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JARMARK GALICYJSKI - SMAKI ROZTOCZA - NAROL 2018
V edycja Konkursu Kulinarnego ,,Galicyjskie Smaki Wczoraj, Dzi$ i Jutro“

REGULAMIN KONKURSU KULINARNEGO

I. SPRAWY OGOLNE

1. Organizatorami V edycji Konkursu Kulinarnego ,Galicyjskie Smaki Wczoraj, Dzi$ i Jutro” (dalej zwanego
"Konkursem") odbywajgcego sie w ramach ,XIX Jarmarku Galicyjskiego - Smaki Roztocza” - Narol 2018
jest Wojewddztwo Podkarpackie, Miasto i Gmina Narol oraz Gminny Osrodek Kultury w Narolu.

2. Konkurs organizowany jest przy wsparciu i pomocy Partneréw Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szefow
Kuchni i Cukierni, Polskiej Akademii Sztuki Kulinarnej, Polskg Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego,
Regionalng Dyrekcje Laséw Panstwowych w Krosnie oraz Nadlesnictwa Narol.

3. Celem gtdwnym Konkursu jest promocja produktéw naturalnych, aktywizacja spoteczna oraz budowanie
Swiadomosci w srodowisku lokalnym dotyczacej waloréw produktéw naturalnych pod nazwa ,Dary
Laséw”. Propagujac zdrowg zywnosé przy wykorzystaniu produktow regionalnych producentéw, zaktada
sie wsparcie rozwoju spoteczno — gospodarczego na obszarach wiejskich. Realizowanie Konkursu
przyczynia sie do promocji regionu Roztocza, wykorzystujgc potencjat dziedzictwa kulinarnego regionu
oraz kultywowanie tradycji kulinarnych wsrad spotecznosci lokalnej i ogétu spoteczenstwa, odkrywanie,
poznawanie i prezentowanie kulinarnych tradycji Galicji.

Podstawg prac w Konkursie sg naturalne produkty pochodzgce od producentéw regionalnych, ktére w
trakcje procesu przetwarzania przyczynig sie do popularyzacji tradycyjnych przepisdw, stuzgcych
wytworzeniu tradycyjnych dan we wspodtczesnej aranzacji.
Produkt uzyty w ramach Konkursu, wpisuje sie¢ w Program Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich na lata
2014 - 2020 w realizowanej operacji pn. ,,XIX Jarmark Galicyjski — Smaki Roztocza”, realizowany przez
Gminny Osrodek Kultury w Narolu.
4. Uczestnicy Konkursu powinni wykazac sie znajomoscig w przygotowaniu dan kulinarnych w autorskiej

aranzacji zgodnie z obowigzujgcymi swiatowymi trendami.

Konkurs ma zasieg ogdlnopolski.

Konkurs ma charakter imprezy otwarte;j.

Konkurs nominowany jest Kulinarnego Pucharu Polski 2018.

Konkurs odbedzie sie w dniu 14 lipca 2018 roku na terenie rynku przed Ratuszem w Narolu.

Odprawa z Jury i uczestnikami odbedzie sie w dniu 14 lipca 2018 roku (przed rozpoczeciem zmagan

© LN U

Konkursowych na terenie Osrodka Kultury w Narolu).
10. Nad prawidtowoscig przebiegu Konkursu czuwac bedzie Jury w sktadzie:
- Koordynator Konkursu
- Przewodniczacy Jury
- V-c przewodniczacy Jury
- Sekretarz Jury
- Profesjonalne Jury Degustacyjne
- Jury techniczne
- Komisja ztozona ze smakoszy VIP (opcjonalnie)

I1l. ZASADY UCZESTNICTWA
1. Konkurs skierowany jest do oséb fizycznych - kucharzy profesjonalnych.
2. W Konkursie bierze udziat do 9 dwuosobowych zespotéw kucharskich (szef + kucharz pomocniczy)
wytonionych w drodze eliminacji z nadestanych zgtoszen.
3. W Konkursie biorg udziat wytacznie profesjonalisci, tj. petnoletni kucharze (bez wzgledu na wiek i
zajmowane stanowisko) pracujgcy zawodowo bgdz majgcy w dacie przystgpienia do KPP 2018 przerwe w
pracy zawodowej nie dtuzsza niz jeden rok.
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Uczestnikami Konkursu moga byé osoby narodowosci polskiej, jak rowniez obcokrajowcy pracujgcy w
polskich restauracjach.

