               Додаток 

                                                                     до розпорядження міського голови

                                                                     від 30 травня 2018 року № 162-р
ПОЛОЖЕННЯ

про конкурс
кондитерської майстерності «Кращий торт м. Марганця»
1. Загальні положення
1.1. Положення є підставою для проведення конкурсу кондитерської майстерності (далі-Конкурс), та визначає порядок проведення, конкурсного відбору та нагородження переможців.
1.2. Мета Конкурсу – виявлення талановитих майстрів серед працівників закладів громадського харчування, виробників кондитерських виробів та населення міста Марганця.

1.3. Основними завданнями Конкурсу є:

 - формування активної громадянської позиції у населення;

 - сприяння обміну досвідом серед кондитерів міста;

 - розкриття творчої індивідуальності кондитерів міста, почуття любові і поваги до рідного міста;

 - залучення широкого кола громадськості, підприємців та підприємств, організацій та закладів до створення позитивного, привабливого іміджу міста;

 - сприяння зацікавленим у створенні власної справи.


2. Організатори Конкурсу

2.1. Ініціатор проведення Конкурсу: Міський голова. Співорганізаторами проведення конкурсу є: відділ з питань торгівлі, підприємництва та захисту прав споживачів, відділ культури Марганецької міської ради, клуб «Дніпро».

2.2. Для забезпечення організації та проведення Конкурсу створюється Оргкомітет (додаток 3) та Конкурсна комісія (додаток 4). 
3. Повноваження Оргкомітету Конкурсу
3.1. Оргкомітет Конкурсу здійснює наступні повноваження:

- визначає дату, час, місце та порядок проведення Конкурсу (додаток 1);

- організовує прийняття заявок (додаток 2) та реєструє учасників Конкурсу;  

- координує та контролює питання підготовки і проведення Конкурсу;

- організовує висвітлення підготовки, ходу і підсумків Конкурсу в засобах масової інформації, мережі Інтернет та ін.;

- організовує церемонію нагородження переможців. 

3.2. Оргкомітет створює Конкурсну комісію.

4. Умови участі в Конкурсі
4.1. Приймати участь у Конкурсі можуть усі бажаючі, без обмежень за віком та родом діяльності, підприємства громадського харчування, заклади професійної освіти, виробники кондитерських виробів, заклади громадського харчування промислових підприємств, аматори. Кількість учасників від одного заявника не обмежена. На Конкурс приймаються як індивідуальні так і колективні роботи.

4.2. Для участі у Конкурсі необхідно заповнити та подати заявку (додаток 2).
4.3. Конкурсні вироби повинен готувати самостійно або колективно учасник Конкурсу. Конкурсні вироби виготовлені несамостійно до участі в Конкурсі не допускаються. 
4.4. Учасники Конкурсу самостійно оформляють експозицію, презентують членам Конкурсної комісії вироби з поданням інформації про складові інгредієнти, технологію приготування, творчий задум. 
4.5. Для приготування необхідно використовувати тільки натуральні інгредієнти. Заборонено використовувати неїстівні клеї, неїстівні барвники та неїстівні каркаси, штучні прикраси.
4.6. Вага та кількість конкурсних виробів які приймають участь у Конкурсі: торт - 1 од., вага неменше 1,5 кг. або 2 од., вага одиниці неменше 1 кг. Вага конкурсних виробів вказується без урахування тари.

4.7. Учасники Конкурсу зобов'язані бути в охайному, бажано професійному одязі. Конкурсні вироби, аксесуари і посуд для оформлення експозиції надаються учасниками Конкурсу самостійно.
5. Конкурсна комісія та визначення переможців

5.1. Конкурсна комісія (додаток 4) формується з метою забезпечення об'єктивного визначення переможців Конкурсу.

5.2. Критерії вибору переможців:

- презентація (загальне враження від виробу, використання нових технологій, нетрадиційних прийомів приготування, складових інгредієнтів) - від 0 до 20 балів;

- композиція (гармонійність, пропорційність, відповідність заданій або заявленій тематиці, креативність концепції конкурсного виробу) - від 0 до 20 балів;

- смакові якості виробів - від 0 до 20 балів;

- складність (техніка виготовлення, категорія складності, професіоналізм виконання, мистецтво) - від 0 до 40 балів.

Максимальна оцінка - 100 балів.
На кожного учасника Конкурсу оформлюється оціночний лист (додаток 5).
5.3. Переможцем Конкурсу визнається учасник, який набрав найбільшу кількість балів.
5.4. Конкурсні вироби повинні супроводжуватися письмовим дозволом авторів на використання організаторами наданої учасником інформації (матеріалів) стосовно конкурсного виробу, а саме складові інгредієнти, технологію приготування, творчий задум. 

5.5. Організатори Конкурсу залишають за собою право використовувати любі конкурсні роботи, інформацію (матеріали) для висвітлення Конкурсу у ЗМІ та Інтернет.
6. Підведення підсумків Конкурсу
6.1. Підсумки Конкурсу підводяться на засіданні Конкурсної комісії шляхом підрахунку балів, проставлених у оціночних листах членами Конкурсної комісії і оформляються протоколом.

6.2. За підсумками підрахунку балів визначаються: 
- переможці Конкурсу; 
- учасники які посіли 2 та 3 місце;  
- переможці у додаткових номінаціях: 
1. Приз глядацьких симпатій.
2. За високі смакові якості.
3. За творчий підхід у створенні експозиції.
4. За фантазію і оригінальність.
6.3. Підсумковий протокол направляється в Оргкомітет для урочистого нагородження переможців.

