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Международпый день повара (Iпtеrпаtiопаl Chefs Day)
Год рабочих профессий - Интернацпонализация организаций ТИПО

И МЕЖДУНАРОДныЙ гАстрономичЕский ФЕСтивдль ( дSтлUfеst>
IIАспорт

ПРоЕкТАСобытия
Фестиваля

Команда экспертов команда профессиональных экспертов Франция (титул Мишлен),
Гонконг (международный эксперт WSK), Индия (международный
эксперт WSK), Турция, Корея, Якутия, Узбекистан, Кыргызстан,
казахстан

участники Учебные заведения ТиПО РК, страны зарубежья, студенты,
преподаватели и мастера производственЕого обучения, наставники,
учащиеся школ.



учащиеся школ.

Щаты проведения Конкурсная программа фестиваля с 30.09-02.10.2025 г.
30 сентября в 11.00 ч - офици.rльная церемониJl открытия , по адресу:
г,Астана, ул Г.Алиева, l4 Hotel Hilton Astana.

} 02 октября в 12.00 ч -торжественнilI церемония закрытия, по
адресу: г.Астана, пр Кабанбай батыра, 3, Saltanat Sarai

Место проведения
конкурспых
номинаций

Республика Казахстан, г.Астана,
Ул. Б.Маirлина,|2 <<Колледж общественного питания и сервисаD
Ул. Ч.Айтматова 41Б KIfeHTp компетенций>
Ул. Ч.Айтматова 4ll3 <Кулинарная студия)
Тайминг событий, расписание программ на интернет ресурсах

Оргапшзаторы ГКП на ПХВ <КоJuIедж общественного питания и сервиса> акимата
г.Астаны

Оргкомитет Юридический адрес: Ресrrублика Казахстан, 010010, город Астана,
район <Алматы>, улица Б. Майлина,12.
сайт: wrvw.kopis.edu.kz
e.mail : ktsk.astana@gmail.com
Тел: 50-1б-47 з 50-16-52
Король Алла Васпльевна, 870138б1820
Нурлсауова HyptKaHaT Муратовна, 87017093817
Сапарбекова Гульнар Жайдаровна, 87770851950
Мырзабекова Жанар Жаркыпбековна, 87751397859
Сеитова Жанна Ергалиевпа, 87011653505
Красовская Анастаспя Васильевна, 87023489б99
Байжигитова Алия Айтказпевна, 87179953010
Нурманова Аклсарцын Дарханкызы, 87059805б92

Прп поддержке Министерство просвещения Ресшублики Казахстан, Управления
образования г.Астана РК, Методического центра г.Астаны, отель Rixos
Astana, Метро, отель Raddison, Отель Нiltоп,отель The Ritz-Carlton, ТОО
Тэп тэтгi, Marriott Hotel, СМИ <Хабар 24>>,газета <<Вечерняя Астана> и
др
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информация событий сгенерирована в QR и рt}змещена на интернет ресурсах



ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИrI

Проведение VI Международного Гастрономического Фестиваля KAstaufest 2025>>,

проводится в рамках празднованшI Международного дrш повара и интернационализации
ТехншIеского и профессионального образования, на основе взаимного сотрудничества с
зарубежными организациями образования/ предприrIтиями.

Сохранение культурных особенностей и традиций - важный элемент национальной
идентичности.

Площадка создана для того, чтобы каждый участник смог продемонстрировать свои
тВорения, проверить свои силы и быть оцененным профессионалами. Помимо всего этого,
прекрасныЙ опыт общения с коллегами и экспертами, удобныЙ случаЙ услышать о своих
ошибках и стать только лучше!

Это уникальнаlI возможность делиться и обмениваться опытом, найти свое вдохновение и
погрузиться в атмосферу гастрономического искусства!

К участию в Фестивале приглашаются команды, индивидуальные участники из
Казахстана и других стран (возможно выступление в одной или нескольких номинациях по
выбору), а так же студенты профессиональЕых образовательных учреждений, готовящих
специаJIистов для индустрии гостеприимства (услуги, общественное питание).

Заявки на участие в ФестивЕ}ле принимаются до 20 сентября 2025 года и, подлежат
регистрации в день ее подачи. С момента регистрации заявки зzuIвитель приобретает статус
участника.

Участники rrодают в оргкомитет заявку в удобном для вас формате:1. по припагаемой форме (приложение) на электронную почту, astaufest_2025@mail.ru
2, в электронной таблице в Google forms в браузере по ссылке

https ://fiоrrпs. gle/94oJj S aTUspqJtI{Y б
по номинациям <Вирryальный профессионtlJI)), <<Гастрономический стартап>) на почту
baliya2607@mail.ru.

