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ПОЛОЖЕНИЕ 

о порядке проведения Международного Кулинарного Салона 

«ЕврАзия»

Цель Международного Кулинарного Салона – обеспечение реализации государственной политики в области здорового питания, определение перспективных тенденций и направлений развития индустрии питания и гостеприимства, обмен опытом работы российских и зарубежных специалистов, совершенствование профессионального мастерства.

Дата проведения Международного Кулинарного Салона – 
8-10 сентября 2015 года.

Место проведения – Международный выставочный центр «Екатеринбург Экспо», бульвар Экспо, 2.

Чемпионат по кулинарному искусству среди профессионалов

· Международный кулинарный Кубок «ЕврАзия» 

- командные соревнования в номинации «Кухни мира»

- командные соревнования в номинации «Черный ящик»

· Региональный отборочный тур Всероссийского кулинарного Кубка «Chef à la russe-2016» (г. Москва)
- командные соревнования в номинации «Кухни мира»
· Второй Российский конкурс кулинаров по рабочему (корпоративному) питанию «Достойному труду - достойное качество питания»

- командные соревнования с дегустацией, тема: «Русская кухня и другие блюда для здорового питания»
- индивидуальные соревнования  в номинациях «Лучший повар рабочего (корпоративного)  питания-2015», «Лучший кондитер (пекарь) рабочего (корпоративного) питания-2015»
· «Шеф-кондитер года» - индивидуальные соревнования кондитеров
· Областной конкурс профессионального мастерства «Славим человека труда!» в номинации «Лучший Повар»
ОПИСАНИЕ КОНКУРСНЫХ ЗАДАНИЙ
Международный кулинарный Кубок «ЕврАзия»
К участию в соревнованиях приглашаются международные, национальные, региональные, городские, корпоративные команды. Преимущественное право на участие предоставляется командам кулинаров из городов, принимающих в 2018 году чемпионат мира по футболу: Москва, Калининград, Санкт-Петербург, Волгоград, Казань, Нижний Новгород, Самара, Саранск, Ростов-на-Дону, Сочи. 
 Максимальное количество команд для участия в Международном кулинарном Кубке «ЕврАзия» не более 20. Участники выступают на глазах у зрителей в полностью оборудованных боксах.

Команды состоят из 3-х человек: капитан команды (шеф-повар), повар, кондитер. Команды участвуют в двух номинациях: «Кухни мира» и «Черный ящик». Первые 10 команд набравшие максимальное количество баллов за участие в номинации «Кухни мира» претендуют на участие в финальных соревнованиях в номинации «Черный ящик».
Каждая команда в качестве темы национального обеда выбирает кухню стран- участниц чемпионата мира по футболу - членов ФИФА. Команда кулинаров выбирает тему для конкурсного задания самостоятельно, и указывает выбранную кухню при подаче заявки. Темы команд-участниц кулинарного Кубка не должны повторяться.

Рекомендованные для выбора кухни стран-членов ФИФА:
Европейская группа (Англия, Болгария, Италия, Германия, Испания, Франция, Чехия); Африканская группа (Алжир, Камерун); Азиатская группа (Австралия, Иран, Китай, Южная Корея, Япония); Североамериканская группа (Гондурас, Мексика); Южноамериканская группа (Аргентина, Бразилия, Колумбия, Уругвай, Чили); Океания (Новая Зеландия).
Командные соревнования в номинации «Кухни мира» 
Соревнования данной номинации проходят в первый день работы 
Салона - 8 сентября. 
В номинации «Кухни мира» блюда готовятся из собственных продуктов участников. Перед началом соревнований команды должны передать членам жюри, оформленные в соответствии с требованиями, технико-технологические карты на блюда (на русском и английском языках).

Работа команд организуется в две смены: 1 смена – с 9.00 час., 
2 смена – с 14.00 час. Команды стартуют с интервалом в 10 минут, старт для работы команд дает судья-секундант.

