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XllI Festiwal Kuchni Greckiej

Dnia 23 marca 2018 roku
Xlll Festiwal Kuchni Greckiej
na XXII Miedzynarodowych Targach Gastronomicznych
EuroGastro w Warszawie.
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1. Ogdlne sprawy organizacyjne

1.1 Organizatorem Konkursu Kulinarnego jest Theofilos Vafidis i przy wsparciu merytorycznym
Chef’s Club of Greece — Poland Branch Office i MT Targi Polska.

1.2 Konkurs odbedzie sie 23 marca 2018 roku w godz. 10:00 — 17:00 podczas XXII
Miedzynarodowych Targéw Gastronomicznych EuroGastro 2018 w Warszawie — Centrum
Targowo-Kongresowe ul Marsa 56c.

1.3 Celem konkursu jest promowanie mtodych utalentowanych kucharzy, udokumentowanie ich

wiedzy zawodowej oraz promocja produktéw i kuchni greckiej.

2. Warunki uczestnictwa

2.1 W konkursie mogg uczestniczy¢ kucharze pracujacy w restauracjach lub restauracjach

przyhotelowych.

2.2 Konkurs jest organizowany w formule indywidualnej, czyli w konkursie uczestniczg pojedyncze
osoby.

2.3 Uczestnicy konkursu muszg pracowac¢ zgodnie ze swoimi kwalifikacjami w zaktadach

gastronomicznych, ktére dokonaty zgtoszenia, az do momentu rozstrzygnie¢ konkursowych.



2.4 Uczestnicy mogg posiada¢ dowolny stopief w hierarchii zawodowej.

2.5 Zgtoszenie uczestnika do konkursu powinno by¢ dokonane na zatagczonych formularzach wraz z
opisem technologicznym i wyraznym zdjeciem wykonanego dania, zdjecie nie moze zawierac
wizerunku zadnych oséb ,przestane drogg elektroniczng na adres teo@vafidis.pl w formacie
PDF, do dnia 05.03.2018.

Formularz zgtoszeniowy nalezy wypetnié czytelnie drukowanymi literami lub elektronicznie, tak
aby zawierat imie i nazwisko uczestnika wraz z numerem telefonu i adresem E-mail, oraz petng
nazwe i pieczatke zaktadu pracy i osobe delegujaca.

2.6 Liczba osdb dopuszczonych do konkursu jest $cisle okre$lona i nie powinna przekroczyé 12
zgtoszen, dlatego w przypadku wiekszej ilosci zgtoszen o udziale w Konkursie Kulinarnym
zadecyduje jury selekcyjne.

2.7 Uczestnicy zgtoszeni do konkursu otrzymajg odpowiedz telefoniczng i e-mailowa o
zakwalifikowaniu sie do konkursu dnia 08.03.2018 roku.

2.8 Organizator zapewnia uczestnikom zakwaterowanie na czas trwania konkursu (nie dotyczy

mieszkancow Warszawy). Kazdy uczestnik sam organizuje i pokrywa koszty transportu.

Zasady organizacyjne

3.1 Organizator zapewnia wszystkim uczestnikom obowigzkowe produkty do wykorzystania przy

wykonaniu gtdwnych dan podczas XllI Festiwalu Kuchni Greckiej. Uczestnicy sg zobowigzani do

wykorzystania wszystkich wymienionych produktéw firmy Eurofoods Gastro Sp. z 0. o.

(www.eurofoodsgastro.pl) oraz The Greek Gourmet (www.vafidis.pl) jak réwniez jednego

wybranego produktu firmy Oerlemans (http://www.oerlemans-foods.pl), sposrdd ponizszych:

Krewetki white tiger 16/20 20% glaze EUROFOODS GASTRO SP. Z 0.0.
e Ser Manouri EUROFOODS GASTRO SP. Z 0.0.

e Ciasto filo Kanaki The Greek Gourmet

e Cukinia plastry Oerlemans

e Papryka czerwona Oerlemans

e Pieczarka plastry Oerlemans

3.2 Wszystkie produkty oprdocz wymienionych w pkt.3.1 uczestnicy zapewniajg we

wtlasnym zakresie.
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3.3 Drobny sprzet potrzebny do wykonania dan konkursowych oraz niezbedng zastawe (oprécz

talerzy) do podania uczestnicy przywozg ze soba.

3.4 Sprzet AGD, ktéry bedzie potrzebny do przygotowania dania konkursowego uczestnicy majg

obowigzek zgtosi¢ w formularzu, a nastepnie przywiesc ze sobg (regulamin wyklucza metode sous

vide).

3.5 Uczestnicy majg obowigzek korzystania podczas konkursu z pieca konwekcyjno parowego

Convoterm i talerzy Organizatora.

3.6 Talerze na ktérych prezentowane bedga dania konkursowe to Alva Steelite Blue Dapple — Coupe
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Plates, wizualizacja dostepna na stronie http://alva.com.pl/newsletter/pdf/Alva-Steelite-Dapple.pdf

Reguty przeprowadzenia konkursu

Prezentowane danie konkursowe bedzie uwazane jako praca przygotowana specjalnie na konkurs i
nie bedzie powtdrzeniem prac z innych tego typu konkursow.

