«ВЕСЕННИЙ  КУЛИНАРНЫЙ  КУБОК – 2016»

Тема: «Сибирь хлебосольная»

13-15 апреля 2016 года
ЮНИОРЫ
1. СХЕМА  СОРЕВНОВАНИЙ  ЮНИОРОВ

	I. КОМАНДНЫЕ  СОРЕВНОВАНИЯ

	Категория R. Командный класс.
	R 1:Тематический стол (свободная тема, без дегустации) 

	II. ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ

	Категория А. Практические классы. Поварское отделение.
	А 1: Кулинарный поединок (с дегустацией)



	Категория С. Практические классы. Кондитерское отделение.

	С 1: Десерт (с дегустацией)


	Категория D. Практические классы. Арт-класс.

	D 1: Художественное изделие из пищевых  

          продуктов (панно, картины, композиции)

D 2: Художественная нарезка овощей и фруктов

D 3: Художественная работа из теста


2. УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ, ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ
1. В конкурсной программе для юниоров принимают участие учащиеся и студенты профильных учебных заведений начального, среднего и высшего образования города Новосибирска и Новосибирской области, других регионов.

2. Заявки на участие в конкурсах с указанием категории и класса по прилагаемой форме принимаются оргкомитетом до 1 апреля 2016 года по e-mail: mop@nso.ru, по факсу: 223-49-97 (Морозова Ольга Петровна, министерство промышленности, торговли и развития предпринимательства Новосибирской области) и makarova@sibfair.ru (Макарова Татьяна Борисовна, директор проектов ООО «ITE Сибирь»), info@atlanta-service.ru  (Самсонова Наталья, общество с ограниченной ответственностью Генеральный поставщик «Атланта-Сервис»). 
Один участник может выступать в нескольких конкурсах.

Юниоры могут принимать участие в конкурсах для профессионалов, своевременно предоставив заявку по установленной форме.

3. Регистрационный сбор для участников конкурсов юниоров не предусматривается.

4. Дата и время выступления конкурсантов определяются расписанием конкурсов и предварительной жеребьёвкой. Дата и время проведения жеребьёвки будут сообщены организаторами дополнительно.

5. Время выполнения конкурсных заданий и размещения конкурсных работ на демонстрационных столах определяется регламентом каждого конкурса.

6. В  практических классах участники обязаны выступать в профессиональной одежде (куртка, колпак, брюки, фартук, специальная обувь, одноразовые перчатки используются при выполнении технологических операций, где это предусмотрено санитарными требованиями), иметь бейдж с указанием фамилии, имени, отчества.

7. В командном классе «Тематический стол» участники выступают в одежде, соответствующей тематике стола.

8. Участники должны иметь при себе действующую санитарную книжку, в ходе соревнований обязаны соблюдать требования производственной и личной гигиены.

9. Для конкурсов «Кулинарный поединок» и «Десерт» организаторами оборудуются боксы, в которых устанавливаются: производственный стол, холодильное и  тепловое оборудование, моечная ванна (перечень моделей установленного оборудования до участников соревнований будет доведен). Инвентарь, средства малой механизации, кухонная посуда, столовая посуда для подачи блюд обеспечиваются участниками соревнований.

10. Все продукты для приготовления конкурсных блюд в конкурсах «Кулинарный поединок» и «Десерт» обеспечиваются участником конкурса. 
11. В день проведения конкурсов «Кулинарный поединок» и «Десерт» участники должны за 30 минут до начала явиться в зону соревнований для регистрации.

12. Конкурсные изделия, выставленные для демонстрации, должны иметь информационные таблички  с указанием категории и класса соревнований, названия блюда (изделия, композиции), состава и краткого описания, фамилии, имени, отчества участника (полностью), курса обучения, наименования учебного заведения.

13. На блюда, приготовленные в конкурсах «Кулинарный поединок» и «Десерт» участник должен иметь оформленные в соответствии с требованиями технологические карты, которые предоставляются членам жюри вместе с конкурсными блюдами и изделиями.

14. Все продукты, используемые для приготовления конкурсных блюд и изделий, должны соответствовать санитарно-гигиеническим  требованиям.

15. Участники конкурсов «Кулинарный поединок» и «Десерт» по окончании работы должны в установленное время привести в порядок рабочее место, оборудование, забрать личный инвентарь, посуду.

16. Участники конкурсов «Тематический стол» и «Арт-класс» к установленному времени до начала судейства должны убрать из выставочной зоны лишние предметы, подсобные материалы, мусор.

17. На церемониях открытия «Весеннего кулинарного кубка - 2016» и награждения победителей участники всех конкурсов должны присутствовать в профессиональной одежде.

4. ФОРМУЛА СОРЕВНОВАНИЙ

1. Категория R. Командный класс.

