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ФОРМУЛА СОРЕВНОВАНИЙ
7 Международный Кремлёвский Кулинарный Кубок. Отборочный этап.
Соревнования среди поваров и кондитеров

«Практический класс» 

	Даты проведения
	23-24 октября 2014 года

	Место проведения
	Выставочный зал «ВертолЭкспо» г. Ростов-на-Дону, пр. М. Нагибина 30.

Выставка «HoReCa Don. Индустрия гостеприимства»

	Организатор
	КВЦ «ВертолЭкспо»

	Соорганизатор

Поддержка
	Выставочный проект PIR Expo
Современная Ассоциация Профессионалов Сервиса

	Участники
	К участию приглашаются кулинары России в возрасте от 18 лет. 

	Жюри
	Бригады жюри, состоящие из экспертов и профессионалов кулинарного мира. 

	Награды
	Золотые, серебряные, бронзовые медали и дипломы Чемпионата. Подарки и призы от организаторов и спонсоров Чемпионата.

	Программа


	· Основное блюдо из мяса в современной подаче
· Основное блюдо из рыбы в современной подаче
· Десерт на тарелке
· Лучший гриль-мастер

	Срок подачи заявок
	до 20 октября 2014 г.

	Оргкомитет 


	Менеджер проекта – Виктория Грушко
E-mail: konkurs@vertolexpo.ru
Тел. (863) 268-77-88 (с 09:00 до 18:00), сот. 8-961-410-68-64
Официальный сайт соревнований: www.cookchamp.ru, 
Сайт организатора: www.vertolexpo.ru
Страницы Чемпионата в социальных сетях:
https://vk.com/culinarychampionship
http://www.facebook.com/culinarychampionshipRnD

	Содержание формулы 

	1. Программа практических классов с дегустацией категории А
2. Расписание общее
3. Условия участия
4. Как подать заявку 


ТРЕБОВАНИЯ К УЧАСТНИКАМ И РАБОТАМ 
· Открытые практические соревнования: все блюда категории А должны быть выполнены в боксах на глазах у членов жюри и гостей выставки. 
· Предварительная обработка ингредиентов должна быть минимальной. 
· У каждого класса - фиксированное расписание и время на выполнение задания. 
· Время, указанное в условиях выбранного класса, должно строго соблюдаться. За нарушение регламентированного времени жюри снижает баллы. 
· Запрещено использовать мясо животных или птиц, добытое охотой. Можно использовать только мясо дичи, выращенное на специальных фермах. 
· Участники обязаны выступать в профессиональной одежде (куртка, колпак, брюки, фартук, специальная обувь) и должны иметь:

- бейдж с указанием ФИО и должности; 

- наглядную информацию (карточка размером 21х15 см) с указанием: города (района), региона, предприятия, ФИО участника, наименования блюда;
- скатерти, тарелки белого цвета диаметром 32 см для подачи блюд, посуду и приборы для сервировки стола.
· Допускается применение собственного инвентаря и малогабаритного оборудования (миксер, блендер и др.).
· Участники используют в работе собственную кухонную посуду и профессиональный личный инструмент.
ПРОГРАММА
Класс А1: Основное блюдо из мяса в современной подаче

Участник должен приготовить основное горячее ресторанное блюдо из мяса. Готовится 2 (две) порции и подается в индивидуальной подаче (одна порция - для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям). Блюдо подается в горячем виде на подогретых тарелках. Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму. Использование порошков (муки) запрещается. Особое внимание при оценке будет обращаться на оригинальность исполнения и подачи, цветовое решение.
График выполнения задания: 
10 минут - подготовка рабочего места
45 минут - предоставляется на приготовление
10 минут - уборка рабочего места

Класс А2: Основное блюдо из рыбы в современной подаче
Участник должен приготовить основное горячее ресторанное блюдо из рыбы. Готовится 2 (две) порции и подается в индивидуальной подаче (одна порция - для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям). Блюдо подается в горячем виде на подогретых тарелках. Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму. Ракообразные допускаются только в качестве гарнира. Использование порошков (муки) запрещается. Особое внимание при оценке будет обращаться на оригинальность исполнения и подачи, цветовое решение.
График выполнения задания: 
10 минут - подготовка рабочего места
30 минут - предоставляется на приготовление
10 минут - уборка рабочего места
Класс А3: Десерт на тарелке
Участник должен приготовить один вид десерта. Готовится 2 (две) порции и подается в индивидуальной подаче (одна порция - для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям). Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму. 
Все элементы декорации должны быть съедобными и изготавливаться на месте.

Допускается использование заранее приготовленного бисквита и др. теста, требующего большего времени в приготовлении, в том числе готовых элементов декора из теста.

График выполнения задания: 
10 минут – подготовка рабочего места
60 минут – предоставляется на приготовление 
10 минут – уборка рабочего места
Класс Г1: Лучший гриль-мастер
 Участнику необходимо за отведенное время приготовить по 6 (шесть) порций каждого блюда – 
 5 порций для жюри и 1 - презентационная для СМИ и зрителей.