Dopuszcza sie uczestniczenie w Festiwalu dwuosobowych ekip kucharskich spoza granic Polski.
Nominacje do finatu KPP 2018 otrzymuje druzyna, ktdrej szef jest narodowosci polskiej lub jest
obcokrajowcem, pracujagcym w RP w momencie przystapienia do Konkursu.

Na czas trwania Konkursu Jury i uczestnikéw obowigzuje galowy stréj kucharski (bluza kucharska, czarne
spodnie, zapaska, czapka kucharska, petne buty lub buty robocze).

W trakcie uroczystosci zakonczenia Konkursu oraz wreczenia nagréd Jury i wszyscy uczestnicy
Festiwalu zobowigzani s3 do wystgpienia w galowym stroju kucharskim.

Cztonkowie ekipy startujgcej w Konkursie nie muszg reprezentowac jednego zaktadu pracy.

Zgtoszenia do Konkursu nalezy przesyta¢ obowigzkowo na konkursowych drukach zgtoszeniowych. Druk
zgtoszeniowy dostepny jest na branzowych stronach internetowych.

Wszystkie zgtoszenia konkursowe nalezy przesyta¢ droga elektroniczng do dnia 30 czerwca 2018 roku
na adres: szczygielski.piotr@interia.pl.

W sprawach merytorycznych i technicznych prosimy o kontakt z Piotrem Szczygielskim na adres:
szczygielski.piotr@interia.pl lub gok@narol.pl (z dopiskiem Konkurs 2018).

Lista uczestnikéw zakwalifikowanych do udziatu w Finale Konkursu podana zostanie do publicznej
wiadomosci do dnia 02 lipca 2018 roku.

Zakwalifikowane ekipy kucharskie zobowigzane s3 do potwierdzenia swojego udziatlu w Konkursu
(drogq elektroniczng na adres: szczygielski.piotr@interia.pl)

Brak potwierdzenia uczestnictwa w Konkursie w wyznaczonym czasie, skutkowac¢ bedzie
dyskwalifikacja i zastapienie ekipy ekipa rezerwowa.

11l. ZASADY KONKURSU

1.

uihwnN

Konkurs sktada sie z dwdch etapow:
- | etap - kwalifikacje (przygotowanie i nadestanie receptur zgodnie z wymogami organizatorow)
- Il etap - konkurs kulinarny
Przedmiotem Konkursu jest danie gtdwne i deser.
Kazda ze startujacych ekip przygotowuje 6 porcji dania giéwnego.
Kazda ze startujacych ekip przygotowuje 6 porcji deseru.
Obowigzkowymi produktami do przygotowania dania gtéwnego sg produkty naturalne promujace ,Dary

lasow”:

- Poledwica z sarniny ,,Dary laséw”

- Grzyby kurki ,,Dary lasow”

- Dowolny Fond w pascie CHEF Nestlé Professional

Obowigzkowymi produktami do przygotowania deseru sg produkty naturalne promujgce ,,Dary laséw”:

- Jagoda lesna
- Midd wielokwiatowy
O zakwalifikowaniu druzyny do Konkursu decyduje Kapituta Konkursu.
Kazdy uczestnik Konkursu lub jego zaklad pracy pokrywa koszty przejazdu oraz produktéow
dodatkowych uzytych do wykonania dania konkursowego.
Kazda nadestana receptura musi zawieraé:
- Nazwe ekipy kucharskiej (opcjonalnie) i/lub nazwe reprezentowane;j firmy
- Dane osobowe uczestnikéw Konkursu
- Nazwe potrawy
- Zdjecie potrawy
- Wyszczegdlnione sktadniki z proporcjami podanymi na 10 porgcji
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- Opis wykonania dan
- Informacje o zrédtowym pochodzeniu receptur
10. Organizator Konkursu zapewnia:
- Piec konwekcyjno-parowy + GN-y — 1 szt./na stanowisko
- Kuchenke indukcyjng jednoptytows (jednostrefowg) — 2 szt./na stanowisko
- Stét roboczy ze zlewem jednokomorowym — 2 szt./na stanowisko
- Stét roboczy - 1 szt./na stanowisko
- Pakowarka prézniowa - 1 szt./na 3 stanowiska (worki uczestnicy zabezpieczajg we wtasnym zakresie)
- Schtadzarka szokowa — 1 szt./na 3 stanowiska
- Marynowarka ultradZwiekowa 1 szt./ na 3 stanowiska
- Dodatkowe gniazda pradu - 3 szt./na stanowisko
- Stot prezentacyjny - 1 szt.
Niezbedny sprzet potrzebny do przygotowania dan konkursowych, garnki i patelnie (przystosowane
do kuchenek indukcyjnych), porcelane do prezentacji potraw, drobny sprzet kuchenny, itp. Kazda z
ekip zabezpiecza we witasnym zakresie (przywozi ze sobgq).

