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АННОТАЦИЯ
Методическая разработка регламентирует содержание и порядок организации открытого конкурса профессионального мастерства «Кухня народов России», проводимого в рамках Года единства народов России и празднования Международного дня повара. В материалах представлены цели и задачи конкурса, требования к конкурсным работам, поэтапная методика подготовки команд, критерии и оценочные листы для жюри, а также рекомендации по организации практического и презентационного этапов.
Разработка адресована преподавателям специальных дисциплин, мастерам производственного обучения, членам оргкомитета и жюри, кураторам учебных групп, участвующим в подготовке команд.
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 1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
1.1. Актуальность

Современное профессиональное образование ориентировано на формирование у обучающихся не только технологических навыков, но и общекультурных компетенций: гражданской идентичности, толерантности, уважения к культурному наследию народов России. Конкурс «Кухня народов России» позволяет объединить профессиональную подготовку по специальности «Повар, кондитер» с воспитательной работой, направленной на укрепление межнационального согласия.
Кулинарные традиции народов России — русской, бурятской, татарской, узбекской кухонь — являются частью нематериального культурного наследия. Через практическое освоение национальных рецептов, сервировки и презентации блюд обучающиеся глубже осваивают профессию и одновременно приобщаются к культурному многообразию страны.
1.2. Нормативно-методическая основа

Методическая разработка составлена на основе Положения о проведении открытого конкурса «Кухня народов России» (далее — Положение) и обеспечивает методическое сопровождение всех этапов конкурса, предусмотренных разделами 4–8 Положения.
1.3. Адресат
- преподаватели специальных дисциплин (технология приготовления пищи, организация обслуживания);
- мастера производственного обучения;
- кураторы учебных групп — руководители команд;
- члены оргкомитета и жюри конкурса.
 1.4. Формат проведения

Конкурс проводится в очном формате на базе столовой колледжа. Команды представляют национальные блюда закреплённых кухонь, осуществляют тематическую сервировку стола и публичную защиту конкурсной работы перед жюри и зрителями.

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ КОНКУРСА
2.1. Цель

Популяризация кулинарных традиций народов России через практическую деятельность обучающихся, направленную на приготовление, сервировку и презентацию национальных блюд, а также формирование уважительного отношения к культурному многообразию страны.
2.2. Задачи
Образовательные:
- расширение знаний обучающихся о кулинарных традициях русской, бурятской, татарской и узбекской кухонь;
- совершенствование профессиональных навыков приготовления блюд национальной кухни;
- освоение правил тематической сервировки стола и эстетической подачи блюд.

Развивающие:
- развитие творческого потенциала и креативного мышления участников;
- формирование навыков командной работы и распределения обязанностей;
- развитие коммуникативных умений через публичную защиту конкурсной работы.
Воспитательные:
- формирование гражданской идентичности и уважения к культурному наследию народов России;
- воспитание толерантности и интереса к межкультурному диалогу;
- укрепление престижа профессии повара и повышение мотивации к профессиональному развитию.

3. МЕТОДИКА ПОДГОТОВИТЕЛЬНОГО ЭТАПА (домашнее задание)

Подготовительный этап реализуется командами под руководством кураторов (мастеров производственного обучения) в срок не позднее чем за 10 дней до даты проведения конкурса.

 3.1. Распределение кухонь

Распределение кухонь между командами осуществляется путём жеребьёвки (п. 3.4 Положения). Жеребьёвка проводится на организационном собрании команд, о её результатах составляется протокол.

3.2. Содержание подготовительной работы команды
	Направление работы
	Содержание
	Ответственный

	Выбор блюда
	Выбор одного или нескольких национальных блюд закреплённой кухни (п. 4.4.1)
	Капитан команды, куратор

	Изучение истории
	Сбор историко-культурной справки о блюде, традициях его приготовления и подачи
	Вся команда

	Разработка документации
	Составление рецептуры и технологической карты блюда
	Ответственный за технологию

	Подготовка декора
	Изготовление элементов национального декора, подбор костюмов, посуды
	Творческая группа

	Репетиция защиты
	Подготовка текста публичного выступления (не более 5 минут)
	Капитан, вся команда

	Обеспечение ресурсами
	Приобретение продуктов, посуды, инвентаря (п. 4.3.3, 8.3)
	Вся команда