В номинации «Кухни мира» (с дегустацией), каждая команда в течение 90 минут готовит и подает:
- холодную или горячую закуску в ресторанной индивидуальной подаче;

- горячее блюдо с гарниром в ресторанной индивидуальной подаче;

- десерт в ресторанной индивидуальной подаче.

Каждое блюдо готовится на 4 порции: 3 для дегустации жюри, 1 – для демонстрации зрителям. Все приготовленные блюда команда подает одновременно через 90 минут после старта, время подачи блюд контролирует судья-секундант, за нарушение времени подачи с команды снимаются штрафные очки в размере 5% от суммы баллов. 
Капитан команды (шеф-повар) делает презентацию блюд для членов жюри, дает краткую характеристику и особенности выбранной кухни. Продолжительность презентации не должна превышать 5-7 минут. 
Критерии оценки:

1. Организация рабочего места, профессиональная гигиена  – 0-10 баллов.
2. Профессионализм и инновация (мастерство, сложность и техника приготовления, использование современных технологий) – 0-20 баллов.

3. Презентация (эстетичность и внешний вид блюда, аппетитность, пропорциональность) – 0-25 баллов.

4. Вкусовые качества – 0-45 баллов.
Оценки выставляются в целом за работу команды, максимальная оценка – 100 баллов. Дробные оценки не выставляются.
Командные соревнования в номинации «Черный ящик»
Соревнования в номинации  «Черный ящик» проходят в третий день работы Салона - 10 сентября.

Работа команд организуется в одну смену с 10.00 час. Команды стартуют одновременно, старт для работы команд дает судья-секундант, продолжительность работы команд – 90 минут.

В течение отведенного времени каждая команда должна приготовить:
- горячее основное блюдо;

- десерт в ресторанной подаче.

Каждое блюдо готовится на 4 порции: 3 - для дегустации жюри, 1 - для демонстрации зрителям. По мере готовности команды подают сигнал судье-секунданту и представляют блюда на оценку жюри в порядке полученной очередности. Все блюда команда подает одновременно, презентацию блюд проводит капитан команды (шеф-повар). Команды, не уложившиеся в отведенное время (90 минут), снимаются с соревнований. 

Критерии оценки:

1. Организация рабочего места, профессиональная гигиена  – 0-10 баллов.
2. Профессионализм и инновация (мастерство, сложность и техника приготовления, использование современных технологий) – 0-20 баллов.

3. Презентация (эстетичность и внешний вид блюда, аппетитность, пропорциональность) – 0-25 баллов.

4. Вкусовые качества – 0-45 баллов.
Оценки выставляются в целом за работу команды, максимальная оценка – 100 баллов. Дробные оценки не выставляются.
Для участия в номинации «Черный ящик» каждая команда получает перед началом соревнований (в 9.00 час.) от организаторов основной набор продуктов. Затем командам дается время на выбор дополнительных продуктов из представленных на агрономической выставке (согласно установленного перечня продуктов). Выбранные продукты должны быть полностью использованы в приготовлении блюд. Кроме того командам дается время на составление меню и предоставления судьям названий и рецептов конкурсных блюд.
Участники соревнований Международного кулинарного Кубка для презентации блюд используют собственную посуду, отвечающую современным стандартам подачи, а так же безопасную для использования в пищевых целях.
Региональный отборочный тур Всероссийского кулинарного Кубка
«Chef à la russe-2016»
К участию в Региональном отборочном туре Всероссийского кулинарного Кубка «Chef à la russe-2016» приглашаются команды кулинаров из субъектов Российской Федерации, команды региональных профессиональных объединений - члены Ассоциации кулинаров России. Особое внимание и предпочтение отдается командам Урала, Сибири и Дальнего Востока.

Команды-претенденты на участие в финальных соревнованиях Всероссийского кулинарного Кубка «Chef à la russe-2016» (г. Москва) отбираются членами судейской бригады из участников номинации «Кухни мира».

