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Положение 
о краевом кулинарном конкурсе
«Олимп Вкуса – 2016» в категории «ПРО»
Соревнование среди работающих поваров 
предприятий общественного питания, расположенных на территории Краснодарского края
	Дата и время проведения
	21 апреля 2016 года, 2 день работы выставки


	Место проведения
	16-я выставка оборудования, материалов и продуктов питания Horex Krasnodar

	Рабочая группа 
	 Департамент потребительской сферы  Краснодарского края, шеф-повар ЗАО «Шамбала» Олег Сычов, OOO "КраснодарЭКСПО"

	Участники
	Специалисты ресторанов Краснодарского края

	Жюри
	Бригада жюри из 4-х экспертов (профессионалы федерального и международного уровня) Председатель жюри- Олег Сычов.

	Награды
	I место

· Переходящий кубок

· Диплом конкурса

· Золотая тарелка
· Поездка заграницу на профессиональное мероприятие (IKA- международная кулинарная олимпиада в рамках выставки решений для ресторанного и гостиничного бизнеса INOGA, Эрфурт, Германия, 22-25 октября 2016)

II место
· Серебряная тарелка
· Диплом конкурса
· Профессиональное оборудование
III место

· Бронзовая тарелка
· Диплом конкурса

· Набор посуды



	Программа


	1. Отборочный этап (заочная форма). Сроки проведения: с 1.12.2015 по 10.03.2016
2. Практическое финальное соревнование (очная форма). Сроки проведения: 21 апреля 2016
3. Подведение итогов, награждение (на конкурсной площадке). Сроки проведения: апрель 2016

	Срок подачи заявки на участие
	До 12.00ч 10 марта 2016  года 


ПРОГРАММА ВЫСТУПЛЕНИЯ КОНКУРСА 

1.  ПЕРВЫЙ ЭТАП. ОТБОРОЧНЫЙ.
Проводится в период с 1 декабря  2015 по 10 марта 2016 года в заочной форме согласно заданию конкурса.
Задание на первый этап: 
      Для выступления в финальной части соревнования, кандидат должен выслать до 12 часов 10 марта на почту организаторам свою работу в следующем формате:

· Фотографии блюд (без декорации).
· Технологические карты утвержденного образца по каждому блюду 
Блюда отборочного этапа:
· Холодная закуска из черноморской рыбы 
· Горячее основное блюдо из мяса.
· Десерт из молочных продуктов Кубани 
Блюда должны быть традиционными для России и Кубани, из традиционных русских кубанских продуктов, и актуальными для современного общества.
2. ВТОРОЙ ЭТАП. ФИНАЛЬНЫЙ «ОЛИМ ВКУСА» PRO 2016
Проводится  в течение одного дня  21 апреля 2016 года по адресу: г. Краснодар, ул. Конгрессная 1, ВЦ Экспорад Юг, Павильон №2, Конкурсная площадка. 
В финал конкурса проходят 8 участников из ресторанов Краснодарского Края, отобранных членами жюри по результатам отборочного этапа. 
Финалисты могут взять собой помощника не старше 21 года на день проведения соревнования. 

Задание на второй этап:
Каждому участнику необходимо за отведенное время  приготовить по 5 порций каждого блюда – 4 порции для жюри и 1 презентационная порция для СМИ и зрителей.

Условия проведения финального этапа:
· Индивидуальные выступления по приготовлению блюд проходят в интерактивном режиме на конкурсной площадке перед членами жюри и гостями выставки.
· На конкурсной площадке должно быть продемонстрированно приготовление блюд, заявленных ранее в отборочном этапе и в соответствии с предоставленными на отборочном этапе технологическими картами.

· Запрещается использование продуктов не указанных в корзине первого этапа. 

