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Положение о проведении

Национального Отборочного Тура World Cocktail Competition 2011 по Дальневосточному Региону (г. Хабаровск) 26-27 апреля 2011 года
ФОРМАТ И ПРОВЕДЕНИЕ КОНКУРСА
Номинация «Классика»
1. Отборочный тур – выявление 4 (четырех) лучших барменов по основным профессиональным критериям (подноминациям):
- Теоретические знания

- Кофе

- Табак (кальян)
- Слепая дегустация
- Английский язык (разговорный)
- Классическое выступление с приготовлением авторского коктейля

2. Финал - классическое выступление с приготовлением авторского коктейля

Номинация «Флейринг»

1. Отборочный тур – выявление 4 (четырех) лучших барменов-флейрингистов
2. Финал
Правила и механика конкурса
Номинация классика

1. Все участники, подавшие заявку на участие в номинации «Классика», в начале обязательно участвуют в первом отборочном туре.

- участнику Отборочного тура, необходимо пройти подноминации, в которых оцениваются знания и практические навыки по различным профессиональным критериям:

· Теоретические знания

· Кофе

· Табак (кальян)
· Пиво

· Слепая дегустация
· Английский язык (разговорный)
· Классическое выступление с приготовлением авторского коктейля
- Каждый участник Отборочного тура обязательно должен пройти все подноминации.

- Внешний вид конкурсанта должен соответствовать классическому стилю. Классическая обувь, брюки (юбки), рубашки (блузки), галстук (бабочка). Так же возможно выступление в форменной одежде заведения, но только после согласования с оргкомитетом.

- Конкурсанты после регистрации и жеребьевки и до момента своего выступления должны находиться в помещении участников и не должны общаться с гоcтями конкурса.

- Выступление участников оцениваются техническим и дегустационным жюри

Подноминации:
1.1.Теоретический тест (письменный)
- необходимо ответить на ряд вопросов, относящийся непосредственно к общим знаниям по профессии бармен.

- необходимо ответить на ряд вопросов на знание продукции партнеров мероприятия.

- количество вопросов – 20

- каждый правильный ответ -  5 баллов. Максимальное количество баллов, набранных за тест – 100
1.2.Кофе
   - будут оцениваться знания по правильному обращению с кофе-машиной.

- необходимо приготовить 2 (две) порции кофе Каппучино.
Оценивается правильность работы с кофе машиной, приготовления кофе, молочной пенки, подача.

- необходимо приготовить 1 (один) авторский коктейль с использованием кофе и представленных ингредиентов (см. «Список ингредиентов»)

- коктейль должен быть категории HOT.
- коктейль должен быть приготовлен в бокалы, предоставленные организаторами

- количество ингредиентов для приготовления коктейля – не более 6(шести), включая капли

- участники, могут использовать как собственные, так и предоставленные организаторами

барные аксессуары и инструмент.

Оценивается правильность приготовления кофе, техника приготовления и вкус коктейля.
- время, отведенное на приготовление всех напитков – 5 минут.

- порядок приготовления напитков свободный, но напитки одной категории (Каппучино, двойной холдер) должны готовиться одновременно.

- максимальная сумма баллов – 100
1.3. Табак (кальян)
- необходимо приготовить и раскурить кальян

- зачётное время 5 мин.
Оценивается зачётное время и правильность раскуривания.

- максимальная сумма баллов – 50
1.4. Пиво

- необходимо правильно и профессионально (эталон) сервировать и подать 1 (одну) порцию пива  объемом 0,3 л.

Оценивается правильное обращение с пивной установкой, правильный налив, правильное пенообразование, позиционирование бренда, подача.

- необходимо сервировать на время 2 (две) порции разливного пива объёмом 0,3л и 1 (одну) порцию бутылочного пива, объемом 0,33л.
Оценивается скорость налива, правильность и аккуратность налива.

- максимальная сумма баллов – 100

1.5. Слепая дегустация

- необходимо правильно определить из представленных образцов в каждой категории напитки партнеров мероприятия.
1.6. Классическое выступление с приготовлением авторского коктейля

- (смотреть требования для выступающих в финале) 
   2. По сумме баллов набранных участников во всех подноминациях первого отборочного тура, определятся 4 (четыре) участника Финала.
3. Участникам Финала  необходимо продемонстрировать классическую технику приготовления авторских коктейлей.
- необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах, используя классическую технику выступления.
- категория коктейля - любая (Лонг-дринк, Аперитив, Диджестив)

- алкогольные напитки, используемы в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами (см. «Список ингредиентов»)

- время отведённое на приготовление коктейлей – 7 минут
- участник может использовать любой метод приготовления коктейля.

