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Межлунаро5ный день повара (Iпtеrп ional Chefs Day)
ЧII МЕЖДУНАРОДНЫЙ ГАСТРОНОМИЧЕСКИИ ФЕСТИВАЛЬ ( ASTAUfeSt>

ПАСПОРТ ПРОЕКТЛ

События Фестиваля
соревнования, командные соревнования (команда из двух
конкурсантов)
с деryстацией

соревнования
с деryстацией

.без деryстации

без дегустации

без деryстации

соревнования
с дегустацией

с дегустацией

соревнования

индивидуаJIьные соревнования

Развлекате.IIьная программа мероприятий
} Мастер-кJIассы от призеров международньD( и республиканских

конкурсов кКондитерское дело>, <<Пекарское мастерство)),

<<Поварское дело).
} Забытые рецепты национilльной кухни <<Степь Казахстана>>

} Молекулярнiи кухrш команды <<СНЕF'ЪI>> - учащиеся и студеЕты
колледжа

} Корея street food - }Еrащиеся и студенты колледжа
} Национальные игры <<Ак суею), <<Орамал>, <<Асыю> - уIащиеся

средней школы 22, 53,7 4,З0,|З,З7,51,55,57
} Мастер-кJIасс <<Узбокский пловll, ошпtlз из Узбекистана г.Ташкент

,Щеповая программа меропри ятпя
} Науlно-пр актическая конференциrI <<Инклюзивное

образовательное про странство : совр еменные подходы и

эффективные практики))
Команда экспертов



(международный эксперт WSK), Франция, Турция, Корея,
Якугия. Узбекистан. Кыргызстан, Казахстан

участники Учебные заведения ТиПО РК, страны зарубежья, студенты,
преподаватели и мастера производственного обучения, шеф повара
предпр иятий о бществ енного плrг анvIя, наставники, }цащиеся школ.

Место проведения
конкурсных номинаций

Ресгryблика Казахстан, г.Астана,
Ул. Б.Майлина,l2 <<Колледж общественного питания и сервисaD)

Ул. Ч.Айтматова, 4 1Б <I]eHTp компетенций>>

Ул. Ч.Айтматова, 4ll3 кКулинарнtи студия))
Ул. Е-18, 1 <<Кондитерскм академия>
Ул. Косшыryлы2|, образовательный центр <<Таным>> мастер кJIасс

Тайминг событий, р,асписаний на интернsг ресурсах
Организаторы ГКП на fD(В <Колледж общественного питания и сервисa>) акимата

г. Астаны
Оргкомитет Юридичоский адрес: Ресгryблика Казоrстан, 010010, город Астана,

район <<Алматьп>, улица Б. Майлина, 12.

сайт: www.kopis.kz
e.mail :' ktsk. astana@ gmail. com
Тел: 50-1 б -47 ; 50-|6-52
Король Алла Васильевна, 870 13 86 1 820
Нуржауова Нуржанат Муратовна, 870 1 7093 8 1 7

Сапарбекова Гульнар Жайдаровна, 8777085 1 950
Мырзабекова Жанар Жаркынбековна, 81 7 5 |З 97 8 59

Сеитова Жанна Ергалиевна, 8701 1 б53 505
Красов ская Анасiасия В асильев н а, 87 023 489 699
Байжигитова Алия Айтказиев на, 877 7 99530 l 0

При поддержке Министерство просвещениrI Ресгryблики Казахстан, Управления
образования г.Астана РК, МsгодиЕIеского цеЕца г.Астаны, отель
Rixos Astana, Метро, отель Raddison, Отель Нiltоп,отель The Ktz-
Саrltоп, ТОО Тэп тэттi, Маrriоtt Hotel, СМИ <Хабар 24>>, газета
<<Вечерняя Астано> и др
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информачия событий сгенерирована в QR и размещена на интернет ресурсах





ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Провеление YII Международного Гастрономического Фестиваля <Astaufest 2026>>,

проводится в paмKatx пр:lзднования Международного дFuI повара и интернационализации
технического и профессионilльного образования, на основе взаимного сотрудничества с

зарубеясными организациями образования/ предпр wIтуlrlми.
Сохранение культурньгх особенностей и традиций - важный элемент национальноЙ

идентичности.
fIлощадка создана дJuI того, чтобы каждый участник смог продемонстрировать СВОи

творения, проверить свои сиJы и бьrгь оцененным профессионa}лами. Помимо всего этого,
прекрасный опьгг общения с коллегами и экспертами, удобный спучай услышать о своих
ошибка;r и стать только lцrчше!

Это уникальнiл.rl возможность делиться и обмениваться опытом, найги свое вдохновение и
погрузиться в атмосферу гастрономического искусства !

К уtIастию в Фестивапе приглашаются команды, индивиду€шьные уIастники из

Казасстана и других стран (возможно выступление в одноiт или нескольких номинациrгх по
выбору), а так же студенты профессионttJIьньIх образовательньtх 1чреждений, готоВящих
специалистов дJuI индустрии гостеприимства (услуги, общественное питание).

Заявки на }r.Iастие в Фестивале принимаются до 30 сентября 2026 года и, пОДлежат

регистрации в день ее подачи. С момента регистрации зaUIвки зaUIвитель приобретает статус

участника.
Участники подают в оргкомитет заrIвку в удобном дJuI вас формате:

l. по прилагаемой форме (приложение 1) на элоктронную почту, astaufest-202б@mail.ru
2. в элекгронной таблице в Google forms в браузере по ссылке

https :/iforms. gle/gS 5pcRzibйwmNy79
Участие в Фестивале платное, регистрационный взнос (оплата по прибытии):

дJuI индивидуaLльного у{астиrI в рtLзмере 19 000 тт;

дJuI rIастия команды в размере 22 0000 тт;

дJIя )ластия в онлайн номинациrtх 7000 тт
Номинации будут разделены по возрастным (должностным) составам - (студент/мастер,

специалист)
Участники обязаны выступать в профессиональной форме (согласно номинации): кУртка,

брюки/юбка (черного цвgгц или любого цЕета одинакового дJuI всей командьl), фарrУк,
специaшьная обувь, головной убор, бейджик (с указанием только имени уrастника).

Участники должны иметь действующие медицинские книжки.

ОБОРУДОВАЕИЕ РАБОЧИХ МЕСТ
Для практических индивидуrlльньtх соревнований оборулуется 10 рабочих Мест.

Оснащение рабочих мест вкJIючает: производственные столы не менее 2 lлт., настолЬнОе

оборулование - весы электронные, индукционн{лrI IUIита, миксер планетарный. ЩополнительнО
организуется общая производствеЕнаJI зона оснащеннаJI: парокоIIвектоматом не менее 3 ШТ.,

.холодильным шкафом среднетемпературным Ее менее 2 пт., шкаф шоковой 3аморо3ки, В'lнЕы
моечные одно секционные, стеллtI)ки.

