REGULAMIN   KONKURSU   KULINARNEGO
w   kategorii 
Uczniowie  Szkół  Gastronomicznych 

 

1. Sprawy   ogólne 

1.Organizatorem Ogólnopolskiego Konkursu Kulinarnego "Kuchnia Polska Wczoraj i Dziś" (dalej zwanego "Konkursem") jest Stefan Birek - szef kuchni Hotelu Lord.
2. Ogólnopolski Konkurs Kulinarny "Kuchnia Polska Wczoraj i Dziś" organizowany jest przy wsparciu i pomocy merytorycznej Ogólnopolskiego Stowarzyszenia Szefów Kuchni i Cukierni. 

3. Współorganizatorem Konkursu będzie Hotel *** - Zamek w Pułtusku - Stowarzyszenie "Wspólnota Polska" Dom Polonii wraz z tamtejszym szefem kuchni Krzysztofem Sutkowskim
4. Celem głównym Konkursu jest kultywowanie, propagowanie i pogłębianie wiedzy o polskiej tradycji kulinarnej. 

5. Uczestnicy Konkursu powinni wykazać się znajomością w przygotowaniu oryginalnych dań kuchni polskiej w nowoczesnej aranżacji. 

6.Konkurs odbędzie się w dniach 12 - 14 czerwca 2009 roku na terenie Hotelu *** - Zamek w Pułtusku -Dom Polonii. 

7.Nad prawidłowością przebiegu Konkursu czuwać będzie jury w składzie : 

-         Przewodniczący jury 
-         v-c przewodniczący jury 
-         Komisja techniczna (2 osoby) 
-         Komisja degustacyjna  tzw. ślepe jury(5 osób)
-         Komisja złożona z vip-ów (5 osób)
 
2. Zasady   uczestnictwa 

1.W Konkursie może uczestniczyć 4 ekipy kucharzy w składzie dwuosobowym wyłonionych z nadesłanych zgłoszeń. 

2. Uczestnikami Konkursu muszą być uczniowie Szkół Gastronomicznych. 

3. Członkowie ekipy startujący w Konkursie muszą uczęszczać do tej samej Szkoły Gastronomicznej (nie koniecznie do tej samej klasy). 

4. Uczniowie niepełnoletni powinni posiadać pisemną zgodę rodziców i/lub opiekunów na udział w Konkursie.Brak w/w pisemnej zgody skutkować będzie niedopuszczenia do Konkursu.
5. Zgłoszenie należy przesyłać na druku zgłoszenia, który jest dostępny na stronach internetowych: 

-         www.konkurskulinarny.ubf.pl
-         www.gastromaniak.dbv.pl 
-         www.osskic.pl 
-         www.osskic.tnb.pl  
-         www.gastrona.pl
-         www.papaja.pl
6. Wszystkie zgłoszenia Konkursowe należy przesyłać drogą elektroniczną do dnia 24 maja 2009 roku na adres : 

-        s.birek@hotellord.com.pl
-        stefan.birek@wp.pl
-        jamci@op.pl
-        gotujemy.razem@interia.pl
6. W sprawach merytorycznych i technicznych prosimy o kontakt z Piotrem Szczygielskim na adres: jamci@op.pl 

7.Wiadomość o dopuszczeniu do udziału w Konkursie zamieszczona będzie na w/w stronach internetowych do dnia 01 czerwca2009 roku. 

 
3. Zasady   Konkursu 

1. Przedmiotem Konkursu jest danie główne. 

2. Podstawowym produktem do przygotowania dania konkursowego jest polędwiczka lub schab z dzika i grzyby. 

3. Konkurs składa się z dwóch etapów : 

-         I etap - kwalifikacje (przygotowanie i nadesłanie receptur) 
-        II etap - Konkurs Kulinarny
4. o  zakwalifikowaniu  drużyny  do  Konkursu  decyduje  kolejność  zgłoszeń 

5. Każda nadesłana receptura musi zawierać : 

-         nazwę potrawy 
-         zdjęcie potrawy
-         wyszczególnione składniki z proporcjami podanymi na 10 porcji
-         opis wykonania
6. Organizator zapewnia : 

-         nocleg i wyżywienie dla dwuosobowych ekip startujących w Konkursie
-         produkt wyjściowy w postaci polędwiczki lub schabu z dzika
-                  talerze do prezentacji dań konkursowych
-         stół roboczy ze zlewem
-         piec konwekcyjno-parowy
-         grill gazowy z dodatkowym palnikiem bocznym
-         kuchenkę indukcyjną jednopłytową (jednostrefową)
-         stół prezentacyjny
-         warzywa, świeże zioła, owoce itp. w formie bufetu (zgodnie z wcześniej nadesłanym zapotrzebowaniem w formie listy asortymentowo-ilościowej)
7. Wszystkie pozostałe produkty potrzebne do przygotowania dań konkursowych, garnki, patelnie, drobny sprzęt kuchenny, itp. każda z ekip zabezpiecza we własnym zakresie (przywozi ze sobą).