· Соблюдение тайминга приготовления конкурсных блюд
. 
 ГРАФИК ВЫПОЛНЕНИЯ ФИНАЛЬНОГО ЗАДАНИЯ 

Категория А 1: Кубанская кухня. Холодная закуска из черноморской рыбы
Участник за отведенное время должен приготовить холодную закуску из черноморской рыбы с гарниром на пять (5) персон в индивидуальной современной подаче (4 порции – для жюри, 1 порция – для демонстрации зрителям). 

График выполнения задания: 

Общее время работы участника – 1 часа 00 минут:

· 60 минут на приготовление и подачу холодной закуски.
Категория А 2: Кубанская кухня. Горячее блюдо из мяса.
Участник за отведенное время должен приготовить основное горячее мясное блюдо  на пять (5) персон в индивидуальной современной подаче (4 порции – для жюри, 1 порция – для демонстрации зрителям). 

График выполнения задания: 

Общее время работы участника – 1 часа и 30 минут:

· 90 минут на приготовление и подачу основного блюда.

Категория А 3: Кубанская  кухня. Десерт 
Участник за отведенное время должен приготовить десерт на пять (5) персон в индивидуальной современной подаче (5 порции – для жюри, 1 порция – для демонстрации зрителям). 

График выполнения задания: 

Общее время работы участника –   часа  30 минут.
· 30 минут на приготовление и подачу десерта.

Общая продолжительность работы в финалистов в боксе 3 часа и 10 минут на уборку бокса после выступления. 

ВНИМАНИЮ ФИНАЛИСТОВ! 

· Предшествующая приготовлению предварительная обработка ингредиентов, должна быть минимальной. Запрещается использование заготовок. Только обработанные овощи, мясо, рыба (очищенные, в том числе от костей, вымытые, но не нарезанные). Разрешается и рекомендуется заранее взвесить и разложить продукты по индивидуальным боксам. Разрешается использование частично подготовленных деталей с нейтральным вкусом, требующих большего времени в приготовлении, в т.ч. теста. 

· Запрещается приносить заранее маринованное мясо. Работа с продуктом происходит на глазах у членов жюри. 

· В блюде должен соблюдаться пищевой баланс. Гарнир и приправы должны гармонировать с главным блюдом по качеству, вкусу и цвету.

· Соусы для блюд готовятся на месте, кроме тех, которые требуют большего времени для приготовления (например, соевый). Разрешается приносить заготовки для соусов, требующие большего время приготовления (например, бульон).

· Класть еду на края тарелок негигиенично.
ПРОДУКТЫ

Все продукты финалистам предоставляет организатор по списку первого отборочного этапа (ПРИЛОЖЕНИЕ №3). Участники обязаны использовать только продукты, предоставленные Организатором, и несут ответственность за качество готовых блюд, предоставляемых на дегустацию жюри.
ОБОРУДОВАНИЕ

Рабочие места оснащены стандартным набором технологического и теплового оборудования: 
1. Рабочий стол 
2. Электрическая плита 2-конфорочная

3. Пароконвектомат

4. Мойка

5. Холодильник. 

Схемы зон (боксов) соревнований и планировки в ПРИЛОЖЕНИИ №6. Детальная спецификация инвентаря предлагаемого Организаторами в информационном ПРИЛОЖЕНИИ №5.
ВНИМАНИЕ! Консультации по работе оборудования будут проводиться  19 апреля 2016 года после организационного собрания участников в зоне соревнований. 
Дополнительный инвентарь, необходимый финалисту на конкурсе, обеспечивается самостоятельно каждым участником.

РЕГЛАМЕНТ ДЛЯ ФИНАЛИСТОВ КОНКУРСА

·  14 марта 2016 года Организатор направляет на электронную почту финалистов «Информационный пакет участника», содержащий всю значимую информацию (время и место проведения организационного собрания, расписания выступлений по дням, спецификации оборудования и инвентаря, планировки  и т.п.)

