
ПОЛОЖЕНИЕ 

о городском конкурсе кулинарного искусства «Фейерверк мастерства»
1. Общие положения
1.1. Положение о проведении городского конкурса  для поваров и кондитеров города Сургута «Фейерверк мастерства» с участием поваров и кондитеров – работников субъектов малого и среднего предпринимательства, зарегистрированных и осуществляющих свою деятельность на территории города Сургута,в рамках реализации долгосрочной целевой программы «Развитие малого и среднего предпринимательства в городе Сургуте  на 2010-2012 годы и на период до 2015 года» (далее - Конкурс)определяет порядок, условия его проведения, критерии, используемые при подведении итогов, награждение победителей.

1.2. Конкурс проводится в рамках реализации долгосрочной целевой программы «Развитие малого и среднего предпринимательства в городе Сургуте на 2010 – 2012 годы и на период до 2015 года» утвержденнойпостановлением Администрации города Сургута от 22.09.2009 года№ 3673  (сизменениями от 21.02.2013№ 1087) (далее - Программа).

1.3. Заказчик Конкурса - Администрация города Сургута. 

Организатор Конкурса –Автономное учреждение среднего профессионального образования Ханты-Мансийского автономного округа - Югры «Сургутский профессиональный колледж» (далее – Организатор конкурса).

1.4. Конкурс проводится по следующим группам:
- «Лучший повар»;

- «Лучший кондитер».
1.4.1. В группах определяются победители в номинациях 1, 2, 3 место.
1.4.2. Дополнительные номинации в каждой группе:

- «Самый молодой участник»;
- «За высокий уровень художественного оформления»;
- «За преданность профессии»;

- «За оригинальность и новизну идеи».
1.5. Конкурсвключает прохождение конкурсантами 3 туров, предусматривающих выполнение конкретных заданий, с последующей оценкой качества, времени и других критериев. 

1.6. Участники Конкурса должны продемонстрировать теоретическую и практическую подготовку, профессиональные умения, проявить творчество и высокую культуру труда, владение профессиональной лексикой.
2. Участники Конкурса

2.1. В Конкурсе принимают участие повара и кондитеры – работники субъектов малого и среднего предпринимательства, зарегистрированных и осуществляющих свою деятельность на территории города Сургута и имеющих регистрацию в городе Сургуте (далее – участники Конкурса).

2.2. Требования к участникам Конкурса:

- специальное профессиональное образование;

- стаж работы в сфере общественного питания не менее 2-х лет;

- наличие действующей санитарной книжки;

- наличие специальной одежды.
Возраст участников не ограничен.
3. Организация и порядок проведения  Конкурса
3.1. Конкурспроводится 22 мая 2013 года в городе Сургуте по адресу: улица Технологическая, дом 1, АУ «Сургутский профессиональный колледж», Ресурсный центр.

3.2. Заявкина участиев Конкурсеподаются в Оргкомитет по адресу: город  Сургут, улица Ленинградская,  дом 9, e-mail:oam@surpk.ru, телефон/факс: 35-56-05, в срок до 15 мая 2013 г. (Приложение 1).
Заявки, поступившие позднее указанного срока не подлежат рассмотрению.

3.3. Предприятия общественного питания для участия в Конкурсе имеют возможность направить по одному участникупо группам: 

- «Лучший повар»;

- «Лучший кондитер».

3.4. В каждой группе может быть зарегистрировано не менее 8 потенциальных участников.

3.5. В случае подачи более 8заявок в конкурсную комиссию, Оргкомитет Конкурса проводит отбор участников, при котором учитывается дата подачи заявки.
3.6. Конкурс включает 3 тура. 

Итоги Конкурса оцениваются по 100-бальной системе.
Iтур– «Арт-класс»(домашнее задание) 

- для поваров – композиция или кулинарное изделие в виде скульптуры, панно, картины, композиции из пищевых продуктов на свободную тему на 6 персон.В конкурсных работах может быть использовано: тесто, овощи, фрукты, семена, специи и т.д. Разрешается использование зубочисток и деревянных шампуров.

