
[image: image1.wmf]
Министерство общего и профессионального образования Свердловской области
Государственное бюджетное образовательное учреждение среднего профессионального образования Свердловской области
ЕКАТЕРИНБУРГСКИЙ ТОРГОВО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ
(ГБОУ СПО СО «ЕТЭТ»)
Большакова ул., д. 65, Екатеринбург, 620142
тел./факс (343) 257-55-00
Е-mail:  etetspo@gmail.com
www.ektec.ru
ПОЛОЖЕНИЕ
о проведении регионального фестиваля
 «Мастерство, творчество, поиск молодых 
в кулинарном искусстве»
для студентов обучающихся в учреждениях 
начального и среднего профессионального образования 
по специальностям 260807«Технология продукции общественного питания»,
100114 «Организация обслуживания в общественном питании»
«260807.01 «Повар-кондитер»
I. Общие положения
1.1. Настоящее Положение регламентирует порядок проведения Регионального фестиваля «Мастерство, творчество, поиск молодых в кулинарном искусстве»
1.2. Цели фестиваля: - создание единой информационной среды, позволяющей наладить деловые контакты между учебными заведениями и предприятиями общественного питания; 
- профессиональная ориентация студентов к сфере производства продуктов питания;
- выявление уровня знаний и творческого развития студентов образовательных учреждений.
1.3. Тематическая направленность фестиваля «Уральская кухня в новой интерпретации»

В рамках фестивале будет организована работа 4 – х конкурсных секций:
- секция «Кулинарное искусство»;
- секция «Уральское наслаждение (холодные десерты)»;
- секция «Изделия из дрожжевого теста с использованием уральских ягод»;
- секция «Лучший сервис» на тему сказы П.П.Бажова.
1.4. В соответствии с приказом директора  ГБОУ СПО СО «Екатеринбургский торгово-экономический техникум» фестиваль проводится  23 октября 2014года.
Организационный взнос составляет:
за участника фестиваля -  1500 руб.
за сопровождающего – 1000 руб.
В организационный взнос входит питание (завтрак, обед), печатная продукция (грамоты, дипломы), сырье для проведения мастер-классов.
Программа фестиваля представлена в Приложении 1.
II. Участники фестиваля
2.1. В фестивале участвуют учащиеся по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии (ППКРС) и среднего профессионального образования (СПО). 
III. 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 состав приглашенных;
- подготовка протоколов, дипломов и призов для победителей;
- организация награждения победителей.
3.3.Заявка на участие в фестивале должна быть прислана не позднее 10.10.2014 по факсу: 8(343) 257-55-00, эл. почте:  Olga-nika96@mail.ru
 Контактные лица: Стоянова  Ольга Николаевна тел. 8-922-296-28-50; (343) 257-55-00,  Никитина Ольга Васильевна 8-912-212-19-12.
При необходимости предоставляется общежитие. 
3.4 Оценку работ участников конкурсов по секциям проводит жюри, которое формируется из ведущих специалистов предприятий общественного питания 3.5. Окончательный состав жюри уточняется оргкомитетом фестиваля не позднее, чем за неделю до его проведения. 
3.6. В обязанности жюри входит:
- утверждение регламента работы фестиваля;
- установление критериев оценки работ участников фестиваля по каждому конкурсу;
- оценка работ участников конкурсов путем выставления баллов в рабочие протоколы каждым членом жюри;
- обсуждение результатов и составление итогового протокола;
- оглашение результатов конкурсов.
Среднее профессиональное образование (СПО)
IV. Порядок работы секций
4.1. Секция «Кулинарное искусство».
4.1.1. Участник должен иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
4.1.2. Для демонстрации  холодной закуски необходимо представить табличку с указанием наименования конкурса, названия блюда, Ф.И.О. автора и/или исполнителей, названия учебного заведения, города.
4.1.3. Участники конкурса представляют готовую холодную закуску из птицы уральской кухни, выполненных накануне конкурса (в количестве - 1 порции выходом не более 150 граммов). Участники представляют технологическую карту на представляемую закуску в одном экземпляре.
4.1.4. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
4.1.5. Все необходимые атрибуты декора стола (скатерти, соусники и т.д) участники обеспечивают самостоятельно.
4.1.6. Организаторы для выполнения задания предоставляют один стол на образовательное учреждение (размер стола 500 x 1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.
4.2. Секция «Уральское наслаждение» (холодные десерты).
4.2.1. Конкурсанты должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
4.2.2. Для демонстрации холодных десертов необходимо представить табличку с указанием наименования конкурса, названия десерта, Ф.И.О. автора и/или исполнителей, названия учебного заведения, города.
4.2.3. На конкурс участники представляют готовый холодный десерт современной уральской кухни с использованием ягод,  выполненный накануне конкурса (в количестве – 1 порции), а также технологическую карту на представляемый десерт в одном экземпляре.
4.2.4. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления десерта, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
4.2.5.    Все необходимые атрибуты декора стола (скатерти, соусники и т.д) участники обеспечивают самостоятельно.

4.1.6.   Организаторы для выполнения задания предоставляют один стол на образовательное учреждение (размер стола 500 x 1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии (ППКРС)

4.3. Секция «Кулинарное искусство».
4.3.1. Участник должен иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
4.3.2. Для демонстрации холодной закуски необходимо представить табличку с указанием наименования конкурса, названия блюда, Ф.И.О. автора и/или исполнителей, названия учебного заведения, города.
4.3.3. Участники конкурса представляют готовую холодную закуску из овощей и грибов (используется местное сырье) уральской кухни, выполненных накануне конкурса (в количестве - 1 порции). Участники представляют технологическую карту на представляемую холодную закуску в одном экземпляре.
4.3.4. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
4.3.5.    Все необходимые атрибуты декора стола (скатерти, соусники и т.д) участники обеспечивают самостоятельно.

