FABRYKA WEENY = GES[NA

w— MOTEL & SPA

Il Edycja Konkursu Kulinarnego - ,,Gesina nie tylko na sw. Marcina”,
19 sierpnia 2017 roku

REGULAMIN KONKURSU

l. Sprawy organizacyjne
I.1. Organizatorem konkursu jest Wiestaw Bober i Fabryka Wetny Hotel &
SPA w Pabianicach .

I.2.  Konkurs odbedzie sie w dniu 19 sierpnie 2017 r. o0 godz10,00 w
Fabryka Wetny
Hotel & SPA w Pabianicach przy ul. Zamkowa 2.

1.3. Gtownym celem konkursu jest promocja mtodych kucharzy, ktorzy
beda mogli
wykazac sie umiejetnosciami przygotowania ciekawych , oryginalnych
dan .
Przez lata gesina byta zapomnianym miesem . Chcemy pokazac ,ze
warto jesc

gesine , ktora powoli wraca na nasze stoty .
Warunki uczestnictwa.

1.3. W konkursie moga uczestniczy¢ wytacznie profesjonalisci tj. kucharze
pracujacy
zawodowo z dowolnych zaktadow gastronomicznych, zaréwno
hotelarskich jak i
pojedynczych restauracji z catej Polski.
2.2. Uczestnicy konkursu musza pracowac zgodnie ze swoimi
kwalifikacjami
w zaktadach gastronomicznych , ktore dokonaty zgtoszenia, az do
momentu
rozstrzygniecia konkursu badz majacy w dacie przystapienia do
konkursy
przerwe w pracy zawodowej nie dtuzsza niz jeden rok.
2.3. Wszyscy kucharze bioracy udziat w konkursie moga posiada¢ dowolny
stopien



W hierarchii zawodowej.

2.4. Uczestnicy konkursu musza by¢ petnoletni / dowod osobisty/

2.5. W konkursie biora udziat ekipy dwuosobowe .

2.6. Potwierdzenie zgtoszenia do konkursu powinno by¢ dokonane w
formie

pisemnej / e-mailem badz poczta tradycyjng/ na zataczonych
formularzach wraz
z opisem technologicznym, z wyraznym zdjeciem wykonanej
potrawy oraz
nazwa potrawy i przestane na adres:
Executive Chef Wiestaw Bober
Fabryka Wetny Hotel & SPA
95-200 Pabianice, ul. Zamkowa 2
Telefon kom. 601 418 136
Email : wbober@fabrykawelny.pl

UWAGA ! - Termin nadsytania zgtoszen uptywa w dniu 23 czerwca 2017 roku.
Termin uwaza sie za zachowany w przypadku wystania e-maila najpozniej w tym
dniu , badz listu z datg stempla pocztowego nie pozniej niz 23 czerwca 2017
roku.

2.7. Formularz ze zgtoszeniem uczestnictwa nalezy wypetnic tak, aby zawierat
czytelne imie i

nazwisko wraz z numerem telefonu i adresem e-mail oraz petng nazwa
zaktadu

zgtaszajacego swojego uczestnika.

Ponadto kandydaci zobowiazani sa do ztozenia oswiadczenia, ze wrazaja
zgode

na publikacje ich wizerunkdéw uwiecznionych fotograficznie badz technika
filmowa

w trakcie przebiegu konkursu a takze o nieodptatnym przeniesieniu na
Organizatora

autorskich praw majatkowych do stworzonych przez siebie potraw na polach

eksploatacji : uwiecznianie dowolng technika rozpowszechniania we
wszystkich rodzaju

mediach.
2.8. Komisja powotana przez Organizatora dokona wstepnej selekcji uczestnikow
na

podstawie oceny opisu i zdjecia zgtoszonej potrawy. Osoby

zakwalifikowane do udziatu w konkursie / w dniu 19 sierpnia 2017 r/ zostang

powiadomione o dopuszczeniu do konkursu do dnia ...10 lipca 2017 roku .

