
WorldSkills BY 
 

РЕСПУБЛИКАНСКИЙ КОНКУРС ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  
МАСТЕРСТВА WORLDSKILLS BELARUS 2014 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

КУЛИНАРНОЕ ИСКУССТВО 
 
 
 
 

Конкурсное задание 
 
 
 
 



1. ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КОН-
КУРСНОГО ЗАДАНИЯ: 

• умение организовывать рабочее место; 
• использование технологических документов в общественном пита-

нии, технических нормативных правовых актов; 
• составление технологических карт, выполнение расчетов норм за-

кладки продовольственного сырья, пищевых продуктов, выхода полуфаб-
рикатов, готовых блюд и изделий в соответствии с конкурсным заданием; 

• определение количества и качества необходимых пищевых продук-
тов, продовольственного сырья и полуфабрикатов для выполнения кон-
курсного задания; 

• соблюдение технологического процесса приготовления блюд, усло-
вий хранения, приемов дизайна при оформлении блюд, правил подачи; 

• соблюдение правил личной гигиены в процессе работы над кон-
курсным заданием; 

• применение гарниров, соусов, специй при приготовлении и оформ-
лении блюд; 

• соблюдение санитарных требований к хранению пищевых продук-
тов (НАССР) и безопасности готовых блюд; 

• проявление умений контактировать с участниками конкурса, не 
создавая конфликтных ситуаций; 

• принятие обоснованных решений по использованию ингредиентов для 
художественной нарезки и составления композиции из овощей и фруктов;  

• соблюдение эстетических норм при составлении композиции, про-
явление оригинальности. 

 
2. ОПИСАНИЕ КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ 
Конкурсное задание состоит из практической работы. 
Участник составляет технологическую карту на кулинарную продук-

цию (блюдо), готовит блюда с соблюдением санитарных норм и правил, 
гигиенических нормативов, осуществляет оформление и подачу блюд, 
проводит презентацию. 

Выполняет художественную нарезку овощей и (или) фруктов, состав-
ляет композицию и проводит презентацию. 

Участник должен своевременно приготовить блюда, составить компо-
зицию. При выполнении конкурсного задания необходимо соблюдать тре-
бования по охране труда, санитарные нормы и правила, гигиенические 
нормативы к организации рабочего места. 

Конкурсное задание состоит из двух модулей, на выполнение которых 
отводится 7 ч. Конкурс проводится в формате реального времени в течение 
двух дней: 1-й день – модуль А (4 ч), 2-й день – модуль Б (3 ч). 

Необходимое продовольственное сырье, полуфабрикаты и пищевые 
продукты для выполнения конкурсных заданий (модули А и Б), а также 
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инвентарь, инструмент, столовую посуду, столовые приборы и расходные 
материалы обеспечивают участники конкурса. 

Композиция и каждое блюдо должны иметь информационную кар-
точку. В карточке указываются тема композиции или название блюда, фа-
милия, имя участника конкурса, место его учебы или работы. Оформление 
карточки произвольное, приветствуется креативность. 

2.1. Модуль А (4 ч). 
Предлагается приготовление двух блюд: основного ресторанного 

мясного блюда и фирменного салата с учетом современных направлений 
и кулинарных традиций.  

Участник готовит по две порции каждого блюда и проводит их пре-
зентацию. Время, отведенное на презентацию, – 5 мин. 

На каждое блюдо должна быть составлена технологическая карта, 
оформленная в соответствии с СТБ 1210-2010 «Общественное питание. Ку-
линарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия». 

Основное ресторанное мясное блюдо готовится из мяса и ингреди-
ентов, предложенных участником конкурса.  

Гарнир (сложный) и соус – подбираются участником конкурса само-
стоятельно. 

Основное ресторанное мясное блюдо подается горячим. 
Объем порции основного ресторанного мясного блюда с гарниром и 

соусом – 300–350 г. 
Салат фирменный готовится из ингредиентов, предложенных участ-

ником конкурса. Масса порции – 100–150 г. 
2.2. Модуль Б (3 ч). 
Участник выполняет художественную нарезку овощей и (или) 

фруктов, составляет композицию и проводит ее презентацию. 
Для выполнения художественной нарезки и составления композиции 

участник конкурса самостоятельно определяет набор овощей и (или) фрук-
тов.  

