Формула
КОНКУРСА лепщиков пельменей
	Даты проведения

	9-11 ноября 2016 года

	Место проведения
	Новосибирск, МВК «Новосибирск Экспоцентр» в рамках 25-й международной специализированной выставки продовольствия, оборудования и технологий для пищевой промышленности  «INTERFOOD Siberia 2016»

	Организаторы
	Министерство промышленности, торговли и развития предпринимательства Новосибирской области, 
ООО «ITE Сибирь»


	Соорганизаторы
Поддержка


	ООО «АТЛАНТА СЕРВИС»

НП «Сибирская гильдия шеф-поваров и шеф-кондитеров»

	Участники
	Работники мясоперерабатывающих предприятий и цехов, производственных цехов сетевых предприятий  розничной торговли, предприятий общественного питания, предприятий кооперативной промышленности и общественного питания системы потребительской кооперации, индивидуальные предприниматели  


	Жюри
	Бригада жюри, состоящая из экспертов и профессионалов отрасли
 

	Награды
	По итогам выступления команды награждаются Почетными грамотами, дипломами и медалями министерства промышленности, торговли и развития предпринимательства Новосибирской области, Большими  Золотыми, Малыми Золотыми и Серебряными медалями ООО «ITE Сибирь», сертификатом на участие в телевизионном кулинарном шоу в качестве участников или гостей
 

	Программа


	• Практические выступления лепщиков пельменей


	Срок подачи заявок
	до 28 октября 2016 года

	Примечание

	Оргкомитет оставляет за собой право заблаговременного внесения корректировок в условия соревнований и расписание


	Оргкомитет 


	Работа с участниками и жюри:

Ольга Петровна Морозова, e-mail: mop@nso.ru, 
тел. +7 (383) 223-49-97
Лариса Владимировна Петроченко, e-mail: plv@nso.ru, 
тел. +7 (383) 222-50-82

Татьяна Борисовна Макарова, тел. (8-383) 363-00-63, доп. 296, 8-913-934-47-08, e-mail: makarova@sibfair.ru 
Официальный сайт выставки: http://www.interfood-siberia.ru



Практические выступления лепщиков пельменей
В конкурсе принимает участие команда предприятия в составе 2-х человек. Конкурс включает в себя 3 этапа. Команда участвует во всех этапах конкурса.
Для выполнения конкурсного задания участникам предоставляются рабочие места, оснащенные  производственными столами, индукционными плитами, холодильным оборудованием.
Тесто и фарш в заданном количестве, мука на подпыл, весь необходимый инвентарь для ручной лепки пельменей, посуда для варки и подачи пельменей обеспечиваются участником.

Организаторы предоставляют участникам стол для экспозиции конкурсных изделий размером 700х700х700 мм.

Демонстрационный стол рекомендуется застелить скатертью, допускается использование элементов декора. 
На демонстрационным столе должна быть установлена информационная табличка  с указанием ФИО участников команды, наименования предприятия.

Конкурсное задание:
1. «Быстрая сотня» (скоростная лепка пельменей)
Участники команды из заранее приготовленных в условиях стационарного предприятия 650 г фарша и 650 г теста как можно быстрее изготавливают пельмени классической формы в количестве 100 штук. Массовая доля фарша к массе пельменя – не менее 50%. Фарш готовится из мяса говядины и свинины в соотношении 1:1. 
Жюри будет произведено взвешивание теста и фарша до начала конкурса и после его окончания. 
КРИТЕРИИ  ОЦЕНКИ
	1. Скорость выполнения задания
- первая команда, выполнившая задание за минимальное время 

- вторая
- третья
- четвертая 
- пятая 

- последующие


	100 баллов
90 баллов
80 баллов
70 баллов
60 баллов
50 баллов

	2. Качество лепки (края хорошо заделаны, фарш не выступает, поверхность изделий сухая, толщина тестовой оболочки не более 2 мм)
Понижающие баллы: 
- за каждый незасчитанный пельмень (по качеству лепки, уроненный)
- излишки/остатки заготовок теста и/или фарша
	1 балл

5 баллов


2. «Ювелирная работа» (лепка миниатюрных пельменей)

Участники команды из заранее приготовленных в условиях стационарного предприятия 300 г фарша и 300 г теста изготавливают как можно быстрее пельмени классической формы в наибольшем количестве, стараясь сделать их как можно мельче. Массовая доля фарша к массе пельменя – не менее 50%. Фарш готовится из мяса говядины и свинины в соотношении 1:1. 

