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Приложение № 1
к постановлению администрации Ковдорского муниципального округа от 	          №  	

Положение о проведении муниципального конкурса кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи»
1. Общие положения
1.1.  Настоящее положение регламентирует условия, порядок и правила проведения конкурса кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи» (далее – Конкурс), определяет требования к участникам, устанавливает процедуру оценки конкурсных работ, подведения итогов и награждения победителей.
1.2.  Организатором Конкурса является Администрации Ковдорского муниципального округа Мурманской области (далее – Организатор Конкурса).
1.3.  Организатор Конкурса оставляет за собой право вносить изменения в настоящее Положение.
1.4.  Организатор Конкурса осуществляет работу по подготовке и проведению Конкурса, принимает заявки, определяет состав участников и подводит итоги.
2. Цели и задачи конкурса
2.1.  Конкурс проводится с целью привлечения интереса жителей и предпринимателей к развитию региональной северной кухни, расширению ассортимента блюд, создания и продвижения новых блюд «арктической», «гиперборейской» кухни, в том числе с вовлечением образовательного процесса учреждений среднего профессионального образования Мурманской области. 
2.2.  Задачи Конкурса:
2.2.1. Популяризация профессий, связанных со сферой общественного питания, повышение престижа профессии повара;
2.2.2. Улучшение вкусовых качеств и расширение ассортимента блюд, повышение качества предоставляемых услуг на предприятиях общественного питания;
2.2.3. Стимулирование творческого подхода к организации высокого сервисного обслуживания потребителей;
2.2.4. Обмен опытом, полученным в результате ведения профессиональной деятельности между работниками предприятий общественного питания, самозанятыми гражданами, физическими лицами - любителями и студентами;
2.2.5. Повышение привлекательности гастрономического туризма.
3. Участники и номинации конкурса
3.1.  Участники Конкурса:
3.1.1. Повара и кулинары предприятий общественного питания Ковдорского муниципального округа Мурманской области;
3.1.2. Пекари предприятий общественного питания Ковдорского муниципального округа Мурманской области;
3.1.3. Самозанятые граждане, физические лица - любители, осуществляющие деятельность в сфере общественного питания на территории Ковдорского муниципального округа Мурманской области;
3.1.4. Студенты образовательных учреждений высшего и среднего профессионального образования Мурманской области;
3.2.  Минимальное количество участников должно составлять 2 и более по каждой группе участников Конкурса, максимальное количество участников Конкурса не ограничено. 
3.3.  Конкурс проводится отдельно по каждой группе участников в  следующих номинациях:
3.3.1.  «Лучший шеф-повар»;
3.3.2.  «Лучший шеф-пекарь»;
3.3.3.  «Сам себе шеф»;
3.3.4.  «Юный шеф-повар».
4. Сроки и место проведения конкурса
4.1.  Конкурс проводится в очном формате 11 марта 2023 года с 13:00 до 17:00 часов.
4.2.  Место проведения: столовая ГАПОУ «Ковдорский политехнический колледж», г. Ковдор, ул. Комсомольская, д. 14;
4.3. Заявки на Конкурс принимаются с 20 февраля 2023 года до 15:00 07 марта 2023 года.
4.4. Подведение итогов конкурсной комиссией не позднее 15 марта 2023 года.
5. Порядок и условия подачи заявки
5.1. Заявки на участие в Конкурсе оформляются по форме Приложения № 1 к настоящему Положению.
5.2.  К заявке в обязательном порядке прилагаются:
5.2.1. Технологическая карта на разработанное блюдо (перечень ингредиентов, рецептура и т.д.). Соблюдение авторских прав разработчиков гарантируется Организатором Конкурса, передача сведений третьей стороне не допускается;
5.2.2. Фотографии, демонстрирующие приготовление конкурсного блюда непосредственно участником Конкурса, в формате jpg. Изображение на фотографиях должно быть качественным и четким;
5.2.3. Видеоролик продолжительностью не более 2-х минут с максимальным раскрытием своих навыков в поварском искусстве и стиля работы. В ролике необходимо отразить свой  профессионализм, показать работу над конкурсным блюдом и иную информацию, отражающую тему Конкурса, которую участник считает необходимым представить на оценку конкурсной комиссии.
5.3.  Заявки на участие в Конкурсе необходимо направить не позднее 15:00 07 марта 2023 года на электронный адрес kovfin@kovadm.ru с пометкой «Заявка на Конкурс «Вкус Гипербореи».
5.4.  Заявки, не соответствующие требованиям к оформлению, а также  предоставленные позже срока, определенного п. 5.3 настоящего Положения, на Конкурс не допускаются.