Посуда, инвентарь, стекJIо, столовое белье предоставJuIется организаторами.
Необходимое дополнительное оборулование, инвентарь для работы, прочие акСеСсУары

дJIя демонстрации конкурсных работ участники обеспечивают самоСтОятелЬнО ИЛИ

согласовываются с организаторами за 5 дней до конкурса.
Посула должна соответствовать современным стаЕдартам безопасности пиЩеВьгх

продуктов. Посуда, используемаrI дJuI работы на индукционньгх плитах, должна иМеть МаГНитные

свойства соотв етствую щие дJuI приготовлениrI на идукции.
Организаторы не несут ответственности за угерю иIIвентаря, посуды И пРОчиХ

принадлежностей )настников.
Запрещасгся выносить за пределы зоны соревнований оборудование, инвентаРь,

предоставленный Оргкомитетом и партнерами. По окончании соревнованиЙ техничеСКОе жЮРИ



проводит осмотр инвентаря и оборудования, Участники несуг матери:}льную отвOтственность за
пропавшее или поврежденное оборулование и инвеIIтарь.

ТРЕБОВЛНИЯК РАБОЧИМ МЕСТЛМ И ПИЩЕВЫМ ПРОЛУКТЛМ
В о время выступлениrI rIастники должны соблюдать санитарно-гигиеЕические правила.
Оргкомитет продоставJuIет уIастникам средства гигиены для уборки кухни (моющие и

чистящие средства, ryбки, тряпки, бумажные полотенцц мусорные мешки пр.).

, Приоценке члены жюри булут учитыватьсостояниgрабочих месъ соблюдение
правил гигиены во BpeMrI выступления. По окончании выступления уIастник доJDкен убрать свое

рабочее место и используемое оборудование.

Дя выполнения конкурсньгх работ участники обеспечивают себя продуктами
самостоятельно.

Принесенные продукты могуг быть заранее вымьIты, но не очищены и не нарезаны;

рыба может быть выпотрошенной, но не ршделанной на филе; мясо/гlтица не должны быть
поделены на порции, допускается использование Mrlca в виде фарша. Щогryскается использование
заранее приготовленного теста различньrх видов. Все элементы декора и украшение KoнKypcrrblx
изделий делаются участниками в ходе соревнованиrI в пределах рабочей зоны.

Осмотр продуктов, принесенньж }цастниками, осуществJuIет техническое жюри до начала
соревнований.

Так как оценка конкурсньж работ, выполненньгх в рамкa>( производственньгх рабочих месц
предполагает деryстацию членами жюри, уIастники доJDкны неукоснительно следовать осЕовным
правилам санитарии:

Продукты питания должны храниться при температуре не выше t4oC в накрытьtх лотках или
накрытьж контейнерах;

Блюда не доJDкны находиться при температуре 65ОС дольше двух (2) часов;
При транспортировке и хранении продукгы питанчIя доJDкны быть закрыты чистым

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

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

К готовой к употреблению пище )настники не доJDкны прикасаться голыми руками, дJuI
этого используются щипцы, пalJIочки, пинцеты vши перчатки, использование перчаток не
освобождает от требований правильной подачи пищи - при смене продукта перчатки необходимо
заменить.

,Щеryстация блюд должна проводиться при помощи однорtlзовьгх приборов, или приборов,
подлежащюr обязательЕому мытью после каждой деryстации; двойное погружение одной и той же
ложки в один соус или блюдо недогryстимо.

Участники несуг ответственность за качество готовьгх блюд/изделий предоставJIяемьгх на

дегустацию экспертам.
Номинация <<IПЕФ trОВАР ГОДА -2026>>

ИНДИВИДУАЛЪНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ
Конкурс <Шеф повар года - 2О26>> - индивидуальные соревнования, (далее-Конкурс)
Тема: <<Гастрономия без границ>>, <<Один мир - разные BKycbD>, <<Вкус без границ>>, <<BкуС

путешествий>>, <<Создай вкус будущего>>
Схема KoHKvnca <<Шеф-повар года-202б>>
Конкурс проходит по следующим номинациям:
ИндивидуаJIьные практические соревнования с дегустацией
Участники готовят основное горячее блюдо (2 порчии в индивидуальной подаче) + закуску
горячую или холодную (2 порции в индивидуальной подаче).

Комменmаршu по учасmilю в tломuншluяж Индивидyальные пDакгиЧеские
соDевнования с дегчстацией

Соревнование в данной номинации булет организовано в несколько смен соответствии с
графика. Номинация предполагает индивидуальное )лIастие, с деryстацией.

Участники данной номинации, выступают на специatльно оборулованной площадке.
ТехническаrI оснащенность рабочих мест приведена в разделе <Оборулование рабочих мест>
настоящего положения.



Перед начzLпом соревнований уrастники представлrIют членам жюри, оформленные в

соответствии с требованиями, технологические карты на блюда.
Внимание: командой экспертов булет предоставлен участникам <<черный ящик))

(ингредиенц который необходимо использовать при приготовлении). Для каждой смены

участников, ингредиент булег меняться.
участники готовят:
/ основное горячее ресторанное блюдо (две порции в индивидуальной 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 иrцивидуальной подаче) из расчета:
одна порция- дrя деryстации жюри, одна - дJUI демонстрации.

Старт }цастникам дают члены жюри с интервалом в IuITb миrгуг. Время отведенное на

приготовление блюд - 60 минуг.
При полной готовности гIастник подает сигнaUI жюри, и представJIяет ВСе

приготовленные блюда одновременно на оценry. За подачу блюд позже установленного времеЕи,
начисJIяются штрафные баллы, и снимаются очки: одна минуга опозданиrI : одному штрафному
баллу. За приготовление блюда в более короткий срок баллы не добавляются.
Продолжительность првентации не доJDкна превышать 5-7 минуг.
Блпода готовятся из продуктов участников. Требования, предъявJuIемые продуктам
описаны в разделе <<Требования к рабочим местам и пищевым продуктам)) ЕастоящегО

Положения.
Щля презентации организаторы предоставJuIют выставочное место - экспозиционные

столы. Карточки дJuI экспозиции блюд офорrчrтиет rIастник, рzвмеры 15х10. ИнформациrI дОJDкна

содержать нaIзвание б;пода, имяи фамилию участника, город,
Критерии оценки:
1. ПрезентацияДIодача (современная оригинzLльная форма подачи, художественныЙ вкУС,

цветовiUI гамма, свободное размещение, новые элементы
оформления (съедобные), привлекательность, аппегитность) - 0-20 баЛЛОВ.

2. КомпозицияЛкус (вкус, аромат,.гармоничность в подборе продуктов, легКИ

усвояемость) - 0-50 баллов.
3. Современные технологииlИнновация (соответствие примешIемьгх технолОгиЙ
современнымкулинарнымтрадициям - 0-15 баллов.
4. IIрофесспонаJIизм (организация рабочего места, соблюдение санитарньгх

. требований, чистота подачи блюд, их идентичность) - 0_15 баллов.
Оценки выставJuIются в целом за комплекс блюд (основное ресторанное блюдо закУска), каждОе

блюдо в отдельности не оценивается, максимаJьнtля оценка - 100 баЛЛОВ.

Щробные оценки не выставJIяются.
Контактная информач ия 87 02З 489 699, Красо вская Анастасия В асильевна.

Номинация <dIIЕФ ПОВАР ГОДА ,2026>>

КОМАНДНЫЕ С ОРЕВНОВАНИЯ

Командные практические соревнования с дегустацией (команда 2 конкУРСанта)
Конкурс <Шеф повар года - 2о26>> - командные соревнованиrI из двух конкурсантов, (далее-

KoHr<ypc)
Тема: <<Гастрономия без границ>>, <<Один мир - разные вкусы>>, <<Bкус без граниФ>, <<BКУС

путешествий>>, <<Создай вкус бупущего>>
, Схема Конкyрса <<Шеф-повар года-2026>>

Комменmарuu по учаеmuю в нолruнациях Командные праrсгические соDевнОваниЯ С

деryстацией

Конкурс проходит по следующей номинации,.
Командные практические соревнования с деryстацией
Участники готовят основное горячее блюдо (2 порчrти в индивидуальной подаче) + ДеСеРТ (2

порции в индивидуальной подаче).



