REGULAMIN KONKURSU KULINARNEGO

kategoria
UCZNIOWIE SZKOt GASTRONOMICZNYCH

I. SPRAWY OGOLNE

1. Organizatorem Ogodlnopolskiego Konkursu Kulinarnego "Kuchnia Polska Wczoraj i Dzi$" (dalej zwanego
"Konkursem") jest Stefan Birek - szef kuchni Hotelu Lord.

2. Ogdlnopolski Konkurs Kulinarny "Kuchnia Polska Wczoraj i Dzi§" organizowany jest przy wsparciu i
pomocy merytorycznej Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni.

3. Wspodtorganizatorem Konkursu jest Hotel *** - Zamek w Puttusku - Stowarzyszenie "Wspdlnota Polska
Dom Polonii".

4. Patronat honorowy nad Konkursem objat Minister-Cztonek Rady Ministrow, Przewodniczacy Komitetu
Statego Rady Ministrow.

5. Patronat merytoryczny nad Konkursem objat Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

6. Patronat medialny nad Konkursem objeta TV3 Warszawa.

7. Celem gtéwnym Konkursu jest kultywowanie, propagowanie i pogtebianie wiedzy o polskiej tradycji
kulinarnej.

8. Uczestnicy Konkursu powinni wykaza¢ sie znajomoscia w przygotowaniu oryginalnych dan kuchni
polskiej w nowoczesnej aranzacji.

9. Konkurs nominowany jest w 2016 roku do Péffinatu Kulinarnego Pucharu Polski.

10. Odprawa z jury i uczestnikami odbedzie sie w dniu 27 maja 2016 roku.

11. Konkurs odbedzie sie w dniu 28 maja 2016 roku na terenie Hotelu *** - Zamek w Puttusku "Dom
Polonii".

12. Nad prawidtowoscig przebiegu Konkursu czuwadé bedzie jury w sktadzie:
- Przewodniczacy jury
- v-Cc przewodniczacy jury
- Sekretarz jury
- Koordynator Konkursu
- Profesjonalna Komisja degustacyjna
- Komisja ztozona ze smakoszy VIP

Il. ZASADY UCZESTNICTWA

1. W Konkursie bierze udziat do 10 dwuosobowych zespotéw kucharskich (szef + kucharz pomocniczy)
wytonionych w drodze eliminacji z nadestanych zgtoszen z Polski.

2. Uczestnikami Konkursu muszg by¢ uczniowie tej samej szkoty gastronomicznej, bez wzgledu na wiek i
klase, do ktérej uczeszczaja.

3. Osoby niepetnoletnie powinni posiadaé¢ pisemng zgode rodzicow i/lub opiekunéw na udziat

w Konkursie. Brak w/w pisemnej zgody skutkowaé bedzie niedopuszczenia do Konkursu.

4. Zgtoszenia do Konkursu nalezy przesyta¢ obowigzkowo na Konkursowych drukach zgtoszeniowych. Druk

8.

zgtoszeniowy dostepny jest na branzowych stronach internetowych.

Wszystkie zgtoszenia Konkursowe nalezy przesyta¢ drogg elektroniczng do dnia 16 maja 2016 roku na
adres: szczygielski.piotr@interia.pl i/lub s.birek@hotellord.com.pl.

W sprawach merytorycznych i technicznych prosimy o kontakt z Piotrem Szczygielskim na adres:
szczygielski.piotr@interia.pl

Lista uczestnikow zakwalifikowanych do udziatu w Finale Konkursu podana zostanie do publicznej
wiadomosci do dnia 20 maja 2016 roku.

Zakwalifikowane ekipy kucharskie zobowigzane s3 do potwierdzenia udziatu w Konkursie.

lll. ZASADY KONKURSU

1.

2.
3.

