Konkurs kulinarny
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ETAP |

Przygotowanie
zgtoszenia

Jak mozna
wykorzystac
produkty regionalne |
tradycyjne w
nowoczesnym
gotowaniu?

Przygotowanie receptury dania
gtdbwnego wraz z przepisem
przekaski zimnej lub deseru dla 4
0sob, ktorych gtownym
sktadnikiem bedzie produkt
regionalny, najlepiej z
certyfikatem jakosci. .

Dania przygotowywane sg przez
druzyny 2-osobowe.

Ze szkoty min. 2 zgtoszenia. llos¢
zgtoszen — nieograniczona.



1. Kazde zgtoszenie oparte jest o

ETAP | Formularz zgtoszeniowy.
_ 2. Do receptury nalezy dotaczyc¢
Przygotowanie uzasadnienie, dlaczego taki wybor
zgtoszenia produktu i potrawy oraz zdjecie

potraw (min. 1 zdjecie).

] 3. Zgtoszenia do 30 czerwca 2014r. Na
Jak mozna adres: warsztaty@efrwp.com.pl

wykorzystac
produkty regionalne |
tradycyjne w
nowoczesnym
gotowaniu?



mailto:warsztaty@efrwp.com.pl

ETAP I
Weryfikacja zgloszen

Jak mozna
wykorzystac
produkty regionalne |
tradycyjne w
nowoczesnym
gotowaniu?

. Do oceny prac zostanie powotane
specjalne jury.

. Sposrod nadestanych zgtoszen jury

wytoni 10 ekip, ktére zaprosi na finat
konkursu.

. Finat odbedzie sie we

wrzesniu/pazdzierniku 2014r.

. Nagroda w konkursie jest

tygodniowy staz w Akademii
Kulinarnej Marcina Budynka w
Augustowie wraz z wyzywieniem |
zakwaterowaniem.

. Udziat w konkursie jest dla szkot

obowigzkowy.
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ETAP I )
Weryfikacja zgtoszen

v

Jak mozna
wykorzystac Y
produkty regionalne |
tradycyjne w
nowoczesnym
gotowaniu?

Wszystkie prace konkursowe bedg
oceniane w nastepujgcej skali ocen;

smak i wyczuwalnos¢ przypraw
(oceniany na podstawie przepisu) max.
40 pkt

prezentacja (proporcje, kolorystyka,
konsystencja) max. 30 pkt

odpowiednie wyeksponowanie,
wykorzystanie | zastosowanie oraz
potgczenie w daniu produktu
regionalnego z innymi produktami max.
70 pkt.

Innowacyjnosc¢/oryginalnosc przepisu
max. 10 pkt



ETAP Il
Finat Konkursu

Jak mozna
wykorzystac
produkty regionalne |
tradycyjne w
nowoczesnym
gotowaniu?

. Praktyczne wykonanie napisanych
przepisow przez ekipy
dwuosobowe.

. Praktyczne wykonanie zadania

zrealizowane powinno by¢ w
szkolnych pracowniach
technologicznych.

. Czas na wykonanie przekgski

zimnej lub deseru i dania gtobwnego
to maksymalnie 2 i p6t godziny
(150 minut).

. Po zakonczeniu pracy kazda

dwuosobowa ekipa musi
zaprezentowac i omowicC swoje
potrawy przed jurorami.



ETAP Il
Finat Konkursu

Jak mozna
wykorzystac
produkty regionalne |
tradycyjne w
nowoczesnym
gotowaniu?

1. WSszystkie prace konkursowe

powinny uwzgledniac tradycyjne
polskie techniki kulinarne |
regionalne sposoby wykonania.

. Prace konkursowe mogg (nie

muszg) dodatkowo zawierac¢
elementy | produkty kuchni
nowoczesnej takie jak gotowanie w
niskich temperaturach (ponizej
100°C) lub dodatki tzw. tekstur czy
wykorzystanie Paco Jet .

. Wszystkie dania powinny miec

nowoczesny sposob prezentacji na
talerzu.
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ETAP Il 5
Finat Konkursu

Jury konkursowe bedzie sktadac sie z
minimum z 3 0sob.

Wszystkie prace konkursowe bedg
oceniane w nastepujgcej skali ocen;

smak max. 40 pkt

v prezentacja na talerzu i oryginalnosc¢

Jak mozna
wykorzystac .
produkty regionalne |
tradycyjne w
nowoczesnym
gotowaniu?

(proporcje, kolorystyka, konsystencja)
max. 40 pkt

aromat (Swiezy i przyjemny aromat,
ciekawe i nowatorskie potgczenia
aromatyczne) max. 40 pkt

odpowiednie wyeksponowanie,
wykorzystanie | zastosowanie oraz
potgczenie w daniu produktu
regionalnego z innymi produktami max.
80 pkt.