Участники самостоятельно обеспечивают все необходимые продукты и ингредиенты дJuI

приготовлениrI конкурсньгх блюд.
В рамках конкурса участники готовят:

. основное горячее блюдо - 2 порчии в индивидуальной подаче;

об;..Х;'.Н;;rХНlffi ##"J##;Н:#iЬ**блюдсоставJUIетбOминуг
Внимание! Для каждого конкурсного задания Организатор предоставJuIет отдельныЙ пРОДУкт В

качестве <ёёрного ящикtD) :

о щJuI приготовления основного горячего блюда - один обязательный пРОдУкГ;
о щJuI приготовления десерта - другой обязательный продукт

Оба продукта ((Чёрного ящикtD) объявляются и выдаются участникам одновременНО,

непосредственно перед началом конкурса.
Каждый предоставленный Организатором продукт явJUIется обязательным к использованию в

соответствующем конкурсном б;поде.

УчастниК самостояТельнО опредеJUIет способ использованиrI продукта <Дёрного ящикa)) и
технологию его приготовления. Продукт может бьtть использован в качестве осЕовнОГО

компонентq гарнирq соуса, начинки, элемента подачи либо в иной форме, соответстВУЮщей
концепции и рецегrцIре блюда.
При этом продукг <<Чёрного ящикa>) должен бьгь полноценно интегрирован В СОСтаВ

соответствующего блюда и иметь смысловую и вкусовую связь с его концепцией. Формальное
использование продукта, не оквывающее существенного влvýlния на вкусов)rю и
концептуaЛльнуЮ составJUIЮщую блюДа, не допуСкается и может }цитываться при оценке работы

участника.
Все остальные необходимые продукты, ингредиенты и расходные матеРиaUIы, Не

предоставленные Организатором в составе <чёрного ящикa>), участник обеспечивает

самостоятельно.
Дссортимент и колиЕIество двух продукгов <<Чёрного ящикtD) опредеJUIются Организатором
и объявляются уIастникам непосредственно перед стартом конкурса. После объявления

продукты передаются )л{астникам, и с этого момента начинается отсчёт установленного
конкурсного времени.

коlтгепии оценки:
1. ПрезентачияДIодача (coBpeMeHнtи оригинalпьнм форма подачи, художественный вкус,

цветовtи гамма, свободное размещение, новые элементы
оформления (съелобные), привлекательность, аппетитность) - 0_20 баллов.

2.композициялкус (вrýус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легки

усвояемость) 0-50 баллов,

3. Современные технологии/инновация (соответствие применяемьtх технологий современным

кулинарным традициям, оригинальность и инновационность подхода, полноценное И

гармоничное использование продуIffа <<Чёрного ящикtD) в соответствующем конкурсном блюде)
0-15 баллов.

5. ПрофеСсионаJIизМ (организаuия рабочего места, соблюдение санитарньIх
требованийц чистотаподачи блюд, их идентичность) - 0_15 баллов.

оценки выставJUIются в целом за комплекс блюд (основное ресторанное блюдо, десерт ), каждое

блюдо в отдельности не оценивается, максимальная оценка

Контакгная информац ия 87 О23 48g 699, Красовская Анастасия В асильевна.

- 100 баллов.

Номинация <dПЕФ КОНДИТЕР ГОДА ,2026>>

ИНДИВИДУЛЛЪНЫЕ СОРЕВНОВЛНИЯ
Конкурс <Шеф кондитер года - 2025>> - индивидуальные практические соревнования с

деryстацией и индивиду:Lльные выставочные работы без дегустации.
Конкурс оргаIIизован в две смены в соответствии с графиком, максим:Lльное количество

участников не более 8 человек.
ТехническаrI оснащенность рабочих мест приведена в рвделе <Оборуловапие рабочих

мест) настоящего положениrI.



Задание Конкурса -.Авторский торт на тему <<,Щесерт и искусственный интеJIлект>>

Участники готовят торт на тему <<Щесерт и искусственный интеплект>.
Форма, количество ярусов, концепциrI, дизйн и художественное оформление торта

определяются участником самостоятельно.
Вес готового торта, вIспючая съедобные элементы оформления, должен составлять

не менее 2r5 кг.
Все элементы торта и его оформления должны быть съедобными. Использование

несъедобньтх элемеIIтов, декоративньгх конструкций, каркасов и материаJIов, не

преднzвначенньгх дJuI употребления в пищу, не допускается.
Торт должен отражать выбранную участником интерпретацию темы и демонстрировать

творческий подход, оригинtLльность идеи и профессионaUIьное мастерство. Щогryскается
свободная интерпретация темы с использованием различньгх образов, символов и элементов,
связанньгх с цифровыми технологиrIми, искусственным интеллектом и совремеЕным
технологическим рzlзвитием.

По мере готовности rIастники подают сигнал и представJuIют конкурсное изделие на
оценку жюри. За подачу изделий позже установленного времени, начисJuIются штрафные очки, и
снимаются баллы: 1 миrгуга опоздания: 1 штрафноIrdу баллу. За приготовление изделия в более
короткий срок баллы не добавляются. Продолжительность презентации конкурсного изделиrI

экспертам не доJDкна превыцать 5-7 минуг.
В рамках конкурсq за отведенное время, участники производят только отделку

конкурсного изделия 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 полryфабрикаты (кремы, помадки, гл.lзури, суфле, зефиры желе и др.),
а также украшения, фиryрки и другие элементы декора, в том числе из мастики, карамели,
шоколадq доJDкны быть съедобными и изготовленными на месте. ,Щоггускаегся использование
видимьгх глазу поддерживающих конструкций.

Продуктами уIастники обеспечивают себя самостоятельно. В экспозицию }п{астники
выставJuIют готовый торт. Щля презентации организаторы предоставJIяют выставочное место,
экспозиционные столы. Участники работают с использованием собственной посуды и лиtIного

профессионttльного инвентаря.
Критерии оценки:

l. Композиция (общее впечатление от оформления,
практичность, э стетично сть, цвето вое р ешение).
2. Техника исполпения, (органолегlтические покватели,
техник, профессионализм
пропорциональность материалов, чистота работы)
З. Инновация (использование новьIх и экологичньгх
продуктов, технологий, способов обработки, заданной темы)

; вкус 3_'r3lЖ::
Каждаяноминация,оцениваетсяиндивидуzшьно. Максимальноеколичество - 100баллов.

,Щробные оценки не выставJI;Iются.
Кроме профессиончLпьного жюри, работы конкурсантов по внешним ви3уалЬНыМ

параметрам булут оценивать зрители и гости Гастрономического фестиваля.
Необходимо предостilвить также рецептуру и технологию приготовления (технико-

технологическуо карту).
Контактная информация8'70'76841998 Сейдуалы Жаныл Асцарцызы, 87015364749Живень
JIrобовь Георгиевна.

Номинация <<Chocolate show>>

ИНДИВИЛУЛЛЬНЫЕ СОРЕВЕОВЛНИЯ
Конкурс KChocolate show>> - индивидуtшьные выставочные соревнованLи.
Количество у{астников IIe более 10 человек.