Участник составляет одну композицию. Разрешается использование 
зубочисток и деревянных шампуров, предметов сервировки и элементов 
декоративного оформления композиции, а также набора для карвинга. 

На проведение презентации составленной композиции участнику кон-
курса отводится 7 мин. 

 
3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
Оценивание конкурсного задания осуществляется экспертами. Экс-

перты выставляют оценки в баллах. Общее количество баллов по всем 
критериям – 100. 

Начисление баллов производится на протяжении выполнения всего 
конкурсного задания. Окончательная оценка в баллах выставляется после 
его завершения.  



3.1. Модуль А. 
Общее количество баллов по всем критериям оценивания составля-

ет 100 баллов (для каждого блюда). 
 

Объект контроля Балл 
Организация рабочего места 15 
Технология приготовления блюда 40 
Органолептическая оценка качества блюда 30 
Презентация 15 

 

ОЦЕНИВАЕМЫЕ ОБЪЕКТЫ КОНТРОЛЯ 
Организация рабочего места:  
– подбор инвентаря, инструмента и посуды; 
– соблюдение требований санитарных норм и правил, гигиенических 

нормативов, правил личной гигиены; 
– выполнение требований по охране труда при эксплуатации техноло-

гического и холодильного оборудования; 
– чистота рабочего места. 
Технология приготовления блюда: 
– обработка продовольственного сырья, пищевых продуктов, их ра-

циональное использование; 
– приготовление блюда с соблюдением технологии и рецептуры, ис-

пользование в полном объеме ингредиентов, указанных в технологической 
карте; 

– последовательность выполнения технологических операций в про-
цессе приготовления блюда, гарнира, соуса; 

– соответствие применяемых технологий современным направлениям 
и кулинарным традициям; 

– соблюдение времени, отведенного на приготовление. 
Органолептическая оценка качества блюда: 
– сочетаемость ингредиентов, привлекательность блюда, гармонич-

ность вкусовых качеств; 
– степень сложности и мастерство, приемы современного дизайна в 

оформлении; 
– оригинальность, изящество, лаконичность оформления; 
– знание современных требований подачи. 
Презентация: 
– креативность подачи презентации; 
– наличие оригинальных идей, четкость изложения концепции; 
– соблюдение времени, отведенного на презентацию. 
3.2. Модуль Б. 
Общее количество баллов по всем критериям оценивания составля-

ет 100 баллов 
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Объект контроля Балл 
Организация рабочего места 15 
Техника выполнения художественной нарезки овощей и 
(или) фруктов 

40 

Внешний вид композиции  30 
Презентация 15 

 

ОЦЕНИВАЕМЫЕ ОБЪЕКТЫ КОНТРОЛЯ 
Организация рабочего места:  
– подбор инвентаря, инструмента и посуды; 
– соблюдение требований санитарных норм и правил, гигиенических 

нормативов, правил личной гигиены; 
– выполнение требований по охране труда; 
– чистота рабочего места. 
Техника выполнения художественной нарезки овощей и (или) 

фруктов: 
– обработка продовольственного сырья, пищевых продуктов, их ра-

циональное использование; 
– четкость выполнения нарезки; 
– степень сложности и мастерство;  
– соблюдение времени, отведенного на выполнение работы. 
Внешний вид композиции: 
– гармоничность цветовой гаммы; 
– художественный вкус составленной композиции; 
– наличие оригинальных идей в составленной композиции, привлека-

тельность и выразительность. 
Презентация: 
– креативность подачи презентации; 
– четкость изложения концепции; 
– соблюдение времени, отведенного на презентацию. 
 
4. ОБОРУДОВАНИЕ, ИНСТРУМЕНТ, ПОСУДА И ИНВЕНТАРЬ 
Для проведения конкурсного задания организатор конкурса обеспечи-

вает участников необходимым технологическим, торговым и холодильным 
оборудованием. 

