MISTRZOSTWA POLSKI W PODAWANIU BARANINY

Xlll Mistrzostwa Polski w Podawaniu Baraniny

REGULAMIN KONKURSU KULINARNEGO

I. SPRAWY OGOLNE

1. Organizatorami Konkursu Kulinarnego "XIlI Mistrzostwa Polski w Podawaniu Baraniny” s3: Leszek
Makulski i Jan Sztefek;

2. Xl Mistrzostwa Polski w Podawaniu Baraniny organizowane sg przy wsparciu i pomocy merytorycznej
Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni;

3. Wspdtorganizatorem Konkursu jest miasto Ustrorn, Dom Kultury ,Prazakdwka” oraz Gromada Gorali na
Slasku Cieszynskim;

4. Patronat honorowy nad Konkursem objat Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Burmistrz miasta Ustron i
Starosta Cieszyniski.

5. Gtéwnym celem Konkursu jest kultywowanie, propagowanie, pogtebianie wiedzy o polskim miesie
jagniecym i baranim oraz wyrobach z mleka owczego i owczarstwie;

6. Uczestnicy Konkursu powinni wykazac sie znajomoscig w przygotowaniu oryginalnych dan kuchni polskiej

W nowoczesnej aranzacji;

7. Konkurs nominowany jest w 2018r. do Finatu Kulinarnego Pucharu Polski, ktory odbedzie sie 2-3
pazdziernik 2018 w Poznaniu.

8. Konkurs odbedzie sie w dniu 11 sierpnia 2018 sobota w siedzibie firmy ,RM Gastro Studio Kulinarne”

RM

Ustron ul. Sportowa 15a

9. Nad prawidtowoscig przebiegu Konkursu czuwac bedzie jury w sktadzie:

- Przewodniczacy jury profesjonalnego degustacyjne;
- v-c przewodniczacy jury;

- Sekretarz jury;

- Komisja ztozona ze smakoszy VIP.

Il. ZASADY UCZESTNICTWA

1.

2.

3.

4.

W Konkursie bierze udziat 6 dwuosobowych zespotéw kucharskich wytonionych w drodze eliminacji z
nadestanych zgtoszen;

Uczestnikami Konkursu muszg byé petnoletni kucharze pracujacy aktualnie w zawodzie, bez wzgledu na
zajmowane stanowisko i wiek;

Nominacje do Pétfinatu Kulinarnego Pucharu Polski otrzymuje druzyna, ktérej szef jest narodowosci

polskiej lub jest obcokrajowcem pracujgcym w polskiej restauracji.

W Konkursie mogga wzig¢ udziat wytgcznie profesjonalisci, tj. kucharze pracujacy zawodowo badz majacy w
dacie przystgpienia do Konkursu przerwe w pracy zawodowej nie dtuzszg niz jeden rok;



5. Druk zgtoszeniowy dostepny jest na stronach internetowych, www.papaja.pl, www.gastrona.pl,
www.newsgastro.pl.
6. Wszystkie zgtoszenia Konkursowe nalezy przesyta¢ drogg elektroniczng do dnia 16 lipca 2018 roku na
adres : gastronomia@wp.pl
7. W sprawach merytorycznych i technicznych prosimy o kontakt z Leszek Makulski na adres:
gastronomia@wp.p . gsm 601088262
8. Lista uczestnikdéw zakwalifikowanych do udziatu w Finale Konkursu zamieszczona bedzie na w/w
stronach internetowych do dnia 19 lipca 2018 roku;

Il1l. ZASADY KONKURSU
1. Konkurs sktada sie z dwdch etapow :
- | etap - kwalifikacje (przygotowanie i nadestanie receptur zgodnie z wymogami organizatorowy);
- Il etap - Konkurs Kulinarny;
2. Przedmiotem Konkursu jest danie gtéwne i deser.
Obowigzkowym produktem do przygotowania dania gtéwnego jest do wyboru :
- comber z polskiej jagniecy z koscig lub bez kosci z obowigzkowym uzyciem; brukwi, jezyna i

Olej z esencjg masta ,,Kruszwica”

Fondy firmy Nestel do w wyboru; demi glace w ptynie, jagniecy fond w pascie, miesny koncentrat w
pascie,

Obowigzkowym produktem deseru jest :
- ser owczy do wyboru; bryndza, bundz, oscypek z obowigzkowym dodatkiem;

Likier karmelowy z solg morska ,,Chopin”

4

Zurawina , Develey”

3. 0 zakwalifikowaniu druzyny do Konkursu decyduje Kapituta Konkursu’
4. Kazda nadestana receptura musi zawierac :

- hazwe potrawy;

- zdjecie potrawy;

- wyszczegodlnione sktadniki z proporcjami podanymi na 10 porgcji;

- opis wykonania dan;

- informacje o zrédtowym pochodzeniu receptur.
5. Organizator zapewnia :
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10.
11.
12,
13,
14,

15.

