ZSG

POZNANSKA

Ogolnopolski Konkurs Szkot Gastronomicznych
»Kuchnia Polska w Tradycji §wiqt Bozego Narodzenia 2014”

Warszawa 5 grudzien 2014 r.

1. Postanowienia ogdlne

1.1.

1.2.

1.3.

Organizatorem konkursu jest Grupa Dora Metal, Zespot Szkét Gastronomicznych
im. prof. Eugeniusza Pijanowskiego i Ogolnopolskie Stowarzyszenie Szefow
Kuchni i Cukierni.

Konkurs odbedzie sie w dniu 5 grudnia 2014 roku w Centrum Techniki Kulinarnej
w Warszawie, przy ul. Racjonalizacji 5.

Celem gtéwnym konkursu jest wykazanie sie wiedzg i umiejetnosciami w zakresie
przygotowania zakaski o charakterze wigilijnym z wykorzystaniem sandacza oraz
wykwintnych dan zasadniczych z wykorzystaniem filetu z indyka — poledwiczki.
Dodatkowo Zespét musi wybra¢ jednego Zawodnika do wykonania zadania
technicznego polegajgcego na rozdrabnianiu warzyw — black box — trzema
wylosowanymi technikami sposrod szesciu: concasse, julienne, vichy, chiffonade,
brunoise, noisettes.

Zasady uczestnictwa

W finale konkursu moze wzigé udziat maksymalnie 14 szkét. Kapituta konkursu,
sktadajaca sie z uznanych szeféw kuchni, dokona wyboru druzyn do dnia 14 listopada na
podstawie przestanych normatywéw surowcowych i zdjeé potraw.

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

W konkursie kazdg ze Szkot reprezentuje jeden dwuosobowy zespdt, ktéry jest
zgtoszony przez Dyrekcje danej Szkoty.

Warunkiem uczestniczenia jest wypetnienie i przestanie na adres organizatora
formularza zgtoszeniowego, doktadny opis receptur z zatgczonym zdjeciem
potrawy. Zgtoszenia przesytamy do dnia 12 listopada 2014 r. na adres Pana Pawta
Szelerskiego: e-mail: ctk@dora-metal.pl, tel. kom. 606 108 277.

Dodatkowe pytania dotyczgce konkursu prosze kierowaé na adres
e-mail: lidia.lojek@tlen.pl, e-mail: ctk@dora-metal.pl

Wszystkie zakwalifikowane zespoty zostang poinformowane mailowo, a nastepnie
wpisane na liste finalistow konkursu.

W przypadku nieukonczenia 18 roku zycia przez uczestnika - przed terminem
konkursu konieczne jest dostarczenie do organizatordw oswiadczenia
rodzicéw/opiekundw (dostepne wraz z regulaminem u organizatorow), najpdzniej
w dniu konkursu.

Udziat w konkursie oznacza jednoczes$nie wyrazenie zgody na przetwarzanie
danych osobowych na potrzeby organizatora konkursu (imie, nazwisko, nazwa
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szkoty) i publikacje w réznej formie, bez odrebnego wynagrodzenia, zgtoszonych do
konkursu przepisdw oraz zdjec potraw konkursowych.

2.7. Informacje o osobach nagrodzonych oraz ich potrawach zostang opublikowane na
stronach internetowych.

2.8. Organizatorzy nie zwracajg kosztéw podrézy.

2.9. Poprzez przystgpienie do konkursu uczestnicy wyrazajg zgode na warunki zawarte
w regulaminie.

2.10.Prawa autorskie do prac konkursowych (receptura gastronomiczna, zdjecia) zostajg
przeniesione na Organizatora Konkursu z chwilg ich nadestania. Prawa te obejmuja
wykorzystanie catosci lub czesci pracy oraz sg nieograniczone czasowo, ilosciowo
i terytorialnie.

3. Warunki organizacyjne

3.1. Uczestnicy konkursu rejestrujg sie w Centrum Techniki Kulinarnej w godzinach od
9.00 do 9.30 i losujg kolejnos¢ startu.

3.2. Kazdy uczen powinien by¢ wyposazony w prawidtowe ubranie kucharskie.

3.3. Kazdy uczestnik konkursu bedzie miat do dyspozycji w petni wyposazone
stanowisko pracy w Centrum Techniki Kulinarnej. Sprzet specjalistyczny uczestnicy
zabezpieczajg we wtasnym zakresie.

3.4. Uczestnicy konkursu zobowigzani sg do sporzgdzenia:

e  zakaski z wykorzystaniem sandacza, kurek, soczewicy (dowolny gatunek) -
4 porcje

e wykwintnego dania zasadniczego z wykorzystaniem filetu z indyka
(poledwiczki), bakalii (obowigzkowo morele), kapusty czerwonej - 4 porcje

e zadania technicznego polegajacego na poprawnym wykonaniu trzech
wylosowanych sposrdd szesciu form rozdrabniania warzyw (black box),
takimi technikami jak: concasse, julienne, vichy, chiffonade, brunoise,
noisettes.

