Организатор фестиваля редакция Рекламно-информационной газеты «Рестораны Астаны»
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о порядке проведения Второго Международного фестиваля

кулинарных искусств
«Деларук Астана-2013»
среди команд поваров, кондитеров Республики Казахстан, России, Украины, Румынии, Израиля и др.
ЦЕЛЬ ПРОВЕДЕНИЯ
Цель проведения Второго Международного 
                                                                  фестиваля кулинарных искусств
«Деларук Астана-2013» – повышение профессии повара, кондитера в целом, популяризация поварского мастерства высокопрофессиональной кухни, развитие ресторанного бизнеса как индустрии. Фестиваль призван способствовать обмену опытом, повышению профессионального мастерства и командного духа.
V Международная выставка «Деларук Астана-2013»: «Индустрия гостеприимства»
УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ
Дата проведения: 17-19 апреля 2013 года.

Место проведения: Казахстан, Астана, выставочный центр «Корме», расположенный по адресу: 
ул. Достык, 3.

Организатор: Рекламно-информационная газета «Рестораны Астаны».

Соорганизатор: акимат г. Астаны, ГУ «Управление предпринимательства и промышленности 
города Астаны».

Поддержка: Центр кулинарного искусства «Деларук»;

                       ОО «Ассоциация барменов и рестораторов Карагандинской области»;

                       ОО «Ассоциация рестораторов и отельеров Северо-Казахстанской области»;

                       Ассоциация гостиничного и ресторанного сервиса Павлодарской области;                       

                       Ассоциация  кулинаров города Екатеринбурга;

                       Центр выездного обучения кулинарному искусству VIP-MASTERS  (г. Москва).
Участники: команды разных стран: национальные, региональные, городские; отелей, ресторанов, кафе, кофеен, пиццерий, пабов, таверн, учащиеся и студенты колледжей и вузов Казахстана, России, Израиля, Румынии, Украины.

Жюри: бригады жюри, состоящие из известных зарубежных, российских и казахстанских экспертов и профессионалов отрасли. В составе жюри – судьи WACS (Всемирной ассоциации сообществ шефов).

Награды: все участники соревнований получают памятные дипломы. Призеры в каждом классе программы награждаются золотыми, серебряными и бронзовыми медалями,  дипломами. По итогам соревнований участников ждут призы и подарки от организаторов и партнеров: профессиональная литература, кулинарная техника, продуктовая корзина от партнеров, посуда и аксессуары, сертификаты на обучение, стажировки в известных ресторанах, школах, центрах Казахстана, России и многое другое.

ПРОГРАММА
· Практические выступления шеф-поваров

· Практические выступления в поварских классах

· Практические выступления в кондитерских классах

· Экспозиция готовых работ из пищевых продуктов

· «Золотой шеф-повар 2013 года»

· «Золотой шеф-кондитер 2013 года»

· Арт-класс

· Карвинг

РЕГИСТРАЦИОННЫЙ ВЗНОС

Оплата регистрационного взноса производится наличными, а также на основе счета восстановленного оргкомитетом .

Для команды поваров, категория R(3 человека) – 55 000 тенге

· Для команды поваров (юниоры)  R1 (3 человека) – 45 000 тенге
· Для команды шеф-поваров (3 человека) – 70 000 тенге

· Для команды кондитеров, категория С (2 человека) – 35 000 тенге
· «Золотой шеф-повар 2013 года» – 35 000 тенге (использование полностью своих продуктов)
·  «Золотой шеф-кондитер 2013 года» – 35 000 тенге

· Для индивидуального участника с дегустацией (А1–А10) – 25 000 тенге

· Для индивидуального участника без дегустации (категория В) – 15 000 тенге

· Для арт-класса (категория D) – 15000 тенге (за каждую позицию)

· Для чемпионата по карвингу (категория К) – 20 000 тенге

Индивидуальные участники могут подать заявку на участие в нескольких классах, при этом регистрационный взнос оплачивается за каждый класс. Судейству необходимо предоставить наличие оплаты перед оргсобранием.
Срок подачи заявок: до 7 апреля 2013 года.

