


     


П О Л О Ж Е Н И Е


о проведении Областного конкурса профессионального мастерства


«Лучший повар – 2011»





1. Общие положения


1.1. Настоящее положение определяет порядок организации и условия проведения конкурса профессионального мастерства «Лучший повар — 2011» (далее – «Конкурс»). 


Конкурс проводится в целях поддержки и развития малого и среднего предпринимательства, стимулирования заинтересованности предпринимателей в росте эффективности производства в современных экономических условиях, совершенствования мастерства поваров и повышения качества обслуживания  в сфере общественного питания.


1.2. Конкурс направлен на решение следующих задач:


-повышение и укрепление престижа и значимости профессии повара;


-возможность продемонстрировать профессиональное мастерство;


-распространение современных направлений в приготовлении и оформлении блюд;


-совершенствование навыков и приемов работы, развитие творческого потенциала поваров;


-улучшение качества услуг общественного питания;


-выявление и поощрение лучшего в данной профессии.


1.3.Организация и проведение Конкурса возлагаются на Некоммерческое Партнерство Предприятий Общественного Питания Псковской области.


В Конкурсе принимают участие повара, имеющие опыт работы не менее 1 года в предприятиях общественного питания любых форм собственности.











2. Условия и порядок проведения конкурса


Конкурс профессионального мастерства «Лучший повар — 2011» пройдет    13 декабря 2011 года в 12 часов в помещениях ресурсного центра по подготовке специалистов для общественного питания и торговли, созданного на базе ГОУ НПО «Профессиональный лицей ? 15»


Подведение итогов конкурса и торжественное мероприятие по награждению участников пройдет в ресторане гостиничного комплекса «Двор Подзноева» 14 декабря 2011 года. 


Заявки на участие в Конкурсе профессионального мастерства принимаются    до 5 декабря 2011 года, по адресу: г.Псков, ул.Советская, д.60a�тел. +7(8112)79 40 48; т/ф: +7 (8112) 79-40-55  povar2011@caferp.ru


Для участия в конкурсе отбираются 10 кандидатов. Организаторы оставляют за собой право отбора и ограничения количества участников. 


2.3. Программа Конкурса состоит из следующих заданий:


Задание I. «Визитная карточка участника»


Данное задание выполняется в формате – арт-класс. Повара готовят холодное банкетное блюдо на 4 персоны в формате арт-класс. Основной ингредиент – говядина.


Блюдо готовится участником на своем предприятии;


Участнику на площадке Конкурса выделяется стол (~1м х 1м), на котором устанавливается блюдо;


Посуду, скатерти обеспечивает участник, приветствуется декорирование стола;


На установку экспозиции участнику выделяется 1 час, во время установки блюда конкурсант может привлекать помощника со своего предприятия;


Судейство осуществляется после выставления экспозиций блюд всеми участниками конкурса (без пошагового графика);


Конкурсная работа должна сопровождаться рецептурой (в 2-х экз.: 1 – участнику, 1 – передается членам жюри);


Участник представляет блюдо в своей профессиональной форме.


Критерии оценки:


Композиция (архитектура блюда) – 20 баллов;


цветовая гамма – 10 баллов;


гармония вкуса (рецепт) – 10 баллов;


оригинальность технологии приготовления – 10 баллов;


оформление рецептуры – 10 баллов.


Итоги подводятся по сумме баллов.


Максимальное количество баллов за блюдо одного члена жюри для I задания–          60 баллов.








Задание II. «Холодная закуска из мяса птицы в индивидуальной подаче»


Повара готовят холодную закуску из мяса птицы в индивидуальной подаче.


Основной ингредиент - мясо птицы


Для упрощения процесса приготовления разрешается предварительная обработка сырья и использование малогабаритного оборудования.


Участники приносят с собой и используют приготовленные заранее полуфабрикаты высокой степени готовности, элементы оформления блюда. Непосредственное приготовление и банкетное оформление фирменной закуски осуществляется в присутствии членов жюри. Участники готовят блюдо и дегустационный образец для членов конкурсной комиссии. Презентация блюда и предоставление рецепта – обязательны (в 2-х экз.: 1 – участнику, 1 – передается членам жюри).


На выполнение задания участнику выделяется 30 мин. Блюдо готовится в 2-х экземплярах – одно демонстрационное, другое дегустационное для жюри. 





