


 минут.
5. Подведение итогов конкурса
5.1. Профессиональное жюри оценивает работу конкурсантов по единым критериям для 

судейства по 10-ти бальной системе. 
5.2.  Команды,  занявшие  призовые  места,  награждаются.  Мастера  производственного 

обучения, учителя технологии подготовившие конкурсантов, получают дипломы.

6. Организационный взнос.
6.1.  Расходные материалы  для проведения  конкурса  конкурсантам  приобрести  за  счет 

собственных средств.

7. Группа поддержки
7.1. Каждая команда необходимо пригласить к участию в конкурсе группу поддержки до 

10 человек.



Теоретическое задание
технология приготовления следующих блюд.

1. Бефстроганов;
2. Жареная утка с соусом Парто;
3. Картофельно - мясные подсолнухи;
4. Зразы из картофеля с рыбой;
5. Жюльен из крабов;
6. Говядина фаршированная шпинатом;
7. Баранина под картофелем;
8. Праздничный рулет из лосося;
9. Курник с рисом и грибами;
10. Куринные грудки в цитрусовой глазури.

P.S.:  Каждая  команда  вытягивает  карточку,  готовит  ответ  и  рассказывает  технологию 
приготовления блюда поэтапно. На одной карточке - одно наименование блюда.