Участие в Фестивале платное, региOтрационный взнос (оплата по прибытии):
для индивидуального участия в размере 18 999 тг;
для участиrI команды в размере 21 0000 тг;
виртуальный конкурс *на бесплатной основе.
Номинации будут разделены по возрастным (должностным) составам - (студент/мастер,

специалист).

Участники обязаны выступать в профессиональной форме: куртка, брюкlа/юбка (черного
цвета, или любого цвета одинакового для всеЙ команды), фарryк, специ:}льная обувь, головной
убор, бейджик (с указанием только имени участника).

Сервuс бар:
Юноши: опрятный внешний вид, белая сорочка с воротом под бабочку и длинным

рукавом, закрывающим запястье и черная бабочка, черный барный фартук, с креплением на шее
и на поясе, с передником. Черные кJIассические брюки для юношей с черным ремнем, закрытые
черные кJIассические туфли без шнуровки и дополнительных украшений на плоской подошве с
округлым мысом; короткая аккуратнtш стрижка, короткие кJIассические виски, отсутствие
растительности на лице. Не допускаются нар)лные часы, другие наручные украшения Пирсинг
не допускается. Ноrти )D(ожены, коротко пострижены. Из парфюма только дезодорант.

Щевушки: опрятный внешний вид, белая сорочка с воротом под бабочку и дJIинным
рукавом, закрывающим запястье, черная кJIассическая юбка ниже колен на 5 см, колготки или
чулки телесного цвета дIIя девушек, черный барный фарrуп, с креплением на шее и на поясе, с
передником, черные балетки на плоской подошве, без шнуровки и дополнительных украшений.
Волосы аккуратно убраны, зафиксированы однотонной заколкой или резинкой. Ногти ухожены,
коротко пострижены, мягкий макияж. Не допускаются наручные часы, другие наручные
украшения, за искJIючением обручального кольца. Серьги без камней в форме колец или
ГВоЗдиков. ,ЩругоЙ видимыЙ пирсинг не допускается. Из парфюма - только дезодорант.



Информация об учебном заведении, который цредставляет участник (шеврон, надпись)
может быть использована на левом рукаве рубашки в области предплечья.

Участники должны иметь действующие медицинские книжки.

ОБОРУДОВАНИЕ РАБОЧИХ МЕСТ

Для практич9ских индивидуальных соревнований оборудуется 10 рабочих мест.
Оснащение рабочих мест вкJIючает: производственные столы Ее менее 2 шт., настольное
оборудование - весы электронные, индукционная плита, миксер планетарный. .Щополнительно
организуется общая производственная зона оснащеннаJI: пароконвектоматом не менее 3 шт.,
холодильным шкафом среднетемпературным не менее 2 шт., шкаф шоковой заморозки, ванны
моечные одно секционные, стеллажи.

Посуда, инвентарь, стекло, столовое белье предоставляется организаторами.
Необходимое дополнительное оборудование, ицвентарь дIя работы, прочие аксессуары

для демонстрации конкурсных работ участники обеспечивают самостоятельно или
согласовываются с организаторами.

Посула доJDкна соответствовать современным стандартам безопасности пищевых
продуктов. Посуда, используемая для работы Еа индукционЕых плитах, должна иметь магнитные
свойства. Организаторы не несут ответственности за утерю инвентаря, посуды и прочих
принадлежностей участников.

Запрещается выносить за пределы зоны соревнований оборудование, инвентарь,
предоставленныЙ Оргкомитетом и партнерами. По окончании соревнованиЙ техническое жюри
проводит осмотр инвентаря и оборулования. Участники несут мат9риtлльную ответственность за
пропавшее или поврежденное оборудование и инвентарь.

ТРЕБОВАНИЯК РАБОЧИМ МЕСТАМ И ПИЩЕВЫМ ПРОДУКТАМ

Во время выступления участники должны соблюдать санитарно-гигиенические правила.
Оргкомитет предоставляет участникам средства гигиены дlя уборки кухни (моющие и

чистящие средства, ryбки, тряпки, бумажные полотенцq мусорные мешки пр.).
При оценке .LпеЕы жюри булут учитывать состояние рабочих мест, соблюдение

правил гигиены во время выстушления. По окончании выступлениrI участник должен убрать свое
рабочее место и используемое оборудование.

fuя выполнен}ш конкурсных работ JдIастники обеспечивают себя продуктами
самостоятельно.

Принесенные продукты могут быть заранее вымыты, но не очищены и не нарезаны;
рыба может быть выпотрошенной, но не разделанной на филе; мясо/птица не должны быть
поделоны на порции, допускается использование мяса в виде фарша. ,Щогryскается использование
заранее приготовленного теста различных видов. Все элементы декора и украшение конкурсных
изделий делаются участниками в ходе соревнованиJr в пределах рабочей зоны.

