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IX Ogolnopolski Konkurs Szkét Gastronomicznych

,Kuchnia Polska w Tradycji Swiat Bozego Narodzenia 2017”

oraz lll Ogdlnopolska ,Olimpiada Kawy®” dla Szkét Gastronomicznych

Warszawa, 8 grudnia 2017 r.

Postanowienia ogdlne

Organizatorem  konkursu jest Grupa Dora Metal, Zespét Szkét Gastronomicznych
im. prof. Eugeniusza Pijanowskiego, 0Ogodlnopolskie Stowarzyszenie Szeféow Kuchni i Cukierni
oraz firma Apro Trade/Akademia Kawy®.

Konkurs kulinarny oraz Ill Ogdlnopolska , Olimpiady Kawy®” odbedg sie w dniu 8 grudnia 2017 roku
w Centrum Techniki Kulinarnej DORAM w Warszawie, przy ul. Racjonalizacji 5.

Cele gtowne konkursu kulinarnego to:

e kultywowanie, rozpowszechnianie i wzbogacanie wiedzy o polskiej tradycji kulinarnej Swiat
Bozego Narodzenia,
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e wykazanie sie wiedzg, umiejetnosciami, twdrczoscia i kreatywnoscia w sztuce kulinarnej
przygotowujgc zakaske o charakterze swigtecznym z wykorzystaniem karpia oraz wykwintnych
dan zasadniczych z wykorzystaniem szynki,

e wyrdznienie najlepszych zespotéw, ktére swoim talentem, pracowitoscig, wiedzg,
umiejetnosciami i pasjg zmotywujg swoich kolegéw do dalszej nauki,

Zespot typuje jednego Zawodnika do wykonania zadania technicznego polegajacego na przygotowaniu
tradycyjnego majonezu oraz wykorzystaniu sosu do przygotowania zakaski z karpia (surowce
zapewnia organizator konkursu).

Cele gtéwne ,,Olimpiady Kawy®” to:

e rozpowszechnianie wiedzy o kawie i jej profesjonalnym przygotowaniu,

e sprawdzenie podstawowej wiedzy o kawie w formie testu pisemnego i umiejetnosci praktycznych
w zawodzie , barista”,

e wylonienie 3 najlepszych baristow ,,Olimpiady Kawy®”,

e propagowanie kultury dobrej kawy w Polsce.

Jeden z Zawodnikéw Zespotu weimie udziat w Il Ogdlnopolskiej ,Olimpiadzie Kawy®” dla Szkét
Gastronomicznych.

Zasady uczestnictwa

W finale konkursu moze wzig¢ udziat maksymalnie 12 szkét. Kapituta konkursu, sktadajaca sie z uznanych
szefow kuchni i baristéw, dokona wyboru druzyn do dnia 22 listopada na podstawie przestanych
normatywow surowcowych, zdje¢ potraw oraz krdtkiego opisu zainteresowan uczestnika Olimpiady
tematem kawy.

W konkursie kazdg ze Szkot reprezentuje jeden trzyosobowy zespdt ucznidw, ktéry zostanie zgtoszony
przez Dyrekcje danej Szkoty. Do konkursu kulinarnego przystgpi dwdch ucznidw, natomiast do
,Olimpiady Kawy®” jeden uczen. Podczas zmagan konkursowych zespét kucharzy przygotowuje dania,
a uczestnik ,Olimpiady Kawy®” bierze udziat w tescie teoretycznym pisemnym i sprawdzeniu
umiejetnosci praktycznych.

Warunkiem udziatu w konkursie jest wypetnienie i przestanie na adres organizatora formularza
zgtoszeniowego i karty zgtoszeniowej (zatacznik nr 1), doktadny opis receptur z zatgczonym zdjeciem
potrawy i krétkim opisem zainteresowan tematyka kawy. Zgtoszenia przesytamy do dnia 17 listopada
2017 r. do Sekretarza Ogodlnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni, Pana Mariusza
Nowickiego na adres e-mail: sekretarz.osskic@interia.pl oraz e-mail sekretariat@admzsg.edu.pl

z dopiskiem ,,Konkurs swigteczny”.

Dodatkowe pytania dotyczace:

. konkursu kulinarnego prosze kierowaé¢ do Pani Lidii tojek, na adres e-mail: lidia.lojek@tlen.pl,
telefon kontaktowy: 794 730 303,
. ,Olimpiady Kawy®” prosze kierowac do: Apro Trade Sp. z 0.0 / Akademia Kawy®, kontakt: Tomasz

Obracaj — email: info@tomcaffe.com , tom@tomcaffe.com.