- коктейль должен быть приготовлен в бокалы, предоставленные организаторами.

- все алкогольные ингредиенты, использованные для приготовления авторского коктейля должны быть в оригинальной упаковке. Безалкогольные ингредиенты – в кувшинах, исключение составляет газированная вода.

- объем используемого алкоголя в одном коктейле не должен превышать 70 мл.

- количество ингредиентов для приготовления коктейля – не более 6 (шести), включая капли.

- количество алкогольных ингредиентов от 2 (двух) до 4 (четырёх), причём хотя бы 1 (один) из компонентов должен являться крепким спиртом (водка, коньяк).
- не допускается использование самодельных ингредиентов или смешивание двух компонентов, засчитываемых как один.

- для украшения могут быть использованы только натуральные фрукты, ягоды и т.д., предоставленные организаторами или самим участником. Не разрешается использовать фабричные украшения, за исключением трубочек и шпажек.

- авторский коктейль должен быть новым  и придуман конкурсантом. Использование известных рецептур запрещается.
- участники, могут использовать как собственные (не брендированные), так и предоставленные организаторами барные аксессуары инструмент.

- время, отведенное на предварительное изготовление украшения в подсобном помещении и на подготовку конкурсанта, не должно превышать 15 минут, опоздание будут наказаны штрафными баллами,  вплоть до дисквалификации.

- внешний вид конкурсанта должен соответствовать классическому стилю. Классическая обувь, брюки (юбки), рубашки (блузки), галстук (бабочка). Так же возможно выступление в форменной одежде заведения, но только после согласования с оргкомитетом.

- конкурсанты после регистрации и жеребьевки и до момента своего выступления должны находиться в помещении участников и не должны общаться с гостями конкурса.

- выступление участников оцениваются техническим и дегустационным жюри.

                                         Номинация «Флейринг»

- в процессе шоу-выступления конкурсантам необходимо продемонстрировать хорошо отработанную технику жонглирования, как шоу, так и рабочего флейринга, яркость шоу-программы, презентацию бренда партнеров конкурса, профессионализм приготовления авторского коктейля. 

- конкурсант обязан предоставить организаторам музыкальный трек, под который будет выступать, записанный на CD. Только один трек должен находиться на диске. Продолжительность трека не должна превышать 5 минут (рекомендуется иметь две копии записи).

- конкурсант обязан принести с собой рабочие бутылки и необходимое барное оборудование.

- жонглирование пустыми, не достаточно наполненными или закрытыми бутылками не оценивается. Минимальное количество жидкости в бутылке для шоу-флейринга - 30 мл. Перед выступлением судья проверит наполненность бутылок.

- необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах.

- категория коктейля – любая (Лонг-дринк, Шорт-дринк, Аперитив, Дижестив)

- алкогольные напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами. (список ингредиентов будет предоставлен позже)

- время, отведенное на выступление и приготовление коктейля  - 5 минут.
- участник может использовать любой метод приготовления коктейля.

- количество всех ингредиентов для приготовления коктейля – не более 6(шести), включая капли.

Для украшения могут быть использованы только натуральные фрукты, ягоды и т. д., предоставленные организаторами или самим участником. Не разрешается использовать фабричные украшения, за исключением трубочек, шпажек.

- рабочий флейринг оценивается по работе с бутылками, наполненными не менее чем на половину, обязательно с металлическим гейзером. Оценивается сложность.

- для получения максимального балла за Технику, конкурсанту необходимо продемонстрировать отработанные и стабильные трюки, при этом показать сложность выше среднего. 

- для получения максимального балла за Разнообразие, конкурсанту необходимо продемонстрировать как можно больше не повторяющихся и уникальных (личные «фишки») элементов. 

- для получения максимального балла за Шоу, конкурсанту необходимо подготовить выступление, выстроив комбинации движений в такт музыке, используя костюм и образ помогающий создать единую композицию. Особое внимание обращается на эмоциональное состояние участника.

