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Regulamin dla szkét
Ogdinopolskiego Konkursu Kulinarnego ,,Lubelskie Smaki 2017”

|l. Zatlozenia ogdline.

1. Organizatorem Ogodlnopolskiego Konkursu Kulinarnego ,,Lubelskie Smaki” (dalej
-konkurs”) jest Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Lubelskiego w Lublinie, ul. Artura
Grottgera 4.

2. XIV edycja Konkursu ,,Lubelskie Smaki 2016”, pod hastem ,Kuchnia polska”, bedzie
realizowany pod patronatem Marszatka Wojewoddztwa Lubelskiego oraz Stowarzyszenia
Lubelskich Kucharzy.

3. Cele gtébwne konkursu to:

v promocja polskiej sztuki kulinarnej poprzez niezwykte smaki, charakterystyczne
miedzy innymi dla Ziemi Lubelskiej,

v kultywowanie, propagowanie i pogtebianie wiedzy o kulturze polskiej i tradycji
kulinarnej regionu,

v doskonalenie umiejetnosci kulinarnych, rozbudzanie inicjatywy, pomystowosci
i kreatywnosci uczniow szkot gastronomicznych,

v podnoszenie poziomu ksztatcenia zawodowego oraz nawigzywanie wspotpracy

miedzy szkotami i firmami zwigzanymi z gastronomig,

v doskonalenie zawodowe i organizacyjne nauczycieli przygotowujgcych uczniéw do
konkursow.
v promocja regionu lubelskiego.

4. Konkurs adresowany jest do ucznidow wszystkich profili szkét gastronomicznych.
Wymogiem jest pisemna zgoda nhauczyciela prowadzgcego technologie gastronomiczng
lub instruktora nauki zawodu, ktéry jest odpowiedzialny za zgtoszonych do konkursu
uczestnikow.

5. Konkurs odbedzie sie 21.10.2017 r. (sobota) w Targach Lubelskich w Lublinie.
Poczatek rywalizacji konkursowych od godz. 8.30. (odprawa uczestnikéw konkursu godz.
8.15).

6. Zespot szkolny startujgcy w Konkursie Kulinarnym tworzy zespot (ekipe) dwuosobowy.
Czlonkowie Zespotu startujgcego w Konkursie muszg uczeszczaé do tej samej szkoty lub
zespotu szkot, nie muszg uczeszczac do tej samej klasy.

7. Uczestnicy Konkursu Kulinarnego powinni zaprezentowa¢ umiejetnosci

w przygotowaniu oryginalnych dan kuchni polskiej w nowoczesnej aranzaciji.



8. Konkurs Kulinarny bedzie oceniany przez niezalezny sktad Jury, ktory wytoni zwyciezce
w Konkursie Kulinarnym w kategorii szkoty iprzyzna tytut ,Lubelski Smak 2017” dla
przygotowanej potrawy.

9. Nad prawidtowoscig przebiegu Konkursu Kulinarnego czuwac¢ bedzie Jury w sktadzie

5 os6b:

v" Piotr Huszcz - Stowarzyszenie Lubelskich Kucharzy
v' Jakubczak Jacek - Stowarzyszenie Lubelskich Kucharzy
v Rudzinski Andrzej - Stowarzyszenie Lubelskich Kucharzy
v’ Fatyga Barbara - Stowarzyszenie Lubelskich Kucharzy
v" Sikora Marcin - Stowarzyszenie Lubelskich Kucharzy

10. Konkurs Kulinarny sktada sie z Il etapow:

Pierwszy etap - kwalifikacje:

v’ kwalifikacje — przygotowanie i nadestanie receptur, opisu produkcyjnego oraz zdje¢
potraw — danie pierwsze - zupa, i dania gtdwnego, wedlug zasad przewidzianych
w regulaminie Konkursu Kulinarnego,

Drugi etap — cze$¢ praktyczna:

v' wykonanie po 6 porcji przekgsek i 6 porcji dania gtéwnego wedlug zasad
przewidzianych w regulaminie Konkursu Kulinarnego.

11. Do udziatu w 1l etapie konkursu Kulinarnego zostanie zakwalifikowanych maksymalnie
8 zepotdw szkolnych na podstawie przestanych materiatéw kwalifikacyjnych opisanych
w Regulaminie na podstawie Formularza zgtoszeniowego.

Kwalifikacji dokona Profesjonalne Jury opisane w punkcie 9 niniejszego Regulaminu.

12. Regulamin konkursu bedzie dostepny w siedzibie Organizatora tj. w Departamencie
Promociji i Turystyki Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Lubelskiego w Lublinie,

ul. Artura Grottgera 4, p. 310 oraz na stronach internetowych: www.lubelskie.pl,

www.eurotoques.pl, www.stowlubkuch.eu, a takze www.papaja.pl, www.gastrona.pl,

Przed wzieciem udziatu w konkursie Uczestnik powinien zapoznaé¢ sie z Regulaminem.
Dokonanie zgtoszenia do konkursu bedzie traktowane réwnoznacznie z zapoznaniem sie
Zz Regulaminem oraz jego akceptacja.