      R 1:Тематический стол ( банкет с полным обслуживанием официантами, свободная тема, без дегустации)
Команда учебного заведения в составе 3-х человек  представляет тематический стол с функциональной сервировкой и декором на 2 персоны. 
Участники представляют красочно оформленное меню, в соответствии с которым произведено оформление стола и его сервировка. Один участник из команды производит защиту тематического стола в течение 5 минут, раскрывая тематику стола. Наряду с этим, указывается и объясняется назначение предметов сервировки и элементов декора стола. Защита может сопровождаться фоновой музыкой и пр. 

Возможно использование вспомогательного столика.

Участники представляют свой стол в одежде, соответствующей теме.

Демонстрационный стол должен иметь табличку с указанием темы, ФИО членов команды, названия учебного заведения, города или района Новосибирской области.


Все необходимые атрибуты для сервировки и декора стола обеспечиваются участниками.

Организаторы могут предоставить столы размером 700х700 мм, высотой 700 мм, 2 стула с сиденьями размером 460х400 мм, высотой спинки стула (от сиденья)  370 мм, высотой ножек 410 мм.
КРИТЕРИИ  ОЦЕНКИ

Максимальное количество баллов – 100 

	Презентация, защита стола


	-
	25 баллов

	Правильность и оригинальность сервировки стола


	-
	30 баллов

	Оригинальность авторской идеи


	-
	15 баллов

	Оформление, эстетичность, художественный вкус

(соответствие выбранной теме, художественный уровень исполнения,  привлекательность, элегантность, современный стиль)
	-
	30 баллов


2.  Категория А. Практические классы. Поварское отделение.


     А 1: Кулинарный поединок (с дегустацией)
Участник в  оборудованном боксе в течение 2-х часов  (включая подготовку и уборку рабочего места) готовит 2 порции горячего блюда из рыбы или из любого вида мяса с гарниром, соусом в банкетном исполнении (масса блюда 80-100/50-100/30-50 г).

1 порция блюда с технологической картой передаётся для оценки жюри, 1 порция выставляется на демонстрационный стол. 

Все необходимые ингредиенты для приготовления блюда и посуда для подачи обеспечиваются участником. 

 Не допускается использование кулинарных полуфабрикатов высокой степени готовности, изготовленных вне конкурса (за исключением элементов декора (не более 10% массы гарнира), требующих длительной термической обработки, превышающей время, отведённое для конкурса).

Организаторы предоставляют участнику стол для экспозиции размером 700х700 мм, высотой 700 мм.
КРИТЕРИИ  ОЦЕНКИ

Максимальное количество баллов – 100 
	Организация рабочего процесса, обустройство и чистота рабочего места, соблюдение санитарных норм и правил

	-
	20 баллов

	Правильное профессиональное приготовление 
(соблюдение гигиены, соблюдение технологии, мастерство и техника приготовления, трудоемкость, рациональное использование ингредиентов)

	-
	20 баллов

	 Подача и презентация 

(чистота и быстрота подачи, аппетитный вид, правильное дозирование порции, практичная подача, современный стиль)

	-
	10 баллов

	Вкус

(сохранение натурального вкуса продуктов, гармоничное сочетание вкуса, цвета ингредиентов, легкая усвояемость блюда)


	-
	50 баллов


3. Категория С. Практические классы. Кондитерское отделение.
               С 1: Десерт 

Участник в  оборудованном боксе в течение 1,5 часов  (включая подготовку и уборку рабочего места) готовит десерт  (выходом 80-100 г) на 1 персону в 2-х экземплярах (1 порция блюда передаётся для оценки жюри, 1 порция выставляется на демонстрационный стол). 


Не допускается использование ингредиентов или элементов оформления блюда, изготовленных вне конкурса (за исключением элементов декора, требующих длительной подготовки, превышающей время, отведенное для конкурса). 

Не допускается использование несъедобных элементов украшения.

Организаторы предоставляют участнику стол для экспозиции размером 700х700х700 мм.  
Допускается использование элементов декора демонстрационного стола для более точного отражения темы.
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Максимальное количество – 100 баллов

	Общее впечатление, подача

(внешний вид, аппетитность, привлекательность, оригинальность, изящество оформления и подачи, эстетичность, современный стиль)
	-
	15 баллов

	Композиция

(сбалансированность компонентов, легкость усвоения, гармоничное сочетание ингредиентов, практичность)
	-
	15 баллов

	Вкус

(гармоничность сочетания и натуральность вкусов ингредиентов, уровень вкусового достоинства, новизна вкусовых ощущений)
	-
	50 баллов

	Профессионализм  исполнения

 (соблюдение технологии приготовления, соответствие заданной рецептуре, мастерство использования ингредиентов, степень сложности,  гигиена и чистота рабочего места)
	-
	20 баллов


4. Категория D 1. Поварское отделение. Арт-класс. 
Участник может  выступать в одном или нескольких классах одновременно (на выбор), либо выставлять несколько изделий в одном классе.