Konkurs sktada sie z dwdch etapow:
- | etap - kwalifikacje (przygotowanie i nadestanie receptur zgodnie z wymogami organizatoréw)
- Il etap - Konkurs Kulinarny
Przedmiotem Konkursu jest przekgska zimna lub goraca i danie gtéwne.
Obowigzkowymi produktami do przygotowania przekaski sa:
- Wegorz swiezy (patroszony ze skorg) + jabtka polskie czerwone (malinéwka)
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Obowigzkowymi produktami do przygotowania dania gtéwnego s3:
- Karczek jagniecy (bez kosci) + $liwka wegierka (bez pestki)
O zakwalifikowaniu druzyny do Konkursu decyduje Kapituta Konkursu.
Kazde zgtoszenie do Konkursu powinno obowigzkowo zawierac:
- nazwe ekipy kucharskiej (opcjonalnie) i/lub nazwe reprezentowanej Firmy
- dane osobowe uczestnikéw Konkursu
- nazwe potrawy
- zdjecie potrawy
- wyszczegoélnione skfadniki z proporcjami podanymi na 10 porcji
- opis wykonania dan
- informacje o zrédtowym pochodzeniu receptur
Organizator na kazdym stanowisku Konkursowym zapewniajg wyposazenie:
Firma RM GASTRO

- piec konwekcyjno-parowy — 1 szt./na stanowisko
- grill gazowy — 1 szt./na stanowisko
- kuchenke indukcyjng jednoptytowa (jednostrefowg) - 2 szt./na stanowisko
- stét roboczy ze zlewem — 1 szt./na stanowisko
- stot prezentacyjny — 1 szt./na stanowisko
Firma Stalgast
- pakowarka prézniowa — 1 szt./na 2 stanowiska
- cyrkulator sous vide — 1 szt./na stanowisko

Niezbedny sprzet potrzebny do przygotowania dan konkursowych, garnki i patelnie (przystosowane do
kuchenek indukcyjnych), drobny sprzet kuchenny, itp. Kazda z ekip zabezpiecza we wlasnym zakresie
(przywozi ze sob3).

Organizator Konkursu (po wczesniejszym zgtoszeniu przez uczestnikdw Konkursu listy zapotrzebowania
produktéw, nie pdzniej niz do dnia 23 maja 2016 roku) zabezpieczy produkty obowigzkowe t;.:

- Wegorz Swiezy (patroszony ze skérg) - Firma Menos - ok. 800 g (1 szt.)
- jabtka polskie czerwone (malinéwka) - ok.500g
- Karczek jagniecy (bez kosci) - Firma Janex - ok.800g
- §liwka wegierka (bez pestki) - Firma Oerlemans - ok.500g

Powyisze produkty bedq do pobrania po odprawie — 27 maja 2016 r. - celem przygotowania do
Konkursu.

Pozostate produkty niezbedne do przygotowania dan konkursowych kazda z ekip zabezpiecza we

wtasnym zakresie (przywozi ze sobg).

Organizator Konkursu dopuszcza przywiezienie ze sobg produktéw obowigzkowych w formie

nieprzetworzone;j.

Ekipy beda wpuszczane na stanowiska wedtug wylosowanej kolejnosci, co 15 minut.

Na przygotowanie potraw uczestnicy majg 90 minut.

Dania konkursowe do oceny jury powinny by¢ wydawane zgodnie z zasadami serwisu, najpierw

przekaska, a w drugiej kolejnosci danie gtéwne.

Kazda ze startujacych ekip przygotowuje 6 porcji przekaski.

Kazda ze startujacych ekip przygotowuje 6 porcji dania gtdwnego.

Zabrania sie:

- Uzywania dodatkowych zrédet energii cieplnej (np. frytownica, dodatkowe kuchenki indukcyjne, thermomix,
schtadzarka itp.).
Uzycie innego Zrddta energii cieplnej, anizeli to, ktdre jest na wyposazeniu stanowiska Konkursowego, moze
nastgpic tylko i wytqcznie na zasadzie zamiany urzqdzenia na inne.

