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Конкурсное задание
Регионального конкурса профессионального мастерства WorldSkills Zhetysu 2026
по компетенции «Поварское дело»
                                        Разработали:

Главный эксперт: Қуанышева Алуа Бейбітқызы 
Заместитель главного эксперта: Жиенбаева Сания Садыковна 
ОГЛАВЛЕНИЕ
Введение20252                                                    2026 год.
· Все участники конкурса за  три дня  проходят пять модулей
· На  выполнение каждого  модуля  отводится  от 1,5 до 2,5  часов   в зависимости от  сложности задания.
· В среднем на все задания отводится 9 часов.
· Жеребьевку проводит главный эксперт или заместитель главного эксперта в день С -1  до начала соревнований.
· Вскрытие «Чёрных ящиков»  и  озвучивание секретного продукта производится сразу после жеребьёвки.
· Перед началом конкурса участник должен подготовить  меню с описанием блюд в письменном варианте.
· Наличие технологических карт должны быть у участника на каждый модуль. Чёрный ящик прописывается, как основной продукт мясо, птица,  овощь и т.д.
  Ограниченная общая таблица ингредиентов будет доступна в течение всех двух  дней соревнований. Каждый  участник получит один и тот же черный ящик с набором ингредиентов.
  Коробки будут маркированы именем участника и будут заперты в отдельном холодильнике для холодного хранения и в кладовой для хранения при комнатной температуре в периоды между  каждым днем соревнований. 
Питание и перерывы:

· Участник может выйти за пределы рабочего места после выполнения модуля, чтобы перекусить или сходить в уборную, но есть в зоне станции запрещено. 
· Во время перекуса запрещено общаться с кем-либо кроме Главного и Заместителя Главного эксперта.
· Дополнительное время за перекусы не предоставляется.

· Обед предоставляется только по завершении работы.

· Разрешается пить воду из бутылки в рабочей зоне, чтобы поддерживать водный баланс.

Описание проекта и заданий

	А.  Module 1
	                                Soup
	"Cook"

	
	Description
	«Corn-pumpkin» cream soup

	
	Innings
	Make this «Corn-рumpkin» сream soup with your own side dish, a must-have ingredient for the Black Box side dish.
2 servings of the dish, 200 grams each, with a side dish, served in soup bowls.
The main course should be served hot at a temperature of at least 70°C.
Total weight with garnish 200 grams.

The service window opens 5 minutes before service and closes 5 minutes after service.
One plate is placed on the demonstration table and for photography.

	
	Main 

ingredients
	Use ingredients from the communal table;

Required ingredients:

Corn, pumpkin.

Garnish ingredient: black box.

	
	Special 

equipment
	The use of additional equipment is permitted, but must be agreed upon with a safety expert immediately before the start of the competition, with the exception of similar equipment available on the site.


	№ 
	Operation name
	Operation execution time

	1
	Preparing the workplace and receiving products
	15 min

	2
	Preparation of the main course and decoration
	60 min

	3
	Cleaning the workplace
	15 min

	Total:
	90 min =1,5 hours


	В. Модуль 2

	Основное блюдо из мяса говядины
	Повар

	
	Описание


	Приготовить 2 порции блюда из мяса «Рибай с двумя гарнирами и соусом собственного приготовления».
Две порции блюда следует подавать с соусом и двумя гарнирами один киноа, второй овощ чёрный ящик.
Соус должен быть сервирован на каждой тарелке, а также отдельно подается соус в соусничке для дегустации.

Две порции блюда подавать с соусом
1 гарнир: овощной чёрный ящик
2 гарнир:  киноа
Рекомендуемый объем порции от 250гр до 300гр

	
	Подача
	Две порции подаются в тарелках 31 см

Основное блюдо должно подаваться в горячем виде при температуре не ниже 60°C

Сервисное окно  открывается за 5 минут до обслуживания и закрывается через 5 минут после обслуживания.

Одна тарелка выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования. Вторая для оценки измеримых показателей, затем тарелка подается в дегустацию.



	
	Основные ингредиенты
	Следующие ингредиенты должны быть включены в блюдо обязательно

Мясо рибай без кости
1 гарнир: овощ чёрный ящик
2 гарнир: киноа
Соус на выбор участника

                           

	
	Специальное оборудование 
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности  непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на  площадке.