3.3. Методические рекомендации кураторам команд

1. Распределение ролей. Рекомендуется закрепить за участниками функциональные роли: капитан (защита), технолог (рецептура и технологическая карта), оформитель (сервировка и декор), дегустатор (презентация вкусовых качеств), хранитель времени (соблюдение регламента).
2. Контроль технологической карты. Технологическая карта должна содержать: наименование блюда, перечень сырья и нормы закладки, последовательность технологических операций, требования к качеству готового блюда, особенности подачи.
3. Работа с историко-культурным материалом. Справка о блюде должна быть краткой (1–2 минуты устного изложения), достоверной и содержательной: происхождение блюда, его место в национальной традиции, региональные особенности.
4. Репетиция защиты. Необходимо провести не менее двух репетиций публичного выступления с хронометражем: время защиты стола — не более 5 минут (п. 4.3.2 Положения). Отработать ответы на возможные вопросы жюри.
5. Санитарно-гигиенические требования.  При приготовлении блюда в домашних или учебных условиях необходимо соблюдать санитарные нормы и правила техники безопасности (п. 4.4.2 Положения).

3.4. Форма отчётности подготовительного этапа

За 3 дня до конкурса команды сдают куратору (в оргкомитет) комплект документов:
- заявка команды с указанием учебной группы, капитана, состава;
- рецептура и технологическая карта блюда (блюд);
- план сервировки стола с описанием элементов декора;
- тезисы защитного слова.
4. МЕТОДИКА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКОГО ЭТАПА

Практический этап проводится в день конкурса в столовой колледжа. Начало — 13:00.

4.1. Порядок работы команд на площадке

1. Размещение команд. Каждой команде выделяется рабочая зона (стол для сервировки и место для размещения блюда, декора, посуды). Зоны обозначаются табличками с названием кухни.
2. Сервировка стола. Время на сервировку — 15–20 минут (п. 4.3.1 Положения). Сервировка должна соответствовать тематике кухни и включать тематическую посуду и приборы, элементы национального декора, композиционное оформление в едином стиле (п. 4.4.4).
3. Подача блюда. Блюдо оформляется и подаётся в национальном стиле. Приветствуется использование традиционных рецептов, аутентичных ингредиентов и национальных способов подачи (п. 4.4.3).
4. Готовность к защите. По завершении сервировки капитан команды сообщает члену оргкомитета о готовности; команда занимает место для защиты.

4.2. Методические указания по сервировке

- Русская кухня: деревянная и керамическая посуда, льняная скатерть, самоварные мотивы, хлеб-соль как элемент композиции.
- Бурятская кухня: традиционная деревянная посуда, элементы бурятского орнамента, пиалы, акцент на мясных и молочных блюдах (буузы, боовы, саламат).
- Татарская кухня: праздничная скатерть, чайная церемония с самоваром, чак-чак как элемент декора, национальная вышивка.
- Узбекская кухня:  керамическая посуда с восточным орнаментом, лепёшки, чайники, композиция в восточном стиле (плов, самса, лагман).

4.3. Контроль соблюдения технологической дисциплины

Члены жюри и оргкомитета фиксируют соблюдение командами санитарных норм, техники безопасности, регламента времени и качество командной работы (критерий 5 оценочного листа, 5 баллов).

5. МЕТОДИКА ПРОВЕДЕНИЯ ПРЕЗЕНТАЦИОННОГО ЭТАПА
5.1. Структура защиты стола

Публичное выступление команды — не более 5 минут (п. 4.3.2 Положения). Рекомендуемая структура:
	Блок выступления
	Содержание
	Ориентировочное время

	Приветствие и представление
	Название команды, учебная группа, представляемая кухня
	20–30 сек

	Название блюда
	Наименование блюда и его принадлежность к кухне народа (п. 4.4.5)
	20–30 сек

	Историко-культурная справка
	Краткая история и традиции блюда, его место в национальной культуре
	1,5–2 мин

	Обоснование выбора
	Почему выбрано именно это блюдо, его значение для команды
	30–40 сек

	Особенности приготовления и подачи
	Технологические особенности, способы подачи, элементы сервировки
	1–1,5 мин

	Завершение
	Благодарность жюри и зрителям, приглашение к дегустации
	15–20 сек




5.2. Дегустация

После защиты команда представляет блюдо членам жюри для дегустации. Жюри оценивает вкусовые качества по критерию 2 (соответствие рецептуре, сбалансированность вкуса, аромат, консистенция).