- для кондитеров – композиция или изделие в виде художественной скульптуры из пищевых продуктов на свободную тему. По выбору конкурсанта работа выполняется в виде: художественного изделия из шоколада,карамели, марципана, сахарных цветов – пастилажа. Не разрешается использование каркасов и поддерживающих конструкций. Допускается ограниченное использование красителей.
Критерии оценивания: 

- оригинальность изделия;

- сложность композиции;

- цветовая гамма;

- мастерство (сложность работы);
- презентация.

Максимальная оценка: 100 баллов.

IIтур– «Профессиональные знания» - участнику Конкурса необходимо ответить на 10 вопросов по предложенным билетам(время подготовки ответа не более 30 минут).
Критерии оценивания: правильность ответов.

Максимальная оценка: 100 баллов.

IIIтур –«Кулинарный поединок»
- для поваров – «Оригинальное блюдо». 

Из ассортимента продуктов, представленных в «наборе продуктов», участники Конкурса должны под наблюдением членов жюри приготовить овощной салат (2 порции) и второе блюдо (2 порции). Выход одной порции не менее 120 граммов, одна порция предоставляется для дегустации.

В наборе продуктовне менее 10 ингредиентов (Приложение 2).Участники Конкурса заранее разрабатывают технологическую карту.Количество продуктов будет выдано участнику в соответствии с технологической картой и ассортиментом предложенных продуктов (Приложение 2).
Время приготовления 1 час 20 минут.

Участникам для оформления конкурсного блюда разрешается  использовать домашние заготовки элементов декора: соусы сложного приготовления, чипсы из овощей и фруктов, пряные специи.
Критерии оценивания: 

- оформление;

- вкусовые достоинства;

- сочетание ингредиентов;

- оригинальность рецепта;

- соблюдение технологической последовательности;

- соблюдение санитарных норм;

- презентация (до 3-х минут).

Максимальная оценка:100 баллов.
- для кондитеров – «Авторский торт, десертное блюдо для кафе, кондитерских, кофеен, ресторанов».

1. Участники Конкурса под наблюдением членов жюри должны оформить торт (не более 2 килограмм, с учетом дегустационных образцов для определения вкусовых качеств) из представленного организатором бисквитного полуфабриката.Участники Конкурса заранее разрабатывают технологическую карту.Количество продуктов будет выдано участнику в соответствии с технологической картой и ассортиментом предложенных продуктов (Приложение 3).

Время приготовления 50 минут.

Участникам для оформления торта разрешается использовать продукты: сливки, сливочное масло, шоколад, конфитюр, фрукты и т.д. При приготовлении торта допускается использование полуфабрикатов и элементов для оформления,на изготовление которых требуется более 1 часа.

Критерии оценивания: 

- мастерство, правильное профессиональное выполнение;

- современный стиль оформления;

- оригинальность оформления;

- вкусовые качества;

- соблюдение технологической последовательности;

- соблюдение санитарных норм;

- презентация (до 3-х минут).

Максимальная оценка:100 баллов.

2.Участники Конкурса под наблюдением членов жюри должны в течение 40 минут приготовить и оформить десерт в количестве 5 порций для кафе, кондитерских, кофеен, ресторанов.Выход одной порции не менее 120 граммов. Одна порция предоставляется для дегустации. Базовые компоненты для десерта предоставляются Организаторами Конкурса (Приложение 3). Участники Конкурса заранее разрабатывают технологическую карту.Количество продуктов будет выдано участнику в соответствии с технологической картой и ассортиментом предложенных продуктов (Приложение 3).
Участникам для оформления конкурсного блюда разрешается  использовать домашние заготовки.

Критерии оценивания:


- оформление;


- вкусовые достоинства;


- сочетание ингредиентов;


- оригинальность рецепта;


- соблюдение технологической последовательности;


- соблюдение санитарных норм;

- презентация.


Максимальная оценка: 100 баллов.
3.7. Во время Конкурса участникам разрешается применение собственной кухонной посуды, личного профессионального инструмента и малогабаритного оборудования (миксеры и др.).
3.8. Каждому участнику Конкурса разрешается присутствие группы поддержки из 4 человек на открытии Конкурса и при подведении итогов.

