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УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ

К участию в мероприятиях  приглашаются международные, национальные, региональные, городские, корпоративные команды, индивидуальные участники из разных стран (возможно выступление в одной или нескольких номинациях по выбору). 

Подача заявок и оплата регистрационного взноса

Заявки на участие принимаются по мере поступления до 10 октября 2017 года. Оргкомитет оставляет за собой право продления или приостановления срока приема заявок, а также отбора и ограничения количества участников в каждой из представленных номинаций. Об отказе от участия следует сообщить в Оргкомитет заранее, не позднее, чем за 10 дней календарных до начала соревнований.  
В Оргкомитет необходимо подать анкету-заявку по прилагаемой форме. Вместе с анкетой-заявкой в Оргкомитет на электронный адрес:
 ario-rb@mail.ru или kuleshovm86@mail.ru  должно быть направлено:
- для участников командных соревнований: общее цветное фото всех членов команды в профессиональной одежде, логотип организации, спонсора (если имеется).

Все файлы с фотографиями должны быть подписаны. 

Адреса для отправки:

                                          - E:mail :      ario-rb@mail.ru   
При желании можно получить подтверждение о регистрации заявки в Оргкомитете по телефонам: 8(987)251-01-06 Кулешов Максим или 8(919)158-29-39 Илларионова Ольга. Подача заявки означает согласие участников с правилами и условиями проведения соревнований. 

Для оперативной связи Оргкомитета с участниками соревнований, контактная информация, представленная в заявке должна быть актуальной и достоверной.

Оплата регистрационного взноса осуществляется на счет Ассоциации Кулинаров, Рестораторов и Отельеров Республики Башкортостан после регистрации и утверждения заявки (реквизиты для оплаты регистрационного взноса прилагаются). 

Размер регистрационного взноса для команды  – 3,0 тыс. рублей. Участники могут подавать заявки на участие в нескольких номинациях, при этом регистрационный взнос оплачивается за каждую номинацию. В случае отказа от участия или отсутствия на соревнованиях без предупреждения, регистрационный взнос не возвращается. 
Члены АКРО РБ и Содружества Кулинаров участвуют в соревнованиях  без оплаты регистрационного взноса.
Оргкомитет оказывает содействие участникам и гостям резервирование гостиниц. Заявки на гостиницы подаются до 10 октября 2017 года. 

С информацией о рекомендуемых гостиницах и специальными ценами на проживание Вы сможете по телефону 8(917)75-284-08 Чибрикина Наталья Николаевна ( исполнительный директор АКРО РБ).
Основные правила участия

Участники обязаны выступать в поварской форме: куртка, брюки/юбка (черного цвета, или любого цвета одинакового для всей команды), фартук, специальная обувь, головной убор, джинсы не допускаются. К участию в соревнованиях допускаются участники, имеющие действующие медицинские книжки.

Руководители команд и болельщики должны находиться в зоне соревнований одетыми только в профессиональную одежду (поварские куртки и брюки/юбки ).

Начало и продолжительность работы участников определяется в зависимости от вида соревнований, в соответствии с Положением о порядке проведения соревнований. Начинать работу участники могут только после сигнала судьи-секунданта. После выступления участники должны прибрать рабочее место. 

Организаторы предоставляют участникам возможность воспользоваться услугами стажеров-помощников (студентов профессиональных образовательных учреждений) к количестве 2-х человек на каждый рабочий бокс.

Перед началом соревнований команды передают членам жюри, оформленные в соответствии с требованиями, технико-технологические карты на блюда (на русском и английском языках), второй экземпляр документов используется участниками в работе. 
Оборудование рабочих мест

Для практических командных и индивидуальных соревнований оборудуется 4 производственных бокса. В состав технологического оборудования входят: пароконвектомат (один на два бокса), индукционная плита 2-х конфорочная , рабочие столы, рабочий стол с охлаждаемым шкафом (по возможности), производственная двухсекционная ванна, стеллаж передвижной, стеллаж стационарный, настольное оборудование (по возможности) - миксер настольный, весы электронные. Инструктаж по работе на технологическом оборудовании, установленном в рабочих боксах будет проведен на организационном собрании.

Все дополнительное оборудование, инвентарь для работы, посуда и прочие атрибуты для демонстрации конкурсных работ обеспечивают сами участники. Посуда должна соответствовать современным стандартам безопасности пищевых продуктов. Посуда, используемая для работы на индукционных плитах, должна иметь магнитные свойства. Организаторы не несут ответственности за утерю инвентаря, посуды и прочих принадлежностей участников. 

Запрещается выносить за пределы зоны соревнований оборудование, инвентарь, предоставленный Оргкомитетом  и партнерами. По окончании соревнований техническое жюри проводит осмотр инвентаря и оборудования. Участники несут материальную ответственность  за пропавшее и поврежденное оборудование и инвентарь.
Требования к рабочим местам

Во время выступления участники должны соблюдать санитарно-гигиенические правила, работать в одноразовых перчатках.
Оргкомитет предоставляет участникам средства гигиены для уборки кухни (моющие и чистящие средства, губки, тряпки, бумажные полотенца, мусорные мешки  и пр.).