5.5.  Участник Конкурса предоставляет Организатору Конкурса право использования фото- и видеоматериалов путём размещения их на сайтах и в социальных сетях Организатора Конкурса, Управления экономики и финансов администрации Ковдорского муниципального округа Мурманской области с указанием владельца.
6. Порядок проведения конкурса
6.1.  Конкурсные блюда готовятся участниками заранее и предоставляются самостоятельно на оценку конкурсной комиссии в день проведения Конкурса 11 марта 2023 года.
6.2.  Участники в номинации «Лучший шеф-повар» готовят основное горячее блюдо, горячую или холодную закуску в банкетном исполнении на выбор. 
6.3.  Участники в номинации «Лучший шеф-пекарь» готовят торт, пирожные или другие десерты на выбор. Десерты могут быть представлены в разрезе для Конкурсной комиссии.
6.4.   Участники в номинациях «Сам себе шеф», «Юный шеф-повар» готовят основное горячее блюдо, горячую или холодную закуску в банкетном исполнении или любой десерт на выбор. Десерты могут быть представлены в разрезе для Конкурсной комиссии.
6.5.  Конкурсные блюда должны быть приготовлены исключительно из экологически чистых продуктов (приветствуются блюда, приготовленные из арктических ингредиентов: морепродукты, северные сорта рыбы и мяса, северные ягоды и др.) без добавления искусственных красителей, усилителей вкуса и т.д. Сервировка стола и оригинальность исполнения приветствуется.
6.6.  Участники Конкурса представляют свои работы в профессиональной одежде (халат, шапочка, перчатки).
6.7.  Участник Конкурса презентует приготовленное блюдо в течение 5-7 минут (приветствуется любая творческая форма презентации блюда). Конкурсная комиссия оценивает оригинальность представления и артистизм.
7. Критерии оценки конкурсных заданий
7.1.  Конкурсные задания оцениваются Конкурсной комиссией, состав которой утверждается Постановлением администрации Ковдорского муниципального округа Мурманской области (Приложение 2 к настоящему Постановлению).  
7.2.  Конкурсные задания и изготовленные блюда будут оцениваться членами Конкурсной комиссии по сумме набранных баллов по следующим критериям:
7.2.1. Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных требований, рациональное использование продуктов) – 5 - 30 баллов;
7.2.2. Мастерство и инновация (новизна идеи, применение новых технологий, сложность приготовления блюд) -  5 - 25 баллов; 
7.2.3. Подача (внешний вид блюда, цветовая гамма, форма подачи, выбор сервировочной посуды, привлекательность, аппетитность) -  5 - 20 баллов;
7.2.4. Органолептические показатели (вкус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легкая усвояемость) – 5 - 30 баллов;
7.2.5. Упаковка конкурсного блюда (экологичность, конструкторские, полиграфические и дизайнерские решения). Приветствуются конкурсные блюда, упакованные в гиперборейской тематике – 0 - 15 баллов:
7.2.5.1. Задания участников, выбравших в качестве конкурсного блюда основное горячее блюдо, горячую или холодную закуску, будут оцениваться на предмет оригинальности упаковки конкурсного блюда на вынос;
7.2.5.2.  Задания участников, выбравших в качестве конкурсного блюда десерт, будут оцениваться на предмет креативного/оригинального дизайна упаковки кондитерского изделия.
7.2.6. Презентация и творческий подход (эстетичность, художественный подход, сервировка и декорация экспозиционного стола, оригинальность представления, артистизм) – 5 - 15 баллов.
7.3.  Оценки выставляются каждым членом комиссии в оценочных листах (Приложения 2, 3, 4 к настоящему Положению). В случае, если два или более участника набрали равное количество баллов,  победитель определяется простым большинством голосов присутствующих членов комиссии. 
7.4. При голосовании каждый член  комиссии имеет один голос, в случае равенства голосов, поданных за участников конкурса, голос председателя  комиссии является решающим. 
7.5. Итоговая оценка определяется суммированием баллов по критериям, указанным в пункте 7.2 настоящего Положения.
7.6. Результаты оценки оформляются Протоколом заседания Конкурсной комиссии.
7.7. Победители Конкурса по каждой номинации награждаются дипломами и ценными призами. Участникам конкурса вручаются сертификаты участия и сувенирная продукция.
7.8. Победителям и призерам Конкурса вручаются приглашения для участия в мероприятиях муниципального форума «Вкус Гипербореи».
7.9. Награждение победителей проходит на торжественном подведении итогов муниципального форума «Вкус Гипербореи» 18 марта 2023 года.