Команда-победитель Регионального отборочного тура получает диплом победителя в данной номинации, путевку на участие во Всероссийском кулинарном Кубке «Chef à la russe-2016», специальные призы от спонсоров и партнеров.

Второй Российский конкурс кулинаров 
по рабочему (корпоративному) питанию



Для участия в кулинарном конкурсе приглашаются профессиональные коллективы заводских столовых, комбинатов питания Свердловской области, регионов России, организующие питание рабочих и служащих на промышленных предприятиях (предприятиях питания по месту работы).

Оптимальное количество команд для участия в конкурсе кулинаров по рабочему (корпоративному) питанию – 10 команд. В случае поступления большого количества заявок на конкурс, работа будет организована в две смены, максимально - 20 команд. Соревнования проходят во второй день работы Салона 
(9 сентября). 

Тема конкурсного задания: «Русская кухня и другие блюда для здорового питания». При подготовке к конкурсу рекомендуем участникам углубиться в изучение русской кухни, найти старые рецепты и переосмыслить их. Использование новых технологий, позволит адаптировать старинное блюдо под современные требования. В приготовлении блюд желательно использовать региональные продукты – как основу кулинарной культуры. 
Конкурс является командным соревнованием, при этом конкурсные работы рассматриваются, и оцениваются так же и в индивидуальном зачете.  

Корпоративные команды состоят из 2-х человек: повар и кондитер (пекарь). Участники выступают на глазах у зрителей в полностью оборудованных боксах. Заявленная  тема конкурса «Русская кухня и другие блюда для здорового питания».

Команды стартуют с интервалом в 10 минут, старт для работы команд дает судья-секундант. Каждая команда в течение 120 минут готовит и подает:
- овощной салат или закуску, приготовленные по оригинальным рецептам (в порционной подаче);

- основное горячее блюдо с гарниром (в порционной подаче);

- мучное кондитерское изделие и мучное сдобное изделие или десерт и мучное сдобное изделие.

В качестве основного продукта для приготовления горячего блюда может использоваться мясо говядины, свинины, птицы, а так же рыба, морепродукты.  Обязательным условием конкурсного задания является возможность применения данных блюд в рационе питания рабочих и служащих, оптимальных по цене, выходу, продуктовому набору и соответствующие необходимой калорийности. 
Блюда готовятся из собственных продуктов участников, дополнительно можно использовать продукты предоставленные организаторами, а так же выбрать продукты, представленные на агрономической выставке. Приготовленные блюда подаются, и демонстрируются на посуде участника.
Перед началом соревнований команда должна передать членам жюри, оформленные в соответствии с требованиями, технико-технологические карты на блюда (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию).

Повар команды готовит блюда на 3 порции: 2 для дегустации жюри, 1 для демонстрации зрителям. Все блюда подаются одновременно через 120 минут после начала работы команды. В данной номинации штрафные очки за несвоевременную подачу блюд до 10 минут - не начисляются.

Кондитер (пекарь) команды готовит на выбор:

· мучное кондитерское и мучные сдобные изделия;

или
· десерт и мучные сдобные изделия.

Мучные кондитерские  и сдобные изделия готовятся одного вида, количество штук определяется конкурсантом из расчета: для демонстрации зрителям и для дегустации членами жюри. 
Десерт готовиться одного наименования в количестве 3-х порций: 2- для дегустации жюри, 1- для демонстрации зрителям.

Мучные кондитерские и сдобные изделия могут быть приготовлены из различных видов теста: дрожжевое, бездрожжевое, слоеное, песочное, заварное, бисквитное и др. Рецептура теста и технология тестоприготовления, должны быть оригинальными (авторскими). 

Мучные сдобные изделия должны быть представлены в количестве не менее 5-х штук: для демонстрации зрителям и на дегустацию жюри. Оценивается оригинальность форм приготовленных изделий. Мучные сдобные изделия могут быть приготовлены как с начинками/наполнителями, так и без них.