- интерактив – вовлечение публики в шоу. Так же оценивается реакция зрителей на происходящее

- представление бренда – возможно через костюм, музыкальное сопровождение, композицию, атрибутику. Цель – добиться, что бы каждый зритель, после выступления, не задумываясь сказал, какой бренд представлял участник.
           Выступление участников оценивается техническим и дегустационным жюри
                                                          ЖЮРИ «КОНКУРСА» 
Номинация «Классика»          

Техническое жюри – оценивает технику выступления 

Вадим Мурашкин (президент  Х.Б.А.)

Панченко Семен, директор учебного центра «Школа Х.Б.А.»
Номинация «Флейринг»

Техническое жюри – оценивает технику выступления                                

Сергей Булахтин, основатель LaBARatory, чемпион России по флейрингу.
Дегустационное жюри – оценивает авторский коктейль

2 (два) состава по 3 (три) члена жюри в каждом, будет сформировано из Партнёров мероприятия и представителей СМИ.
        Список ингредиентов, предоставляемых организаторами конкурса:
Алкогольные напитки:
Водка:

- Веда
 Остальной алкоголь уточняется! 
Безалкогольные напитки:
Натуральные концентраты TROPICS:
- Персик, банан, малина, лимон, маракуйя, ромовый, манго, пинаколада, четыре ягоды, Маргарита (текиловый), розовая гуава, клубника.
Соки SANTAL:
- апельсиновый, ананасовый, яблочный, вишневый, персиковый, грейпфрутовый, клюквенный.
Воды: спрайт, тоник, вода с газом, вода без газа, сливки 10%

Фрукты: 

Лайм, лимон, апельсин, красная коктейльная вишня.
План проведения мероприятия.

26 апреля (НК «Великано»)
15:00 – Брифинг для участников мероприятия и всех желающих. Мастер-классы от партнеров.

27 апреля (НК «Великано») 
13:00 - Сбор участником и жеребьёвка в номинации «Классика» и «Флейринг». Подготовка к выступлениям.
14:00 - Полуфинал в номинации «Классика». 

16:00 – Полуфинал в номинации «Флейринг».
18:00 -  Подведение результатов Полуфинала. Свободное время.
21:00 – Финал.

     Жилье для иногородних участников будет предоставляться организаторами!

	
	ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЖЮРИ 

                                   (номинация «КЛАССИКА»)

	   


                        Участник №___________

	Ошибки
	Макс.кол-во штрафных 

баллов
	Штрафные баллы

	1. Внешний вид
	2
	

	2. Организация рабочего места (лед и стекло рядом, гейзеры направлены в разные стороны, забыты инструменты)
	2
	

	3. Неправильное обращение с посудой
	3
	

	4. Не натерто стекло
	1
	

	5. Не охлаждены, шейкер и/или посуда
	3
	

	6. Не заменен лед или не слита вода из охлажденных инструментов и/или посуды
	3
	

	7. Уроненный лед
	2
	

	8. Бутылки и графины не продемонстрированы, этикетки не  развернуты в сторону гостя
	3
	

	9. Соки, сливки, молоко не перемешаны
	2
	

	10. Не соответствие рецептуры и посуды условиям конкурса (более 6-ти ингредиентов, не использование спонсорского алкоголя, не соответствие типа коктейля) 
	4
	

	11. Нарушение технологии приготовления коктейля (напитки наливаются в шейкер безо льда или неоправданное использование льда в коктейле) 
	4
	

	12. Пролитые на стойку ингредиенты
	3
	

	13. Неравномерный разлив коктейля по бокалам, оставшийся напиток в шейкере
	3
	

	14. Сборка украшений и украшение бокала руками (за исключением шпажек и цитрусовой цедры, не погруженной в коктейль)
	2
	

	15. Упавшее украшение, шейкер, бутылка
	3
	

	16. Не демонстрация готового коктейля или демонстрация без трубочки (для хайболла)
	2
	

	17. Грязное или неубранное рабочее место
	3
	

	18. Опоздание по времени (Лимит 7 мин)
	5
	


	Бонус: Общее впечатление от выступления
	         1 - 3
	


Итого: 50 – штраф (_____  )+ бонус (     )    =     _________

Подпись жюри_________________________________________________________

	
	 ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЖЮРИ 

                                 (номинация «ФЛЕЙРИНГ»)

	   


               Участник  №________________

	Категории оценок
	Техника
	Разно-образие
	Рабочий флейринг
	Шоу
	Интер-актив
	Предста-вление брэнда
	Безопа-сноть
	Паде-ния
	Про-ливы
	Чистота
	Время

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	мин
	баллы

	Отлично


	15
	15
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	5.00
	10

	Очень хорошо
	12
	12
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	5.15
	5

	Хорошо


	8
	8
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5.30
	3

	Удовлетв.