Осмотр продуктов, принесенных участниками, осуществляет техниtIеское жюри до начаJIа
соревнований.

Так как оценка конкурсных работ, выполненных в рамках производственных рабочих мест,
предполагает дегустацию членами жюри, участники должны неукоснительно следовать основным
правилам санитарии:

продrкты питания должны храниться при температуре не выше +4ос в накрытых лотках или
накрытых контейнерах;

Блюда не должны находиться при темlrературе б5ОС дольше лвух (2) часов;
При транспортировке и хранении продукты питания должны быть закрыты чистым

IIJIастиком или герметичной крышкой; запрещается хранить сырые продукты вместе с
приготовленной пищей;

Щогryскается ношение перчаток при работе с грязными или пачкающимися предметами,
такими, как свекпа и т.п.;

К готовой к употреблению пище участники не должны прикасаться голыми руками, дIя
этого используются щипцы, пi}лочки, пинцеты уIJIи перчатки; использование перчаток не



освобождает от требованиЙ правильноЙ подачи пищи - гtри смене про.пукта перчатки необходимо
заменить.

Щеryстация блюд должна проводиться при помощи однорЕ}зовых приборов, иJIи приборов,
подлежащих обязательному мытью после каждоЙ деryстации; двоЙное погружение одноЙ и тоЙ же
ложки в один соус или блюдо недогryстимо.

Участники несут ответственность за качество готовых блюд/изделий предоставляемых на
дегустацию эксIIертам.

Номинация <ШЕФ ПОВАР ГОДА -2025>>

ИНДИВ}ЦУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ

Конкурс пШеф повар года - 2а25>> - индивидуальные соревнования, (далее-Конкурс)
Тема: мировые кухни стран и народов.
Схема Конкурса <<Шеф-повар года-2025>>
Конкурс цроходит по следующим номинациям:
Индивидуальные практические соревпования с деryстацией
Участники готовят основное горячее блюдо (2 порции в индивидуальной подаче) * закуску
горячую или холодryю (2 порции в индивидуа-пьной подаче).

Комменmараu по учасmuю в номанацuях Индивпдчальные практические
сорев,нования с деryстацпей

Соревнование в данной номинации будет организовано в несколько смен соответствии с
графика. Номинация предполагает индивидучrльное участие, с дегустацией.

Участники данной номинации, выступают на специ.rпьно оборудованной площадке.
Техническая оснащонЕость рабочих мест приведена в разделе <Оборудование рабочих мест>
настоящего I1оложениrI.

Перед началом соревнований участники представляют членам жюри, оформленные в
соответствии с требованLUIми, технологические карты на блюда.
участники готовят:
,/ основное горячее ресторанное блюдо (две порции в индивилуальной подаче);
,/ закуска (горячая или холодная): закуска горячего приготовления, готовится и подается в
горячем виде. Закуска готовится в индивидуальной подаче, на две порции.
Блюда и закуски готовятся по две порции (в индивидуальной подаче) из расчета:
одна порция - для деryстации жюри, одна - дIя демонстрации.

Старт участникам дают члены жюри с интервалом в Iutтb миЕут. Время отведенное на
приготовление блюд - б0 минут.

При полной готовности участник подает сигнал жюри, и представляет все
приготовленные блюда одновременно на оценку. За подачу блюд позже установленного времени,
начисляются штрафные баллы, и снимttются очки: одна минута опоздания : одному штрафному
батrlry. За приготовление блюда в более короткий срок баллы не добавляются.
Продолжrтгельность презентации не доjDкЕа превышать 5-7 минут.
Блюда готовятся из продуктов r{астников. Требования, предъявляемые продуктам
описаны в разделе <<Требования к рабочим местам и пищевым продуктам) настоящего
Положения.

Щля презентации организаторы предост:lвJuIют выставочное место - экспозиционные
столы. Карточки дJIя экспозиции блюд оформляет }частник, размеры l5x10. ИнформацLuI должна
содержать нttзвание блюда, имяи фамилию участника, город,
Критерии оценки:
1. Презентация/Подача (современная оригинальная форма подачи, художеотвенный вкус,
цветовая гамма, свободное размещение, новые элементы
оформления (съедобные), привлекательность, аппетитность) - 0_20 баллов.
2. КомпозицияlВкус (вкус, аромат, гармоЕиtIность в подборе продуктов, легкая
усвояемость) - 0-50 баллов.
3. Современные технологипДrнновация (соответствие применяемых технологий
современным кулинарным традициям - 0-15 баллов.
4. Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных

требований, чистота подачи блюд, их идентичность) - 0-15 баллов.