11. Organizator Konkursu (po wczesniejszym zgtoszeniu przez uczestnikow Festiwalu listy zapotrzebowania
produktdow, nie pdZniej niz do dnia 05 lipca 2018 roku) zabezpieczy gtdwne sktadniki niezbedne do
przygotowania dan konkursowych.

Na kazdym stanowisku konkursowym:

- Poledwica z sarniny - 2,00 kg
- Grzyby kurki - 1,00 kg
- Jagoda lesna - 1,00 kg

- Naturalny miéd wielokwiatowy - 0,50 litra

Pozostate produkty niezbedne do przygotowania dan konkursowych kazda z ekip zabezpiecza we

wtasnym zakresie (przywozi ze sobg).

12. Organizator Konkursu dopuszcza przywiezienie przez uczestnikéw produktow obowigzkowych w formie
nieprzetworzone;.

13. Ekipy kucharskie bedg wpuszczane na stanowiska wedtug wylosowanej kolejnosci, co 15 minut.

14. Kaida ze startujacych ekip kucharskich dysponuje dodatkowym czasem 15 minut (przed startem) na
przygotowanie stanowiska konkursowego.

15. Nie jest okreslony limit czasu, po ktérym nalezy podac przekaske.

16. Nie jest okreslony limit czasu, po ktorym nalezy podac danie gtéwne.

17. Czas pracy kazdej ze startujacych ekip kucharskich wynosi 90 minut (jest to czas liczony od chwili
startu, do momentu opuszczenie stanowiska konkursowego).

18. Dania konkursowe do oceny Jury powinny by¢ wydawane zgodnie z zasadami serwisu, najpierw danie
gtéwne potem deser.

19. Zgodnie z wytycznymi KPP prawidtowe gramatury dan konkursowych (sktadnik gtéwny dania):
- okoto 210-250g - Danie gtéwne
- okoto 100-120g - Deser

20. Zabraniasie:

- Uzywania dodatkowych Zrddet energii cieplnej (np. frytownica, dodatkowe kuchenki indukcyjne, thermomix,
schtadzarka itp.). Uzycie innego Zrédta energii cieplnej, anizeli to, ktére jest na wyposazeniu stanowiska
Konkursowego, moze nastgpic tylko i wytqcznie na zasadzie zamiany urzqdzenia na inne.

- Stosowania sztucznych dekoracji.

- Stosowania niejadalnych produktow wchodzacych w sktadnikéw dan konkursowych.

- Przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkoéw (Wszelkie elementy dekoracyjne powinny by¢ wykonane
podczas konkursu w regulaminowym czasie konkursowym)

- Stosowania gotowych sosow (fond, majonez i ketchup - dopuszczalne, jako podstawa, nie dotyczy ).
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- Stosowania gotowych farszow.

- Stosowania wczesniej uformowanego lub wyporcjowanego miesa.

- Stosowanie produktéw wczesniej uformowanych lub wyporcjowanych.

- Stosowanie produktéw wczesniej zazelowanych lub panierowanych.

- Stosowania wczesniej rozdrobnionych produktéw (Wyjgtek stanowiq produkty kupne, w oryginalnym
opakowaniu).

- Stosowania wczes$niej zamarynowanych produktow (Wyjgtek stanowiq produkty kupne, w oryginalnym
opakowaniu).

- Stosowanie produktow poddanych wczesniejszej obrdbce cieplnej (Wyjgtek stanowiq produkty wedzone
dopuszczone do handlu ogédlnego).

21. Dopuszcza sie zastosowanie nastepujgco przygotowanych produktow:

- Warzywa i owoce - umyte, obrane, niekrojone

- Grzyby - umyte, blanszowane, niekrojone

- Ziemniaki / cebula - obrane, niekrojone

- Ryby - oczyszczone, niefiletowane

- Owoce morza - oczyszczone, (jesli istnieje potrzeba, bez muszli)

- Mieso - odkostnione, obrane z bton, niezamarynowane

- Ciasto podstawowe - neutralny smak

- Fond w pascie CHEF Nestlé Professional

- Demi-glace - neutralny smak

- Uzycie ciektego azotu - jako jednej z technik kulinarnych

- Uzycie cyrkulatora (Sous Vide) - jako jednej z technik kulinarnych

- Uzycie dodatkowych zrddet energii cieplnej - przy rezygnacji z uzycia jednej z kuchenek indukcyjnych
lub pieca konwekcyjno-parowego (zgodnie z pkt.l11.20/1)

IV. WARUNKI ORGANIZACYJNE

1. llos¢ ekip startujgcych jest Scisle okreslona (zgodnie z pkt.Il.1).

