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ПОЛОЖЕНИЕ

о проведении международного фестиваля
«Новая уральская кухня II» 
в честь года науки и технологий

для студентов, обучающихся 

19.02.10 «Технология продукции общественного питания»,

43.01.09 «Повар, кондитер»

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» и

преподавателей СПО 
1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение регламентирует порядок проведения международного фестиваля «Новая уральская кухня II». 

Мероприятие проводится при поддержке Комитета по Товарному рынку при Администрации г.Екатеринбурга, Ассоциации кулинаров и рестораторов Свердловской области, проекта «Аутентичная уральская кухня» и социальных партнёров: Холдинг УГМК Агро, компания «Айдиго», ферма «Долина коз», рестораны «Kitchen», «Фартук», «Зверобой», «Eat Meat», «Гастроли», «Барборис», «Птица счастья», «Стейкхаус», «Si», «Подкова», «Carbonara, «Даббл бар», пинцерия by Bontempi, кафе «1991», «Пряности», бургерная «На куски», кофейни «Энгельс». 
1.2. Цели фестиваля: профессиональное и творческое развитие студентов образовательных учреждений, поддержание кулинарных традиций уральского региона, переосмысление и новое воплощение рецептов местной региональной кухни в современных условиях, формирование нового кулинарного продукта, популяризация продукции фермеров Свердловской области.
 
1.3. Тематическая направленность фестиваля  «Новая уральская кухня II»
В рамках фестиваля будут организованы соревнования по следующим номинациям:

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

2.«Дарёнка» (индивидуальные/командные соревнования без  дегустации);

3.«Золотой полоз» (карвинг, Арт-класс);
4.«Хозяйка медной горы» - индивидуальные соревнование с дегустацией (преподаватели и мастера производственного обучения);
5. «Блюдо уральской кухни моей бабушки/мамы» - индивидуальные/командные соревнования для студентов 1 курса и школьников (в форме презентации).
1.4. Фестиваль проводится  25 марта 2021 года.
1.5. Программа фестиваля (Приложение 3) включает мастер-класс по уральской кухне и «Встречу без галстуков» с выдающимися шеф-поварами уральского региона.
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), преподаватели и мастера производственного обучения, учащиеся общеобразовательных школ.
3. Порядок проведения фестиваля

3.1. «Екатеринбургский торгово-экономический техникум» настоящим Положением определяет состав Оргкомитета фестиваля и знакомит с условиями проведения фестиваля.
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 в фестивале должна быть заполнена не позднее 22.03.2021 до 12.00 по ссылке:
https://docs.google.com/forms/d/15uyD2TZKig5U13eIehLACOovzEqWUXiyLFPwSRDICYQ/edit 
Для номинации «Уралочка» необходимо составить и выслать на почту typonogovanadia@gmail.com заявку на сырье (список сырья, предоставляемый лабораторией см.Приложение 1).

Обращаем внимание на то, что количество мест в соревновательных номинациях ограничено и составляет: 
- «Уралочка» (кулинарные соревнования, команда 3 человека) –

10 команд.

- «Хозяйка медной горы» – 7 участников. 

Участие в номинациях «Золотой полоз» и «Блюдо уральской кухни моей бабушки/мамы» - без ограничений.

Контактные лица:
Овчинникова Елена Евгеньевна +7-912-26-59-555 (модератор фестиваля);
Гордеева Наталия Сергеевна тел. +7-904-54-311-54 (по организационным вопросам); 

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

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
4.1. Номинация «Уралочка» (командные соревнования с дегустацией)  команда 3 человека:
4.1.1 Участники номинации - студенты профессиональных образовательных организаций. Участникам конкурса предоставляется площадка, оснащенная необходимым технологическим, холодильным и весоизмерительным оборудованием. 
4.1.2. Участники команды (3 человека) готовят в течение 2-х часов горячее блюдо и напиток/сладкое блюдо/десерт по две порции каждого кухни уральского региона, используя новые технологии в приготовлении .

