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Konkurs Sztuki Kulinarnej
» Kuchnia Polska w Tradycji Swiagt Bozego Narodzenia 2013”
Ogdlnopolski Turniej Szkét Gastronomicznych

Warszawa 6 grudzien 2013

1. Postanowienia ogdine

1.1. Organizatorem konkursu jest Grupa Dora Metal, Zespot Szkét Gastronomicznych im.
Eugeniusza Pijanowskiego i Ogélnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni.

1.2. Konkurs odbedzie sie w dniu 6 grudnia 2013 roku w Centrum Techniki Kulinarnej przy ul.
Racjonalizacji 5 w Warszawie.

1.3. Celem gtownym konkursu jest wykazanie sie Znajomoscia w przygotowaniu gorace] zakaski
o charakterze wigilijnym z wykorzystaniem jesiotra oraz wykwintnych dan zasadniczych 2
wykorzystaniem udka z perliczki, dodatkowo Zespot musi wybrac jednego Zawodnika,
ktory wykona zadanie techniczne: rozbidr jednej tuszki z kurczaka na elementy kulinarne
podudzia ze skérg i piersi bez skory.

1.4. Sponsorem giéwnym konkursu jest Grupa Dora Metal - najwigkszy polski producent
urzadzen gastronomicznych i mebli technologicznych ze stali nierdzewne;j.

Zasady uczestnictwa

W konkursie moze wzig¢ udziat maksymalnie 16 szkot. W przypadku wiekszej ilosci zgloszen,
Kapitula konkursu, sktadajaca sig z uznanych szeféw kuchni, dokona wyboru druzyn do dnia 20
listopada na podstawie przestanych normatywéw surowcowych i zdjeé potraw.

2.1. W konkursie kazdq ze Szkét reprezentuje jeden dwuosobowy zespat, ktéry jest zgtoszony
przez Dyrekcje danej Szkoly.

2.2. Warunkiem uczestniczenia jest wypelnienie i przestanie na adres organizatora formularza
zgtoszeniowego, dokiadny opis receptury wraz ze zdjeciem potrawy. Zgtoszenia
przesytamy do dnia 18 listopada 2013 r. na adres Pana Pawla Szelerskiego: e-mail:
ctk@dora-metal.pl, tel. kom. 606 108 277.

2.3. Dodatkowe informacje dotyczace konkursu prosze kierowac na adres e-mailowy
lidia.lojek@tlen.pl

2.4. Wszystkie zakwalifikowane zespoly zostang poinformowane mailowo oraz zostang
wpisane na liste finalistow konkursu.

2.5. W przypadku nieukonczenia 18 roku zycia przez uczestnika przed terminem konkursu
konieczne jest dostarczenie do organizatoréw oswiadczenia rodzicow/ opiekunow
(dostepny wraz z regulaminem u organizatorow) najpozniej w dniu konkursu.

2.6. Udziat w konkursie oznacza jednoczesnie wyrazenie zgody na przetwarzanie danych
osobowych na potrzeby organizatora konkursu (imig, nazwisko, nazwa szkoly) i publikacje
w roznej formie, bez odrgbnego wynagrodzenia, zgtoszonych do konkursu przepiséw oraz
zdjec¢ potraw konkursowych.

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

2.8. Organizatorzy nie zwracaja kosztow podrozy.




2.9. Poprzez przystapienie do konkursy uczestnicy wyrazajg zgode na warunki zawarte w
regulaminie.

3.1.Uczestniczy konkursu rejestrujg sie w CTK w godzinach od 9.00 do 9,30 i losuja kolejnoéc¢
startu.

3.2.Kazdy uczen powinien miec 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 wilasnym
zakresie.

