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УМОВИ  ПРОВЕДЕННЯ 
ДРУГОГО КОНКУРСУ ПРОФЕСІЙНИХ КУХАРІВ  „ПРОСТО. Їжа без пафосу! 

в рамках V Спеціалізованої виставки „Готельний та ресторанний бізнес”
КОНЦЕПЦІЯ: Популяризація здорової, смачної та  простої у приготуванні їжі в закладах громадського харчування.

Розвиток мереж здорової їжі на західній Україні. 

ЗАСНОВНИК ТА ОРГАНІЗАТОР КОНКУРСУ:  ПрАТ „Гал-ЕКСПО”
СПІВОРГАНІЗАТОРИ КОНКУРСУ: Асоціація малих готелів та апартаментів України та Готель – резорт „Озерний край”

УЧАСНИКИ КОНКУРСУ: Професійні кухарі західної України. Конкурс проводяться серед практикуючих кухарів.
МІСЦЕ ПРОВЕДЕННЯ :  в рамках V Спеціалізованої виставки „Готельний та ресторанний бізнес”, Львівський Палац мистецтв, вул. Коперника, 17 
ПЕРІОДИЧНІСТЬ ПРОВЕДЕННЯ КОНКУРСУ: Щорічно в рамках Спеціалізованої виставки „Готельний та ресторанний бізнес”

ЕТАПИ ПРОВЕДЕННЯ КОНКУРСУ: Термін проведення першого етапу:  01 серпня – 10 жовтня 2011р. (конкурсне завдання), Термін проведення Фіналу:     13 жовтня 2011 р (практичний клас). Заявки приймаються до 10 жовтня 2011р.


НАГОРОДЖЕННЯ: Почесні грамоти та дипломи. Цінні призи.  Особлива нагорода для ресторану – переможця.
ЖУРІ: Роботу учасників оцінює журі, яке складається з висококваліфікованих та незалежних експертів. Конкурсні зразки оцінюють за критеріями: простора приготування, смакові властивості, зовнішній вигляд. Обидва етапи конкурсу оцінює професійне журі. Перший етап оцінюється анонімно, без інформування журі про учасників конкурсу.

ОСНОВНІ ВИМОГИ ДО КОНКУРСНОЇ СТРАВИ:  Основна м’ясна страва (на приготування дається до 45 хв.)
ПРОДУКТИ ТА ІНВЕНТАР:   Продукти для приготування забезпечують конкурсанти. Інвентар та дрібний посуд, прилади для сервіровки та подачі на дві персони учасники приносять із собою. Робочі місця конкурсантів: жарочна поверхня та робочий стіл надається.

ЕТАПИ КОНКУРСУ:     1 етап - конкурсне завдання. Приготування страв в умовах ресторану з наступним представленням кольорових фотографій та детальних технологічних описів (зразок технологічної карти додається) на електронну або поштову адресу організаторів: mobile@galexpo.lviv.ua або 79008, м. Львів, вул. Винниченка, 30, ПрАТ „Гал-ЕКСПО”  з поміткою "ПРОСТО. Їжа без пафосу".
УВАГА!! ЗАБОРОНЕНО КОРИСТУВАННЯ ГРАФІЧНИМИ РЕДАКТОРАМИ ! Фотографії мають бути зробленими з приготованої конкурсантом страви на робочому столі ( розмір фото мін. 400 Кбайт, Макс. 3 Мбайти, камера мін. в 2 Мпс). Всі конкурсні роботи мають бути підписані: П.І.Б., назва закладу (якщо працює в ресторані), контактна інформація (адреса, телефон). 
Результат відбору буде оголошено на відкритому голосуванні 12.10.2011 підчас майстер  - класу від журі.
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2 етап – практичний клас. Приготування конкурсних страв з-під ножа у присутності журі. На приготування дається до 45 хвилин. За цей час конкурсант готує дві порції страви (одна на пробу журі, друга на виставку). У фіналі приймуть участь 8 кухарів, страви яких на першому етапі набрали максимальну кількість балів. НЕ ДОЗВОЛЯЄТЬСЯ використовувати напівфабрикати. Практичний клас буде транслюватися в живому режимі на тимчасовому сайті конкурсу www.galexpo.ho.ua завдяки інноваційному партнеру „PEOPLEnet”.
ГЕНЕРАЛЬНИЙ ПАРТНЕР КОНКУРСУ: ТОВ „Метро Кеш енд Кері Україна”
	Організатор конкурсу  ПрАТ „Гал-ЕКСПО”, контактна особа Юлія Новікова
тел.: (032) 297-06-27, 297-06-28, факс.: (032)297-17-56, e-mail: mobile@galexpo.lviv.ua, www.galexpo.lviv.ua



П. І. П.________________________ Назва закладу___________________

Контактний телефон_________________________ 

Назва конкурсної страви _______________________________________ 
                
                  Технологічна карта

    Розрахунок сировини на одну порцію в грамах
	№
	Назва сировини
	Од.
	Брутто
	Нетто
	Примітка
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Технологія приготування

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