3.9. Перед началом Конкурса проводится жеребьевка участников.

3.10. В целях повышения уровня и степени профессиональной подготовки поваров и кондитеров, до начала  конкурса проводятся  мастер-классы для поваров и кондитеров (количество слушателей – 25 человек) с привлечением в качестве тренеров мастеров города Сургута и приглашенных специалистов.

4. Подведение итогов Конкурса и награждение победителей
4.1. По результатам второго этапа Конкурса определяются победители и номинанты Конкурса.

4.2. В группе «Лучший повар» присуждаются призовые местав номинациях 1, 2, 3 место.

Призовой фонд:

- за 1 место – 20000 рублей;

- за 2 место – 15000 рублей;

- за 3 место – 10000 рублей.

Дополнительные номинации:

«Самый молодой участник» - 3000 рублей;

«За высокий уровень художественного оформления» - 3000 рублей;

«За преданность профессии» - 3 000 рублей;

«За оригинальность и новизну идеи» - 3 000 рублей.
4.3. В группе «Лучший кондитер» присуждаются призовые местав номинациях 1, 2, 3 место.

Призовой фонд:

- за 1 место – 20000 рублей;

- за 2 место – 15000 рублей;

- за 3 место – 10000 рублей.

Дополнительные номинации:

«Самый молодой участник» - 3 000 рублей;

«За высокий уровень художественного оформления» - 3 000 рублей;

«За преданность профессии» - 3 000 рублей;

«За оригинальность и новизну идеи» - 3 000 рублей.
4.4. Всем участникам второго этапа Конкурса вручаются цветы и дипломы.

5. Функции и порядок работы конкурсной комиссии
5.1. Для оценки результатов второго этапа Конкурса создается конкурсная комиссия (жюри). Состав жюри формируется из представителей Администрации города Сургута, ТОУ «Роспотребнадзор» по ХМАО-Югре в городе Сургуте и Сургутском районе, Сургутской торгово-промышленной палаты, представителей предприятий общественного питания, мастеров производственного обучения Сургутского профессионального колледжа, средств массовой информации. 

5.2. Порядок работы конкурсной комиссии:

- заседание конкурсной комиссии проводит председатель, а в его отсутствие заместитель председателя комиссии;

- конкурсная комиссия оценивает результаты каждого тура Конкурса в соответствии с критериями;

- решения, принимаемые в ходе работы конкурсной комиссии, оформляются протоколом, который подписывает председатель комиссии и члены жюри.

5.3. Функции конкурсной комиссии:

- проводит консультационно-разъяснительную работу по вопросам участия в Конкурсе;

- рассматривает заявки и представленные документы на участие в Конкурсе;

- привлекает к участию в работе по проведению конкурса специалистов без права голоса, а также запрашивает дополнительные документы от участников конкурса или государственных контролирующих органов;

- привлекает к участию в организации и проведении Конкурса спонсоров;

- оценивает результаты участников всех туров второго этапа Конкурса по критериям, перечисленным в п. 4.7. настоящего Положения;

- вносит результаты оценок в оценочные листы;

- подводит итоги по каждому туру второго этапа Конкурса, озвучивает промежуточные и итоговые результаты;

- подводит итоги конкурса, определяет победителей и призеров по каждой номинации.

6. Информирование о прохождение конкурса

6.1. Информация о Конкурсе размещается за 10 календарных дней до дня окончания подачи заявок участников в СМИ города Сургута.
6.2. Информация о проведении Конкурса публикуются и освещаются в следующих средствах массовой информации:

· в городском ежедневном печатном издании;

· реклама на радио;

· заставка на местном телевидении; 
· на сайте Администрации города Сургута.
6.3 Информация о проведении Конкурса размещается на рекламном баннере или световом экране в деловой части города Сургута.

