I Konkurs Kuchni Polskiej

„Kuchnia Polska Nowoczesna”

4 września 2010 roku

Regulamin konkursu
Ogólne sprawy organizacyjne

1. Organizatorem konkursu jest Mirosław Drewniak „Multivac” Sp. z o. o. i Centrum Wystawienniczo-Konferencyjne w Lublinie, ul. Nałęczowska, przy wsparciu i pomocy merytorycznej Fundacji „Klub Szefów Kuchni”.

2. Konkurs odbędzie się w Centrum Wystawienniczo-Konferencyjnym w Lublinie, ul. Nałęczowska 

3. Konkurs odbędzie się w dniu 4 września 2010 roku.

4. Celem konkursu jest promocja kuchni polskiej jako kuchni nowoczesnej, wykorzystującej najnowsze rozwiązania technologiczne oraz przedstawienie wysokich umiejętności zawodowych startujących 
w konkursie kucharzy.

Warunki uczestnictwa

2.1 W konkursie mogą uczestniczyć kucharze pracujący w restauracjach lub restauracjach hotelowych w kraju i zagranicą. 

2.2 Konkurs jest organizowany w formule indywidualnej, czyli w konkursie uczestniczą pojedyncze osoby.

2.3 Uczestnicy konkursu muszą pracować zgodnie ze swoimi kwalifikacjami w zakładach gastronomicznych, które dokonały zgłoszenia, aż do momentu rozstrzygnięć konkursowych.

2.4 Kucharze biorący udział w konkursie mogą posiadać dowolny stopień w hierarchii zawodowej.

2.5 Potwierdzenie zgłoszenia do konkursu powinno być dokonane na załączonych formularzach wraz z opisem technologicznym oraz z wyraźnym zdjęciem wykonanej potrawy i przesłane drogą elektroniczną na podany adres: mdrewniak@xl.wp.pl lub konkurs_kp@wp.pl
UWAGA ! –  termin nadsyłania zgłoszeń upływa dnia 15 sierpnia 2010 roku.
Formularz ze zgłoszeniem uczestnictwa należy wypełnić czytelnie, zawierając w nim imię 
i nazwisko uczestnika konkursu, numer telefonu, adres mailowy oraz pełną nazwę zakładu zgłaszającego swojego uczestnika.

2.6 Maksymalna ilość osób dopuszczonych do konkursu wynosi 12. W przypadku większej ilości chętnych o udziale w konkursie zadecyduje jury selekcyjne w składzie: Mirek Drewniak, Jerzy Pasikowski, przedstawiciel współorganizatora „Multivac” Sp. z o. o.
Zasady organizacyjne

3.1      
Organizator konkursu zapewnia każdemu uczestnikowi konkursu, a startujący w konkursie zobowiązany jest do użycia (już na etapie tworzenia dania konkursowego) najnowocześniejszego sprzętu technologicznego tj. pieca konwekcyjno - parowego, płyty indukcyjnej oraz zastosowania urządzenia do pakowania próżniowego Multivac, jak również produktów mięsnych z oferty firmy „SOKOŁÓW” S.A.
3.2     
Pozostały sprzęt niezbędny do wykonania pracy konkursowej uczestnicy zapewniają sobie we własnym zakresie. 

3.3     
Organizator zapewnia uczestnikom zakwaterowanie i pełne wyżywienie podczas konkursu.
3.4      
Organizator zwróci każdemu uczestnikowi konkursu koszty przejazdu oraz zakupu niezbędnych składników użytych do wykonywania dania konkursowego w zryczałtowanej kwocie 500 pln
3.5 
Uczestnicy zgłoszeni do konkursu zostaną poinformowani przez Organizatora o dopuszczeniu do konkursu telefonicznie oraz drogą elektroniczną (w oparciu o podane w formularzu zgłoszeniowym dane kontaktowe) najpóźniej do dnia 20 sierpnia 2010 roku.
3.6   
W przypadku zgłoszenia więcej niż 12 uczestników Organizator zastrzega sobie prawo powołania jury selekcyjnego, które to na podstawie nadesłanych zdjęć i przepisów zdecyduje o dopuszczeniu do udziału w konkursie poszczególnych uczestników. 

Reguły przeprowadzenia konkursu

4.1.
Prezentowane danie konkursowe będzie traktowane jako danie autorskie uczestnika i nie będzie powtórzeniem prac z innych tego typu konkursów. 
4.2. Każdy uczestnik konkursu przygotuje danie główne podane na talerzach dla 6 osób z wykorzystaniem produktów postrzeganych jako rdzennie polskie. W składzie dania musi znaleźć się mięso kulinarne firmy „SOKOŁÓW” S.A., dodatek skrobiowy (ziemniaki, kasza, makaron) i witaminowy (warzywa, owoce).
4.3. Organizator nie narzuca surowców oprócz wymienionych w punkcie 4.2. regulaminu, do wykonania pracy. Jury konkursu zastrzega sobie jednak prawo decydowania czy użyty produkt jest uznawany powszechnie jako Polski.