Задание Конкурса _ Шоколадная Скульптура. Тема: <<Технологии булущего>>

- 0-20 баллов

количество используемьIх
0-30 баллов



Пролукгами участники обес В 
l

выставJIяют готовую композицию. ия 
l

0,75*0,75 м, высота не менее 0.5 м. ред l

место, экспозиционные столы. Участники работают использованием собственной посуды и 
l

личного профессион€шьного инвеrrгаря 
iКритерииоценки: i

1.Композиция (общее впечатление от оформлэния, - 0-50 баллов 
lпракгичность, эстетичность, цветовоерешен re). 
i

2.Техника исполнения, (количество используемьгх техник, профессионализм- 0-50 
]

баллов пропорционaLпьность материatлов, чистота работы)
Каждая номинациrIоценивается индивидуально, Максимапьное количество - 100 баллов. 

i

,Щробные оценки не выставJuIются. 
i

Кроме профессионalльного жюри, работы конкурсантов по внешним визуzшьным
параметрам булут оценивать зрители и гости Гастрономического фестиваля i

Контактная информация87076841998 Сейдуалы Жаныл Асщаркызы, 87015364749 Живень 
iJLобовьГеоргиевна. 
r

]

Номинация <<Sugar shorv>>

ИНДИВИДУЛJIЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ
Конкурс <Sugar Shoи> - индивидуalJIьные выставочные соревнования.
Количество уIастников не более 10 человек.

Задание KoHrcypca - Р"боru с карамеJIью. Арт композиция из карамellи.
lТема: <€а гранью реаJIьности>>

fIродуктами rIастники обеспечивают себя самостоятельно. В экспозицию гIастники 
r

выставJuIют готовые композицию. fuя презеЕгации организаторы предоставJuIют выставочное
место, экспозиционные столы. Участники работают использованием собственной посуды и 

i

личЕого профессионzLпьного инвеFrгаря 
iКритерииоценки: l

1. Композиция (общее впечатление от lформления, ,0-50 баЛЛОв

практичность, эстетичность). l

2.Техника исполнения, (количество используемьгх техник, профессиОНzLлизм

-0-50 баллов пропорциональность материалов, чистота работы) 
Г --f -

Каждая номинациrI оценивается индивидуtLльно. Максимальное количество - 100 баллОв. 
i

Щробные оценки не выставJIrIются.
Кроме профессионzulьного жюри, работы конкурсантов по внешним виЗУtLльным

параметрам будуг оценивать.зрители и гостиГастрономического фестиваля. l

Коrrтаrстная информачия87О'16841998 Сейдуалы Жаныл Аскарцызы, 87015364'749 ЖивеНЬ
JIrобовь Георгиевна. 

]

]

Еоминация <<lV[astic Show>>

ицдивидуАльныЕ сорЕвновлния l

Конкурс <Mastic Show>> - индивиду:лльные выставочные соревнования. 
i

Количество уIастников не более 10 человек 
l

ЗаданиеКонкурса-Работа с мастикой. i

Тема: <<Герои булущего> 
l

Продукгами rIастники обеспечивают себя самосто
готовую мастичЕую фигурку. Участники должны
штук до 100 грамм каждuI. Щля презентации орга
экспозиционные столы. Участники работаrот исп
профессионtulьного инвентаря 

l

КритеDииоценки: l

1.Композиция (общее впечатление от офо
практичность, эстетичностц цветовое ре

2. Техника исполнения, (количество испол
- 0-50 баллов

пропорционiulьность материалов, чистота работы) i



продуктов, технологий, способов обработки)
Каждая номинация оценивается индивидуirльно. Максимальное количество - 100

баллов.
Щробные оценки не выставJuIются.
Кроме профессионtLльного жюри, работы конкурсантов по внешним визуtшьным

параметрам булут оценивать зрители и гости Гастрономического фестиваля.
Необходимо предоставить также рецептуру и технологию приготовления (техНикО-

технологическую карту).
Контактнм информация870'76841998 Сейдуалы Жаныл Асцарцызы, 870153б4749Живень
JIrобовь Георгиевна.

Номинация <<IIЕКАРЬ ГОДА ,2026>>

ИНДИВИДУАЛЪНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ
Конкурс <<Пекарь года - 2О26>> - индивидушIьные соревнования, (далее-КонкУрС)

Схема KoHKvpca <dleKapb года-202б>>
Конкурс проходит по следующим номинацрим:

Комменmарuu по учасmilю в flолruнацuяж Индивидyальные пDактические
соDевнования с дегчстацией

Соревнование в данной номинации булет организовано в несколько смен соответствии
графика. Номинация предполtгает индивLIдуatльное )ластие, с деryстацией. ТеСтО дJUI

приготовления 1, 2 модуля, уIастники готовят на площадке.
Участники данной номшIации, выступttют на специaLльно оборупованноЙ плОщадке.

Техническzш оснащенность рабочих мест приведена в разделе <Оборулование рабочих MecD)

настоящего положения.
Перел начilIом соревнований уrастники представJuIют членам жюри, оформпенные В

соответствии с требованиями, технологические карты на изделия.
Рецептуры, многообразие, вес изделий, lM форма и декор - выбор предоставJuIетСя

конкурсантам.

1. АВТОРСКИЙ ХЛЕБ С НЛЧИНКОЙ
Участник должен приготовить 3 одинаковьD( изделия авторского хлеба с начинкой. ВеС

каждого готового изделия - от 500 до 700 г. Участник самостоятельно разрабатывает рецептУРУ,
выбирает вид теста, начинку, форr"ry и оформление изделIи. Начинка должна быть гармонично
интегрирована в изделие и равномерно распределена в соответствии с выбранной речепryРОй.
Использование хлебопекарньж улучшителей, готовьгх хлебопекарньtх смесей и промышленньD(

полryфабрикатов не догryскается. За исполшование з апрещ ённьrх ингр едиентов
предусматривается снятие штрафньгх баллов. Все представленные и3делиrI должны быть
идентичными по форме, разйеру, весу и качеству исполнениrI.
Требования к модулю:

о Улуrшители не догryскаются
о Необходимо предоставить экспертам 50 .р. закваски дJIя проверки (речегlт

подкормки предоставленной закваски указать в тех. карте).

о Разрешено использование только натурtLльньгх заквасок на основе муки и воды
(пшеничной, ржаной и других зерновьтх).

о Использование коммерческих сухих заквасок, улучшителей и готоВЬIх

хлебопекарньIх смесей не догryскается.
о Щогryскаегся использование хлебопекарньD( дрожжей в количестве не более 0r5Уо

сухих плп LrSYо прессованных дрожжей от массы муки, используемой в рецептуре
теста.



3 шт. готового изделия, одиЕаковьtх по форме и рi}змеру.
. Вес каждого готового изделия - от 500 до 700 г.
. Форма изделия - свободная,навыбор гIастника, в соответствии с авторской концепцией.
. Все три издепия доJDкны бьrть идентичЕыми по форме, размеру и качеству исполнения
. Начинка явJuIется обязательной и должна быть предусмотрена рецептурой каждого изделия.
. Для отделки поверхности допускается исполшованио муки, ceMrIH, зерIIовьD( и других
съедобньгх компонентов, предусмотренньгх автор ской рецегrryрой.
. Использование искусственньrх красителей не допускается.