5.3. Ответы на вопросы жюри

Члены жюри задают команде уточняющие вопросы (не более 2–3 вопросов), оценивая знание историко-культурного контекста и артистизм (критерий 4).

5.4. Методические рекомендации по подготовке защиты

1. Выступление должно быть логичным, структурированным, без чтения с листа.
2. Рекомендуется использовать элементы национального костюма и наглядные материалы (технологическая карта, фотографии, элементы декора).
3. Необходимо строго соблюдать регламент: сигнал об окончании времени подаёт член оргкомитета.

6. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ И РАБОТА ЖЮРИ

6.1. Критерии оценки (в соответствии с разделом 5 Положения)
	№
	Критерий
	Максимальный балл

	1
	Внешний вид и эстетика блюда (аккуратность оформления, гармоничность цветовой гаммы, соответствие национальным традициям подачи)
	10

	2
	Вкусовые качества блюда (соответствие рецептуре, сбалансированность вкуса, аромат, консистенция)
	10

	3
	Сервировка стола (тематичность, композиционная целостность, использование национальных элементов декора, соблюдение правил этикета)
	10

	4
	Защита стола (логичность и полнота изложения, знание историко-культурного контекста, ответы на вопросы жюри, артистизм)
	10

	5
	Соблюдение технологической дисциплины (санитарные нормы, техника безопасности, регламент, командная работа)
	5

	Итого
	
	45



 6.2. Порядок работы жюри

1. Жюри формируется в составе не менее 3 человек из представителей администрации образовательной организации и преподавателей специальных дисциплин (п. 6.2 Положения).
2. Каждый член жюри заполняет индивидуальный оценочный лист по каждой команде (Приложение 3).
3. По окончании конкурса оценочные листы сдаются секретарю жюри, который производит подсчёт баллов.
4. Победитель определяется по наибольшей сумме набранных баллов (п. 5.3). При равенстве баллов преимущество получает команда с более высоким баллом по критерию «Вкусовые качества блюда» (п. 5.4).
5. Решение жюри оформляется протоколом и является окончательным (п. 6.4).

6.3. Номинации и награждение

По итогам конкурса определяются I, II, III места. Учреждаются дополнительные номинации: «Лучшая сервировка стола», «Лучшая защита блюда», «Приз зрительских симпатий» (по результатам голосования зрителей). Все участники награждаются сертификатами, победители и призёры — дипломами (раздел 7 Положения).

7. ОРГАНИЗАЦИОННОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

7.1. Задачи оргкомитета (раздел 8 Положения)

- разработка программы конкурса;
- информационное сопровождение (объявления, информирование групп, оформление площадки);
- подготовка помещения столовой, оборудования и инвентаря;
- формирование состава жюри;
- организация награждения победителей.

7.2. Материально-техническое обеспечение

	Позиция
	Ответственный

	Рабочие зоны команд (столы, таблички с названиями кухонь)
	Оргкомитет

	Оценочные листы, протоколы, бланки голосования зрителей
	Секретарь жюри

	Продукты, посуда, оборудование, инвентарь, декор
	Команды участников (п. 4.3.3, 8.3)

	Музыкальное и информационное оформление площадки
	Оргкомитет

	Фото- и видеосъёмка
	Оргкомитет


7.3. Финансирование

Финансирование конкурса осуществляется за счёт средств команд участников (п. 8.3 Положения).

8. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА (СЦЕНАРИЙ) ПРОВЕДЕНИЯ КОНКУРСА

Дата:  22.10.2026. Место:  столовая колледжа. Начало: 13:00.
	Этап
	Время
	Содержание
	Ответственный

	Открытие конкурса
	13:00–13:10
	Приветствие участников, объявление целей и регламента, представление жюри
	Ведущий, оргкомитет

	Практический этап: сервировка столов
	13:10–13:30
	Команды сервируют тематические столы (15–20 мин)
	Команды, жюри наблюдает

	Презентационный этап: защита работ
	13:30–14:00
	Защита стола командами (по 5 мин на команду), ответы на вопросы жюри
	Капитаны команд, жюри

	Дегустация
	14:00–14:20
	Члены жюри дегустируют блюда, заполняют оценочные листы
	Жюри

	Голосование зрителей
	14:20–14:30
	Зрители голосуют за «Приз зрительских симпатий»
	Оргкомитет

