Приложение 1

ПОЛОЖЕНИЕ

о проведении «Второго молодежного фестиваля 

кулинарного искусства»

1. Общие положения

Настоящее Положение регламентирует порядок проведения «Второго молодежного фестиваля кулинарного искусства», посвященного – 65-летию  Южно-Уральского государственного университета.

Целями фестиваля являются:

-создание единой информационной среды, позволяющей наладить деловые контакты между учебными заведениями и предприятиями пищевой промышленности и общественного питания;

- профессиональная ориентация школьников, содействие развитию одаренных детей;

- выявление уровня знаний и творческого развития учащихся образовательных учреждений.

В рамках фестиваля будет проведена 2-ая Всероссийская научно-практическая конференция «Современное состояние и перспективы развития пищевой промышленности и общественного питания», а также - 4 конкурса:

· конкурс «Кулинарное искусство»;

· конкурс «Кондитерское искусство»; 

· конкурс «Арт-класс»;

· конкурс «Сервис-класс».
В рамках фестиваля среди участников будет проводиться демонстрация моделей одежды или элементов одежды с использованием пищевых продуктов (конкурс «Арт-модель»). Результаты конкурса в зачет командных соревнований не учитываются. Участники награждаются поощрительными призами.
В программу фестиваля входит конкурс среди участников на разработку эмблемы (конкурс «Эмблема факультета») вновь создаваемого факультета пищевых технологий. Результаты конкурса в зачет командных соревнований не учитываются. Участники награждаются поощрительными призами.

В соответствии с приказом ректора Южно-Уральского государственного университета №  1005 от 11.03.2008 фестиваль проводится 24. 10. 2008 г. 
2. Участники фестиваля

В конкурсах участвуют учащиеся муниципальных образовательных учреждений средних общеобразовательных школ и средне-специальных учебных заведений города Челябинска и Челябинской области.

3. Порядок проведения фестиваля

Южно-Уральский государственный университет за два месяца до начала фестиваля рассылает уведомления и условия о проведении фестиваля руководителям муниципальных образовательных учреждений средних общеобразовательных школ и средне-специальных учебных заведений.

Каждая команда от образовательного учреждения может состоять из одного участника в конкурсах «Кулинарное искусство», «Кондитерское искусство», 2-3 участника в конкурсах «Сервис - класс» и «Арт-класс».

Заявка на участие в фестивале должна быть прислана не позднее 20 октября 2008 г. по адресу: 454080 г. Челябинск, пр. Ленина, 85, Южно-Уральский государственный университет, корпус 2, кафедра «Технология и организация питания», ауд. 261/2. Контактное лицо Чайка Ольга Владимировна (89049732048). Тел., факс 8 (351) 267-99-53,  Е-mail: tpop@74.ru. Форма заявки представлена в Приложении 3.

За два месяца до начала фестиваля формируется организационный комитет.  Состав Оргкомитета представлен в Приложении 3.

 В задачи комитета входят:

 - разработка порядка проведения фестиваля, согласование и утверждение   базовых документов;

- регистрация заявок на участие;

- согласование количества и состава приглашенных;

- подготовка протоколов, дипломов и призов для победителей;

- организация награждения победителей.       

Оценку работ участников конкурса проводит жюри, которое формируется из ведущих специалистов ресторанного бизнеса, предприятий питания и пищевой промышленности.

Окончательный состав жюри уточняется оргкомитетом фестиваля не позднее, чем за неделю до его проведения.

Состав членов жюри:

Председатель жюри по всем номинациям – 1 чел.

Жюри конкурса «Кулинарное искусство» - 3 чел.

Жюри конкурса «Кондитерское искусство» - 3 чел.

Жюри конкурса «Сервис-класс» - 3 чел.

Жюри конкурса «Арт-класс» - 3 чел.

В обязанности жюри входит:

утверждение регламента работы фестиваля;

установление критерий оценки работ участников фестиваля по каждому конкурсу (Приложение 4);

оценка работ участников конкурсов путем выставления баллов в рабочие протоколы каждым членом жюри;

обсуждение результатов и составление итогового протокола;

оглашение результатов конкурсов.     

Условия проведения конкурса «Кулинарное искусство».

3.9.1. На конкурс участники представляют готовую холодную закуску или холодное блюдо, выполненное накануне конкурса, в количестве - 2 порций.

3.9.2. Оформление, необходимое для представления блюда, участники конкурса обеспечивают сами.

3.9.3. Столы для демонстрации конкурсных изделий предоставляются организаторами.

3.9.4. Для демонстрации блюда необходимо представить табличку с указанием конкурса, названием блюда и ФИО автора, названием учебного заведения, города (Приложение 5).