Оцеlr.ки выставJIяются в целом за комIIJIекс блюд (осповное рестораЕное блюдо заtсуска)о каждое
блюдо в отдольности не оценивается, максимальная оценка

.Щробные оценки не выставляются.
Контактная информац ия 87 023 489 699, Красовская Анастасия В аситlьевна.

Номинация <ШЕФ КОНДИТЕР ГОДА -2025>
ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ

КОНКУРС кШеф кондитер года - 2025>> - индивидуальные практические соревнованиJI с
дегустацией и индивидуаJIьные выставочные работы без деryстации.

конкурс организован в две смены в соответствии с графиком, максимitльное количество
участников не более 8 человек.

ТехничесКая оснащенность рабочих мест приведена в разделе кОборудование рабочих
мест) настоящего положениrI.
Задание Конкурса - Авторский торт

Участники готовят двухъярусный торт, тема дJIя торта выбирается участником
самостоятельно. Время, отведенное на приготовление торта 120 минут. Старт участникам дает
судья -секундант, все участники стартуют одновременно.

По мере готовносТи участники подают сигнаJI и представляют конкурсное изделие на
оценку жюри. За подачу изделий позже установленного времени, начисляются штрафные очки, и
снимаются ба.гtлы: 1 минута опоздания: 1 штрафноIчry балlry. За приготовление изделия в более
КОРОТКИЙ срок баллы не добавляются. Продолжительность презентации конкурсного изделия
экспертам не должна превышать 5-7 минут.

В Рамках конкурса, за отведенное время, участники производят только отделку
конкурснОго изделИrI и оформление торта. В работе используются заранее приготовленные
бисКвиты, другие виды теста, требующие большего количества времени в приготовлении, в том
числе готовые элементы декора из теста.

ЩРУгие отделочные полуфабрикаты (кремы, помадки, глазури, суфле, зефиры желе и др.),
а также украшения, фиryрки и другие элементы декора, в том числе из мастики, карамели,
шоколада, должны быть съедобными и изготовленными на месте. Щопускается использование
видимых глазу поддерживающих конструкций.

ПРОДУКТами }пIастники обеспечивают себя самостоятельЕо. В экспозицию }п{астники
ВЫСтаВJIяют готовыЙ торт. ,Щопустимые размеры осIIования торта не более 0,75*0,75 м, высота не
менее 0.5 м. ffля презентации организаторы предоставляют выставочное место, экспозиционные
столы. Участники работают с использованием собственной посуды и личного
профессионального инвентаря.

Критерии оценки:
1, Композпцпя (общее впечатление от оформления,
практичность, эстетичность, цветовое решение).2. Техника исполнения, (органолептические показатели,
техник, профессиоtIttJIизм
пропорциональность материалов, чистота работы)
З. Инновация (использованиеновыхиэкологичных
продуктов, технологий, способов обработки) - 0-20 баллов4. Вкус - 0-30 баллов
Каждая номинация оценивается индивиДуально. Максимальное коли.Iество - 100 баллов.

Щробные оценки не выставляются.
КРОМе профессиональцого жюри, работы конкурсантов по внешним визуальным

ПаРаМеТраМ будут оценивать зрители и гости Гастрономического фестиваля.
НеобхоДимо предоставить также рецептуру и технологию приготовления (технико_

технологическую карту).
Контактная информац ия 87 07 21 5923 8, Жумагази Жазира Сакенцызы.

Номинация <<Chocolate show>>
ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ

- 100 баллов.

- 0-20 баллов

колшIество используемых
0-30 баллов



Конкурс <Chocolate show>> - индивиryальные выставочные соревнования.
Количество участников не более 10 человек.
Участники Конкурса обязаны представить готовую композицию по теме "Народные

сказки" (далее Сказка) для выставки.
Задание Конкурса - Шоколадная Скульптура. Тема: Сказка

Продуктами участники обеспечивают себя самостоятельно. В экспозицию участники
выставпяют готовую композицию. Щопустимые размеры основания композиции не более
0,75*0,75 м, высота не менее 0.5 м. .Щля презентации организаторы предоставляют выставочное
место, экспозиционные столы. Участники работают использованием собственной посуды и
лиtIного профессионЕtпьного инвентаря.

Критерии оценки:
1.Композпчия (общее впечатление от оформления, - 0-50 баллов

практичность, эстетичность, цветовое решение).
2.Техника исполнения, (количество используемых техник, профессионализм- 0-50

баллов пропорцион:tльность материirлов, чистота работы)
Каждая номинация оценивается индивидуально. Максимальное колиIIество - 100 баллов.