                Приложение № 1
                к Положению

Заявка на участие в муниципальном конкурсе кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи»

	Фамилия, имя, отчество (при наличии)
	

	

	Дата рождения
	

	Паспортные данные
	

	                                                  серия, номер, кем и когда выдан


	Место работы, должность
	

	

	заявляет о намерении принять участие в муниципальном конкурсе кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи» в номинации: 


	Информация о профессиональном образования или профессиональном обучении

	

	данные диплома, свидетельства, удостоверения, сертификата и т.п.

	С Положением о муниципальном конкурсе кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи» ознакомлен (-а), согласен (-а) с его условиями и не возражаю против участия в Конкурсе.



В соответствии со статьей 9 Федерального закона от 27 июля 2006 года № 152-ФЗ «О персональных данных» принимаю решение о предоставлении моих персональных данных, указанных в заявке на участие в муниципальном конкурсе кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи», и свободно, своей волей и в своем интересе даю согласие на их обработку оператором и третьими лицами.
Согласие дается на обработку персональных данных с использованием средств автоматизации или без использования таких средств, которая включает в себя, сбор, запись, систематизацию, накопление, хранение, уточнение (обновление, изменение), извлечение, использование, передачу (предоставление, доступ), обезличивание, блокирование, удаление, уничтожение персональных данных.
Настоящее согласие действует со дня подписания до дня отзыва в письменной форме.
Субъект персональных данных уведомляется о том, что в случае отзыва субъектом персональных данных согласия на обработку персональных данных оператор вправе продолжить обработку персональных данных без согласия субъекта персональных данных в соответствии с частью 2 статьи 9 Федерального закона от 27 июля 2006 года № 152-ФЗ «О персональных данных».

«___» __________ 20__ года               _____________________________________
                                                                                            (подпись)	(Фамилия, И.О.)
             Приложение № 2
              к Положению
Лист оценки
муниципального конкурса кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи» 
в номинации «Лучший шеф-повар»

Участники в номинации «Лучший шеф-повар» готовят основное горячее блюдо, горячую или холодную закуску в банкетном исполнении на выбор.

	№ п/п
	Наименование участника 
	Критерии оценки
	Оценка
(max- 150 баллов)
	Примечания

	1
	
	Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных требований, рациональное использование продуктов)
	5-30 баллов
	

	
	
	Мастерство и инновация (новизна идеи, применение новых технологий, сложность приготовления блюд)
	5-25 баллов
	

	
	
	Подача (внешний вид блюда, цветовая гамма, форма подачи, выбор сервировочной посуды, привлекательность, аппетитность)
	5-20 баллов
	

	
	
	Органолептические показатели (вкус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легкая усвояемость)
	5-30 баллов
	

	
	
	Презентация и творческий подход (эстетичность, художественный подход, сервировка и декорация экспозиционного стола, оригинальность представления, артистизм)
	5-15 баллов
	

	
	
	Оригинальность упаковки блюда на вынос
	0-15 баллов
	

	2
	
	Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных требований, рациональное использование продуктов)
	5-30 баллов
	

	
	
	Мастерство и инновация (новизна идеи, применение новых технологий, сложность приготовления блюд)
	5-25 баллов
	

	
	
	Подача (внешний вид блюда, цветовая гамма, форма подачи, выбор сервировочной посуды, привлекательность, аппетитность)
	5-20 баллов
	

	
	
	Органолептические показатели (вкус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легкая усвояемость)
	5-30 баллов
	

	
	
	Презентация и творческий подход (эстетичность, художественный подход, сервировка и декорация экспозиционного стола, оригинальность представления, артистизм)
	5-15 баллов
	

	
	
	Оригинальность упаковки блюда на вынос
	0-15 баллов
	

	№
…
	
	
	
	



Конкурсный осмотр проведен

 «______» ______________202_ г.              _______________  ( ______________________)
                                                                                                   (подпись)                      ФИО


             Приложение № 3
              к Положению

Лист оценки
муниципального конкурса кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи» 
в номинации «Лучший шеф-пекарь»

Участники в номинации «Лучший шеф-пекарь» готовят торт, пирожные или другие десерты на выбор. 
	№ п/п
	Наименование участника 
	Критерии оценки
	Оценка
(max- 150 баллов)
	Примечания

	1
	
	Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных требований, рациональное использование продуктов)
	5-30 баллов
	

	
	
	Мастерство и инновация (новизна идеи, применение новых технологий, сложность приготовления блюд)
	5-25 баллов
	

	
	
	Подача (внешний вид блюда, цветовая гамма, форма подачи, выбор сервировочной посуды, привлекательность, аппетитность)
	5-20 баллов
	

	
	
	Органолептические показатели (вкус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легкая усвояемость)
	5-30 баллов
	

	
	
	Презентация и творческий подход (эстетичность, художественный подход, сервировка и декорация экспозиционного стола, оригинальность представления, артистизм)
	5-15 баллов
	

	
	
	Креативный/оригинальный дизайн упаковки
	0-15 баллов
	

	2
	
	Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных требований, рациональное использование продуктов)
	5-30 баллов
	

	
	
