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1. Организаторы

Российская Гильдия пекарей и кондитеров (РОСПиК)

Проведение мероприятия поддерживают: Администрация Президента РФ, Совет Федерации Федерального Собрания РФ, Государственная Дума Федерального Собрания РФ, Минэкономразвития РФ, Минсельхоз РФ, Минпромторг, Роспотребнадзор, ТПП РФ, Центросоюз РФ, ОПОРА РОССИИ, Общественная палата России и отраслевые объединения предпринимателей.
2. Цель проведения КУБКА 
Популяризация профессии пекаря, обмен опытом между пекарями, подготовка команд пекарей для представления интересов России на международных соревнованиях по хлебопечению, повышение профессионального мастерства  молодых и опытных специалистов, поиск наиболее талантливых  участников, помощь в трудоустройстве.
3. Регистрация кандидатов на участие в КУБКЕ
3.1.Для регистрации команды для участия КУБКЕ необходимо подать письменную заявку (Приложение №1) в Оргкомитет КУБКА не позднее 1августа 2019 года.

3.2. В случае подачи заявки позже указанного в п. 3.1. срока, Оргкомитет КУБКА оставляет за собой право отказать Заявителю в участии в КУБКЕ. 

4. Требования к кандидатам для участия в КУБКЕ
КУБОК проводится среди молодежных и профессиональных команд.

4.1 Условия участия для молодежных команд:
· участники команды должны быть студентами среднего специального или высшего образовательного учреждения, связанного с пищевой промышленностью и общественным питанием;
· возраст участников – от 16 до 25 лет;
· участники команды должны иметь действующие и правильно оформленные санитарные книжки.


4.2 Условия участия для профессиональных команд:
· участники команды должны обязательно являться сотрудниками предприятия, выпускающего хлебобулочные изделия, который они представляют на КУБКЕ;
· возраст участников – от 18 лет;
· участники команды должны иметь действующие и правильно оформленные санитарные книжки;
· профессиональный опыт работы, подтвержденный документом;
· участники команд могут представлять предприятия любых форм собственности при условии соблюдения вышеперечисленных правил.
                                   
5.  График проведения КУБКА

Калужская область, парк-музей «Этномир»

18 сентября 2019 г (среда) 

15:00 – 18:00    Общее организационное собрание

19 сентября 2019 г (четверг) 

08:00 – 13: 00     Выступление   команд -1 смена
13:00 – 18:00     Выступление   команд - 2 смена
16:00 - 19:00      Презентация команд перед профессиональным жюри
           
20 сентября 2019 г (пятница)

08:00 - 13:00      Выступление команд – 1смена
13:00 – 18:00     Выступление команд - 2 смена
16:00 - 19:00      Презентация команд перед профессиональным жюри

21 сентября 2019 (суббота)

08:00 - 13:00      Выступление команд – 1смена
13:00 – 18:00     Выступление команд - 2 смена
16:00 - 19:00      Презентация команд перед профессиональным жюри

22 сентября 2019 г (воскресенье)

13:30 – 14:00       Церемония награждения победителей КУБКА

6. Формирование команд-участниц КУБКА
Каждая команда состоит из 3 (трех) участников.
Лица, которые сопровождают участников команды, не имеют права находиться на территории стенда-пекарни, где работают участники команды.
Участники обязаны соблюдать регламент проведения КУБКА.
Участники каждой команды выбирают капитана из своего состава.
До начала презентации только капитаны команд будут уполномочены контактировать с Председателем Жюри КУБКА.

7. Номинации КУБКА
Каждая команда выступает в 5 (пяти) обязательных номинациях КУБКА:
1) ХЛЕБ
2) СДОБНЫЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
3) ДЕКОРАТИВНАЯ ВЫПЕЧКА
4) ВИТРИНА
5) КУЛЬТУРА ПРОИЗВОДСТВА


8. Жюри КУБКА
Жюри КУБКА является суверенным. Жюри КУБКА работает под руководством Председателя жюри. Председатель Жюри – вице-президент РОСПиК.
В состав Жюри КУБКА должно входить не менее 3-х (трех) человек, имеющих большой профессиональный опыт и компетенции в хлебопечении.
Члены Жюри не должны состоять в родственных связях с участниками КУБКА или иметь с ними профессиональные отношения.
                                                                           
9. Техническое обеспечение стендов-пекарен при осуществлении выпечки на КУБКЕ
Для проведения соревнований КУБКА будут организованы стенды-пекарни с идентичным комплектом технологического оборудования и инвентаря. 