13. Ogtoszenie wynikow, wreczenie statuetki, dyplomoéw i nagréd oraz wspodlne zdjecie
odbedzie sie po zakonczeniu konkursu.

14. Zwyciezca - Laureat | miejsca w Konkursie Kulinarnym ,Lubelski Smak 2017”
pamigtkowg statuetke, dyplom, upominki, nagrody rzeczowe, a pozostate zepoty
uczestniczgce w Konkursie Kulinarnym otrzymujg dyplomy uczestnictwa, upominki
i nagrody rzeczowe.

15. Organizator nie pokrywa kosztéw przyjazdu na Il etap konkursu.

Il. Zasady Konkursu.

Etap | — kwalifikacja:
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1. Pierwszy etap polega na przestaniu wypetnionego i podpisanego Formularza
zgtoszenia, zamieszczonego na stronie organizatoréw, w terminie do dnia 16.10.2017 r.

(poniedziatek) na adres e-mail: szkola-konkurs-lubelskiesmaki@Ilubelskie.pl.

2. Zgtoszenie powinno zawierac:

v’ dane osobowe zgtoszonych uczestnikéw do Konkursu Kulinarnego,

v’ zgode na przetwarzanie danych osobowych dla potrzeb konkursu (formularz
zgtoszenia jest zatgcznikiem nr 1 Regulaminu),

v’ przygotowane receptury i opisy produkcyjne potraw zgodnych z tematem konkursu —
w wersji edytowalnej oraz zdjecie potraw o rozmiarze 1024x768 lub 1280x960 pxI,

v wszystkie wymagane dokumenty nalezy podpisa¢, zeskanowa¢ i wysta¢ na w/w adres

e-mail: szola-konkurs-lubelskiesmaki@Iubelskie.pl.

3. W recepturze powinny zostaé zastosowane nastepujgce produkty:

Pierwsze danie, zupa: karp, ser biaty, olej Iniany.

Danie gtéwne: poledwiczka wieprzowa, jarzebina, kasza gryczana.

Kazda receptura musi zawierac:

v nazwe potrawy

v’ zdjecie potrawy

v normatywy surowcowe na 6 porc;ji

v’ opis sposobu wykonania

4. Lista zakwalifikowanych ekip zostanie ogtoszona do wiadomosci publicznej na oficjalnej

stronie Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Lubelskiego tj.: www.lubelskie.pl,

www.eurotogues.pl,  www.stowlubkuch.eu, a zakwalifikowane zespoly  zostang

powiadomione indywidualnie na adres podany w formularzu zgtoszeniowym (e-mail za
potwierdzeniem i telefonicznie) do dnia 16.10.2017 r. (wtorek).
Etap Il — cze$¢ praktyczna:
1. W konkursie uczestniczy 8 dwuosobowych ekip szkolnych wytonionych w drodze
eliminacji z nadestanych zgtoszen.
2. Przewidywany plan dnia.
8.00 — 8.15 Rejestracja, losowanie numeréw startowych uczestnikow Konkursu
(Targi Lublin w Lublinie)
8.15 — 8.30 Odprawa uczestnikow Konkursu
(Targi Lublin w Lublinie)
8.30 — 12.00 Rywalizacja w Konkursie Kulinarnym
(Targi Lublin w Lublinie)
12.30 — 13.30 Prezentacja i omowienie dan konkursowych, uroczyste ogtoszenie
wynikow konkurséw i wreczenie nagréd
(Targi Lublin w Lublinie)

3. Warunkiem przystgpienia do zmagan konkursowych jest:
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v posiadanie legitymacji szkolnej potwierdzajacej tozsamo$¢ uczestnika oraz
uczeszczanie do danej szkoty,

v' posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych,

v’ posiadanie przepisowego ubrania kucharskiego — biatej bluzy, zapaski, czapki.

4. Zmagania konkursowe polegajg na :

v’ przygotowaniu 6 porcji przekgski i 6 porcji dania gtéwnego,

v/ wyserwowaniu na talerzach przygotowanych potraw, zaaranzowanych wedtug inwenc;ji
tworczej uczestnikow,

v’ przygotowane potrawy (5 porcji) zostang poddane ocenie Jury. Jedna porcja zostanie
zaprezentowana na stole ekspozycyjnym.

5. Czas przygotowania potraw konkursowych wynosi 90 minut.

6. Omoéwienie Regulaminu konkursu, zasad oceniania i losowanie numerdw startowych
odbedzie sie na odprawie, ktdra rozpocznie sie o 8.15.

7. W dniu konkursu stanowiska bedg do dyspozycji od godziny 8.15.

8. Druzyny startujg co 10 minut po sygnale Jury.

9. Do dyspozycji uczestnikéw Konkursu Kulinarnego zostang udostepnione 5 stanowisk
technologicznych. Kazde stanowisko bedzie wyposazone w: stot roboczy ze stali
nierdzewnej, dwupalnikowg kuchenke indukcyjng, piec konwekcyjno-parowy,
zlewozmywak.

