9

x | —
MIEDZYNARODOWE WortbHoTEL
TARGI WYPOSAZENIA
OB|EK‘|‘0'W Targom fowarzyszy: Robert Sowa
NOCLEGOWYCH Jesieny [EIFITT HoReCa s

i

1 — [—
12-14.10.16 4 KULINARNE MISTRZOSTWA
Cenfrum MT Polska ; [ —  POLSKI  —
ul. Marsa 56c, Warszawa Z 1 wxx Y ownx

www.worldhotel.pl

REGULAMIN KONKURSU

1. Sprawy ogélne
1.1. Organizatorem konkursu jest Robert Sowa i MT Targi Polska.

1.2. Konkurs odbedzie sie w dniu 12 pazdziernika 2016 roku w Centrum Targowo-Kongresowym MT Polska przy ul.
Marsa 56C w Warszawie, podczas 9. Miedzynarodowych Targéw Wyposazenia Obiektéw Noclegowych WorldHotel.

1.3. Celem gtéwnym konkursu jest wykazanie sie umiejetnoscia przygotowania ciekawych dan, ktére powinny by¢
oryginalne pod wzgledem smaku, a jednoczesnie eleganckie i wykwintne oraz muszg zawieraé wszystkie okreslone
w regulaminie produkty obowigzkowe.

1.4. Tematem konkursu, a jednoczes$nie produktami obowigzkowymi sg:

v" Poledwica wieprzowa - 2 kg (zapewnia Organizator)

v" Slimaki podwdjnie parzone hodowane na jarmuzu Snails Garden — 48 szt. (zapewnia Organizator)

v Kalafior romanesco lub szparagi Oerlemans (zapewnia Organizator)

v" min. jeden z owocdéw (melon cantaloupe, arbuz, jezyna, truskawka) oraz kietki (rzodkiewki, lucerny lub
stonecznika) firmy Bukat (zapewnia Organizator)

v" Kawa Nespresso (zapewnia Organizator)

v" Przyprawy marki Prymat (kazdy ze startujacych zapewnia we wtasnym zakresie)

2. Zasady uczestnictwa
2.1. W konkursie mogg uczestniczy¢ kucharze pracujgcy w zawodzie bez ograniczen wiekowych.

2.2. Konkurs rozegrany zostanie w kategorii indywidualnej, czyli zgtoszenia dokonuje jedna osoba, przesytajac
wypetniony formularz zgtoszeniowy oraz recepture pracy konkursowej i zdjecie dania, do dnia 18 wrzesnia br. na
adres: konkurs@sowarobert.pl

2.3. Wszystkie pytania merytoryczne prosimy kierowaé do:
Robert Wojnarowski - e-mail: robert.wojnarowski@hotmail.com | tel. +48 695 774 377

2.4, Zgtoszenia muszg zawierac:
v' czytelnie i kompletnie wypetniony formularz zgtoszeniowy z podpisem uczestnika
v" doktadnie rozpisang recepture dla 4 i 12 oséb, wraz ze sposobem przygotowania dania i zdjeciem potrawy

2.5. Wszystkie osoby zakwalifikowane do finatu (12 oséb) otrzymajg odpowiedz do dnia 20 wrzes$nia br.

3. Sprawy organizacyjne

3.1. Organizator zapewnia jedynie ponizsze produkty do przygotowania potraw konkursowych:

Poledwica wieprzowa - 2 kg (zapewnia Organizator)

Slimaki podwadjnie parzone hodowane na jarmuzu Snails Garden — 48 szt. (zapewnia Organizator)
Kalafior romanesco lub szparagi Oerlemans (zapewnia Organizator)

min. jeden z owocow (melon cantaloupe, arbuz, jezyna, truskawka) oraz kietki (rzodkiewki, lucerny lub
stonecznika) firmy Bukat (zapewnia Organizator)

v" Kawa Nespresso (zapewnia Organizator)
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Wszystkie pozostate sktadniki potrzebne do przygotowania dan, kazdy z uczestnikdédw zapewnia we wtasnym
zakresie.
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3.2. Wszyscy finalisci konkursu otrzymajg od Organizatora stroje kucharskie — bluze i zapaske z logotypami
partnerow Konkursu oraz czapke kucharska. Uczestnicy zobowigzani do wystgpienia w kompletnym ubraniu
kucharskim dostarczonym przez Organizatora (Pokoje Goscinne ,U Artura” - Zielonka, ul. Poniatowskiego 62).

