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Ачинск, 2016
1.Регламент конкурса и общее описание задания

1.1 Содержание задания
1. Учащийся должен замесить дрожжевое булочное тесто по предложенной производственной рецептуре, произвести формование плетеных изделий: хала 2х жгутовая и плетенка 3х жгутовая, масса изделия 0,2 кг каждое, произвести окончательную расстойку тестовых заготовок и выпечь в печи.
Поверхность изделий перед выпечкой смазывается куриным яйцом.
Для производства плетеных изделий будет  предоставлена технологическая карта с заданием и стадиями приготовления изделий.
Плетеные изделия подаются на блюде для презентации, полученном согласно инфраструктурного списка, диаметром 30 см. 
Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
2. Учащийся должен изготовить 3 фигурных пряника, который изготавливает из предварительно замешанного пряничного теста. Из замешанного теста путем выдавливания формочками разных видов формуют заготовки, выпекают в печи. После выпечки охлаждают и поверхность оформляют айсингом на тему «Новогодняя сказка».
Использовать предварительно выпеченный пряничный полуфабрикат  запрещено.
Работа выполняется вручную, но разрешается использовать вместо формочек трафареты.
Оформленные изделия подаются на блюде для презентации, полученном согласно инфраструктурного списка, диаметром 30 см. 
Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
1.2 Время выполнения заданий
3 часа, без учета уборки рабочего места 0,5 часа.
1.3 Возрастные категории
13 – 16лет
1.4 Порядок выполнения задания

	Задание 1 Участникам необходимо изготовить плетеные изделия
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1 стадия – приготовить тесто: 
1.1. Активация прессованных дрожжей:  дрожжи растворяют в воде Т=35 град. С, добавляют сахар-песок и муку. Активация проводиться в термостате 15-20 минут.
1.2. Замес теста: размягчённый маргарин смешивают с активированными дрожжами, солью, сахаром-песком, водой и мукой. 
Замесить тесто до однородной консистенции.

	
	
2 стадия – тесто делят на куски массой 250 грамм.
Плетенка 3 х жгутовая: кусок теста делят на 3 равные куска, каждый кусок округляют и оставляют в покое на  3-5 минут. Кусочек теста раскатать в пласт овальной формы толщиной 5-6 мм скатывают в рулон и швы защипывают. Концы рулона подкатывают придавая жгуту  коническую форму. Подготовив, таким образом, 3 тестовые заготовки формуют плетенку как показано на схеме 1. 
[image: 3b]
Схема 1.

Хала 2 х жгутовая:кусок теста делят на 2 равные куска, каждый кусок округляют и оставляют в покое на  3-5 минут. Кусочек теста раскатать в пласт овальной формы толщиной 5-6 мм скатывают в рулон и швы защипывают. Концы рулона подкатывают придавая жгуту  коническую форму. Подготовив таким образом 2 тестовые заготовки плетут изделие как показано на схеме 2.
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Схема 2.

	
	3 стадия –  сформованные тестовые заготовки укладывают на смазанный лист и устанавливают в термостат на окончательную расстойку в шкаф при Т=35 град. С на 20-30 минут.

	
	4 стадия – поверхность изделий смазать яйцом, и выпекать при температуре 210-220 град. С до готовности.
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	Задание 2 
Участникам необходимо замесить пряничное тесто и изготовить  3фигурных пряника.   Поверхность украшают айсингом по тематике «Новогодняя сказка». 

	[image: http://pojrem.ru/img2/k-1352-01.jpg][image: http://pojrem.ru/img2/k-1352-02.jpg][image: http://pojrem.ru/img2/k-1352-03.jpg]
1 стадия – приготовить тесто: 
приготовить тесто: маргарин растереть с сахаром, добавить яйцо, соду, соль;
Вводят муку, немного оставить на подпыл, замесить тесто до однородной консистенции.

	
	2 стадия – тесто раскатать в пласт толщиной 8-10 мм. С помощью металлических выемок формуют изделия в количестве 3 штуки. Поверхность изделия смачивают с помощью кисочки холодной водой и прокалывают в [image: http://irigen.ru/wp-content/uploads/2013/12/%D0%BF%D1%80%D1%8F%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%B8-%D1%84%D0%B8%D0%B3%D1%83%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5-3.jpg]нескольких местах ножом.
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	3 стадия – изделия укладывают на листы смазанные маслом, поверхность изделий смазывают яйцом. Выпекать при температуре 210-2200С до готовности. Пряники охлаждают в течении 10-15 минут.