4.4. Czas przygotowania, od momentu rozpoczęcia pracy, do momentu prezentacji 6-iu przygotowanych porcji na ladzie nie może przekroczyć 1 godziny.

4.5. Niedotrzymanie podanego czasu pracy pociąga za sobą odpowiednie punkty karne, a uczestnikom przekraczającym regulaminowy czas pracy o ponad 15 minut może zostać ona przerwana i oceniona w stopniu, jakim została przygotowana. Ostateczna decyzja należeć będzie do jury konkursu.

4.6. Czas na przygotowanie stanowiska pracy przed rozpoczęciem konkurencji, który nie będzie liczony przez jurorów do przygotowania dań konkursowych wynosi 15 minut.

4.7. Na stanowiska pracy wchodzi jednocześnie po 4 uczestników, według wylosowanej kolejności na odprawie uczestników w dniu 3 września 2010 roku (piątek).

4.8. Odprawa jest obowiązkowa, odbędzie się 3 września o godzinie 19:00 w Centrum Wystawienniczo-Konferencyjne w Lublinie,ul. Nałęczowska .

4.9.  Strój kucharski jest obowiązkowy. Na odprawie nastąpi losowanie stanowisk i kolejności startu. 

4.10. W trakcie odprawy odbędzie się seminarium dotyczące możliwości użycia obowiązkowego sprzętu technologicznego.

4.11. Stanowiska pracy będą wyposażone w stół roboczy, płytę indukcyjną, piec konwekcyjno parowy, urządzenie do pakowania próżniowego Multivac, zlewozmywak. Wszystkie stanowiska będą ustawione przed publicznością zaproszoną na konkurs, w celu zaprezentowania pełnego kunsztu występujących kucharzy.

4.12. Wszystkie produkty użyte w konkursie nie mogą być poddane wcześniejszej obróbce technologicznej, a dodatki skrobiowe, jarzynowe czy grzyby mogą być jedynie umyte i obrane, lecz w żaden sposób nie uformowane, również skorupiaki muszą być w postaci surowej (prosimy tak komponować dania, aby unikać produktów przetworzonych przez przemysł spożywczy)

4.13. Wszystkie dania konkursowe muszą składać się wyłącznie z jadalnych produktów, dotyczy to również dekoracji

Założenia dodatkowe

5.1.       Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji i zdjęć potraw konkursowych 

 niezależnie od ich zajętego miejsca 

5.2.    Wszystkie prace konkursowe powinny być pomysłowe, bogate w formie i treści oraz czysto i   elegancko podane.     
5.3. Wszystkich uczestników oceniać będzie 5 osobowe jury oraz 3 osobowe jury degustacyjne, przewodniczącym jury jest Pan Jerzy Pasikowski.

5.4.  Jury przyzna I, II i III miejsce na podstawie łącznej ilości punktów poszczególnych jurorów. Jury degustacyjne przyzna jedną nagrodę
Nagrody

6.1  
Jury przyzna trzy nagrody:



 I 
Nagroda wartości 
4000,-



II 
Nagroda wartości
2000,-



III
Nagroda wartości
1000,-

6.2.

Zwycięzca I Konkursu „Kuchnia Polska Nowoczesna” jest automatycznie nominowany do Finałowego Konkursu Kulinarnego Szef Roku 2011 organizowanego przez Fundację Klubu Szefów Kuchni. 
6.3.      Każda ekipa otrzyma pamiątkowe dyplomy oraz upominki od sponsorów.
6.4.      Uroczyste ogłoszenie wyników konkursu odbędzie się 4 września 2010 roku (sobota), 
podczas uroczystej Gali w salach bankietowych Centrum Wystawienniczo-Konferencyjne w Lublinie ,ul. Nałęczowska .Na uroczystości podczas wręczenia nagród obowiązkowy jest strój kucharski. 
Wszystkie informacje nie objęte regulaminem proszę kierować;

· sprawy organizacyjne

             Edyta Żurowicz- Multivac

e.mail :konkurs_kp@wp.pl
tel. kom. 501 369 925
Mirek Drewniak- KSK, Multivac

e-mail: mdrewniak@xl.wp.pl
tel. kom. 697 014 701

tel. kom. 503 191 299

       -      sprawy merytoryczne-Jury ,regulamin


Jerzy Pasikowski- KSK,


tel. kom  600 204 398

