e w
mersr i
ﬁ Yeag,
MALOPOLSKI KONKURS
y XXI I SZKOL GASTRONOMICZNYCH

=

Aneks nr 3 - KONKURS BARMANA

1. W czesci on-line uczestnik wraz ze zgtoszeniem przysyta w formie elektroniczne;j:
a) recepture Soft Fancy Drink o objetosci powyzej 15 cl.- zatacznik nr 1,
b) dwa zdjecia drinka - ujecie boczne i z géry,
c) zdjecie dekoracji drinka na szkle w zblizeniu,
d) zdjecie uczestnika z gotowym drinkiem,
e) film prezentujacy wykonanie drinka (7 min.).
2. W czesci on-line mozna uzyska¢ maksymalnie 50 pkt. Ocenie podlegaé beda:
a) receptura - 10 pkt.,
b) technika wykonania - 25 pkt.,
c) wyglad drinka - 5 pkt.,
d) dekoracja - 5 pkt.,
e) sylwetka zawodowa - 5 pkt.
3. Kazdy uczestnik konkursu zaproszony do finatu przygotowuje napdj mieszany w kategorii Soft Fancy Drink o objetosci powyzej 15 cl.
4. Kazdy uczestnik przygotowuje 3 porcje napoju mieszanego, wykorzystujgc ingrediencje wtasne. Sktadniki (syropy Monin i soki Tymbark)
zapewnione przez organizatora zostang podane w terminie pdzniejszym. Dopuszcza sie zastosowanie produktdw (soki, syropy) spoza listy
z zastrzezeniem, ze nie mogg to by¢ produkty innych firm. Nie dopuszcza sie uzycia produktéw wtasnych, lodéw, barwnikéw.
5. Kazdy uczestnik prezentuje wtasne, oryginalne receptury.
6. Sktadniki drinka musza by¢ wyrazone w centylitrach (cl) lub mililitrach (ml), w cyfrach catkowitych (1, 2, itd.) i/lub utamkach (np. % cl, 1%,
cl) oraz/lub w miarach umownych (krople, chlusty).
7. Czas na wykonanie napojéw mieszanych wynosi 7 minut.
8. Maksymalna ilos$¢ sktadnikow nie moze przekraczaé 6, tacznie z kroplami i chlustami, nie liczagc dekoracji.

9. Drinki bedg oceniane przez 2 komisje: techniczng i degustacyjna.

10. Jezeli kilku zawodnikdow osiggnie te samg ogolng liczbe punktéw, decydujgcg oceng jest ocena degustacyjna, gdyz nie przewiduje sie
miejsc ex aequo.

11. Uczestnicy uzywajg wtasnego sprzetu barmanskiego i szkta. Szkto nie moze by¢ oznaczone zadnymi znakami firmowymi.

12. Organizator zapewnia ice boxes oraz 16d.

13. Napoje mieszane moga by¢ sporzgdzane metodami:

e nalewania i mieszania w szkle konsumpcyjnym,
e mieszania w szklanicy barmanskiej,

o szejkerowania,

e blenderowania.

14. W czasie wykonywania drinka uczestnicy nie moga postugiwac sie receptura.

15. Elementy dekoracyjne drinkdw muszg by¢ przygotowane w przygotowalni przed wejsciem na stanowisko konkursowe. Ozdoby musz3 sie
sktada¢ z jadalnych owocéw i/lub warzyw. Elementy dekoracyjne, przyprawowe i komplementarne uczestnicy zabezpieczaja we
wtasnym zakresie.

16. Kolejnosé wystapien zawodnikow bedzie ustalona w wyniku losowania.

17. Jury dokonuje oceny zgodnie z zasadami IBA.

Dodatkowych informacji udziela Iwona Katarzynska tel. 604-266-336.
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