,Щробные оценки не выставляются.
Кроме профессионального жюри, работы конкурсантов по внешним визуальным

параметрам будут оценивать зрители и гости Гастрономического фестиваля
Контактная информац ия 87 07 2| 5923 8, Жумагази Жазира Сакенцызы.

Номинация <<Sugаr show>>

ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ
Конкурс KSugar Show> - индивидуi}льные выставочные соревнования.
Количество участников не более 10 человек.

Задание Конкурса - Работа с карамелью. Арт композпция пз карамелп.
Тема: Народные сказки

Продуктами участники обеспечивают себя самостоятельно. В экспозицию участники
выставляют готовые композицию. fuя презентации организаторы предоставляют выставочное
место, экспозиционные столы. Участники работают использованием собственной посуды и
лиtIного профессионального иЕвентаря.

Критерии оценки:
1. Композиция (общее впечатление от оформления, - 0_50 баллов

практичность, эстетичность).
2.Технпка псполнения, (количество используемьrх техник, профессионализм
-0-50 баллов пропорционмьность материалов, чистота работы)

Каждая номинацшI оценивается индивидуz}льно. Максимальное количество - 100 баллов.
,Щробные оценки не выставляются.
Кроме профессионarльного жюри, работы конкурсантов по внешним визуаJIьным

параметрам будут оценивать зрители и гости Гастрономического фестиваля.
Контактнм информац ия 87 07 2 | 592З 8, Жумагази Жазира Сакенцызы.

Номинация <<ШIastic Shorm>
ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ

Конкурс <Mastic Show> - индивидiальЕые выставочные соревнованиjI.
Количество участников не более 10 человек.

Задание Конкурса - Работа с мастикой.
Тема: Народные сказки

Продуктами участники обеспечивают себя самостоятельно. В экспозицию участники
выставляют готовую мастичную фигурку. Участники должны предоставить разные мастичные
фиryрки 5 штук до 100 |рамм каждаJI. Ш|я презентации организаторы предоставляют
выставочное место, экспозиционные столы. Участники работают использованием собственной
посуды и личного профессионt}льного инвентаря.

КIrитерии оценки:
1.Композиция (общее впечатление от оформления, - 0-50 баллов

практичность, эстетичность, цветовое решение).



2. Техника псполнения, (количество используемых техник, профессионiллизм
- 0-50 баллов

пропорциональность материалов, чистота работы)
продуктов, технологий, способов обработки)
КаЖдая номинация оценивается индивидуально. Максимальное количество - 100

баллов.
,Щробные оценки не выставляются.
кроме профессионального жюри, работы конкурсантов по внешним визуальным

ПаРаМеТРаМ бУДУг оценивать зрители и гости Гастрономического фестиваля.
Необходимо цредоставить также рецептуру и технологию приготовленIбI (технико-

технологическую карту).
Контактная информац ия 87 07 21 5 9z3 8, Жумагази Жазира Сакенцызы.

Номинация <<ПЕКАРЬ ГОДА -2025>
ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ

Конкурс <Пекарь года - 2025> - индивиду:tльные соревнования, (далее-Конкурс)

Схема Конкурса <<Пекапь года-2025>l
Конкуро проходит по следующим номинациям:

комменmарuu по учасmuю в номллнацuях Индивидчальные практические
соревнованпя с деryстацией

Соревнование в данной Еоминации булет организовано в несколько смен соответствии
графика. НоминациЯ предполагаеТ индивидуаJIьное участие, с дегустацией. Тесто для
приготовления 1, 2 модуля, участники готовят на площадке.

Участники данной номинации, выступают на специaльно оборудованной площадке.
техническая оснащенность рабочих мест приведена в ра:}деле <оборулование рабочих мест)
настоящего положениJI.

перед началом соревнований участники представляют членам жюри, оформленные в
соответствии с требованиJIми, технологические карты на изделия.

рецепryры, многообразие, вес изделий, lM форма и декор - выбор предоставляется
конкурсантам.

1. пшЕниtIныЙ хлЕБ нА зАквАскЕ
Участник должен произвести выпечку пшеничного хлеба.
использовать натуральный стартер, без использования сухих
дlожжей. Никаких дополнительных вкусов не должно быть.

Требованпя к модулю:
. Улучшители не допускаются
о Необходимо предоставить экспертам 50 гр. закваски

подкормки предоставленной закваски укa}зать в тех.карте).
О Разрешоно использование только пшеничной закваски.
О Сухая ипи готовая производственнаJI закваска запрещена.

дJIя проверки фецепт

. Не более 5yо Сухих дрожжей или 1оlо прессованных лрожжей моryт быть
использованы в коночное тесто.

. Никаких дополнительных вкусов не должно быть. Щля отделки поверхности
может быть использована только пшеничная мука, использование красителей запрещено.