Wszystkie zakwalifikowane zespoty zostang poinformowane mailowo, a nastepnie wpisane na liste
finalistéw konkursu. Lista zostanie opublikowana na stronach internetowych CTK DORAM:
http://www.doram.pl/ oraz Zespotu Szkét Gastronomicznych: http://www.zsg.edu.pl/.

W przypadku nieukonczenia 18 roku zycia przez uczestnika - przed terminem konkursu konieczne jest
dostarczenie do organizatoréw o$wiadczenia rodzicow/opiekunéw (dostepne wraz z regulaminem
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zatgcznik nr 2), najpdzniej w dniu konkursu.

2.7 Udziat w konkursie i Olimpiadzie oznacza jednocze$nie wyrazenie zgody na przetwarzanie danych
osobowych na potrzeby organizatoréw i sponsoréw konkursu (imie, nazwisko, nazwa szkoty) i publikacje
w réznej formie, bez odrebnego wynagrodzenia, zgtoszonych do konkursu przepiséw oraz zdje¢ potraw

konkursowych.

2.8 Informacje o osobach nagrodzonych oraz ich potrawach zostang opublikowane na stronach

internetowych.

2.9  Organizatorzy nie zwracajg kosztéw podrozy i pobytu.

2.10 Poprzez przystgpienie do konkursu uczestnicy wyrazajg zgode na warunki zawarte w regulaminie.

2.11 Prawa autorskie do prac konkursowych (receptura gastronomiczna, zdjecia) zostajg przeniesione na
Organizatora Konkursu z chwilg ich nadestania. Prawa te obejmujg wykorzystanie catosci lub czesci pracy
oraz sg nieograniczone czasowo, iloSciowo i terytorialnie.

3  Warunki organizacyjne

3.1  Uczestnicy konkursu i ,Olimpiady kawy®” rejestrujg sie w Centrum Techniki Kulinarnej DORAM w

godzinach od 8.30 do 9.00 (obowigzkowo legitymacja szkolna lub dowdd tozsamosci).

3.2 Konkurs Kulinarny:

3.2.1  Kazdy uczen powinien by¢ wyposazony w prawidtowe ubranie kucharskie.
3.2.2  Uczestnik konkursu bedzie miat do dyspozycji w petni wyposazone stanowisko pracy w Centrum
Techniki Kulinarnej. Sprzet specjalistyczny uczestnicy zabezpieczajg we wtasnym zakresie.
3.2.3  Uczestnicy konkursu kulinarnego zobowigzani sg do sporzadzenia:
e zadania technicznego polegajgcego na przygotowaniu tradycyjnego majonezu oraz wykorzystaniu
go do przygotowania zakaski z karpia,
e  zakaski z wykorzystaniem karpia, tartego chrzanu i cynamonu — 4 porcje,
e wykwintnego dania zasadniczego z wykorzystaniem szynki wieprzowej, zurawiny mrozonej,
kardamonu oraz ciemnego piwa — 4 porcje.
3.2.4 Organizator zapewnia kazdej druzynie uczestniczacej w konkursie kulinarnym nastepujace produkty do
przygotowania potraw (jako sktadniki obowigzkowe do zastosowania):
DANIE SUROWIEC 1ILOSC
karp 1 sztuka (tuszka bez gtowy)
przystawka chrzan tarty 100 g
cynamon 1 op.
szynka wieprzowa surowa (kulka) 1kg
. . zurawina mrozona 200g
danie zasadnicze - -
piwo ciemne 500 mi
kardamon caty 1 op.
olej rzepakowy 200 ml
jajko 1 sztuka
zadanie techniczne musztarda do smaku
cytryna swieza do smaku
pieprz biaty mielony do smaku




3.25

3.2.6

3.2.7

3.2.8

4

4.1

4.2

4.3

Pozostate surowce uczestnicy zapewniajg sobie we wtasnym zakresie.

Nie wolno stosowaé wczesniej przygotowanych, uformowanych poétproduktéw oraz wczesniej

przygotowanych dekoracji.

Organizator zabezpiecza porcelane do ekspozycji potraw — talerze okragte o $rednicy 31 cm oraz do

zadania technicznego — sosjerki.