Оргкомитет: руководитель проекта Ирина Перминова, ra-delaruk@mail.ru, +7 777 205 72 17.
Менеджер соревнований: менеджер от Ассоциации барменов и рестораторов Карагандинской области Тамара, +7 700 917 99 32.Ассоциация гостиничного и ресторанного сервиса Павлодарской области, АкботаКаирова, +7 777 449 54 49, kairowa@mail.ru.  Менеджер по городу Астане Сайты:www.restoran.kz, www.ra-delaruk@mail.ru, www.ra-delaruk-irina@mail.ru, +7 777 205 72 17
ОСНОВНЫЕ ПРАВИЛА УЧАСТИЯ

Подача заявок и оплата регистрационного взноса: сроки подачи заявок и количество участников ограничены. Заявки на участие принимаются до 7 апреля 2013 года. Заявки, направленные после 7 апреля, принимаются и рассматриваются только при наличии оборудованных рабочих мест для выступления участников. Организаторы оставляют за собой право отбора участников в каждую категорию.

Максимальное количество участников в каждой категории:


· Командные соревнования, категория R – взрослые, не более 12 команд

· Командные соревнования, категория R1 –  юниоры, не более 12 команд

· Команда шеф-поваров, категория F – не более 6 команд
· Команда кондитеров, категория С – не более 6 команд 
· «Золотой шеф-повар 2013 года» –  не более 6 участников

· «Золотой шеф-кондитер 2013 года» – не более 6 участников
ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ ПРАКТИЧЕСКИЕ СОРЕВНОВАНИЯ С ДЕГУСТАЦИЕЙ, КАТЕГОРИЯ А1-А7
А1– основное ресторанное блюдо из конины;

А2– основное ресторанное блюдо из гидробионтов (продукты моря);

А3 – основное ресторанное блюдо из птицы;

А4– блюдо современной казахской кухни;

А5– основное ресторанное вегетарианское блюдо;

А6– ресторанные закуски из грибов, сыра;

А7– настоящая паста, ризотто (на выбор);
А8 – основное блюдо «Модерн»;

А9 – основное блюдо из мяса;

А10 – основное блюдо из дичи.
Участие в одном или двух классах на выбор, не более 60 участников

ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ БЕЗ ДЕГУСТАЦИИ, КАТЕГОРИЯ В

В1– шесть ресторанных закусок в индивидуальной подаче;

В2 – фуршетные закуски;

В3 – банкетное рыбное блюдо;

В4 – банкетное мясное блюдо.

Участие в одном или нескольких классах на выбор, не более 24 участников.
КОМАНДНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ КОНДИТЕРОВ С ДЕГУСТАЦИЕЙ, КАТЕГОРИЯ С
Фруктовый десерт на тарелке; антроме (торт d = 18 см на 4 порции). 

Не более шести (6) команд.

АРТ-КЛАСС (ЭКСПОЗИЦИЯ ГОТОВЫХ РАБОТ), КАТЕГОРИЯ D
D1– художественные изделия из пищевых продуктов (картины, панно, композиции и др.);

D2 – торт свадебный или праздничный;

D3 – работа из карамели;

D4 – работа из шоколада;

D5 – работа из марципана;

D6 – работа из сахара: сахарные цветы;

D7 – работа из теста;

D8 – работа из мастики;

D9 – миниатюры;

D10 – центральное украшение для буфета;

D11 – декоративные изделия из овощей и фруктов;

D12 – современный казахский десерт, изделие из теста;

D13– традиционный хлеб.

Не более 30 участников.

ЧЕМПИОНАТ ПО КАРВИНГУ, КАТЕГОРИЯ К 

(ПРАКТИЧЕСКИЕ ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ  СОРЕВНОВАНИЯ ПО ХУДОЖЕСТВЕННОЙ НАРЕЗКЕ ОВОЩЕЙ И ФРУКТОВ)

СУДЕЙСТВО

· Все блюда должны быть выполнены в боксах на глазах у членов жюри и гостей выставки;

· Судьи обращают внимание на следующие позиции: оригинальность, мастерство исполнения, трудоемкость, рациональное использование ингредиентов, подача, вкус в сочетании со всеми использованными ингредиентами, сбалансированность блюда, соответствие заданию и теме;

· Время, указанное в условиях выбранного класса, должно строго соблюдаться. За нарушение регламентированного времени жюри снижает баллы.

