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Гильдия пекарей и кондитеров Московской области

Всероссийский конкурс
Кулинарного и кондитерского мастерства - 2024
29 – 30 октября 2024 г.

г. Москва, Волоколамское шоссе, 11
Москва, 2024
Организаторы Министерство образования и науки РФ,
ФГОУ ВО «РОСБИОТЕХ)»,
Российская гильдия пекарей и кондитеров,

Гильдия пекарей и кондитеров Московской области
Цель проведения конкурса

Популяризация профессии кулинара, пекаря и кондитера в России, организация ежегодного профессионального конкурса кулинарного, хлебопекарного и кондитерского мастерства, обмен опытом между данными направлениями общественного питания и пищевой промышленности России, подготовка команд для представления интересов России на международных соревнованиях по кулинарии, хлебопечению и кондитерскому мастерству
Регистрация кандидатов на участие в конкурсе
            Для регистрации команды на участие в конкурсе необходимо подать письменную заявку (приложение А) в Росбиотех по адресу: 125080, г. Москва, Волоколамское шоссе, 11, (телефон: 8 (926) 906-64-50 e-mail: vasyukova-at@yandex.ru. Контактное лицо – Васюкова Анна Тимофеевна.
Заявки на участие направляются в оргкомитет не позднее 20 октября 2024 г.

Требования к кандидатам для участия в конкурсе

Условия участия:

· Возраст кандидатов: от 18 лет.
· Участником команды не может быть демонстратор или профессионал, связанный с предприятием, выпускающим оборудование, сырье или ингредиенты для кулинарии, хлебопекарной и кондитерской отрасли.

· Члены команды могут представлять предприятия любых форм собственности, при условии, что выполняются все вышеперечисленные правила.
Номинации конкурса

Каждая команда может выступать в пяти номинациях:

· НАУЧНАЯ РАБОТА (предоставляется в электронном виде)

· КУЛИНАРИЯ (закуски, блюда или кулинарные изделия из мяса, рыбы, птицы, напитки)
· СДОБНЫЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
· ДЕКОРАТИВНАЯ ВЫПЕЧКА
· ТОРТЫ, ПИРОЖНЫЕ
· ДЕКОРАТИВНАЯ ЭКСПОЗИЦИЯ (панно, икебана, картины)
Жюри конкурса
        Жюри Конкурса является суверенным. Жюри Конкурса работает под руководством Председателя жюри.

Жюри КОНКУРСА состоит профессионального и народного жюри.

Профессиональное жюри состоит из 3-6 человек, имеющих большой профессиональный опыт и компетенцию в хлебопечении и кондитерском производстве. 

      Народное жюри, состоит из посетителей мероприятия.
Члены жюри не должны состоять в родственных связях с участниками конкурса или иметь с ними профессиональные отношения.
Научная работа – научные проекты
Для проведения соревнований конкурса необходимо представить научную работу студентов, работников отрасли в области технологии продукции общественного питания: разработка технологии и рецептур блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий. Работа должна содержать элементы новизны, творчества. Оформлена в соответствие с ГОСТ Р 7.0.5-2008 и ГОСТ 7.32-2017 на научную работу. Содержать введение, литературный обзор, основная часть (исследовательский раздел), обсуждение результатов, заключение, список литературы, приложения. 
Команды могут представить готовые кулинарные, хлебобулочные и кондитерские изделия и разместить продукцию в Арт-классе. 
Конкурс будет проходить 23 октября. Экспонаты необходимо представить до 10.00 по адресу: г. Москва, Волоколамское шоссе, 11, (номер аудитории и корпуса будут указаны дополнительно).
            Команды должны заполнить заявку (приложение А) и выслать её для согласования в РОСБИОТЕХ по адресу: 109004, г. Москва, Волоколамское шоссе, 11, (телефон: 8 (926) 906-64-50 e-mail: vasyukova-at@yandex.ru. Контактное лицо – Васюкова Анна Тимофеевна.
Заявки на участие направляются в оргкомитет не позднее 25 октября 2024 г.

Экспонаты участники конкурса представляют в готовом виде. Можно дооформить экспозицию до начала работы выставки и конкурса (до 10.00).

Условия конкурса:

Для выпечки мучных кулинарных и кондитерских изделий использовать муку отечественного производства.

Для декоративной блюд, кулинарных изделий и выпечки разрешается использовать продукты в соответствии с разработанными участниками конкурса рецептурами. 

На все изделия должны быть предоставлены технологические карты.
Для конкурсных изделий разрешается использовать собственные закваски и дополнительное сырьё.

Требования, предъявляемые к одежде при осуществлении конкурсной демонстрации кулинарной и кондитерской продукции
Во время проведения конкурса участники обязаны иметь следующую одежду:

· рабочие брюки

· рабочую куртку

· передник

· шапочку (колпак)

             В одежде каждой команды должно быть единство.

Прибытие участников на конкурс


Участники прибывают на конкурс и размещаются в гостинице за день до начала соревнований. Расходы на проживание и питание участников конкурса производятся за наличный расчет.

Проведение соревнований

На соревнованиях назначается координатор, который помогает проводить соревнования, а также ассистирует Председателю жюри Конкурса. В его обязанности входит решение всех вопросов, связанных с обеспечением участников мест на стендах. Он является также связующим звеном между участниками и членами жюри по всем возникающим вопросам в течение соревнований.

Основные критерии оценки

по номинациям конкурса

·  КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
          Кулинарные изделия производится из различных пищевых продуктов отечественного производства. На этом этапе участникам предоставляется возможность по своему усмотрению выбрать форму, ингредиенты и элементы оформления холодных блюд и закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, кулинарных изделий и напитков. Наивысшими баллами будут оцениваться блюда и кулинарные изделия оригинальной формы и выполненные по оригинальным рецептурам. 