Nad prawidtowoscig przebiegu Konkursu Kulinarnego czuwac bedzie:
e profesjonalne Jury degustacyjne w sktadzie:
o Przewodniczgcy Jury — Szef Kuchni
o Vice przewodniczacy Jury — Szef Kuchni
o Sekretarz Jury — Szef Kuchni
o Cztonek Jury — Szef Kuchni
o Cztonek Jury — Szef Kuchni
e profesjonalne Jury techniczne w skfadzie:
o Juror techniczny — Szef Kuchni
o Juror techniczny — Szef Kuchni
o Juror techniczny — Szef Kuchni
o Juror techniczny — Szef Kuchni

Zasady Konkursu ,Kuchnia Polska w Tradycji Swiat Bozego Narodzenia 2017”

Uczestnicy konkursu ,Kuchnia Polska w Tradycji Swigt Bozego Narodzenia 2017” rozpoczna swoje prace

konkursowe w dwdch turach po szes¢ druzyn.

Konkurs kulinarny sktada sie z trzech etapow:

e | etap

— konkurencja techniczna — polegajagca na przygotowaniu tradycyjnego sosu

majonezowego i ekspedycji, czas konkurencji technicznej - 20 minut.

e |l etap — sporzadzanie 4 porcji zakaski o charakterze swigtecznym z wykorzystaniem swiezego

karpia z dodatkiem tartego chrzanu i majonezu.

e |ll etap — sporzadzenie 4 porcji dania zasadniczego z wykorzystaniem szynki wieprzowej, zurawiny

mrozonej oraz ciemnego piwa.

e Czas na wykonanie Il'illl etapu - 1 godzina i 30 minut

Szczegotowy program konkursu

9.00-9.30
9.30-9.45

10.00 -10.10
10.10-10.30
10.40-12.10
12.20-12.30
12.30-12.50
13.00-14.30
14.30-15.30

Uroczyste otwarcie konkursu

Spotkanie uczestnikéw i sedziéw, omowienie zasad i regulaminéw oraz losowanie
numerdw stanowisk i rozpoczecia pracy.

Przygotowanie uczestnikéw z zespotéw (1 — 6 na stanowiskach).

Wykonanie zadania technicznego.

Przygotowanie dan konkursowych.

Przygotowanie uczestnikdw z zespotdéw (7 — 12 na stanowiskach).

Wykonanie zadania technicznego.

Przygotowanie dan konkursowych.

Obrady JURY.

Uwaga ! Po uptywie czasu konkursu — potrawy zostang ocenione w zastanej postaci !!!
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Kazdy zespdt przygotowuje 4 porcje zakgski z uzyciem Swiezego karpia z dodatkiem tartego chrzanu,
cynamonu i sosu majonezowego oraz dan zasadniczych sporzadzonych z szynki wieprzowej swiezej,
zurawiny mrozonej, kardamonu i ciemnego piwa.

Kazda druzyna przekazuje trzy porcje dan ekipie juroréw, jeden zestaw pozostaje na stole
prezentacyjnym.

Ogtoszenie wynikow nastgpi pomiedzy godzing 16.00 a 16.15.
Sposéb punktacji jury profesjonalnego:
Konkurs ,,Kuchnia Polska w Tradycji Swigt Bozego Narodzenia 2017”.

e Jury degustacyjne ocenia:
o wyglad, kreatywnos¢, estetyke podania — 5 punktow,
o dobdr sktadnikédw — 5 punktéw,
o smak —40 punktow.
Ocenie podlega przekaska oraz danie gtdwne, odpowiednio 50+50=100 punktow. Oceny
dokonywac¢ bedzie 5 sedzidw. Kazdy moze przyzna¢ 100 punktéw, maksymalna ilo$¢ punktow tej
czesci konkursu kulinarnego to 500 punktdw.
. Jury techniczne ocenia:
o przygotowanie stanowiska pracy — 5 punktow,
czysto$¢ na stanowisku pracy — 10 punktéw,
profesjonalizm pracy — 10 punktow,
uzycie technik kulinarnych i odpowiedniego sprzetu — 20 punktéw,

O O O O

wyglad stanowiska po zakonczeniu pracy — 5 punktow.
Oceny dokonywac¢ bedzie 4 sedzidw. Kazdy moze przyznaé¢ 50 punktéw, maksymalna ilos¢
punktéw tej czesci konkursu kulinarnego to 200 punktow.
Razem maksymalna ilo$¢ punktéw do zdobycia przez zespét = 700 punktéw
e W konkurencji technicznej Jury ocenia:
o przygotowanie stanowiska pracy — 5 punktdw,
o przygotowanie surowcow (wyparzenie jaja, oddzielenie z6ttka od biatka) — 5 punktow,
o prawidtowa konsystencja majonezu — 5 punktow,
o serwowanie majonezu w sosjerce, jego smak — 5 punktow.
Wytypowany przedstawiciel zespotu biorgcy udziat w konkursie kulinarnym w konkurencji
technicznej, moze uzyskaé¢ maksymalnie 20 punktdw za zadanie techniczne.
Punkty uzyskane w konkurencji technicznej NIE bedg wliczane do punktacji ogdlnej.



