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	ПАСПОРТ МЕРОПРИЯТИЯ 


	Фестиваль
	Фестиваль посвящён памяти татарского кулинара Юнуса Ахметзянова и направлен на профессиональную ориентацию молодежи, повышение престижа профессии, стремление к совершенствованию профессионального мастерства, выявление творческих личностей.

	Участники
	Талантливые и целеустремленные студенты профильных средних и высших учебных заведений Свердловской области.

В Фестивале могут принять участие выпускники профильных учебных заведений Свердловской области в возрасте до 23 лет.


	Дата проведения
	15 марта 2018 года

	Место проведения
	г. Екатеринбург, ул. Артинская 16, кафе «Сабантуй», начало в 10.00

	Организаторы
	Постоянное представительство республики Татарстан в Свердловской области, Министерство агропромышленного комплекса и продовольствия Свердловской области, Министерство общего и профессионального образования Свердловской области, Ассоциация кулинаров Свердловской области 


	Жюри
	Судейство осуществляет бригада профессионального жюри, большинство из которых являются международными судьями WACS, рестораторы, эксперты индустрии питания, специалисты по татарской кухне


	Определение победителей
	Среди участников определяются призеры: первое, второе и третье место, вручаются дипломы победителей.

Все участники соревнований получают памятные дипломы.


	Оргкомитет
Контактная информация 


	Путяшева Любовь Павловна akso2011@yandex.ru , 8-922-033-471
Дмитриева Юлия Юрьевна u.dmitrieva@egov66.ru (343) 312-00-07 (доб 343) 

Сафиуллина Фавия Ахтямовна 8-912-248-51-35


ОБЛАСТНОЙ ФЕСТИВАЛЬ 
«ДЕНЬ ТАТАРСКОЙ КУХНИ», 
ПОСВЯЩЕННЫЙ ПАМЯТИ ТАТАРСКОГО КУЛИНАРА ЮНУСА АХМЕТЗЯНОВА
ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
· Проведение Фестиваля ориентировано на сохранение традиций национальной татарской культуры, отражающий историю и быт великого татарского народа. Соревнования по кулинарии ориентированы на совершенствование профессионального мастерства работников предприятий общественного питания, культуру обслуживания, выявление лидеров в сфере общественного питания, а также на обмен опытом, повышение престижа и значимости профессии, помощь в профессиональной ориентации и привлечение кадров в сферу общественного питания.
· В конкурсных соревнованиях Фестиваля принимают участие обучающиеся и студенты профильных учебных заведений Свердловской области: колледжей, вузов, готовящих специалистов индустрии гостеприимства. 
· Фестиваль является открытым - могут принять участие студенты образовательных учреждений из других городов России, а так же специалисты отрасли общественного питания, в том числе выпускники учебных заведений, в возрасте до 23 лет.
· Информация о проведении Фестиваля и итогах будет размещена в средствах массовой информации и на официальном сайте Министерства в сети Интернет http://mcxso.midural.ru.
· Участники подают в оргкомитет заявку на участие в Фестивале по электронной почте prcee-nt@mail.ru  или на электронные адреса указанные в паспорте проекта. 
· Заявки на участие принимаются до 12 марта 2018 года и подлежат регистрации в день ее подачи. С момента регистрации заявки заявитель приобретает статус участника Фестиваля.

· Участие в Фестивале без регистрационного взноса. Командировочные расходы за счет направляющей стороны.
· Участники выступают в профессиональной одежде (поварской китель белого цвета, допускаются элементы цветной отделки, темные брюки, фартук любого цвета, поварской колпак) или национальных костюмах, в целях придания праздничного колорита. Отличительные знаки (эмблемы) учебного заведения приветствуются.

· Состав жюри формирует оргкомитет из профессионалов, прошедших специальную подготовку, имеющих практический опыт судейства кулинарных соревнований. С персональным составом жюри можно будет ознакомиться на сайте http://mcxso.midural.ru не позднее 12 марта 2018 года.
· При подведении итогов Конкурса жюри подсчитывает количество баллов каждого участника и сводит их в итоговую таблицу. Спорные моменты при подведении итогов решаются большинством голосов жюри в открытом голосовании. Победителями Конкурса признаются участники, набравшие в сумме наибольшее количество баллов.
· Жюри вправе своим решением определить победителей в отдельных номинациях. Номинации определяются на усмотрение членов жюри. Решение жюри оформляется протоколом за подписью председателя и членов жюри. Итоговый протокол размещается в открытом доступе на сайте http://mcxso.midural.ru.
· Оргкомитет организует и проводит награждение победителей в торжественной обстановке при участии представителей средств массовой информации.
· Все участники получают Благодарственные письма Постоянного представительства Республики Татарстан в Свердловской области. 
· Победители получают дипломы I, II, III степени, и право поехать в город Казань для участия в мастер-классах по приготовлению блюд татарской кухни и обмена опытом. Проезд за счет направляющей стороны. Проживание, питание и культурно-деловая программа за счет Республики Татарстан. Дата поездки – 3 квартал 2018 года.
ЗАДАНИЯ И УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ
Соревнования проводятся по следующим классам:
«Мучные, кондитерские изделия и десерты татарской кухни»

«Национальная сервировка стола»
Участие во всех классах является обязательным.

