| Ogoélnopolski Konkurs Kuchni Wioskiej
,Menu ltalia 2016”
28 pazdziernika 2016r.
w Centrum Targowo-Konferencyjnym EXPO PTAK

1. Sprawy ogdlne
1.1.0rganizatorami konkursu sg Menu ltalia, Ready PR.

1.2.Konkurs odbedzie sie w dniu 28 pazdziernika 2016 roku:

- 27 pazdziernika o godzinie 19.00 w siedzibie Targéw na stanowisku Menu ltalia
odbedzie sie odprawa ekip startujgcych z Jury.

- 28 pazdziernika od godziny 11:00 do godziny 17:00 w EXPO PTAK na stanowisku
konkursowym — zmagania konkursowe.
1.3. Celem przedsiewziecia jest wytonienie wybitnych talentéw kulinarnych wsrod kucharzy,
restauraciji i hoteli, specjalizujgcych sie w kuchni wtoskiej czy uczniow szkdét gastronomicznych,
chcacych poznac jej tajniki i pochwali¢ sie swoimi umiejetnosciami. Konkurs ma za zadanie

propagowanie kuchni wtoskiej w Polsce i jest takze formg rozwoju zawodowego.

1.4. Sponsorem strategicznym i organizatorem konkursu jest:

ORIGINALI TRADIZIONALI

ORYGINALNE WEOSKIE SPECJALY

2. Zasady uczestnictwa



2.1.W konkursie moze uczestniczy¢ 12 ekip kucharzy w sktadzie dwuosobowym.

Uczestnikami konkursu moga by¢ kucharze pracujgcy aktualnie w zawodzie bez wzgledu
na zajmowane stanowisko i wiek. Bardzo mile widziane bedg ekipy z udziatem kobiet.
Ekipy reprezentujg macierzyste zaktady pracy tj. restauracje i restauracje hotelowe.
Wszyscy uczestnicy konkursu muszg pracowac zgodnie ze swoimi kwalifikacjami w
zakfadach gastronomicznych, ktore dokonaty zgtoszenia, az do momentu rozstrzygniecia
konkursu.

2.2.W przypadku wigkszej ilosci zgtoszen jak przewidujg zasady regulaminowe,
jury selekcyjne dokona selekcji uczestnikdéw, na podstawie subiektywnej oceny opisu i
zdjecia zgtoszonej potrawy i wybierze 12 ekip kucharskich, ktore wystapig w konkursie
finatowym.

2.3.Wszystkie zgtoszenia nalezy przesytaé nie pézniej niz do dnia 5 pazdziernika 2016
roku na adres e-mail : konkurs@menuitalia.pl oraz DW: joannaochniak@wp.pl
Zgtoszenie nalezy przesyta¢ na druku zgtoszeniowym wraz z opisem technologicznym oraz
recepturg i wyraznym zdjeciem wykonanych potraw. Formularz ze zgtoszeniem uczestnictwa
nalezy wypetni¢ tak, aby zawierat czytelne imie i nazwisko wraz z numerem telefonu i mailem
oraz petna nazwe zaktadu zgtaszajgcego swojego uczestnika. Wraz ze zgtoszeniem nalezy
dokonac akceptaciji tresci niniejszego regulaminu. Druk zgtoszenia dostepny jest na stronach
internetowych : www.newsgastro.pl , www.papaja.pl , www.menuitalia.pl

2.4 Wiadomos¢ o dopuszczeniu do udziatu w konkursie finatowym kazdy

z uczestnikow otrzyma do dnia 10 pazdziernika 2016 roku.

2.5.W przypadku niemoznosci uczestnictwa w konkursie ktéregos z cztonkow ekipy
zaktad gastronomiczny zatrudniajgcy ekipe moze wskazac¢ przed dniem 10 pazdziernika
2016 roku uczestnika zastepczego. W przypadku niemoznos$ci uczestnictwa catej ekipy jury
selekcyjne wybierze ekipe zastepczg sposrod kandydatdéw zgtoszonych, ale pierwotnie nie
zakwalifikowanych, ktérzy to zostang bezzwtocznie poinformowani o zakwalifikowaniu do
konkursu.

