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о проведении конкурса
по приготовлению блюд из баранины



1. Общие положения
1.1. Положение  конкурса  (далее именуется – Конкурс) определяет порядок организации и проведения Конкурса.
1.2. Конкурс проводится 09 августа 2015 года в рамках фестиваля «Баранье воскресенье» в г. Каргополе Архангельской области.
1.3. В Конкурсе принимают участие семейные, дворовые, команды, а также команды коллег, друзей.

2. Цель Конкурса
 - популяризация старинной обрядовой  кухни, сохранение народных традиций.

3.    Задачи Конкурса
3.1.    Выявление  талантливых, творческих поваров, жителей и гостей Каргопольского района.
3.2.    Популяризация обрядовой  кухни среди населения.

4.    Организатор Конкурса
4.1.  Организатором Конкурса является оргкомитет по подготовке и проведению мероприятий фестиваля «Баранье воскресенье».
4.2.    Для судейства Конкурса формируется жюри, в состав которого входят представители организаторов и спонсоры Конкурса.

5.    Порядок проведения Конкурса
5.1. Желающие принять участие в Конкурсе в срок до 24 июля 2015 года направляют заявку на участие на электронный адрес: adnobaev@mail.ru, или karg-socpol@mail.ru 
5.2. В заявке указываются:
Ф.И.О. участника, возраст; название представляемого блюда с указанием состава ингредиентов и рецепта;  контактная информация (телефон, электронная почта).
5.3. Участники  конкурса готовят блюда с бараниной (по любому рецепту), приготовленные на открытом воздухе – с помощью мангала,  казана,  котелка, железного ведра, решетки, других аналогичных устройств и приспособлений, или даже просто на костре.
5.4. Конкурсные блюда готовятся из собственных продуктов участников.
5.5. Место приготовления конкурсного блюда – обустроенная площадка на наб. им. А.Баранова.
5.6. Участники должны выступать в специализированной одежде - униформе (халаты, колпаки, фартуки и тд.).
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6. Оценка работы  команд осуществляется жюри по следующим критериям:
-  внешний вид, запах, вкус, сочетание и совместимость продуктов - 5 баллов;
- мастерство: уровень сложности, чистота исполнения – 5 баллов;
- объем приготовленного блюда — 5 баллов;
- организация рабочего места: соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил, правил техники безопасности – 5 баллов.
 
7. Итоговая оценка определяется суммированием баллов по критериям, указанным в п.п. 6. настоящего Положения. Оценки выставляются каждым членом жюри в оценочных листах.
В случае,  если два или более участников набрали равное количество баллов,  победитель определяется простым большинством голосов присутствующих членов жюри.
По итогам Конкурса выявляется один победитель.
Победитель награждается  Сертификат и денежным призом. 
Участники награждаются свидетельствами и памятными сувенирами. 

8. Объявление результатов и торжественная церемония награждения победителя и участников проводится по окончании конкурса и дегустации приготовленных блюд в рамках концертной программы.
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