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ПОЛОЖЕНИЕ

о городском конкурсе кулинарного мастерства

«Лучшая национальная кухня»
1. Общие положения
1.1. Положение о городском конкурсе кулинарного мастерства «Лучшая национальная кухня» (далее именуется – Конкурс) определяет порядок организации и проведения Конкурса. 
1.2. Конкурс проводится 29 октября 2012 года на базе ГБОУ НПО «Профессиональный лицей № 42» по адресу: г. Березники, ул. Юбилейная, 13.
1.3. В Конкурсе могут принять участие индивидуальные предприниматели и юридические лица, осуществляющие свою деятельность в сфере общественного питания; образовательные учреждения, осуществляющие профессиональную подготовку рабочих кадров для отрасли общественного  питания.
2. Цели Конкурса

Городской Конкурс проводится с целью:

2.1. Популяризации национальной кухни, сохранения национальных кулинарных традиций.
2.2. Повышения уровня профессионального мастерства в сфере общественного питания и культуры обслуживания.

3. Задачи Конкурса

3.1. Выявление  талантливых, творчески  работающих кулинаров.

3.2.  Распространение передового опыта в сфере общественного питания.

3.3.  Популяризация сферы общественного питания среди молодежи.

4. Организатор Конкурса

4.1. Организатором Конкурса является Управление по вопросам потребительского рынка и развитию предпринимательства администрации г. Березники,  ГБОУ НПО «Профессиональный лицей № 42».

4.2. Для судейства Конкурса формируется жюри (Приложение 1).

5. Условия участия в Конкурсе

5.6. Участие в Конкурсе бесплатное.

5.7. Участники  Конкурса направляют заявки организаторам Конкурса,  форма заявки (Приложение 2).

5.8. Заявки на участие в Конкурсе принимаются до 20 октября 2012 года по факсу 26 24 51, либо по адресу: г. Березники, ул. Парковая, 7, отдел по вопросам потребительского рынка и услугам управления по вопросам потребительского рынка и развитию предпринимательства.

5.9. Справки по условиям участия в Конкурсе можно получить по телефонам: 

26 63 91 Смирнова Екатерина Анатольевна  и  Болотова Наталья Ивановна,

26 24 51 Михайлова Кристина Олеговна
6. Порядок проведения Конкурса

6.1. Конкурс предусматривает командные  соревнования. Команда  состоит    

       из 3 человек: руководитель (шеф-повар), один повар, один официант.  

       Команда должна иметь официальное название, выступать в профессио-

       нальной одежде, иметь личные медицинские книжки.

Конкурс команд проводится на одинаковых условиях среди:

предприятий открытой сети;

профильных учебных заведений;

предприятий, обеспечивающих корпоративное питание.
6.2. В течение двух часов каждая команда готовит обед из 3-х блюд по старинным, национальным рецептам в современной подаче.     

        Обед предоставляется жюри вместе с технологическими картами.

Меню обеда должно включать следующие блюда:

1 блюдо: закуска  холодная, выход 120 гр.; 

2 блюдо: второе блюдо, выход 200 гр. с гарниром; 

3 блюдо: сладкое блюдо (десерт), выход 100 гр.

      Конкурсные блюда готовятся из собственных продуктов участников. 

6.2.1. Оценка работы команды осуществляется жюри по следующим        

критериям:
          процесс подготовки и чистота рабочих мест после окончания работы — 10 баллов; 

          соблюдение технологии приготовления блюд, соответствующее современных требованиям — 25 баллов; 

         презентация и подача — 15 баллов; 

         вкусовые качества — 30 баллов; 

Максимальное количество баллов за каждое блюдо — 80, за обед — 240 баллов.

6.2.2.  Официант — член команды накрывает стол на 2 персоны в соответствии с тематикой обеда. Для сервировки стола команды используют собственную посуду, скатерти, столовые приборы и элементы оформления. Экспозиция сопровождается табличкой на столе с указанием названия команды, темы стола. Работу официанта  оценивает жюри по внешнему виду стола, качеству сервировки. Официант презентует блюдо и  концепцию национальной кухни. 

Время работы команды с 10:00 до 12:00 часов. 

6.2.3. Оценка работы официанта осуществляется жюри по следующим        

критериям:

- оригинальность, функциональность, новые элементы сервировки — 20 баллов; 

- стиль, воплощение в сервировке, декоре концепции стола — 20 баллов; 

- внешний вид официанта, техника и чистота в работе — 20 баллов; 

- презентация стола, национального блюда  — 20 баллов; 

Максимальное количество — 80 баллов.
6.3. Все продукты, используемые для приготовления блюд, должны иметь соответствующие сертификаты и другие необходимые документы.
7. Подведение итогов Конкурса и награждение победителей

7.2.  Итоговая оценка определяется суммированием баллов по критериям, указанным в п.п. 6.2.1., 6.2.3. настоящего Положения.

7.2.   Оценки выставляются каждым членом жюри в оценочных листах.

В случае  если два или более участника набрали равное количество баллов,  победитель определяется простым большинством голосов присутствующих членов жюри.

7.3.   При голосовании каждый член  жюри имеет один голос, в случае

равенства голосов, поданных за участников конкурса, голос председателя  жюри является решающим.

7.4.    Решение  жюри фиксируется в протоколе, который подписывается  

         председателем жюри, либо лицом, его замещающим, и секретарем.

В протоколе указываются:

- участники Конкурса;

- результаты конкурсного отбора всех участников конкурса;

- участники, занявшие призовые места.

7.5.    Результаты Конкурса объявляются жюри сразу после его завершения.   

          Объявление результатов и награждение победителей проходит в          

         актовом зале ГБОУ НПО «Профессиональный лицей № 42».

7.6. Победители Конкурса награждаются дипломами и денежными премиями,  

       призовой фонд Конкурса составляет 22000 рублей:

	I место
	1
	10 000,00 рублей

	II место
	1
	7 000,00 рублей

	III место
	1
	5 000,00 рублей


Остальные участники Конкурса награждаются сертификатами участника. 
Приложение 1
                                                                       к Положению о городском конкурсе 
                                                  кулинарного мастерства

                                                              «Лучшая национальная кухня»
Состав жюри:

1. Воробьев Сергей  Владимирович – начальник управления по вопросам потребительского рынка и развитию предпринимательства, председатель жюри; 

2. Смирнова Екатерина Анатольевна – заведующий отделом по вопросам потребительского рынка и услугам, секретарь жюри;

3. Куриная Калерия Григорьевна – директор Верхнекамского филиала Пермского института Муниципального управления;

4.  Першина Лидия Федоровна – отличник профтехобразования РФ, преподаватель высшей квалификационной категории  ГБОУ НПО «Профессиональный лицей № 42», неоднократный призер конкурса  «Учитель года».
5. Представители команд участниц конкурса (по одному представителю от команды).
Приложение 2
                                                                       к Положению о городском конкурсе 
                                                  кулинарного мастерства

                                                              «Лучшая национальная кухня»
Заявка

на участие в городском Конкурсе кулинарного мастерства
«Лучшая национальная кухня»"
	№
	Ф.И.О.  участника
	Возраст
	Должность,

квалификационный разряд
	Место         работы
	Какую         национальную кухню       представляете

	1.
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