2. <СДОБНАЯ ВЬШЕЧКА: ТЕХНОЛОГИИ БУДIZЩЕГО>
Участник доJDкен приготовить2 вида авторских изделий из сдобного теста, по 4 шт. к:lждого

вида. Вес каждого готового изделиrI - 120-150 г. Форма, начинка и декоративное оформление
изделий опредеJuIются участником самостоятельно и доJDкны отражать тему чифровизации,
искусственного интеллекта и технологий булущего. ,Щоrryскаегся свободнtш интерпретация темы
посредством формы, композиции, вкусового сочетанияидекоративного оформлениrI и3делиrI.

Изделия одного вида доJDкны быть идентичными по форме, размеру, весу и качеству исполнения.
Требования:

. Использование хлебопекарньж улучшителей, готовьгх хлебопекарньrх смесей и промышленньIх
полуфабрикатов не догryскается.
. Разрешено использование натурaшьньгх заквасок на основе муки и воды (пшеничной, ржаной и

других зерновьп<).
. Щогryскаегся использование хлебопекарньtх дрожжеЙ в количестве не более 0r59lо сухих или
LrsО/o прессованньш дрожжей от массы муки, используемой в рецептуре теста.
. Использование искусственньtх красителей не догryскается.
. Все'декоративные элементы должны быть съедобными.
. Щогryскается использование съедобного трафарета для нанесения изображенияили символики,
соответствующей теме <<Технологии булущего>. Выбор rазображения и способ его нанесениrI

участник опредеJUIет самостоятельно.

Щля презентации организаторы предоставJuIют выставочное место - экспозиционные
столы. Карточки дJIя экспозиции блпод оформ.тиет участник, размеры 15xl0. Информачия доJDкна
содержать нaввание блюда, имяи фамилию участникq город.
Критерии оценки:
Вкус и качество изделий 0-35 баллов
Вкус и аромат, гармониЕIность сочетания компонентов, качество теста, начинки и других
ингредиентов, структура и степень готовности изделий.
. Двторскм идея и оригинальность 0-20 баЛЛОВ

Оригинальность рецепц|ры, творческий подход, индивиду{uIьность авторскоЙ концепции,
гармоничное сочетание вкусов и компонентов.
. Внешний вид и подача 0-20 баЛЛОВ

Форма, аккуратность, цветовое решение, композиция, декоративное оформление,
привлекательность и аппетитность представленньгх изделий.
. Соотвgгствие конкурсному задаЕию 0 - 

15 баЛЛОВ

Соблюдение требований номинации, соответствие зzивленной теме, идентичность изделиЙ
одного вида по форме, размеру, весу и качеству исполнениrI
. Профессион:Lлизм 0- 10 баЛЛОВ

Организачия рабочего места, соблюдение санитарньгх требований, рацион:lльнtля организациrI

рабочего процесса, аккуратность и культура выполнения работы.
блюдо в отдельности не оценивается, максимalльнzя оценка 100 баллОв.

Щробные оценки не выставJI;Iются.
Контакгная информация'77О2Об12590 Мжмутов Еркебулан Сакещпы, 7'l'114З6|63б, Кунапина

Мадина Алибековна.



Номинация <dIO СЕРВИСУ БАР)> (с дегустацией)
Участники конкурса - индивидуальные участники: студенты профильньгх образовательньtх 

i

учреждений, а также молодые специалисты в возрасте до 25 лет, осуществJuIющие 
i

профессионzшьную деятельность в сфере общественного пvlтания. i

1 этап. <dCE CREAM ART - ДЕСЕРТ БУДУЩЕГО>
Участник должен создать и представить 2 порции авторского десерта на основе мороженого.
Тема конкурсной работы: <Цифровиз ацияиискусственный интеллект). 

i

Участник самостоятельно р*рЙururвает концепцию десерта, его название, вкусовое сочетание, 
1

композицию и способ подачи. Тема может быть отражена через форr"ry, цветовую гамму, 
i

геометрию, декоративные элементы, нtввание и общую концепцию работы. 
i

,Щдя создания десерта могут быть использованы: 
]

о мороженое различньгх видов и вкусов;
о свежие и сушёные фрукты и ягоды; i

. взбитые.п""*"; 
]

. сиропы, соусы и топпинги;
о шоколад и шоколадные изделия;
о карамель: l

. орехи;
о кондитерские посыпки;
. другие сЪедобные ингредиенты по выбору участника ,

ТрЪбования:
. ,Щесерт готовится и оформляется непосредственно во время конкурса.
. Количество - 2 идентичные порции.
. Основным компонентом десерта должно бьrть мороженое.
. Все ингредиенты и расходные материzLпы дJuI выполнения задания участник предоставJuIет

самостоятельно.
. Посулу дJuI подачи десерта участник предоставJuIет самостоятельно.
. Посуда должна соответствовать концепции, композиции и способу подачи десерта. 

:

. Щогryскается использование креманок, десертньгх тарелок, бокалов, стаканов и других видов
посуды, подходящих для подачи мороженого.
. Все декоративные элементы, соприкасающиеся с пищевым продуктом, должны бьпь
съедобными.
. Щопускаегся использование съедобньгх трафарегов, декоративньtх элементов и современньгх
способов оформления.
Оформление должно соответствовать заявленной теме <Щифровизачия и искусственныЙ

интеллект>.
. Десерт должен бьrгь удобным дJuI деryстации.. Не догryскается использование несъедобньгх элементов непосредственно в составе и
оформлении десерта.
Критерии оценки 0- 50 баллов:
Презентация и подача -20 баллов
CoBpeMeHHalI и оригина-пьнiш форма подачи, художественный вкус, цветоваJI гамма, кОмпОЗицИЯ,

соответствие посуды концепции десерта, привлекательность и аппетитность, оригинulльность
оформления, отражение темы цифровизации и искусственного интеллекта.
Вкусикомпозиция 0 

-15балловBкyс,apoМaт'гapМoничHoстьсoЧeтaнияМopoжeнoгoиДoпoлнитeлЬньгхингpeДиeнтoв,балaнc
сладости, текстур и компонентов, удобство деryстации..
Современные технологии и иЕIIовация 0 - 

10 баллов 
|

Использование современньгх способов оформлениrI и подачи, оригинzшьность идеи,творческий 
]

подход к раскрытию темы конкурса.
0-5 баллов ]ПрофессионаJIизм

Ор.а""зачиярабочего места, соблюдение санитарн,гхтребований, аккуратность работы, чистота 
i

подачи, идентичность двух порций, рационiLльное использование продуктов 
i

мирА>>
I

ли регион и представJUIет характерную дJIя, 
lачичая. L



.Щля представления моryт быть выбраны, в том чиспе:

. Казоrстан;

. Кыргызстан;

. Узбекистан;

. Турчия;

. Япония;

. Китай;

. Гонконг;

. Индия;

. Великобритания;

. Марокко;

. Корея,

. Якугия (Республика Саха);

. илидругм страна/регион по предварительному согласованию с органи3аторами.
Конкурсное задание:
Участник должен подготовить и провести чайrrую церемонию на 2 персоны, испольЗуячай,
посуду и элементы сервировки, характерные для выбранной страны или региона.
Участник самостоятельно подбирает:
о вид и сорт чiUI;
. чайник, чаши7 пиzчы или другую традиционЕую посуду;
о поднос и принадлежности для чайной церемонии;
о дополнительные элементы сервировки;
. цадиционные или современные дополнениrI к чаю в соответствии с выбранной кУльтУРОй.