16.

17.

- nocleg i wyzywienie dla dwuosobowych ekip startujacych w Konkursie

- piec konwekcyjno-parowy — 1 szt./na stanowisko;

- szatkownica firmy Hallde RG50 1szt,/na stanowisko;

- grill elektryczny (ogdlny dostepny);

- szybko-schtadzarka szokowa (ogdlnie dostepna);

- kuchenke indukcyjna jednoptytowa (jednostrefowa) — 2 szt./na stanowisko;
- pakowarka prézniowa (ogélnie dostepna);

- st6t roboczy ze zlewem - 1 szt./na stanowisko;

- st6t prezentacyjny — 1 szt./na stanowisko;

. Wszystkie produkty niezbedne do przygotowania dan konkursowych zakwalifikowani uczestnicy konkursu

zapewniajg sobie we wtasnym zakresie;

. Organizator Konkursu dopuszcza przywiezienie ze sobg produktéw obowigzkowych w formie

Nieprzetworzonej;

. Niezbedny sprzet potrzebny do przygotowania dan konkursowych, porcelane do prezentacji

potraw, garnki i patelnie (przystosowane do kuchenek indukcyjnych), drobny sprzet kuchenny,

itp. kazda z ekip zabezpiecza we wtasnym zakresie (przywozi ze sobg);

Na czas Konkursu zawodnikéw obowigzuje galowy strdj kucharski (biata bluza, czarne spodnie, zapaska,
czapka kucharska, petne buty lub buty robocze);

Ekipy beda wpuszczane na stanowiska wedtug wylosowanej kolejnosci co 15 minut;

Na przygotowanie potraw uczestnicy majg 90 minut;

Dania konkursowe do oceny jury powinny by¢ wydawane zgodnie z zasadami serwisu, najpierw danie

gtéwne, nastepnie deser;

Kazda ze startujacych ekip przygotowuje 7 porcji dania gtdwnego (5 dla profesjonalnego jury
degustacyjnego, 1 dla jury smakoszy VIP i 1 danie do ekspozycji);

Kazda ze startujacych ekip przygotowuje 7 porcji deseru (5 dla profesjonalnego jury

degustacyjnego, 1 dla jury smakoszy VIP i 1 danie do ekspozycji);

Zabrania sie

- Stosowania sztucznych dekoracji;

- Przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkéw (Wszelkie elementy dekoracyjne powinny by¢
wykonane podczas konkursu w regulaminowym czasie konkursowym);

- Stosowania gotowych soséw;

- Stosowania gotowych farszéw;

- Stosowania wczesniej uformowanego lub wyporcjowanego miesa;

Dopuszcza sie zastosowanie nastepujgco przygotowanych produktow :

- Warzywa i owoce - umyte, obrane, nie krojone;

- Grzyby - umyte, blanszowane, nie krojone;

- Ziemniaki / cebula - obrane, nie krojone;

- Mieso - odkostnione, obrane z bton, nie zamarynowane;

- Ciasto podstawowe - neutralny smak;

Dopuszcza sie uzycie wymiennie za jedng kuchenke indukcyjng jednoptytowga (jednostrefowgq), ktéra

jest na wyposazeniu stanowiska konkursowego, na inne urzadzenie grzewcze np. (cyrkulator, urzadzenie
wielofunkcyjne) .

IV. WARUNKI ORGANIZACYJNE

1.
2.

b

LN

llos¢ ekip startujgcych jest Scisle okreslona (zgodnie z pkt.ll.1);

Na odprawie zawodnikéw, podczas Konkursu i na odprawie sedziowskiej po Konkursie obecny jest
przedstawiciel Kulinarnego Pucharu Polski;

W Konkursie jako obserwator udziat moze wzigé Ambasador Kulinarnego Pucharu Polski, wskazany przez
Organizatoréw Kulinarnego Pucharu Polski;

. Zwyciescy konkursu kulinarnego otrzymujg nominacje do finatu Kulinarnego Pucharu Polski 2/3

pazdziernik 2018 Pozna#, oraz zwigzang z tym udziatem nagrode pieniezng w wysokosci 1800 zt /brutto/
Organizator zapewnia wyzywienie oraz nocleg dla Jury degustacyjnego konkursu w dniach 10/12.08 2018
Organizator zapewnia wyzywienie oraz nocleg wytacznie dla dwdch uczestnikow konkursu w dniu
10/11.08 2018
Kazdy z kucharzy powinien mie¢ prawidtowe ubranie kucharskie (zgodnie z pkt.111.10);
Jury profesjonalne przyzna |, Il i lll miejsce na podstawie tacznej ilosci punktéw;
Jury smakoszy VIP przyzna oddzielng nagrode;
Kazda ekipa otrzyma pamigtkowe dyplomy;



