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ОПИСАНИЕ КОНКУРСНЫХ ЗАДАНИЙ

КОМАНДНЫЕ СОРЕВНОВАНИЯ
Отборочный тур пятого Всероссийского кулинарного Чемпионата «Chef à la Russe-2017» 
 (19 октября 2017г.)
Всероссийский кулинарный Чемпионат проводится компанией METRO Cash&Carry и Национальной Ассоциацией кулинаров России под эгидой Всемирной ассоциации сообществ поваров – WorldChefs. 
К участию в региональном отборочном туре чемпионата «Chef à la Russe-2018» приглашаются профессиональные региональные, городские, корпоративные команды, международные национальные команды. 
Отборочный тур проходит в 3 смены, максимальное количество команд, которые смогут принять участие в соревнованиях - не более 12. 

Участником соревнований может стать любой кулинар, работающий по профилю (шеф-повар, су-шеф, повар, шеф-кондитер, кондитер) на любом предприятии питания, независимо от его ведомственной подчиненности и потребительской ориентации.
Команды состоят из 3-х человек: 2 повара и кондитер. Участники соревнуются в номинации «Национальный обед» с дегустацией, выступают на глазах у зрителей в полностью оборудованных боксах. «Национальный обед» должен отражать гастрономические особенности кухни, а также включать региональные продукты.

Командные соревнования в номинации «Национальный обед» с дегустацией

Перед началом соревнований команды представляют членам жюри, оформленные в соответствии с требованиями, технологические карты на блюда (на русском и английском языках).

Каждая команда в течение 90 минут готовит и подает:

- один вид холодной или горячей закуски;

- горячее блюдо с гарниром;

- десерт в ресторанной подаче.
В номинации «Национальный обед» с дегустацией, обязательным является применение следующих продуктов:

- в холодной закуске: печень птицы; 

- в горячем блюде: речная рыба;
- в десерте: мёд и ягода.
Каждое блюдо готовится на 3 порции: 2 для дегустации жюри, 1 – для демонстрации зрителям. 

Команды стартуют с интервалом в 10 минут, старт для работы команд дает судья-секундант. Все приготовленные блюда команда подает одновременно через 90 минут после старта. Время подачи блюд контролирует судья-секундант. 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.

Блюда подаются и демонстрируются командой на собственных тарелках и соусниках. Рекомендуются тарелки белые гладкие плоские без рисунка диаметром 28 см.

Один из членов команды (капитан команды) делает презентацию блюд членам жюри. Продолжительность презентации не должна превышать 5-7 минут. 

Критерии оценки:

1. Организация рабочего места, профессиональная гигиена  – 0-10 баллов.
2. Правильное профессиональное приготовление блюд (сложность и техника приготовления, рациональное использование продуктов) – 0-25 баллов.

3. Презентация и инновации (внешний вид блюда, пропорциональность порций) – 0-15 баллов.

4. Вкусовые качества блюд – 0-50 баллов.
Оценки выставляются в целом за работу команды, максимальная оценка – 100 баллов. Дробные оценки не выставляются.

РЕГЛАМЕНТ СОРЕВНОВАНИЙ

Работа команд организована в три смены:
8.30-8.45 Общее торжественное построение команд - открытие  

Чемпионата

8.45-9.00 Вход в боксы команд первой смены, подготовка рабочего  

места, осмотр продуктов техническим жюри в 1-м боксе (последующие 

боксы по времени)

9.00-11.00 Работа команд 1-й смены по выполнению конкурсных  

заданий 

11.00-11.15 Подготовка боксов к работе второй смены

11.15-11.30 Вход в боксы команд второй смены, подготовка рабочего  

места, осмотр продуктов техническим жюри в 1-м боксе (последующие 

боксы по времени)

11.30-13.30 Работа команд 2-й смены по выполнению конкурсных  

Заданий
13.30-13.45 Подготовка боксов к работе третей смены.

13.45-14.00 Вход в боксы команд 3-й смены, подготовка рабочего места, осмотр продуктов техническим жюри.

14.00 – 16.00 Работа команд 3-й смены по выполнению конкурсных заданий.
16.00-17.00 Совещание жюри по итогам соревнований в номинации 

«Национальный обед»

18.00 Построение команд, вручение дипломов участникам,  

объявление финалистов. Разбор ошибок участников соревнований
Организатор: АКРО РБ   Чибрикина Н.Н. ( 8917-75-284-08   ario-rb@mail.ru) 

Кулинарный поединок ШЕФ-ПОВАРОВ 2017
 (18 октября 2017г.)
Кулинарный поединок будет проходить в 4 смены, максимальное количество участников, которые смогут принять участие в соревнованиях - не более 12. После определяться 3 финалиста, которые и разыграют призовые места. Участником соревнований может стать любой шеф-повар.
Участники выступают на глазах у зрителей в полностью оборудованных боксах с использованием собственной посуды и личного профессионального инвентаря. Старт участникам дает судья -секундант с интервалом в 5 минут, время, отведенное на приготовление блюд 60 минут.