· Каждому участнику присваивается личный регистрационный номер путем жеребьёвки  19 апреля 2016г.  
· Регистрация участников на выступление у менеджера зоны  начинается за 30 минут до назначенного по расписанию времени. Непосредственно перед началом выступления, при входе в зону соревнования, участнику сообщается номер рабочего места. Проход на рабочие места участники  осуществляют только с разрешения менеджера зоны.
· Участники обязаны выступать в профессиональной одежде (китель, колпак, черные брюки, фартук, специальная обувь) с нашитыми спонсорскими нашивками. Китель, колпак, фартук и спонсорские нашивки предоставляются Организатором за 2 дня до начала соревнований (19 апреля 2016г).
· Все выступления должны сопровождаться  «Карточкой участника». «Карточка участника»  предоставляется Организатором за день до соревнований. Карты должны находиться рядом с рабочим местом участника. 

· Выступления должны сопровождаться технологической картой (форма в ПРИЛОЖЕНИИ №2). Карты должны находиться рядом с блюдом/изделием,  выставленным для жюри. Технологические карты заполняются на русском языке печатными буквами или на компьютере. Можно использовать ранее предоставленные технологические карты на отборочном этапе.
· Для подачи блюд предоставляются стандартные белые тарелки 26-32см (точный размер тарелки сообщается участникам финалистам дополнительно). Ознакомиться с сервировочной посудой можно за день до финального соревнования.
· По окончании выступления участник должен убрать свое рабочее место и используемое оборудование. 

· Со схемой зоны соревнований и планировкой залов выставки можно ознакомиться на сайте http://www.horeca-expo.su и в ПРИЛОЖЕНИИ №6.
· Организаторы не несут ответственность за сохранность собственности участников во время выставки!  

 СУДЕЙСТВО
· Жюри оценивает следующие критерии: 
1. Профессиональное приготовление блюд с учетом современных тенденций
2. Мастерство исполнения
3. Трудоемкость
4. Оригинальность
5. Рациональное использование ингредиентов
6. Подача
7. Вкус
8. Аромат
9. Аппетитность
10. Сочетание всех использованных ингредиентов
11. Сбалансированность блюда
12. Размер порции
13. Соответствие заданию и теме.

· Время, указанное в условия, должно строго соблюдаться. За нарушение регламентированного времени жюри снижает баллы.
· Жюри учитывает состояние кухни после того, как работа в ней завершена, а также соблюдение правил гигиены во время выступления.

· Участник может быть дисквалифицирован, либо может быть снижена оценка за работу, при следующих условиях:

1. Присутствие на рабочем месте посторонних помощников во время официального выступления.

2. Несоблюдение правил гигиены.
 ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ КОНКУРСА 

Объективные критерии оценки работы участника:

· соответствие форменной одежды требованиям конкурса;

· соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления;

· соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;

· рациональное использование продуктов.

Субъективные критерии оцени работы участника:

· организационные навыки – планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль ведения процесса приготовления;

· владение кулинарными техниками.

Объективные критерии оценки результата работы участника:

· время подачи;

· температура подачи;

· наличие обязательных компонентов и ингредиентов блюда;

· масса блюда;

· чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, потёков).

Субъективные критерии оценивания результата работы участника:

· визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция);
· стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям;

· сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда;

· консистенция каждого компонента блюда в отдельности;

· вкус каждого компонента блюда в отдельности.

Бланки оценочного листа предоставляются в день конкурса!
                  Определение победителей конкурса и награждение:

· Решение жюри об определении победителей конкурса принимается простым большинством голосов от общего числа членов жюри и оформляется протоколом. Протокол о подведении итогов и определении победителей  конкурса подписывается всеми членами жюри.
·  Победители определяются по количеству набранных баллов. 

· Все участники конкурса награждаются дипломами.

Организаторы оставляют за собой право на внесение дополнений или изменений в правила соревнования.  