Количество наименований закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы: 3 (три) 
Масса блюд до 500 г в готовом виде (при много порционной подаче). 
Презентация:
       Для оценки качества:


- в профессиональное жюри должно быть представлено по 1 блюду или изделию каждого наименования. При предоставлении в жюри менее 1 изделия каждого вида, оценка может быть снижена.


- в народное жюри должно быть представлено не менее блюда или 1 изделия каждого наименования. 
Критерии оценки:
1.  Вкус и запах.

2.  Внешний вид.

3.  Рассказ об изделии (название, состав, краткое описание приготовления, интересное     представление). 

4.  Открытость к обмену опытом (предоставление жюри и посетителям рецептур и технологий изготовления изделий в напечатанном виде).

Максимальная оценка в номинации «Кулинарные изделия» - 105 баллов.

· СДОБНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
         Благодаря тому, что сдобные изделия представлены в культуре любого народа, участники смогут не только отразить богатство своего региона, но и создать собственное уникальное изделие.
Вся сдобная продукция должна быть изготовлена из дрожжевого теста (один вид) и слоеного теста (два вида). 

1) Сдобное изделие № 1 (дрожжевое тесто):

·  изделий от 60 г до 200 г в готовом виде и различных форм.
2) Сдобное изделие № 2 (слоеное тесто):

- изделий от 60 г до 200 г в готовом виде и различных форм.

3) Сдобное изделие № 3 (слоеное дрожжевое тесто):

- изделий от 60 г до 200 г в готовом виде и различных форм.

Презентация:
Для оценки качества:

- в профессиональное жюри должно быть представлено по 1 изделию каждого наименования сдобы, то есть всего 1 изделие. При предоставлении в жюри менее 1 изделия каждого вида, оценка может быть снижена.


- в народное жюри должно быть представлено не менее 1 кг каждого наименования сдобы, то есть всего 6 кг. При предоставлении менее 1 кг каждого вида изделий, оценка может быть снижена.

        Критерии оценки:
1. Вес.

2. Вкус и запах.
3.  Внешний вид.

4.  Рассказ участника об изделии (название, состав, краткое описание приготовления, интересное представление)  

5.  Открытость к обмену опытом (предоставление жюри и посетителям рецептур и технологий изготовления изделий в напечатанном виде).

 Максимальная оценка в номинации «Сдобные изделия» - 105 баллов.
· ДЕКОРАТИВНОЕ ИЗДЕЛИЕ

         Декоративная выпечка представляет собой художественный сюжет на тему: «Золотая осень-Москва - 2024». 
Изделие выполняется из теста, в состав которого должны входить только пищевые ингредиенты. Элементы крепления и украшения также должны быть выполнены только из пищевых материалов.

Нельзя использовать кондитерские полуфабрикаты, а именно: бисквиты, крем, пряничный полуфабрикат и т.п.

Готовое декоративное изделие не должно включать непищевые каркасы и вспомогательные материалы, синтетические склеивающие вещества.

Ни один посторонний декоративный элемент, кроме пищевых, не может быть использован в финальной презентации (тесьма, ярлыки, маркеры и др.).
Декоративное изделие должно быть пригодно для переноски, при приготовлении желательно соблюдать размеры. Приветствуются объемные композиции, изготовленные с использованием каркасов. 

Максимальные размеры изделия:

Длина - 1 м.  Ширина - 1 м.  Высота - 1 м.
Критерии оценки:

1. Оригинальность, фантазия.
2.  Техническая сложность изготовления.

3.  Интересное представление декоративного изделия.

4. Открытость к обмену опытом (предоставление жюри и посетителям рецептур и технологий изготовления изделий в напечатанном виде).

Максимальная оценка в номинации «Декоративное изделие» - 150 баллов.

·   ТОРТЫ, ПИРОЖНЫЕ
Каждая команда оформляет демонстрационный стол перед своим стендом с использованием конкурсной продукции. Оформление изделий должно отражать традиции региона команды и включать конкурсную продукцию. Размеры тортов не более: длина – 0,5 м, ширина – 0,5 м. Для изготовления кондитерских изделий можно использовать бисквитное, песочное, слоеное и заварное тесто, отделочные полуфабрикаты, в том числе кремы в широком ассортименте.

При оформлении витрины можно использовать не пищевые элементы.

Максимальная оценка в номинации «Торты, пирожные» - 105 баллов.
Критерии оценки:

1. Оригинальность, фантазия.
2. Презентация команды.

3. Презентация конкурсной продукции.

· ДЕКОРАТИВНАЯ ЭКСПОЗИЦИЯ (панно, икебана, картины)

Учрежден специальный приз за данную номинацию для команды, которая произведет наибольшее количество конкурсной продукции (минимальное количество продукции для участия в конкурсе - 3 кг).

Награждение победителей конкурса

По результатам оценки работы команд Жюри будут объявлены результаты конкурса. Победители награждаются медалями и дипломами организаторов конкурса. Участники команд, не занявшие призовые места, получают дипломы.
Приглашаем к участию в конкурсе всех желающих!

Оргкомитет конкурса
Приложение А
Заявка 

на участие во Всероссийском конкурсе «Кулинарного и кондитерского мастерства - 2024» 29 октября 2024 г.

	Учебное заведение (предприятие)
	

	ФИО руководителя организации
	

	ФИО участника
	

	ФИО мастера (технолога или зав. производством)
	

	Тел.
	

	Эл. адрес
	

	Назване образца 
	

	или научной работы
	

	Вид номинации
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