2.6. W sprawach merytorycznych prosimy o kontakt z Przewodniczgcym Jury na adres:
joannaochniak@wp.pl

3. Warunki organizacyjne
3.1.llos¢ ekip startujgcych jest scisle okreslona (zgodnie z pkt.2.1 i pkt.2.2).

3.2. Produkty potrzebne do przygotowania dan konkursowych zapewnia Menu lItalia ( w
ramach swojego portfolio produktéw) po otrzymaniu od kazdej z ekip listy produktow
potrzebnych do wykonania prac konkursowych. Pozostate sktadniki potrzebne do
przygotowania dan, kazda z ekip zapewnia we wlasnym zakresie.

3.3. Organizator zapewnia nocleg dla ekip w pokojach dwuosobowych (27/28.10.2016 i
28/29.10.16) w Hotelu w poblizu Centrum PTAK EXPO.
Wyzywienie: kolacja (27.10.16) , Gala Diner (28.10.16) w Centrum PTAK EXPO.
Sniadania hotelowe w dniach (28.10.2016 i 29.10.2016) w hotelu.

3.4. Ekipy bedag miaty do dyspozycji 9-0 metrowe stanowiska wyposazone w profesjonalny
sprzet kuchenny niezbedny do przygotowania dan konkursowych.

- piec konwekcyjno-parowy
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- stot roboczy ze zlewem

- stot roboczy dodatkowy

- kuchenke indukcyjng dwuptytowa

- pakowarke prozniowg - 1 na 3 stoiska
- cyrkulator sous vide

- podgrzewacz do talerzy

- drobny sprzet firmy Robot Coupe na stole wspolnym;

- zmywarka GS-630 — 1 szt.

3.5.Kazda z ekip startujgcych musi we wiasnym zakresie zapewni¢ zestaw naczyn do piyt
indukcyjnych, moze przywiez¢ podstawowy sprzet drobny potrzebny do przygotowania
potraw konkursowych.

3.6. Kazda z ekip startujgcych prezentuje dania na porcelanie dostarczonej przez
Organizatora.

3.7.Kazdy z kucharzy otrzyma profesjonalny stréj kucharski: kitel kucharski , zapaske oraz
czapke kucharskg. Zawodnicy zobowigzani sg do przybycia na konkurs w czarnych
spodniach i czarnych butach.

Uczestnicy zobowigzani sg do wystgpienia w stroju kucharskim podczas konkursu i
uroczystej Gali.

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

Ponadto kandydaci zobowigzani sg do pisemnego ztozenia o$wiadczenia, iz wyrazajg
zgode na publikacje ich wizerunkéw uwienczonych fotograficznie bgdz technikg filmowg w
trakcie przebiegu konkursu, a takze o nieodptatnym przeniesieniu na Organizatora
autorskich praw majgtkowych do stworzonych przez siebie potraw na polach eksploatacji :
uwiecznianie dowolng technikg, rozpowszechnianie we wszelkiego rodzaju mediach.
Oswiadczenie nalezy ztozy¢ razem z przestanym formularzem zgtoszenia.

3.09.0rganizator zastrzega sobie prawo odwotania konkursu bez podania przyczyn.
4. Zasady Konkursu

4.1.Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace
przygotowang specjalnie na konkurs i nie bedzie powtorzeniem pracy z innych konkurséw.
Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ oryginalne, jednoczesnie bardzo eleganckie i
wykwintne, zgodne z zasadami sztuki kucharskiej.

4.2.Ekipy bedg pracowaty na stanowiska wedtug wylosowanej kolejnosci.
v EKIPA nr. 1, I, Il = od 10:00 do 11:00 (przerwa 30 minut na sprzatniecie stanowiska
przez ekipe opuszczajgcg stanowisko i roztozenie produktéw oraz sprzetu przez
nastepng ,wchodzgcg” ekipe)



v EKIPA nr. IV, V,VI-o0d 11:30 do 12:30 (przerwa 30 minut na sprzatniecie stanowiska
przez ekipe opuszczajgcg stanowisko i roztozenie produktéw oraz sprzetu przez
nastepng ,wchodzacg” ekipe)

v' EKIPA nr. VII, VIII, IX, — od 13:00 do 14:00 (przerwa 30 minut na sprzatniecie
stanowiska przez ekipe opuszczajgcg stanowisko i roztozenie produktéw oraz sprzetu
przez nastepng ,wchodzacg” ekipe)

v' EKIPA nr. X, XI, XIl od 14:30 do 15:30 (przerwa 30 minut na sprzgtniecie stanowiska
przez ekipe opuszczajgcg stanowisko i

4.3.Na przygotowanie dwéch potraw konkursowych oraz ich prezenacje uczestnicy majg 60
minut.