Участие в соревнованиях являются командными. Количество участников в команде – 3 человека. Команда дополнительно может быть дополнена наставником.
Количество гостей группы поддержки – не ограничено.

В классе «Мучные, кондитерские изделия и десерты татарской кухни» участники выставляют готовые изделия, выполненные в условия стационарного предприятия. 
Работы должны сопровождаться табличкой с названием работы, материала, из которого выполнена работа, с указанием названия учебного заведения, ФИО ученика, выполнившего работу, ФИО наставника ученика, курирующего исполнение работы. 
Мучные кондитерские и сдобные изделия могут быть приготовлены из различных видов теста: дрожжевое, бездрожжевое, слоеное, песочное, заварное, бисквитное и др. Рецептура теста и технология приготовления, должны быть оригинальными (авторскими), национальными. 

Оценивается оригинальность форм приготовленных изделий. Мучные сдобные изделия могут быть приготовлены как с начинками/наполнителями, так и без них.

Десертное блюдо готовится в банкетном исполнении и с национальным колоритом. Высота десерта не ограничена. Десерт украшается вручную. Все продукты для приготовления десерта и элементы украшения должны быть изготовлены из натуральных съедобных материалов. В случае необходимости десерт может быть покрыт желирующим материалом. 

Десерты и мучные кондитерские изделия изготавливаются в ассортименте не менее 5 видов каждого наименования и не менее 5 штук каждого вида.

К выставленным работам  необходимо предоставить технологическую карту.
Критерии судейства:
· Техника и уровень сложности выполнения - 40 баллов

Уровень сложности выполнения работы будет оцениваться с точки зрения художественного таланта автора работы, времени, затраченного на выполнение работы, трудоемкость и оригинальность идеи.
· Национальные традиции - 35 баллов
Использование традиционных способов приготовления блюд. 

Оформление блюда национальной атрибутикой, символикой.
· Общее впечатление, презентация – 25 баллов  

Общее впечатление от работы должно быть положительным, воодушевляющим. Оценивается новизна идей и оригинальность их воплощения. 
Презентация может сопровождаться музыкальным оформлением.

Максимальная оценка за класс - 100 баллов.

Организаторы предоставляют участникам выставочные места. Работы могут оформляться дополнительными аксессуарами для более удачной презентации. Это могут быть цветы, драпировка, свечи, изделия национальных художественных промыслов и т.п. (элементы выбираются по собственному усмотрению участников). Работа и декорации должны составлять единую, гармоничную композицию и соответствовать заявленной тематике.

В классе «Национальная сервировка стола» участники должны выполнить сервировку стола на две персоны в национальных традициях.
Жюри оценивает:
· Соблюдение  правил сервировки стола

· Соответствие сервировки предложенному меню.

· Технические аспекты сервировки стола (расположение посуды, приборов, бокалов и т.д.).

· Оформление (общее впечатление).

· Стиль работы, внешний вид участника 

За каждый критерий члены жюри могут поставить  0-10 баллов. Максимальная оценка за класс - 50 баллов.

Максимальная оценка команды за участие в конкурсе 150 баллов.
РЕГЛАМЕНТ ПРОВЕДЕНИЯ МЕРОПРИЯТИЯ
	08.00-09.50
	Регистрация участников, оформление столов и конкурсных работ



	10.00-10.25
	Торжественное открытие Фестиваля



	10.30-10.35
	Представление членов жюри



	10.35-11.35
	Оценка конкурсных работ членами жюри



	11.35-12.10
	Мастер класс по приготовлению блюд татарской кухни



	12.10-12.35
	Подведение итогов соревнований



	12.35-13.00
	Награждение победителей
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	ОБЛАСТНОЙ ФЕСТИВАЛЬ 

«ДЕНЬ ТАТАРСКОЙ КУХНИ», 
ПОСВЯЩЕННЫЙ ПАМЯТИ ТАТАРСКОГО КУЛИНАРА ЮНУСА АХМЕТЗЯНОВА

АНКЕТА-ЗАЯВКА                                                                                                                
Данные участников команды:

№ п\п

Фамилия, имя, отчество

Награды,

 участие в профессиональных соревнованиях

1.

2.

3.

4.

Полное наименование образовательно учреждения (организации), адрес _____________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________

Ф.И.О. руководителя __________________________________________________________________

Ф.И.О. и телефон контактного лица для оперативной связи_________________________________
факс______________, E-mail______________

Даем свое согласие Организационному комитету на обработку персональных данных для участия в Областном Фестивале «День татарской кухни» на срок проведения мероприятия.

С требованиями законодательства о персональных данных ознакомлены, против обработки  персональных данных и причисление их к общедоступным не возражаем:

________________/_____________________________________/            «_____»_________2018 г.

        (подпись)                                         (Фамилия и инициалы)

_________________/____________________________________/            «_____»_________2018 г.

            (подпись)                                         (Фамилия и инициалы)

________________/_____________________________________/            «_____»_________2018 г.

        (подпись)                                         (Фамилия и инициалы)

_________________/____________________________________/            «_____»_________2018 г.

           (подпись)                                         (Фамилия и инициалы)
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