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КУЛИНАРНЫЙ КУБОК ВКУСНОГО БЛОГА
Соревнования среди кулинаров
III Международный кулинарный фестиваль Вкусного Блога

Формула кубка
	Даты проведения
	24 августа 2014 года

	Место проведения
	Минск, парк им. М.Горького

	Организатор
	Гильдия Поваров и Шеф-поваров Беларуси

	Участники
	К участию приглашаются кулинары-любители, не имеющие профильного поварского образования и не являющиеся профессиональными поварами.

	Награды
	Победители награждаются сертификатами, медалями и ценными призами.

	Программа
	Тематические практические классы:

Основное ресторанное блюдо из мяса

Основное ресторанное блюдо из птицы

	Оргкомитет
	Работа с участниками и жюри, общие вопросы – Любовь Ковалёва,

e-mail: info@chefs.by тел +375293070930

Официальный сайт соревнований: www.chefs.by


ПРОГРАММА СОРЕВНОВАНИЙ
Практические классы:

№1 Основное ресторанное блюдо из мяса

№2 Основное ресторанное блюдо из птицы

Как выиграть Кубок?
· Кубок могут выиграть только те участники, которые выступят в двух классах.
· Кубок выигрывает участник, набравший наибольшее количество очков за полученные медали в двух классах. При одинаковом количестве очков у участников победителя определит жюри.

ПРАКТИЧЕСКИЕ КЛАССЫ

Открытые практические соревнования. 
· Все блюда должны быть приготовлены на отведённых рабочих местах на глазах у членов жюри и гостей фестиваля. 
· Для каждого класса определяется фиксированное расписание и ограниченное время на выполнение задания. Время, указанное в условиях выбранного класса категорий, должно строго соблюдаться. За нарушение временного регламента жюри снижает баллы.

· Блюдо должно быть современным и актуальным для подачи в ресторане. После подачи блюда каждый участник должен презентовать свое блюдо жюри (сказать о нем несколько слов).
· Основной продукт* определяется Организатором путём жеребьевки. Остальные ингредиенты находятся на продуктовой горке** в общем доступе.
  *Возможные варианты продуктов сообщаются участникам дополнительно в информационном пакете участника.

**Ассортимент ингредиентов продуктовой горки сообщается участникам дополнительно в информационном пакете участника.

Продукт из черного ящика должен составлять не менее 60% от общей массы блюда.
№1 Основное ресторанное блюдо из мяса

Участник, используя продукт черного ящика и ингредиенты продуктовой горки, готовит основное горячее блюдо из мяса.

Готовится 2 (две) порции в индивидуальной подаче (одна порция – для жюри, вторая порция – для демонстрации зрителям). Блюдо подаётся в горячем виде.

График выполнения задания:
10 минут – жеребьёвка продуктов и подготовка рабочего места

45 минут – приготовление блюда
10 минут – уборка рабочего места

№2 Основное ресторанное блюдо из птицы

Участник, используя продукт черного ящика и ингредиенты продуктовой горки, готовит основное горячее блюдо из птицы.

Готовится 2 (две) порции в индивидуальной подаче (одна порция – для жюри, вторая порция – для демонстрации зрителям). Блюдо подаётся в горячем виде.

График выполнения задания:

10 минут – жеребьёвка продуктов и подготовка рабочего места

40 минут – приготовление блюда
10 минут – уборка рабочего места

ПРИМЕЧАНИЕ КО ВСЕМ ПРАКТИЧЕСКИМ КЛАССАМ

· Все продукты предоставляются Организатором. Приносить с собой продукты и заготовки участникам запрещается. Исключение составляет бульон (куриный, овощной или мясной), а также крепкий алкоголь для фламбирования.
· Посуда и инвентарь для приготовления предоставляется Организатором в установленном ассортименте и количестве (указывается в информационном пакете участника). Дополнительную посуду и инвентарь, при необходимости, участники обеспечивают себе самостоятельно. Организаторы предоставляют для подачи стандартные круглые белые тарелки диаметром 30-31 см. При желании можно использовать свою посуду. Не рекомендуется использовать для подачи стеклянную и зеркальную посуду.