1. Стейк стриплойн (striploin steak)
· Участник должен приготовить на гриле по шесть стейков стриплойн разной степени прожарки. Виды прожарки: 3 - medium rare и 3 - medium

Ограничение по весу стейка для отрезки - 350 гр +/- 10гр. 

На каждой тарелке для жюри подаётся по два полустейка: medium rare и medium.

Сервировка стейка - овощи, приготовленные на гриле.

 2. Рыба на гриле
· Участник должен приготовить 6 порций рыбы на гриле. 
Сервировка рыбы - овощи, приготовленные на гриле.

Для приготовления участник должен использовать целую рыбу (на выбор участника).

Ограничение по весу рыбы – от 350 до 450 гр. 
Рыба может быть заранее потрошёная и очищенная. 

Продукт приносится в чистом виде, без добавления каких-либо специй и дополнительных ингредиентов. Работа с продуктом осуществляется на глазах у членов жюри. 

Овощи-гриль для сервировки 
· Овощи готовятся непосредственно во время выступления. 
· Участник должен использовать не менее трех видов овощей.

· Овощи могут быть заранее вымытые, очищенные, но не нарезанные.

 График работы

10 минут - подготовка рабочего места
60 минут - выполнение задания

5 минут – уборка рабочего места и используемого оборудования

Подача готовых блюд осуществляется в соответствии с индивидуальным графиком каждого участника. 
Расписание-график участия 
Участники выступают по расписанию/графику выбранного класса.
	Наименование класса
	Дата и время соревнований участников

	А1: Основное блюдо из мяса в современной подаче
	24 октября 10.00-13.35

	А2: Основное блюдо из рыбы в современной подаче
	23 октября 10.30 – 13.20

	А3: Десерт на тарелке
	23 октября 13.50-18.10

	Г1: Лучший гриль-мастер
	23 октября 10.30 – 17.00

24 октября 10.00 – 13.35


Расписание индивидуальных выступлений каждого участника сообщается дополнительно в информационном пакете участника по электронной почте за 2 недели до соревнований.
ПРИМЕЧАНИЕ КО ВСЕМ ПРАКТИЧЕСКИМ КЛАССАМ 

· Продукты участники приносят с собой
· Посуду для приготовления участники обеспечивают себе самостоятельно. Не рекомендуется использовать для подачи стеклянную и зеркальную посуду.

· Предшествующие приготовления и предварительная обработка ингредиентов должна быть минимальной. Запрещается использование заготовок, только обработанные овощи, мясо, рыба (очищенные, в том числе от костей, вымытые, но не нарезанные). Разрешается заранее взвесить и рекомендуется разложить продукты по индивидуальным боксам. Разрешается использование частично подготовленных деталей с нейтральным вкусом, требующих большего времени в приготовлении, в т.ч. теста. 

· Запрещается приносить заранее «маринованное» мясо. Работа с продуктом происходит на глазах у членов жюри. Можно принести заранее прокрученное мясо (фарш без специй и дополнительных добавок). 

· 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, кроме тех соусов, которые требует большего времени для приготовления и готовых (например, соевый). Разрешается принести заготовки для соусов, требующих большего время приготовления, например, бульон.

РАСПИСАНИЕ ОБЩЕЕ
Возможны изменения в расписании. Все изменения сообщаются заблаговременно. 
	Дата
	
	Время

	22 октября
	· Время работы выставки «HoReCa Don.Индустрия гостеприимства» 
	10:00-18:00

	23 октября 
	Первый день соревнований (Повара, гриль-мастер)
· Сбор участников, получение бейджей 

· Осмотр зон соревнований
· Практические соревнования по расписанию
	08.00-09.00
09.00-10.00
10.30-17.30

	24 октября
	Второй день соревнований (Кондитера, гриль-мастер)
· Сбор участников, получение бейджей 
· Осмотр зон соревнований, подготовка к выступлению

· Практические соревнования по расписанию

· Награждение 
	08.00-09.00
09.00-10.00
10.00-14.30
17.00-19.00


УСЛОВИЯ ДЛЯ УЧАСТНИКОВ. ВАЖНО ЗНАТЬ!
· Отправка заявки на участие (Приложение1, стр.6) автоматически означает, что участник ознакомился со всеми условиями Чемпионата и согласен с правилами проведения соревнований и выставки в т.ч. дегустации.
· Чтобы избежать отзыва заявки с соревнований без предупреждения, участники обязаны сообщить Организатору о перемене места работы или адреса/ контактной информации. 
· Менять классы не рекомендуется. Об отказе от участия следует как можно раньше сообщить в Оргкомитет, так как в этом случае это место сможет занять другой участник, который не смог зарегистрироваться из-за нехватки места. В случае отсутствия на соревнованиях без предупреждения, ваши будущие заявки на участие могут быть отклонены. 
· Участники должны выступать и принимать награды в профессиональной одежде (куртка, колпак). 
· Продукты, посуду, инвентарь и прочие атрибуты для выставления композиций обеспечивают сами участники. Посуда должна соответствовать современным стандартам безопасности пищевых продуктов. 
· Экспозиции могут оформляться дополнительными аксессуарами для более удачной презентации. Декорация стола не является составной частью зачетных композиций, но производит лучшее впечатление. Просим не использовать в оформлении ценные атрибуты. Организаторы не несут ответственность за сохранность изделий и другой собственности участников во время выставки! 
· Все работы должны сопровождаться «карточкой участника». «Карточка участника» предоставляется Оргкомитетом за день до соревнований. Карты должны находиться рядом с работой. После судейства участник может дополнить экспозицию собственной табличкой или другими атрибутами (по желанию).
· Композиции и изделия в арт-классе предполагают индивидуальный творческий подход. Выставляемая работа должна быть подготовлена к экспозиции на срок, указанный в условиях класса. Участники должны стремиться к максимально гармоничному сочетанию идеи, цветовой гаммы и высокопрофессиональному исполнению каждого изделия.