Критерии оценки блюд:


Подготовка рабочего места и внешний вид участника (10 баллов);


Вкусовые достоинства (30 баллов);


Сочетаемость ингредиентов и продуктов (10 баллов);


Гармоничность цветовой гаммы (10 баллов);


Оригинальность оформления (10 баллов);


Техника исполнения работы (10 баллов).





Максимальное количество баллов за блюдо одного члена жюри для II задания–        80 баллов.


График выступлений: см. приложение ?2. 





III. Основное горячее блюдо из рыбы в индивидуальной подаче


Повара готовят основное горячее блюдо из рыбы в индивидуальной подаче.


Основной ингредиент – лосось (форель). 


Каждому участнику организаторами конкурса предоставляются наборы продуктов для приготовления блюда. Презентация блюда и предоставление рецептуры – обязательны (в 2-х экз.: 1 – участнику, 1 – передается членам жюри).


На выполнение задания участнику выделяется 1 час. 





Критерии оценки блюд:


Подготовка рабочего места и внешний вид участника (10 баллов);


Вкусовые достоинства (30 баллов);


Сочетаемость ингредиентов и продуктов (10 баллов);


Гармоничность цветовой гаммы (10 баллов);


Оригинальность оформления (10 баллов);


Техника исполнения работы (10 баллов).





Максимальное количество баллов за блюдо одного члена жюри для III задания –      80 баллов.


График выступлений: см. приложение ?3.:


2.4. Общий регламент конкурса


8:45 – 9:00  жеребьевка участников (номера столов для I задания, временной график начала выполнения работы для каждого участника  по II и III заданиям)


9:00 – 9:45  выполнение I задания - арт-класс (выставление экспозиций блюд)


9:45 – 10:45 оценка выполнения заданий всех участников арт-класса  


10:45 – 12:45  выполнение II задания - приготовление холодной закуски 


12:45 – 13:30 перерыв


13:30 – 16:45 выполнение III задания - приготовление основного горячего блюда


17:00 – 18:00 подведение итогов конкурса судейской коллегией


18:00  передача итогового оценочного листа судейской коллегией организаторам





3. Подведение итогов конкурса и награждение победителей.


3.1. Для подведения итогов Конкурса профессионального мастерства создается конкурсная комиссия (приложение ? 1). В комиссию конкурса входит жюри, которое оценивает вкусовые качества готовых блюд, их оформление и оригинальность. Также профессиональные повара на кухне следят за техникой приготовления блюд, утилизацией продуктов, профессионализмом, за соблюдением технологий и соответствием временным рамкам. Дополнительные очки даются за чистоту и организованную работу на кухне. 


Члены конкурсной комиссии осуществляют оценку качества готовых блюд путём проведения дегустации и органолептического обследования, а также умение поваров работать с кухонным инвентарем; составляют ведомость оценок, выводят количество баллов по каждому участнику конкурса. 


Секретарь конкурсной комиссии готовит итоговую ведомость оценок за подписью всех членов комиссии.


Итоги конкурса с общими результатами баллов по каждому участнику оформляются протоколом за подписью всех членов конкурсной комиссии.


3.2.Победители Конкурса определяются по максимальному количеству набранных баллов. Конкурс проводится с присуждением трёх призовых мест в номинации:  «Лучший повар».


Победителям, занявшим призовые места, вручаются премии в размере: 


20 000, 30 000, 50 000 – в номинации лучший повар за 3,2,1 места. 


Дополнительно вручаются поощрительные призы за победу в номинациях:


«Самая оригинальная закуска из мяса птицы»-1 приз


«Самое оригинальное блюдо из рыбы»-1 приз


«За новизну идеи в рецептуре блюда»- 2 приза


«За красоту и гармонию оформления блюда из говядины»- 1 приз


«За самое оригинальное блюдо псковской кухни» -2 приза


Конкурсная комиссия вправе завершить Конкурс без объявления победителей, если результаты конкурса будут неудовлетворительными.


3.4. Победители Конкурса награждаются специальными Дипломами и призами на торжественном закрытии Конкурса 14 декабря 2011 года.


Все участники Конкурса будут отмечены дипломами участника.














Приложение 1





С О С Т А В


конкурсной комиссии для организации и проведения


конкурса профессионального мастерства


«Лучший повар — 2011»





- Фери Серж (Франция) – F&B менеджер и шеф-повар ресторанов отеля «Введенский», Председатель жюри международных конкурсов шеф-поваров; Член Правления Академии Гостеприимства; член международной Гильдии Гастрономов «Chaine des Rotisseurs», шеф-консультант Академии Гостеприимства.