	Мастерство и инновация (новизна идеи, применение новых технологий, сложность приготовления блюд)
	5-25 баллов
	

	
	
	Подача (внешний вид блюда, цветовая гамма, форма подачи, выбор сервировочной посуды, привлекательность, аппетитность)
	5-20 баллов
	

	
	
	Органолептические показатели (вкус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легкая усвояемость)
	5-30 баллов
	

	
	
	Презентация и творческий подход (эстетичность, художественный подход, сервировка и декорация экспозиционного стола, оригинальность представления, артистизм)
	5-15 баллов
	

	
	
	Креативный/оригинальный дизайн упаковки
	0-15 баллов
	

	№
…
	
	
	
	



Конкурсный осмотр проведен

 «______» ______________202_ г.              _______________  ( ______________________)
                                                                                                   (подпись)                      ФИО


              
              Приложение № 4
               к Положению
Лист оценки
муниципального конкурса кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи» 
в номинации «Сам себе шеф» и «Юный шеф-повар».

Участники в номинациях «Сам себе шеф» и «Юный шеф-повар» готовят основное горячее блюдо, горячую или холодную закуску в банкетном исполнении или любой десерт на выбор. 
	№ п/п
	Наименование участника 
	Критерии оценки
	Оценка
(max- 150 баллов)
	Примечания

	1
	
	Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных требований, рациональное использование продуктов)
	5-30 баллов
	

	
	
	Мастерство и инновация (новизна идеи, применение новых технологий, сложность приготовления блюд)
	5-25 баллов
	

	
	
	Подача (внешний вид блюда, цветовая гамма, форма подачи, выбор сервировочной посуды, привлекательность, аппетитность)
	5-20 баллов
	

	
	
	Органолептические показатели (вкус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легкая усвояемость)
	5-30 баллов
	

	
	
	Презентация и творческий подход (эстетичность, художественный подход, сервировка и декорация экспозиционного стола, оригинальность представления, артистизм)
	5-15 баллов
	

	
	
	Оригинальность упаковки блюда на вынос*
Креативный/оригинальный дизайн упаковки**
	0-15 баллов
	

	2
	
	Профессионализм (организация рабочего места, соблюдение санитарных требований, рациональное использование продуктов)
	5-30 баллов
	

	
	
	Мастерство и инновация (новизна идеи, применение новых технологий, сложность приготовления блюд)
	5-25 баллов
	

	
	
	Подача (внешний вид блюда, цветовая гамма, форма подачи, выбор сервировочной посуды, привлекательность, аппетитность)
	5-20 баллов
	

	
	
	Органолептические показатели (вкус, аромат, гармоничность в подборе продуктов, легкая усвояемость)
	5-30 баллов
	

	
	
	Презентация и творческий подход (эстетичность, художественный подход, сервировка и декорация экспозиционного стола, оригинальность представления, артистизм)
	5-15 баллов
	

	
	
	Оригинальность упаковки блюда на вынос*
Креативный/оригинальный дизайн упаковки**
	0-15 баллов
	

	№
…
	
	
	
	


В зависимости от выбранного изделия:
* Основное горячее блюдо, горячую или холодную закуску
** Десерт
Конкурсный осмотр проведен
 «______» ______________202_ г.              _______________  ( ______________________)
                                                                                                   (подпись)                      ФИО
Приложение № 2
к постановлению администрации Ковдорского муниципального округа от 	    №  	                  

Состав конкурсной комиссии по организации, проведению и подведению итогов муниципального конкурса кулинарного мастерства «Вкус Гипербореи»
	Председатель комиссии:
Сомов
Сергей Борисович

	
- глава Ковдорского муниципального округа

	Заместитель председателя комиссии:
Третяк
Любовь Федоровна

	

- заместитель главы Ковдорского муниципального округа 

	Секретарь комиссии:
Ермилова
Ольга Евгеньевна
	
- ведущий экономист отдела экономического развития Управления экономики и финансов администрации Ковдорского муниципального округа, либо лицо ее замещающее

	Члены комиссии:
	

	Калицева
Виктория Викторовна
	- индивидуальный предприниматель (по согласованию)


	Лебедева 
Наталья Владимировна


	- начальник отдела экономического развития Управления экономики и финансов администрации Ковдорского муниципального округа Мурманской области, либо лицо ее замещающее


	[bookmark: _GoBack]Полковникова
Ирина Михайловна
	- начальник Управления экономики и финансов администрации Ковдорского муниципального округа Мурманской области, либо лицо ее замещающее


	Фирсова
Нина Александровна 
	- председатель Совета депутатов Ковдорского муниципального округа (по согласованию)

	
Шагин
Евгений Александрович

	
- директор ГАПОУ МО «Ковдорский политехнический колледж» (по согласованию)


_______________________