4.4 Menu powinno sktadac sie z dwoch dan:
pierwsze danie — antipasti
drugie danie — makaron

4.5. Wszystkie dania konkursowe muszg sktadac sie wytgcznie z jadalnych produktow, dotyczy
to réwniez dekoraciji.

4.6.Wszelkie elementy dekoracyjne powinny by¢ wykonane podczas konkursu w
regulaminowym czasie konkursowym.

4.7. Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie mogg by¢ poddane wczesniejszej obrobce, a
dodatki skrobiowe, jarzynowe czy grzyby mogg by¢ jedynie umyte i obrane, lecz w zaden
sposob nie uformowane, réwniez skorupiaki o ile bedg uzyte, muszg by¢ w postaci surowe;j .

4.8.Kazda ekipa przygotowuje dania dla Jury Profesjonalnego ( techniczne i degustacyjne ) ,
Jury VIP i dania na stét prezentacyjny.

4.9. Kazda ekipa przygotowuje 6 talerzy z antipasti i 6 talerzy z makaronem.

4.10.Dania prezentacyjne (1 (z 6) talerz z antipasti i 1 (z 6) talerz z makaronem od kazdej z
ekip) pozostajg na ekspozycji dla potrzeb medidéw i zaproszonych Gosci do zakonczenia
uroczystej Gali.

. Sposob punktacji Jury Profesjonalnego i Jury Degustacyjnego

5.1.Wykonanie zadania konkursowego bedzie oceniane przez powotanych przez Organizatora
juroréw pracujgcych w dwdch sktadach jurorskich.

Jury Profesjonalne (Jury Techniczne ) oceniaja:
e Prezentacja potrawy (max 20 punktéw)
e Smak potrawy (max 50 punktéw)
e Mise en place — profesjonalna praktyka kucharska: (max 5 punktow)

e Przygotowanie zawodowe (max 20 punktéw)
e wyglad stanowiska pracy po zakonczeniu pracy (max 10 punktow)

Kazdy cztonek Jury Profesjonalnego moze maksymalnie przyznac¢ 100 punktow.

Jury Degustacyjne ocenia:
e kreatywno$c¢ i estetyke podania (max 10 punktow)
e odpowiedni dobdr sktadnikéw (max 10 punktow)
e smak (max 50 punktéw)



Kazdy cztonek Jury Degustacyjnego moze maksymalnie przyznac¢ 70 punktow.

5.2. Czas przygotowania, od momentu wejscia na stanowisko pracy, do momentu ustawienia 6
antipasti i 6 dan gtéwnych na ladzie ekspedycyjnej nie moze przekracza¢ 60 minut.

5.3.Kazde 5 minut spdznienia réwne jest 15 pkt. karnym odjetym od sumy ogdlnej punktacii
Jury Profesjonalnego, ktore odejmuje Przewodniczgcy Jury (1 min. = 2 pkt. od sumy punktow
Juroréw Profesjonalnych). Maksimum tgcznie 10 punktow

5.4.Po przekroczeniu regulaminowego czasu ponad 15 minut Jury Profesjonalne przerywa
prace ekKipy i ocenia ja w stopniu w jakim jest przygotowana.

5.5.Decyzja Jury ustalajgca wynik konkursu jest ostateczna i niepodwazalna.
. Nagrody i wyréznienia

6.1 Wszyscy uczestnicy konkursu otrzymajg dyplomy uczestnictwa i nagrody ufundowane
przez sponsorow

6.2 Uczestnicy, ktérzy zajmg pierwsze trzy miejsca otrzymajg statuetki konkursu oraz
wartosciowe nagrody ufundowane prze sponsoréw, w tym staz w renomowanej restauracji.