- Селиванов Сергей - шеф-повар ресторана «Русская Рыбалка»; шеф-консультант Академии Гостеприимства; член Гильдии шеф-поваров России; член Совета Кулинарной Коллегии Академии Гостеприимства; бронзовый призер соревнований ЕвроПоваров 2008 (Хельсинки); золотой призер российско-финских соревнований «ИМАТРА-2005»; дипломант соревнований шеф-поваров стран Балтийского моря на Кубок «Балтийская Кулинарная Звезда»; член Ассоциации ЕвроПоваров Финляндии от Академии Гостеприимства.





- Анастасия Решетова – генеральный директор компании «Даймонд ЛТД».





- Александр Тыжненко - шеф-повар ресторана отеля «Братья Карамазовы», дипломант международных соревнований шеф-поваров «Riga Open 2010». 





- Иванов Юрий – бренд-шеф ресторана «Петербургеръ»; шеф-консультант Академии Гостеприимства; член сборной команды России на соревнованиях шеф-поваров стран Балтийского моря на кубок «Балтийская Кулинарная Звезда».





- Денисов Александр - шеф-повар ресторана отеля «Марко Поло»; шеф-консультант Академии Гостеприимства; член Совета Кулинарной Коллегии Академии Гостеприимства; бронзовый призер соревнований шеф-поваров стран Балтийского моря на Кубок  «Балтийская Кулинарная Звезда - 2008»; золотой призер конкурса шеф-поваров «Сапфировое блюдо - 2009» из серии «Драгоценные  блюда Санкт-Петербурга».





- Закревский Константин – генеральный директор предприятия «Лига Паб» Санкт-Петербург, специалист по сервисным технологиям.





- Дукальский Денис – ведущий консультант Академии Гостеприимства в области менеджмента в ресторанах, специалист по сервисным технологиям, ведущий тренингов по организации обслуживания в ресторанах.





- Кудрявцева Людмила – генеральный директор ООО «Конкорд» (предприятия питания ДК «Выборгский»), специалист по сервисным технологиям.





Секретарь жюри:


Щербакова Елена – Председатель Правления Академии Гостеприимства





В оргкомитете: 


Щербаков Николай – Директор Академии Гостеприимства 











Приложение 2














к заданию ?II


Приготовление холодной закуски из мяса птицы в индивидуальной подаче











1. 10:45 – 11:15  (просмотр конкурсной работы судьями – 11:15)


2. 10:55 – 11:25  (просмотр конкурсной работы судьями – 11:25)


3. 11:05 – 11:35  (просмотр конкурсной работы судьями – 11:35)


4. 11:15 – 11:45  (просмотр конкурсной работы судьями – 11:45)


5. 11:25 – 11:55  (просмотр конкурсной работы судьями – 11:55)


6. 11:35 – 12:05  (просмотр конкурсной работы судьями – 12:05)


7. 11:45 – 12:15  (просмотр конкурсной работы судьями – 12:15)


8. 11:55 – 12:25  (просмотр конкурсной работы судьями – 12:25)


9. 12:05 – 12:35  (просмотр конкурсной работы судьями – 12:35)


           10. 12:15 – 12:45  (просмотр конкурсной работы судьями – 12:45)































































































Приложение 3











к заданию ?III


Приготовление основного горячего блюда из лосося (форели) в индивидуальной подаче





1. 13:30 – 14:30 (просмотр конкурсной работы судьями – 14:30)


2. 13:45 – 14:45 (просмотр конкурсной работы судьями – 14:45)


3. 14:00 – 15:00 (просмотр конкурсной работы судьями – 15:00)


4. 14:15 – 15:15 (просмотр конкурсной работы судьями – 15:15)


5. 14:30 – 15:30 (просмотр конкурсной работы судьями – 15:30)


6. 14:45 – 15:45 (просмотр конкурсной работы судьями – 15:45)


7. 15:00 – 16:00 (просмотр конкурсной работы судьями – 16:00)


8. 15:15 – 16:15 (просмотр конкурсной работы судьями – 16:15)


9. 15:30 – 16:30 (просмотр конкурсной работы судьями – 16:30)


           10. 15:45 – 16:45 (просмотр конкурсной работы судьями – 16:45)






























































































































