	Подведение итогов
	14:30–14:50
	Подсчёт баллов, оформление протокола, определение победителей и номинаций
	Секретарь жюри, жюри

	Награждение и закрытие
	14:50–15:10
	Вручение дипломов, сертификатов, благодарностей; заключительное слово
	Оргкомитет, администрация



9. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ И КРИТЕРИИ ЭФФЕКТИВНОСТИ
9.1. Ожидаемые результаты

- расширение знаний обучающихся о кулинарных традициях народов России;
- совершенствование профессиональных навыков приготовления, сервировки и подачи национальных блюд;
- развитие командного взаимодействия и коммуникативных умений;
- укрепление гражданской идентичности и толерантности;
- повышение престижа профессии повара.

9.2. Критерии эффективности конкурса

	Критерий
	Показатель

	Участие
	4 команды, 100% охват заявленных групп

	Качество работ
	Средний балл по критериям не ниже 35 из 45

	Соблюдение регламента
	Отсутствие нарушений временных норм этапов

	Обратная связь
	Положительные отзывы участников и зрителей (анкетирование)

	Освещение
	Публикация материалов о конкурсе на сайте и в соцсетях филиала






 10. СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ
1. Пасько О. В., Бураковская Н. В., Автюхова О. В. Технология продукции общественного питания: учебник для среднего профессионального образования. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3 .
2. Ладнова О. Л., Корячкина С. Я. Организация обслуживания в общественном питании: учебное пособие. — Ростов-на-Дону: Феникс, 2023. — 286 с. — (Серия «Среднее профессиональное образование»). — ISBN 978-5-222-36487-1 .
3. Сологубова Г. С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для СПО. — 4-е изд., испр. и доп. — Москва: Юрайт, 2023. — 396 с. — ISBN 978-5-534-15649-2 .
4. Рагель С. И. Технология приготовления пищи: учебное пособие для учреждений среднего специального образования. — Минск: РИПО, 2023. — 571 с. — (Профессиональное образование) .
5. Положение о проведении открытого конкурса «Кухня народов России», приуроченного Году единства народов России и Международному дню повара. — Усть-Баргузинский филиал БКТиС, 2026. (Локальный нормативный акт, является основным документом для разработки).


11. ПРИЛОЖЕНИЯ

Приложение 1. Заявка команды на участие в конкурсе.
Приложение 2. Форма технологической карты национального блюда.
Приложение 3. Оценочный лист члена жюри.
Приложение 4. Протокол заседания жюри.
Приложение 5. Бланк голосования зрителей («Приз зрительских симпатий»).
Приложение 6.Памятка для кураторов команд по подготовке к конкурсу.

Приложение 1. Заявка команды на участие в конкурсе
В Оргкомитет открытого конкурса «Кухня народов России»
Усть-Баргузинский филиал БКТиС
ЗАЯВКА КОМАНДЫ НА УЧАСТИЕ В КОНКУРСЕ
	Позиция
	Сведения

	Наименование учебной группы
	________________________________________

	Название команды
	________________________________________

	Представляемая кухня (по результатам жеребьёвки)
	________________________________________

	Капитан команды (ФИО полностью)
	________________________________________

	Контактный телефон капитана
	________________________________________

	Куратор команды (ФИО, должность)
	________________________________________

	Контактный телефон куратора
	________________________________________


Состав команды:
	№
	ФИО участника (полностью)
	Дата рождения
	Функциональная роль в команде

	1
	
	
	Капитан

	2
	
	
	Технолог

	3
	
	
	Оформитель

	4
	
	
	Дегустатор

	5
	
	
	Хранитель времени

	...
	
	
	


Конкурсная работа:
	Позиция
	Сведения

	Наименование блюда (блюд)
	________________________________________

	Краткое обоснование выбора блюда
	________________________________________

	Необходимая площадь рабочей зоны
	________________________________________

	Потребность в дополнительном оборудовании (при наличии)
	________________________________________


Подтверждение:
Настоящей заявкой команда подтверждает ознакомление с Положением о проведении конкурса и согласие с его условиями (п. 9.1 Положения), а также гарантирует соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил техники безопасности при приготовлении блюда (п. 4.4.2 Положения).
Капитан команды: ______________________ / ______________________
Куратор команды: ______________________ / ______________________
Дата подачи заявки: «____» ____________ 2026 г
Приложение 2. Форма технологической карты национального блюда
Конкурс «Кухня народов России»
Команда: ______________________ Кухня: ______________________
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА БЛЮДА
1. Наименование блюда: ________________________________________________
2. Принадлежность к национальной кухне: ______________________________
3. Историко-культурная справка (кратко): ______________________________


4. Рецептура (нормы закладки на ___ порций):
	№
	Наименование сырья
	Норма закладки, г (брутто)
	Норма закладки, г (нетто)
	Примечание

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	...
	
