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Wielkopolskie Centrum Konferencyjne

REGULAMIN
IV MISTRZOSTWA POLSKI W POTRAWACH | KAWIORU Z JESIOTRA
Hotel Atut ****

I. Ogdlne sprawy organizacyjne

1.1 Organizatorem konkursu jest Hotel Atut **** ul. Toruhska 27 62-563 Lichen Stary przy
wspotpracy z Organizacjg Producentdw Ryb Jesiotrowatych.

1.2 Konkurs odbedzie sie w dniach 09.03.-11.03.2018 roku w Hotelu Atut ****,
ul. Torunska 27, 62-563 Lichen Stary

Il. Warunki uczestnictwa

2.1. W konkursie mogq uczestniczy¢ kucharze z dowolnych zaktaddw gastronomicznych ( bez
ograniczen wiekowych, mile widzione uczestnictwo Pan), zardwno hotelarskich jak i
pojedynczych restauraciji z catej Polski.

2.2. Uczestnicy konkursu muszg pracowac zgodnie ze swoimi kwalifikacjami w zaktadach
gastronomicznych, ktére dokonaty zgtoszenia, az do momentu rozstrzygniecia konkursu.

2.3. Wszyscy kucharze biorgcy udziat w  konkursie mogg posiadaé dowolny stopieh
w hierarchii zawodowe;.

2.4. Uczestnicy konkursu musi by¢ petnoletni.
2.5. W konkursie uczestniczg ekipy dwuosobowe.
2.6. Konkurs sktada sie z Il etapdw;

2.7. aletap - kwadlifikacje ( nadsytanie zgtoszen )
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| ETAP polega na przestaniu zgtoszenia w terminie do 26.02.2018 ( do konhca dnia, czyli 24:00,
poniedziatek) na adres jesiotr@hotelatut.pl. Zgtoszenie zawieraé musi propozycije receptury ( danie

gtdébwne z jesiotra oraz przystawka jesiotr wedzony + kawior z jesiotra) wraz z zdjeciami.
Imiona i nazwiska uczestnikdéw i nazwa zaktadu ktory reprezentujqg.

Kazda receptura musi zawieraé;

I. Nazwe dania gtdwnego i przystawki
Il. Wyszczegdlnione sktadniki na 7 porcji dania gtdwnego i 7 porcji przystawki.
lIl.Opis wykonania

W konkursie wezmq udziat wytgcznie prawidtowe zgtoszenia, zawierajgce wszystkie dane, o
ktorych mowa wyzej.W konkursie nie bedqg uwzgledniane zgtoszenia niekompetne, nieczytelne i
nieprawidwe oraz zawieracjgce nieprawdziwe informacje lub dane. W czasie trwania konkursu
kazda druzyna moze wystac jedno zgtoszenie.

2.8. Kazda druzyna zobowigzana jest do wystania o$wiadczenia ,Wyrazam zgode na
przetwarzanie przesytanych danych osobowych zgodnie z ustawq z dnia 29 sierpnia 1997 r o
ochronie danych osobowych (Dz.U. z 2016 , poz. 922.) oraz iz wyrazajg zgode na publikacje
ich wizerunkédw uwiecznionych fotograficznie bgdz technikg fimowg w trakcie przebiegu
konkursu i nieodptatnym przeniesieniu na Organizatora autorskich praw majgtkowych do
stworzonych przez siebie pofraw na polach eksploatacji: uwiecznianie dowolng technikg,
rozpowszechnianie we wszelkiego rodzaju mediach.

2.9. Sposrdéd wszystkich nadestanych w tym etapie zgtoszeh Komisja dokona wstepnej selekcii
uczestnikdw na podstawie subiektywnej oceny opisu i zdjecia zgtoszonej potrawy. W konkursie
wezmie  udziat  maksymalnie 9  ekip. Osoby  zakwadlifkowane do  udziatu
w konkursie (w dniach 09-11 marca 18r.) zostang powiadomione o dopuszczeniu do konkursu
do dnia 2 marca 2018 roku. W przypadku niemoznosci uczestnictwa w konkursie ktéregos
z cztonkdw ekipy dwuosobowej, zaktad gastronomiczny zatrudniajgcy ekipe moze wskazad
przed dniem 10 marca 2018 roku uczestnika zastepczego. W przypadku niemoznosci
uczestnictwa catej ekipy komisja wybiera ekipe zastepczg sposrdd kandydatdéw zgtoszonych,
ale pierwotnie niezakwadalifikowanych, ktérzy sg bezzwtocznie informowani o zakwalifikowaniu
do konkursu.