РАСПИСАНИЕ КОНКУРСА «ОЛИМП ВКУСА» PRO
	Дата 
	
	Время

	19-04-2016 
	· Общее организационное собрание участников     

Консультации по работе технологического оборудования 


	9:30

	21-04-2016 
	· Выступления первой группы 4 финалистов
Время работы выставки  
	9:30-12:30

	21-04-2016
	· Выступления второй группы 4 финалистов
Время работы выставки  

	14:00-17:00

	21-04-2016 
	· Подведение итогов. Награждение участников 


	18.30 Ресторанный дворик ВЦ Экспоград Юг


КАК ПОДАТЬ ЗАЯВКУ НА УЧАСТИЕ В КОНКУРСЕ
· Срок подачи Заявок до  12.00 ч 10 марта 2016г.
· Заполненную Заявку, фотографии блюд и технологические карты необходимо направить в адрес Организаторов по электронной почте e-mail: olimp@krasnodarexpo.ru.  Форму Заявки найдете  в конце документа в ПРИЛОЖЕНИИ №1.
· Вместе с Заявкой необходимо направить в адрес Организаторов фото блюд по заданию на первый этап, отражающих уровень Вашего мастерства для  приготовления его в финале конкурса.
· Дополнительно финалистам необходимо прислать свою личную фотографию в поварской одежде для каталога (до пояса, хорошего качества, пригодного для размещения в каталог, расширения tif или jpg). Фотографии должны быть подписанными. 
· Внимание! если вы отправили Заявку и не получили подтверждение ее наличия от Организатора, в обязательном порядке свяжитесь с менеджером проекта и уточните,  поступила ли Заявка. Организатор оставляет за собой право продления или приостановки приема заявок для отбора в финал. Количество участников первого этапа не ограничено.
ПРИЛОЖЕНИЕ №1

к Положению 

о проведении краевого кулинарного конкурса «Олимп вкуса-2016»

ЗАЯВКА

на участие в краевом кулинарном конкурсе «Олимп вкуса-2016» 
в категории «Юниор»/«Про»

____________________________________________________________________

город (район)

Ф.И.О. участника _____________________________________________________

Дата рождения _______________________________________________________

Наименование образовательной организации / предприятия общественного питания _____________________________________________________________

Специальность, разряд (при наличии)_____________________________________

Контактный тел.:______________________ Факс:__________________________ ____________________________________________________________________

заявляю об участии в конкурсе поваров «Олимп Вкуса» 2016.
К заявке прилагаю технологические карты и фотоматериалы, подтверждающие выполнение задания отборочного  этапа конкурса. 

______________                                                                   _____________________

         дата                                                                                      подпись участника

                        ПРИЛОЖЕНИЕ №2 
                        ПРИЛОЖЕНИЕ №2 
Технологическая карта 
Изделие: (названия блюда)  
Набор продуктов:

   на 5 порций
Порция содержит:    ……………….. Ккал 
                     Категория ___
Ед
Наименование
Нетто
Брутто
Ед.
П
Выход
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 0,000
Продукт 
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 
 0,000
Продукт 
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 0,000
Продукт 
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 0,000
Продукт 
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 0,000
Продукт 
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 0,000
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 0,000
Продукт 
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 
 0,000
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 0,000
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 
 0,000
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 0,000
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 
 0,000
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 
 0,000
Продукт
1
кг
кг
 0,000
 0,000
 
 
 0,000
Продукт
1
кг
 0,000
 0,000
Продукт
1
кг
 0,000
   0,000
 0,000
 0.000
Суммарная масса 
 0.000
0,000
Подготовка сырья производится ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Краткая технология
ИМЯ      УЧАСТНИКА                         ______________________
НАЗ.   РЕСТОРАНА                              ______________________
ДАТА 2015
ПРИЛОЖЕНИЕ №3