СТЕНД-ПЕКАРНЯ ДЛЯ РАБОТЫ ОДНОЙ КОМАНДЫ 
· Конвекционная печь -2 шт
· Шкаф окончательной расстойки  - 1 шт
· Стол разделочный – 2 шт 
· Тестомесильная машина емкостью от 10 л - 1шт
· Электронные весы (до 3,5кг.) - 1шт
· Противни – 10 шт
· Мойка - 1 шт
· Электрическая плитка - 1шт
· Электрический чайник - 1 шт
                   	
ОБЩЕЕ ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ВСЕХ КОМАНД
· Холодильник -2 шт
· Весы сырьевые (до 30кг.)  - 1шт

ИНВЕНТАРЬ
Участникам будет предоставлен весь необходимый инвентарь для участия в КУБКЕ (приложение №4). На каждом стенде-пекарне состав инвентаря идентичен. После работы, инвентарь должен быть сдан в чистом виде. При утере или порче инвентаря, команде начисляются штрафные баллы.
Команды могут использовать свой дополнительный инвентарь и свои формы для выпечки. 

10. Основное сырье для конкурсной выпечки
В распоряжение участников для осуществления конкурсной выпечки Организаторами предоставляется основное необходимое сырье, список которого представлен в Приложении №2.    
Команды   должны  заполнить заявку по объемам необходимого сырья  (Приложение №2) и выслать её для согласования  в Оргкомитет КУБКА не позднее  25 августа 2019 года.
    Все участники обязаны использовать основное сырье, предоставленное Организаторами.

11. Дополнительное сырье и ингредиенты        
Дополнительное сырье и ингредиенты участники КУБКА привозят самостоятельно. 
Не допускаются к использованию при выпечке в рамках КУБКА:  улучшители, ферментные препараты, готовые хлебопекарные и кондитерские смеси, а также сухие смеси для приготовления начинок. 
Перечень дополнительного сырья (Приложение №3) необходимо предоставить для согласования в Оргкомитет КУБКА не позднее 10 сентября 2019 года.

12. Обмен опытом
В рамках проведения КУБКА предполагается обмен опытом между участниками конкурса.  В связи с этим организаторы КУБКА необходимо предоставить в Жюри КУБКА рецептуры и технологические карты всех изделий в произвольном виде при презентации команд. Участникам, не предоставившим рецептуры, итоговые баллы будут снижены.

13. Требования, предъявляемые к спецодежде участников КУБКА
Во время проведения конкурса участники КУБКА должны быть одеты в профессиональную форму:
· рабочие брюки
· рабочую куртку
· шапочку (колпак)
Участникам необходимо иметь второй комплект профессиональной формы для официальной церемонии награждения и подведения итогов конкурса. В одежде каждой команды должно быть единство.
Разрешается использование эмблем и логотипов команд, предприятий - спонсоров и предприятий - технических партнеров команд и КУБКА.

14. Санитарное состояние стендов-пекарен и инвентаря
Участники несут ответственность за чистоту и санитарное состояние оборудования, предоставленного им во временное пользование. После окончания работы стенды-пекарни должны быть приведены в порядок, а именно:
- вымыт рабочий инвентарь, противни, технологическое оборудование;
- убраны рабочие столы.
За неубранное рабочее место командам присуждаются штрафные баллы.

15. Прибытие и отбытие участников 
15.1 Прибытие
Участники прибывают на конкурс самостоятельно, и размещаются в гостинице за день до начала соревнований.
На место проведения КУБКА участники  должны прибыть не позднее 15:00ч.  18 сентября  2019 года.
15.2 Отбытие
Участники КУБКА убывают с места проведения КУБКА не ранее 16:00ч. 22 сентября 2019 года. 
 
16. Проведение КУБКА
На конкурсе назначается координатор, который помогает проводить соревнование , а также ассистирует Председателю Жюри Кубка. В его обязанности входит решение всех вопросов, связанных с работой оборудования и обеспечением участников необходимым сырьем и инвентарем. Он является также связующим звеном между 
участниками и членами Жюри по всем возникающим вопросам в течение соревнований.
Время, предоставляемое всем участникам на выполнение конкурсной программы, составляет 5 (пять) часов.

Вся конкурсная продукция отдаётся в Благотворительный магазин для продажи . Деньги от продажи изделий пойдут на благотворительные цели.