 3.9.5. Участник должен предоставить технологическую карту в двух экземплярах. Форма Технологической карты представлена в Приложении 4. 

 3.9.6. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.

 3.9.7. Участник должен иметь санодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.

3.9.8. Критерии оценки конкурса «Кулинарное искусство» приведены в Приложении 4.

Условия проведения конкурса «Кондитерское искусство».

3.10.1. На конкурс участники представляют готовый торт, выполненный накануне конкурса.

3.10.2. Оформление, необходимое для представления блюда, участники конкурса обеспечивают сами.

3.10.3. Столы для демонстрации конкурсных изделий предоставляются организаторами.

3.10.4. Для демонстрации торта необходимо представить табличку с указанием конкурса, названием блюда и ФИО автора, названием учебного заведения, города (Приложение 5).

 3.10.5. Участник должен предоставить технологическую карту в двух экземплярах. Форма Технологической карты представлена в Приложении 4. 

 3.10.6. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.

 3.10.7. Участник должен иметь санодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.

3.10.8. Критерии оценки конкурса «Кондитерское искусство» приведены в Приложении 4.

Условия проведения конкурса «Сервис-класс».

Участники конкурса представляют сервировку стола на тему «День рождения», накрытый на одну-две персоны. А также участники представляют карту меню, в соответствии с которой произведено оформление стола и его сервировка.

Демонстративный стол должен иметь табличку с указанием названия конкурса, ФИО авторов, названием учебного заведения, города (Приложение 4).   

Вся необходимая посуда и приборы, а также  атрибуты для сервировки и декора стола обеспечивают участники.
Организаторы для выполнения задания предоставляют столы и стулья (размеры столов и стульев указаны в Приложении 4). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы и стулья.

3.11.5. Критерии оценки конкурса «Сервис-класс» приведены в Приложении 4.
Условия проведения конкурса «Арт-класс».

3.12.1  Конкурс проводится в аудиториях кафедры «Технология и организация питания» Южно-Уральского государственного университета.

3.12.2. Участники конкурса  представляют изделие, выполненное из пищевых продуктов (примерный перечень продуктов представлен в Приложении 4).

3.12.3.  Все демонстрационные изделия должны иметь таблички с указанием ФИО автора, названием учебного заведения, города (Приложение 4).

3.12.4. Критерии оценки конкурса «Арт-класс» приведены в Приложении 4.

 Условия проведения конкурса «Арт-модель».

Участники «Арт-модели» должны стремиться к максимально гармоничному сочетанию идеи и содержания, цветовой гаммы и высокохудожественного исполнения всех деталей представляемых композиций. Не допускаются элементы непристойного содержания и недостойного обращения с продуктами питания. 

Рекомендации:
- модель должна быть готова к демонстрации

- для ведущих должна быть передана легенда образца

- использование только пищевых продуктов

Модель должна быть представлена на сцене (дефиле) с использованием песенной, танцевальной и любой другой театрализованной форме передачи образа.
 Условия проведения конкурса «Эмблема факультета».

Макет эмблемы с ее презентацией (в электронном виде и на бумажном носителе) должны быть представлены Оргкомитету фестиваля до 20 октября 2008 г.  Победитель данного конкурса будет объявлен при закрытии фестиваля.

4. Подведение  итогов и награждение победителей фестиваля  

4.1. По результатам набранных суммарных баллов участникам фестиваля  (командам) присуждаются 1, 2 и 3 места (конкурсы проводятся раздельно для школьников и учащихся училищ, техникумов).

4.2. Участники, занявшие 1-е, 2-е, 3-е места, награждаются дипломами I, II, III степеней соответственно и ценными подарками. Остальные – дипломами участников фестиваля (конкурсы проводятся раздельно для школьников и учащихся училищ, техникумов).

4.3. Участникам, занявшим 1 и 2 места, предоставляются льготы при поступлении на контрактной основе по специальностям 260501 «Технология продуктов общественного питания», 260602 «Пищевая инженерия малых предприятий» и 260202 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий».

4.4. Команда участников одного учебного заведения, принявшая участие во всех номинациях  и набравшая максимальное количество баллов, участвует в командном первенстве.  

5. Материальное обеспечение

5.1. Финансирование подготовки и проведения фестиваля осуществляется за счет средств ЮУрГУ и привлечения спонсорской помощи.

 5.2. Расходы по командированию участников конкурсов и членов жюри организаторами фестиваля не возмещаются

Зав. кафедрой 

«Технология и организация питания»                                            А.Д. Тошев

Приложение 2
Регистрационный №__________________                                                                                           

«Второй молодежный фестиваль кулинарного искусства»

г. Челябинск 






         24 октября 2008 г.