Продуктовая корзина (в разработке) 
ПРИЛОЖЕНИЕ №4

Инвентарь для конкурса «Олимп Вкуса» 2016
РЕКОМЕНДУЕМ для участников по возможности использовать свой инвентарь, так как не может гарантировать качество и удобство использования инвентаря, предоставляемого партнером. Особенно это касается ножей. Ножи должны быть у повара свои.
	Инвентарь для конкурса Олимп Вкуса

	Наименование
	БОКС №1 
	БОКС №2 
	БОКС №3
	БОКС №4
	Всего

	Лопатка деревянная 
	1
	1
	1
	1
	4

	Венчик 25см (маленький)
	1
	1
	1
	1
	4

	Доски разделочные пластиковые разного цвета (под рыбу, мясо, овощи) (60 х 40)
	2
	2
	2
	2
	8

	Дуршлаг, с 1-ой ручкой 24см
	1
	1
	1
	1
	4

	Кастрюля 1,6 л.
	2
	2
	2
	2
	8

	Кастрюля 3,4л 
	1
	1
	1
	1
	4

	Сотейник 1л.
	2
	2
	2
	2
	6

	Гастроёмкость GN 1/1 20 мм
	1
	1
	1
	1
	4

	Лопатка для жарки (пласт).
	1
	1
	1
	1
	4

	Лопатка нейлоновая для антипригарных сковородок
	1
	1
	1
	1
	4

	Мерный стакан 1л
	1
	1
	1
	1
	4

	Миска коническая 1л
	1
	1
	1
	1
	4

	Миска н/с 1,5 л
	1
	1
	1
	1
	4

	Миска полусферическая силиконовое дно 1л
	1
	1
	1
	1
	4

	Гастроёмкость  GN 1/1 60 мм.
	2
	2
	2
	2
	8

	Половник 0.13 л
	1
	1
	1
	1
	4

	Силиконовый коврик 51х31
	1
	1
	1
	1
	4

	Сито для Бульона 16см
	1
	1
	1
	1
	4

	Гастроёмкость GN 1/3 20 мм.
	3
	3
	3
	3
	12

	Сковорода нерж.,нерж. 28см
	1
	1
	1
	1
	4

	Сковорода тефлоновая/с антипригарным покрытием диам. 28
	1
	1
	1
	1
	4

	Сковорода нерж. нерж. 32см
	1
	1
	1
	1
	4

	Сковорода с антипригарным покрытием 26 см
	1
	1
	1
	1
	4

	Терка четырехсторонняя
	1
	1
	1
	1
	4

	Щипцы для работы на гриле (многофункциональные)
	1
	1
	1
	1
	4
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Список оборудования для конкурса «Олимп Вкуса» 2016
	2016

	Наименование оборудования
	БОКС №1 
	БОКС №2
	БОКС №3
	БОКС №4
	Подсобка

	Холодильный шкаф 400-600 л
	1
	1
	1
	1
	1 (резерв)

	Пароконвектомат 6 GN 1/1 (с решетками и с подставкой для гастронорм) 
	1
	1
	1
	1
	

	Плита электрическая, 2-х конф. 
	1
	1
	1
	1
	1

	Шкаф шокового охлаждения/замораживания (14C)
	
	
	
	
	1

	Мойка со столом (1800 мм.)
	1
	1
	1
	1
	

	Стеллаж не менее 4 полок
	
	
	
	
	4

	Стол рабочий 1200 мм с нижней полкой (внешняя сторона закрыта)
	3
	3
	3
	3
	2 (резерв)


ПРИЛОЖЕНИЕ №6

[image: image1.jpg]MnaH pasmelleHns 6okcos 1 obopyaoBaHns
Aanst KynmHapHoro KoHKypca
«Onumn Bkyca» - 2016
Ha BblcTaBke HOREX KRASNODAR

napokospkToMaT
Ha 6 emkdcreit

cton cron cton cron cton cTon

1,5kBT €2

on.nnmma 235kBT an.nnuta 2°3,5kBT AL NMTa 23 5KBT . nnuTa 2°3,5KkBT




1