· 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.

УСЛОВИЯ ДЛЯ УЧАСТНИКОВ. ВАЖНО ЗНАТЬ
· Отправка заявки на участие автоматически означает, что участник ознакомился с Формулой соревнований и согласен с правилами и условиями проведения соревнований.
· Расписание выступлений для каждого участника составляется Организатором и сообщается дополнительно в информационном пакете участника по электронной почте за неделю до соревнований.
· Менять классы после регистрации не рекомендуется. В случае отказа от участия следует сообщить об этом в Оргкомитет как можно раньше, так как в этом случае освободившееся место сможет занять другой участник, который не смог зарегистрироваться из-за нехватки мест.
· Посуду, инвентарь и прочие атрибуты выступлений в практических классах обеспечивает организатор, однако участник имеет право использовать собственный инвентарь. Посуда должна соответствовать современным стандартам безопасности пищевых продуктов. Перечень предоставляемого инвентаря входит в индивидуальный пакет участника.
· Для участников практических соревнований Организаторы предоставляют для выступления оборудованное рабочее место (стол, плита, конвектомат (постоянный режим 185 С), мойка, холодильник, СВЧ, свободная розетка евростандарт 220V для возможного подключения бытовых приборов). Детальная спецификация оборудования направляется участнику в информационном пакете. 
ВНИМАНИЕ! Консультации по работе оборудования будут проводиться 24 августа во время организационного собрания участников. Во время соревнований консультация возможна только по согласованию с Организатором. О необходимости консультации вам следует заблаговременно сообщить Организатору. Настоятельно рекомендуем участникам пройти консультацию заблаговременно, чтобы избежать недоразумений во время выступления. Настоятельно рекомендуем не оставлять на рабочих местах свои принадлежности и не использовать оборудование впустую во время соревнований и судейства.

· Непосредственно перед началом выступления при входе в зону соревнования участнику сообщается номер стола. Проход на рабочие места участники осуществляют только с разрешения Организатора.
· Все работы должны сопровождаться «карточкой участника». «Карточка участника» готовится и предоставляется организатором. Карточка должна находиться рядом с рабочим местом.

· По окончании выступления участник должен убрать свое рабочее место. При оценке судьи будут учитывать соблюдение правил гигиены во время выступления, а также состояние кухни после того, как работа в ней завершена.
· Оценки за работу участника могут быть снижены, если на кухне присутствуют посторонние помощники в официально назначенное для выступления время, либо если не соблюдаются правила гигиены. В отдельных случаях участник может быть дисквалифицирован.
· Участники несут ответственность за качество готовых блюд/изделий, предоставляемых на дегустацию жюри.

· Организатор не несет ответственности за сохранность изделий и другой собственности участников!
· Организатор имеет право аннулировать, исправить или добавить любое правило. Организатор оставляет за собой право отбора и ограничения количества заявок в любом из классов, а также внесения изменений в формулу соревнований.

· Каждому участнику присваивается личный регистрационный номер, который сообщается дополнительно при рассылке «информационного пакета участника».
· «Информационный пакет участника» - дополнительная важная информация с указанием всех уточненных данных: время и место проведения организационного собрания, расписание выступлений, спецификации оборудования и инвентаря, планировка рабочих зон и т.д. Оргкомитет начинает рассылать пакет за три недели до начала соревнований (сроки рассылки могут быть изменены по усмотрению Организатора).

ПОДАЧА ЗАЯВОК 
· Заполненная анкета-заявка направляется в Оргкомитет по электронной почте: info@chefs.by
· Внимание! Если вы отправили заявку и не получили подтверждения ее наличия в Оргкомитете, в обязательном порядке свяжитесь с менеджером проекта и уточните, поступила ли заявка в Оргкомитет.
· Форма анкеты-заявки находится в конце данного документа, а также доступна для скачивания на сайте. Кроме того, анкету можно запросить по электронной почте в Оргкомитете.