10. Organizator zapewnia zespotom uczestniczacym w konkursie produkty do
przygotowania potraw - sktadniki obowigzkowe do zastosowania.

Produkty obowigzkowe do zastosowania w Konkursie Kulinarnym przez uczestnikéw

musza by¢é uzyte do przygotowania potraw konkursowych, lecz nie musza byé

wykorzystane w catosci.

11. Pozostate produkty kulinarne wynikajace z receptur, a potrzebne do przygotowania
potraw oraz sprzet produkcyjny: garnki réznej wielkosci, patelnie réznej wielkosci, deski,
drobne naczynia produkcyjne, sita, cedzaki, miarki, tyzki, fopatki itp. uczestnicy
zabezpieczaja we wlasnym zakresie.

12. Dokfadniejsze informacje oraz schemat stanowiska zostang przekazane zespotom,
ktére zakwalifikujg sie do Il etapu.

13. Uczestnicy serwujg potrawy konkursowe na zastawie zapewnionej przez
Organizatora.

14. W ramach konkursu uczestniczgce zespoty zobowigzane sg do przygotowania potraw
zgodnie z przestanymi w zgtoszeniu recepturami.

15. Nie zezwala sie na stosowanie:

v’ sztucznych dekoracji,

v’ przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow,

v gotowych sosoéw (fond, majonez, ketchup — dopuszczalne jako podstawa),

v’ przygotowanych wczesniej potraw lub ich elementéw,
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v’ gotowych farszow,
v uformowanych wczes$niej elementéw miesa, warzyw i ciast.
16. Dopuszcza sie zastosowanie nastepujgco przygotowanych produktéw:
v/ warzywa i owoce — umyte, obrane, nie krojone,
v’ grzyby — umyte, blanszowane, nie krojone,
v’ ziemniaki, cebula — obrane, nie krojone,
v mieso — odkostnione, nie zamarynowane.
17. Uczestnicy Konkursu Kulinarnego bedg mogli zajg¢ stanowisko konkursowe 5 minut
przed rozpoczeciem pracy w celu roziozenia drobnego sprzetu oraz produktéw
i zaznajomienie sie z wyposazeniem stanowiska pracy.
18. Kryteria oceny w Konkursie Kulinarnym:
Ocena degustacyjna: tgcznie 60 punktéw
1. Prezentacja potrawy: 20 punktéw
1) Zgodnosc¢ potrawy z recepturg 0-5
2) Proporcjonalnosc¢ elementéw dania 0-5
3) Estetyczny wyglad, kolorystyka, kreatywnos¢ 0-5
4) Odpowiednia gramatura skfadnikéw 0-5
2. Smak potrawy: 40 punktow
1) Smak i zestawienie smakowe sktadnikow 0-25
2) Aromat potrawy 0-5
3) Odpowiednia temperatura potrawy i talerza 0-5
4) Tekstura poszczegdlnych elementéow potrawy 0-5
Ocena techniczna: tgcznie 40 punktéw
3. Mise en place — profesjonalna praktyka kucharska: 20 punktéw
1) Prezencja szefa ekipy i kucharza pomocniczego 0-5
2) Przygotowanie stanowiska pracy 0-5
3) Czystos¢ pracy, higiena 0-5
4) Zuzycie produktu, gospodarka odpadami 0-5
4. Przygotowanie zawodowe: 20 punktéw
1) Prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych 0-10
2) Dostosowanie metody termicznej do rodzaju sktadnikow 0-5
3) Umiejetnosci organizacyjne 0-5
5. Czas pracy:
1) za kazdg 1 minute spdznienia, kazdy sedzia odejmie z puli punktoéw technicznych
1 punkt karny;
2) po przekroczeniu 15 minut ponad regulaminowy czas, praca zostanie przerwana

i oceniona w stopniu, w jakim zostata wykonana.
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lll. Postanowienie koncowe

1. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu i lokalizacji Konkursu bez
podania przyczyny oraz jego odwotania.

2. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych
uczestnikow Konkursu, nazw, przepiséw oraz wykorzystywania zdje¢ wykonywanych
podczas Konkursu, w tym zdjeé osdéb i potraw.

3. Kazdy z uczestnikdbw przystepujac do konkursu wyraza zgode na publikacje jego
danych osobowych oraz wizerunku.

4. Osoby do kontaktoéw bezposrednich z ramienia organizatora:

Sekretariat i koordynator Konkursu ,Lubelskie Smaki’, Jadwiga Januszek,
tel. (81) 41 81 499 (od 7% do 15%),

Merytoryczne doradztwo Konkursu, Stowarzyszenie Lubelskich Kucharzy: Jacek
Jakubczak tel. 732 806 506 / Piotr Huszcz tel. 786 812 503 - w godz. 9% - 16%,
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