Druk zgtoszeniowy dostepny jest na stronach patrondéw internetowych :


mailto:wbober@fabrykawelny.pl

www.newsgastro.pl , www.papaja.pl , www.gastrona.pl , www.kucharze-
serwis.pl
W przypadku niemoznosci uczestnictwa catej ekipy komisja wybiera ekipe
zastepcza sposrod kandydatow zgtoszonych, ale pierwotnie
niezakwalifikowanych,
ktdrzy sa bezzwtocznie informowani o zakwalifikowaniu do konkursu.
lll Zasady organizacyjne
3.1. Kazdy uczestnik konkursu pokrywa koszty przejazdu oraz produktéw uzytych
do

wykonania dania konkursowego.
3.2. Organizator nie zapewnia do konkursu produktu gtownego , jakim jest
dowolny element

tuszki gesina .

Uczestnicy sgq zobowigzani do zapewniania gtownego sktadnika we wtasnym
zakresie.

Dopuszcza sie zamarynowany produkt. Pozostate sktadniki rowniez w gestii
uczestnika.
3.3. Organizator konkursu pokrywa koszty zakwaterowania i wyzywienia / zgodnie
z

programem - od kolacji w dniu przyjazdu do $niadania w dniu wyjazdu - od 18
sierpnia

do 20 sierpnia 2017 rok./

Ekipy startujace beda zakwaterowane w Hotelu Piemont ul. J. Kilinskiego
25.

/ Odlegtos¢ 300 m od Hotelu Fabryka Wetny /

3.4. Organizator zapewnia stanowiska pracy przygotowane dla kazdej z ekip :
wyposazone
w piece konwekcyjno-parowe, ptyte indukcyjna z dwoma polami grzejnymi,
zlewozmywak, cyrkulator sous vide z wanng , pakowarka prozniowa oraz stot
roboczy,
stot grzewczy z nadstawka grzewczy .
3.5. Drobny sprzet potrzebny do wykonania potrawy kazdy zespo6t uczestniczacy w
konkursie
przywozi ze soba.
3.6. Na czas konkursu zawodnikéw obowigzuje galowy stréj kucharski / biata bluza,
czarne
spodnie, , petne buty lub buty robocze.
Bluzy kucharskie zapewnia organizator i w zawiazku z tym organizator
prosi o podanie wymiarow do bluzy kucharskiej / obwod klatki piersiowej,
dtugos¢
ramienia/.
IV Reguty przeprowadzenia konkursu, sposéb punktacji i Jury.
4.1. Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace
przygotowang specjalnie na konkurs i nie bedzie powtérzeniem pracy z
innego
Konkursu.
4. 2. Konkurs zostanie przeprowadzony w dniu 19 sierpnia 2017 roku / sobota/
godz.10,00


http://www.newsgastro.pl
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4.3. Wykonanie zadania konkursowego bedzie oceniane przez powotanych przez
Organizatora 8 juroréw pracujacych w dwoéch sktadach jurorskich
profesjonalnych :
jury degustacyjne - 5 oséb , jury techniczne - 3 osoby.

4.4, Jury profesjonalne sktadac sie bedzie z zawodowych kucharzy , majacych
doswiadczenie

w ocenie dan konkursowych i cieszacy sie uznaniem srodowiska
gastronomicznego.
4.5. Jury profesjonalne : tacznie 140 punktow

Sedziowie degustacyjni : 100
1. Prezentacja potrawy : 20 punktéw
Ocenie podlega proporcjonalnos¢ dania , odpowiednia gramatura ,
estetyczny
wyglad ,kolorystyka , kreatywnosc

2. Smak potrawy : 80 punktéow
Ocenie podlega smak , zestawienie smakowe sktadnikow, aromat potrawy ,
Odpowiednia temperatura potrawy i talerza , tekstura poszczegolnych
elementow
potrawy.

Sedziowie techniczni : 40 punktéow
Mise en place - profesjonalna praktyka kucharska : 20 punktéw
Ocenie podlega prezentacja szefa ekipy i kucharza pomocniczego ,
przygotowanie
Stanowiska pracy , czystosc pracy i higiena , zuzycie produktu ,
gospodarka
odpadami , umiejetnosci organizacyjne.
Przygotowanie zawodowe : 20 punktéw
Ocenie podlega prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych i kompozycje
smakowe oraz aromatyczne

3. Czas pracy
Punkty ujemne : 1 punkt ujemny za 1 min. spéznienia
Punkty odejmuje tylko Przewodniczacy jury.
4. Maksymalna ilos¢ punktéw to 140 , tacznie od jurora degustacyjnego i
jurora
technicznego.