17. Критерии оценки по  номинациям  КУБКА

ХЛЕБ

Хлеб производится из различных видов муки. На этом этапе участникам предоставляется возможность по своему усмотрению выбрать форму, ингредиенты и украшение изделий. Необязательно изготавливать изделия по ГОСТу. Наивысшими баллами будут оцениваться изделия оригинальной формы и с наилучшими органолептическими характеристиками выполненные по оригинальным рецептурам. 

Количество номинаций – 2 (две):

1) Хлеб пшеничный 
2) Хлеб лечебно-профилактический 
 
Масса изделий - до 500 г  в готовом виде

Презентация:
Для оценки изделий в Жюри должно быть представлено по 3 (три) изделия каждого вида, то есть всего 6 (шесть) изделий. 
При предоставлении в Жюри менее 3(трех) штук изделий каждого вида, оценка будет снижена.		
Критерии оценки:
1) Вес (отклонение от заявленной массы одного изделия не должно превышать 3%).  
2) Внешний вид изделия.                          
3) Органолептические показатели.
4) Соответствие заявленной теме.
5) Представление участниками  рецептуры изделий и технологических карт (открытость к обмену опытом).

Максимальная оценка в номинации «Хлеб» - 100 баллов


           
СДОБНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

Благодаря тому, что сдобные изделия представлены в хлебной культуре любого народа, участники смогут не только отразить богатство своего региона, но и создать собственное уникальное изделие.

Вся сдобная продукция должна быть изготовлена из дрожжевого теста 
и слоёного (дрожжевого или бездрожжевого)  теста на выбор (один вид).

Молодежные команды
Количество номинаций – 2 (две):
 
1) Сдобное изделие  (дрожжевое тесто)  - вес изделия от 50 до 400 г
2) Слоёное изделие из дрожжевого или  бездрожжевого  теста – вес изделия от 30 до 200 г
Максимальная оценка в номинации «Сдобные  изделия» - 100 баллов
Профессиональные команды
Количество номинаций – 3 (три):
 
1) Сдобное изделие  (дрожжевое тесто) без начинки - вес изделия от 50 до 200 г
2) Слоёное изделие из дрожжевого или  бездрожжевого  теста – вес изделия от 30 до 200 г
3) Пирог  с сытной (гастрономической) начинкой (сдобное, слоеное дрожжевое или бездрожжевое тесто на выбор) - вес изделия от 500 до 1500 г

Максимальная оценка в номинации «Сдобные  изделия» - 120 баллов
Презентация:
Для оценки качества в профессиональное Жюри должно быть представлено по 3 (три)    изделия каждого вида.  Всего 6 (шесть) изделий для молодежных команд и 9 (девять) изделий для профессиональных команд. 
При предоставлении в Жюри менее 3 штук каждого вида изделий, оценка может быть снижена.	
Критерии оценки:
1) Вес (отклонение от заявленной массы одного изделия не должно превышать 3%).  
2) Внешний вид изделия                          
3) Органолептические показатели.
4) Представление участниками  рецептуры изделий и технологических карт (открытость к обмену опытом)   

ДЕКОРАТИВНОЕ ИЗДЕЛИЕ
Тема номинации «Декоративное изделие» - «Космос: Невозможное сегодня станет возможным завтра» (Константин Эдуардович Циолковский, основоположник теоретической космонавтики).
Декоративная     выпечка      представляет     собой      художественную  композицию на заданную тему.
В состав композиции должны входить только элементы из пищевых материалов. 
Необходимо, чтобы в составе композиции было использовано не менее трети дрожжевого теста.  Нельзя использовать кондитерские полуфабрикаты (бисквитные, песочные, кремовые и т.п.), за исключением пряничных. Готовое декоративное изделие не должно включать в себя непищевые каркасы, вспомогательные материалы, синтетические склеивающие вещества.
Ни один посторонний  декоративный элемент, кроме пищевых, не может быть использован в финальной презентации (тесьма, ярлыки, маркеры и др.), в противном случае начисляются штрафные баллы.
Декоративное изделие должно быть пригодно для переноски.

Максимальные размеры изделия:
Длина -1м. Ширина -1м. Высота - 1 м. 
 Критерии оценки:
1) Оригинальность, фантазия, соответствие теме.
2) Техническая сложность изготовления.
3) Интересное представление декоративного изделия.
Максимальная оценка в номинации «Декоративное изделие» - 150 баллов

ВИТРИНА

Каждая команда оформляет демонстрационный стол перед своим стендом. 
Оформление витрины должно отражать тему - «Космос» и обязательно включать в себя конкурсную продукцию. 
Приветствуется использование пряничной продукции в оформлении витрины.
При оформлении витрины можно использовать непищевые элементы.
Размеры демонстрационного стола: длина – 3,0 м, ширина – 0,7 м. 