Жюри будет произведено взвешивание теста и фарша до начала конкурса и после его окончания.
КРИТЕРИИ  ОЦЕНКИ
	1. Скорость выполнения задания
- первая команда, выполнившая задание за минимальное время 

- вторая

- третья

- четвертая 

- пятая 

- последующие


	100 баллов

90 баллов

80 баллов

70 баллов

60 баллов

50 баллов

	2. Количество пельменей
    - команда, изготовившая наибольшее количество пельменей
- вторая по количеству пельменей

- третья

- четвертая 

- пятая 

- последующие


	100 баллов

90 баллов

80 баллов

70 баллов

60 баллов

50 баллов

	3. Качество лепки (края хорошо заделаны, фарш не выступает, поверхность изделий сухая)

Понижающие баллы: 

- за каждый незасчитанный пельмень (по качеству лепки, уроненный)

- излишки/остатки заготовок теста и/или фарша
	1 балл

5 баллов


3. «Самый смак» (домашнее задание)

Команда в условиях стационарного предприятия изготавливает 2 вида пельменей по 2 порции каждого вида (1 порция выставляется на демонстрационный стол, вторая – передается на дегустацию жюри) с оригинальными, особыми начинками, произвольной формы. Способ подачи готового блюда определяется участниками. 
КРИТЕРИИ  ОЦЕНКИ

Максимальное количество баллов – 100 (за каждое блюдо)
	Правильное профессиональное приготовление 
(соблюдение технологии, мастерство и техника приготовления, оригинальность, сложность  формы изделий, трудоемкость, рациональное использование ингредиентов)
	30 баллов

	Подача и презентация 
(интересная, оригинальная, творческая подача, аппетитный вид)
	20 баллов

	Вкус

(сохранение натурального вкуса продуктов, гармоничное сочетание вкуса, цвета ингредиентов)
	 50  баллов


Победителем  конкурса признается команда, получившая наибольшее количество баллов.
По желанию команды могут использовать изготовленные в первом и втором этапах конкурса пельмени (после варки) для проведения дегустации среди зрителей и посетителей ярмарки.
Комментарии к практическим выступлениям:

· Организаторы предоставляют командам для выступления рабочие места. 
· ВНИМАНИЕ! Конкурсанты допускаются к выполнению практического задания при наличии комплекта необходимых инструментов и санитарной одежды согласно предъявляемым требованиям.
· По окончании выступления участники должны убрать свое рабочее место. При оценке судьи будут учитывать состояние рабочего места после завершения соревнований, а также соблюдение правил гигиены во время выступления.

· Участник по решению жюри может быть отстранен от выполнения конкурсного задания при несоблюдении условий конкурса, нарушении технологии выполнения работ, правил безопасности труда.
УСЛОВИЯ ДЛЯ УЧАСТНИКОВ. ВАЖНО ЗНАТЬ
· Отправка заявки на участие автоматически означает, что участник ознакомился с Условиями конкурса и согласен с правилами и условиями проведения соревнований. 

· Чтобы избежать отзыва заявки с соревнований без предупреждения, участники обязаны сообщить Организатору о перемене места работы или адреса/контактной информации. Сложно держать участника в списке, не имея возможности с ним связаться. 

· Участники обязаны выступать в профессиональной одежде.
· Схемы зон соревнований и планировки залов можно посмотреть на сайте http://www.interfood-siberia.ru.

· Организаторы имеют право аннулировать, исправить или добавить любое правило. Организаторы оставляют за собой право отбора и ограничения количества заявок.
ПОДАЧА ЗАЯВОК
· Срок подачи заявок на участие - до 28 октября 2016 года.

Заполненная анкета-заявка направляется в Оргкомитет по электронной почте         

e-mail:  mop@nso.ru,  тел. +7 (383) 223-49-97 (Ольга Петровна Морозова). 
· Внимание!!! Если вы отправили заявку и не получили подтверждения ее наличия в Оргкомитете, в обязательном порядке уточните, поступила ли заявка в Оргкомитет.
· Количество участников от одного предприятия не ограничивается.
· Форму анкеты-заявки можно посмотреть в конце данного документа, а также скачать на главной странице сайта http://www.interfood-siberia.ru либо запросить по электронной почте в Оргкомитете. 

СУДЕЙСТВО И ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОБЕДИТЕЛЕЙ
Судейство соревнований осуществляет бригада жюри, состоящая из специалистов и экспертов отрасли. Члены жюри будут представлены участникам на организационном собрании. 
По итогам выступления участники награждаются Почетными грамотами, дипломами и медалями министерства промышленности, торговли и развития предпринимательства Новосибирской области, Большими  Золотыми, Малыми Золотыми и Серебряными медалями ООО «ITE Сибирь». 

25-я международная специализированная выставка «INTERFOOD SIBERIA 2016»

9-11 ноября 2016 года, Россия, Новосибирск

Оргкомитет: тел/ф. +7 (383) 223-49-97, 222-50-82, e-mail: mop@nso.ru
АНКЕТА-ЗАЯВКА НА УЧАСТИЕ 
В КОНКУРСЕ ЛЕПЩИКОВ ПЕЛЬМЕНЕЙ
Регион/город/:__________________________________________________________________________

Предприятие:__________________________________________________________________________
ФИО участников: ______________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________
Адрес работы:________________________________________________________________________________

Телефон:__________________________________ Факс:_______________ e-mail:___________________
 (укажите код страны, код города)

С формулами соревнований ознакомлен и согласен со всеми условиями и правилами (подпись/дата) ___________/___________