 8. Ekipy startują w przepisowym ubraniu kucharskim (bluza, zapaska i czapka kucharska).

 9. Wszystkie ekipy startują jednocześnie. Start o godzinie 9.00 

10. Na przygotowanie potraw uczestnicy mają 90 minut. 

11. Każda ze startujących ekip przygotowuje 6 porcji dania Konkursowego (2 dla tzw. ślepego jury degustacyjnego, 2 dla jury vip-ów i 1 danie do ekspozycji). 

12. Jury techniczne nie będzie kontaktowało się w trakcie oceny dań konkursowych z jury degustacyjnym 

Zabrania się
-       Używania dodatkowych źródeł energii cieplnej (np. frytownica, dodatkowe kuchenki indukcyjne itp.)
-       Stosowania sztucznych dekoracji
-       Przygotowanych wcześniej dekoracji i dodatków
-       Wszelkie elementy dekoracyjne powinny być wykonane podczas konkursu w regulaminowym czasie konkursowym.
-       Stosowania gotowych sosów (fond, majonez i ketchup - dopuszczalne jako podstawa)
-       Stosowania gotowych farszów
-       Stosowania wcześniej uformowanego lub wyporcjowanego mięsa
Dopuszcza się zastosowanie następująco przygotowanych produktów: 
-       Warzywa i owoce - umyte, obrane, nie krojone
-       Grzyby - umyte, blanszowane, nie krojone
-       Ziemniaki / cebula - obrane, nie krojone
-       Mięso - odkostnione, obrane z błon, zamarynowane
-       Ciasto podstawowe - neutralny smak
 
4. Warunki   organizacyjne 

1. Ilość ekip startujących jest ściśle określona (zgodnie z pkt.2.1). 

2. Organizator zapewnia nocleg dla ekip (12/13.06.09   i  13/14.06.09) oraz wyżywienie.

3. Organizator zapewnia produkt wyjściowy ,talerze ,warzywa, zioła, owoce itp. w formie bufetu (zgodnie z pkt.3.5),   

4. Każdy z kucharzy powinien mieć prawidłowe ubranie kucharskie (zgodnie z pkt.3.7). 

5. Jury profesjonalne przyzna I, II i III miejsce na podstawie łącznej ilości punktów. 

6. Każda ekipa otrzyma pamiątkowe dyplomy oraz  upominki od sponsorów. 

7. Wyniki Konkursu zostaną ogłoszone na uroczystej GALI-DINER

8. 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. 

9. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu i lokalizacji Konkursu bez podania przyczyny. 

10. Organizator zastrzega sobie prawo odwołania konkursu bez podania przyczyny. 

 

5. Sposób   punktacji   jury 

1.Nad prawidłowością punktacji czuwają : 

-         Przewodniczący jury 
-         v-c przewodniczący jury
2.Dania konkursowe będą oceniane przez trzy składy jury : 

Jury techniczne  - dwuosobowe, ocenia :
- przygotowanie stanowiska pracy - maks. 5 punktów
- zużyty surowiec - maks. 5 punktów
- czystość pracy - maks. 5 punktów
- profesjonalizm pracy - maks. 10 punktów
- wygląd stanowiska po pracy - maks. 5 punktów
Każdy członek jury technicznego może przyznać maksymalnie 30 punktów.
 
Jury degustacyjne ślepe - pięcioosobowe, ocenia :
- wygląd i aranżację - maks. 15 punktów
- dobór składników - maks. 15 punktów
- smak - maks. 40 punktów
Każdy członek jury degustacyjnego może przyznać maksymalnie 70 punktów.
 
Jury degustacyjne vip-ów - pięcioosobowe, ocenia : 

- wygląd i aranżację - maks. 15 punktów
- dobór składników - maks. 15 punktów
- smak - maks. 40 punktów
Każdy członek jury degustacyjnego może przyznać maksymalnie 70 punktów.
 
3. Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dań Konkursowych karane będzie punktami ujemnymi  1 minuta = -5 punktów 

  

Szczegółowy   harmonogram   Konkursu  podany  zostanie   przy   ogłoszeniu  wyników  kwalifikacyjnych.