	
	
	

	Выход готового блюда
	
	
	____ г
	


5. Последовательность технологических операций:
	№
	Операция
	Параметры (температура, время)
	Оборудование и инвентарь

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	...
	
	
	


6. Требования к качеству готового блюда:
	Показатель
	Требование

	Внешний вид
	

	Цвет
	

	Консистенция
	

	Вкус и запах
	


7. Особенности подачи и сервировки:


8. Элементы национального декора и посуда:


Технолог команды: ______________________ / ______________________
Куратор команды: ______________________ / ______________________
Дата: «____» ____________ 2026 г.



Приложение 3 (образец). Оценочный лист члена жюри

Команда:______________________ Кухня:______________________

	№
	Критерий
	Макс. балл
	Балл

	1
	Внешний вид и эстетика блюда
	10
	

	2
	Вкусовые качества блюда
	10
	

	3
	Сервировка стола
	10
	

	4
	Защита стола
	10
	

	5
	Соблюдение технологической дисциплины
	5
	

	Итого
	
	45
	



Член жюри:______________________ / ______________________
Подпись: ______________ Дата: ______________


Разработчик: Аюшеев Андрей Николаевич -преподаватель спец дисциплин
                        Иванова Людмила Викторовна – мастер п/о 
Согласовано: Аюшеева Таисия Ильинична – руководитель филиала


Приложение 4. Протокол заседания жюри
ПРОТОКОЛ № ____
заседания жюри открытого конкурса «Кухня народов России»,
приуроченного Году единства народов России и Международному дню повара
Дата проведения: 22.10.2026
Место проведения: столовая Усть-Баргузинского филиала БКТиС
Время: 13:00
Присутствовали члены жюри:
1. ________________________________________ — председатель жюри
2. ________________________________________ — член жюри
3. ________________________________________ — член жюри
4. ________________________________________ — секретарь жюри (без права голоса)
Повестка дня:
Подведение итогов конкурса, определение победителей и призёров, распределение дополнительных номинаций.
Сводная ведомость баллов команд:
	№
	Команда (учебная группа)
	Кухня
	Критерий 1 (10)
	Критерий 2 (10)
	Критерий 3 (10)
	Критерий 4 (10)
	Критерий 5 (5)
	Итого (45)
	Место

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Результаты голосования зрителей («Приз зрительских симпатий»):
	Команда
	Количество голосов

	
	

	
	

	
	

	
	


Решение жюри:
1. Присвоить I место команде ______________________ (учебная группа ______), набравшей ______ баллов.
2. Присвоить II место команде ______________________ (учебная группа ______), набравшей ______ баллов.
3. Присвоить III место команде ______________________ (учебная группа ______), набравшей ______ баллов.
4. Присвоить дополнительную номинацию «Лучшая сервировка стола» команде ______________________.
5. Присвоить дополнительную номинацию «Лучшая защита блюда» команде ______________________.
6. Присвоить дополнительную номинацию «Приз зрительских симпатий» команде ______________________.
Особые мнения членов жюри (при наличии):


Подписи членов жюри:
	Должность
	ФИО
	Подпись

	Председатель жюри
	
	

	Член жюри
	
	

	Член жюри
	
	

	Секретарь жюри
	
	


Дата составления протокола: «____» ____________ 2026 г.
Решение жюри оформляется протоколом и является окончательным (п. 6.4 Положения)


Приложение 5. Бланк голосования зрителей («Приз зрительских симпатий»)
Открытый конкурс «Кухня народов России»
Дата: 22.10.2026
Уважаемый зритель!
Вы можете отдать свой голос одной команде — участнице конкурса в номинации «Приз зрительских симпатий» (п. 7.2 Положения). Отметьте знаком «✓» только одну команду.
	№
	Команда (учебная группа)
	Представляемая кухня
	Отметка

	1
	
	Русская кухня
	☐

	2
	
	Бурятская кухня
	☐

	3
	
	Татарская кухня
	☐

	4
	
	Узбекская кухня
	☐


Ваш голос: ☐ Команда № 1 ☐ Команда № 2 ☐ Команда № 3 ☐ Команда № 4
Бланк опускается в урну для голосования до окончания этапа дегустации. Бланки с двумя и более отметками считаются недействительными.
Спасибо за участие!