10. Wyniki Konkursu zostang ogtoszone na Rynku w Ustroniu

11. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikow
konkursu, nazw, przepiséw oraz wykorzystywanie zdje¢ wykonanych podczas konkursu w tym
zdjec osbb i potraw;

12. Zgodnie z ustawg o ochronie danych osobowych z dnia 29 lipca1997 (Dz.U. z 2002 r. Nr 101,
pozycja 926 z pdzn.zm.) oraz zgodnie z ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych
osobowych (Dz.U. 1997 Nr 133, poz. 883 z pdzn. zm.). Kazdy z uczestnikdw Konkursu z chwilg
nadestania zgtoszenia automatycznie wyraza zgode na gromadzenie i przetwarzanie danych
osobowych, oraz wykorzystywanie przez organizatoréw Konkursu jego wizerunku na potrzeby
Konkursu i w celach marketingowo organizacyjnych w/w Konkursu;

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

14. Organizator zastrzega sobie prawo do dokonania zmian w regulaminie Konkursu;

O wszelkich zmianach w regulaminie zostang poinformowani uczestnicy Konkursu i Organizatorzy
Kulinarnego Pucharu Polski;
15. Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania Konkursu bez podania przyczyny.
16. Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania cztonka Jury w przypadku gdy;
Juror bedzie pod wptywem alkoholu i/lub srodkéw odurzajacych
Praca jurora budzita watpliwosci, co do rzetelnosci oceny.
17. Organizator zastrzega sobie prawo zdyskwalifikowania ekipy kucharskiej w przypadku, gdy;
Ktérykolwiek z jej cztonkdéw bedzie pod wptywem alkoholu i/lub $Srodkéw odurzajgcych
Ktérykolwiek z jej cztonkdw naruszy regulamin konkursu i/ lub regulamin KPP 2018

V. SPOSOB PUNKTACJI JURY
1. Nad prawidtowoscig punktacji czuwaja :
- Przewodniczacy jury;
- v-c przewodniczacy jury;
- Sekretarz jury.

2. Dania Konkursowe sg oceniane wytgcznie przez jury profesjonalistow, tj. takie, w ktdrego sktad wchodza
zawodowi kucharze, majacy doswiadczenie w ocenie dan konkursowych i cieszacy sie uznaniem
srodowiska gastronomicznego;

W sktad jury wchodzg zardwno sedziowie degustacyjni, jak i techniczni;
3. Nominacja do Pétfinatu Kulinarnego Pucharu Polski opiera sie wytgcznie o ocene jury profesjonalnego i
Technicznego;
4. Danie podlegajgce ocenie jury profesjonalnego jest w catosci przygotowane podczas Konkursu, w czasie
Regulaminowym;
5. Dania Konkursowe bedg oceniane przez dwa skfady jury:
6. Skala ocen dan konkursowych (tgcznie max 180 punktdow)
OD OCENY JURY DEGUSTACYINEGO BEDA ODJETE OCENY SKRAJNE
a) OCENE DEGUSTACYJNA - max. 120 pkt.

o PREZENTACJA POTRAWY — max. 30 pkt.
- proporcjonalnosc dania
- odpowiednia gramatura
- estetyczny wyglqd, kolorystyka
- kreatywnos¢

e SMAK POTRAWY — max. 60 pkt.
- smak i zestawienie smakowe sktadnikow
- aromat potrawy
- odpowiednia temperatura potrawy i talerza
- tekstura poszczegdlnych elementdéw potrawy

o TECHNIKI KULINARNE — max. 30 pkt.
- prawidfowe zastosowanie technik kulinarnych

b) OCENE TECHNICZNA - max. 60 pkt.

e MISE EN PLACE — max. 30 pkt.
- prezentacja szefa ekipy i kucharza pomocniczego
- przygotowanie stanowiska pracy
- czystosc pracy, higiena
- zuzycie produktu, gospodarka odpadami




- umiejetnosci organizacyjne
¢ PRZYGOTOWANIE ZAWODOWE — max. 30 pkt.
- prawidfowe zastosowanie technik kulinarnych
Czas pracy: - za kazdg 1 minute spdznienia, Przewodniczacy jury odejmie z puli punktéw 1 punkt karny; - po
przekroczeniu 15 minut ponad regulaminowy czas, praca zostanie przerwana i oceniona w stopniu, w jakim
zostata wykonana.

Prawidtowe gramatury dan konkursowych:

1. Przekaska ciepta okoto 80-90g
2. Deser okoto 100-120g
3. Danie gtéwne 150-160g

7. Dodatkowo dania Konkursowe ocenia¢ bedzie Jury smakoszy VIP — ocena nie wliczana do punktacji
Kulinarnego Pucharu Polaki :

e 0-10 pkt. - Doznania wizualne (aranzacja dania);
e 0-10 pkt. - doznania smakowe;

Szczegbtowy harmonogram podany zostanie przy ogtoszeniu wynikow kwalifikacyjnych.