3.3. Kazdy z uczestnikdw zobowigzany jest do wczesniejszego przestania rozmiaru bluzy kucharskiej.

3.4. Organizator zapewnia uczestnikom zakwaterowanie wraz z kolacjg w dniu 11 pazdziernika br. oraz $niadaniem
w dniu 12 paZdziernika 2016.

3.5. Organizator zapewnia stanowiska pracy przygotowane dla kazdego uczestnika i wyposazone w: piec
konwekcyjno-parowy, ptyte indukcyjng 2-strefowa, stot roboczy i zlewozmywak jednokomorowy.

3.6. Kazdy z uczestnikdéw startujgcych zobowigzany jest do przywiezienia ze sobg sprzetu niezbednego do
przygotowania potrawy konkursowej (garnki, patelnie, noze, deski, drobny sprzet AGD).

3.7. Kazdy ze startujgcych kucharzy prezentuje gotowe dania konkursowe na talerzach, ktdre zapewni Organizator.

4. Zasady Konkursu

4.1 Uczestnicy konkursu rozpoczng przygotowania swoich prac konkursowych wedtug kolejnosci wylosowanej na
odprawie, ktdra odbedzie sie w dniu 11 pazdziernika o godzinie 19.30 w obiekcie ,U Artura” w Zielonce (ul.
Poniatowskiego 62, 05-220 Zielonka).

4.2 Uczestnicy konkursu wystgpia wedtug nastepujacego harmonogramu czasowego:
- uczestnicy z numerami 1, 2, 3, 4 w godz. 12.00-12.45

- uczestnicy z numerami 5, 6, 7, 8 w godz. 13.00-13.45

- uczestnicy z numerami 9, 10, 11, 12 od godz. 14.00-14.45

4.3. Na przygotowanie potraw konkursowych uczestnicy majg 45 minut oraz dodatkowe 15 minut na rozstawienie
drobnego sprzetu i produktow.

4.4, Kazdy uczestnik przygotowuje 12 porcji dania gtdwnego z wykorzystaniem produktéw konkursowych.

4.5. Z dwunastu porcji dania jedna trafia na stét ekspozycyjny, a pozostate do degustacji dla jury technicznego i
degustacyjnego.

4.6. Kazdy uczestnik powinien by¢ przygotowany do werbalnego opisu dania przed komisjg degustacyjng (dotyczy
to sposobu przygotowania dania, jak rowniez pochodzenia produktéw wykorzystanych podczas gotowania).

5. Spos6b punktacji i jury

5.1. Jury oceniajgce konkurs to dwa minimum 4-osobowe grupy jurorskie — jury profesjonalne, w sktad ktérego
wchodzi¢ bedzie co najmniej czterech doswiadczonych szeféw kuchni oraz jury degustacyjne gwiazd, w ktorym
zasigdg minimum cztery osoby (znani i lubiani aktorzy, muzycy, dziennikarze...).

5.2. Szefowie kuchni ocenia¢ bedg wedtug nastepujacej punktacji:
v" Mis en place i odpowiednie techniki kulinarne (max. 90 punktéw)
v" Kreatywno$¢ i estetyke podania (max. 30 punktéw)
v" Smak i odpowiedni dobér sktadnikéw (max. 60 punktow)

Kazdy z szeféw kuchni moze maksymalnie przyzna¢ 180 punktow.
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5.3. Jury degustacyjne ocenia¢ bedzie wedtug nastepujacej punktacji:
v" Proporcje oraz odpowiedni dobér sktadnikdw (max. 20 punktéw)
v" Woyglad potrawy oraz kreatywno$é (max. 30 punktéw)
v" Smak i aromat (max. 50 punktéw)
Kazdy cztonek jury degustacyjnego moze przyzna¢ maksymalnie 100 punktdw.

5.4. Suma punktéw wszystkich juroréw technicznych i degustacyjnych utworzy klasyfikacje konkursu.

5.5. Uczestnicy konkursu otrzymajg dyplomy i upominki od Sponsoréw, a zwyciezcy dodatkowe nagrodyza 1,2i3
miejsce.

5.6. Uczestnicy konkursu wyrazajg zgode na publikacje swojego wizerunku na zdjeciach i filmach z konkursu, a takze
na nieodptatne przeniesienie na Organizatora oraz sponsoréw konkursu autorskich praw majgtkowych do
przepiséw i zdjeé potraw stworzonych na potrzeby konkursu.

5.8. Uczestnicy w momencie przestania zgtoszenia do konkursu akceptujg niniejszy regulamin i wszystkie jego
postanowienia.