· Классы категории В и С должны сопровождаться технологической картой.
· Карты должны находиться рядом с экспозиционным блюдом/изделием. Технологические карты заполняются на русском языке печатными буквами или на компьютере.

· Схемы зон соревнований и планировки залов можно посмотреть на сайте www/vertolexpo.ru после 1 сентября.
· Время выступления, указанное в условиях выбранного класса, должно строго соблюдаться. 

· Организаторы имеют право аннулировать, исправить или добавить любое правило. Организаторы оставляют за собой право отбора и ограничения количества заявок в любом из классов и внесения изменений в формулу соревнований, при этом своевременно информировать об изменениях участников.
· Каждому участнику присваивается личный регистрационный номер. Сообщается участнику дополнительно при рассылке «информационного пакета участника».

· «Информационный пакет участника» - дополнительная важная информация с указанием всех уточненных данных, когда и где организационное собрание, расписания выступлений, спецификации оборудования и инвентаря, планировки и т.п. Оргкомитет начинает рассылать за две недели до начала соревнований. 

· Участник должен соблюдать Общие правила соревнований и выставки. За несоблюдение правил организаторы предусматривают следующие меры: снижение баллов по результатам участия, а в случае грубых нарушений – дисквалификация с соревнований.
· Во время соревнований запрещается участие в каких-либо коммерческих съемках (как участника, так и его работы) для каталогов, журналов, книг, передач и т.п. кроме съемок аккредитованной на выставке прессой и по согласованию с Организаторами соревнований.

подача заявок 
· Срок подачи заявок до 20 октября 2014 года.

· Заполненная анкета-заявка направляется в Оргкомитет по электронной почте e-mail: konkurs@vertolexpo.ru (Виктория Грушко) дублируется по факсу с подписью и печатью организации, если есть (Т/ф. +7 (863) 268-77-19). Форма анкеты-заявки в конце документа.
· 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.

· Заявки принимаются по мере поступления. Оргкомитет оставляют за собой право продления или приостановки приема заявок, а также отбора и ограничения количества участников в каждом из представленных классов. 

Бланк заявки на участие
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АНКЕТА-ЗАЯВКА НА ИНДИВИДУАЛЬНОЕ УЧАСТИЕ

в 7 Международном Кремлёвском Кулинарном Кубке. 

Отборочный этап, г. Ростов-на-Дону
23-24 октября 2014г.
В правых колонках отметьте знаком «V» или «X» классы, в которых хотите участвовать.
	Практические соревнования поваров и кондитеров, 
категория А

	класс А1: Основное блюдо из мяса в современной подаче
	
	класс А3: Десерт на тарелке
	

	класс А2: Основное блюдо из рыбы в современной подаче
	
	
	

	Практические соревнования по грилю, 

категория Г

	класс Г1: Лучший гриль-мастер
	

	Арт-класс, категория D

	класс D1: Художественное изделие из пищевых продуктов (панно, картины, композиции)
	 
	класс D3: Работа из марципана
	 

	класс D1/1: Художественное изделие из овощей и фруктов (карвинг)
	 
	класс D4: Праздничный торт
	 

	класс D2: Работа из шоколада
	 
	класс D5: Свадебный торт
	 

	Профессиональный конкурс бариста

 Конкурс официантов «Ресторанный сервис – 2014»

	Профессиональный конкурс бариста
	

	Конкурс профессионального мастерства официантов «Ресторанный сервис – 2014»
	

	Необходимо разборчиво заполнить все пункты от руки печатными буквами или на компьютере
	

	Фамилия
	                                                 Имя                                                             Отчество   

	Дата рождения
	

	Место работы 
	 



	Должность
	
	Специальность/ разряд/ квалификация
	 

	Полный адрес работы, 

в  т.ч. почтовый 
	

	
	индекс                                 город                                       страна                                  

  

	Рабочий телефон
	код  /тел.
	Факс:
	E-mail: 

	Мобильный тел.
	                                                   


Можно зарегистрироваться в одном или нескольких классах. Можно выставить несколько изделий в одном классе, в этом случае каждое изделие регистрируется и оценивается отдельно.
С условиями и правилами соревнований ознакомлен и согласен (подпись/дата)

 _________/ __________________
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