5

5.1

5.2

5.2.1

5.2.2
5.2.3

5.24
53

5.3.1
5.3.2

5.3.3

5.3.4

5.3.5

5.4

5.4.1

5.4.2

5.4.3

5.5

5.6
5.7

Zasady Ogdlnopolskiej ,,Olimpiady kawy”®

Kazda konkurencja bedzie oceniana przez akredytowanych sedziéw konkurséw ,,Barista”.

Suma uzyskanych punktéw decyduje o konicowej pozycji uczestnika w Ogodlnopolskiej ,Olimpiadzie
kawy®” dla szkét gastronomicznych.

,Test teoretyczny” (pisemny)
Test zawiera 15 pytan. Do kazdego pytania bedg trzy odpowiedzi z ktérych tylko jedna jest poprawna.
Nalezy zaznaczy¢ poprawng odpowiedz. Pytania bedg dotyczy¢ podstawowej wiedzy na temat

pochodzenia kawy, jej gatunkdw, rodzajéw palenia ziaren, mielenia wypalonej kawy, waloréw
aromatycznych i smakowych, sposobdw zaparzania i serwowania kawy.

Za kazda poprawng odpowiedz uczestnik otrzyma 6 punktow.
Czas testu = max 15 minut, za najkrétszy czas nagroda = +10 pkt., drugi +5 pkt., trzeci +2 pkt.

Maksymalna ilos¢ punktéw do zdobycia = 100 punktéw.

Etap praktyczny: ,espresso i cappuccino”.
Przygotowanie i zaserwowanie dwdch espresso i dwdch cappuccino.
Czas testu = 6 minut.

Na tym etapie oceniane bedzie:

e poprawnos$é pracy przy mitynku: regulacja, dozowanie, straty (0 - 20),

e ubijanie kawy tamperem (0 - 10),

e poprawnos¢ zaparzania espresso, czas parzenia min. 20 max. 30 sekund (zaparzanie manualne),
pojemnos$¢ naparu z cremg min. 25 ml max. 35 ml, jakos¢ kremy (0 - 40)

e spienianie mleka: odpowiednia ilos¢ mleka (straty), tekstura, temperatura (0 - 20),

e latte art” technika, kontrast mleka i kawy, wzér, symetria i powtarzalnosé (0 - 30),

Kazdy z zawodnikow bedzie miat 5 minut na przygotowanie stanowiska do testu i 2 minuty na
pozostawienie porzgdku po zakorczeniu pracy.

Punktacja: najkrotszy czas = + 10 pkt., drugi + 5pkt., trzeci + 2pkt., przekroczenie czasu: odejmujemy
1 pkt. za kazdg sekunde powyzej dozwolonego czasu prezentacji. Maksymalna ilos¢ punktow do
zdobycia = 130 punktéw.

,Cup Tasting”
5 zestawdw sktadajacych sie z 3 filizanek gdzie w dwdch jest taka sama kawa, a w trzeciej inna. Nalezy

wybrac filizanke kawy rdéznigcg sie swoim aromatem i smakiem od pozostatych dwéch, do dyspozycji
bedzie 5 gatunkdéw kawy, identyczne kombinacje dla kazdego uczestnika.

Czas testu = 5 minut.
Punktacja: kazda trafiona filizanka = 15 pkt. , najkrotszy czas = + 15 pkt., drugi = + 8 pkt., trzeci = +5
pkt., maksymalna ilos¢ punktéw do zdobycia = 90 punktéw.

Komisja sedziowska bedzie przyznawaé kazdemu uczestnikowi dodatkowe punkty w skali 0 - 30 za
profesjonalny wyglad, estetyke, mite, grzeczne i przyjazne zachowanie .

