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	Конкурс «Кулинарный бренд города Сургута»


В Сургуте 5 ноября 2010 года будут подведены итоги конкурса «КУЛИНАРНЫЙ БРЕНД ГОРОДА СУРГУТА».

Организаторы Конкурса − Администрация города Сургута, Местное отделение Политической партии «Единая Россия», Фонд поддержки предпринимательства Югры, ООО «Окружной Бизнес-Инкубатор», ОАО «Ханты-Мансийский банк» и  НОУ ДПО «Global scan».

КОНКУРС «КУЛИНАРНЫЙ БРЕНД ГОРОДА СУРГУТА» организован в 2 этапа:

ПЕРВЫЙ ЭТАП:

Сбор и реконструкция рецептов блюд Обских угров (ханты и манси). Участники - жители города Сургута.

Цель первого этапа: сбор и реконструкция рецептов блюд Обских угров (ханты и манси) от традиционных по которым в семье готовят почти каждый день до праздничных рецептов для особо торжественных случаев. 

Задачи: - организовать сбор рецептов от населения города Сургута;

- реконструировать рецепты блюд Обских угров (ханты и манси).

Работа по сбору и  реконструкции рецептов проводилась в III периода:

I  период с 5 сентября по 10 октября 2010 года – сбор кулинарных рецептов, изучение истории питания Обских угров (ханты и манси), происхождение названия блюда; изучение ингредиентов, способы приготовления и употребления блюда. 

II период с 11 октября  по 15 октября 2010 года -  представление кулинарных рецептов Обских угров (ханты и манси) организационному комитету.

В конкурс рецептов Обских угров (ханты и манси) «От классики до авангарда» подано от жителей города 55 рецептов:

«Лучший рецепт блюда из мяса» - 13 рецептов,

«Лучший рецепт блюда из рыбы»- 22 рецепта,

«Лучший рецепт сладких блюд»- 20 рецептов.

В результате отбора лучших кулинарных рецептов определены победители БРЕНДА по следующим номинациям: 

«Лучший рецепт блюда из мяса» - Макарова Юлия Сергеевна (рецепт «Лесной олень»),

«Лучший рецепт блюда из рыбы»- Лихобабина Светлана Анатольевна (рецепт «Муксун фаршированный по-Сургутски»),

«Лучший рецепт сладких блюд» - Бритнер Елена Владимировна (рецепт «Брусничный пирог»).

Лучшие рецепты блюд передаются профессиональным участникам Конкурса для приготовления конкурсного домашнего задания.

III период 5 ноября 2010 года подведение итогов и награждение победителей – жителей города.    

Критерии оценки лучших рецептов от жителей города:

Историческое сопровождение;

Национальные традиции;

Сочетаемость ингредиентов;

Подача блюда.

ВТОРОЙ ЭТАП:

Возрождение, сохранение и пропаганда местных сырьевых ресурсов, а также национальных традиций использования местного пищевого сырья. Проведение мастер-классов для специалистов предприятий общественного питания города Сургута – поваров, официантов, кулинаров (далее Участники). Проведение и подведение итогов конкурса. 

Участники -  специалисты предприятий общественного питания повара, официанты, кондитеры (кафе, рестораны и т.д.).

Цель второго этапа: возрождение, сохранение и пропаганда местных сырьевых ресурсов, а также национальных традиций использования местного пищевого сырья. Повышение профессионального мастерства специалистов предприятий общественного питания города – поваров, официантов, кондитеров.

Задачи: - повысить профессиональное мастерство  специалистов предприятий общественного питания города Сургута – поваров, официантов, кулинаров;

- воспроизвести под руководством профессионалов шеф-поваров лучшие рецепты блюд Обских угров (ханты и манси) представленные на конкурс жителями города Сургута;

-  повысить значимость  и престиж рабочих специальностей предприятий общественного питания.

Второй этап Конкурса проводится в II периода:

I период с 3 ноября по 4 ноября 2010 года – повышение профессионального мастерства, мастер-классы для специалистов предприятий общественного питания - поваров, кондитеров, официантов.  

II период 5 ноября 2010 года –  ПРОВЕДЕНИЕ КОНКУРСОВ ПОВАРОВ, КОНДИТЕРОВ и ОФИЦИАНТОВ. ПОДВЕДЕНИЕ ИТОГОВ КОНКУРСА «КУЛИНАРНЫЙ БРЕНД ГОРОДА СУРГУТА».


Конкурс поваров: 

Выполнение и представление жюри домашнего задания, и индивидуальное приготовление кулинарной продукции из мяса или рыбы на тему: «Национальные блюда Югры в современной подаче». Общий вес блюда до 1500 гр.


Повар в номинации «Мясо и рыба», за 45 минут должен приготовить по 1 порции в двух экземплярах горячее блюдо, состоящего из гарнира, соуса и основного продукта. Допускаются домашние заготовки в виде декоративных элементов. 

Критерии оценки: 

-домашнее задание;

-визуальное восприятие; 

-вкус;

-национальные традиции.


Конкурс кондитеров: 

Выполнение и представление жюри домашнего задания, и индивидуальное оформление десерта (от 150 до 200 граммов) на тему: «Национальные блюда Югры в современной подаче». 

Домашнее задание выполняется кондитером по предложенному рецепту. Общий вес сладкого блюда до 1500 гр. Экспозиции могут оформляться дополнительными аксессуарами для более удачной презентации. Декорация стола не является составной частью зачетных композиций, но производит лучшее впечатление.

Предметом конкурса кондитеров является индивидуальное оформление десерта (от 150 до 200 граммов). Кондитер должен за 45 минут приготовить десерт в 2-х экземплярах используя дополнительно домашние заготовки – декорацию, бисквит, и, если потребуется,- основу крема. 

Критерии:

-домашнее задание;

-визуальное восприятие;

-вкус;

-национальные традиции.

Соревнования для официантов:


«Домашним заданием» является создание тематического стола «Легенды земли Югорской». Оценивается личная подготовка официанта к обслуживанию (форменная одежда) и презентация своего предприятия и краткое резюме о себе.

Время на презентацию до 3 минут. Учитываются: рассказ, индивидуальный подход к оформлению, внешний вид официанта, артистичность.


Сервировка стола проводится предметами (скатерть, столовые приборы, посуда и пр.), принесёнными с собой, с последующей презентацией тематического стола. Учитываются: рассказ, оригинальность, артистичность.
Критерии оценки:

- внешний вид, артистичность;

- представление стола;

-оригинальность раскрытия темы;

- функциональность и эстетичность сервировки.


II период 5 ноября 2010 года - подведение итогов и награждение победителей – организаций общественного питания города Сургута.    
Жители и гости города Сургута приглашаются на финал конкурса «КУЛИНАРНЫЙ БРЕНД ГОРОДА СУРГУТА» 5 ноября 2010 года по адресу:  г. Сургут,  СОК «Энергетик», ул.Энергетиков, 47:

в 11.00 часов – Торжественное открытие
с 12.00 до 16.00 – Проведение конкурсов поваров, кулинаров и официантов

16.00 - Церемония награждения победителей конкурсов поваров, кулинаров и официантов и финал городского конкурса «КУЛИНАРНЫЙ БРЕНД ГОРОДА СУРГУТА» с награждением победителей.
Администрация города Сургута: тел.: 522-276
_1343477194.bin