· Вместе с анкетой-заявкой необходимо направить в Оргкомитет свое личное фото. Личная фотография (до пояса, хорошего качества, расширения tif или jpg) должна быть пригодной для размещения в информационных материалах. Фотографии должны быть подписаны.

· Внимание! Оргкомитет оставляет за собой право не рассматривать заявку, если она заполнена неправильно или не полностью (в случае отсутствия данных по какому-либо из пунктов необходимо ставить прочерк).
· В связи с ограниченным количеством оборудованных рабочих мест ограничивается количество участников в каждом классе. В случае набора участников ранее указанного срока Оргкомитет останавливает прием и рассмотрение заявок.
СУДЕЙСТВО И ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОБЕДИТЕЛЕЙ

· Судейство соревнований осуществляет бригада жюри. Члены жюри будут представлены участникам на организационном собрании.
· Участники по результатам выступлений в классах награждаются золотыми, серебряными, бронзовыми медалями и дипломами.

· Медали определяются путём сравнения количества набранных очков.

· Призеры определяются в каждом классе по количеству набранных баллов. 
Каждое блюдо оценивается по 100-бальной системе.
90-100 баллов – золотая медаль и Диплом

80-89 баллов – серебряная медаль и Диплом

70-79 баллов – бронзовая медаль и Диплом

55-69 баллов – диплом Кубка
· Награждение призеров по результатам выступления проходит на церемонии награждения.
· Для получения награды участник (или его представитель) должен присутствовать на церемонии награждения. Участник, не получивший награду на церемонии, должен обратиться в Оргкомитет соревнований в последующие дни и забрать ее. О неявке на церемонию награждения необходимо сообщить в Оргкомитет.

КРИТЕРИИ СУДЕЙСТВА

Общие критерии судейства для практических классов:

· Презентация/инновация: оценивается аппетитность блюда, размер порции, современный стиль.

· Композиция: сбалансированность с учетом современных тенденций, оригинальность, гармоничное сочетание вкуса, цвета, текстуры, ингредиентов.
· Вкус: вкус и аромат в сочетании со всеми использованными ингредиентами, блюдо должно быть легко усваиваемым и аппетитным.

· Правильное профессиональное приготовление: правильное использование (выполнение) базовых техник в соответствии с современными кулинарными тенденциями.

· Мастерство исполнения, трудоемкость, рациональное использование ингредиентов.
· Расположение компонентов/Подача. Образцовая подача на тарелке с целью обеспечить удобство обслуживания, не перегруженное блюдо, в том числе с точки зрения гарнира и элементов декора.

Оргкомитет:

Работа с участниками и жюри, общие вопросы — Любовь Ковалёва,

e-mail: info@chefs.by тел. +375 29 3070930

При использовании во время выступлений каких-либо товарных знаков, логотипов или иных объектов интеллектуальной собственности, ответственность за наличие прав на их использование несет Участник. В случае предъявления к Участнику каких-либо претензий третьих сторон, связанных или сопряженных с нарушением интеллектуальной собственности, участник самостоятельно и за свой счет разрешает все возникшие проблемы.
КУЛИНАРНЫЙ КУБОК ВКУСНОГО БЛОГА
Соревнования среди кулинаров
III Международный кулинарный фестиваль Вкусного Блога
Оргкомитет: e-mail: info@chefs.by тел. +375 29 3070930
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24 августа 2014 года

Минск, парк им. М.Горького
АНКЕТА-ЗАЯВКА НА УЧАСТИЕ

В правой колонке отметьте знаком «V» или «X» классы, в которых хотите участвовать:
	№
	Практические классы:
	Отметки:

	1
	Основное ресторанное блюдо из мяса
	

	2
	Основное ресторанное блюдо из птицы
	


Персональные данные участника
	ФИО
	

	Дата рождения
	

	Место работы
	 
	Должность
	 

	Моб./тел.
	
	E-mail
	

	Краткое резюме: 

Кулинарный опыт, квалификация, проекты, в которых участвовали и над которыми работали
	