Suma maksymalnej ilosci punktéw do zdobycia w Olimpiadzie Kawy = 350 punktéw.
Szczegobtowy program ,,Olimpiady kawy®”

9.00—- 9.30  Uroczyste otwarcie Konkursu
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9.30- 9.45 Spotkanie uczestnikow i sedzidw, omdéwienie zasad i regulaminéw oraz losowanie
numerdéw stanowisk i rozpoczecia pracy
9.45-10.00 ,test teoretyczny” (pisemny)
10.00-10.15 przerwa
10.15-13.45  etap praktyczny ,espresso i cappuccino”
13.45-14.30 przerwa
14.30-16.00 ,Cup Tasting”
16.00-16.15 ogtoszenie wynikéw i rozdanie dyploméw

Organizator zapewnia w pefni wyposazone stanowisko Baristy:

e profesjonalny dwugrupowy ekspres cisnieniowy z funkcjg manualnego zaparzania
(model do potwierdzenia),

e profesjonalny mtynek do kawy (model do potwierdzenia),

e tamper, odbijak, dzbanki, ,,shot glass”, szczotka do czyszczenia grupy,

e filizanki do espresso poj. 70 ml, filizanki do cappuccino i Cup Tasting poj. 200 ml,

e kawa ziarnista marki Tom Caffé ,,Red Label” (100% Arabica z Brazylii),

e mleko 3.2 % UHT,

e kawy do Cup Tastingu przygotowane przez palarnie kawy Apro Trade,
Odpowiednie srodki czyszczace (Sciereczki, ggbki, pedzel, etc.) zapewniajg zawodnicy.

Nie wymagamy serwowania filizanek na spodkach, tyzeczek, cukru, serwetek.
Nagrody w Konkursie Sztuki Kulinarnej: ,Kuchnia Polska w Tradycji Swiat Bozego
Narodzenia 2017” i ,,Olimpiady Kawy®”

Jury konkursu kulinarnego przyzna trzy pierwsze miejsca w konkursie ,Kuchnia Polska w Tradycji Swiat
Bozego Narodzenia 2017” na podstawie tgcznej sumy punktéw uzyskanych przez druzyny w dwdch
etapach konkursu oraz wskaze uczestnika, ktéry najlepiej wykona zadanie techniczne, a nastepnie
wybierze ,,osobowos¢ konkursu”.

Nagrody w konkursie kulinarnym:

e Puchar Prezesa Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni,

e nagrody Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego w wysokosci 2000 zi,

e nagrody Burmistrza Dzielnicy Srodmiescie m. st. Warszawy,

e udziat w nagraniu filméw instruktazowych ze stawnymi szefami kuchni (mistrz — uczen),
e stazw jednej z renomowanych restauracji w Warszawie pod opiekg Szefa Kuchni,

e orazinne bardzo atrakcyjne nagrody ufundowane przez sponsorow.

Organizator Olimpiady Kawy firma Apro Trade / Akademia Kawy® oraz sponsor Tom Caffé® ufunduja
nagrode specjalng w formie szkolenia ,,Barista Skills - Foundation”, ktdry jest czesciag miedzynarodowego
programu edukacyjnego ,Coffee Diploma System” SCAE - Speciality Coffee Association of Europe
(www.scae.com).

e Nagrode Apro Trade/Akademia Kawy® oraz inne atrakcyjne nagrody ufundowane przez
sponsorow otrzyma: trzech Finalistow ,,Olimpiady Kawy®”,

e zespot, ktdry wygra Konkurs Kulinarny (tgcznie z barista).

Szkolenie odbedzie sie w siedzibie Apro Trade, ul. Narutowicza 37, 05-091 Zabki k/Warszawy,
w terminie ustalonym ze Zwyciezcami Olimpiady. Organizator nie pokrywa kosztu dojazdu i noclegu.

Tytut ,,0sobowos¢ Konkursu” zostanie przyznany dla dwdch oséb (w dwdch kategoriach - kulinarnej



i baristycznej) przez oddzielne Jury, w porozumieniu z Jury konkursu kulinarnego i Jury baristycznego.
Gtowne kryteria wyboru dotycza:

e  kultury stowa i autoprezentacji,

e etyki spotecznej i zawodowej,

e umiejetnosci prospotecznych,

o efektywnej i odpowiedzialnej wspotpracy w zespole,
e sztuki komunikacji interpersonalnej,

e profesjonalnego wygladu i estetyki,

e mitego, grzecznego i przyjaznego zachowania.

6.4.1 Z laureatami ,Osobowosci Konkursu” zostang przeprowadzone wywiady i nastgpi promocja
wizerunku wybranych uczniéw na stronie konkursowej oraz w specjalnej edycji Biuletynu
Konkursowego.

Grand PRIX zostanie przyznane szkole, ktorej uczniowie w obydwu konkursach
otrzymajq najwiekszg liczbe punktow.

Konkurs uswietnig swoja obecnosciag znane osobowosci kulinarne oraz przedstawiciele
ze Swiata mediow i kultury.