	№ п/п
	Наименование операции
	Время выполнения операции

	1
	Подготовка рабочего места и получение продуктов 
	15 мин

	2
	Приготовление основного блюда и оформление
	120 мин

	3
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого:
	150 мин= 2,5 часа


	С. Модуль 3
	Горячее блюдо из птицы
	«Повар»

	Описание


	Приготовить две порции горячего блюда из птицы «Утка по-пекински» с двумя гарнирами в современной подачей и соусом «Хойсин».  Первый гарнир вонтоны с начинкой на выбор участника, второй гарнир овощной.
1 гарнир:  вонтоны с начинкой на выбор участника (форма в виде мешочка).
2 гарнир:  фрукт чёрный ящик
Соус «Хойсин»
Рекомендуемый объем порции от 250 гр до 300 гр

	Подача
	Две порции подаются в тарелках 31 см (квадратных)
Основное блюдо должно подаваться в горячем виде при температуре не ниже 60°C

Сервисное окно  открывается за 5 минут до обслуживания и закрывается через 5 минут после обслуживания.

Одна тарелка выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования.  Вторая для оценки измеримых показателей, затем тарелка подается в дегустацию.



	Основные ингредиенты
	Следующие ингредиенты должны быть включены в блюдо и будут предоставлены дополнительно

            Птица утка тушка или филе
            1 гарнир: вонтон 4 на одну порцию
            2 гарнир: фрукт чёрный ящик
            Соус «Хойсин»

	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на  площадке.


	№ п/п
	Наименование операции
	Время выполнения операции

	1
	Подготовка рабочего места и получение продуктов 
	15 мин

	2
	Приготовление основного блюда и оформление
	150 мин

	3
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого:
	120 мин= 2,5 часа


	D. Модуль 4
	Десерт  
	«Повар»

	

	Описание
	Приготовить 4 десерта в мини версии Моти (без красителя). Вес минимум 30, максимум 50 грамм.

Все 4 пирожных  подавать с кремом собственного приготовления и с джемом.

Обязательный декор из шоколада или  желе.

Рекомендуемый объем порции от 120 гр до 200 гр в одной тарелке.

	Подача
	Две порции подаются в тарелках квадратных. Все 4 мини Моти выкладываюся на одну тарелку.

Сервисное окно открывается за 5 минут до обслуживания и закрывается через 5 минут после обслуживания.

Одна тарелка выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования.  Вторая для оценки измеримых показателей, затем тарелка подается в дегустацию.

	Основные ингредиенты
	Следующие ингредиенты должны быть включены в блюдо и будут предоставлены дополнительно

Секретный ингридиент: фрукт, ягода (черный ящик)


	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на площадке


	№ п/п
	Наименование операции
	Время выполнения операции

	1
	Подготовка рабочего места и получение продуктов 
	15 мин

	2
	Приготовление основного блюда и оформление
	120 мин

	3
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого:
	150 мин= 2,5 часа


Инструкции для участников

Использование при подаче дополнительных аксессуаров, несъедобных элементов и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Разрешено использование ингредиентов с общего стола.
Разрешено использование ингредиентов из списка подуктов в сответствии с технологической картой.
Материалы, оборудование и инструменты, находящиеся в тулбоксе конкурсанта

Тулбокс должен содержать инструменты необходимые для выполнения модулей

Материалы, оборудование и инструменты, запрещенные на конкурсной площадке

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственного перед началом соревнований, за  исключением  аналогичного, имеющегося  на  площадке.
Глоссарий: 

Вонтоны -  разновидность китайских пельменей, которые представляют собой маленькие мешочки из тонкого теста с разнообразной начинкой, чаще всего из мяса, морепродуктов, овощей или грибов. Подать можно как жареные, так и на пару к основному блюду.
Утка по-пекински – представляет собой запеченную утку с хрустящей, золотистой кожей, которую нарезают на тонкие ломтики. 
Моти - десерт в виде шарика из упругого сладкого теста, приготовленного из клейкого риса, с разнообразными начинками внутри.. 
Соус хойсин  - соус с кисло-сладким, пряным вкусом, который используют в качестве маринада, глазури для мяса и птицы (особенно для утки по-пекински).
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