3.0 Kazdy uczestnik konkursu lub jego zaktad pokrywa koszty przejazdu oraz produktdw uzytych

do wykonania dania konkursowego. Organizator zapewnia produkt gtéwny w postaci: jesiofr i

kawioru. Na danie gtdwne: 2 szt po 2,5 kg jesiotra na druzyne oraz na przystawke: 1 szt. jesiotra
wedzonego 2,5 kg oraz po 25 g kawioru na druzyne.

3.1. Organizator konkursu pokrywa koszty zakwaterowania i wyzywienia (zgodnie z programem —
od kolacji w dniu przyjazdu do $niadania w dniu wyjazdu).

3.2. Organizator zapewnia stanowiska pracy przygotowane dla kazdej z ekip, wyposazone w:
piec konwekcyjno-parowy wraz z podstawkg — po 1 szt. stdét roboczy po 2 szt., kuchenke
indukcyjng z jednym polem grzewczym po 2 szt., po 1 szt. sous vide, po 1 szt. loddwka,
3 podtgczenia 230V, 1 szt. stét ze zZlewem jednokomorowym i baterig, podtgczenie z wodq i
odprowadzeniem, po 1 szt kosz na $mieci, 1 szt. komory szybkiego chtodzenia do wspdlnego
uzytku, 1 szt. chtodziarka tzw. szokéwka do wspdlinego uzytku.
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3.3. Drobny sprzet potrzebny do wykonania potrawy kazdy zespdt uczestniczgcy
w konkursie przywozi ze sobq.

3.4. Talerze do wykonania pracy konkursowej zapewnia organizator. Uzycie innej porcelany jest
nie dozwolone. Talerze zapewnia firma DAJAR - model talerzy:

Przystawka: talerz gteboki niebieski, wysokosé 36mm, szerokosé 248 mm:

Danie gtéwne: talerz ptaski, szerokos¢ 288mm:

3.5. Wszyscy uczestnicy konkursu wystepujg w standardowych strojach kucharskich.

IV. |1l ETAP:
Reguty przeprowadzania konkursu

4.1. Podczas konkursu wszyscy uczestnicy zajmujg stanowiska wylosowane podczas odprawy,
ktéra odbedzie sie w dniu 09 marca o godz. 18:00 w Sali Kongresowej.

4.2. Zadanie techniczne; Wykonanie prac konkursowych dania gtéwnego i przystawki bedzie
oceniane przez powotanych przez Organizatora jurordw pracujgcych w trzech sktadach
jurorskich: technicznym, degustacyjnym oraz VIP. Jury techniczne sktadajgce sie z szefow
kuchni moze przyznac¢ kazdej ekipie tgcznie 60 punktdw, jury degustacyjne sktadajgce sie z
wybitnych Szeféw Kuchni z Polski i moze przyznac kazdej ekipie tqgcznie 100 punktdw, Jury VIP
przyznaje swojg wtasng nagrode.

Nominacje do KPP przyznaje sie tylko na podstawie oceny profesjonalnego jury
degustacyjnego i technicznego (bez punktacji VIP).
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4.3. Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace przygotowang
specjalnie na konkurs i nie bedzie powtdrzeniem pracy z innych konkursdw.
4.4, Konkurs zostanie przeprowadzony w dniu 10 marca 2018 roku.

45, Kazda ekipa konkursowa otrzyma 10 minut przed rozpoczeciem pracy na roztozenie
drobnego sprzetu oraz produktdw i zaznajomienie sie z wyposazeniem dostarczonym przez
Organizatora.

4.6. Kazda dwuosobowa ekipa musi wykonaé potrawe w formie: dania gtéwnego dia 7 osdb
oraz przystawki dla 7 oséb podang wytgcznie na talerzach firmy DAJAR.

4.7. Organizator dopuszcza zastosowanie dodatkowego urzgdzenia grzejnego (1szt.) odejmujgc
jedno urzgdzenie z wyposazenia stanowiska.