Вес, количество, форма:
2шт. по 0,б00 кг. готового изделия - овальная форма (Венский стиль) с надрезами(1
продольный надрез или З батонных надреза)

2 шт. по 0,600 кг. готового изделия - свободная форма на выбор участника
З шт. по 0,280 кг. готовоГо изделиrI - в форме декоративного багета (шlина 50 см.

2. <<Венская выпечко>. СЛОЕНЫЕ ИЗДЕЛИЯ (ДРОЖЖЕВЫЕ)
Каждый конкурсант изготавливает разлшIные виды слоеных дрожжевых изделий:круассан и
датскrtя олойка

.Щля теста необходимо
или производственных



Требования:
У.rryчшители не дошускаются

Круассаны:
Форма традиционная) цветное тесто использовать запрещеЕо

Вес, количество, форма:
10 штук по 0,05 - 0,06 кг после выпечки

.Щатская слойка:
,Щва вида датской слойки с начинкой

Вес, количество, форма:
. 10 штук по 0,07 _ 0,08 кг после выпечки, свободной формы, начинкавнесенадо

выпечки

' 10 штук по 0,08 _ 0,09 кг после выпечки, свободной формы, начинкавнесена
после выпечки

Щля презентации организаторы предоставJUIют выставочное место - экспозиционные
столы. Карточки для экспозиции блюд оформляет )ластник, рiлзмеры l5x10. Информация должна
содержать название блюда, имяи фамилию rIастника, город.
Критерии оценки:
1. ПрезентацияДIодача (современная оригинальнаJI форма подачи, художественный вкус,
цветовая гамма, свободное размещение, новые элементы
оформления (съедобные), привлекательность, аппетитность) - 0_20 баллов.
3. КомпоЗицияlВкУс (вкус, аромат, гармоцичЕость В подборе продуктов, легкая
усвояемость) - 0-50 баллов.
3. Современные технологииДIнновация (соответствие применяемых технологий
современным кулиЕарным традициям - 0-15 баллов.
5, ПРОфеССпоШализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных

требований, чистота подачи блюд, их идентичность) - 0_15 баллов.
оценки выставляются в целом за комплекс блюд (основное ресторанное блюдо закуска), каждое
блюдо в отдельности не оценивается, максимальная оценка - 100 dаллов.

Щробные оценки не выставляются.
Контактная информацпя 7 7 0206|2590 Махмуrов Еркебулан Сакещшы, 7 7 01 5з 64749, Живень

Любовь Георгиевна

номинация
ПО СЕРВИСУ БАР (с леryстацпей)

участники молодежного конкурса (далее- Конкурс) индивидуrrльные участники
сформированные из студентов профильных образовательных учреждений, а так *. плЬпод"*" 

"возрасте до 25 лет, осуществJUIющие профессиоЕальную деятельность в отрасли общественного
питаниlI.

Перед нач:}лом работы: инструктаж рабочего места и использование кофемашины.
1 этап: Приготовление и подача кофе 2 вида.(из предJIоженньж вариантов, методом
жеребьёвки)

1. Ассортимент кофе: Espresso
2. Аmеriсапо
3. Cappuccino
4. Latte
5. Ice latte
6. Glace
'7. Con Раппа
8. Raf coffee
9. Mead Raf
10. Gingercoffee

2 этап: ПриготовЛение И подача фантазийНого коктейля: авторского <<Рацион кочевников)), с
добавлением жидкого курта, кумыса, айранаи т.д в национаJIьном стиле (по 2 порции).
3 этап: Приготовление и подача авторского степного чая на две порции.



Эксперты обращают внимание на правильное профессионtlльное приготовление )летом
соВременных тенденций, мастерство исполнения, трудоемкость, оригинальность, рациональное
использоваЕие ингредиентов, подача, цветовое сочетание всех использованных инцредиеfiтов,
сбалансированность, соответствие заданию.
Расходные материалы дIя участников предоставJuIются организаторами для 1 этапа.
Контактная информация : 77076841998 Сейдlалы Жаныл Аскаралиевна, 8 7712989558,
тнымбаева Лязат Айтжановна

Номинация <<SlowШ'ood>> лаборатория вкуса
индивндуальные соревнования (с деryстацией), командные соревнования (с деryстацией)

