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Aneks nr 1 - KONKURS KUCHARZA

1. W czesci on-line uczestnik wraz ze zgtoszeniem przysyta w formie elektroniczne;j:
a) recepture dania konkursowego - zakgski zimnej - zatacznik nr 1,
b) zdjecie mise en place,
c) zdjecia obrazujgce etapy przygotowania przez uczestnika poszczegdlnych elementdw zakaski (maks. cztery szt. - na kazdym zdjeciu
widoczny tez uczestnik),
d) zdjecie jednej porcji zakgski,
e) zdjecie uczestnika z potrawa konkursowg i opiekunem.
2. W czesci on-line mozna uzyska¢ maksymalnie 50 pkt. Ocenie podlegaé beda:
a) receptura - 20 pkt.,
b) prawidtowosé stosowania technik kulinarnych - 20 pkt.,
c) aranzacji zakaski na talerzu - 5 pkt.,
d) sylwetka zawodowa ucznidw - 5 pkt.
3. Kazdy uczestnik konkursu zaproszony do finatu wykonuje dwie potrawy:
o zakaske zimng,
e ¢wiczenie obowigzkowe z produktéw przygotowanych przez organizatora.
Czas na wykonanie potraw wynosi 180 min.
5. Uczestnik konkursu wydaje:
e  zakaske zimng w ilosci 2 porcje do oceny przez jury degustacyjne oraz co najmniej
8 porcji w naczyniu wieloporcjowym np. potmisku, salaterce - mogg to byé wyroby w catosci np. tuszka drobiowa, cata ryba (zakaska
wydana wieloporcjowo bedzie prezentowana na stole bankietowym),
e  (¢wiczenie obowigzkowe do oceny przez jury techniczne.
6. Uczestnicy przywozg ze sobg wizytdwke formatu A-5 z nazwa zakaski.
7. Punktacjaiocena:
a) ocena jury technicznego (0 - 50 pkt.) obejmuje:
e organizacje stanowiska i pracy 0 - 15 pkt. (po uptywie czasu konkursu potrawy beda oceniane w postaci zastanej),
e  higiene produkc;ji 0 - 10 pkt.,
e  prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych 0 - 15 pkt.,
e ocene ¢wiczenia obowigzkowego 0 - 10 pkt.,
b) ocena jury degustacyjnego zakaski zimnej (0 - 50 pkt.) obejmuje:
e kompozycje potrawy O - 10 pkt.,
e sposéb wydania potrawy O - 5 pkt.,
e kreatywnosc O - 10 pkt.,
e smakiaromat potrawy 0 - 25 pkt.
Maksymalna ilos¢ punktéow - 100.
8. Konkurs rozpoczyna sie wykonaniem ¢wiczenia obowigzkowego (czas do 30 minut).
9. Organizator zapewnia sprzet do wykonania ¢wiczenia obowigzkowego oraz podstawowy sprzet gastronomiczny (kuchenke gazowg
czteropalnikowga z piekarnikiem elektrycznym 1 szt./2-3 ucznidw, grill elektryczny, blender reczny, stét ze stali nierdzewnej, lodéwka
z zamrazalnikiem, deski, miski, noze, rondle, garnki, patelnie, trzepaczki itp.
10. Wszystkie produkty i elementy dekoracyjne potrzebne do wykonania zakaski uczestnicy przywozg ze soba.

Dodatkowych informacji o konkursie kucharza udzieli Alicja Wcisto tel. 535 777 694.
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