Organizator zapewnia nastepujace produkty:
a) niezbedne do przygotowania:
4 porcji zakaski:
e filet zsandacza
e kurki
e soczewice czerwong i czarng
4 porcji dania zasadniczego:
e filet z indyka (poledwiczki)
e bakalie (rodzynki, orzechy, morele)
e kapusta czerwona
b) niezbedne do zadania technicznego:
e warzywa réine
c) pozostate surowce uczestnicy zapewniajg sobie we wtasnym zakresie.

Nie wolno stosowac wczesniej przygotowanych, uformowanych pétproduktow
oraz wczesniej przygotowanych dekorac;ji.

3.5. Konkurs sktada sie z trzech etapdéw:
| etap - konkurencja techniczna — rozdrabnianie warzyw,

Il etap - sporzadzanie zakaski o charakterze wigilijnym,



llletap - sporzadzenie dania zasadniczego z wykorzystaniem filetu z indyka
(poledwiczki).

3.6. Organizator zabezpiecza porcelane do ekspozycji potraw — talerze okragte
o $rednicy 31 cm.

Jury przyzna trzy pierwsze miejsca na podstawie tgcznej sumy punktéw uzyskanych
przez druzyny w trzech etapach konkursu oraz wskaze uczestnika, ktéry najlepiej
wykona zadanie techniczne, a nastepnie wybierze ,,osobowo$¢ konkursu”.

3.7. Jury:

przewodniczacy — szef kuchni
cztonek jury — szef kuchni
cztonek jury — szef kuchni
cztonek jury — szef kuchni
cztonek jury — szef kuchni

4. Zasady Konkursu
4.1. Uczestnicy konkursu rozpoczng swoje prace konkursowe w dwéch turach po
siedem druzyn.

Etap | — konkurencja techniczna — rozdrabnianie warzyw (20 minut).
Etap Ili lll — przygotowanie potraw (1 godzina i 30 minut).

Szczegotowy program konkursu

10:00 - 10.10 przygotowanie uczestnikdéw z zespotéw (1 - 7 na stanowiskach).
10.10 - 10.30 losowanie i wykonanie zadania technicznego.
10.30 - 12.00 przygotowanie dan konkursowych.

12.00 - 12.10 przygotowanie uczestnikéw z zespotdw (8 — 14 na stanowiskach).
12.10 - 12.30 losowanie i wykonanie zadania technicznego.
12.30 - 14.00 przygotowanie dan konkursowych.

Uwagal!ll

Po uptywie czasu konkursu — potrawy zostang ocenione w zastanej postaci!!!

4.2. Kazdy uczestnik przygotowuje 4 porcje zakagski z uzyciem sandacza, kurek,
soczewicy (dowolny gatunek) oraz dan zasadniczych sporzadzonych z filetu —
poledwiczki z indyka, bakalii (obowigzkowo morele), kapusty czerwonej.

4.3. Kazda druzyna przekazuje trzy porcje dan ekipie juroréw, jeden zestaw pozostaje
na stole prezentacyjnym.

4.4. Ogtoszenie wynikéw nastgpi pomiedzy godzing 15.00 a 16.00.

5. Sposdéb punktacji jury profesjonalnego:

5.1. Jury ocenia:

e rozdrabnianie warzyw (max. 20 punktow)

e przygotowanie mis en place (max. 5 punktow)

e przygotowanie i czystos¢ na stanowisku pracy (max. 5 punktow)
e profesjonalny sposdb wykonywania pracy (max. 10 punktéw)



e wyglad stanowiska pracy po zakoriczeniu pracy (max. 5 punktow)
e kreatywnosc i estetyke podania (max. 10 punktow)
e smak (max. 45 punktow)

Kazdy cztonek jury moze maksymalnie przyznacé 100 punktow.

5.2. Suma punktéw wszystkich juroréow uzyskanych w trzech etapach utworzy
klasyfikacje koncowa.

Nagrody w Konkursie Sztuki Kulinarnej
,Kuchnia Polska w Tradycji Swiat Bozego Narodzenia 2014”:

- nominacja do Reprezentacji Narodowej Juniorow Ogdlnopolskiego
Stowarzyszenia Szefow Kuchni i Cukierni na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 —
ufundowana przez OSSKIC;

- nagroda Burmistrza Dzielnicy Srodmiescie m. st. Warszawy;

- inne, bardzo atrakcyjne nagrody ufundowane przez sponsoréw.

W trakcie trwania konkursu w Sali wystawowej bedq odbywatly sie
atrakcyjne pokazy i szkolenia branzowe.
Konkurs zaszczycq swojqg obecnoscig wybitne osobowosci kulinarne
ze Swiata mediow i kultury.



