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          ПОЛОЖЕНИЕ

о проведении фестиваля
«Новая уральская кухня» 
в честь 140-летия П.П.Бажова,
95-летия ГАПОУ СО «Екатеринбургский торгово-экономический техникум»

и 85-летия Ленинского района г.Екатеринбурга

для студентов, обучающихся 
19.02.10«Технология продукции общественного питания»,

19.01.17 «Повар, кондитер»

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»,

преподавателей СПО и школьников
1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение регламентирует порядок проведения фестиваля «Новая уральская кухня». Мероприятие проводится при поддержке Комитета по Товарному рынку при Администрации г.Екатеринбурга, Ассоциации кулинаров и рестораторов Свердловской области и социальных партнёров: Холдинг УГМК Агро, компания «Айдиго», ИП Заостровская Н.А., РЫБАLOVE Семейная рыбная ферма, ресторанный холдинг «Реста Менеджмент», компания usta group, гастробар «Metis», кафе Маммас Биг Хаус, рестораны Маккерони, Буковски Гриль, 26/28, траттория Донна Оливия.
1.2. Цели фестиваля: профессиональное и  творческое развитие студентов образовательных учреждений; поддержание кулинарных традиций уральского региона; переосмысление и новое воплощение рецептов уральской кухни в современных условиях; формирование нового кулинарного продукта.
 
1.3. Тематическая направленность фестиваля  «Новая уральская кухня»
В рамках фестиваля будут организованы соревнования по следующим номинациям:

1. «Уралочка» (командные соревнования с дегустацией);

2. «Дарёнка» (командные соревнования с дегустацией);

3. «Золотой полоз» (карвинг);
4.«Хозяйка медной горы» - индивидуальные соревнование с дегустацией (преподаватели и мастера производственного обучения);
5. «Серебряное копытце» (учащиеся общеобразовательных школ, участие бесплатное, без дегустации).

1.4. Фестиваль проводится  28 марта 2019 года.
Организационный взнос за участие в каждой номинации составляет:

за команду (участника) соревнований - 1000 руб.;
за сопровождающего (однократно) – 500 руб.;
за участника номинации «Хозяйка медной горы» - 250 руб.

В организационный взнос входит печатная продукция (грамоты, дипломы), подарки, сырье для проведения отдельных видов соревнований и мастер-классов, участие в мастер-классах.

1.5. Программа фестиваля (Приложение 3) гастрономические спринт и баттл, «встреча без галстуков» с выдающимися шеф-поварами уральского региона М.Тупициным, Р.Юдиным, Е.Чукалкиным. Участие в данных мероприятиях бесплатное.
2. Участники фестиваля

2.1. В фестивале могут принять участие обучающиеся по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии (ППКРС) и среднего профессионального образования (СПО), учащиеся общеобразовательных школ.
3. Порядок проведения фестиваля

3.1. «Екатеринбургский торгово-экономический техникум» настоящим положением определяет состав Оргкомитета фестиваля и рассылает уведомления с условиями проведения фестиваля руководителям образовательных учреждений.
3.2. В задачи Оргкомитета 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.
3.3. Заявка на участие (Приложение 1) в фестивале должна быть прислана не позднее 21.03.2019 по факсу: 8(343) 257-55-00, эл. почте:  2575501@mail.ru
Обращаем внимание на то, что количество мест в соревновательных номинациях ограничено и составляет: 

- «Уралочка» – 9 команд

- «Дарёнка» - 9 команд - учебное заведение может подать заявку только на одну команду!!!
- «Хозяйка медной горы» – 7 участников (1 участник от учебного заведения)
Участие в номинациях «Золотой полоз» и «Серебряное копытце» -без ограничений.