Щель - познание методов цроизводства продукции, традиционных рецептов и их
КУлЬтУрно-социЕ}льных особенностей, получение новых гастрономических впечатлений,
популяризация уник€lльных блюд.
ПОДхоД основан на коfiцепции качества продуктов питания, который определен тремя
взаимосвязанными принципами: вкусно, чисто и честно
Вкусно: свежие натуральные продукты, которые являются частью местной культуры.
ЧиСТо: производство и потребление продуктов питаниrI, которое не наносит вреда окружающей
среде и здоровью человека.
Честно: доступные цены для потребителей, справедливая оплата и достойные условия труда дJIя
производителей.
Индивидуальные соревнованиJI: авторское блюдо горячее (мясо, птица или рыба) или авторский
десерт. Приготовление на 2 порции( деryстация и выставка)
КОмандные соревнования: Национальная кухня страны - горячее блюдо, десерт. Приготовление
на 2 порции( дегустация и выставка)
Критерии оценки в номинации <SlowFood>

П Национальныйколорит;
П Уникальность;
П Продукты, связанные с культурой,историей и традицией страны;
П Совместимость вкусов;
П Современность оформления;
П ЭкоЛогичность;
П Подача.

Максимальная оценка сервис-жюри - 100 баллов.
Контактная информа ция 8'7 02З 489 699, Красовская Анастасия Васильевна

Номинация <<Вирryальный профессионаш> (заочное участие)
В КонкУрсе предполагается индивидуt}пьное участие и командные соревнования.

УСЛОВИЯ КОНКУРСА:
.Щля Участия в Конкурсе необходимо направить следующие документы в установленный

срок до 20 сентября 2025 rода:
- участие заочное (на бесшlатной основе);

- з€rявку (приложение Ns 1 и в электронной таблице);

- видеоролик, выполненный в соответствии с цrебованиями.
Учасmнuкu Конкурса снлlJ|lrаюm вudеоролuк, в колпором ?оtповяm odHo блюlо, ocHoBHbLM

Инz0еluенtпом, коmопоzо являеmся <<Нацuоналльньtй роло,чньлй пооdvкm (проuзвоdные
uзdепuяI>> В каdре мо?уm бьлmь, как оduн, mак а несколько (не оzранuченное колачесmво)
учасmнuков,

Рол uK мо нлп uруюm а оmправляюm ор?ан uзаmоршl фесmuвалlя.
ТРЕБОВДНИЯ К ВИДЕОРОЛИКУ:

1. Видеоролик снимается с одног0 ракурса
2. Продолжительность не более 5 минут
3. Камера должна быть неподвижна
4. Расшuренuе mр4
5. обьепt вudео не более з00 МБ
6. Разрешенuе 1920*1080



ТРЕБОВДНИЯ К УЧАСТНИКАМ:
Во время сьемки уластник(и) комментирует(ют) свои действия
КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ:

1. Комментирование приготовления (презентация)
2. Визитная карточка (участника, учебного заведения)
3. Эстетический внешний вид конкурсантов
4. Чистота помещения
5. Оригинальность приготовления и оформления блюда

РЕЗУЛЪТАТЫ КОНКУРСА:
Результаты конкурса будуг опубликованы на сайте www.kopis.kz 15 октября 2025 года.
Контактная информац пя: 7'l 7 7 7 99 5 3 0 1 0,Байжигитова Алия Айтказиевна

Номицация <<Гастрономический стартап>> ( заочное участие )
индпвпдуальные соревнования, командные соревноваIIия.

Конкурс бизнес проеюов проводится с целью поддержки и рzlзвития предпринимательской
инициативы школьников, студентов, молодежи.
1. Порядок проведения конкурса
Участники: школьники, студенты колледжей, команды школ, колледжей не более 2 человек.
Руководителем команды может быть один представитель учебного заведениJI.
2. Конкурс проводится по следующим Еаправлениям:

l, Производство;
2. Торговля;
З. Услуги;
3. Социальное предприЕимательство;

В сферах: Организация питания, Организация обслуживания в сфере питания, Производство
продуктов питания.

3. ffля участия: участнику иJIи команде необходимо разработать бизнес проект, в котором
бизнес план представить в виде бизнес модели canvas, и видео ролик в формате mp4lavilmov.
Продолжительность видео защиты не должна превышать IulTb минут.
4. Защпта. Конкурс состоит из двух туров. Первый тур проводится в офлайн режиме. Лучшие
работы булут отобраны дtя онлайн защиты. На онrrайн защиту бизнес проекта отводится не
бОлее 15 минут (10 минут на представление бизнес-модели и 5 минут ответы на вопросы жюри).
5. Критерии оценки бrrзнес проекта:

r актуальность идеи;
r прогноз прибыли, оценкарисков;
r структурадоходOвирасходов;
r использованиерекJIамныхэлемеЕтов;
r полезность и ценность цроекта;
r полнота, доступное изложение бизнес моделисапчаS;
l навыки ораторокого искусства и комаЕдЕого менеджмента.