Критерии оценки:
1) Оригинальность, фантазия, соответствие теме.
2) Презентация команд.
3) Презентация конкурсной продукции.

Максимальная оценка в номинации «Витрина» - 60 баллов.


КУЛЬТУРА ПРОИЗВОДСТВА

Критерии оценки:
1) Организованность и сплочённость команды - максимальная оценка-20 баллов
2) Навыки работы на оборудовании - максимальная оценка-20 баллов
3) Открытость к обмену опытом (предоставление жюри и посетителям рецептур и
технологий изготовления изделий) - максимальная оценка- 20 баллов
4) Санитарное состояние стенда-пекарни  - максимальная оценка- 20 баллов
5) Мастерство, работа в команде -максимальная оценка- 20 баллов

Максимальная оценка в номинации «Культура производства»- 100 баллов

ШТРАФНЫЕ БАЛЛЫ И ДИСКВАЛИФИКАЦИЯ КОМАНД
Председатель Жюри имеет право дисквалифицировать команды в следующих случаях:
1) Неуважительное отношение к другим командам
2) Неуважительное отношение к членам Жюри, давление на членов Жюри

Председатель Жюри имеет право присудить штрафные баллы командам в следующих случаях:
	1.
	Превышение лимита времени (2 балла за 15 минут)
	до 10 баллов

	2.
	Нарушение санитарных требований
	до 10 баллов

	3.
	Организационные нарушения
	до 2 баллов

	4.
	Нарушения требований к спецформе
	до 2 баллов

	5.
	Нарушение требований к декоративному изделию
	до 20 баллов

	6.
	Нарушение правил техники безопасности
	до 20 баллов

	7.        Потеря или порча инвентаря
	до 10 баллов



18. Награждение победителей КУБКА

По итогам работы команд Жюри составляет протокол и объявляет результаты КУБКА во всех номинациях, а также объявляет результаты всех команд в командном зачете. В номинациях «Хлеб», «Сдоба», «Декоративное изделие» и командном зачете победителями считаются команды, занявшие первые три места по сумме баллов.  В номинациях «Витрина» и «Культура производства» определяется по одному победителю. 
Победители награждаются кубками, медалями и дипломами и специальными призами. 
   


19. Контакты Оргкомитета  КУБКА

Российская Гильдия пекарей и кондитеров (РОСПиК)

Сайт: www.breadbusiness.ru
Электронная почта: info@rospik.ru
Контактные лица:   
Бондаренко Юрий Викторович тел.: +7(495)755-50-35, +7(925) 517-22-37
 эл. почта: bondarenko@rospik.ru 
Завиновская Анна Леонидовна тел.: +7(495)755-50-38,  +7 (903)113-16-75
эл. почта: annazvn@rospik.ru  
Минченкова Татьяна Владимировна: +7 (495) 775-50-35, эл. почта: minchenkova@rospik.ru
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Приложение №1
ЗАЯВКА НА УЧАСТИЕ

ОРГАНИЗАЦИЯ:__________________________________________________________________________                                                               наименование организации

 РЕГИОН:__________________________________________________________________________________

                                                                                       область, город
ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: (__________)___________________________________________________________
                                                     индекс                                                   

КОНТАКТНЫЙ ТЕЛ: (__________) ________________________________ E-mail:___________________
                                                       код              
УЧАСТНИК 1:

ФАМИЛИЯ:_______________________________________________________________________________

ИМЯ:_____________________________________________________________________________________

ОТЧЕСТВО:_______________________________________________________________________________

ДАТА РОЖДЕНИЯ:____________________________ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБУЧЕНИЕ :
                   ГОД                                                                                           СПЕЦИАЛЬНОСТЬ

________________________                              _____________________________________________________________
  

УЧАСТНИК 2:

ФАМИЛИЯ:_______________________________________________________________________________

ИМЯ:_____________________________________________________________________________________

ОТЧЕСТВО:_______________________________________________________________________________

ДАТА РОЖДЕНИЯ:____________________________ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБУЧЕНИЕ :
                   ГОД                                                                                           СПЕЦИАЛЬНОСТЬ

________________________                              _____________________________________________________________
  
УЧАСТНИК 3:

ФАМИЛИЯ:_______________________________________________________________________________

ИМЯ:_____________________________________________________________________________________

ОТЧЕСТВО:_______________________________________________________________________________

ДАТА РОЖДЕНИЯ:____________________________ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБУЧЕНИЕ :
                   ГОД                                                                                           СПЕЦИАЛЬНОСТЬ

________________________                              _____________________________________________________________
  
 Подпись руководителя_________________			М.П.	                                       

 Открытый КУБОК России по хлебопечению «Хлеб – это мир».
19-22 сентября 2019 Россия, Калужская область, парк-музей «Этномир»

________________________________________________________________________________________________________


Приложение №2
ЗАЯВКА НА СЫРЬЕ

ОРГАНИЗАЦИЯ:__________________________________________________________________________                                           

                                             _______________________________________________________________________________________________________________


РЕГИОН:__________________________________________________________________________________

                                                                                       Республика, край, область, город
ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: (__________)___________________________________________________________
                                                          индекс                                                   

КОНТАКТНЫЙ ТЕЛ: (__________) ________________________________ E-mail:___________________
                                                       код              
  
КОНТАКТНОЕ ЛИЦО______________________________________________________________________


	№
п/п
	Перечень сырья
	Ед. измерения
	Количество

	1
	Мука пшеничная высший сорт
	
	

	2
	Мука пшеничная 1 сорт
	
	

	3
	Мука ржаная обдирная
	
	

	4
	Соль
	
	

	5
	Сахар
	
	

	6
	Дрожжи прессованные
	
	

	7
	Дрожжи сухие (инстантные)
	
	

	8
	Солод ржаной красный
	
	

	9
	Отруби пшеничные
	
	

	10
	Масло растительное
	
	

	11
	Маргарин сливочный
	
	

	12
	Маргарин для слоения
	
	

	13
	Масло сливочное
	
	

	14
	Яйцо куриное
	
	

	15
	Изюм
	
	

	16
	Мак
	
	

	17
	Кунжут
	
	

	18
	Кориандр
	
	

	19
	Корица
	
	

	20
	Ванилин
	
	


                                                                                         
                                                                                    
 Подпись руководителя_________________
	
			М.П.	                                       
                                                                                                              
 Открытый КУБОК России  по хлебопечению «Хлеб – это мир».
19-22 сентября 2019 Россия, Калужская область, парк-музей «Этномир»

________________________________________________________________________________________________________

  Приложение №3
СПИСОК ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ
(команды привозят самостоятельно)

ОРГАНИЗАЦИЯ:__________________________________________________________________________                                                       

                                             _______________________________________________________________________________________________________________


РЕГИОН:__________________________________________________________________________________

                                                                                       Республика, край, область, город
ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: (__________)___________________________________________________________
                                                          индекс                                                   

КОНТАКТНЫЙ ТЕЛ: (__________) ________________________________ E-mail:___________________
                                                       код              
  
КОНТАКТНОЕ ЛИЦО______________________________________________________________________


	№
п/п
	Перечень сырья
	Ед. измерения
	Количество

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	

	11
	
	
	

	12
	
	
	

	13
	
	
	

	14
	
	
	

	15
	
	
	

	16
	
	
	

	17
	
	
	

	18
	
	
	

	19
	
	
	


                                                                                         

                                                                                   
Подпись руководителя_________________
	
М.П.	
 
КУБОК по хлебопечению «Пекарь-профессия будущего».
19-22 сентября 2019 Россия, Калужская область, парк-музей «Этномир»

________________________________________________________________________________________________________


Приложение №4

Список предоставленного инвентаря (на одну команду)

1. Скалка – 3шт.
2. Емкости для сыпучих продуктов (30л, 13л, 9л, 3л) -  6шт.
3. Ведро пластиковое – 2шт.
4. Доска разделочная – 1шт.
5. Веселка, лопатка – 2 комплекта.
6. Скребок пластиковый и металлический - 2 шт.
7. Опрыскиватель - 1 шт.
8. Сито для муки - 1 шт.
9. Мерный стакан - 1шт.
10. Кисточка кондитерская - 2 шт.
11. Перчатки термические - 1шт.
12. Нож - 3 шт.
13. Совок для сыпучих продуктов - 1 шт.
14. Щетка-сметка - 1шт.
15. Чайник - 1 шт.
16. Поднос - 3 шт.
17. Кастрюля - 2шт. 
18. Терка - 1 шт.
19. Швабра, совок для мусора, мешки для мусора - 1 комплект.
1
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