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   Приложение 7

Регламент 
проведения конкурса «Кулинарное мастерство» 
Фестиваля Приволжского федерального округа
 «ВЕРНУТЬ ДЕТСТВО»

Конкурс «Кулинарное мастерство» Фестиваля Приволжского федерального округа «ВЕРНУТЬ ДЕТСТВО» (далее – Конкурс) проводится в целях развития творческой активности участников, повышения интереса к кулинарии, предоставление возможности самовыражения и изучения истории и традиций народов России посредством кулинарии, развитие социализации и ранней профориентационной подготовки воспитанников, мотивации их к дальнейшему выбору профессии.
Конкурс проводится в два этапа на тему «Вкусный завтрак».
1. Региональный этап. 
Участниками Конкурса на региональном этапе являются воспитанники учреждений, не имеющие противопоказаний по итогам прохождения психолого-медико-педагогической комиссии к работе с профессиональными кулинарным оборудованием и инвентарем, или иных противопоказаний, установленных врачебной комиссией. Перед началом работы проводится инструктаж по технике безопасности и соблюдению санитарных требований.
При проведении Конкурса все участники должны соблюдать:
- требования допуска к работе – допускаются участники только                             в спецодежде (китель, фартук, колпак, сменная обувь, перчатки);
- правила личной гигиены и санитарии;
- правила хранения и размещения продуктов на столе и в холодильных шкафах (соблюдение товарного соседства);
- правила работы с отходами (продуктовые, бытовые).
Задание конкурса: 
 Приготовить комплексный завтрак из предложенного перечня продуктов.
Время приготовления – 2 часа.
 Презентация – эстетика подачи, рассказать о технологии приготовления, оригинальности рецептуры, об истории блюда в случае приготовления национального блюда.
Для приготовления предоставляются следующие продукты:
1. Крупа гречневая.
2. Крупа перловая.
3. Крупа овсяная.
4. Крупа манная.
5. Мука пшеничная.
6. Сахар.
7. Соль.
8. Сода пищевая.
9. Уксус.
10. Масло сливочное.
11. Масло растительное.
12. Вода.
13. Молоко.
14. Кефир.
15. Яйцо куриное.
16. Творог.
17. Сухофрукты.
18. Ягоды (для подачи).
19. Овощи (помидор, огурец).
20. Зелень.
Приготовление всех блюд осуществляется на конкурсной площадке.
Оценка конкурсных работ проводится по следующим критериям:
1. Вкусовые качества – 10 баллов.
2. Соблюдения технологии приготовления, сложность приготовления –       10 баллов.
3. Подача и презентация блюд – 10 баллов.

2. Окружной этап
В Конкурсе принимают участие по 1 представителю от региона округа, показавшему лучший результат на региональном этапе и ставшему победителем регионального конкурса.
При проведении Конкурса все участники должны соблюдать:
- требования допуска к работе – допускаются участники только                             в спецодежде (китель, фартук, колпак, сменная обувь, перчатки);
- правила личной гигиены и санитарии;
- правила хранения и размещения продуктов на столе и в холодильных шкафах (соблюдение товарного соседства);
- правила работы с отходами (продуктовые, бытовые).
Задание конкурса: 
 Приготовить комплексный завтрак из предложенного перечня продуктов.
Время приготовления – 2 часа.
 Презентация – эстетика подачи, рассказать о технологии приготовления, оригинальности рецептуры, об истории блюда в случае приготовления национального блюда.
Для приготовления предоставляются следующие продукты:
1. Крупа гречневая.
2. Крупа перловая.
3. Крупа овсяная.
4. Крупа манная.
5. Мука пшеничная.
6. Сахар.
7. Соль.
8. Сода пищевая.
9. Уксус.
10. Масло сливочное.
11. Масло растительное.
12. Вода.
13. Молоко.
14. Кефир.
15. Яйцо куриное.
16. Творог.
17. Сухофрукты.
18. Ягоды (для подачи).
19. Овощи (помидор, огурец).
20. Зелень.
Приготовление всех блюд осуществляется на конкурсной площадке.
Оценка конкурсных работ проводится по следующим критериям:
1. Вкусовые качества – 10 баллов.
2. Соблюдения технологии приготовления, сложность приготовления –       10 баллов.
3. Подача и презентация блюд – 10 баллов.
В случае равенства баллов у двух или более участников, претендующих на 1,2 или 3 месте, более высокое место занимает тот из них, кто имеет более высокую оценку по критерию «вкусовые качества».
В случае равенства при применении данного показателя, более высокое место присуждается участнику, имеющему большее количество баллов оценки по показателю «правильное профессиональное приготовление (технологический процесс»).
В случае полного равенства всех основных и дополнительных показателей более высокое место присуждается участнику, показавшему более оригинальную подачу.
Дополнительно для участников проводится мастер-класс по приготовлению оладий.
Победители и призеры награждаются дипломами и призами.
Для участия в Конкурсе подается заявка в соответствии с приложением к настоящему Регламенту.
 Вопросы к организаторам во время подготовки к конкурсу:
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8967-459-99-22 Лагутенко Светлана Эрнестовна.


Приложение 7.1

Заявка на участие в окружном этапе конкурса 
«Кулинарное мастерство»
 фестиваля Приволжского федерального округа 
«ВЕРНУТЬ ДЕТСТВО»


Субъект Российской Федерации______________________________
Ответственное лицо (с указанием контактов)_________________________
	ФИО участника
	Дата
рождения
(с указанием
возраста)

	Полное название организации для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей
	Руководитель
(с указанием контактного телефона)
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