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VIII Beskidzki Konkurs Młodych Kucharzy

Regulamin konkursu

25.10.2016 r.

1. Regulamin określa zasady, organizację i porządek VIII Beskidzkiego Konkursu Młodych Kucharzy.

2. Przedmiotem Konkursu jest danie główne, zwane dalej daniem konkursowym

3. Uczestnicy przygotowują potrawy z ciasta ziemniaczanego (na bazie ziemniaków 
z polskich upraw).
4. Uczniowie przygotowują 4 porcje potrawy.
5. Każdy uczeń startujący w konkursie jest zobowiązany do zorganizowania we własnym zakresie i na własny koszt wszystkich produktów użytych do przygotowania dań oraz zastawy.

6. Czas wykonania potraw wynosi 2 godziny i 15 minut na przygotowanie stanowiska.

7. Uczestnik konkursu podaje potrawy jednoporcjowo.

8. Waga jednej całej porcji nie powinna przekroczyć 500 g.

9. Uczestnik zobowiązany jest do przywiezienia: 

· jednego stroju kucharskiego,
· receptury potrawy (przesłane przy zgłoszeniu),
· wizytówki z czytelną nazwą potrawy zgodną z recepturą, nazwiskiem wykonawcy i nazwą szkoły.
10. Każdy uczestnik startuje indywidualnie.

11. Uczestnicy startują co 10 minut począwszy od godziny 10.30.

12. Dozwolone jest stosowanie dodatków sporządzonych na miejscu z produktów naturalnych, stosowania własnego sprzętu potrzebnego do przygotowania potrawy.
13. Zabrania się: 

· Stosowania sztucznych dekoracji – wszelkie elementy dekoracyjne powinny być wykonane podczas konkursu, w regulaminowym czasie konkursowym,

· Przygotowania wcześniej dodatków i dekoracji,

· Stosowania gotowych sosów,

· Stosowania gotowych farszów,

· Stosowania gotowych ciast/spodów do ciasta.
14. Prezentowane danie konkursowe będzie uważane jako praca przygotowana specjalnie na Konkurs i nie może stanowić powtórzenia prac z innych tego typu konkursów.
15. Organizatorzy zapewniają podstawowy drobny sprzęt gastronomiczny (miski, deski, kuchenki gazowe, sztućce). Uczniowie mogą przywieźć ze sobą własny sprzęt. Uczestnik zobowiązany jest do przywiezienia własnej porcelany.
16. Dania konkursowe będą oceniane przez dwa składy jury:

·  Jury techniczne :

- max 5 punktów - przygotowanie stanowiska pracy,

-  max 5 punktów - zużyty surowiec,

- max 5 punktów - czystość pracy,

- max 10 punktów - profesjonalizm pracy,

- max 5 punktów - wygląd stanowiska po pracy.

Każdy członek jury technicznego może przyznać maksymalnie 30 punktów.

·  Jury degustacyjne:

- max 15 punktów - wygląd i aranżacje,

- max 15 punktów - dobór składników,

- max 40 punktów – smak.

Każdy członek jury degustacyjnego może przyznać maksymalnie 70 punktów.

17. Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dań konkursowych karane będzie punktami ujemnymi 1 minuta = 5 punktów.

18. W skład jury wchodzą profesjonalni kucharze, zaproszeni goście. 
19. Za przekroczenie czasu pracy jury przewiduje punkty karne.

20. Uczestnik konkursu przysyłając organizatorom arkusz zgłoszeniowy potwierdza, że wyraża zgodę na udział w konkursie na zasadach określonych w niniejszym konkursie.

21. Uczestnik wyraża zgodę na nieodpłatne zamieszczanie prac konkursowych na stronach internetowych, wystawach oraz w innych materiałach promocyjnych.

22. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestników konkursu, nazw, przepisów oraz wykorzystywanie zdjęć wykonanych podczas Konkursu w tym zdjęć osób i potraw.

23. Organizator zastrzega sobie prawo zmiany przedstawionego regulaminu 
w każdym czasie bez podania przyczyny.
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