REGULAMIN

Rn.4040.1.2014
V Legionowskie Fish & Grill
§ 1 Sprawy ogélne
1. Organizatorami ,,V Legionowskiego Fish&Grill”, dalcj zwanego konkursem, sg Urzad

Miasta Legionowo, Danfel Twardo | firma Stalgast pod patronatem  Marszatka
Wojewoddztwa Mazowieckicgo.

2. Migdzynarodowy Konkurs Kulinarny ,Fish&Grill” organizowany jest przy wsparciu i
pomocy meryloryczne] Stowarzyszenia Kucharzy Polskich otaz Euro Toques Polska

3. Glownym sponsorem jest firma Falko hurtownia ryb www falko-rvby.pl, Firma Balviten
www, balvilen.com oraz Dawtona www.dawtona.pl.

4, Celem glownym konkursu jest kultywowanie, propagowanic i pogichianie wiedzy o
grillowaniu z wykorzystaniem ryb oraz promocja wypoczynku i relaksu na dwiezym
powietrzu.

5. Ucezestnicy konkursu powinni wykazaé si¢ znajomoscia w przygotowaniu oryginalnych dan
oraz dain opartych na tradycyinym smaku w nowoczesnej aranzacji.

6. Konkurs bedzie sig adbywat w dwaich kategariach:

a) amatorzy 7 terenu aglomeracji warszawskie] (osoby nie pracujgce w branzy kulinarnei);

b} restauratorzy z calej Polski 5

Ve Konkurs odbedzie sig¢ 21 czerwcea 2014 r. Micjscem konkursu jest teren parku przyleglego
do Urzedu Miusta w Legionowic przy ul. Pitsudskiego 41 w godzinach 135.00 - 18.30.

8. Nad prawidlowoscia  przebiegu  konkursu  bedzie czuwato jury powolane przez

organizatordw w skladzie:

Przewodniczgey jury — Carlos Gonzalez - Tejera
Komisja techniczna (do 3 osdb)

Komisja degustacyjna (5 — 10 osob).

§ 2 Zasady uczestnictwa

1. W Konkursic moze uczestniczyé max. 12 (w obu kategoriach tacznie) uprzednio
zgloszonych ekip w sktadzie dwuosobowym,
2. O dopuszezeniu do udzialu w konkursie deeyduje kolejnoéé zgtoszen. Uczestnikami

konkursu bedg:
a) przedstawiciele restauracji (max. 6 druzyn),
b} amatorzy 7 tercnu aglomeraci warszawskiej ( max. 6 druzyn),
¢) zgloszenie musi zawieraé:
- NAZWE polrawy,
- opis wykonania dan
- informacje o Zrédiowym pochodzeniu receptur
- wyszezegolnione sldadniki z proporcjami podanymi na 6 porcji
oraz: imiona i nazwiska uczestnikdw konkursu (zgloszenic do konkursu jest réwnoznaczne
wyrazeniem zgody na wykorzystywanie receptury i opisn wykonania przez Organizatara
w broszurce oraz na wszelkich mozliwych nosnikach reklamy).
3 Organizator konkursu zabezpicczy produkty obowigzkowe 1], s
- sum ([ilet ze skorg) — ok. 1,2 kg
- produkty firmy Balviten (pizyprawe do grilla lagodna bezglutenowa, makaron spaghelti
bezglutenowy, kasztany w zalewie oraz kaszka kus ku

4. LZwycigzcy obu  kategorii otrzymaja  nagrody  ufundowane PrZcz  Spunsorow  oraz

organizalorow.,

5. Zgloszenia druzyn nalezy przysytad na c-mail; kinpa.bak Gum.legionowo.pl do 30 maja
2014 r. Zgloszenia do konkursu po wskazanym wyzej terntinie nic 70stang rozpatrzone.

6. W sprawach merytorycznych i technicznych prosimy o kontakt;

kinga.bakfium.legionowo.pl, tel. +48 27 766 40 84,




§ 3 Zasady Konkursu

1. Przedmiotem konkursu jest wykonanie dania gldbwnego:

i) obowigzkowymi produkiami do przygolowania potrawy sa.