7. Нагородження переможців Конкурсу
7.1. Оголошення результатів Конкурсу та урочиста церемонія нагородження переможців Конкурсу проводиться в день і в місці проведення Конкурсу.

7.2. Переможцям та учасникам, які приймали участь у Конкурсі вручаються дипломи та цінні призи (за фінансової можливості). Всім іншим учасникам Конкурсу дипломи учасника. 
8. Зміни до Положення

8.1. За рішенням організаторів у це Положення та Додатки до нього можуть бути внесені зміни, але не пізніше ніж за 5 діб до дати початку Конкурсу, з обов'язковим інформуванням про це як учасників, що подали заявки, так і громадськості.
завідувач відділу з питань 

торгівлі, підприємництва

та захисту прав споживачів


           С. Боришпол
      КЕРУЮЧИЙ СПРАВАМИ ВИКОНКОМУ                       Н. КАЛЕНЮК
                                                                      Додаток 1
до Положення про конкурс                                                кондитерської майстерності 

«Кращий торт м. Марганця»
ПОРЯДОК 

про проведення конкурсу 
кондитерської майстерності «Кращий торт м. Марганця»

Дата проведення - 28 червня 2018 року

Місце проведення – Клуб «Дніпро»
План заходу 

09.30 - 10.00  –  реєстрація учасників 
10.00 – відкриття конкурсу

10.15 – початок роботи, оформлення презентаційних столів

10.40 – оцінка конкурсних експонатів конкурсною комісією

11.40 – підбиття підсумків
12.00 – нагородження переможців  

Додаток 2
до Положення про конкурс                                                кондитерської майстерності 

«Кращий торт м. Марганця»
Заявка 
на участь у конкурсі 
кондитерської майстерності «Кращий торт м. Марганця»

	№ з/п
	Найменування 
	

	1
	Учасник
	

	2
	Найменування виробу
	

	3
	Адреса
	

	4
	Телефон
	

	5
	Електронна пошта
	

	6
	Вага виробу
	

	7
	Основний склад виробу та рецепт приготування  
	Додаток до Заявки


ДОЗВІЛ
на використання конкурсних робіт, інформації або матеріалів

Я, ______________________________________________________________

(повне ПІБ батьків (законних представників), учасника до 16 років, або повне ПІБ учасника 

_________________________________________________________________
старшого за 16 років, або найменування учасника) 

дозволяю організаторам конкурсу кондитерської майстерності «Кращий торт м. Марганець», використовувати конкурсні роботи, інформацію або матеріали надані мною, для висвітлення Конкурсу у ЗМІ та Інтернет, створення збірок, фотоальбомів, відеореклами, для розробки та видання різноманітної поліграфічної продукції про Конкурс, для демонстрації на різноманітних виставках та інших заходах, з обов'язковим вказуванням авторства.
______________                         ______________            __________________

             дата                                                      підпис                                ініціали, прізвище
Додаток 3
до Положення про конкурс                                                кондитерської майстерності 

«Кращий торт м. Марганця»

Склад Оргкомітету 
з проведення конкурсу 
кондитерської майстерності «Кращий торт м. Марганця»
Голова

Леся Михайлівна Дуплій – заступник міського голови Марганецької міської ради
Члени Оргкомітету
Сергій Олександрович Боришпол – завідувач відділу з питань торгівлі, підприємництва та захисту прав споживачів Марганецької міської ради
Рудик Любов Володимирівна – в.о. завідуючого клубу «Дніпро»
Буякова Олена Михайлівна – начальник відділу культури Марганецької міської ради
Григорян Лія Вагінаківна – спеціаліст і категорії відділу з питань торгівлі, підприємництва та захисту прав споживачів Марганецької міської ради
Додаток 4
до Положення про конкурс                                                кондитерської майстерності 

«Кращий торт м. Марганця»
Склад Конкурсної комісії 
з проведення конкурсу 
кондитерської майстерності «Кращий торт м. Марганця»
Леся Михайлівна Дуплій – заступник міського голови Марганецької міської ради – голова конкурсної комісії 
Сергій Олександрович Боришпол – завідувач відділу з питань торгівлі, підприємництва та захисту прав споживачів Марганецької міської ради

Анна Анатоліївна Корогодська – приватний підприємець
Володимир Іванович Строганов – приватний підприємець
Гавва Юрій Анатолійович – приватний підприємець
Чорна Юлія Володимирівна – спеціаліст ІІ категорії відділу з питань місцевого самоврядування, внутрішньої політики та інформаційного забезпечення
Додаток 5
до Положення про конкурс                                                кондитерської майстерності 

«Кращий торт м. Марганця»
______________________________________________________________________________
ПІБ члена конкурсної комісії

Оціночний лист

конкурсу кондитерської майстерності «Кращий торт м. Марганця»
________________________________________________________________________________

ПІБ / Найменування  учасника
________________________________________________________________________________

	№ з/п
	Критерії оцінки
	Оцінка
	Коментар

	1
	презентація (загальне враження від виробу, використання нових технологій, нетрадиційних прийомів приготування, складових інгредієнтів) від 0 до 20 балів
	
	

	2
	композиція (гармонійність, пропорційність, відповідність заданій або заявленій тематиці, креативність концепції конкурсного виробу) 
від 0 до 20 балів
	
	

	3
	смакові якості виробів - від 0 до 20 балів
	
	

	4
	складність (техніка виготовлення, категорія складності, професіоналізм виконання, мистецтво) - від 0 до 40 балів
	
	

	
	Підсумок
	
	


Підпис члена конкурсної комісії  ____________________
