ТЕРБОВАНИЯ

к проведению конкурса «Уха года».

1. Приготовление ухи проводится на открытом огне.

2. Все входящие в рецептуру ухи продукты представляются в виде необработанного сырья в абсолютно свежем состоянии.

3. При обработке рыбы и других продуктов следует соблюдать санитарно-гигиенические правила (они входят в оценку).

4. Участники конкурса могут использовать различные виды рыб и в различном состоянии (живая, охлажденная, замороженная).

5. Количество одновременно приготавливаемой ухи должно быть не менее 10 порций по 500 гр.

6. Время приготовления ухи, включая подготовку костра, не должно превышать 3-х часов.

7. Для оценки жюри представляется порция готовой ухи не менее 500 гр. в специальной посуде.

8. Оценка работы и качества приготовленной ухи проводится по критериям, приведенным в оценочном листе.

