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Aneks nr 1 - KONKURS KUCHARZA

Kazdy uczestnik konkursu wykonuje dwie potrawy:
o zakaske zimna,
o ¢wiczenie obowigzkowe z produktéw przygotowanych przez organizatora.
Czas na wykonanie potraw - 180 min.
Organizator zapewnia wizytéwki potraw na stét bankietowy wytacznie dla uczestnikéw, ktérzy dostarczg recepture w terminie. Wyklucza
sie stosowanie witasnych wizytéwek.
Uczestnik konkursu wydaje:
o zakaske zimna w ilosci 2 porcje do oceny przez jury degustacyjne oraz co najmniej 3 porcje w naczyniu wieloporcjowym (zakaska
wydana wieloporcjowo bedzie prezentowana na stole bankietowym),
o ¢wiczenie obowigzkowe do oceny przez jury techniczne.
Punktacja i ocena (maksymalna ilos¢ punktéw - 120):
a) ocena jury technicznego (0 - 60 pkt.) obejmuje:
e mise en place (przygotowanie stanowiska) 0 - 5 pkt.,
e organizacja pracy 0 - 10 pkt.,
o higiene produkcji 0 - 10 pkt.,
® zuzycie surowcdw (gospodarowanie odpadami) 0 - 10 pkt.,
o prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych 0 - 10 pkt.,
e ocene ¢wiczenia obowigzkowego (smak i sposdb podania) 0 - 10 pkt.,
e ocena stanowiska po zakoriczeniu pracy 0 — 5 pkt.
b) ocena jury degustacyjnego zakaski zimnej (0 - 60 pkt.) obejmuje:
e kompozycje potrawy 0 - 10 pkt.,
® sposob wydania potrawy 0 - 5 pkt.,
o wielkos¢ porcji — proporcjonalnosé 0 - 5 pkt.,
o kreatywnos$¢ 0 - 10 pkt.,
e smak i aromat potrawy 0 - 20 pkt.
o tekstura poszczegdlnych sktadnikéw O - 5 pkt.
o dobdr sktadnikéw i dodatkéw z uwzglednieniem tematu konkursu 0 - 5 pkt.
Uczestnicy konkursu maja 20 minut na przygotowanie stanowiska pracy, nastepnie opuszczajg pracownie gastronomiczng, a jury
techniczne ocenia stanowisko pracy oraz zabezpieczenie surowcédw. Pracownia gastronomiczna bedzie otwarta dla uczestnikdw po
losowaniu stanowisk po godz. 8:30.
Uczestnicy sg wpuszczani do pracowni gastronomicznej trojkami w kolejnosci wylosowanych numeréw w odstepach 10 minutowych.
Pierwsze tréjki startujg o godzinie 9:00.
Uczestnik opuszcza stanowisko pracy po zakonczeniu zadania oraz odebraniu stanowiska przez jury techniczne.
Wszystkie surowce wymienione w recepturze muszg byc¢ uzyte do produkcji zakgski zimnej.
Konkurs rozpoczyna sie wykonaniem ¢wiczenia obowigzkowego (czas do 30 minut).
Organizator zapewnia sprzet do wykonania ¢wiczenia obowigzkowego oraz podstawowy sprzet gastronomiczny (kuchenke gazowa
czteropalnikowa z piekarnikiem elektrycznym 1 szt./2 ucznidw, grill elektryczny, blender reczny, stét ze stali nierdzewnej, lodéwke
z zamrazalnikiem, deski, miski, noze, rondle, garnki, patelnie, trzepaczki itp.
Wszystkie produkty i elementy dekoracyjne potrzebne do wykonania zakaski uczestnicy przywozg ze sobg.

Dodatkowych informacji o konkursie kucharza udzieli Ewelina Wiktorek tel. 607 262 873
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