Приложение 6. Памятка для кураторов команд по подготовке к конкурсу
Открытый конкурс «Кухня народов России»
Дата проведения: 22.10.2026, 13:00, столовая колледжа

Уважаемый куратор!
Вы назначены руководителем команды учебной группы ______. Настоящая памятка содержит ключевые требования Положения о конкурсе и методические рекомендации по подготовке команды.

1. Сроки и контрольные точки
Срок	Мероприятие	Ответственный
Не позднее чем за 10 дней до конкурса	Организационное собрание команд, жеребьёвка кухонь (п. 3.4)	Куратор, капитан
Не позднее чем за 7 дней	Определение блюда, начало разработки технологической карты	Куратор, технолог
Не позднее чем за 3 дня	Сдача в оргкомитет заявки (Приложение 1), технологической карты (Приложение 2), плана сервировки, тезисов защиты	Куратор
Не позднее чем за 2 дня	Проведение репетиции защиты с хронометражем (не более 5 минут)	Куратор, капитан
22.10.2026, 13:00	Участие в конкурсе	Команда
2. Обязанности куратора
Распределить функциональные роли в команде: капитан (защита), технолог (рецептура и технологическая карта), оформитель (сервировка и декор), дегустатор (презентация вкусовых качеств), хранитель времени (соблюдение регламента).

Проконтролировать выбор блюда в соответствии с закреплённой кухней (п. 4.4.1 Положения).

Проверить содержание технологической карты: наименование блюда, нормы закладки сырья, последовательность операций, требования к качеству, особенности подачи.

Оказать помощь в подготовке историко-культурной справки о блюде (1–2 минуты устного изложения).

Организовать не менее двух репетиций защиты с соблюдением регламента — не более 5 минут (п. 4.3.2 Положения).

Проконтролировать обеспечение команды продуктами, посудой, инвентарём и элементами декора (п. 4.3.3, 8.3 Положения).

Напомнить участникам о соблюдении санитарно-гигиенических норм и правил техники безопасности при приготовлении блюда (п. 4.4.2 Положения).

3. Требования к конкурсной работе (напоминание)
Команда представляет одно или несколько национальных блюд закреплённой кухни.

Блюдо может быть приготовлено в домашних или учебных условиях с соблюдением санитарных норм и техники безопасности.

Приветствуется использование традиционных рецептов, аутентичных ингредиентов и национальных способов подачи.

Сервировка стола должна включать тематическую посуду и приборы, элементы национального декора, композиционное оформление в едином стиле.

Защита стола должна содержать: название блюда и его принадлежность к кухне, краткую историко-культурную справку, обоснование выбора, описание особенностей приготовления и подачи (п. 4.4.5 Положения).

4. Структура защитного слова (рекомендуемая)
Блок	Время
Приветствие, представление команды и кухни	20–30 сек
Название блюда и его принадлежность к кухне народа	20–30 сек
Историко-культурная справка о блюде	1,5–2 мин
Обоснование выбора блюда	30–40 сек
Особенности приготовления и подачи	1–1,5 мин
Завершение, приглашение к дегустации	15–20 сек
5. Критерии оценки (для самооценки команды)
№	Критерий	Макс. балл
1	Внешний вид и эстетика блюда	10
2	Вкусовые качества блюда	10
3	Сервировка стола	10
4	Защита стола	10
5	Соблюдение технологической дисциплины	5
Итого		45
6. Контакты оргкомитета
Председатель оргкомитета: ______________________, тел. ______________________
Секретарь оргкомитета: ______________________, тел. ______________________

7. Важно помнить
Участие в конкурсе означает согласие с условиями Положения (п. 9.1).
Оргкомитет вправе вносить изменения в Положение, уведомив участников не позднее чем за 3 дня до начала конкурса (п. 9.2).

Все вопросы, не урегулированные Положением, решаются Оргкомитетом (п. 9.3).

Желаем команде успешного выступления и победы!