2. Integralng czescig Regulaminu V edycji Konkursu Kulinarnego ,Galicyjskie Smaki Wczoraj, Dzi$ i Jutro”
jest Regulamin Kulinarnego Pucharu Polski 2018.

3. Na odprawie zawodnikéw, podczas Konkursu i na odprawie po konkursie obecny jest przedstawiciel
Kulinarnego Pucharu Polski.
W Konkursu, jako obserwator udziat moze wzigé Ambasador Kulinarnego Pucharu Polski, wskazany przez
Organizatoréow Kulinarnego Pucharu Polski.

4. Wszyscy sedziowie musza by¢ obecni przez caty czas rozgrywania Konkursu na swoim stanowisku pracy,
by méc oceni¢ wszystkie przygotowane dania w momencie ich serwisu.

5. Decyzje Kapituty Konkursu i sktadu sedziowskiego sg ostateczne i niepodwazalne.

6. Kazdy z kucharzy powinien mie¢ prawidtowe ubranie kucharskie (zgodnie z pkt.II.6 i pkt.Il.7).

7. Organizator zapewnia wyzywienie oraz nocleg wytacznie dla dwéch uczestnikdw Konkursu w dniach
13/14/15 lipca 2018 roku.

8. Organizator zapewnia w dniach wyzywienie oraz nocleg przedstawicielowi Kulinarnego Pucharu Polski
2018 i Jury oceniajgcemu Konkurs w dniach 13/14/15 lipca 2018 roku.

9. Jury profesjonalne przyzna |, Il i lll miejsce na podstawie tgcznej ilosci punktéw.

10. Wyniki Konkursu zostang ogtoszone publicznie w dniu Konkursu.
11. Zwyciezcy Konkursu otrzymajg nominacje do Kulinarnego Pucharu Polski 2018 i zostanie im nadany
tytut ,,Galicyjski Kucharz Roku 2018”.
12. Wyniki Konkursu zostang podane do publicznej wiadomosci i zamieszczone w mediach.
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13. Kopie arkuszy ocen wraz z raportem pokonkursowym, zawierajgcym liczbe zgtoszonych i startujacych
druzyn, liste Jurorow, przekazywane sg przedstawicielowi Kulinarnego Pucharu Polski w terminie do 1
miesigca po zakonczeniu Konkursu Nominowanego.

14. Kazda praca wykonana przez uczestnika Konkursu winna by¢ pracg autorskg, przygotowang specjalnie
na dany konkurs i nie bedzie powtdrzeniem pracy z innych konkurséw.

15. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikéw konkursu,
nazw, przepisdw oraz wykorzystywanie zdje¢ wykonanych podczas konkursu w tym zdjeé, osob i potraw.

16. Zgodnie z ustawa z dnia 10 maja 2018r. o ochronie danych osobowych (Dz.U. z 2018 r. poz.1000).

Kazdy z uczestnikéw Konkursu z chwilg nadestania zgtoszenia automatycznie wyraza zgode na
gromadzenie i przetwarzanie danych osobowych, oraz wykorzystywanie przez organizatorow
Konkursu jego wizerunku na potrzeby Festiwalu i w celach marketingowo-organizacyjnych w/w
konkursu.

17. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu i lokalizacji Konkursu bez podania przyczyny.

18. Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania Konkursu bez podania przyczyny.

19. Organizator zastrzega sobie prawo do dokonania zmian w regulaminie Konkursu. O wszelkich zmianach
w regulaminie zostang poinformowani uczestnicy Konkursu i Organizatorzy Kulinarnego Pucharu Polski.

20. Organizator zastrzega sobie prawo zdyskwalifikowania ekipy kucharskiej w przypadku, gdy:

- Ktérykolwiek z jej cztonkéw bedzie pod wptywem alkoholu i/lub srodkéw odurzajgcych
- Ktérykolwiek z jej cztonkdw naruszy regulamin konkursu i/lub regulamin KPP 2018
21. Organizator zastrzega sobie prawo odwotania cztonka jury w przypadku, gdy:
- Juror bedzie pod wptywem alkoholu i/lub srodkéw odurzajgcych
- Praca jurora bedzie budzita watpliwosci, co do rzetelnosci oceny

V. SPOSOB PUNKTACJI JURY

1. Dania konkursowe sg oceniane wytgcznie przez Jury Profesjonalne, tj. takie, w ktérego sktad wchodzg
zawodowi kucharze, majacy doswiadczenie w ocenie dan konkursowych i cieszgcych sie uznaniem
Srodowiska gastronomicznego.