Участники конкурса должны иметь при себе санитарную книжку, са-
нитарную (форменную) одежду и обувь, продовольственное сырье, пище-
вые продукты и полуфабрикаты в соответствии с предварительно состав-
ленной технологической картой на кулинарную продукцию (блюдо) и для 
составления композиции, а также инвентарь, инструмент, столовые прибо-
ры, столовую посуду, расходный материал, предметы сервировки и эле-
менты декоративного оформления композиции. 



5. МИНИМАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПЛАНИРОВКЕ КОНКУРСНОГО УЧАСТКА 
Общая площадь конкурсного участка зависит от числа участников, в 

том числе обязательно наличие: 
– конкурсного участка на одного участника площадью не менее 10 м2. 

На каждом конкурсном участке необходимо предусмотреть наличие трех-
фазного источника переменного тока напряжением 220–380 В, четырех ро-
зеток; холодной и горячей воды; 

– экспертной/учебной зоны для размещения всех участников и флип-
чарта, оборудованной четырьмя розетками; 

– комнаты для переодевания участников; 
– комнаты для хранения инвентаря, инструмента, расходных материа-

лов и полуфабрикатов для изготовления конкурсных заданий. 
 
6. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА 
Участники конкурса и эксперты должны соблюдать требования по ох-

ране труда. Кроме того, все участники должны соблюдать следующие тре-
бования: 

– быть одеты в форменную одежду; 
– до начала конкурса научиться обращению с имеющимся на площад-

ке оборудованием. 
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ИНФРАСТРУКТУРНЫЙ ЛИСТ 
Составляется в соответствии с конкурсным заданием и включает: 
– комплект технологического, торгового и холодильного оборудования; 
– комплект инвентаря, инструмента,  посуды и расходных материалов. 

Комплект технологического, торгового и холодильного оборудования 
(на семь рабочих мест) 

1. Стол производственный  
минимальным размером 1200×600×860 мм 7 шт. 
2. Электрическая плита с инфракрасным нагревом  
верхнего расположения (количество конфорок – 2 шт.) 7 шт. 
3. Электрофритюрница (малогабаритная) 7 шт. 
4. Охлаждаемый стол 7 шт. 
5. Весы настольные 4 шт. 
6. Посудомоечная машина с комплектом моечных ванн 2 шт. 
7. Технологическая тележка (3-ярусная)  7 шт. 
8.  Холодильный шкаф  2 шт. 
9.  Пароконвектомат (с семью гастроемкостями)  4 шт. 

Комплект инвентаря, инструмента и посуды 
1. Комплект гастрономических досок 7 шт. 
2. Разделочная доска 7 шт. 
3. Сковорода (26 см) 7 шт. 
4. Сотейник (0,75 л) 7 шт. 
5. Кастрюля (1–2 л) 7 шт. 
6. Шумовка 7 шт. 
7. Венчик (24 см) 7 шт. 
8. Лопатка поварская антипригарная (28 см) 7 шт. 
9. Деревянная лопатка (28 см) 7 шт. 
10. Контейнер для пищевых продуктов и полуфабрикатов  
(гастроемкости) 7 шт. 
11. Сито (21 см) 3 шт. 
12. Нож нержавеющий (поварская тройка) 7 компл. 
13. Тяпка металлическая (плоская) 3 шт. 
14. Миска нержавеющая (0,5–1,0 л) 7 шт. 
15. Прибор столовый (нож, вилка, ложка) 7 шт. 
16. Прибор закусочный (нож, вилка) 7 шт. 
17. Менажница металлическая 7 шт. 
18. Тарелка столовая мелкая (24–32 см) 7 шт. 
19. Тарелка закусочная (20–23 см) 7 шт. 
20. Овальное или круглое блюдо 7 шт. 
21. Блюдо многопорционное круглое фарфоровое 
на 1–3 порции (30–50 см) 7 шт. 
22. Салатник 7 шт. 



Расходный материал 
1. Перчатки одноразовые 21 шт. 
2. Полотенце одноразовое 3 рулона 
3. Мешок для пищевых отходов 7 шт. 
4. Мешок для мусора 7 шт. 
5. Салфетки бумажные 1 пачка    
                                                                                                                  (200 шт.) 
6. Шпажки  14 шт. 
7. Моющее средство (500 г) 2 флакона 
 
 
 