- Stosowania sztucznych dekoracji

- Przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow (Wszelkie elementy dekoracyjne powinny by¢ wykonane
podczas konkursu w regulaminowym czasie konkursowym)

- Stosowania gotowych sosow

- Stosowania gotowych farszow

- Stosowania wczesniej uformowanego lub wyporcjowanego miesa

Dopuszcza sie zastosowanie nastepujaco przygotowanych produktéw:

- Warzywa i owoce - umyte, obrane, niekrojone

- Grzyby - umyte, blanszowane, niekrojone



- Ziemniaki / cebula - obrane, niekrojone

- Ryby — oskrobane, wyfiletowane;

- Owoce morza — oczyszczone (jesli istnieje potrzeba, bez muszli);

- Mieso — odkostnione, obrane z bton, zamarynowane;

- Ciasto podstawowe - neutralny smak

- Uzycie ciektego azotu, jako jednej z technik kulinarnych

- Uzycie urzadzenia bedacego dodatkowym Zrédtem energii cieplnej przy rezygnacji z uzycia jednej z
kuchenek indukcyjnych, grilla lub pieca konwekcyjno-parowego (na czas uzycia tegoz urzadzenia)

IV. WARUNKI ORGANIZACYJNE
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llos¢ ekip startujacych jest Scisle okreslona (zgodnie z pkt.Il.1).

Wszyscy sedziowie musza by¢ obecni przez caty czas rozgrywania Konkursu na swoim stanowisku pracy,
by méc ocenié wszystkie przygotowane dania w momencie ich serwisu.

Kazdy z kucharzy powinien mieé prawidtowe ubranie kucharskie (zgodnie z pkt.II.5).

Organizator zapewnia wyzywienie oraz nocleg wytacznie dla dwdéch uczestnikow konkursu w dniach
27/28/29 maja 2016 roku.

Wyniki Konkursu zostang ogtoszone na uroczystej GALA-DINER.

Jury profesjonalne przyzna |, Il i Il miejsce na podstawie tacznej ilosci punktow.

Jury smakoszy VIP przyzna oddzielng nagrode.

Kazda ekipa otrzyma pamigtkowe dyplomy.

Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikéw konkursu,
nazw, przepisdw oraz wykorzystywanie zdje¢ wykonanych podczas konkursu w tym zdjec¢, oséb i potraw.

. Zgodnie z ustawg o ochronie danych osobowych z dnia 29 lipca1997(Dz.U. z 2002 r. Nr 101, pozycja 926

z pézn.zm.) oraz zgodnie z ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych (Dz.U. 1997
Nr 133, poz. 883 z pdin. zm.).

Kazdy z uczestnikow Konkursu z chwilg nadestania zgtoszenia automatycznie wyraza zgode na
gromadzenie i przetwarzanie danych osobowych, oraz wykorzystywanie przez organizatorow Konkursu
jego wizerunku na potrzeby Konkursu i w celach marketingowo organizacyjnych w/w Konkursu.
Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu i lokalizacji Konkursu bez podania przyczyny.
Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania Konkursu bez podania przyczyny

Organizator zastrzega sobie prawo do dokonania zmian w regulaminie Konkursu. O wszelkich zmianach
w regulaminie zostang poinformowani uczestnicy Konkursu.

Organizator zastrzega sobie prawo zdyskwalifikowania ekipy kucharskiej w przypadku, gdy:

- ktérykolwiek z jej cztonkéw bedzie pod wptywem alkoholu i/lub $Srodkéw odurzajacych

- ktérykolwiek z jej cztonkéw naruszy Regulamin Konkursu

Organizator zastrzega sobie prawo odwotania cztonka jury w przypadku, gdy:

- sedzia bedzie pod wptywem alkoholu i/lub $rodkéw odurzajgcych

- praca jurora bedzie budzita watpliwosci, co do rzetelnosci oceny

V. SPOSOB PUNKTACII JURY

1.