Требdвания:
. Чайная посуда и осItовные предметы сервировки предоставJIяются участником самостоятельно
и доJDкны соответствовать выбранной стране или региону.
. Участник предоставJuIет самостоятельно чай, необходимые ингредиенты и расхоДные
материалы дJUI выполнения задания.
. Участник должен иметь достаточное количество чаrI и необходимьгх ингредиентов дJUI

проведения церемонии и возможного повторного приготовлениrI.
. Щопускаегся подача традиционного комплимента к чаю, если его наличие и подача характерны

для выбранной чайной традиции.
. При использовании традиционного комплимента уIастник должен кратко представить его

название, происхождение и значение в культуре выбранной страны или региона.
. Элементы национального декора используются по желанию у{астника.
. Щопускаегся исполшование одIIого или нескольких элементов, символизирующих выбранную
страну или её культуру.
. Сервировка, посуда и оформление должны соответствовать выбранной чайдrой традиции.
. Во время проведениrI чайной церемонии уIастник доJDкен кратко расскa}зать жюри об истории и
происхожДении преДставленнОй чайной традиции, ос8бенноСтях её приготовлениrI, подачи и
культуре употреблениrI чая.
. Рассказ доJDкен быть содержательным, понrIтным и соответствовать представJIяемой культуре.
. Щогryскается coBpeMeHHФI интерпретациrI чайной церемонии при сохранении её оснОВньtх

культурньtх особенностей.
. Все продукты и элементы, предн:вначенные дIя употребления в пищу,
санитарным требованиям.
Критерии оценки
Культура и презентация

должны соответствовать

0 - 50 баллов:
0 - 15 баллов

Эстgгика сервировки, соответствие посуды и оформления выбранной странеили РеГиОЕУ,
художественный вкус, культура подачи, общее впечатление.
Чай и вкусовая композиция - 

Ь5 баллов
КачествО и вкуС чzш, аромат, правилЬность приготовлениrI, температура подачи, гармоничность
выбранного комплимента к чаю, если он предусмотрен выбранной традицией.

Знание традиции и презентация -.0_10 
баллов

Знание иСтор"" и происхождения чайной тради Iии, достоверность представленной информации,

культура речи, содержательность и профессионaLпьность расск:ва.



ПрофессионаJIизм и техника 0-10 баллов
Правильность использования чайной посуды и принадлежностей, техника приготовления и
подачи, организация рабочего места, соблюдение санитарньгх требований, последовательность и
культура проведен[и церемонии.
итого зА номинАцию - 100 БАллов.
Эксперты обращают внимание на правильное профессионilльное приготовление }л{етом
современньж тенденций, мастерство исполнения, трудоемкость, оригинt}льность, рационalльное
использование ингредиентов, подача, цветовое сочетание всех использованньIх ингРедиеЕгОв,
сбалансированность, соответствие заданию.
Расходные материiшы дJuI rIастников предоставJuIются самостоятельно.
Контакгная информация : 87712989558, Тнымбаева JIязат Айтжановна77775|24097 Атыгаева
Альбина Сериковна

Еоминация <<SLOW FOOD -ЛАБоРАТоРия 
ВкУСА)>

ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ (с дегустацией)
Щепь: познание методов производства продукции, традиционньrх рецептов и их культурно-
соци€lльньtх особенностей, по.тryчение HoBbIx гастрономических впечатлений, поrrylляршациrl

уникaLльньж блюд и продуктов различньгх стран и регионов.
Подход основан на концепции качества продуктов питаниrI, опредеJuIемой тремя
взаимосвязанными принципами :

Вкусно - использование свежI/D1 натурzLльньгх продукгов, явJuIющихся частью местноЙ
культуры и гастрономиЕIеских традиций.
Чисто 

- 
проI4зводство и потребление продуктов пIrгания с ответственным отношением к

окружающей среде и здоровью человека, рационarльное использование продуктов и миними3ациrI
пищевьIх отходов.
Честно 

-уважение 
к продукту, его происхождению и труду производитеJuI, достоверное

представление гастроЕомической культуры выбранной страны или региона.
Конкурсное задание
Участник самостоятельно выбирает одну страну или регион и представляет её

гастрономическую культуру через комплекс из двух авторских блюд:

1. Авторское горячее блюдо - 
из Mrlca, птицы или рыбы.

2. Авторский холодный десерт - охJIаждённый или замороженныЙ, в соответствии С

выбранной технологией.
Каждое блюдо готовится и представJuIется на 2 порчии для деryстации и выставки.
Оба блпода должны иметь связь с национаJIьной или региональной кухней выбРаННОЙ
страны, традиционными продуктами, рецептами, способами приготовления или
гастрономическими особенностями.
Участник представJuIет современную авторскую интерпретацию традиционнОгО блЮДа,

продукта или гастрономичоскойидеи выбранной страны или региона.
Время выполнения
Время выполнения конкурсного задания - б0 минут.
В течение установленного времени уIастник должен приготовить, оформrгь и представитЬ жЮРи

оба конкурсньгх блюда.
Требования к предваритеJIьной подготовке продуктов
. Все основные технологические процессы приготовления блюд участник выполняет
непосредственно во время конкурса.
. Разрешаегся предварительн:л.я первичн:ш механическая обработка продуктов до начzша

конкурса: мойка, очистка, удаление костей, плёнок, кожи, шеJIухи и других несъедобньгх частей,

разделка и порциоЕирование сырья.
. Не догryскается предварительноо маринование мяса, птицы и рыбы.
Не догryскается предварительнtш тепловaUI обработка мяса, птицы, рыбы и других ocHoBHbD(

продуктов.
. Не догryскается привозить продукты, полностью или частично приготовленные заранее:

отваренные, обжаренные, запечённые, ryшёные, копчёные, вяленые или иным способом
предварительно обработанные.



. Не догryскается привозить заранее приготовленны
другие готовые компоненты, предназначенные непо
. Нарезка и подготовка продуктов, влияющие на тех
блюда, выполняются у{астником непосредственно

,Щопускаегся использование соли, сахара, сухих спе
продуктов в готовом виде.
. Все продукты должны бьlть представлены жюри д
и степени предварительной подготовки.

,ЩополнитеJIьные требования
. Количество - 2 порции горячего блюда и 2 пор
. основные продукты и ингредиенты уIастник пред
. Щогryскается использование современньгх кулинар
традиционной гастрономией выбранной страны ил
. Приветствуется рациончLльное использование сыр
. Два блюда должны быть объединены единой гаст
. оформление и подача должны oTptDkaTb современ
или региональной Iqrхни.
Посуду дJuI выставочной и деryстационной подачи
. Все блюда должны быть приготовлены с соблюде
безопасного обращения с пищевыми продуктами.
IIрезентация конкурсной работы
Во время представления конкурсной работы rIастн
. о выбранной стране или регионе;
. об историиилитрадиции, связанной с представле
о происхождении основньгх продуктов;
о о связи блюд с национапьной или региональной
. об особенЕостях современной авторской интерпретации;
о о принципa>( рацион:lльного использованиrI продуктов и экологичности, приМенённьгх в работе.
критЕрии оцЕнки - 100 БАлJIов
Вкус и гармония 0--30 баллов
Вкус, аромац баланс, гармоничность сочетаниrI компонентов, качество приготовлениJI горячего

блюда и холодного десерта, соответствие температуре подачи.
Еациональный колоритидостоверность 0-20 баллов
связь блюд с культурой, историей и гастрономическими традициями выбранной страны или

региона, обоснованность использованиrI продукгов и рецептурных элеМентОВ.