Контактные лица:
Овчинникова Елена Евгеньевна +7 912 26 59 555 (модератор фестиваля);
Гордеева Наталия Сергеевна тел. +7 904 54 31154 (по организационным вопросам); 

Новосёлова Татьяна Геннадьевна +7 912 66 80 251(номинация «Золотой полоз»);

Никитина Ольга Васильевна – +7 912 212 19 12 (по договорам и оплате взносов).
При необходимости предоставляется общежитие. 
3.4. Оценку работ участников конкурсов по номинациям проводит жюри, которое формируется из специалистов предприятий общественного питания и преподавателей СПО высшей категории. Окончательный состав жюри уточняется оргкомитетом фестиваля, не позднее, чем за неделю до его проведения. 
3.5. В обязанности жюри входит:

- утверждение регламента работы фестиваля;

- установление критериев оценки работ участников номинаций фестиваля;

- оценка работ участников членами жюри путем выставления баллов в рабочие протоколы;

- обсуждение результатов и составление итогового протокола;

- оглашение результатов соревнований.
4. Требования к номинациям
Номинация «Уралочка» (командные соревнования с дегустацией)  команда 3 чел.:
4.1. Участники номинации - студенты профессиональных образовательных организаций. Участникам конкурса предоставляется площадка, оснащенная необходимым технологическим, холодильным и весоизмерительным оборудованием. 
4.2. Участники команды (3 человека) готовят в течение 2-х часов три блюда по две порции каждого (холодная закуска, основное горячее блюдо и напиток) уральской кухни, используя современные тенденции в приготовлении и обязательное сырьё из «чёрного ящика», предоставляемое организаторами.

Одна порция каждого блюда выставляется на экспозицию, одна в жюри для дегустации.
Продукты и посуду для подачи блюд и напитка участники  используют свои. Допускается использование полуфабрикатов и готовых соусов.
На подготовку и уборку рабочей зоны выделяется 20 минут.
4.3. Командой на время соревнований руководит тренер – действующий шеф-повар ресторана г. Екатеринбурга.
4.4. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
4.5. Для демонстрации необходимо представить табличку с указанием  названия блюд, Ф.И.О. исполнителей, названия учебного заведения, города.
4.7. Участники презентуют приготовленные блюда. Время презентации 3-5 минут.

4.7. Участники должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.

5. Номинация «Дарёнка» (командные соревнования с дегустацией)  команда 2 чел.:
5.1. Участники номинации – студенты профессиональных образовательных организаций города и области. Участникам конкурса предоставляется площадка, оснащенная необходимым технологическим, холодильным и весоизмерительным оборудованием. 
5.2. Участники команды (2 человека) готовят в течение 1 часа штучные хлебобулочные изделия уральской кухни двух видов в количестве не менее 5 штук каждого вида, используя современные тенденции в приготовлении. 
Продукты и посуду для подачи изделий участники используют свои. Допускается использование полуфабрикатов и теста, подготовленного участниками заранее.
На подготовку и уборку рабочей зоны выделяется 20 минут.
5.3. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
5.4. Для демонстрации готовых изделий жюри необходимо представить табличку с указанием наименования изделий, Ф.И.О. исполнителей, названия учебного заведения, города.
5.5. Участники презентуют приготовленные блюда. Время презентации 3-5 минут.

5.6. Участники должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
6. Номинация «Золотой полоз» (карвинг)
6.1. Участники номинации – студенты профессиональных образовательных организаций города и области. 
6.2. Номинация включает 2 этапа:
1 этап – Арт-класс. Участники готовят заранее банкетную экспозицию из овощей/фруктов уральского региона: цветы, вазы, птицы, животные и т.п.
Разрешается использование пищевых красителей, зубочисток, деревянных шампуров, подставок, ткани, цветов, любых материалов для дизайнерского декоративного оформления композиции.
Не разрешается использовать на композиции надписи в виде логотипов учебного заведения и т.п.
Продукты, декор стола и посуду для экспозиции участники  использует свои. 
Организаторы предоставляют один стол на образовательное учреждение (размер стола 800 x 1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.

Столы могут быть как «пристенными», так и «островными». 
Для демонстрации работы членам жюри необходимо представить табличку с указанием названия работы и ФИО автора (авторов).
2 этап – индивидуальные соревнования. Участник в течение 2-х часов готовит композицию из тыквы. 
Тыква предоставляется организаторами.
Участникам конкурса предоставляется площадка, оснащенная следующим оборудованием и инвентарем: стол (размер стола 800 x 1200 мм), стул, ведро с мешком для мусора, емкость с водой, разделочная доска, чашки металлические (2 шт.).
6.3. Участники должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.