	
	4 стадия – Поверхность украшают с помощью корнетика айсингом в соответствии  с заданной формой пряника  в соответствие с заданием.
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1.5 Профессиональные компетенции для выполнения задания
- умение организовывать и осуществлять технологический  процесс производства плетеных изделий из дрожжевого теста;
- умение организовывать и осуществлять технологический  процесс производства пряников фигурных из пряничного теста;
- принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.
1.6 Общие требования по охране труда
Участники должны знать и строго выполнять требования по охране труда и правила внутреннего распорядка во время проведения конкурса. На конкурсном участке необходимо наличие аптечки.

Участнику следует:
- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;
- перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос;
- снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком;
- выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда и к которой допущен;
- содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.
- не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, использовать для этих целей щетки, совки и другие приспособления, убрать рабочее место;
- при возникновении поломки оборудования: прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, продукта, доложить о принятых мерах Техническому эксперту и действовать в соответствии с полученными указаниями.
За грубые нарушения требований по охране труда, которые привели к порче оборудования, инструмента, травме или созданию аварийной ситуации, участник отстраняется от дальнейшего участия в конкурсе.

1.7Приблизительные критерии оценки

	Тип
оценки
	Название критерия
	Пояснения
	Макс. оценка

	О
	Соблюдение правил санитарии и личной гигиены
	соблюдение правил санитарии, организация рабочего места

	5

	
	Умение пользоваться инструментом
	соответствие применяемых технологий современным требованиям
	5

	
	Последовательность технологических операций
	правильность ведения технологического процесса
	5

	
	Соответствие формы изделия образцу
	форма соответствует образцу, поверхность с
четко выраженным рисунком, наличие сложных элементов разделки и мастерство, оригинальность и творчество.
	10

	
	Поддержание чистоты рабочего места в процессе работы
	 рабочее место чистое, своевременно убираются с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.
	5

	
	Соблюдение лимита времени
	Соблюдение лимита времени,  не более 4 часов, за задержку по времени снимается по 0,5 балла
	5

	
	Соблюдение ТБ и правил ПБ
	соблюдение правил техники безопасности и пожарной безопасности
	5

	С
	Модуль 1 Изготовление плетеных изделий (халы и плетенки)
· Последовательность технологических операций (активация дрожжей, замес теста, формование, окончательная расстойка, выпечка)
· Внешний вид
· Вкус 
· Количество 
· Масса изделия
	Критерии оценок от 0 до 10 баллов (0 баллов – не получилось, 10 баллов – выдающееся  мастерство, высокое качество)
	10

	
	Модуль 2 
Изготовление фигурного пряника 
· Последовательность технологических операций (замес теста, формование, выпечка, отделка)
· Внешний вид
· Вкус 
· Количество 
· Творческий подход
· Цветовая гамма
	Критерии оценок от 0 до 10 баллов ( 0 баллов – не получилось, 10 баллов – выдающееся  мастерство, высокое качество)
	10

	
	
	Итого баллов за «моделирование»:
	60


О - объективная оценка 
С - судейская оценка

Примечания.
При равном количестве баллов преимущество отдается участнику, выполнившему задания быстрее.

1.8 Оборудование и материалы
Оборудование для одного участника

	Оборудование
	Кол-во

	Металлическая выемка или трафарет
	1

	Скребок для разделки теста
	1

	Кисточка
	1

	Бумажный корнетик
	1



Общее оборудование, доступное для всех участников

	Оборудование
	Кол-во

	Печь 
	2

	Стол производственный
	7

	Шкаф пекарский
	1

	Термостат (расстойный шкаф)
	2

	Весы электронные
	2

	Посуда, инвентарь
	




Требования к санитарной одежде участников
Китель (поварская куртка, халат)- белого цвета
Передник или фартук – белого цвета
Головной убор –  белый поварской колпак  (допускается одноразовый)
[bookmark: _GoBack]Обувь - безопасная закрытая обувь
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