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распоряжением главы










Чайковского городского










Поселения Пермского края

  от 18.09.2009 № 201-р

ПОЛОЖЕНИЕ

о порядке проведения Фестиваля кулинарного искусства "Прикамская кухня - 2009"

1. Общие положения

1.1. Цель Фестиваля: 

Популяризация национальной кухни народов Прикамья  и других  наций и народностей, сохранение  кулинарных национальных традиций,  выявление талантливых, творчески работающих кулинаров и, таким образом, совершенствование профессионального мастерства и повышение культуры обслуживания индустрии гостеприимства.


1.2. Задачи Фестиваля:


1.2.1 повышение уровня ресторанного сервиса, качества приготовленной продукции;


1.2.2 популяризация  национальной кухни народов Прикамья и кухонь народов мира;


1.2.3 повышение уровня  профессионального мастерства работников общественного питания;


1.2.4 распространение передового опыта в сфере ресторанного бизнеса;


1.2.5 поощрение инициативы юридических  лиц и индивидуальных предпринимателей по организации работы торговых объектов ресторанно-гостиничного бизнеса.

1.3. Дата проведения: 11-12 ноября 2009 года.

1.4. Место проведения: Пермский край, г. Чайковский, помещение кафе «Алендвик», ул. Ленина, 61/а (ТЦ «Ермак»).

2. Условия участия в Фестивале

2.1. В Фестивале могут принять участие кулинары, работающие в предприятиях и организациях всех форм собственности, студенты профильных учебных заведений городов Пермского края, других регионов России, а также ближнего и дальнего зарубежья и любители кулинарного искусства.

2.2. Участники Фестиваля направляют заявки организатору мероприятия: 617760 г. Чайковский, ул. Ленина, 67/1 администрация Чайковского городского поселения, отдел потребительского рынка, телефон 8(34241) 4-40-44, 3-67-44, факс 4-41-57 или по электронной почте kui14@chaikovskiy.ru
Форма заявки прилагается.

2.2.1 справки по условиям участия т. 8-902-80-59-934 Плакхина Лариса Викторовна.

2.2.2 заявки на участие в конкурсах Фестиваля принимаются до 28 октября 2009г.

Участнику Фестиваля жителю Пермского края, занявшему  призовое место не ниже 3-го и имеющего стаж работы в отрасли более 5 лет, будет присвоено звание «Мастер-повар», «Мастер-кондитер», «Мастер-торгового сервиса» Пермского края.
3.Общие положения для всех участников

3.1. Все продукты, используемые для приготовления, должны сопровождаться соответствующими документами. Организаторы Фестиваля предоставляют место на площадке Фестиваля с оборудованием: электрическая плита, холодильник, блендер, мойка, производственные столы, стеллаж.

3.2. Поварской инструмент, кухонная посуда, мелкий инвентарь не предоставляется.

3.3. Кулинары должны выступать в профессиональной одежде: куртка, колпак, брюки, фартук, специальная обувь. Участники должны иметь при себе действующую санитарную книжку.

3.4. Допускается использование ранее приготовленных деталей с нейтральным вкусом, требующих большого времени в приготовлении  (чипсы, тесто «Филло» и т.д.) по согласованию с организационным комитетом. Овощи необходимые для приготовления должны быть очищены.

       Приложение 1

       к Положению о порядке

       проведения Фестиваля 

       кулинарного искусства 

      "Прикамская кухня - 2009"

Индивидуальные соревнования

Индивидуальные соревнования кулинаров-любителей.

Конкурс рецептов блюд народов Прикамья «Рябиновые бусы».

! Все рецепты прекращают принимать за две неделе до начала мероприятия.

Состав участников данного конкурса неограничен. 

Участники представляют на конкурс рецепты блюд незаслуженно забытых кулинарами нашего края. Члены жюри определяют победителей  рецептов среди: холодных закусок, первых блюд, вторых блюд, десертов, напитков по следующим номинациям (национальный колорит, использование продуктов местных товаропроизводителей). Ведущие повара Пермского края изготовят их для оценки на фестивале. Участники  победители будут удостоены Приза Губернатора Пермского края.

Индивидуальные соревнования профессионалов

Участникам конкурса предоставляется площадка, оснащенная  необходимым технологическим, холодильным и весоизмерительным оборудованием. Мелкий инвентарь не предоставляется.

Повар категория А- практический класс с дегустацией

Соревнования - «Этно-закуска»

Продолжительность работы 30 минут.

Участник готовит этно - закуску по старинным рецептам в количестве 2-х порций. Одна на экспозицию, одна в жюри для дегустации.

«Черный ящик»

Продолжительность работы 1 час.

Участник готовит основное горячее блюдо с использованием продуктов из черного ящика. Продукты для гарнира и соусов, посуда для подачи обеспечивается участниками самостоятельно.

