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АДМИНИСТРАЦИЯ ГОРОДА СМОЛЕНСКА

РАСПОРЯЖЕНИЕ
29.10.2010   №  239-р/адм
О городском конкурсе кулинарного

и кондитерского мастерства


Руководствуясь Уставом города Смоленска, в целях повышения профессионального кулинарного и кондитерского мастерства, обмена опытом:


1. Управлению   по   потребительскому    рынку    и    развитию   предпринимательства    Администрации    города   Смоленска   (Д.В. Райков)    провести 30.11.2010 городской конкурс кулинарного и кондитерского мастерства.

2. Утвердить:

2.1. Положение о городском конкурсе кулинарного и кондитерского мастерства (приложение № 1).

2.2. Состав жюри городского конкурса кулинарного и кондитерского мастерства (приложение № 2).

2.3. Смету расходов на организацию и проведение городского конкурса кулинарного и кондитерского мастерства (приложение № 3).  

3. Финансово-казначейскому управлению Администрации города Смоленска (В.Н. Абрамов) выделить отделу учета и отчетности Администрации города Смоленска (Л.А. Алдушина) денежные средства в сумме 45000 (Сорок пять тысяч) рублей  на  организацию  и  проведение  городского  конкурса   кулинарного и кондитерского мастерства. Источником финансирования указанных расходов считать средства, предусмотренные в бюджете города Смоленска на 2010 год по  разделу  0412 «Другие вопросы в области национальной  экономики»   (долгосрочная целевая Программа «Развитие малого и среднего предпринимательства города Смоленска в 2010-2012 гг.»).

4. Информационно-аналитическому    отделу   Администрации города Смоленска (Ю.С. Андреева) обеспечить информационную поддержку проводимого мероприятия в средствах массовой информации.     

          5. Комитету по информационным ресурсам и телекоммуникациям Администрации города Смоленска (С.В. Пивоваров) разместить на сайте Администрации города Смоленска информацию о проводимом мероприятии. 

          6. Контроль за исполнением настоящего распоряжения  возложить на  заместителя Главы Администрации города Смоленска  Звереву Н.А.

Врип Главы Администрации

города  Смоленска




              К.Г. Лазарев







          УТВЕРЖДЕНО







          распоряжением Администрации







          города Смоленска








          (приложение № 1)







          от 29.10.2010 № 239-р/адм
ПОЛОЖЕНИЕ

о городском конкурсе кулинарного 

 и кондитерского мастерства 


Организатором городского конкурса кулинарного и кондитерского мастерства (далее – конкурс)  является управление по потребительскому рынку и развитию предпринимательства Администрации города Смоленска.

1. Цели и задачи конкурса

1.1. Повышение профессионального мастерства поваров и кондитеров.

1.2. Повышение классности поваров и кондитеров.


1.3. Возрождение национальных кулинарных традиций, развитие современных направлений в приготовлении и оформлении блюд, обмен опытом, внедрение последних разработок и тенденций в области кондитерского производства.
2. Условия и порядок проведения конкурса

2.1. В конкурсе могут принять участие повара и кондитеры,  работающие на предприятиях общественного питания города Смоленска (независимо от форм собственности), достигшие 18 лет.

2.2. Заявка на участие в конкурсе подается в управление по потребительскому   рынку    и    развитию    предпринимательства   Администрации   города 

Смоленска (город Смоленск, улица Дзержинского, дом 8, телефон 38-07-21) до 15.11.2010.

2.3. Конкурсная программа для поваров состоит из двух частей: обязательной и произвольной.

В обязательную часть входит приготовление в течение двух часов гастрономического меню:

- горячее блюдо в стиле  «модерн» на одну персону (подается в двух экземплярах);

- десерт из любого вида продуктов на одну персону  (в двух экземплярах). 

Каждый экземпляр блюд подается на тарелке диаметром 32 сантиметра.

В произвольную часть (домашнее задание) входит приготовление авторского банкетного блюда из домашних продуктов (по выбору участника).

Участники приносят ингредиенты для приготовления конкурсных блюд, необходимую посуду и личные профессиональные инструменты. Продукты могут быть заранее вымыты, при необходимости очищены, но при этом овощи, грибы, фрукты, зелень не нарезаны, фасоль может быть предварительно замочена. Все элементы декорации и украшения конкурсных изделий делаются участниками в ходе соревнования, исключение могут составлять чипсы из овощей и фруктов. 

2.4. Конкурсная программа для кондитеров определяется домашним заданием, которое состоит из приготовления торта массой до 5 кг произвольной тематики. 