Количество предоставляемых участником работ не ограничивается, каждая работа оценивается отдельно.

Конкурсные изделия выставляются в указанное организаторами время. 
Конкурсные изделия должны находиться в экспозиции в течение всех дней проведения фестиваля. В случае, если изделие потеряло внешний вид, организаторы вправе снять его с выставки.

Организаторы предоставляют участникам столы для экспозиции размером 700х700х700 мм. Необходимое количество столов определяется участником, о чем заранее сообщается организаторам.
Возможно оформление экспозиции дополнительными аксессуарами (не оценивается).
В оформлении стола для экспозиции элементами декора могут принимать участие помощники.

Участники представляют свои изделия в профессиональной одежде.

Участник выставляет на экспозицию готовую композицию (изделие) из съедобных пищевых материалов на свободную тему в следующих классах: 

                D 1.1: Художественное изделие из пищевых продуктов (панно,                                                          картины, композиции)

Композиция  может быть из зерновых и (или) бобовых культур, семян, специй, сухариков и др. съедобных материалов. Разрешается использование поддерживающих конструкций. Предпочтение отдается работам с цветовой гаммой, максимально приближенной к естественной. Использование лаков не желательно.
                D 1.2: Художественная нарезка овощей и фруктов

Максимальная выставочная площадь 70х70 см.

Резные изделия (композиции) из овощей и фруктов. Необходимо сочетать в одной работе различные виды овощей и фруктов. 

Разрешается использование зубочисток и деревянных шампуров.

Запрещается использование в композиции каркасов, посуды и др. декоративных элементов, непищевых красителей, клея и т.п.

Композиция выполняется только из сырых овощей и фруктов без термической и химической обработок.

     D 1.3: Художественная работа из теста
Ограничений по высоте нет. Композиция должна быть выполнена из съедобных материалов и выглядеть  естественно. Разрешается использовать пищевые красители и лаки. Не рекомендуется использовать в работе  красители ярких цветов.

КРИТЕРИИ  ОЦЕНКИ

Максимальное количество баллов – 100 баллов

	Общее впечатление и презентация
(новизна идеи и оригинальность ее воплощения, новый творческий подход, композиция, дизайн, цветовая гамма)
	-
	15 баллов

	Техника и сложность выполнения

(уровень сложности с точки зрения художественного таланта и количества затраченного времени и материала, трудоёмкость, оригинальность идеи)


	-
	40 баллов

	Мастерство использования материалов (ингредиентов) /выполнение
(профессиональное использование ингредиентов/материалов)


	-
	15 баллов

	Художественное исполнение/креативность
(качество работы, использование максимального количества разнообразных продуктов в композиции, пропорции, элегантность, современный стиль)
	-
	30 баллов


КРИТЕРИИ СУДЕЙСТВА:
Изделия и практическая работа будут оцениваться по 100-балльной системе за каждую работу/изделие.

Комментарии судей по результатам конкурсов можно получить после его проведения либо в другое время до церемонии награждения. После награждения комментарии судьями не даются.

Награждение:
90-100 баллов – золотая медаль,
80-89 баллов – серебряная медаль,
70-79 баллов – бронзовая медаль,
55-69 баллов – диплом участника.

«ВЕСЕННИЙ КУЛИНАРНЫЙ КУБОК-2016»
ЮНИОРЫ

ЗАЯВКА 

на участие в индивидуальных  соревнованиях 

	Наименование категории, класса, номинации

	

	Фамилия


	

	Имя


	

	Отчество


	

	Дата рождения 

(число, месяц, год)

	

	Контакты (телефон,   факс, e-mail)

	

	Место учёбы

(наименование учебного заведения, адрес)
	

	Факультет, курс


	

	Квалификация (разряд)


	

	Участие в профессиональных

соревнованиях


	

	Звания, награды


	

	Подпись заявителя


	

	ФИО, подпись руководителя учебного заведения (печать), дата
	


«ВЕСЕННИЙ КУЛИНАРНЫЙ КУБОК-2016»
ЮНИОРЫ
ЗАЯВКА 

на участие в командных соревнованиях
	Наименование категории, класса, номинации


	

	Наименование учебного заведения, адрес


	

	Контакты ответственного лица (телефон,   факс, e-mail)


	

	Фамилии, имена, отчества членов команды (полностью)


	1)


	2)


	3)



	Дата рождения

(число, месяц, год)


	
	
	

	Факультет, курс


	
	
	

	Квалификация (разряд)


	
	
	

	Участие в профессиональных

соревнованиях


	
	
	

	Звания, награды


	
	
	

	Подписи заявителей


	
	
	

	ФИО, подпись руководителя учебного заведения (печать), дата
	