б. Сроки проведения конкурса
до 30 сентября- прием электронных зtulвок на участие в конкурсе бизнес проектов и ссылок на
видео защиты бизнес проектов
с 01 по 0З октября-первыйтур, отборочный;
с 04 по 10 октября - второй тур, онлайн-защрfiа бизнес проектов;
13 октября 2024 г - подведение итогов (конкурса бизнес проектов).
Организатор имеет право отклонить заявки| не соответствующие требованиrIм.
Результаты конкурса булут опубликованы на сайте ипw.kopis.kz 13 октября 2024 rода.
Контактная информац ия: 7 7 7 7 7 995 3 0 1 0,Б айжигитова Алия Айтказиевна

СУДЕЙСТВО, ПОРЯДОК ОПРЕДЕЛЕНИЯ И НАГРАЖДЕНИЕ
ПОБЕДИТЕЛЕЙ ФЕСТИВАЛЯП Состав жюри формирует оргкомитет из профессионалов, имеющих практический

опыт судеЙства кулинарных соревнованиiт. Председатель - Jean Achner, Метр Бельгийской и
французской кухни, Кавалер Огюста Эскофье, Шеф Мишлен. Команда экспертов: Гонконг



(межщlнародный экоперт WSK), Индия (межщrнародный эксперт WSK), Турчия, Корея, Яt<утия,
Узбекистан, Кыргызстан, Казахстан.

П Все участники Фестиваля поJryчают памятный диплом/сертификат.
О фгкомитgт организует и flроводит награждение победителей в торжественной

ОбСтановке при участии представителей средств массовой информации. ,,Щля получениrI награды
lrРизеры должны присутствовать на церемонии награждеýиrI в профессиональной одежде.О ИнформациrI о проведении Фестивttля, итоговый протокол соревнований будут
Рi}ЗМещены в средствах массовой информации и на официальном сайте организаторовО Порядок определениrI победителей по конкурсным мероприятиям Фестиваля:

Победители определяются в каждой номинации. Максима-rrьное количество
баЛЛов, которое могут набрать участники в номинации составляет 100 баллов.
Победителями становятся участники, набравшие :

90 - 100 баллов- 1 место;
80-89баллов*2место;
70-79 баллов-3 место;
69 - 55 баллов - сертификат призера в номинации

Победители награждаются медапями, дишIомами/сертификатами.

Руководитель з.клышбаева

Коордиватор проекга
А.Король
8701386l820

ВАЖНО!!! Организаторы VI Мехqдународного Гастропомического Фестиваля

ffi



АНКЕТА_ЗАЯВКА НА УЧАСТИЕ
В VI Меясдународном гАсТРоноМиЧЕСкоМ ФЕсТиВдЛЕ ( дSТдUfеsh>

Казахетан, г.Астанаr 20 сентября 2025 r
Заявку необходимо отпрsвить по E-mail (скан заявки с подписью и печатью) ASTAUf'esb2025@mail.ru и
заполнить заявку в Google fоrms в браузере https://forTns.gle/94oJjSaTUspqJtHYб
*УКаЗать ФИО руководителя участнпка при налпчпп (лля внесеЕия в дпплом/сертификат участника)
Необхоduмо разборчuво заполнuлпь все пункIпь, оm рукu печалпньlлtu букваltч uJll, на компьюrпере:

Участие в номинации (отметить <V>)
П <Шеф повар года -2025>

С деryстацией
П Сервис бар

индивидуаJIьные соревнования
С деryстацией

П <Шеф кондитер года-2025>>
С дегустацией

П <SlowFood>
индивидуаIьные соревнования

С дегустацией
П <Chocolate shtlw>

Выставочная работа б/дегустации
П KSlowFood>

командные соревнования
с деryстацией

П <Sugar show>>

Выставочная работа б/деryстации П Виртуальный профессионал

П KМastic show>
Выставочная работа б/деryстации П Гастрономическийстартап

П <Пекарь года -2025>
С дегустацией

ФИО участнпка, год рожденпfl:

Телефон участника (укажите код страны, код города):

E-mail участника:

Место работы:

РегионЛород:

Адрес работы:

.Щолясность:

Специальность:

КвалшфпкацпяДазряд:

ФИО руководителя/наставника при наличии налшчии (для вrrесения в диплом/сертификат участника)

Справилами конкУрса ознакомлен и согласен совсемиусловиflмиIlправиламиконкурса:

Фио
Щrководитель предприятия:

Подпись

Фио Подпись .Щата

.Щата



*Справки по тепефону:
Король Алла ВаспльевЕа, 87013861820
Нурlкауова HyptxaHaT Муратовна, 87017093817
Красовская Анастасия Васильевна, 87023489699
Байжигптова Алия Айтказпевна,87779953010


