму

	
	
	
	3
	Хлеб эксклюзивный, имеет оригинальную форму, привлекательный внешний вид

	
	J
	Хлебная корка
	
	

	
	
	
	0
	Корка очень твердая, сухая, толстая или горелая

	
	
	
	1
	Корка твердая или излишне мягкая, имеет на поверхности трещины

	
	
	
	2
	Корка хорошая, хрустящая

	
	
	
	3
	Корка хорошая, тонкая, хрустящая

	
	J
	Степень сложности и инновации
	
	

	
	
	
	0
	Нет инноваций, простое исполнение

	
	
	
	1
	Изделие не сложное в исполнении, немного инновации

	
	
	
	2
	Инновационное или трудное в изготовлении изделие

	
	
	
	3
	Очень инновационное и сложное изделие

	Наименование критерий
	Аспекты
	Наименование аспектов
	Оценки
	Расшифровка оценок

	Бриоши без начинки
	
	
	
	

	
	O
	Количество
	
	15 штук, если нет = 0 баллов

	
	O
	Вес изделий после выпечки
	
	вес изделий 40 - 50 гр.

	
	O
	Изделия заполнены начинкой до выпечки, только после выпечки покрыты гелем
	
	да = 0,25 балла, нет = 0 баллов

	
	J
	Внешний вид изделий
	
	

	
	
	
	0
	Изделия не имеют товарного внешнего вида

	
	
	
	1
	Основная часть имеют аккуратный товарный внешний вид

	
	
	
	2
	Изделия имеют хороший товарный внешний вид

	
	
	
	3
	Изделия имеют идеальны товарный внешний вид

	
	J
	Качество выпечки всех изделий
	
	

	
	
	
	0
	Изделия горелые или недопечённые, осевшие после выпечки

	
	
	
	1
	Изделия слегка недопечённые или перепечены

	
	
	
	2
	Выпечка хорошая и более или менее ровная по цвету

	
	
	
	3
	Идеальная выпечка, все изделия имеют одинаковый цвет

	
	J
	Вкус и аромат изделий без начинки
	
	

	
	
	
	0
	Аромат и вкус не соответствует, имеется дрожжевой запах

	
	
	
	1
	Нет или недостаточно вкуса и аромата, либо очень насыщенный

	
	
	
	2
	Сбалансированный вкус и аромат

	
	
	
	3
	Приятный сбалансированный вкус и аромат

	
	J
	Сложность и инновации в приготовлении изделий без начинки
	
	

	
	
	
	0
	Нет инноваций, простое исполнение

	
	
	
	1
	Изделие не сложное в исполнении, немного инновации

	
	
	
	2
	Инновационное или трудное в изготовлении изделие

	
	
	
	3
	Очень инновационное и сложное изделие

	Бриоши  с начинкой
	
	
	
	

	
	O
	Количество
	
	2 вида по 15 штук, если нет = 0 баллов

	
	O
	Вес изделий после выпечки
	
	вес изделий 60 - 80 гр.

	
	J
	Внешний вид изделий
	
	

	
	
	
	0
	Изделия не имеют товарного внешнего вида

	
	
	
	1
	Основная часть имеют аккуратный товарный внешний вид

	
	
	
	2
	Изделия имеют хороший товарный внешний вид

	
	
	
	3
	Изделия имеют идеальны товарный внешний вид

	
	J
	Размер / форма всех изделий
	
	

	
	
	
	0
	Форма и размер разные

	
	
	
	1
	Большинство изделий имеют разную форму и размер

	
	
	
	2
	Почти все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	
	
	3
	Абсолютно все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	J
	Вкус и аромат изделий с начинкой
	
	

	
	
	
	0
	Аромат и вкус не соответствует, имеется запах дрожжей

	
	
	
	1
	Нет или недостаточно вкуса и аромата, либо очень насыщенный

	
	
	
	2
	Сбалансированный вкус и аромат

	
	
	
	3
	Приятный сбалансированный вкус и аромат

	
	J
	Сложность и инновации в приготовлении изделий с начинкой
	
	

	
	
	
	0
	Нет инноваций, ни какой сложности

	
	
	
	1
	Небольшая сложность и небольшие инновации для этого продукта

	
	
	
	2
	Инновационное или трудное в изготовлении изделие

	
	
	
	3
	Очень сложные и инновационные в приготовлении изделия

	Бриоши с тайной начинкой
	
	
	
	

	
	O
	Количество
	
	15 штук, если нет = 0 баллов

	
	O
	Вес изделий после выпечки
	
	вес изделий 60 - 80 гр.