Двторская идея и уникаJIьность 0 
- 

15 баллов

Оригинальность концепции, творческий подход, степень авторскоЙ интерпРетаЦИИ

цадиционного блюд а или продукта.
Ifринципы SlowFood 0- 15 баллов
ИспользоВание натуРальных продуктоts, рационalльное использование сырья, минимизациrI

пищевьж отходов, экологичность и ответственное отношение к продукту
Современность оформления и подачи 0- 10 баллов
современная форма подачи, композиция, цветовое решение, эстетика, привлекательность и
аппетитность.
профессионаJIизм 0- 10 баллов

Организация рабочего места, соблюдение санитарньгх требований, техника приготовлениrI,

аккуратность и чистота подачи, идентичность порций, рационzlльнaш организация рабочего
процесса.
Максимальная оценка сервис-жюри - 100 баллов.

Контакгная информач ия 87 02З 489 699, Красов ская Анастасия В асильевНа

Еоминация,
<<Сладкая мастерская}>

Творческий конкурс для студентоВ колледжей с особыми образоватеJIьными
потребностями



Возраст уIастников: от 17 до22 лет
Тема: <<fIеченье моей мечтьп>

Конкурсное задание:
Участник из готового песочного теста изготавливает и оформJuIет б изделий.
Организаторы предостalвJulют:
о готовое песочное тесто;
. все необходимые продукты для оформления и декорированиrI;
о кондитерские украшениrI и расходные материtLлы;
. необходимый инвентарь и оборудование.
Участнику не требуется привозить с собой продукты, тесто, украшения или расходные
материatлы.
Требования:
о раскатать готовое песочное тесто;
о самостоятельно выбрать форшrу и вырезать изделия;
о выпечь изделиrI;
. оформить и декорировать готовое печенье;
о количество - б излелий;
. все декоративные элементы должны бьlть съедобными;
. несъедобЕые элементы дJuI оформления не допускаются;
о догц/скается использование трафаретов, форм и шаблонов;
офорпшение изделий выполняется непосредственно на конкурсной площадке,

о все участники работают с одинаковым набором продуктов и материatлов, предоставлонIlьtх
организаторами;
. при необходимости догryскается помощь сопровождающего лица, однако ocHoBHarI KoHKypcHaUI

работа выполняется уIастником самостоятельно.
Время выполнения:
60 минуг.
критЕрии оцЕнки - 100 БАллов
Творческая идея 0 -25 баллов
Соответствие теме <<Печенье моей мечтьD), оригинальность ииндивидуt}льность зalп{ысла.
. Качество изготовления 0-20 баЛЛОВ

Ровность и целостность изделий, правильность формы, степень готовности и качество Выпечки.
. Оформлениеидекор 0-20баЛЛОВ
Творческий подход, аккуратность нанесениrI декора, использование предоставленньIх
материалов.
. Щветовое и композиционное решение 0 - 15 баллов
Гармоничное сочетание цветов, расположение декоративньгх элементов,

целостность композиции.
. Дккуратность и чистота работы 0 - 10 б.аЛЛОВ

Чистота рабочего места, аккуратность выполнениrI и оформления изделий.
. Самостоятепьность и общее впечатление 0 - 10 баЛЛОВ

Степень самостоятельного выполнения работы с уlётом индивидуzшьньгх возмОжнОстеЙ

участника, завершённость и привлекательность конкурсной работы.
Максимальная оценка - 100 баллов.
Контактнм информац ия 87 О23 489 699, Красов ская Анастасия В асильев на

Еоминация <<Виртуальный профессионаJD> (заочное участие)
В конкурсе предполагается индивидуiшьное участие и командные соревнованиrI.

УСЛОВИЯ КОНКУРСА:
Щля уrастия в Конкурсе необходимо направить следующие документы В УСтанОВлеННЫЙ

срок до 30 сентября2026 года
- уIастие заочЕое (на платной основе);

- зaмвку (приложение Ns 1 и в электронной таблице);

- видеоролиц выполненный в соответствии с требованиями.



Учасtпнuкu KoHtEpca снuмаюm вudеоролuк, в коmором zоmовяm oDHo блюdо, с
uспользованuе-пl uclg/ ссlпвенноzо aшmeJuleKma

Ролuк молtлпuруюш u оmпр авляюfп орzанuзаmоршп фесrпuваля.
ТРЕБОВДIIИЯ К ВИ[ЕОРОЛИКУ:

1. Видеоролик снимается с одного ракурса
2. Продолжительность не более 5 миггуг
З. Камерадолжнабытьнеподвижна \

4. Расtпuренuе mр4
5. объем вudео не более 300 МБ
6. Разрешенuе 1920*1080

ТРЕБО ВДНИЯ К УЧДСТНИКАМ :
Во время сьемки уrастник(и) комментируег(ют) свои действия

. Подтверждение: Участники должны показать в видео (или приложить скриншот), какой именно
промпт (запрос) они отправJIяли WТи что он ответил.

КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ:
1. Коммегrгирование приготовления (презентация)
2. Визигная карточка (уrастника, уrебного заведения)
З. Эстетический внешний вид конкурсантов
4. Чистота помещениrI
5. Оригинальность приготовленчIяиоформления блюда
6. Роль VIV\B процессе: Насколько сильно WIповлиял на финальный результат (был ли это

просто текст сценария или полноценный соавтор речепта).
7. Слолtность и аппетитность блюда: Насколько реzLльно приготовить это блюдо и

выгJUIдит ли оно вкусно в кадре.
8. Качество видеоматериаJIа: Четкость картинки, хороший звук, динамичныЙ MoHTaDK и

понrIтность процесса готовки.
9. Харизма автора: Как уrастник держится в кадре и взаимодеЙствует с технологиями

(например, спорит сWI или хвалит его).
РЕЗУЛЬТАТЫ КОЕКУРСА:
Результаты конкурса будг опубликованы на сайте www.kopis.kz а также пропублированы В Чате

группы 15 окгября 2026года.
Контактная инф ормац ия 'I 7 7'7'l 99 5 3 0 1 0,Б айжигитова Алия Айтказиевна

Еоминация <<Гастрономический стартап>> (заочное участие )
В конкурсе предполагается индивидуальное уIастие и командные соревнованиЯ.

УСЛОВИЯ КОНКУРСА:
Щля уrастия в Конкурсе необходимо направить следующие документы в установленныЙ

срок до 30 сентября2026 года:
- )пIастие заочное (на платной Ьснове);

1. Общие положения и цеJIи
1.1. Конкурс бизнес-проектов в номинации <<Гастрономический старташ> проводится с целью

вьuIвления, поддержкииразвklтия предпринимательских компетенций у мОлОдеЖИ И

специалистоввсфереобразования. 
? _ l

1.2. основнtш задача конщурса - стимулировать интерес к созданию собственньгх бизнеС

инициатив в индустрии пуlтания и гостеприимства, а также сформировать и закрепить

практические навыки бизнес-планирования.,
2. Участники конкурса
2.1. К уIастию в конкурсе приглашаются rIащиеся общеобразовательньtх школ, студенты

колледжей, атакже преподаватели и мастера производственного ОбуT'ения (руководители).

