Zalgcznik Nr 10
do regulaminu Konkursu

Zasady i kryteria oceny przepiséw kulinarnych w 11 edycji Ogélnopolskiego Konkursu
na najlepszy przepis kulinarny wykorzystujacy produkty zarejestrowane lub aplikujace
o rejestracje jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne

oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos$¢

Il Etap Konkursu — ocena merytoryczna zgloszonych przepisow

1. Kazdy cztonek Komisji Konkursowej dokonuje oceny punktowej na karcie oceny wediug
nastgpujacych kryteriow oceny:

1)

2)
3)
4)
5)
6)

wykorzystanie w przepisach polskich produktow zarejestrowanych lub aplikujacych
o rejestracj¢ jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie
Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (ilosé: 1 produkt — 1 pkt;
2 produkty — 2 pkt; 3 produkty — 3 pkt; 4 produkty — 4 pkt 5 produktow i wigcej - 5
pkt) i znaczenie wykorzystanych produktow — 1-5 pkt);

pomystowo$¢ i kreatywnos¢ przepisow (1-10 pkt);

uzasadnienie wyboru produktow i potraw (1-5 pkt.);

innowacyjnos¢/oryginalnos¢ przepisu (1-5 pkt);

prezentacja potrawy na podstawie zdj¢¢ (1-5 pkt);

forma przepisu, jasno$¢, precyzyjnos$¢ (1-5 pkt);

Po zweryfikowaniu przez Wykonawce kart ocen wypetionych przez cztonkow Komisji
Konkursowej, wytonionych zostanie 10 najwyzej ocenionych przepiséw, ktore zostang
zakwalifikowane do Finatu.

3. W sytuacjach tego wymagajacych odbegdzie si¢ posiedzenie Komisji Konkursowe;.

111 Etap — Ogoélnopolski Final Konkursu

1.

Stanowiska do przygotowania potraw finalowych zostang wyposazone w nastgpujacy
sprzet:

- piec konwekcyjny,

- kuchenkg indukcyjna dwupalnikowa,

- zlew jednokomorowy,

- chtodziarke 1 zamrazarke (wspolna),

- drobny sprzet,

- garnki i miski do kuchenek indukcyjnych,

- podstawowe noze,

- blender,

- dostep do maszynki elektrycznej do migsa.

Laureat Konkursu ma 180 minut na przygotowanie 4 porcji potrawy konkursowej oraz 15
minut na sprzatnigcie stanowiska.



3. Do przygotowania potrawy finatlowej dopuszczone jest korzystanie z wczesniej
przygotowanych przez Laureata Konkursu:
1) obranych warzyw i owocow;
2) dekoracji (wytacznie jadalnych);
3) baz sosow;
4) wlasnego jednego urzadzenia elektrycznego typu mikser, malakser, blender;
5) wilasnego (odpowiednio oznakowanego) drobnego sprz¢tu.
4. Kazdy cztonek Komisji Konkursowej dokonuje oceny punktowej dania (od 1 do 10 pkt)
na karcie oceny wedtug nastepujacych kryteriow:
1) dobor sktadnikow;
2) pomystowosc¢ i kreatywnosc¢ przepisu;
3) walory organoleptyczne potraw (smak, zapach, wyglad);
4) dobor sktadnikow/kompozycja;
5) pracochtonno$¢ potrawy;
6) prezentacja /wyglad /estetyka.
5. Kazdy cztonek Komisji Technicznej dokonuje oceny punktowej procesu
przygotowywania potrawy finatowej (od 1 do 5 pkt):
1) przygotowanie stanowiska pracy, produktow, narze¢dzi;
2) czystos¢ pracy;
3) zachowanie prawidlowych technik kulinarnych/proceséw technologicznych;
4) przestrzeganie receptury;
5) sprzatnigcie stanowiska;
6) brak opdznien W czasie pracy.
6. Po weryfikacji przez Wykonawce kart ocen, wypetionych przez cztonkow Komisji
Konkursowej oraz Komisji Technicznej, zostang wytonione zwycigskie przepisy (miejsce
I, 1I, III). Wybor zwycieskich przepisow odbedzie si¢ na posiedzeniu Komisji
Konkursowej podczas Finatlu w obecnosci co najmniej pigciu cztonkéw. Posiedzenie jest
niejawne, odbywa si¢ bez udziatu oséb trzecich.



