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	Работа:
J  Подготовка инструментов и оборудования

	J  Базовая подготовка необработанных продуктов/материалов 
O Работа в соответствии с требованиями ТБ и ОТ
O Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
J  Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
O Предоставление информации о наличии аллергенов (заполнение формы)
J  Техника работы с кондитерским мешком 
O Отражение темы

	Презентация:
J  Текстура 
J  Вкус 
J  Отделка 
J  Декорирование

	J  Общее впечатление 
O Количество

	O Подобие 
O Вес 
O Время подачи

	

	Модуль B - Антреме 

	Работа:
J Подготовка инструментов и оборудования

	J Базовая подготовка необработанных материалов/ингредиентов 
O Портфолио
O Работа в соответствии с требованиями ТБ и ОТ
O Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 

	J  Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
J  Технологический процесс

	O Отражение темы

	Презентация: 
J  Общее впечатление

	J  Креативность
J  Стиль

	J  Текстура

	J  Вкус 
O Наличие четко выраженного фруктового вкуса

	O Вес 
O Температура подачи антреме

	O Время

	

	Модуль C – Моделирование (таинственное задание)
Работа:

	O Время подачи

	O Работа в соответствии с требованиями ТБ и ОТ
O Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
J  Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии

	J  Технологический  процесс 
O Отражение темы 

	Презентация:
J  Формовка 
J  Креативность

	J  Гармоничность

	J  Общее впечатление 
J  Окрашивание, сочетание цвета

	O Количество

	O Вес

	O Идентичность

	

	Модуль D - Кондитерские изделия и шоколад 
 

	Работа:
O Время подачи
O Работа в соответствии с требованиями ТБ и ОТ
O Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
J  Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии

	J  Технологический  процесс

	Презентация:
J  Темперирование/блеск

	J  Техника формовки/отделки 
J  Общее впечатление (конфеты вместе с постаментом)
J  Техники (постамент - сложность)
O Использование  3х видов темперированого шоколада

	O Отражение темы (вместе постамент и конфеты)

	J  Текстура начинки

	J  Вкус

	O Количество

	O Вес


	Модуль E – Презентационная скульптура (изомальт)

Работа:
J  Подготовка инструментов и оборудования 
J  Базовая подготовка необработанных материалов/ингредиентов 
O Работа в соответствии с требованиями ТБ и ОТ
O Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
J  Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии

	O Время подачи 
J  Технологический  процесс

	Презентация:
J  Техники (сложность)

	J  Общее впечатление

	J  Дизайн Креативность
J  Завершенность

	J  Мастерство/Искусность 

	O Отражение темы 
J  Цветовая композиция

	O Размер 

	Модуль F - Тайное задание - десерт на тарелке. 

	Работа:
J  Подготовка инструментов и оборудования

	J  Базовая подготовка необработанных материалов/ингредиентов
O Работа в соответствии с требованиями ТБ и ОТ
O Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
J  Работа в соответствии с требованиями гигиены и санитарии 
O Время подачи

	J  Технологический процесс

	Презентация:
J  Общее впечатление

	J  Оригинальность дизайна             
J  Текстура  всех ингредиентов (баланс)                                                                                    

	J  Вкус общий (всех ингредиентов-баланс) 
O Количество 
O Отражение темы
O Идентичность 4 порций

	

	