Черный ящик будет состоять из мясных продуктов (Состав  будет предоставлен организаторами фестиваля), блюдо готовится в количестве 2-х порций (одна на экспозицию, одна для жюри).

«Оригинальные пельмени»

Продолжительность работы  1 час.

Участник готовит пельмени в количестве 2-х порций (фарш  и  вид теста на выбор участника). Одна порция для экспозиции, одна для жюри. Продукты для блюда обеспечиваются участником.

Кондитер
Соревнования категория С.

Продолжительность работы 3 часа.

Участник на глазах у зрителей и членов жюри готовит торт и дегустационный образец для жюри (торт от 2-х до 3-х кг) из продуктов  участника. Тема торта посвященная «Году молодежи», а также фруктовое  ассорти на тарелке из ингредиентов, предоставленных оргкомитетом «Черный ящик». Плато для подачи ассорти предоставят организаторы. 

Посуду для подачи и набор дополнительных продуктов для приготовления торта, определяет участник, и привозит с собой. Изделие сопровождается табличкой с указанием названия работы, Ф.И.О. конкурсанта.

«Битва сушистов»

Продолжительность выступления 40 минут.

Каждый участник на выделенном рабочем месте должен приготовить по три порции:

-три вида суши (нигири-дзуси, гункан-маки, хако-дзуси);

-три вида сашими (с тунцом, ласосем, желтохвостиком);

-три вида роллов (Филадельфия, Канада, калифорния.).

Для приготовления блюд допускается заранее приготовить  рис, фирменный соус и разделать рыбу, но не нарезать.

Участник использует собственную посуду и инвентарь, а также продукты  для приготовления и подачи блюд.

На все блюда готовятся технологические карты и сдаются в жюри до начала выступления.

«Пицейол»

Продолжительность выступления 1 час.

Участник  готовит и выпекает  в 2-х экземплярах классическую пиццу «Маргарита» и  авторскую пиццу. Изделия должны быть весом до 500 грамм  (одно для жюри, одно на экспозицию). Все ингредиенты  для приготовления и посуда для подачи определяется самостоятельно и обеспечиваются самим участником. Домашние заготовки не допускаются.

Конкурс “Set – table”(накрытый стол)

Конкурс посвящен «Году молодежи в России».


Официант сервируют стол на 2 персоны, после чего в течение 5 минут представляют членам жюри основные принципы продемонстрированного оформления и сервировки.


Участники используют для оформления собственные столы, необходимые столовые приборы, стекло, элементы оформления, столовое  белье.

Критерии оценки индивидуальных соревнований:

Повар, кондитер, пицейол, сушист:


- подача блюда;


- чистота работы, грамотная организация рабочего места;


- правильность использования технологических приемов и средств;


- композиция (состав);


- новые вкусовые сочетания, аромат, усвояемость, сбалансированность.

“Set – table”- отражение заданной тематики в оформлении стола, правильность сервировки, оригинальность, оформление меню в соответствии с заданной тематикой.

Конкурс «Художественная нарезка овощей» (карвинг)

В течение трех часов участники в присутствии зрителей на оборудованном рабочем месте выполняют композицию из овощей и фруктов, демонстрируя технику и приемы. Овощи для создания композиции предоставляются организаторами фестиваля. Список овощей участнику будет озвучен после подачи заявки.

Участники используют свой инструмент, элементы декора, спецодежду. 

Оценивает участников жюри по международному эталону карвинга.

Конкурс "Арт-класс" категория D
В нем определены внутренние классы, каждый из них оценивается отдельно. 

Арт-класс поваров.
Национальное блюдо в банкетной подаче:

Фуршетные закуски (не менее 3-х по четыре порции)

1.Рыбные или продукты моря;

2.Мясные.

Арт-класс кондитеров.

1.Изделия из шоколада.

2.Изделия из мастики или марципана.

3.Изделия из карамели.

4.Изделия из теста.

5.Кондитерские изделия.

Класс «Иное»

Картины, панно, композиции из специй, чая, кофе, сухариков, зерновых и бобовых культур и т.п.

В каждом классе участник может выставить только одно изделие. 
К каждому блюду и изделию прилагается информационная карточка, где указывается:

- внутренний класс конкурса;

- название блюда (изделия);

- номер, присвоенный организаторами. 

Победитель конкурса определяется в каждом классе отдельно по наибольшему количеству набранных баллов по следующим критериям: 

- соблюдение требований, предъявляемых к изделиям соответствующего класса;

- степень сложности, дизайн (мастерство лепки, резки);

- тонкость и изящество оформления изделия;

- воплощение идеи, законченность работы;

- оригинальность исполнения.


Блюда, потерявшие эстетический и внешний вид, снимаются с экспозиции по согласованию с участником и оргкомитетом.
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