При оценке судьи будут учитывать состояние рабочих мест, и соблюдение правил гигиены во время выступления. По окончании выступления участник должен убрать свое рабочее место и используемое оборудование. 
Присутствие в рабочем боксе посторонних помощников, не заявленных участников, в официально назначенное для выступления время не допускается.

Разделочные доски предпочтительно использовать из высокопрочного полиэтилена. Стандартное применение цветов разделочных досок для каждой задачи: зеленый - для овощей, красный - для мяса, синий - для рыбы и коричневый для приготовленного мяса. При отсутствии доски какого-нибудь из этих цветов допускается белый цвет, как нейтральный - для любой задачи. 
Участники используют свой собственный профессиональный инструмент, а также тарелки и соусники для демонстрации блюд. Рекомендуются тарелки белые гладкие плоские без рисунка диаметром не менее 28 см.

Запрещается выносить за пределы зоны соревнований посуду и оборудование, предоставленное Оргкомитетом и партнерами. 
По окончании соревнования техническое жюри производит осмотр посуды и оборудования. Команды несут материальную ответственность за пропавшее и поврежденное оборудование и посуду.
Требования к пищевым продуктам

· Участники приносят собственные ингредиенты (использование полуфабрикатов не допускается) для приготовления конкурсных блюд.

·  Принесенные продукты могут быть заранее вымыты, но не очищены и не нарезаны: овощи, грибы, фрукты, салат, зелень; фасоль и горох могут быть предварительно замочены. 

· Рыба может быть выпотрошенная, очищенная от чешуи, но не разделанная на филе и не нарезана; моллюски в ракушках должны быть сырыми, но очищенными; ракообразные должны быть сырыми или вареными, но в панцире; 

· Мясо/птица могут быть сняты с кости, но не зачищены, не поделены на порции и не нарезаны; мясо в виде фарша – не допускается; кости могут быть разделены на кусочки. 

· Бульоны – основной бульон, не концентрированный, не приправленный, без дополнительных добавок (чеснока, вина, и т.д.). 

· Фруктовая мякоть – фруктовое пюре может быть принесено, но оно не должно быть в состоянии готового соуса. Простейшие кондитерские смеси могут быть принесены только как полуфабрикаты, но не в конечном виде.

· Допускается использование заранее приготовленного теста различных видов. Приготовление заранее безе не допускается.
· Все элементы декора и украшение конкурсных изделий делаются участниками в ходе соревнования в пределах рабочей зоны. 

Осмотр продуктов, принесенных участниками, осуществляет техническое жюри до начала соревнований.

Обязательно неукоснительное следование основным правилам санитарии:

- продукты питания должны храниться при температуре от -18оС до +4оС в накрытых лотках или накрытых контейнерах; при помещении продуктов в морозильную камеру/холодильник необходимо удостовериться, что на продукты, расположенные ниже ничего не капает;
- продукты не должны находиться при температуре 65оС дольше двух (2) часов;

- при транспортировке и хранении продукты питания должны быть закрыты чистым пластиком или герметичной крышкой; запрещается хранить сырую пищу вместе с приготовленной;

- допускается ношение перчаток при работе с грязными или пачкающимися предметами, такими, как свекла и т.п.;

- готовая к употреблению пища не должна подаваться голыми руками, используются щипцы, палочки, пинцеты или перчатки; ношение перчаток не освобождает от требований правильной подачи пищи - при смене продукта перчатки необходимо заменить.

- дегустация блюд  должна проводиться при помощи одноразовых приборов, или приборов, подлежащих обязательному мытью после каждой дегустации; двойное погружение одной и той же ложки в один соус или блюдо недопустимо.

Участники несут ответственность за качество готовых блюд/изделий предоставляемых на дегустацию членам жюри.

Судейство и награждение победителей

Судейство соревнований осуществляет бригада жюри международного уровня категории А и В, аккредитованные WACS. Информация о составе судейских бригад будет предоставлена позже.
Всем участникам  вручают памятный Диплом.
Победители командных соревнований и индивидуальные участники за 1,2,3 место награждаются медалями соответствующего достоинства и дипломами победителей, а также призами и подарками от организаторов и партнеров. Призовой фонд по каждому виду соревнований будет объявлен дополнительно.
Призеры в отдельных номинациях могут быть награждены: дипломами Национальной Ассоциации кулинаров России, Ассоциации кулинаров, рестораторов и отельеров РБ. 

Для получения награды призеры должны присутствовать на церемонии награждения в профессиональной одежде. Победители соревнований без профессиональной одежды к награждению не допускаются.  
	ГЕНЕРАЛЬНЫЙ ПАРТНЕР ЧЕМПИОНАТА

«Chef à la Russe»
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