2. Oceny degustacyjnej i technicznej dokonujg dwa odrebne sktady sedziowskie.

3. Danie podlegajace ocenie Profesjonalnego Jury Degustacyjne musi by¢ w catosci przygotowane podczas
Konkursu, w czasie regulaminowym.

4. W celu usprawnienia prawidtiowego przebiegu Konkursu Organizator wyznacza osobe bedaca
Koordynatorem Konkursu.

5. Nad prawidtowoscig punktacji czuwaja:

- Koordynator Konkursu

- Obserwator z ramienia Kulinarnego Pucharu Polski

- Ambasador Kulinarnego Pucharu Polski (opcjonalnie)
- Przewodniczacy Jury

- V-c przewodniczacy Jury

- Sekretarz Jury

- Profesjonalne Jury Degustacyjne

- Jury techniczne

- Komisja ztozona ze smakoszy VIP (opcjonalnie)

6. Wyznaczony Sekretarz Konkursu wraz z Przewodniczagcym Jury nadzoruje prawidtowe wypetnienie
arkuszy ocen przez wszystkich sedziéw, tj. oznakowanie arkusza odpowiednim numerem druzyny,
czytelni podpis jurora na arkuszu, wpisanie uwag/komentarzy do kolejnych dan.

7. Sumowania oceny Jury (wraz z Obserwatorem z ramienia Kulinarnego Pucharu Polski) dokonuje tylko i
wytacznie niezalezny Juror - Sekretarz Konkursu.
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8. Nominacja do Kulinarnego Pucharu Polski 2018 opiera sie wyfacznie o ocene Jury Profesjonalnego i Jury
Technicznego.
9. Dania konkursowe oceniane przez Jury powinny by¢ oznaczone alfanumerycznie lub w inny sposéb tak,
aby Jury oceniato prezentowane dania, a nie uczestnikow konkursu.
10. W Jury Konkursu nie moze zasiada¢ przedstawiciel Firmy, ktérej druzyna startuje w tym Konkursu, jak
réwniez osoba, ktdra posiada juz nominacje do Kulinarnego Pucharu Polski 2018 (nie dotyczy jury VIP).
11. W Jury Konkursu nie moze zasiadaé przedstawiciel Firmy bedacej organizatorem, wspdtorganizatorem
lub sponsorem Konkursu (nie dotyczy jury VIP).
12. Skala ocen dan konkursowych (tgcznie max.180 pkt./team):

OD OCENY JURY DEGUSTACYJNEGO BEDA ODJETE OCENY SKRAJNE
a) OCENE DEGUSTACYJNA - max. 120 pkt.
o PREZENTACJA POTRAWY — max. 30 pkt.
- proporcjonalnosc dania
- odpowiednia gramatura
- estetyczny wyglqd, kolorystyka
- kreatywnos¢
o SMAK POTRAWY - max. 60 pkt.
- smak i zestawienie smakowe sktadnikow
- aromat potrawy
- odpowiednia temperatura potrawy i talerza
- tekstura poszczegdlnych elementow potrawy
o TECHNIKI KULINARNE - max. 30 pkt.
- prawidfowe zastosowanie technik kulinarnych
b) OCENE TECHNICZNA - max. 60 pkt.
o MISE EN PLACE — max. 30 pkt.
- prezentacja szefa ekipy i kucharza pomocniczego
- przygotowanie stanowiska pracy
- czystosc pracy, higiena
- zuzZycie produktu, gospodarka odpadami
- umiejetnosci organizacyjne
* PRZYGOTOWANIE ZAWODOWE — max. 30 pkt.
- prawidfowe zastosowanie technik kulinarnych
c) CZAS PRACY
- za kazdg minute spdéznienia - z puli punktow - odejmuje 1 pkt. tylko Przewodniczgcy Jury
Iminut = (-) 1 punkt
- po przekroczeniu 15 minut ponad regulaminowy czas, praca zostanie przerwana i oceniona w
stopniu, w jakim zostata wykonana
13. Dodatkowo kazde danie Konkursowe ocenia¢ moze Jury smakoszy VIP (opcjonalnie):
e 0-10 pkt. - Doznania wizualne (aranzacja dania)
e 0-10 pkt. - doznania smakowe

Skala ocen i szczegétowy harmonogram podany zostanie przy ogtoszeniu wynikéw kwalifikacyjnych.