Участники готовят:

· основное горячее ресторанное блюдо (3 порции в индивидуальной подаче);
2 порции  - для дегустации жюри, 1 - для демонстрации зрителям и фото.
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. 
Блюда готовятся из продуктов, предоставленных организаторами (номинация «Чёрный ящик») 
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.
Организатор: АКРО РБ, Содружество кулинаров и генеральный спонсор  торговый центр «Метро».
Илларионова О.В. 8905-004-55-57  
	АРТ-КЛАСС
(18-19 октября 2017г.)
	


Самостоятельный вид соревнований, подразделяющийся на классы:

·  Работа из шоколада; работа из карамели; работа из мастики
Художественная скульптура, представленная на площадке максимум 0,8х0,8 м. Высота изделия не ограничена. В работах должны быть использованы несколько техник исполнения (не менее 3-х). 

·  Художественные изделия из пищевых продуктов ; работа из масла
Композиций из семян, соли, специй, яичной скорлупы, сухариков, чая, зерновых и бобовых культур др. съедобных материалов; картины в виде аппликаций, панно. Цветовая гамма максимально приближена к естественной. Использование лаков не желательно, возможно использование поддерживающих конструкций.
	
	Открытое Первенство  по карвингу «Осенний букет»




Практические индивидуальные соревнования по художественной нарезке овощей и фруктов. 

Регламент соревнований:

15 минут предоставляется на подготовку рабочего места

2 часа предоставляется на выполнение композиции.

15 минут уборка рабочего места.

Участник выполняет одну композицию на заданную тему с использованием овощей и фруктов из предложенного организаторами набора. 

Набор овощей и фруктов предоставляется перед началом соревнований и состоит из: 

	-Тыква или арбуз (1 шт.);

- Огурец (3 шт.);

- Морковь (3 шт.);

- Свекла (3 шт.);

- Дайкон (1 шт.);
	- Пекинская капуста (1 шт.);

- Репа (2 шт.);

- Кольраби (2 шт.). 

- Лук репчатый (2 шт.) 




Примечание: Использование заготовок и зачищенных овощей и фруктов не допускается. Допускается использование собственных продуктов, входящих в данный список. Участники могут использовать декоративные материалы, принесенные с собой (например, деревянные палочки, зубочистки, ткань, зеркала, вазы, статуэтки, корзины и тд.).
Организаторы предоставляют каждому участнику в зоне соревнований рабочее место – стол, стул, мешок для мусора. Дополнительные принадлежности: набор кухонных ножей, набор ножей для карвинга, овощечистки, ведро для воды, другие необходимые предметы и посуду участники обеспечивают самостоятельно. Запрещается использование электрических инструментов. В изготовлении работ участники должны использовать максимальное количество техник и приемов.

После выступления участник должен убрать рабочее место от мусора и других атрибутов. На столе должна остаться только готовая конкурсная композиция. После завершения судейства, работы стоят в экспозиции до конца выставочного дня. Номер рабочего места каждого участника определяется Оргкомитетом до начала соревнования. 

Критерии оценки:

1. Количество изделий (мелких и крупных) - 0-10 баллов

2. Разнообразие форм нарезки цветов- 0-10 баллов 

3. Разнообразие форм нарезки фигур (животные, птицы, люди) – 0-10 баллов

4. Цветовая комбинация – 0-10 баллов

5. Наличие надписей на крупных изделиях– 0-10 баллов
6. Использование максимального количества продуктов в композиции – 0-10 баллов

7. Оригинальность оформления композиции в целом – 0-10 баллов

8. Качество исполнения работы – 0-10 баллов

9. Организация рабочего места – 0-10 баллов

10.  Профессионализм исполнения – 0-10 баллов

Победители определяются по количеству набранных баллов. Максимальное количество баллов – 100. Дробные оценки не допускаются.
Организаторы: АКРО РБ, Содружество кулинаров..

 Илларионова О.В. 8905-004-55-57

Заявки; ario-rb@mail.ru 

	ГЕНЕРАЛЬНЫЙ СПОНСОР
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