Общие критерии судейства

Техника и уровень сложности выполнения

Уровень сложности выполнения работы будет оцениваться с точки зрения художественного таланта автора работы, времени, затраченного на выполнение работы, трудоемкость и оригинальность  идеи.

Мастерство использования материалов (ингредиентов)/Выполнение

Оценивается профессиональное использование ингредиентов (материалов).

Художественное и профессиональное исполнение, композиция/Креативность

Качество работы согласно этическим и эстетическим нормам, сбалансированность с учетом современных тенденций, гармоничное сочетание вкуса, цвета, текстуры, ингредиентов, оригинальность.

Общее впечатление, презентация, инновация
Общее впечатление от работы должно быть положительным, воодушевляющим. Оцениваются новизна идей и оригинальность их воплощения. Причем новый и творческий подход к работе должен быть очевиден. Также оценивается аппетитность блюда, размер порций, современный стиль.

Вкус: вкус и аромат в сочетании со всеми использованными ингредиентами, блюдо должно быть легко усваиваемым и аппетитным.

Правильное профессиональное приготовление: правильное использование (выполнение) базовых техник в соответствии с современными кулинарными тенденциями.

Мастерство исполнения, трудоемкость, рациональное использование ингредиентов.
Расположение компонентов/подача. Чистая подача, образцовая подача на тарелке с целью обеспечить удобство подачи (обслуживания), неперегруженое блюдо, в том числе с точки зрения гарнира и элементов декора.
Критерии оценивания для категории  R, R1, А1 – А10, С, F
· Вкус – 40 баллов;

· Презентация – 30 баллов;

· Профессиональное приготовление – 20 баллов (организация, навыки, гигиена);

· Методы работы – 10 баллов.
Критерии оценивания для категории В:
· Презентация  (общее впечатление от блюда, аппетитность, эстетичность) – 0-25 баллов;
· Композиция (состав блюда, практичность, пропорциональность) –  0-25 баллов;
· Профессионализм исполнения (техника приготовления, новизна творчества, современное звучание блюда) – 0-25 баллов;
· Оформление, подача  (практичные с точки зрения подачи, не перегруженные гарниром и элементами оформления, легкие) – 0-25 баллов.
Критерии оценивания для категории К:
1. Количество изделий (мелких и крупных) – 0-20 баллов;

2. Разнообразие форм нарезки (цветы, фигурки животных, птиц, людей) – 0-20 баллов;

3. Цветовое решение композиции, комбинация цветов – 0-10 баллов;

4. Использование максимального количества продуктов  в композиции – 0-20 баллов;

5. Оригинальность оформления композиции – 0-10 баллов;

6. Качество исполнения работы – 0-10 баллов;

7. Организация рабочего места – 0-10 баллов.

Победители определяются по количеству набранных баллов. 

Максимальное количество – 100 баллов.  Дробные оценки не допускаются.

*Таким образом, максимальная оценка по категориям составит:

R, R1, F – 300 баллов

С – 200 баллов
А1-А10, В1-В4, D1-D13 – 100 баллов.
То есть участники категорий R, R1, F (командные выступления поваров с дегустацией) будут оценены коллегией судей из расчета 100-0 баллов за каждое блюдо меню, в этих категориях максимальная сумма оценки трех блюд составит 300 баллов; участники категории А1-А10 (индивидуальные выступления поваров с дегустацией) будут оценены коллегией судей из расчета 100-0 баллов  за блюдо; участники категории С (командные выступления кондитеров с дегустацией) будут оценены коллегией судей из расчета 100-0 баллов за каждое конкурсное задание, в этой категории максимальная сумма оценки обеих частей задания 200 баллов.

Все остальные категории В1-В4, D1-D13 будут оценены коллегией судей из расчета 100-0 баллов за каждую номинацию.

Определение победителей/награждение
Изделия/работы/композиции будут оцениваться по  100-балльной системе (за одно изделие). Максимум 100 баллов за изделие/работу/композицию/задание. Победители определяются по количеству набранных баллов: 

99-90 баллов – золотая медаль и диплом фестиваля;

89-80 баллов – серебряная медаль и диплом фестиваля;

79-70 баллов – бронзовая медаль и диплом фестиваля;

69-60 баллов – диплом фестиваля.