4.1.6.   Организаторы для выполнения задания предоставляют один стол на образовательное учреждение (размер стола 500 x 1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.

4.4. Секция «Изделия из дрожжевого теста с использованием уральских ягод».
4.4.1. Конкурсанты должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
4.4.2. Использование уральских ягод при приготовлении мелкоштучных изделий из дрожжевого теста. Для демонстрации необходимо представить  три наименования по пять штук выходом одного изделия 75 граммов,  табличку с указанием наименования конкурса, названия изделия, Ф.И.О. автора и/или исполнителей, названия учебного заведения, города.
4.4.3. На конкурс участники представляют готовые изделия из дрожжевого теста,  выполненный накануне конкурса, а также технологическую карту на представляемое изделие в одном экземпляре.
4.4.4. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления изделий из дрожжевого теста, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
4.4.5.    Все необходимые атрибуты декора стола (скатерти, соусники и т.д) участники обеспечивают самостоятельно.

4.1.6.   Организаторы для выполнения задания предоставляют один стол на образовательное учреждение (размер стола 500 x 1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.

4.5. Секция «Лучший сервис» по теме "Сказы Бажова" 
4.5.1. Конкурсанты должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
4.5.2. Официант накрывает стол на 2-4 персоны, в соответствии с выбранной 
тематикой, и презентует концепцию стола, и порядок обслуживания по предложенному   меню. 
4.5.3. Атрибуты и декорации (скатерть, салфетки, столовые приборы, посуда, 
карточки меню, цветочные украшения, элементы декора) участники организуют самостоятельно. 
4.5.4. Организаторы для выполнения задания предоставляют столы (размеры столов 800 x 1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.
4.5.6. Работа по сервировке стола, технике обслуживания оценивается Сервис- жюри.
Критерии оценки:
1. Презентация и инновация (общее впечатление и стиль композиции; новые оригинальные элементы сервировки; 
2. Композиция/состав (сбалансированная питательность, соответствие современным вкусам, сочетание вкуса, цвета, ингредиентов, практичность, усвояемость и легкость) 
3. техника работы официанта, удобство обслуживания
V. Подведение итогов и награждение победителей фестиваля.
5.1. По результатам набранных суммарных баллов участникам в каждой секции фестиваля присуждаются номинации и Гранд При.
5.2. Участники награждаются дипломами и медалями.
5.3. Слушатели семинара-практикума и мастер-класса получают сертификаты установленного образца.
5.4. Апелляции участников после оглашения результатов конкурсов не принимаются. Материалы, предоставляемые на конкурс, не возвращаются.
Документы для участия в фестивале
1. Программа фестиваля. Приложение 1 
2. Заявка на участие в фестивале. Приложение 2 
Приложение 1

Программа фестиваля для сопровождающих
	время
	тема
	место проведения

	10.00-10.30
	Регистрация участников
	Холл 1 этажа

	10.30-11.00
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	11.00-12.10
	Выставка изделий
	Холл второго этажа

	12.10-13.00
	Семинар-практикум 
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	13.00-13.50
	Обед
	кафе "Сказы Бажова"

	13.50-15.30
	Мастер-класс 
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	15.30-16.00
	Подведение итогов, награждение победителей
	Актовый зал


Программа фестиваля для участников
	время
	тема
	место проведения

	10.00-10.30
	Регистрация участников,
 Подготовка изделий к выставке
	Холл 1 этажа

	10.30-11.00
	Открытие фестиваля
	Актовый зал

	11.00-12.40
	Выставка изделий
	Холл второго этажа

	12.40-13.30
	Обед
	Кафе "Сказы Бажова"

	13.30-14.20
	Мастер-класс 
	Кулинарная лаборатория

	14.20-14.30
	Перерыв
	

	15.30-16.00
	Подведение итогов, награждение победителей
	Актовый зал


Приложение 2
Региональный фестиваль «Мастерство, творчество, поиск молодых в кулинарном искусстве»
для студентов, обучающихся в учреждениях 
начального и среднего профессионального образования 
по специальностям 260807 «Технология продукции общественного питания»,
100114 «Организация обслуживания в общественном питании»
260807.01 «Повар-кондитер»
заявка
на участие в фестивале 
Заявки на участие в фестивале принимаются до 10.10.2014
Учебное заведение ______________________________________________________________
______________________________________________________________________________
Адрес  учебного заведения________________________________________________________ 
______________________________________________________________________________
Телефон_____________Факс__________________Е-mail _____________________________
Фамилия, имя, отчество сопровождающего 
_________________________________________________________________________________________

Контактный телефон ________________________________________________
Ф.И.О.  участника_________________________________________________________________
Курс обучения___________________________________________________________________

Просьба отметить участие в секции (любым знаком)

	Наименование секции
	ППКРС
	СПО

	Кулинарное искусство
	
	

	Секция «Уральское наслаждение (холодные десерты)»
	
	

	Секция «Изделия из дрожжевого теста с использованием уральских ягод»
	
	

	«Лучший сервис» по теме сказы П.П.Бажова
	
	


Подпись руководителя 

учебного заведения      ______________________                                
Дата ______________
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