2.2. Для школьников и студентов предусмотрено индивидуtIльное или командное уIастие 
l



2.4.В случае если проект представJuIет школьникили студент (индивидуально или В

команде), консультационнуIо и координационtIую поддержку им может оказывать ОДин

руководитель от ребного заведения.
3. Тематика и направления проектов
3.1. Конкурсные работы должны быть реализованы в одной из следующих СфеР

общественного питаниrI :

о организациrI питания и обслуживаниrI;
о Производство пищевой продукции;
о ТорговJuIидистрибучия;
о Социальноепредпринимательство.

З.2.В рамках конкурса приветствуются креативные и современные бизнес-идеи,

отражающие новые тренды гастрономической индустрии. Участникам предлагаетСя

разрабатывать нестандартные форматы заведений, авторские концепции меню или ВнеДРЯТЬ

инновационные подходы к производству продуктов и обслуживанию гостей.
4. Требования к конкурсным материаJIам (Условия участия)
Щля уrастия в отборе конкурсантам необходимо подготовить и направить в оргкомитет ДВа

обязательньгх материaLла:
Бизнес_модель Canvas: нагJuIдное представление бизнес-плана, раскрывающее кJIЮчеВЫе

процессы стартапа.
Видеопрезентация (пrгчинг): видеоролик в формате mp4lavilmov, в котором аВтОРы

защищают свою идею. Продолжительность видео не доJDкна превышать 5 минР.
5. Порядок проведения конкурса
Конкурс проводится в два этапа:
I этап - Отборочный (заочный). Экспертное жюри дистанционно оценивает присланные

видеоролики и бизнес-модели Canvas. Двторы лучших идей проходят в финал.
II этап - Финал (онлайн-защrга). Проводится в режиме видеоконференции. Регламент

выступления: не более 15 минуг на презентацию одного проекта (до 10 минуг отводится на

защиту проекта авторами, до 5 минуг - на ответы на вопросы жюри).

б. Критерии оценки бизнес-проектов
Работы участников оцениваются по следующим параметрам (критериям):

Жизнеспособность и актуальность: ценность продукта или услуги для потребvIтеля,

понимаЕие целевой аудитории
Экономическ{и обоснованность: логика структуры доходов и расходов, реzLлистичныи

прогноз прибыли и грамотнaш оценка рисков.
КачествО бизнес-мОделироваНиrI: полнотц детaшизация и пошпное и3ложение модели

Canvas.
маркегинг и продвижение: креативность рекJIамньrх элементов и каналов привлечениrI

кJIиентов.
качество защиты (питчинга): ораторское мастерство, убедительность арryментации, умение

отвечать на вопросы и уровень взаимодействия.
7. Сроки проведения конкурса

до 3о сейября- прием элекгронньгх зzlявок на участие в конкурсе бизнес проектов и ссылок на

видео защиты бизнес проектов
с 01 по 03 оrстября - первьй тур, отборочный;
с О4 по 10 октября - второй ryр, онлайн-защита бизнес проектов;

15 октября 2О26 г - подведение итогов (конкурса бизнес проектов).

ОрганизiТор имееТ правО откJIонить зtивки, не соответствующие требованиям.

РБзультаты конкурса_будуг опубликованы на сайте rvww.kopis.kz 15 окгября 2026 года.

Контактная информац ия: 7 7 7 7 7 99 5 3 0 l 0, Б айжигитова Алия Айтказиевна

судЕйство, порядок опрцдЕлЕния и ндгрдждЕниЕ
ПОБЕДИТЕЛЕИ ФЕСТИВАЛЯ

Состав жюри формирует оргкомитет I4з профессионtlJIов, имеющих практический опьrт

судеЙства кулинарньtх соревнований (экспертный состав команды Казахстан, Франция, Турция

Индия, Узбекистан)
Все у"rастНики Фестив:}JUI поJryчают памятный диплойсертификат.



оргкомитет организуgг и проводит награждение победителей в торжественной обстановке

при у{астии представителей средств массовой информачии. [,trlя поJtучениrI награды призеры

должны присугствовать на церемонии награждения в профессионt}лЬНОй ОДеЖДе.

Информачия о проведении Фестиваля, lтгоговый протокол соревнований' булуТ

размещены в средствах массовой информачииинаофициальном сайте органи3аторов

Порядок определениrI побе)цителей по конкурсным мероприятиям Фестиваля:

Победители опредеJUIются в каждой номинации. Максимальное коjIичество

баллов, которое моryТ набрать уIастники в номинации составJuIсг 100 баллов.

Победителями становятся )настники, набравшие:
90-100баллов-lместо;
80-89баллов-2место;
'70-79 баллов-3 место;
69 - 55 баллов - сертификат призера в номинации

победители нагрaDкдаются медaulями, дипломами/сертификатами.

ý:; *
*

вджно!!! Организаторы vII Межлународного Гастрономического Фестиваля

оставляют за вносить

Руководитель з.клышбаева

Координатор проекта
A.Koporb
870lз8бl820



прило)I(EниЕ l

АНКЕТА-ЗАЯВКА НА УЧЛСТИЕ
в \rII мЕждуЕАродЕом глстрономиtIЕском ФЕстивАлЕ <dSтлUFЕSт>>

Казахстан, г.Астан4 30 секгября 2026 r.

Залr.у необходrдло отправить по E-mail (скан за_шки с по.щисью и печатью) aStaufeSt-202б@mail.ru, wм
запоJIнить зшвку в Google fоrms в браузере https://forms.gle/gS5pcRzibйwmNy7
*умзать ФИО руководrгеJIя участним при нzuIIции (для внесеrпrя в дшлошr/сертифшсат уlаСГlПШа)
НеобхоDuл,tо разборчuво заполнumь все пункmы оm рукu печаmнымlt буквамu uлu на КоМпьЮmеРе:

Участие в номинаIцIи (отметrrгь <V>)

П <Шеф повар года -2026>>

ш{дшид/zлJБные соревЕовzlниrl
с деryстаrцлей

П <Шеф повар года -2026>>

комдrдБIе соревIIовzlния (2 коlшсурсапата)

П <Шеф коIцитер года -2026>
с деryстаrщей

П <SlоwFооф>
IдIдвцду:}JБные соревновalция

с леryсгаrчrей

П <<Chocolate sholr>>

выст€lвоIIнм работа, без деryстаrщи
П Сервис бар

IдIдвIiду:UБные соревноваIlия
с деryстаrщей

П <Sugm show>
выстZIвоIIн€ш работа, без деryстаIц,rи П кСла,щаямастерскаJD)

П <Masfic show>
выстчtвоlшаll работа, без деryстаrщи П Вrтрryа"льrъй тrрофессионал

П <Пекарь года -2026>>

с деryстаrцлей П Гастрономичесюй стартап

ФИО участника, год рождения:

Тепефон участника (укажите код страны, код города):

E-mail участника:

Место работы:

Регион/Город:

Адрес работы:

.Щоллtность:

Специальность:

Квалификация/Разряд:

-ФиО 
руководите;rя/наставника при наJIичии наJIичии 

-(для внесения в диплом/сертификат

участцика)

Справилами конкурса ознакомлен и согласен совсемиусJIовиямииправиламиконкурса:

Участник

ýков одит*" .ro.orrlnTPr"",
Подпись ,Щата

Фио Подпись .Щата