ЗАДАНИЯ И УСЛОВИЯ ПО КЛАССАМ. 
ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ ПРАКТИЧЕСКИЕ СОРЕВНОВАНИЯ С ДЕГУСТАЦИЕЙ, КАТЕГОРИЯ А1-А7
А1– основное ресторанное блюдо из конины;

А2– основное ресторанное блюдо из гидробионтов (продукты моря);

А3 – основное ресторанное блюдо из птицы;

А4– блюдо современной казахской кухни;

А5– основное ресторанное вегетарианское блюдо;

А6– ресторанные закуски из грибов, сыра;

А7– настоящая паста, ризотто (на выбор);
А8 – основное блюдо «Модерн»;

А9 – основное блюдо из мяса;

А10 – основное блюдо из дичи.
График выполнения задания категории А2 , А3, А5, А6, А7, А8, А9, А10
· 10 минут – подготовка рабочего места к выступлению;
· 40 минут – приготовление, подача и презентация оригинального блюда согласно номинации.

· 10 минут – уборка рабочего места.

Общее время работы участника – один (1) час.

График выполнения задания категорииА1 , А4,
· 10 минут – подготовка рабочего места к выступлению;

· 60 минут – приготовление, подача и презентация оригинального блюда согласно номинации.

· 10 минут – уборка рабочего места.
Общее время работы участника – 1  час. 20 мин 

Комментарии к заданию
· Посуду для приготовления и подачи композиции участники приносят сами. Не рекомендуется использовать для подачи стеклянную и зеркальную посуду;

· Продукты для соревнований участники приносят с собой: рис (можно готовый), соусы, свежая рыба, мясо, курица в виде филе или тушек рыбы – очищенные, обработанные, но не нарезанные, а также другие ингредиенты, требуемые для приготовления и подачи;

· Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму;

· Украшения, предметы декора для составления композиции, в том числе пищевые элементы, требующие большего времени для приготовления, приносятся участниками с собой.

ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ БЕЗ ДЕГУСТАЦИИ, КАТЕГОРИЯ В

(участие в одном или нескольких классах на выбор)
В1 – банкетное блюдо из птицы – блюдо из домашней или дикой птицы презентуется на декоративной тарелке (подставке)  минимум на шесть персон. Блюдо готовится горячим, выставляется холодным, для презентации желируется.

В2 – банкетное блюдо из морепродуктов – блюдо презентуется на декоративной тарелке (подставке)  минимум на шесть персон. Блюдо готовится горячим, выставляется холодным, для презентации желируется.

В3 – ресторанное вегетарианское блюдо – допускается использование любых видов вегетарианских продуктов, а также молочных, кисломолочных продуктов, сыров, яиц. Блюдо может быть приготовлено и подано на одной декоративной тарелке минимум на четыре персоны или четыре разных ресторанных вегетарианских блюда в однопорционной индивидуальной подаче (оценивается как одно). Блюдо готовится горячим, выставляется холодным, для презентации желируется.

В4 – банкетные закуски в индивидуальной подаче шести наименований – выставляются шесть различных закусок (холодных и (или) горячих), каждая порция с расчетом на одного человека. Индивидуальные закуски для презентации желируются.

Программа выступления включает участие в любом из представленных классов по выбору участника. Допускается одновременное участие в нескольких классах, также участник может выставлять несколько изделий в одном классе. При этом каждое изделие оценивается отдельно.

Блюда готовятся заранее и выставляются на экспозицию в первый день конкурса. В этот же день жюри проставляет баллы. В случае если изделие потеряло внешний вид. Организаторы имеют право снять его  с выставки. На итоговый балл участника это не влияет.

Организаторы предоставляют выставочные места для одновременного выступления всех участников. Посуду и прочие атрибуты композиции обеспечивают участники. Выставочное место можно оформить дополнительно аксессуарами (драпировка, свечи, подсветка, цветы и др.), декорация стола не является составной частью зачетной экспозиции, но производит общее впечатление.

