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REGULAMIN

l. Sprawy organizacyjne

1.1. Organizatorem konkursu jest Zwigzek Polskie Mieso a Wykonawcg Akademia Kulinarna Marcina
Budynka. Fundacja Klub Szeféw Kuchni jest patronem merytorycznym.

1.2. Konkurs odbedzie sie w dniu 10 marca 2023 roku w Instytucie Kulinarnym Transgourmet (05-500
Mysiadto, ul. Putawska 58).

1.3. Celem konkursu jest przede wszystkim zaprezentowanie jakosci oraz waloréw smakowych polskiego
miesa wieprzowego oraz miesa wotowego.

1.4. Konkurs jest finansowany z Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego oraz Funduszu Promocji Miesa
Wotowego.

Il. Warunki uczestnictwa
2.1. Konkurs jest skierowany do uczniow szkét gastronomicznych z catej Polski.
2.2. Druzyna konkursowa sktada sie z dwdch osob.

2.3 Zgtoszenia do konkursu powinno byé dokonane w formie pisemnej drogg mailowa na zatgczonych
formularzach wraz z receptura i opisem przygotowania dania oraz wyraznym zdjeciem wykonanej potrawy.
Komplet dokumentéw zgtoszeniowych nalezy przesta¢ na adres: sylwia.boetcher@gmail.com.

2.4. Termin nadsytania zgtoszen uptywa 24 lutego 2023 roku. Decyduje data wptywu petnego zgtoszenia do
wykonawcy konkursu. Informacja o zakwalifikowaniu sie do konkursu zostanie ogtoszona najpézniej w dniu
27 lutego 2023 roku.

2.5. Formularz zgtoszeniowy nalezy wypetni¢ czytelnie, wypetniajgc obowigzkowo wszystkie dane, w tym:
imie i nazwisko ucznidw oraz opiekuna wraz z numerem telefonu i adresem e-mail oraz petng nazwg szkoty
gastronomicznej zgtaszajgcej uczestnikow.

2.6. Komisja powotana przez Wykonawce w konsultacji z Organizatorem dokona wstepnej selekcji
uczestnikéw na podstawie oceny opisu i zdjecia zgtoszonej potrawy. Osoby zakwalifikowane do udziatu w
konkursie zostang powiadomione o dopuszczeniu do konkursu drogg mailowg w dniu 27 lutego 2023 roku.
W przypadku braku mozliwosci uczestnictwa w konkursie, komisja wybierze zawodnikéw rezerwowych
sposréd kandydatdw zgtoszonych pierwotnie do konkursu, ktdérzy zostang niezwtocznie o tym
poinformowani.
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lll. Zasady organizacyjne

3.1. Wszystkie sktadniki potrzebne do przygotowania dan (w tym wybrane elementy polskiej wieprzowiny i
wotowiny) uczestnicy zapewniajg we wtasnym zakresie. W dniu konkursu Wykonawca zwrdci ekipom koszty
zakupu produktéw uzytych do przygotowania dan konkursowych w wysokosci 1000 zt brutto na podstawie
wystawionej przez szkote faktury VAT oraz zapewni uczestnikom i opiekunom lunch.

3.2. Koszty dojazdu oraz ewentualnego noclegu uczestnicy konkursu pokrywajg we wtasnym zakresie.

3.3. Wykonawca zapewnia ekipom stanowiska pracy wyposazone w: 2-polowe kuchenki indukcyjne, piec
konwekcyjno-parowy, stét roboczy, lodéwke, zlewozmywak i talerze. Pozostaty sprzet potrzebny do
wykonania potrawy kazdy uczestnik zapewnia we wtasnym zakresie.

3.5. Wszyscy uczestnicy konkursu wystepujg w nastepujgcych strojach kucharskich: biata bluza kucharska,
czarne spodnie, czarne buty, czapka kucharska — zapewniane we wtasnym zakresie oraz w zapaskach
konkursowych przygotowanych przez Wykonawce, ktdre zostang przekazane uczestnikom podczas
odprawy.

3.6. Wszelkie pytania dotyczace regulaminu i konkursu nalezy kierowa¢ do koordynatora projektu: Sylwia
Boetcher, e-mail: sylwia.boetcher@gmail.com, tel. 501 382 622.

IV. Reguly przeprowadzenia konkursu

4.1. Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace przygotowang specjalnie na
konkurs i nie bedzie powtdrzeniem z innych konkurséw.

4.2. Konkurs zostanie przeprowadzony 10 marca 2023 roku w godzinach 10.00-16.00. Szczegotowy
harmonogram konkursu zostanie przekazany uczestnikom wraz z informacjg o zakwalifikowaniu sie do
konkursu.

4.3. Wykonanie zadania konkursowego bedzie oceniane przez powofane przez Wykonawce w konsultacji z
Organizatorem profesjonalne jury degustacyjne sktadajace sie z wybitnych Szeféw Kuchni z catej Polski —
maksymalnie 5 cztonkdéw jury, w tym Przewodniczacy oraz juror techniczny. Wsrdd cztonkdw jury bedzie
jeden przedstawiciel Organizatora.