Для определения вкусовых качеств необходимо представить образец на пробу жюри.

2.5. Все выставленные участниками конкурса блюда должны сопровождаться табличками с их названием, указанием основных ингредиентов, строго соответствовать рецептуре и технологии приготовления, изложенным в технологической карте.

2.6. В конкурсной программе «Сервис-класс» на лучший тематический стол  официант представляет тематический стол на произвольную тему  с функциональной сервировкой и декором.

При защите стола официант не более 10 минут комментирует его концепцию.

Всю атрибутику стола и посуду для подачи блюд обеспечивают предприятия – участники конкурса.

2.7. Участники конкурса обязаны иметь при себе медицинскую книжку.

3. Подведение итогов конкурса 

и награждение победителей

3.1. Для определения победителей конкурса создается жюри.

3.2. Жюри:

- наблюдает за соблюдением технологического процесса приготовления блюд, организацией рабочих мест, оценивает форменную одежду, соблюдение временного графика;

- оценивает вкусовые качества, состав и привлекательность блюд и кондитерских изделий, гармоничность цвета, аромата, творческий подход к приготовлению блюд и кондитерских изделий, их оригинальность, новизну, художественное оформление, степень сохранения  натуральных питательных веществ.

3.3. Жюри оценивает каждое выступление по двадцатибалльной системе.


3.4. Победителями в личном первенстве поваров признаются участники, получившие наибольшее количество баллов за выполнение  конкурсных заданий.


3.5. По итогам выполнения конкурсного задания в зависимости от количества набранных баллов жюри присуждает поварам следующие  призовые   места:  одно 1-е  место,  два 2-х  места,  два 3-х места. Кроме основных призов предусмотрены дополнительные по следующим номинациям:

- «За сохранение национальных традиций в кулинарии»;

- «За выдумку, фантазию, эстетику в приготовлении и подаче блюд»;

- «За высокие вкусовые качества»;

- «Оригинальность авторской идеи»;

- «Степень сложности приготовления блюд».

3.6. Лучшему кондитеру в конкурсной программе для кондитеров присваивается звание «Лучший кондитер года», также выделяются номинации:

- «За неординарное оформление торта и новизну рецептуры»;

- «За оригинальность авторской идеи»;

- «За высокие вкусовые качества».

3.7. Критерии судейства конкурсной программы «Сервис-класс»:

- оригинальность авторской идеи, стиль, сложность;

- оформление (эстетичность, художественный вкус, творческий подход и раскрытие темы);

- сервировка стола (новизна, современные приемы, функциональность, мастерство исполнения);

- меню (художественное оформление, соответствие теме в подборе блюд и напитков).

По итогам выполнения конкурсного задания на лучший тематический стол в зависимости от количества набранных баллов   жюри   присуждает   следующие   призовые   места: одно 1-е место, одно 2-е место, одно 3-е место. Кроме основных призов предусмотрены дополнительные по следующим номинациям:

- «Оригинальность авторской идеи»;

- «Эстетичность и художественный вид»;

- «Новизна и современные приемы в сервировке стола».  



3.8. Победители конкурса награждаются дипломами.







          УТВЕРЖДЕН







          распоряжением Администрации








          города Смоленска








          (приложение № 2)







          от 29.10.2010  №  239-р/адм
СОСТАВ ЖЮРИ

городского конкурса кулинарного
и кондитерского мастерства

	Шарова
Тамара Николаевна
	-
	президент Московской Ассоциации кулинаров, председатель жюри (по согласованию).

	Члены жюри:
	
	

	Бормоткина
Надежда Ивановна


	-
	директор Смоленского муниципального унитарного предприятия «Комбинат студенческого питания» (по согласованию);

	Кодица
Нина Николаевна


	-
	главный  специалист территориального  Управления Федеральной службы  по   надзору  в  сфере  защиты прав потребителей  и  благополучия  человека  по Смоленской области (по согласованию);

	Коротаев

Александр Иванович
	-
	шеф-повар ресторана «Дружба» (по согласованию);

	Кукушкина
Ирина Ивановна


	-
	главный    специалист  отдела общественного питания и услуг управления  по потребительскому  рынку  и развитию предпринимательства Администрации города Смоленска;

	Плотников

Алексей Леонидович
	-
	член гильдии шеф-поваров России, шеф-повар ресторана «Хаген» (по согласованию);

	Райков 

Дмитрий Викторович


	-
	начальник управления по потребительскому рынку и развитию предпринимательства Администрации города Смоленска;

	Распопина

Зинаида Степановна
	-
	эксперт по услугам общественного питания ООО «Смоленсктест» (по согласованию).
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