Все демонстрационные изделия должны иметь технологические карты, а также таблички с названием изделия (композиции), именем автора, города и страны-представителя:

АРТ-КЛАСС: ЭКСПОЗИЦИЯ ГОТОВЫХ РАБОТ

Категория D
Участники выставляют готовые изделия. Работа должна сопровождаться табличкой с названием работы, материала, из которого выполнена работа (без фамилий исполнителей и названий предприятий, с присвоением порядкового номера участника). Участник может выступить в одном или нескольких классах (на выбор), при этом каждый класс регистрируется отдельно. 
D1 Художественные изделия из пищевых продуктов (картины, панно, композиции и другое)

Максимальный размер изделия 80*120 см. Композиции могут быть из различных съедобных материалов: семян, круп, специй, в том числе соли, яичной скорлупы и др.; сахарная работа в технике «вышивка», роспись по шоколаду, картины в виде аппликаций. Предпочтение отдается работам с цветовой гаммой, максимально приближенной к естественной. Использование лаков не желательно. Разрешается использование поддерживающих конструкций.

D2  Торт свадебный или праздничный

Выставляется готовый свадебный или праздничный торт, состоящий из трех ярусов. Основа торта не должна превышать размеры 70*70 см. Высота не ограничена. Стиль, покрытие и украшения по выбору участника: сахарная паста, королевская глазурь, шоколад, карамель, пастилаж и другие подходящие материалы. Сахарные цветы на проволочке и лиственный орнамент, ленты и искусственные тычинки использовать можно. Запрещено использование макетов. Торт и украшения должны быть съедобными, за исключением основания/пьедестала. От торта должен быть отрезан один порционный кусок/сегмент и представлен на отдельной тарелке рядом с тортом (для дегустации жюри). Допускается использование видимых глазу поддерживающих конструкций. К выставленному торту необходимо предоставить технологическую карту.

D3 Работа из карамели

Выставляется художественное изделие из карамели. Максимальная площадь экспоната 70*70 см, высота не менее 70 см.

D4 Работа из шоколада

Выставляется художественная скульптура из шоколада, представленная на площади максимум 70*70 см, высота не менее 70 см. Не допускается использование каркасов и поддерживающих конструкций, а также лакирование (полировка). Допускается использование пищевых красителей.

D5 Работа из марципана

Художественная скульптура, представленная на площади максимум 40*40 см. Не допускается использование каркасов, а также лакирование (полировка). Допускается ограниченное использование красителей (выделение отдельных частей), но они не должны доминировать.

D6   Работа из сахара: сахарные цветы

Выставляется съедобный цветочный букет или цветочная композиция из четырех (4) видов цветов. Каждый вид цветка представлен в количестве не менее трех (3) штук. Цветы должны быть представлены на подходящем композиции фоне, в роли которого может выступать стенд, контейнер, настенная тарелка, ваза и другие подходящие вещи, используемые в целях демонстрации изделий. Разрешается использование искусственных стебельков, тычинок.

D7  Работа из теста

Выставляется художественное изделие или композиция из теста. Максимальный размер 76*76 см. Запрещается использование в работе красителей ярких цветов. Композиция должна быть изготовлена из съедобных материалов и выглядеть естественно. 

D8  Работа из мастики

Декоративная работа из мастики максимальным размером 76*76 см,  включая подставку. Работы из мастики должны быть артистичной конструкции и изготовлены только из пастилы.  

D9  Миниатюры

Размер миниатюр, включая основу, не должен превышать 152 мм. Изделие должно помещаться в форму объемом 156 мм. 

D10  Центральное украшение для буфета

Размер 76*76 см. Используются любые ингредиенты: шоколад, сахар, марципан, жир, тесто, пастила.

D11  Декоративные изделия из овощей и фруктов

D12  Современный казахский десерт, изделия из теста

Используются любые ингредиенты, характерные для казахского народа.

D13  Традиционный хлеб

Каждая страна-участница имеет возможность показать свой традиционный хлеб.
График выполнения задания

· Оформление экспозиции – 17 апреля с 7.30 до 9.00;

· Оценка работ членами жюри – 17 апреля с 10.00 до 12.00;

· Снятие экспозиции – 19 апреля с 12.00 до 14.00.