Одна порция каждого блюда выставляется на экспозицию, одна в жюри для дегустации.
Продукты для приготовления блюд и напитка/сладкого блюда/десерта участники используют из списка предоставляемого лабораторией (см. Приложение 1). 

Допускается использовать продукты, которые отсутствуют в списке, но в этом случае участники их приобретают самостоятельно.

Допускается использование полуфабрикатов и готовых соусов.
На подготовку и уборку рабочей зоны выделяется 20 минут.
4.1.3. Командой на время соревнований руководит тренер – действующий шеф-повар ресторана г. Екатеринбурга.
4.1.4. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
4.1.5. Для демонстрации необходимо представить табличку с указанием  названия блюд, Ф.И.О. исполнителей, названия учебного заведения, города.
4.1.7. Участники презентуют приготовленные блюда. Время презентации 3-5 минут.
4.1.8. Участники должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.

4.2. Номинация «Дарёнка» (индивидуальные/командные соревнования без дегустации).
4.2.1 Участники номинации – студенты профессиональных образовательных организаций. 
4.2.2. Участники заранее готовят и выставляют штучные хлебобулочные изделия кухни уральского региона двух видов в количестве не менее 5 штук каждого вида, используя современные тенденции в приготовлении. 
Продукты для приготовления изделий участники используют из списка предоставляемого лабораторией (см. Приложение 1). 
Допускается использовать продукты, которые отсутствуют в списке, но в этом случае участники их приобретают самостоятельно.
4.2.3 Для демонстрации необходимо представить табличку с указанием  наименования изделий, Ф.И.О. автора и/или исполнителей, названия учебного заведения.
Участники презентуют работу. Время презентации 3-5 минут.
4.2.4 Все необходимые атрибуты декора стола, скатерти участники обеспечивают самостоятельно. 
4.2.5 Участник должен иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
4.2.6 Организаторы для выполнения задания предоставляют один стол на участника/команду (размер стола 800x1200 мм). По желанию участники конкурса могут использовать свои столы.
Уборка экспозиции после выставки ОБЯЗАТЕЛЬНА! 
4.3. Номинация «Золотой полоз» (карвинг)
4.3.1 Участники номинации – студенты профессиональных образовательных организаций. 
4.3.2. Номинация включает 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. 
4.3.3. 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». 
4.3.4. Для демонстрации работы членам жюри необходимо представить табличку с указанием названия работы и ФИО автора (авторов).
4.4. Номинация «Хозяйка медной горы» - индивидуальные соревнование с дегустацией для преподавателей и мастеров производственного обучения профессиональных образовательных организаций:
4.4.1. Участники номинации - преподаватели и мастера производственного обучения профессиональных образовательных организаций. Участникам конкурса предоставляется площадка, оснащенная необходимым технологическим, холодильным и весоизмерительным оборудованием
4.4.2. Участник готовит в течение 1,5 часов реконструкцию блюда региональной уральской кухни 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.
4.4.3. Все пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям.
4.4.4. Для демонстрации готового блюда жюри необходимо представить табличку с указанием названия блюда, ФИО исполнителя, учебное заведение, город.
4.4.5. Участники презентуют приготовленные блюда. Время презентации 3-5 минут.
4.4.6. Участники должны иметь спецодежду, бейдж с указанием наименования учебного заведения, фамилии и имени.
4.5. «Блюдо уральской кухни моей бабушки/мамы» - индивидуальные/командные соревнования для студентов 1 курса и школьников.
4.5.1. Участники номинации — школьники общеобразовательных школ и студенты 1 курса профессиональных образовательных организаций.
4.5.2. Участники готовят презентацию о блюде уральской кухни, которое готовит в семье бабушка/мама. 
4.5.3.  Презентация предоставляется жюри в срок до 18.03.2021 на адрес электронной почты: var-ete@yandex.ru . 
5. Социальные партнёры фестиваля:
Холдинг УГМК Агро, компания «Айдиго», ферма «Долина коз», рестораны «Kitchen», «Фартук», «Зверобой», «Eat Meat», «Гастроли», «Барборис», «Птица счастья», «Стейкхаус», «Si», «Подкова», «Carbonara,  «Даббл бар», пинцерия by Bontempi, кафе «1991», «Пряности», бургерная «На куски», кофейни «Энгельс». 
Приложение 1 
Перечень продуктов, предоставляемый лабораторией
	№ п/п
	Наименование продуктов

