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ПРАКТИЧЕСКИЕ КЛАССЫ

Открытые практические соревнования: все блюда категории А должны быть выполнены в боксах на глазах у членов жюри и гостей выставки.  Предварительная обработка ингредиентов должна быть минимальной. 
Судьи обращают внимание на следующие позиции: оригинальность, мастерство исполнения, трудоемкость, рациональное использование ингредиентов, подача, вкус, в сочетании со всеми использованными ингредиентами, сбалансированность блюда, цветовое решение.  
Время, указанное в условиях выбранного класса категорий А должно строго соблюдаться. За нарушение регламентированного время жюри снижает баллы.
Класс А1: Основное ресторанное мясное блюдо 

Участник должен приготовить основное блюдо из мяса - основное горячее ресторанное блюдо. Готовится  две  (2) порции  и подается в индивидуальной подаче (одна порция для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям).  Блюдо подается в горячем виде на подогретых тарелках. Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму.
График выполнения задания: 
10 минут -  подготовка рабочего места.

45 минут - приготовление.
10 минут -  уборка рабочего места.
Класс А2: Основное ресторанное рыбное блюдо
Участник должен приготовить основное блюдо из рыбы - основное горячее ресторанное блюдо. Готовится  две  (2) порции  и подается в индивидуальной подаче (одна порция для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям).  Блюдо подается в горячем виде на подогретых тарелках. Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму. Ракообразные допускаются только в качестве гарнира.

График выполнения задания: 
10 минут -  подготовка рабочего места.

30 минут - приготовление.

10 минут -  уборка рабочего места.

Класс А3: Основное ресторанное блюдо из птицы 

Участник должен приготовить основное блюдо из птицы (домашней либо дикой птицы) - основное горячее ресторанное блюдо. Готовится  две  (2) порции  и подается в индивидуальной подаче (одна порция для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям).  Блюдо подается в горячем виде на подогретых тарелках. Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму. 

График выполнения задания: 
10 минут - подготовка.

40 минут - приготовление. 

10 минут - уборка рабочего места.

Класс А4: Основное ресторанное вегетарианское блюдо 

Участник должен приготовить основное горячее вегетарианское блюдо - основное горячее ресторанное блюдо. Готовится  две  (2) порции  и подается в индивидуальной подаче (одна порция для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям).  Блюдо подается в горячем виде на подогретых тарелках. Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму.
График выполнения задания: 
10 минут - подготовка.

30 минут - приготовление. 

10 минут - уборка рабочего места.

Класс А5:  Ресторанные  закуски
Участник должен приготовить 2 (два) вида закусок;

1. Закуска горячего приготовления (готовится и подается  в горячем виде);
2. Закуска холодного приготовления.
Готовится по две порции в индивидуальной подаче (одна порция для жюри, вторая порция - на демонстрацию зрителям). Предшествующие приготовления должны быть сведены к минимуму. 

График выполнения задания: 
10 минут - подготовка.

30 минут - приготовление. 

10 минут - уборка рабочего места.

ПРИМЕЧАНИЕ 
· Продукты участники приносят с собой. 

· Посуду для приготовления участники обеспечивают самостоятельно. 

· Предшествующие приготовления и предварительная обработка ингредиентов должна быть минимальной. Запрещается использование заготовок, только обработанные овощи, мясо, рыба (очищенные, в том числе от костей, вымытые, но не нарезанные). Разрешается заранее взвесить и рекомендуется разложить продукты по индивидуальным боксам. Разрешается использование частично подготовленных деталей с нейтральным вкусом, требующих большего времени в приготовлении, в т.ч. теста. 

· Запрещается приносить заранее маринованное мясо. Работа с продуктом происходит на глазах у членов жюри. Можно принести заранее прокрученное мясо (фарш без специй и дополнительных добавок). 

· В блюде должен соблюдаться пищевой баланс. Гарнир и приправы должны гармонировать с главным блюдом по качеству, вкусу и цвету.

· Соусы для блюд готовятся на месте, кроме тех соусов, которые требуют большего времени для приготовления и готовых (например, соевый). Разрешается принести заготовки для соусов, требующих большего время приготовления, например, бульон.
Участник может выступить в одном или нескольких классах одновременно (на выбор), при этом каждый класс регистрируется и оплачивается отдельно. Участник может также выставить несколько изделий в одном классе,  в этом случае каждое изделие оплачивается и  будет оцениваться жюри отдельно.

ВАЖНО ЗНАТЬ:

· Организаторы предоставляют участнику для выступления рабочее место, которое   оборудовано технологическим оборудованием. 
· Участники обязаны выступать в профессиональной одежде (куртка, колпак, брюки, фартук, специальная обувь).
· Участники выступают согласно расписанию. Время, указанное в условиях выбранного класса, должно строго соблюдаться.  Участнику также необходимо за 30 минут до своего назначенного времени предварительно зарегистрироваться у менеджера зоны. Непосредственно перед началом выступления при входе в зону соревнования, участнику сообщается номер бокса. Проход на рабочие места участники осуществляют только с разрешения менеджера зоны.

· Продукты, посуду, инвентарь и прочие атрибуты для выступления обеспечивают сами участники. 
· Для подачи блюд использование собственных тарелок.

· Готовые изделия выставляются для оценки жюри и на обозрение публики. Жюри проставляет баллы.

· ВНИМАНИЕ: По окончании выступления участник в обязательном порядке должен убрать  рабочее место. При оценке судьи будут учитывать состояние кухни, после того как работа в ней завершена, а также соблюдение правил гигиены во время выступления.
· Все блюда и изделия должны сопровождаться технологической картой. Карта должна располагаться на дегустационном столике жюри  во время выступления. Карты в оргкомитет предварительно не высылаются.
· Все композиции/экспонаты во время судейства также в обязательном порядке должны сопровождаться «карточкой участника». 