Комментарии к арт-классу

· Организаторы предоставляют участнику выставочное место размером 80*80 см;

· В случае если работы не убираются до указанного в условиях времени, организаторы имеют право их убрать. По согласованию с участником организаторы могут распоряжаться работами на свое усмотрение;

· Экспозиции могут оформляться дополнительными аксессуарами для более удачной презентации. Это могут быть цветы, драпировка, свечи и т. п. (элементы выбираются по собственному усмотрению участника). Работа и декорации должны составлять единую гармоничную композицию и соответствовать заявленной тематике;

· Выставляемые работы должны быть подготовлены к длительной экспозиции. В случае если изделие потеряло внешний вид, оргкомитет  имеет право снять его с выставки;

КОМАНДА ШЕФ-ПОВАРОВ, КАТЕГОРИЯ  F
В течение 1 часа 30  минут команда из трех человек – 2 повара и 1 кондитер – должна приготовить и представить обед из трех блюд на два человека (приготовленные дважды): холодную закуску, основное блюдо и десерт. Каждая команда получает корзину  продуктов, о которых участники узнают лишь в начале соревнования. Дополнительный набор продуктов, который будет обеспечен организаторами: соль, сахар, масло, уксус, мука. Блюда, приготовленные публично для презентации, должны быть размещены на демонстрационном столе. Команда должна предоставить краткое описание меню.

В течение 20 минут от начала соревнования командир каждой команды должен представить на рассмотрение жюри меню своей команды. Жюри будет оценивать рациональность (целесообразность) использования продуктов, которые входят в состав меню, методы работы, оригинальность, кулинарные навыки и знания каждой команды.
КАТЕГОРИЯ R , R1 – КОМАНДНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ
Команда состоит из трех человек – 2 шеф-повара/повара, кондитер/шеф-кондитер.

Каждая команда готовит в боксе обед на две персоны из трех блюд: закуска, основное горячее блюдо, десерт. Один комплекс  представляется жюри вместе с технологическими картами (на русском и английском языке), один – на выставочную экспозицию.

Время приготовления – 1час 50 минут в боксе.

Меню обеда должно включать следующие блюда:

1-е блюдо – холодная или горячая закуска в банкетной подаче;

2-е блюдо – основное горячее блюдо (из мяса, гидробионтов или птицы);

3-е блюдо – десерт.

Жюри будет оценивать рациональность (целесообразность) использования продуктов, которые входят в состав меню, методы работы, оригинальность, кулинарные навыки и знания каждой команды.
КАТЕГОРИЯ С – КОМАНДНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ  КОНДИТЕРОВ 
В течение 2 чесов команда из 2 кондитеров должна приготовить и предоставить один вид фруктового десерта на тарелке две (2) порции и подать в индивидуальной подаче (одна порция для жюри, вторая – на демонстрацию зрителям ) .  Участники должны приготовить  антроме   (торт d=18cм на 4 порции ) одну часть для жюри , остальное  - на демонстрацию зрителям . Предшествующие  приготовления должны быть сведены к минимуму . Все элементы декорации должны быть съедобные и изготовлены на месте . Участники могут принести с собой только заготовки, требующие предварительного , длительного приготовления и выпекания ,например слоёное тесто.
ЗОЛОТОЙ ШЕФ-ПОВАР 2013 ГОДА

Три ресторанных блюда: холодная закуска, основное блюдо и десерт на одну персону (приготовление дважды – для презентации и дегустации жюри) из собственных продуктов (публичное приготовление на территории соревнований). Блюда, приготовленные публично для презентации, должны быть размещены на демонстрационном столе.  
Участник должен предоставить краткое описание меню. 

Время, отведенное на приготовление, - 2 часа.

ЗОЛОТОЙ ШЕФ-КОНДИТЕР 2013 ГОДА

Домашнее задание: кондитер до начала конкурса (за 15 минут) на демонстрационном столе должен представить на выбор: или лепную фигуру из сахара, или изделие из шоколада, или украшенный праздничный торт с выделенным сегментом.