заявка

на участие в фестивале

Заявки на участие в фестивале принимаются до 10 октября 2008 г.

Учебное заведение ______________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

Адрес учебного заведения________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________

Телефон _____________Факс__________________Е-mail ______________________________

Фамилия, имя, отчество руководителя ______________________________________________

_______________________________________________________________________________

Контактный телефон ____________________________________________________________

Фамилии, имена, отчества участников конкурсов в номинациях, класс (курс):

«Кулинарное искусство»:






1. ______________________________________________________





_________________________________________________________

«Кондитерское искусство»
 1.  ____________________________________________________



 
_______________________________________________________

«Сервис-класс»:





1. _______________________________________________________





_________________________________________________________





2. _______________________________________________________





_________________________________________________________





3. _______________________________________________________





_________________________________________________________

«Арт-класс»:





1. _______________________________________________________





_________________________________________________________





2. _______________________________________________________





_________________________________________________________





3. _______________________________________________________





_________________________________________________________

Подпись руководителя 

учебного заведения      ______________________                                
Дата ______________

Приложение 3

Состав оргкомитета

Председатель –       Шестаков А.Л., ректор Южно-Уральского государственного  университета, д.т.н., профессор.

Сопредседатель –    Вяткин Г.П.,  президент Южно-Уральского государственного университета, д.х.н., профессор. 

Зам. председателя – Сидоров А.И., проректор по учебной работе Южно-Уральского

                                   государственного университета, д.т.н., профессор.

                                   Ваулин С.Д.,  проректор  по научной работе Южно-Уральского                                             государственного университета, д.т.н., профессор.  
                                    Чуманов И.В., проректор по учебной работе Южно-Уральского

                                   государственного университета, д.т.н., профессор.

Члены оргкомитета:

Иванов О.Г. – председатель Ассоциации рестораторов г. Челябинска

Тошев А.Д. – зав. кафедрой «Технология и организация питания»

Кисимов Б.М. – зам. зав. кафедрой «Технология и организация питания»
Полякова Н.В. – доцент кафедры «Технология и организация питания»
Чайка О.В. - доцент кафедры «Технология и организация питания»

Приложение 4


Наименование предприятия 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  № _______________

Наименование блюда, изделия: _______________________________________________________
Рецептура № ______ колонка _____Сборник рецептур_______________________________________________

	Сырьё
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья (нетто), кг

	
	брутто
	нетто
	10 порций
	50 порций

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	
	
	

	Масса готового изделия (блюда)
	
	
	
	


Технология приготовления

(с указанием способов и режимов обработки)

Требования к качеству

Органолептические показатели

Внешний вид _______________________________________________________________________

Консистенция ______________________________________________________________________

Цвет _____________________________________________________________________________

Вкус ______________________________________________________________________________

Запах______________________________________________________________________________
Зав. производством___________________

_____________________________

Образец таблички участника конкурса:                                       размер 15 х 10 см

	Конкурс: ______________________________

(наименование изделия)

Автор: _____________

Учебное заведение, город


Конкурс «Кулинарное искусство», «Кондитерское искусство»
Критерии оценки блюда

Блюдо оценивается по 50-балльной системе:

внешний вид, оформление, дизайн блюда - 10 баллов

соблюдение технологии приготовления - 10 баллов

правильность оформления нормативной

технологической документации (ТК)
- 10 баллов

сложность приготовления


- 10 баллов 

вкус, сочетание продуктов


- 10 баллов

Критерии оценки конкурса «Сервис-класс»

Тематический стол оценивается по 50-балльной системе:

соответствие предложенной тематике,

оригинальность авторской идеи


- 10 баллов

оформление, эстетичность, 

художественный вкус



- 15 баллов

правильность и оригинальность 

сервировки стола




 - 15 баллов

презентация (защита) тематического стола
- 10 баллов

Конкурс «Арт-класс»

Изделия, представляемые к участию в конкурсе «Арт-класс» могут быть выполнены в виде композиций, картин, панно из следующего сырья:

· специи, сухари, зерновые и бобовые культуры; 

· пресное или соленое тесто; 

· карамель или мастика.

Допускается использование пищевых красителей, пищевого лака, желатина.  

Выставленная работа должна быть подготовлена к длительной экспозиции.

Критерии оценки изделий:

Изделие оценивается по 50-балльной системе:

степень сложности


- 15 баллов

мастерство исполнения

 - 15 баллов


художественное оформление
 - 10 баллов

 композиция, идея


  - 10 баллов