4.4. Kazdy z oceniajgcych prace konkursowe jurorow bedzie zobowigzany do zapoznania sie oraz podpisania
Kodeksu Etycznego Jurora Konkursu.

4.5. Jury ocenia¢ bedzie prace konkursowe wedtug nastepujgcych kryteriow:
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- maksymalnie 40 punktow za walory degustacyjne potrawy;

- maksymalnie 20 punktdéw za uzycie produktow obowigzkowych, tj. wybranych elementéw polskiego miesa
wieprzowego i wotowego;

- maksymalnie 20 punktdow za uzycie produktow regionalnych i sezonowych;

- maksymalnie 40 punktéw za prace na stanowisku i technike wykonania potrawy.

Kazdy cztonek jury moze przyznaé tgcznie maksymalnie 120 punktéw.

4.6. Podczas konkursu uczestnicy zajmujg stanowiska wylosowane podczas odprawy, ktéra odbedzie sie w
dniu konkursu, to jest 10 marca 2023 roku, przed jego rozpoczeciem o godz. 10.00.

4.7. Kazda druzyna konkursowa ma za zadanie przygotowaé danie gtéwne z wykorzystaniem wybranego
rodzaju polskiego miesa wieprzowego i miesa wotowego, jak réwniez wybranych produktéw regionalnych i
sezonowych. Obowigzkowe jest uzycie obu rodzajéw mies: polskiej wieprzowiny i polskiej wotowiny. Praca
konkursowa musi zosta¢ wykonana w ilosci 6 porcji o gramaturze 210-250 gramow.

4.8. Kazda druzyna konkursowa przed rozpoczeciem pracy ma 15 minut na roztozenie wtasnego sprzetu
oraz produktdw na stanowiskach, a nastepnie 60 minut na przygotowanie dania konkursowego w ilosci 6
porcji.

4.9. Po przekroczeniu regulaminowego czasu zostang naliczone punkty karne: 1 punkt za kazdg minute
op6znienia. Po 15 minutach opdznienia praca zostanie przerwana i oceniona w stopniu, w jakim zostata
przygotowana.

4.10. Wszystkie produkty uzywane do przygotowania dania konkursowego nie mogga by¢ poddane
wczesniejszej obrébce. Dodatki skrobiowe, warzywa, grzyby moga by¢ jedynie umyte i obrane, ale w zaden
sposéb nie uformowane. Miesa mogg zosta¢ wczesniej zamarynowane.

Uczestnicy mogg réwniez przywiez¢ i uzy¢ wtasnorecznie przygotowane kiszonki, wywary, pudry. Dania
nalezy komponowac unikajgc produktow konserwowych i przetworzonych przez przemyst spozyweczy.

4.11. Wszystkie sktadniki dan konkursowych muszg sktadac sie wytgcznie z produktéw jadalnych. Dotyczy to
rowniez elementéw wykorzystywanych do dekoracji.

4.12. Kazda druzyna konkursowa powinna by¢ przygotowana do ustnego opisu dania przed komisjg
degustacyjng (dotyczy to uzytych sktadnikdw, sposobu przygotowania dania, jak rdwniez kompozycji
smakowych).

4.13. Decyzja jury jest ostateczna i niepodwazalna.

4.14. W trakcie uroczystosci zakonczenia konkursu oraz wreczenia nagrdéd wszyscy uczestnicy zobowigzani
sg do wystgpienia w galowym stroju kucharskim i w konkursowej zapasce.
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4.15. Zwycieskie druzyny (zdobywcy 1, 2 i 3 miejsca) otrzymajg Puchary Polskiego Miesa w kategorii za
najlepsze danie z polskiego miesa wieprzowego i polskiego miesa wotowego, certyfikaty oraz nagrody
ufundowane przez Organizatora.

5. Wykorzystanie wizerunku, prawa autorskie, akceptacja regulaminu

5.1. Uczestnicy konkursu i ich opiekunowie wyrazajg zgode i udzielajg nieodptatnie zezwolenia na rzecz
Organizatora konkursu oraz Partneréw i patrondw medialnych wydarzenia na utrwalanie i publikacje
swojego wizerunku oraz jego rozpowszechnianie na wszystkich polach eksploatacji (strony internetowe,
film wideo, social media, prezentacje, materiaty drukowane i inne). Wizerunek nie moze by¢
rozpowszechniany w zestawieniu z informacjami lub komentarzami stawiajgcymi uczestnikéw i opiekunéw
w negatywnym Swietle.

5.2. Uczestnicy konkursu wyrazajg zgode na nieodptatne przeniesienie na Organizatora oraz partneréow
konkursu autorskich praw majatkowych do przepiséw i zdje¢ potraw stworzonych na potrzeby konkursu
oraz ich publikowania na stronach internetowych, w social mediach, materiatach drukowanych, zdjeciach,
filmach i prezentacjach.

5.3. Organizator zastrzega sobie prawo do publikacji receptur i zdje¢ potraw konkursowych niezaleznie od
miejsca zajetego w konkursie.

5.4. Uczestnicy i ich opiekunowie w momencie przestania zgtoszenia akceptujg niniejszy regulamin i
wszystkie jego postanowienia.

Zataczniki:
1. Formularz zgtoszeniowy.
2. Receptura pracy konkursowe;j.
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