Публичное приготовление. Два вида холодных десертов и один горячий десерт (или наоборот) на две персоны в индивидуальной подаче, приготовленных дважды, - для презентации и для дегустации (публичное приготовление на территории соревнований).
Время, отведенное на приготовление, -  1 час 30 минут.
КАТЕГОРИЯ К – КАРВИНГ
Практические индивидуальные соревнования по художественной нарезке овощей и фруктов. Выполненная работа после окончания судейства остается в экспозиции в течение всего выставочного дня.

Регламент соревнований:

15 минут – подготовка рабочего места;

2 часа – выполнение композиции;

15 минут – уборка рабочего места.

Участник выполняет одну композицию на свободную тему с использованием овощей и фруктов из предложенного организаторами набора.

Набор овощей и фруктов предоставляется перед началом соревнований, в него входит:

- тыква (1 шт.);

- огурец (3 шт.);

- морковь (3 шт.);

- свекла (3 шт.);

- дайкон (1 шт.);

- пекинская капуста (1 шт.);

- репа (4 шт.);
- лук красный  (2 шт.).
- манго (1 шт.);

- лук репчатый (2 шт.).

- картофель (3 шт )
- перец (4 шт) 

Примечание: использование заготовок и зачищенных овощей и фруктов не допускается.

Допускается использование собственных продуктов, входящих в данный список. Участники могут использовать декоративные материалы, принесенные с собой (деревянные палочки, зубочистки, ткань, зеркала, вазы, статуэтки, корзины и т. п.). Организаторы предоставляют каждому участнику в зоне соревнований рабочее место – стул, стол, мешок для мусора, ведро для воды. Дополнительные принадлежности: набор кухонных ножей, набор ножей для карвинга, овощечистки, и другие дополнительные предметы , участники обеспечивают самостоятельно. Запрещается использование электрических инструментов. В изготовлении работ участники должны использовать максимальное число приемов и техник.

Судейство карвинга осуществляет международная судейская бригада.
ВАЖНАЯ ИНФОРМАЦИЯ УСЛОВИЙ ДЛЯ УЧАСТНИКОВ
· Все участники выставляют и убирают свои изделия согласно расписанию выбранного класса. Расписание соревнований составляется организаторами. Менеджеру команды дополнительно будет направлено расписание выступления всех участников команды;
· Каждому участнику присваивается личный регистрационный номер. Данные сообщаются  команде при рассылке информационного пакета участника;
· Информационный пакет участника - дополнительная важная информация с указанием всех  уточненных данных,  когда  и  где  состоится  организационное  собрание,  детальное  расписание выступлений, спецификации оборудования и инвентаря, планировки и т. д. - оргкомитет начинает высылать до соревнований за неделю;
· Организаторы   готовят   выставочные   места  для  работ   участников. Для класса  R. R1, A1, A10 , F, C предоставляются  стол , накрытый светлым материалом . Передвижение и замена столов запрещены;
· Все выставочные работы оцениваются согласно общим правилам, условиям, требованиям.Вся посуда должна отвечать современным стандартам безопасности пищевых продуктов, участники должны соблюдать общие правила готовки и подачи блюд; 
· Все ингредиенты и элементы/атрибуты декора выставляемых работ, равно как и посуду и необходимые принадлежности, команды обеспечивают самостоятельно. Декорации не являются составной частью зачетных композиций, но производят лучшее впечатление; Все изделия должны сопровождаться технологической картой (форма прилагается) и карточкой участника (заполняется на английском языке). Карточка участника предоставляется оргкомитетом за день до соревнований. Карты должны находиться рядом с экспонатами. Во время судейства запрещается располагать рядом с изделиями рекламные материалы. После судейства участник может дополнить экспозицию собственной табличкой или другими атрибутами (по желанию);
· Все продукты и инвентарь, используемые для приготовления блюд в боксах (практические соревнования) обеспечиваются участниками. Состояние/качество продуктов и инвентаря проверяется судьями перед началом соревнования (подробные условия - см. формулу индивидуальных практических соревнований);
· Участники должны соблюдать общие правила проведения соревнований (в том числе дегустации) и выставки. Просим в обязательном порядке ознакомиться с Общим положением соревнований;
· Организаторы не несут ответственность за сохранность изделий и другой собственности участников во время соревнований и выставки!
·  Организаторы оставляют за собой право внесения корректировок в расписание.
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