KONKURS KULINARNY

„Zastosowanie jabłka w polskiej kuchni”  wykonanie przez startujących kucharzy 6 zestawów II dania z zastosowaniem jabłek ,

Organizator :

Zespół Zamkowo-Parkowy w Baranowie Sandomierskim

Fundacja Klub Szefów Kuchni 

Regulamin Konkursu

I) Warunki uczestnictwa 
1.1) W konkursie mogą brać udział kucharze zatrudnieni w Polsce  w obiektach hotelowych i  gastronomicznych . 
1.2)  Konkurs odbędzie się 13 września 2009 w Baranowie Sandomierskim , podczas Pożegnania   Lata pn. „Kulinarne Święto Jabłek”
1.3)  W konkursie uczestniczy jeden kucharz.

1.4)  Zawodnik zobowiązany jest do dokonania zgłoszenia na załączonym formularzu. 

1.5)  Zgłoszenie winno być przesłane na adres organizatora konkursu do  4 września 2009 
Zamek w Baranowie Sandomierskim

Ul. Zamkowa 20

Pani Beata Zielińska lub adres email;     MACROBUTTON HtmlResAnchor Beata.Zielinska@baranow.arp.com.pl
 

Tel. 015 811 80 40

1.6)Każdy zgłoszony uczestnik konkursu musi otrzymać od organizatora potwierdzenie udziału, bez którego nie może uczestniczyć w konkursie.

II. Zasady Organizacyjne

2.1. Produkty , które będą wykorzystane w konkursie uczestnicy muszą zapewnić sobie we 

       własnym zakresie  z  wyjątkiem jabłek.

2.2. Każde stanowisko konkursowe będzie wyposażone przez organizatora w ;

       Stół roboczy, kuchenkę indukcyjną lub elektryczną dwupalnikową,  piec    

       konwekcyjno –  parowy 

2.3. Podmiot delegujący uczestnika na konkurs pokrywa koszty dojazdu.

2.4. Drobny sprzęt potrzebny do wykonania dania konkursowego oraz naczynia i zastawę  

       niezbędną do podania i zaserwowania dania każdy uczestnik zabezpiecza w własnym 

       zakresie.

2.5  Organizator zapewnia nocleg i wyżywienie dla startujących.
2.6  Ilość kucharzy startujących  jest limitowana i określona kolejnością nadesłanych 
       zgłoszeń. 

2.7 Każde 5 min spóźnienia równe jest 15 pkt. karnych odjętych od sumy ogólnej  

         punktacji   Jury Technicznego. 

2.8  Każdy uczestnik po zakończonych zmaganiach konkursowych zobowiązany jest do  

        pozostawienia czystości na stanowisku pracy. 
III. Zasady przeprowadzenia konkursu

3.1. Każdy uczestnik będzie miał do wykonania 6 zestawów II dania –główny składnik 

       dowolny  w oparciu o posiadaną wiedze z zakresu kuchni polskiej  , pod warunkiem 

       zastosowania  jabłek.

       5 zestawów przeznaczone jest do degustacji przez Jury a 1 zestaw na stół prezentacyjny.

3.2. Czas na wykonanie i wydanie potrawy 60 minut.

3.3. Oceny dokona 5 profesjonalnych Jurorów degustacyjnych - znających polską kuchnię    []     i  2 jurorów technicznych.

IV Nagrody

Statuetki dla zwycięzców I, II, III miejsce , dyplomy dla wszystkich uczestników, nagrody rzeczowe ufundowane przez sponsorów.
V Założenia końcowe

5.1. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji potraw konkursowych jak i   

      przebiegu całego konkursu w mediach.

5.2. Wszystkie prace konkursowe powinny być kreatywne i nawiązywać do  kuchni polskiej 
       z zachowaniem wszystkich technik kulinarnych.

5.3. Wszystkie pytania dotyczące spraw nie objętych regulaminem należy kierować do 
       Organizatora;

Pani Beata Zielińska adres ; j/w

Pan Waldemar Hołówka tel. 0609 548 355