· ТРЕБОВАНИЯ К ПРОДУКТАМ: участники должны использовать только собственные свежие  натуральные ингредиенты; участники несут ответственность за качество готовых блюд/изделий предоставляемых на дегустацию жюри. Все продукты, используемые участниками,  проверяются жюри перед началом соревнований и  должны   соответствовать санитарно-гигиеническим нормам.

· Организаторы не несут ответственность за сохранность изделий и другой собственности участников во время выставки! 
подача заявок и оплата регистрационного взноса

Срок подачи заявок на участие - до 26 МАРТА 2019 года.
Заполненная анкета-заявка направляется в Оргкомитет по электронной почте e-mail: krassag@mail.ru, gostepriimstvo@gmail.com
Форму анкеты-заявки можно посмотреть в конце данного документа. 

Оплата регистрационного взноса осуществляется по счету, выставляемому Оргкомитетом на основании заявки. Регистрационный взнос 1000 рублей 1 чел., 1-номинация.
В случае отказа от участия в соревнованиях, регистрационные взносы не возвращаются. (Деньги идут на покрытие орг. расходов).

Участник считается официально зарегистрированным после поступления денежных средств на расчетный счет Оргкомитета. 
Оплата счета означает согласие Участника/Плательщика со всеми правилами и условиями соревнований, прописанными в формуле. 
В случае отказа от участия в соревнованиях регистрационные взносы не возвращаются (деньги идут на покрытие административных расходов). При опоздании участника на выступление в соревнованиях, денежные средства, перечисленные за участие в Чемпионате, не возвращаются.

СУДЕЙСТВО И ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОБЕДИТЕЛЕЙ
· Судейство соревнований осуществляют бригады жюри специалистов и экспертов отрасли
· Участники по результатам выступлений в классах награждаются золотыми, серебряными, бронзовыми медалями и дипломами.
· Награждение призеров по результатам выступления проходит на церемонии награждения не ранее, чем на следующий день после выступления.
· Чтобы забрать выигранную награду, участник (или его представитель) должен присутствовать на церемонии награждения. Награды необходимо принимать в профессиональной одежде. 
КРИТЕРИИ СУДЕЙСТВА 

Общие критерии судейства для практических классов категории А:
Презентация/инновация: оценивается аппетитность блюда, размер порции, современный стиль.
Композиция: сбалансированность с учетом современных тенденций, гармоничное сочетание вкуса, цвета, текстуры, ингредиентов, оригинальность
Вкус: вкус и аромат в сочетании со всеми использованными ингредиентами, блюдо должно быть легко усваиваемым и аппетитным.
Правильное профессиональное приготовление: правильное использование (выполнение) базовых техник в соответствии с современными кулинарными тенденциями.
Мастерство исполнения, трудоемкость, рациональное использование ингредиентов.

Расположение компонентов/Подача. Образцовая подача на тарелке с целью обеспечить удобство обслуживания, не перегруженное блюдо, в том числе с точки зрения гарнира и элементов декора.
Победители соревнований получают сертификаты на участие в Российском чемпионате по кулинарии и сервису 2019 года в рамках выставки PIR Expo, 7-10 октября 2019 г. Сертификат дает право участия в Российском чемпионате по кулинарии и сервису  без отборочного тура, а также право на участие без регистрационного взноса в одном  выбранном классе. 

Дополнительные возможности:

Участие в соревнованиях дает возможность повысить уровень мастерства, увидеть актуальные тенденции в кухне, стимулирует развитие творческого потенциала сотрудников предприятия, способствует обмену профессиональным опытом, а также, безусловно, является эффективным имиджевым мероприятием для ресторанов. Возможность показать себя, попробовать свои силы, получить комментарии/консультацию от членов жюри.

ОРГКОМИТЕТ мероприятия: ООО «Сибирская Ассоциация Гостеприимства»
По вопросам, связанным с участием в мероприятиях, обращаться: 

660041, г. Красноярск, ул. Курчатова, 1 «А», оф. 73-74. Телефон: +7(391)246-35-45, 

E-mail: krassag@mail.ru, gostepriimstvo@gmail.com, 

АНКЕТА-ЗАЯВКА НА  ИНДИВИДУАЛЬНОЕ УЧАСТИЕ
5 апреля 2019 г.
В правых колонках отметьте знаком «V» или «X» классы, в которых  хотите участвовать.

	Практические классы 

	Класс А1: Основное ресторанное мясное блюдо 
	

	Класс А2: Основное ресторанное рыбное блюдо
	

	Класс А3: Основное ресторанное блюдо из птицы 
	

	Класс А4: Основное ресторанное вегетарианское блюдо
	

	Класс А5:  Ресторанные  закуски
	

	Необходимо разборчиво заполнить все пункты от руки печатными буквами или на компьютере


	

	ФИО УЧАСТНИКА      ___________________________________________________________________
	

	Контактный телефон (сотовый), e-mail:
	
	

	Место работы 
	
	

	Должность
	
	


ОПЛАТА: указываются реквизиты для оформления договора и счета,  какой организацией будет производиться оплата. При оплате как физическое лицо  указываются  паспортные данные.
Организация: 











Юридический адрес:










Фактический адрес:











Полное наименование банка:









Р/с: 





К/с банка:
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ИНН:




КПП:




ФИО Руководителя/должность:









Действует на основании










Телефон:



 Факс:



e-mail:
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