7. Номинация «Хозяйка медной горы» - индивидуальные соревнование с дегустацией для преподавателей и мастеров производственного обучения профессиональных образовательных организаций:
7.1. Участники номинации - преподаватели и мастера производственного обучения профессиональных образовательных организаций города и области. Участникам конкурса предоставляется площадка, оснащенная необходимым технологическим, холодильным и весоизмерительным оборудованием
7.2. Участник готовит в течение 1,5 часов реконструкцию блюда уральской кухни (на выбор) в количестве двух порций: одна порция - на экспозицию, одна в жюри - для дегустации.
Продукты и посуду для подачи блюда участники используют свои. Допускается использование полуфабрикатов и готовых соусов.
На подготовку и уборку рабочей зоны выделяется 20 минут.
7.3. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
7.4. Для демонстрации готового блюда жюри необходимо представить табличку с указанием названия блюда, ФИО исполнителя, учебное заведение, город.
7.5. Участники презентуют приготовленные блюда. Время презентации 3-5 минут.

7.6. Участники должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
8. Номинация «Серебряное копытце»
8.1. Участники номинации – учащиеся общеобразовательных школ. 
8.2. Участники команды готовят сладкое блюдо уральской кухни (на выбор) в качестве домашнего задания.
8.3. Организаторы предоставляют один стол на образовательное учреждение (размер стола 800 x 1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.
8.4. Все необходимые атрибуты стола участники обеспечивают самостоятельно.
8.5. Для демонстрации готового блюда жюри необходимо представить табличку с указанием названия блюда, ФИО участников или названия команды, № школы и ФИО учителя
8.6. Участники должны иметь бейджи с указанием наименования учебного заведения и названия команды.

9. Подведение итогов и награждение победителей фестиваля.
9.1. По результатам набранных суммарных баллов участникам в каждой номинации фестиваля присуждаются места.
9.2. Участники награждаются дипломами.
9.3. Апелляции участников после оглашения результатов конкурсов не принимаются. Материалы, предоставляемые на конкурс, не возвращаются.

10. Социальные партнёры фестиваля:
Холдинг УГМК-Агро, компания «Айдиго», ИП Заостровская Н.А., РЫБАLOVE Семейная рыбная ферма, ресторанный холдинг «Реста Менеджмент», компания usta group, гастробар «Мetis», кафе Маммас Биг Хаус, рестораны Маккерони, Буковски Гриль, 26/28, траттория Донна Оливия.
Приложение 1
заявка на участие в фестивале

«Новая уральская кухня»

Заявки на участие в фестивале принимаются до 21.03.2019 (Word –документ)
	Организация (полное наименование)
	

	Почтовый адрес (с индексом), тел\факс,  e-mail
	

	ФИО директора
	

	ФИО участника
	

	Курс обучения
	

	ФИО сопровождающего
	

	Контактный телефон
	

	Банковские реквизиты организации (для оформления договора и счета)
	


Просьба отметить участие в номинации (любым знаком)
	Номинация
	ППКРС
	СПО
	Для преподавателей и мастеров
	школа

	«Уралочка» (команда 3 чел.)
(командные соревнования с дегустацией)
	
	
	
	

	«Дарёнка» (команда 2 чел.)
(командные соревнования с дегустацией)
	
	
	
	

	«Золотой полоз» (карвинг)
	
	
	
	

	«Хозяйка медной горы», с дегустацией (для преподавателей и мастеров производственного обучения профессиональных образовательных организаций)
	
	
	
	

	«Серебряное копытце» (учащиеся общеобразовательных школ)
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Подпись руководителя       
______________________                                

Приложение 2 
Инфраструктурный лист
Общее оборудование в зоне соревнований
	№ п/п
	Наименование позиций

	1
	Пароконвектомат 

	2
	Конвекционная печь 

	3
	Настольная взбивальная машина 

	4
	Блендер 

	5
	Холодильник 

	6
	Мясорубка

	7
	Микроволновая печь 


Посуда, инвентарь на каждого конкурсанта
	№ п/п
	Наименование позиции
	Количество на одного, шт

