






ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

 

ФОРМА ЗАЯВКИ НА УЧАСТИЕ 

В межфилиальном дистанционном кулинарном конкурсе среди студентов высшего и 
среднего профессионального образования всех филиалов РЭУ им. Г. В. Плеханова 

«115 лет РЭУ» 

 

1. Полное название учебного заведения____________________________________ 

2. Фамилия, имя, отчество студента_______________________________________ 

3. Получаемая квалификация /специальность, курс__________________________ 

4. e-mail студента:______________________________________________________ 

5.Фамилия, имя, отчество и должность руководителя________________________ 

6. e-mail руководителя: _________________________________________________ 

6. Контактный телефон:_________________________________________________ 

7. Номинация конкурса:_________________________________________________ 

  



ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

ОПИСАНИЕ КОНКУРСНЫХ ЗАДАНИИ 

Номинация - «Холодное блюдо (закуска)» 

Описание Приготовить 1 порцию блюда (закуски)  

Особенность подачи - Масса максимум 150 г. 
- Использование при подаче несъедобных 

компонентов, дополнительных 
аксессуаров и вспомогательного 
инвентаря НА ТАРЕЛКАХ НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
 

Номинация - «Горячее блюдо» 

 

Описание - Приготовить 1 порцию горячего блюда 
(закуски) 
- гарнир и соус на выбор участника 

Особенность подачи - Масса блюда минимум 220г. 
- Использование при подаче несъедобных 
компонентов, дополнительных 
аксессуаров и вспомогательного 
инвентаря НА ТАРЕЛКАХ НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
 

Номинация - «Сложное хлебобулочное изделие» 

 

Описание - Приготовить сложное хлебобулочное 
изделие с использованием ягод и фруктов 

Особенность подачи - Масса изделия не более 500 г. 
- Использование при подаче несъедобных 
компонентов, дополнительных 
аксессуаров и вспомогательного 
инвентаря НА ТАРЕЛКАХ НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
 

Приготовленные блюда (закуски), хлебобулочное изделие необходимо 
презентовать (на оформленном столе). 

Оформление стола может быть дополнено элементами, отражающими 
национальный колорит и (или) тематику Конкурса. 
  



ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

 

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КОНКУРСНЫХ ЗАДАНИЙ 

 

Победитель Конкурса определяется в каждой номинации отдельно по 
наибольшему количеству набранных баллов - 100: 

- ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ: внешний вид, гармония цвета, 
сочетание и совместимость продуктов - 25 баллов; 

- ПРЕЗЕНТАЦИЯ БЛЮДА: эстетичность, визуальное представление изделий, 
художественное исполнение, правильный выбор сервировочной посуды - 25 баллов; 

- МАСТЕРСТВО: соблюдение технологии приготовления, уровень сложности, 
чистота исполнения - 30 баллов; 

- ТВОРЧЕСКИЙ ПОДХОД: новизна идеи, оригинальность исполнения – 20 
баллов; 

- ОТРАЖЕНИЕ ЗАДАННОЙ ТЕМАТИКИ - 10 баллов. 
 

 