4.6. Podczas konkursu wszyscy uczestnicy zajma stanowiska wylosowane podczas
odprawy,

ktora odbedzie sie w dniu 18 sierpnia 2017 roku / pigtek godz.19:00 sala
D /1 pietro

4.7. Kazda ekipa dwuosobowa musi wykonac potrawe w formie dania gtownego
dla 9 oséb
na talerzach , ktore przywozi. Organizator nie zapewnia talerzy.



4.8. Staruje 12 ekip 2 osobowych .Uczestnicy konkursu wystapiag wedtug
nastepujacego

harmonogramu czasowego :

- uczestnicy z numerami 1, 2, 3,4 wgodz. 10.00 do 11,40 - | tura

Nr 1 -godz.10,00 - 11,10

Nr 2 - godz.10,10 11,20

Nr 3 - godz.10,20 - 11,30

Nr 4 - godz.10,30 - 11,40

- Uczestnicy z numerami 5, 6 , 7, 8 w godz. 11,40 do 13,20 - Il tura

Nr 5 - godz. 11,40 - 12,50

Nr 6 - godz. 11,50 - 13,00

Nr 7 - godz. 12,00 - 13,10

Nr 8 - godz. 12,10 - 13,20

Uczestnicy z numerami 9, 10, 11, 12 w godz. 13,20 - 15,00 - lll tura

Nr9 - godz. 13,20 - 14,30

Nr 10 - godz. 13,30 - 14,40

Nr 11 - godz. 13,40 - 14,50

Nr 12 - godz. 13,50 - 15,00

4.9.Na przygotowanie potraw konkursowych uczestnicy maja 1 godzine oraz
dodatkowe

10 minut na rozstawienie sprzetu i produktow.
4.10. Z 9 porcji dania, jedna porcja trafia na stot ekspozycyjny , a pozostate 8
talerzy

do degustacji jury technicznego i degustacyjnego.
4.11.kazdy uczestnik powinien by¢ przygotowany do werbalnego opisu dania przed

Komisja degustacyjng / dotyczy to sposobu przygotowania dania , jak
réwniez

pochodzenia produktéw wykorzystanych podczas gotowania/.
4.12. Uczestnicy konkursu otrzymaja dyplomy i upominki od sponsorow , a
zZwyciezcy

Dodatkowe nagrody za 1, 2, 3 miejsce.
4.13. Uczestnicy w momencie przestania zgtoszenia do konkursu akceptuja
niniejszy

Regulamin i wszystkie jego postanowienia.
4.14. Wszystkie pytania merytoryczne prosimy kierowa¢ do Przewodniczacego Jury
Pana

Jerzego Pasikowskiego na adres: k.pasikowska@chello.pl , numer telefonu;
+48 600 204 398

Wreczenie nagrdd i ogtoszenie wynikow konkursy nastapi podczas uroczystej Gali
W Hotelu Fabryka Wetny w dniu 19 sierpnia 2017 roku o godz. 20.00.

W trakcie uroczystosci zakonczenia konkursu oraz wreczania nagrod wszyscy
uczestnicy konkursu sa zobowiazani do wystapienia w stroju kucharskim.

V. Nagrody


mailto:k.pasikowska@chello.pl

5.1. Jury profesjonalne przyzna |, Il , Ill miejsce na podstawie tacznej ilosci
punktow, za
Ktore przyznane zostang nagrody :
I miejsce : statuetka Firmy ORSO , Puchar , nagroda niespodzianka
Il miejsce : statuetka Firmy ORSO , Puchar, nagroda niespodzianka
Ill miejsce : statuetka Firmy ORSO , Puchar , nagroda niespodzianka

5.2. Kazda ekipa otrzyma dyplomy pamigtkowe oraz drobne upominki od
organizatorow

i sponsorow.
5.3 Uczestnicy konkursu wyrazaja zgode na publikacje swojego wizerunku na
zdjeciach

i filmach z konkursu , a takze na nieodptatne przeniesienie na Organizatora
oraz

sponsorow konkursu autorskich praw majatkowych do przepisow i zdjec potraw

stworzonych na potrzeby konkursu.
VI. Patronat merytoryczny nad konkursem objeli : Klub Szefow Kuchni, EURO
Toques ,

Docen polskie .
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