3.4.Uczestnicy konkursu zobowigzani sg do sporzadzenia:

goracej zakaski z wykorzystaniem JESIOTRA ( JEDEN FILET - 0,5kg )- oba
GRZYBOW LESNYCH (BOROWIK MROZONY), BOBU L

wykwintnego dania zasadniczego z wykorzystaniem UDKA PERLICZKI, A Bovet
SYROPU KLONOWEGO, ORZECHOW WLOSKICH, KASZY JAGLANE] P

Zadanie techniczne:
rozbiér jednej tuszki z kurczaka na elementy kulinarne podudzia ze skoérg i piersi bez
skory

Organizator zapewnia dostarczenie do Przygotowania zakgski:
fileta z jesiotra
borowika ( mrozonego)
bobu
oraz do wykwintnego dania zasadniczego:
udka perliczki (4sztuki)
orzechéw wioskich suszonych
kaszy jaglane;
do zadania technicznego
jedng tuszke kurczaka

Reszte surowcéw uczestnicy zapewniajg sobie we wiasnym zakresie.
Nie wolno stosowa¢ przygotowanych wczesniej uformowanych poiproduktéw oraz
przygotowanych wezesniej dekoracji,

3.5.Konkurs sktada sig z trzech etapow:

letap - konkurencja techniczna - rozbiér na elementy kulinarne kurczaka.

Il etap - Sporzadzanie zakgski o charakterze wigilijnym.

letap - sporzadzenie dania zasadniczego 2 wykorzystaniem udka z perliczki.
3.7.Porcelane - talerze okragte o Srednicy 31 c¢m do ekspozycji potraw zabezpiecza organizator.

3.8.Jury przyzna trzy pierwsze miejsca na podstawie tacznej sumy punktow uzyskanych prze;z
uczestnika w dwéch etapach konkursuy,

3.9.Jury - przewodniczacy — szef kuchni
cztonek jury - szef kuchni
cztonek jury - szef kuchni
cztonek jury - szef kuchni
czlonek jury - szef kuchni




!Sponsorzy qwarantui atrakcyine nagrody!!!
W trakcie trwania turnieju w Sali wystawowej bedg odbywaty sie tematyczne pokazy i szkolenia.

4.Zasady Konkursu
4.1.Uczestnicy konkursu rozpoczng swoje prace konkursowe w dwach turach po osiem druzyn.

Etap | - rozbidr na elementy kulinarne kurczaka (20 minut),
Etap Il - przygotowanie potraw (1 godzina i 30 minut)

Szczegétowy program konkursu

10:00 - 10.10 Przygotowanie uczestnikow z zespotdw 1 -8 na stanowiskach
10.10 - 10.30 zadanje techniczne
10.30-12.00 przygotowanie dan konkursowych

12.00-12.10 Przygotowanie uczestnikéow 2 zespolow 9 - 16 na stanowiskach
12.10 - 12.30 zadanie techniczne
12.30- 14.00 przygotowanie dan konkursowych

HPo uptywie €zasu konkursu potrawy zostang ocenione w zastanej postaci!!!

4.2.Kazdy uczestnik przygotowuje 4 porcje zakaski z uzyciem jesiotra, grzybéw lesnych
{borowikéw mrozonych), bobu oraz dan zasadniczych sporzgdzonych z wykorzystaniem
udka perliczki, syropu klonowego, orzechéw wioskich i kaszy jaglane;j.
4.3.Kazda druzyna przekazuje trzy porcje dan ekipie juroréw, jeden zestaw pozostaje na stole
prezentacyjnym.
4.4. Ogtoszenie wynikéw okoto godziny 15.00

5.5poséb punktacji jury profesjonalnego

5.1. Jury ocenia:

* technike rozbioru tuszki 2 kurczaka na elementy gastronomiczne {max. 20
punktow)

* przygotowanie mis en place (max. 5 punktow)

*  przygotowanie i czystoéc na stanowisku pracy (max. 5 punktow)

* profesjonalny sposéb wykonywania pracy {(max. 10 punktow)

*  wyglad stanowiska Pracy po zakoriczeniu pracy (max. 5 punktow)

*  kreatywnosé i estetyke podania (max. 10 punktow)

* smak (max. 45 punktéw)

Kazdy cztonek jury moie maksymalnie Przyznac 100 punktéw.

5.2. Suma punktow wszystkich juroréw uzyskanych w dwéch etapach utworzy klasyfikacje
koricowa zespotow.

DYREKTOR .
Zespoln Szkél Gastrenomicznych

DYREKTOR DEPARTAMENT!!

RADCA AWNY};,!gf ini. Joladia Litniewska




