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REGULAMIN KONKURSU

1. Sprawy ogdlne :

1.1. Organizatorem konkursu jest Robert Sowa i MT Targi Polska, przy wsparciu i pomocy merytorycznej
Fundagji Klubu Szeféw Kuchni oraz Ready PR Events&More.

1.2. Konkurs odbedzie sie w dniu 21 marca 2013 roku w Centrum Targowo-Kongresowym MT Polska przy
ul. Marsa 56 w Warszawie.

1.3. Celem gtownym konkursu jest wykazanie sie umiejetnoscig przygotowania ciekawych dan, ktére
powinny by¢ oryginalne pod wzgledem smaku, a jednoczesnie eleganckie i wykwintne oraz musza zawierac
wszystkie okreslone w regulaminie produkty obowigzkowe.

1.4. W tym roku tematem konkursu, a jednoczesnie produktami OBOWIAZKOWYMI beda:

- wedzony toso$ norweski ,Limito” (500 g) — (zapewnia organizator) do przygotowania ,amuse bouche”

- antrykot z sezonowanej wotowiny (1,5 kg — ze skdrg, bez kosci) — (zapewnia organizator) do
przygotowania dania gtéwnego

- warzywa i owoce Hortex — szpinak liscie, brokuty rdzyczki, fasola szparagowa zotta cata, marchewka mini
(cata), truskawki lub wisnie (zapewnia organizator)

- przyprawy marki Prymat - kazdy ze startujgcych zapewnia we wiasnym zakresie

2. Zasady uczestnictwa:

2.1. W konkursie mogg uczestniczy¢ tylko uczniowie szkdt gastronomicznych lub kucharze, ktérzy nie
ukonczyli 23 roku zycia (najstarszy rocznik 1990)

2.2. Konkurs rozegrany zostanie w kategorii indywidualnej, czyli zgtoszenia dokonuje jedna osoba,
przesytajgc wypetniony arkusz zgtoszeniowy oraz formularz z recepturg pracy konkursowej i zdjecie
potrawy na adres:

konkurs@sowarobert.pl

2.3. Wszystkie sprawy merytoryczne prosimy kierowac do:

Konrad Birek
e-mail: konrad.birek@gmail.com
tel. 501 235 941
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2.4. Wszystkie zgtoszenia muszg zawierac czytelnie wypetniony arkusz zgtoszeniowy, doktadnie napisang
recepture i przepis (dla 7 osdb), zdjecie potrawy, a takze obowigzkowo rekomendacje szefa kuchni,
ktory gwarantuje swoim nazwiskiem i podpisem wysoki poziom przygotowania swojego
ucznia/kucharza (prosimy o czytelne podanie imienia i nazwiska szefa rekomendujacego).

2.5. Wszyscy chetni do wziecia udziatu w konkursie moga nadsytac zgtoszenia do dnia 3 marca 2013 roku.

2.6. Wszystkie osoby zakwalifikowane do konkursu (12 oséb) otrzymajg odpowiedZ do dnia 10 marca br.

. Warunki organizacyjne:

3.1. Organizator zapewnia obowigzkowe produkty do przygotowania potraw konkursowych:
- wedzony na zimno toso$ norweski ,Limito” (500 g) do przygotowania ,amuse bouche”
- antrykot z sezonowanej wotowiny (1,5 kg) do przygotowania dania gtéwnego
- warzywa i owoce Hortex — szpinak liscie, brokuty rozyczki, fasola szparagowa z6tta cata, marchewka
mini (cata), truskawki lub wisnie

Wszystkie pozostate sktadniki potrzebne do przygotowania potraw, kazdy z uczestnikdw zapewnia we
wiasnym zakresie.

3.2. Wszyscy uczestnicy zakwalifikowani do konkursu otrzymajg od organizatora stroje kucharskie — czapke
kucharska, bluze z logo Studia Kulinarnego oraz imieniem i nazwiskiem uczestnika, a ponadto zapaske
z logami firm sponsorujgcych konkurs.

3.3. Kazdy z uczestnikdéw zobowigzany jest do wczesniejszego przestania rozmiaru bluzy kucharskiej.

3.4. Wszyscy uczestnicy sg zobowigzani do wystgpienia w kompletnym ubraniu kucharskim dostarczonym
przez organizatora.

3.5.Organizator zapewnia dla wszystkich uczestnikéw zakwaterowanie wraz z kolacjg po odprawie o godz.
18.30 w dniu 20.03.2013 i $niadaniem w dniu 21.03.2013.