	1
	Кастрюля из нержавеющей стали 2 л. 
	1

	2
	Сотейник 1,2 л. 
	1

	3
	Сотейник 0,8 л. 
	1

	4
	Сковорода 
	1

	5
	Миски 0,5 л 
	3

	6
	Лопатка деревянная 
	1

	7
	Лопатка металлическая 
	1

	8
	Венчик 
	1

	9
	Доски разделочные 
	2


Общая посуда, инвентарь в зоне соревнований
	№ п/п
	Наименование позиции

	1
	Силиконовый коврик

	2
	Сито 20 см 

	3
	Шумовка 


Приложение 3
Программа  фестиваля

«Новая уральская кухня»
28 марта 2019 года 
	Мероприятие
	Время проведения
	Место проведения

	Регистрация участников
	8.30-9.20
	Холл 1 этажа

	Торжественное открытие
	9.30-9.50
	Актовый зал

	Номинация «Уралочка» (команда 3 чел.) 


	10.00-12.20
	Кулинарная лаборатория №108-109

	Номинация «Дарёнка» (команда 2 чел.)
	12.20-14.30
	Кулинарная лаборатория №108-109

	Номинация «Хозяйка медной горы» (преподаватели и мастера производственного обучения)
	09.50-11.40
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	Номинация «Золотой полоз» (карвинг)
	10.00-12.20
	ауд. 206

	Номинация «Серебряное копытце» (школьники)
	10.00-11.00
	ауд. ______

	Мастер-класс по новой уральской кухне шеф-повара А.Охунова (Metis)
	12.00-13.30
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	Спринт «Уральские пельмени»
	10.00-10.45
	Актовый зал

	Баттл «Данила-мастер»
	10.45-12.20
	Актовый зал

	Встреча без галстуков с золотым призёром Чемпионата Chef a la Russe, выпускником кулинарной академии Le Cordon Bleu М.Тупициным и призёрами международных кулинарных конкурсов Р.Юдиным и Е.Чукалкиным

	12.30-13.15
	ауд._____

	Мастер-класс по карвингу
	11.00-14.00
	ауд. 204

	Мастер-класс по напиткам новой уральской кухни бар-менеджера Е.Ершовой (кафе Маммас Биг Хаус, рестораны Маккерони, Буковски Гриль, 26/28, траттория Донна Оливия)
	11.00-11.45
	ауд.99/107

	Чайная с героями уральских сказов П.П.Бажова
	10.00-14.00
	Столовая 

	Посещение Мемориального дома-музея П.П.Бажова
	10.00 – 14.30, по дополнительной заявке
	Ул. Чапаева, 11

	Пельменная с героями уральских сказов П.П.Бажова
	12.30-14.00
	Актовый зал

	Подведение итогов 
	15.00-15.30
	Актовый зал


Приложение 4
Программа фестиваля для сопровождающих

	Время 
	Тема 
	Место проведения

	08.30-9.20
	Регистрация участников
	Холл 1 этажа

	9.30-9.50
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	10.00-10.45
	Спринт «Уральские пельмени»
	Актовый зал

	10.00-14.00
	Чайная с героями уральских сказов
	Столовая

	10.45-12.20
	Баттл «Данила-мастер»
	Актовый зал

	11.00-11.45
	Мастер-класс по напиткам новой уральской кухни бар-менеджера Е.Ершовой (кафе Маммас Биг Хаус, рестораны Маккерони, Буковски Гриль, 26/28, траттория Донна Оливия)
	Ауд.99/107

	12.00-13.30
	Мастер-класс по новой уральской кухне шеф-повара А.Охунова (гастробар Metis)
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	12.30-14.00
	Пельменная с героями уральских сказов
	Актовый зал

	15.00-15.30
	Подведение итогов, награждение победителей
	Актовый зал


Программа фестиваля для участников номинации «Уралочка» 

	Время 
	Тема 
	Место проведения

	08.30-9.20
	Регистрация участников

 
	Холл 1 этажа

	9.30-9.50
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	10.00-12.20
	Соревнования
	Кулинарная лаборатория №108-109