Оценивается разнообразие форм приготовленных изделий. Мучные сдобные изделия могут быть приготовлены как с начинками/наполнителями, так и без них.

Команда проводит презентацию конкурсных блюд жюри: салаты (закуски) и основные горячие блюда представляет повар команды; мучные кондитерские, сдобные изделия/десерты – кондитер/пекарь команды. Продолжительность командной презентации не должна превышать 10-12 минут. 
Критерии оценки за приготовленные блюда:

1. Профессионализм и инновация (мастерство, сложность и техника приготовления, использование современных технологий) – 0-20 баллов.

2. Презентация (эстетичность и внешний вид блюда, аппетитность, пропорциональность) – 0-30 баллов.

3. Вкусовые качества – 0-50 баллов.
Оцениваются блюда каждого участника отдельно, максимальное количество баллов каждому участнику за два блюда – 100 единиц.

Для оценки работы команды в целом применяются дополнительные  критерии:  
4. Организация рабочего места, профессиональная гигиена  – 0-20 баллов.
Максимальная оценка за командные соревнования – 220 баллов. Дробные оценки не выставляются.
Индивидуальный зачет
Участники команды (отдельно повара и кондитеры) чьи конкурсные работы, набрали наибольшее количество баллов, признаются победителями в индивидуальном зачете в номинациях «Лучший повар рабочего (корпоративного) питания – 2015» и «Лучший кондитер (пекарь) рабочего (корпоративного) питания – 2015».

Областной конкурс профессионального мастерства «Славим человека труда!» в номинации «Лучший Повар»
В Конкурсе принимают участие специалисты общественного питания, работающие в предприятиях Свердловской области, а также лица, обучающиеся в профессиональных профильных образовательных организациях.
Участники выступают на глазах у зрителей в полностью оборудованных боксах. Участники стартуют с интервалом в 5 минут, старт для работы дает 
судья-секундант. Каждый участник в течение 120 минут должен приготовить:

- холодную вегетарианскую закуску;

- основное горячее блюдо из рыбы с гарниром и с соусом;

- десерт, с использованием сыра и творога.

Каждое блюдо готовится на 3 порции: 2 - для дегустации жюри, 1 - для демонстрации зрителям. Блюда подаются одновременно по истечение установленного времени. Время подачи блюд контролирует судья-секундант, за нарушение времени подачи с участника снимаются штрафные очки в размере 5% от суммы баллов. Участник делает презентацию блюд членам жюри. Продолжительность презентации не должна превышать 5 минут. 
Блюда готовятся из собственных продуктов участников, дополнительно можно использовать продукты предоставленные организаторами, а так же выбрать продукты, представленные на агрономической выставке. Приготовленные блюда и закуски подаются, и демонстрируются на посуде участника. Участники до начала выступления предоставляют членам жюри технико-технологические карты, оформленные в соответствие с действующими требованиями (см. ГОСТ). 

Критерии оценки:
1. Презентация/Инновация (современная оригинальная форма, художественный вкус, цветовая гамма, свободное размещение, новые элементы оформления (съедобные), привлекательность, аппетитность) – 0-15 баллов.
2. Композиция/Состав (вкус, аромат, гармоничность в цвете и запахе, легкая усвояемость) – 0-40 баллов.
3. Современные технологии/Профессиональное приготовление (соответствие применяемых технологий современным кулинарным традициям, организация рабочего места) – 0-15 баллов.
4. Подача (сервировка) (чистота подачи блюд, их идентичность, презентация блюда вовремя) – 0-30 баллов.
Оценки выставляются в целом за комплекс блюд, приготовленный участником, каждое блюдо в отдельности не оценивается, максимальная оценка – 100 баллов. Дробные оценки не выставляются.
«Шеф-кондитер года» - индивидуальные соревнования кондитеров 
К участию в соревнованиях приглашаются профессиональные кондитеры, пекари, повара из городов и регионов России, зарубежные участники.
Конкурсные изделия готовятся заранее в условиях стационарного предприятия и выставляются на экспозицию кулинарного Салона. Оценка работ членами жюри проводится в день экспозиции. В последующие дни изделия находятся в экспозиции, в случае, утраты внешнего вида, организаторы имеют право снять его с выставки. На итоговый балл участника это не влияет.
Организаторы предоставляют выставочные места для одновременного выступления всех участников. Посуду и прочие атрибуты композиции обеспечивают участники самостоятельно. Выставочное место можно оформить дополнительно аксессуарами (драпировка, свечи, подсветка, цветы и др.). Декорация стола не является составной частью зачетной экспозиции, но производит общее впечатление.
Конкурс включает следующие классы:

· Праздничный торт

· Десерт

· Изысканные изделия из сдобного теста
· Работы из сахарной мастики, марципана, шоколада 
Программа выступления включает участие в любом из классов по выбору. Допускается одновременное участие в нескольких классах, так же участник может выставлять несколько изделий в одном классе, при этом каждое изделие оценивается отдельно.

Праздничный торт – в экспозицию выставляется готовый торт. Допустимые размеры основания торта 76x76см, высота изделия не ограничена. 

Все элементы декорации торта, за исключением основания (пьедестала), должны быть изготовлены из съедобных материалов. Украшения могут выполняться из карамели, пастилажа или из других подходящих материалов. Часть торта должна быть представлена в разрезе для жюри. Допускается использование видимых глазу поддерживающих конструкций. Экспозиция оформляется дополнительными аксессуарами для более удачной презентации торта. 

Десерт – тему для приготовления десерта каждый участник выбирает самостоятельно, блюдо готовится в банкетном исполнении. Высота десерта не ограничена. Десерт украшается вручную. Все продукты для приготовления десерта и элементы украшения должны быть изготовлены из натуральных съедобных материалов. В случае необходимости десерт может быть покрыт желирующим материалом. 

Изысканные изделия из сдобного теста – участники представляют на выставку не менее пяти наименований мелкоштучных изделий из сдобного теста, в количестве не менее 10 штук каждого вида (вес каждого не должен превышать 50 грамм) и два весовых изделия (весом не менее 1,5 кг каждый). 
 Форма изделий может быть различной, рецептура оригинальной. Изделия могут быть приготовлены как с начинками/наполнителями, так и без начинок. Для начинки рекомендуется использовать фрукты, плоды, ягоды свежие и консервированные, варенья, джемы, конфитюры, орехи и другие натуральные наполнители и добавки. 
Работы из сахарной мастики, марципана, шоколада - художественная композиция (скульптура), представленная на площади максимум 46х46 см. Не допускается использование каркасов, допускается ограниченное использование красителей (выделение отдельных частей).
Критерии оценки:

1. Композиция (общее впечатление от оформления блюд, практичность, эстетичность, цветовое решение)  – 0-25 баллов.
2. Техника исполнения, профессионализм (соответствие названия блюда рецепту, составу и способам приготовления, техника исполнения, чистота работы) – 0-25 баллов.

3. Инновация (использование новых продуктов, технологий, способов обработки) – 0-25 баллов.

4. Подача/оформление (органолептические свойства, пропорциональность аппетитность) – 0-25 баллов.
Каждая номинация оценивается индивидуально. Максимальное количество – 100 баллов. Дробные оценки не выставляются.

Участник до начала выступления предоставляет членам жюри технико-технологические карты. Приготовленные изделия демонстрируются на посуде участника. Карточки для экспозиции изделий оформляет участник самостоятельно, размеры 15х10 см. Информация должна содержать название блюда, имя и фамилию участника, город и страну-представителя.
Примечание: Организаторы IX Международного кулинарного Салона «ЕврАзия» оставляют за собой право вносить изменения в настоящее Положение, но не позднее 20 августа 2015 года. 
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