Kazdy uczestnik ma za zadanie przygotowad danie gtéwne z wykorzystaniem produktéw
obowigzkowych pkt. 3.1 podane na 7 talerzach Organizatora.

Czas przygotowania, od momentu wejscia na stanowisko pracy, do momentu ustawienia
wszystkich siedmiu porcji na ladzie ekspozycyjnej nie moze przekroczy¢ 1 godziny.

Niedotrzymanie podanego czasu pracy pocigga za sobg odpowiednie punkty karne, a uczestnikom
przekraczajacym regulaminowy czas ponad 15 minut zostanie praca przerwana i oceniona w
stopniu jakim zostata przygotowana.

Czas na roztozenie produktdw i drobnego sprzetu przed rozpoczeciem konkurencji, ktéry nie bedzie
liczony przez juroréw do przygotowania dan konkursowych wynosi 10 minut.

Na stanowiska pracy wchodzi jednoczesnie po 3 uczestnikow, wedtug wylosowanej kolejnosci na
odprawie uczestnikdw w dniu 22 marca 2018 roku.

Odprawa (z kolacjg) jest obowigzkowa, odbedzie sie 22 marca 2018 roku roku o godzinie 20:30 w
restauracji ,, U Artura” ul. Poniatowskiego 62, 05-220 Zielonka - obowigzkowy stréj kucharski
(nakrycie gtowy, bluza kucharska i spodnie kucharskie) na odprawie i podczas konkursu (brak
nakrycia glowy oraz ubiér casual dyskwalifikuje uczestnika w konkursie), na odprawie nastgpi
losowanie stanowisk i kolejnosci udziatu w Konkursie.

Kazde stanowisko pracy bedzie wyposazone w: 2 stoty robocze, zlewozmywak jednokomorowy z
woda biezacg, 2 ptyty indukcyjne, piec konwekcyjno parowy Convoterm oraz lodéwke do

wspdlnego korzystania.



4.9 Wszystkie stanowiska bedg ustawione przed publicznoscig zaproszong na konkurs, w celu
zaprezentowania petnego kunsztu wystepujgcych kucharzy.

4.10 Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie mogg by¢ poddane wczesniejszej obrdbce
technologicznej, a dodatki skrobiowe, jarzynowe czy grzyby mogg by¢ jedynie umyte i obrane, lecz
w zaden sposdb nie uformowane, rowniez skorupiaki muszg by¢ w postaci surowej (prosimy tak
komponowac dania, aby unika¢ produktéow przetworzonych przez przemyst spozywczy).

4.11 Wszystkie dania konkursowe muszg sktadad sie wytacznie z jadalnych produktéw, dotyczy to

rowniez dekoracji.

V Zatozenia dodatkowe

5.1 Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do robienia i publikacji zdje¢ dan konkursowych

niezaleznie od zajetego przez uczestnikdw miejsca.

5.2 Wszystkie dania konkursowe powinny by¢ pomystowe, bogate w formie i tresci oraz

estetycznie podane.

5.3 Dania konkursowe oceniaé bedzie profesjonalne miedzynarodowe Jury - w sktadzie: Jerzy
Pasikowski — przewodniczacy, Robert Sowa, Kurt Scheller, Giancarlo Russo, Artur Swierzewski,
Miltos Karoumpas, Tasos Protopsaltis, oraz Jury Techniczne Michat Markowicz, Patryk Kotarba -
ktore przyzna I, Ili lll miejsce na podstawie facznej ilosci punktéw .

5.4 Uroczyste ogtoszenie wynikdéw konkursu odbedzie sie 23 marca 2018 roku podczas Uroczystej Gali w
restauracji , U Artura” ul. Poniatowskiego 62, 05-220 Zielonka k/Warszawy o godz. 20:00.

5.5 Na Gale zaproszeni sg wszyscy uczestnicy konkursu oraz ich osoby towarzyszace.

5.6 Gtéwna nagroda w konkursie jest wyjazd na tygodniowy pobyt w Grecji dla 2-ch oséb ufundowany
przez Biuro Podrézy MOUZENIDIS TRAVEL www.mouzenidis.pl

5.7 Kazdy uczestnik otrzyma pamigtkowy dyplom oraz upominki ufundowane przez Sponsoréw.

5.8 Podczas wreczenia nagrdd na Uroczystej Gali obowigzkowy jest strdj kucharski (nakrycie gtowy,

bluza kucharska i spodnie kucharskie).

Wszystkie informacje nie objete regulaminem, prosze kierowac do:
e sprawy merytoryczne: Theofilos Vafidis e-mail: teo@vafidis.pl
tel. kom. 608 688 677
e sprawy organizacyjne: Anna Jedrzynska e-mail: event@vafidis.pl
tel. kom. 608 689 097

e sprawy organizacyjne: tukasz Warych 790 807 055
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