	12.30-13.15


	Встреча без галстуков с золотым призёром Чемпионата Chef a la Russe, выпускником кулинарной академии Le Cordon Bleu М.Тупициным и призёрами международных кулинарных конкурсов Р.Юдиным и Е.Чукалкиным

	Ауд. ________

	12.30-14.00
	Пельменная и чайная с героями уральских сказов
	Актовый зал

	15.00-15.30
	Подведение итогов, награждение победителей
	Актовый зал


Программа фестиваля для участников номинации «Дарёнка»

	Время 
	Тема 
	Место проведения

	8.30-9.20
	Регистрация участников

 
	Холл 1 этажа

	9.30-9.50
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	10.00-10.45
	Спринт «Уральские пельмени»
	Актовый зал

	10.00-14.00
	Пельменная и чайная с героями уральских сказов
	Актовый зал

Столовая

	12.20-14.30
	Соревнования
	Кулинарная лаборатория №108-109

	15.00-15.30
	Подведение итогов, награждение победителей
	Актовый зал


Программа фестиваля для участников номинации «Хозяйка медной горы» (преподаватели и мастера производственного обучения)

	Время 
	Тема 
	Место проведения

	8.30-9.20
	Регистрация участников

 
	Холл 1 этажа

	9.30-9.50
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	09.50-11.40
	Соревнования 
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	12.00-13.30
	Мастер-класс по новой уральской кухне шеф-повара А.Охунова (гастробар Metis)
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	12.30-14.00
	Пельменная и чайная с героями уральских сказов
	Актовый зал
Столовая 

	15.00-15.30
	Подведение итогов, награждение победителей
	Актовый зал


Программа фестиваля для участников номинации «Золотой полоз» (карвинг)

	Время 
	Тема 
	Место проведения

	8.30-9.00
	Регистрация участников

 
	Холл 1 этажа

	9.30-9.50
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	9.00-9.30
	Подготовка выставки «Золотой полоз» (домашнее задание)


	Ауд._____

	10.00-12.20
	Соревнование участников (2 этап)
	Ауд. _____

	10.00-14.00
	Чайная с героями уральских сказов
	Столовая

	12.30-14.00
	Пельменная с героями уральских сказов П.П.Бажова
	Актовый зал

	11.00-14.00
	Мастер-класс для участников
	Ауд. 204

	15.00-15.30
	Подведение итогов, награждение победителей
	Актовый зал


Программа фестиваля для участников номинации «Серебряное копытце» (школьники)

	Время 
	Тема 
	Место проведения

	8.30-9.20
	Регистрация участников

 
	Холл 1 этажа

	9.30-9.50
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	10.00-10.45
	Спринт «Уральские пельмени»
	Актовый зал

	11.00-11.45
	Подготовка экспозиции (домашнее задание), представление команд и изделий


	Ауд._____

	11.45- 12.00
	Подведение итогов, награждение победителей
	Ауд._____


Приложение

Члены жюри и тренеры фестиваля

Евгений Чукалкин, шеф-повар ресторана  art-café «Седьмое небо», (г. Каменск-Уральский).
Максим Тупицын, Мастер Повар, член Ассоциации кулинаров Перми, член Национальной ассоциации кулинаров, член Гильдии шеф-поваров России.

Роман Юдин, бренд-шеф ресторанных сетей
Олег Пономарёв, директор ресторана «Подкова», член Ассоциации кулинаров и рестораторов Свердловской области, сертифицированный судья WACS категории В.

Екатерина Ершова, бар-менеджер сети заведений (кафе Маммас Биг Хаус, рестораны Маккерони, Буковски Гриль, 26/28, траттория Донна Оливия). 
Ахмед Охунов, шеф-повар гастробара Metis. 
Михаил Аракелов, шеф-повар ресторана Стейкхаус
Антон Соломадин, шеф-повар итальянского ресторана домашней кухни Carbonara
Максим Караваев, су-шеф пинцерии by Valentino Bontempi
Степан Майоров, шеф-повар Даббл бара

Ольга Симонова, шеф-повар кафе Пряности

Иван Хромцов, шеф-повар кафе Bow Jones 30
Евгений Шупиченко, бренд-шеф ресторанной сети «Япона Мама»

Дмитрий Третьяков, шеф-повар ресторана «Сойка»
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