Dania Konkursowe sg oceniane wytgcznie przez jury profesjonalistéw, tj. takie, w ktorego sktad wchodza
zawodowi kucharze, majacy doswiadczenie w ocenie dan konkursowych i cieszacych sie uznaniem
Srodowiska gastronomicznego
Oceny degustacyjnej i technicznej dokonuje jednoczesnie ten sam sktad sedziowski.
Danie podlegajace ocenie jury profesjonalnego jest w catosci przygotowane podczas Konkursu, w czasie
regulaminowym.
W celu usprawnienia prawidtowego przebiegu Konkursu Organizator wyznacza osobe bedaca
Koordynatorem Konkursu.
Nad prawidtowoscig punktacji czuwaja:

- Przewodniczacy jury

- v-c przewodniczacy jury

- Sekretarz Konkursu

- Koordynator Konkursu - Jury profesjonalne
Wyznaczony sekretarz Konkursu Nominowanego wraz z Przewodniczagcym Jury nadzoruje prawidtowe
wypetnienie arkuszy ocen przez wszystkich sedzidw, tj. oznakowanie arkusza odpowiednim numerem
druzyny, czytelni podpis jurora na arkuszu, wpisanie uwag/komentarzy do kolejnych dan.



7. Oznakowanie dan konkursowych — potrawy oceniane przez Jury powinny by¢ oznaczone numerycznie
lub w inny sposéb uniemozliwiajacy identyfikacje uczestnikéw.

8. Nominacja do Péffinatu Kulinarnego Pucharu Polski opiera sie wytgcznie o ocene jury profesjonalnego i
technicznego.

9. Skala ocen dan Konkursowych:

10. Skala ocen dan Konkursowych:
a) OCENE TECHNICZNA - max. 40 pkt.

e MISE EN PLACE — max. 20 pkt.

= 0- 5pkt. - prezentacja szefa ekipy i kucharza pomocniczego
= 0- 5pkt. - przygotowanie stanowiska pracy
= 0- 5pkt. - czystosc pracy, higiena
= 0- 5pkt. - zuzycie produktu, gospodarka odpadami
® PRZYGOTOWANIE ZAWODOWE — max. 20 pkt.
= 0-15pkt. - prawidfowe zastosowanie technik kulinarnych
= 0- 5pkt. - umiejetnosci organizacyjne

b) OCENE DEGUSTACYJNA - max. 60 pkt.
¢ PREZENTACJA POTRAWY — max. 20 pkt.

= 0- 10pkt. - Proporcjonalnos¢ dania i odpowiednia gramatura
= 0- 10pkt. - estetyczny wyglqd, kolorystyka, kreatywnos¢
¢ SMAK POTRAWY - max. 40 pkt.
= 0-25pkt. - smakizestawienie smakowe sktadnikow
= 0- 5pkt. - aromatpotrawy
= 0- 5pkt. - odpowiednia temperatura potrawy i talerza
= 0- 5pkt. - tekstura poszczegdlnych elementow potrawy

c) STRAZNIK CZASU — nadzoruje i koordynuje czas pracy na stanowiskach Konkursowych
= Za kazdg minute spdZnienia odejmowany bedzie z puli technicznej 1 pkt [1 minut = (-) 1 punkt]
= po przekroczeniu 15 minut ponad regulaminowy czas, praca zostanie przerwana i oceniona w
stopniu, w jakim zostata wykonana
Punkty karne - za przekroczenie czasu - odejmowane beda z puli oceny technicznej tylko u jednego
Jurora (Przewodniczacego jury)
11. Dodatkowo dania Konkursowe ocenia¢ bedzie Jury smakoszy VIP :
® 0-10 pkt. - Doznania wizualne (aranzacja dania)
® 0-10 pkt. - doznania smakowe

Szczegbétowy harmonogram podany zostanie przy ogtoszeniu wynikdéw kwalifikacyjnych.