	4
	4
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	5.45
	1

	Неудовлетв
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	6.00
	0


	
	Отлично
	Очень хорошо
	Хорошо
	Удовлетв
	Неуд

	Пролив
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


(пример – до 5-ти проливов оценка – Хорошо, 9 и более - Неуд )

	
	Очень хорошо
	Хорошо
	Удовлетв
	Неуд

	Падение
	
	
	
	
	
	
	
	


(пример – 2-3 падения оценка – Хорошо, более 5 - Неуд )

	
	Хорошо
	Удовлетв
	Неуд

	Разбил
	
	
	


Примечание.

В случае, если осколки стекла попадают в зону приготовления коктейля (рабочую зону), и вероятно попадание стекла в коктейль – за безопасность выставляется оценка 0 баллов, и коктейли на дегустацию не допускаются.

Подпись члена жюри____________________

	
	        ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ДЕГУСТАЦИОННОГО ЖЮРИ


	   


Участник  №________________

	
	    Внешний вид
	          Аромат
	             Вкус

	Отлично
	               8
	            6
	           15

	Очень хорошо
	               5
	            4
	           10

	Хорошо
	               3
	             2
	            7


Общее впечатление

	  Отлично
	   4
	Очень хорошо
	   3
	Хорошо
	    2
	Среднее
	    1


Подпись члена жюри____________________

	
	                 ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПОДНОМИНАЦИИ 

                                                «КОФЕ»
	   


Участник №__________________________

	Вопросы по устройству и правильному обращению с кофе-машиной
	Макс. балл

	Вопрос №1
	       12

	Вопрос №2
	       12

	Вопрос №3
	       12


	Приготовление Каппучино и авторского коктейля
	

	Подготовка кофе-машины
	       5

	Подготовка посуды и бокала
	       4

	Подготовка питчера
	       2

	Подготовка парогенератора
	       2

	Правильное приготовление молочной пенки
	       14

	Соблюдение технологии и правильность приготовления кофе
	       6

	
	

	Навыки работы с оборудованием (использование доп. инвентаря)
	       2

	Правильность подачи кофе
	       5

	Внешний вид авторского коктейля
	       4

	Вкус авторского коктейля
	       5

	Общее впечатление и аккуратность в работе
	       3

	Уборка рабочего места
	       2

	Время выступления
	       10


Подпись жюри:______________                                                                        Итого:____________          

	
	                 ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПОДНОМИНАЦИИ 

                           «ТАБАК (КАЛЬЯН)»
	   


Участник №__________________________

	Правильная подготовка кальяна (колбы)
	         5

	Правильный розжиг угля (таблетированный уголь)
	         5

	Правильная закладка табака
	         5

	Раскуривание кальяна
	         15

	Лимит времени (5 мин)
	         10


Подпись жюри:______________                                                                        Итого:____________

	
	                 ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПОДНОМИНАЦИИ 

                                             «ПИВО»
	   


Участник №__________________________

	Подготовка посуды
	        8

	Позиционирование бренда при наливе
	        3

	Правильная технология налива
	        15

	Правильное пенообразование
	        10

	Сервировка пива
	        7

	Общее впечатление и аккуратность
	        7


	Время скоростного налива* 
	

	Соблюдение техники налива
	        10

	Аккуратность
	        10


*(участник с минимальным временем – 30 баллов, с максимальным – 3 балл)

Подпись жюри:______________                                                                        Итого:____________          

Заявка на участие в конкурсе

	Ф.И.О. участника

	Город

	Контакты (адрес, телефон)

	Название организации (адрес)

	Номинация

	Рецептура коктейля

	Наименование компонентов
	мл
	дэш
	капля
	Другое

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	Украшение
	Комментарии к коктейлю



	Бокал
	

	Метод приготовления
	