	1
	Говядина (лопаточная часть)

	2
	Свинина (корейка)

	3
	Рыба (Кета)

	4
	Сельдь слабосоленая 

	5
	Куриное филе

	6
	Куриное бедро

	7
	Печень куриная

	Овощи свежие, фрукты

	8
	Картофель 

	9
	Морковь 

	10
	Лук репчатый

	11
	Свекла 

	12
	Капуста белокочанная

	13
	Чеснок 

	14
	Перец сладкий

	15
	Огурец свежий

	16
	Помидоры свежие

	17
	Яблоки 

	18
	Груши 

	19
	Апельсины 

	20
	Лимоны 

	Крупы, бобовые, макаронные изделия:

	21
	Крупа рисовая

	22
	Крупа гречневая

	23
	Крупа перловая

	24
	Крупа пшеничная

	25
	Крупа манная

	26
	Геркулес 

	27
	Пшено 

	28
	Горох 

	29
	Макаронные изделия

	Жиры, сыр, молочные продукты:

	30
	Масло растительное

	31
	Масло сливочное

	32
	Маргарин 

	33
	Сыр твердый

	34
	Молоко 

	35
	Сметана 

	36
	Сливки 33% 

	37
	Творог 

	38
	Майонез

	39
	Яйца 

	Сыпучие продукты, сухофруты, орехи:

	40
	Мука пшеничная

	41
	Крахмал картофельный

	42
	Сахар 

	43
	Сахарная пудра

	44
	Сухари панировочные

	45
	Дрожжи 

	46
	Какао порошок

	47
	Желатин гранулированный

	48
	Лимонная кислота

	49
	Орехи (арахис, грецкие)

	50
	Изюм 

	51
	Курага 

	52
	Чернослив 

	53
	Повидло ягодное

	54
	Мед 

	Замороженные продукты:

	55
	Ягоды замороженные (брусника, клюква, черная смородина, вишня)

	56
	Грибы (шампиньоны) замороженные

	57
	Цветная капуста замороженная

	58
	Фасоль стручковая замороженная

	Плодовоощные консервы

	59
	Горошек зеленый консервированный

	60
	Кукуруза консервированная

	61
	Капуста маринованная

	62
	Огурец консервированный

	63
	Томатная паста

	Специи, соусы, вино:

	64
	Соус соевый

	65
	Уксус яблочный

	66
	Вино красное

	67
	Вино белое

	68
	Сухие специи различного ассортимента


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  международного фестиваля

«Новая уральская кухня»
25 марта 2021 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.) 


	10.00-12.25


	Кулинарная лаборатория №108

Кулинарная лаборатория №109

	Номинация «Даренка» 
	9.30-12.30


	Столовая

	Номинация «Хозяйка медной горы» (преподаватели и мастера производственного обучения)
	10.00-11.50
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	Номинация «Золотой полоз» (карвинг)
	9.30-12.30
	ауд. 207 

	Номинация «Блюдо уральской кухни моей бабушки/мамы» (школьники и студенты 1 курс)
	Работы принимаются до 22.03
	дистанционно

	«Чайная» (уральские ватрушки) 
	10.00-13.45
	Столовая 

	Мастер-класс по новой уральской кухне шеф-повара П.Дорожкина (ресторан Eat Meat)
	12.40-14.15
	Международный тренинговый центр кулинарного мастерства

	«Встреча без галстуков» с шеф-поварами Екатеринбурга
	13.10-13.55
	Актовый зал

	Подведение итогов 
	14.00-15.00
	Актовый зал
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