	
	J
	Внешний вид изделий
	
	

	
	
	
	0
	Изделия не имеют товарного внешнего вида

	
	
	
	1
	Основная часть имеют аккуратный товарный внешний вид

	
	
	
	2
	Изделия имеют хороший товарный внешний вид

	
	
	
	3
	Изделия имеют идеальны товарный внешний вид

	
	J
	Размер / форма  всех изделий
	
	

	
	
	
	0
	Форма и размер разные

	
	
	
	1
	Большинство изделий имеют разную форму и размер

	
	
	
	2
	Почти все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	
	
	3
	Абсолютно все изделия имеют одинаковую форму и размер

	
	J
	Начинка с тайным ингредиентом
	
	

	
	
	
	0
	Аромат и консистенция начинки не приятная

	
	
	
	1
	Аромат приятный консистенция не соответствует

	
	
	
	2
	Аромат приятный, консистенция соответствует

	
	
	
	3
	Аромат и консистенция очень приятные

	
	J
	Вкус и аромат изделия с тайной начинкой
	
	

	
	
	
	0
	Аромат и вкус не соответствует, имеется дрожжевой запах

	
	
	
	1
	Не сбалансированный вкус и аромат

	
	
	
	2
	Сбалансированный вкус и аромат

	
	
	
	3
	Приятный и сбалансированный аромат и вкус

	
	J
	Изделия с тайным ингредиентом. Степень сложности и инновации.
	
	

	
	
	
	0
	Нет инноваций, простое исполнение

	
	
	
	1
	Изделие не сложное в исполнении, немного инновации

	
	
	
	2
	Инновационное или трудное в изготовлении изделие

	
	
	
	3
	Очень сложные и инновационные изделия


Заключение
Методические рекомендации разработаны для подготовки участников к чемпионатам WorldSkills Russia среди студентов среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
В настоящее время положение стран в современном мире определяется их интеллектуальным потенциалом и зависит от качества подготовки специалистов и от условий, способствующих раскрытию и использованию потенциальных возможностей людей в процессе трудовой деятельности.

Поэтому необходимо научить человека самостоятельно приобретать и обновлять свои профессиональные знания. Гибкость и вариативность методической рекомендации тренировки позволяет достичь желаемых результатов. 

Методические рекомендации предполагают организацию процессов тренировки, при которой студент должен учиться сам, а мастер, эксперт осуществляет мотивационное управление его обучением.

Таким образом, актуальность данной системы тренировки состоит в том, что обучающиеся включаются в активную и эффективную учебно-познавательную деятельность. 
Задачи мастера, эксперта: мотивировать, организовать, координировать, консультировать, контролировать деятельность студента. Организация модульного обучения способствует совершенствованию и ускорению учебного процесса с учетом индивидуальных особенностей обучаемых. Данная система гарантирует студенту освоение стандартов WorldSkills Russia.

Одним из наиболее важных преимуществ проведение тренировок является тесная взаимосвязь теоретических знаний и практических навыков и умений, так как каждый раз после получения определенного объема теоретической информации учащийся сразу же закрепляет ее практически. Причем будет выполнять необходимое действие до тех пор, пока оно не будет хорошо получаться. При этом появляется очень важная в процессе тренировок связь теории с практикой. 

Внедрение методических рекомендаций потребует определенной организационной перестройки учебного процесса выбранного студента для подготовки его к чемпионатам WorldSkills Russia. Она будет касаться планирования практических работы преподавателей, разработки технологических карт, организации контрольных проверок знаний и умений. 
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