4.8. Sktadniki obowigzkowe: W

Sktadniki DANIA GLOWNEGO- $wiezy jesiofr + dowolny produkt CHEF W

Sktadnik PRZYSTAWKI - jesiotr wedzony + kawior z jesiotra + dowolny produkt z linii CHEF &g <

4.9. Pozostate sktadniki pozostajg dowolne w gestii uczestnika.

4.10. Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ wyjgtkowo oryginalne, jednoczesnie bardzo
eleganckie i wykwintne.

4.11. Czas przygotowania, od momentu wejscia na stanowisko pracy, do momentu ustawienia
7 przygotowanych porcji dania gtéwnego i 7 porcji przystawki na ladzie ekspedycyjnej nie
moze przekracza¢ 80 minut. Niedotrzymanie podanego czasu pociggnie za sobq
konieczno$¢ naliczenia punktéw karnych, a ekipie przekraczajgcej regulaminowy czas pracy
ponad 15 minut zostanie ona przerwana a potrawa zostanie oceniona w stopniu, jakim
zostata przygotowana.

4.12. Wystep kazdej ekipy powinien zawieraé w sobie elementy widowiskowej sztuki kulinarnej,
jak réwniez finezji, lekkosci i perfekciji wykonania.

4.13. Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie mogqg by¢ poddane wczesniejszej obrébce;

- warzywa i owoce — umyte , obrane , niekrojone

- grzyby — umyte, blanszowane, niekrojone

- ziota- umyte nie rozdrobnione

- zarobione surowe ciasto podstawowe-dupuszczalne
- fondy i wywary podstawowe-dopuszczalne

4.14. Wszystkie konkursowe dania muszg sktadac sie wytgcznie z jadalnych produktéw, dotyczy
to rowniez dekoracii.

4.15. Decyzja jury ustalajgca wynik konkursu jest ostateczna i niepodwazalna.

4.16. Wszyscy uczestnicy konkursu ofrzymujg dyplomy za uczestnictwo oraz drobne upominki
a ekipa, ktéra zdobedzie pierwsze miejsce otrzyma Puchar oraz nagrody ufundowane
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przez organizatora.

4.17. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji przepisow i zdjeé potraw
konkursowych niezaleznie od zajetego miegjsca.

4.18. llos¢ druzyn startujgcych w konkursie to maksymalnie 9 zespotow.
4.19. Wszystkie wyniki zostang ogtoszone na Gali Dinner w dniu 10 marca 2018 roku.
4.20. W trakcie uroczystosci zakohczenia konkursu oraz wreczenia nagréd wszyscy uczestnicy

zobowigzani sg do wystgpienia w stroju kucharskim.

Kryteria oceny:

KRYTERIA OCENY ILOSC PUNKTOW
(tACZNIE 160)
|.Ocena degustacyjna: JURY DEGUSTACYJNE tgcznie 100 punktow

1.Prezentacja potrawy:
ocenie podlega proporcjonalnoé¢ dania; odpowiednia gramatura; | 20 pkt.
estetyczny, wyglad, kolorystyka, kreatywnos¢.

2.Smak potrawy:
ocenie podlega smak, zestawienie smakowe skfadnikéw, aromat | 60 pkt.
potrawy, odpowiednia temperatura potrawy i talerza, tekstura
poszczegdlnych elementéw potrawy.

3.Techniki kulinarne:

ocenie podlega prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych. 20 pkt.
1l. Ocena techniczna: JURY TECHNICZNE tgcznie 60 punktow
1.Mise en place — profesjonalna praktyka kucharska: 30 pkt.

ocenie podlega prezencja szefa ekipy i kucharza pomocniczego,
przygotowanie stanowiska pracy, czysto$¢ pracy i higiena, zuzycie
produktu, gospodarka odpadami, umiejgtnosci organizacyjne.

2.Przygotowanie zawodowe: 30 pkt.
ocenie podlega prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych.

11l. Czas pracy
Punkty ujemne (1pkt. ujemny za 1 min.) liczone od Przewodniczgcego
Jury.

Indywidualna ocena od Jury VIP (Nominacje do KPP przyznaje sie tylko na
podstawie oceny profesjonalnego jury degustacyjnego i technicznego (bez punktacji VIP).

1. smak -maks.30punktow
2. wyglgd -maks.20punktow
3. dobdr sktadnikow - maks. 15 punktow
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