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       Конкурсное задание
Регионального конкурса профессионального мастерства WorldSkills Oral 2026
по компетенции «Поварское дело»
                                        Разработали:
Главный эксперт : Абуова Жадыра Турарбековна
Заместитель главного эксперта: Курмангалиева Раушан Маратовна
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· Все участники конкурса за  два дня  проходят четыре модуля
· 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 до начала соревнований.
· Наличие технологических карт должны быть у участника на каждый модуль. 
· Тулбокс должен содержать инструменты необходимые для выполнения модулей;
· Поварской китель, черные брюки, два фартука белый, черный (белый для презентации), обувь профессиональная;
· Одежда эксперта должна соответствовать профессиональным требованиям; (Также как у участника)





















[bookmark: _Toc516946602]ОПИСАНИЕ ПРОЕКТА И ЗАДАНИЙ	
	А. Модуль 1
	                               Суп
	«Повар»

	

	Описание

	«Кукурузно тыквенный» крем суп

	
	Подача
	Приготовьте на 2 порции  “Кукурузно тыквенного” крем супа с гарниром аэробаурсак, обязательный ингредиент для гарнира дрожжи
2 порции блюда по 200 грамм с гарниром подаются в суповых тарелках.
Основное блюдо должно подаваться в горячем виде при температуре не ниже 70°C

Общий вес с гарниром 200 грамм. 
Сервисное окно  открывается за 5 минут до обслуживания и закрывается через 5 минут после обслуживания.

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

	

	Основные 
ингредиенты
	Используйте продукты с общего стола;
Обязательные ингредиенты:
Кукуруза, тыква.
Ингредиент для гарнира дрожжи


	

	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
	60 мин

	3
	Уборка рабочего места
	15 мин

	Итого:
	90 мин=1,5 часа







	В. Модуль 2

	Основное блюдо из мяса говядины
	Повар

	
	Описание

	Приготовить 2 порции блюда из мяса «Рибай с двумя гарнирами и соусом».

Две порции блюда следует подавать с соусом и двумя гарнирами один киноа, второй овощ цветная капуста

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 цветная капуста
2 гарнир:  киноа

Рекомендуемый объем порции от 250 гр 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. Одна для оценки измеримых показателей, затем тарелки подаются в дегустацию.



	
	Основные ингредиенты
	Следующие ингредиенты должны быть включены в блюдо обязательно
Мясо рибай без кости
Гарнир: овощ цветная капуста
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 2 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 – овощи вок.

1 гарнир:  вонтоны с начинкой на выбор участника
2 гарнир:  овощной – овощи вок
Соус Хойсин

Рекомендуемый объем порции от 300 гр до 350гр

	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. Две для оценки измеримых показателей, затем тарелки подаются в дегустацию.


	Основные ингредиенты
	Следующие ингредиенты должны быть включены в блюдо и будут предоставлены дополнительно
            Птица утка филе
            Гарнир  вонтон 4 на порцию
            Гарнир  овощной  овощи вок
            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. Вес минимум 30, максимум 50 грамм.

Все 4 пирожных  подавать с кремом собственного приготовления, помадкой, джемом, пропиткой и т.д.

Обязательный декор из шоколада и изомальта.

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

	Подача
	Две порции подаются в тарелках круглых. 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. Одна для оценки измеримых показателей, затем тарелки подаются в дегустацию.

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

	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









	Критерий оценки
	Баллы

	
	
	Мнение
судей
	Измеримая
	Всего

	A
	Гигиена
	
	10
	10

	B
	Приготовление и расчет времени
	19
	11
	20

	C
	Презентация
	13
	7
	30

	D
	Вкус
	40
	0
	40

	Всего
	
	72
	28
	100





























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.

[bookmark: _Toc516946604]МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ, НАХОДЯЩИЕСЯ В ТУЛБОКСЕ КОНКУРСАНТА
Тулбокс должен содержать инструменты необходимые для выполнения модулей
[bookmark: _Toc516946605]МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ, ЗАПРЕЩЕННЫЕ НА КОНКУРСНОЙ ПЛОЩАДКЕ
[bookmark: _Toc516946606]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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