6.4. В рекламе используется эмблема Конкурса кулинарного искусства «Фейерверк мастерства» и информация «При поддержке Администрации города».
Приложение 1 

к Положению о городском конкурсе

кулинарного искусства «Фейерверк мастерства»
Директору

АУ «Сургутский 

профессиональный колледж»

В.Н. Шутову
ЗАЯВКА

на участие в городском конкурсе

кулинарного искусства «Фейерверк мастерства»

Полное наименование юридического лица (название предприятия, организации, направляющих участника)_________________________________________________________

________________________________________________________________________________

Ф.И.О. руководителя предприятия, номер контактного телефона________________________

________________________________________________________________________________

Местонахождение предприятия (фактический адрес)___________________________________

________________________________________________________________________________

Специализация предприятия_______________________________________________________

Ф.И.О. участника_________________________________________________________________

Дата рождения___________________________________________________________________

Адрес__________________________________________________________________________

Контактный телефон______________________________________________________________

Место работы____________________________________________________________________

Должность______________________________________________________________________

Разряд__________________________________________________________________________

Образование_____________________________________________________________________

Стаж работы по специальности_____________________________________________________

ИНН___________________________________________________________________________

Номинация конкурса______________________________________________________________

(«Лучший повар», «Лучший кондитер»)

Название конкурсной работы в I туреКонкурса– «Арт-класс» (домашнее задание) ________________________________________________________________

Ф.И.О. представителя предприятия, ответственного за подготовку к конкурсу, номер телефона________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Адрес электронной почты_________________________________________________________

Участник конкурса ознакомлен с Положением о городском конкурсе кулинарного искусства «Фейерверк мастерства» и согласен с условиями участия.

Руководитель предприятия_____________________________________________________






(подпись)


(Ф.И.О.)М.п.

«_____»________________2013 г.

Приложение 2

к Положению о городском конкурсе

кулинарного искусства «Фейерверк мастерства»

Набор продуктов для поваров

(III тур – «Кулинарный поединок»)
Овощной салат
1. Перец болгарский сладкий (красный, желтый, зеленый)

2. Огурцы свежие

3. Помидоры свежие

4. Сельдерей

5. Редис 

6. Листовой салат

7. Пекинская капуста

8. Зелень: лук зеленый, укроп, петрушка

9. Капуста свежая

10. Морковь свежая

11. Свекла свежая

12. Яблоко

13. Маслины
14. Масло растительное 

15. Сметана

16. Майонез
Второе блюдо
1. Курица (тушка)

2. Картофель

3. Рис

4. Баклажаны

5. Перец болгарский сладкий

6. Кабачки цукини

7. Морковь

8. Лук репчатый

9. Зелень: лук зеленый, укроп, петрушка

10. Лук порей

11. Авокадо 
12. Масло растительное

13. Шампиньоны консервированные

14. Сыр

15. Сливки 30%

16. Ананас консервированный (кольца)

17. Пряности 

Для оформления конкурсного блюда разрешается  использовать домашние заготовки элементов декора: соусы сложного приготовления, чипсы из овощей и фруктов, пряные специи.

Приложение 3
к Положению о городском конкурсе

кулинарного искусства «Фейерверк мастерства»

Набор продуктов для кондитеров
(III тур – «Кулинарный поединок»)
Торт

1. Бисквит (2 кг.)

2. Масло сливочное

3. Сироп сахарный

4. Сгущенное молоко

5. Сгущенное молоко вареное

6. Сливки 35%

7. Творог

8. Сметана 25%

9. Яйцо

10. Какао-порошок

11. Шоколадная глазурь (белая, черная)

12. Ароматизаторы

13. Красители

14. Орехи

15. Изюм

16. Мак

17. Фрукты в ассортименте

18. Фруктовый джем

19. Цедра цитрусовых

20. Ванилин

21. Лимон

22. Лимонная кислота 

При приготовлении торта допускается использование полуфабрикатов и элементов для оформления, на изготовление которых требуется более 1 часа.

Десерт

1. Фрукты в ассортименте (киви, яблоки, бананы, апельсины, груша)

2. Сливки 35%

3. Сахар

4. Сахарная пудра

5. Корица

6. Мускатный орех

7. Грецкий орех

8. Миндаль

9. Творог

10. Шоколадная глазурь (белая, черная)

11. Какао

12. Мед 
13. Йогурт с наполнителями (фрукты, ягоды)
Для оформления конкурсного блюда разрешается  использовать домашние заготовки. 
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