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ПОЛОЖЕНИЕ КОНКУРСА

«METRO-2021»
                                              (черный ящик)
          Общее положение.

Конкурс организуется и проводится компанией «Metro», Министерством торговли и услуг Республики Башкортостан, Ассоциацией кулинаров России, Ассоциация кулинаров, рестораторов и отельеров РБ.
Финал проводится на площадке Конгресс-Холла «Торатау», город Уфа, ул. Заки Валиди 2, 22 марта 2021 г. с 12.15 – 13.55. В нем примут участие 3 лучшие команды отборочного тура.
Цели и задачи.
Непосредственно перед началом финала команды получают от организаторов одинаковые «черные ящики» с одинаковым набором главных продуктов (например: рыба, паста, яблоко)
Затем командам дается 15 минут на выбор дополнительных продуктов из общего списка (например: молоко, сливки, лук, масло, картофель, яйца, набор специй и т.п.), составление меню и предоставления судьям названий и рецептов конкурсных блюд. Все выбранные продукты должны быть использованы в готовке.  
Из выбранных продуктов каждая команда должна в течение 90 минут приготовить:

- горячее основное блюдо (готовится на 3 порции: 2 для дегустации жюри, 1 для демонстрации зрителям);
- десерт в ресторанной подаче (готовится на 3 порции: 2 для дегустации жюри, 1 для демонстрации зрителям) .
При полной готовности участник подает сигнал судье-секунданту, и представляет приготовленные все блюда одновременно на оценку жюри. За подачу 
блюд позже установленного времени, начисляются штрафные очки, и снимаются баллы: 1 минута опоздания= 0,5 штрафных баллов. За приготовление блюда в более короткий срок баллы не добавляются. Продолжительность презентации не должна превышать 3 минут. 
Приготовленные блюда подаются, и демонстрируются на посуде участника. Не допускается использование каких-либо заготовок, в том числе декора.
Критерии оценки:

1. Презентация/Инновация (современная оригинальная форма, художественный вкус, цветовая гамма, свободное размещение, новые элементы оформления (съедобные), привлекательность, аппетитность) – 0-15 баллов.

2. Композиция/Состав (вкус, аромат, гармоничность в цвете и запахе, легкая усвояемость) – 0-40 баллов.

3. Современные технологии/Профессиональное приготовление (соответствие применяемых технологий современным кулинарным традициям, организация рабочего места) – 0-15 баллов.

4. Подача (сервировка) (чистота подачи блюд, их идентичность, презентация блюда вовремя) – 0-30 баллов.

Оценки выставляются в целом за комплекс блюд, приготовленный участником, каждое блюдо в отдельности не оценивается, максимальная оценка – 100 баллов. Дробные оценки не выставляются.
               Для участия в конкурсе необходимо подать заявку в Оргкомитет Чибрикиной Наталье Николаевне ario-rb@mail.ru. 

Обязательно прилагается фото в кители.

 Телефон координаторов 8-917-752-84-08 (Чибрикина Наталья Николаевна),
 8-919-158-29-39 (Илларионова Ольга Владимировна).

 Заявки регистрируются до 10.03.2021.