3.6.Organizator zapewnia stanowiska pracy przygotowane dla kazdego uczestnika i wyposazone w: piec
konwekcyjno-parowy, ptyte indukcyjng 2-strefowg, stét roboczy z lodéwka podblatowa, zlewozmywak
jednokomorowy wraz ze stotem odstawczym oraz metrowy stét roboczy.

3.7. Kazdy z uczestnikdw startujgcych zobowigzany jest do przywiezienia ze sobg podstawowego sprzetu
niezbednego do przygotowania potrawy konkursowej (garnki, patelnie, noze, deski, talerze, drobny
sprzet).

3.8. Kazdy ze startujgcych kucharzy prezentuje gotowe dania konkursowe na talerzach, ktore zapewni
Organizator.

3.9. Dopuszczalne jest przywiezienie gotowych elementdéw dekoracyjnych i innych produktéow poddanych
obrdbce wstepnej - zgodnie ze sztuka kulinarng oraz kazdy moze dodatkowo wykorzystac inne swoje
urzadzenia (w ilosci nieograniczonej) niezbedne do przygotowania potrawy konkursowe;j.
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4. Zasady Konkursu:

4.1 Uczestnicy konkursu rozpoczng swoje prace konkursowe wedtug kolejnosci wylosowanej na odprawie,
ktéra odbedzie sie w dniu 20 marca br. o godzinie 18.30 w hotelu Trylogia w Zielonce.

4.2 Uczestnicy konkursu wystapig wedtug nastepujacego harmonogramu czasowego:
- uczestnicy z numerami 1, 2, 3 od godz. 11:00 do godz. 11:30
- uczestnicy z numerami 4, 5, 6 od godz. 11:45 do godz. 12:15
- uczestnicy z numerami 7, 8, 9 od godz. 12:30 do godz. 13:00
- uczestnicy z numerami 10, 11, 12 od godz. 13:15 do godz. 13:45

4.3. Na przygotowanie potraw konkursowych uczestnicy majg 30 minut oraz dodatkowe 15 minut na
rozstawienie drobnego sprzetu i produktow.

4.4. Kazdy uczestnik przygotowuje 7 porcji ,amuse bouche” oraz 7 porcji dania gtéwnego z
wykorzystaniem produktéw konkursowych.

4.5. Z siedmiu przygotowanych porcji jedna trafia na stét ekspozycyjny, dwie dla jury technicznego i cztery
dla jury degustacyjnego.

4.6. Kazdy uczestnik powinien by¢ przygotowany do werbalnego opisu dania przed komisjg degustacyjng
(dotyczy to sposobu przygotowania dania, jak réwniez pochodzenia produktow wykorzystanych podczas
gotowania).

5. Sposdb punktacji i jury:

5.1. Jury oceniajgce konkurs to 4-osobowe jury techniczne, w sktad ktdrego wchodzi¢ bedg renomowani
szefowie kuchni oraz 4-osobowe jury degustacyjne sktadajace sie z wybitnych smakoszy - osdb znanych z
programéw TV, radia i prasy.

5.2. Jury techniczne ocenia:
e Mis en place i odpowiednie techniki kulinarne (max. 90 punktéw)
e kreatywnosc i estetyke podania (max. 30 punktow)
e smak i odpowiedni dobor sktadnikow (max. 60 punktow)
Kazdy czionek jury technicznego moze maksymalnie przyznac 180 punktéw

5.3. Jury degustacyjne ocenia:
e proporcje oraz odpowiedni dobdr sktadnikéw (max. 20 punktow)
e wyglad potrawy oraz kreatywno$¢ (max. 30 punktow)
e smak i aromat (max. 50 punktdw)
Kazdy cztonek jury degustacyjnego moze przyzna¢ maksymalnie 100 punktow.

5.4. Suma punktdw wszystkich jurorow technicznych i degustacyjnych utworzy klasyfikacje konkursu.
5.5. Wszyscy uczestnicy konkursu otrzymajg dyplomy uczestnictwa i nagrody ufundowane przez sponsorow

5.6. Uczestnicy, ktorzy zajma pierwsze trzy miejsca otrzymaja statuetki ,, Kulinarny Talent 2013"” oraz
wartosciowe nagrody ufundowane przez sponsorow.

5.7 Uczestnicy wyrazajg zgode na udostepnienie receptur swoich potraw oraz zdjec¢ potraw do celéw
promocyjnych i marketingowych Studia Kulinarnego Roberta Sowy oraz Sponsordw.