- filet « suma ze skora

- jeden z produktéw Firmy Balviten: przyprawa do grilla tagodna bezghitenowa, makaron spaghetts

bezglutenowy, kasztany w zalewie oraz kaszka kus kus

(wszystkie dania wykonane muszg by¢ w 6 porcjach oraz jeden pdImisek dla publicznodei)

2, W przypadku grillowania ryb w catosel, ekipy sa zobowigzane do pozbawienia ich osci przed

podaniem,

3. Organizator zapewnia:

a) gnill gazowy

b) ryba filet z suma

¢) miejsce pod namiotem wyposazone w stolik
d) produkty Firmy Balviten

4, Wszystkie pozostate produkty 1 sprzety potrzebne do przygotowania dan konkursowych,

porcelang do prezentacji potraw, warzywa, przyprawy, drobny sprzet kuchenny (garnki,

patelnic - przystosowane do kuchenck indukeyjnych), kuchenkt indukeyjne itp. kazda =
ekip praywozi ze soba.

Ekipy startuja w dowolnym ubraniu kucharskim (bluza, zapaska, czapka dowolna).

6. Na przygotowanie potraw uczestnicy maja 60 minut, Dopuszerza sie wezesniejsze
przygolowanie (marynowanie) produkldw, to jest: warzyw i ryb, ale nie wezedniej niz 40
minut przed rozpoczgciem Konkursu.

o Kazda ze startujacych ckip przygotowuje:

a} 1 talerz dania konkursowego do ekspozyeji 1 oceny pracs jury degustacyjne (1 porgjal,
* 5 talerzy dania konkursowego dla jury degustacyjnego,
* 1 poimisek dania konkursowegoe do degustaci dla publicznoser {minimalnic 6 poreji).

N

8, Jury techniczne bedzie kontaktowalo sig w trakcic oceny dan konkursowych z jury
degustacyjnym,
9. Zabrama sig:

- stosowania sztueznyceh dekoracii
- przygotowania wezesnic) dekoraci 1 dodatkdw (wszelkic clementy dekoracyjne powinny hyé
- wykonane padczas konkursu w regulaminowym czasic konkursowym)
- stosowania potowych sosdw
- stosowania gotowych farszow
- stosowania wezesnie] uformowanego lub wyporcjonowancgo migsa
10.  Dopuszeczasi¢: -
- uzywania dodatkowych Zrédet energii cieplney (np.: frytkownica. dodatkowe kuchenki
indukeyine, sous vide, thermomix, schtadzarka itp.)
- zastosowanic praygoetowanych w nastepujacy sposob produktow:
* warzywd 1 owocce - umyte, obrane, nie krojonc
« grzyby - umyle, blanszowane, nie krojonc
+ ziemniaki / cebula - obrane, nie krojone
* migso — odkostnione, obrane z blen, nie zamarynowane
*  clasto podstawowe — neufralny smak.

§ 4 Sposob punktacji jury technicznego i jury degustacyjnego

Nad prawidlowoseiy punktacji czuwad bedzie JURY KONKURSU
Dania konkursowe bgdy oceniane przez dwa sktady jury:
Jury techniczne - ocenia:

- przygotowanic stanowiska pracy — maks. 5 punk(ow

- ZuzZyty surowiec — maks. 5 punktow

- czystosé pracy — maks, § punkiow

- profesjonalizm pracy — maks. 10 punktow
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—  wyglad stanowiska po pracy — maks, 5 punktow
Kazdy czlonck jury technicznego moze przyznaé maksymalnie 30 punkedw,
. Jury degustacyjne— minimum pigcioosobowe, ocenia;

- wyglad 1 aranzacjg -- maks, 15 punktdow

- dobor skladnikdw — maks. 15 punktow

- smak - maks. 40 punktow

Kaidy czlonek jury degustacyjnego moze przyznaé maksymalnie 90 punktéw, -

Przekroczenic czasu przeznaczonego na przygotowanie dad Konkursowych karane bgdzie punktami

ujemnymi 1 minuta = (-) 1 punkt.
I'a 15 minutach przekroezenia czasu Konkursowego praca ekipy kucharskiej zostanic zatrzymana i danie

zostanic poddane ocenic jury.

§ 5 Postanowienia organizacyjne

1. Nosé ekip startujgeyeh - maksymalnie 12,

2. Jury przyzna: I, I1, 1 [II micjsce na podstawie fgcznej ilosel punktow w kazdej kategorii,

3. Kazda ekipa uczesiniczgea w konkursie ottzyma pamiglkowy certvfikat , Mistrza
Gnillowania™ oraz drobne upominki od sponsorow,

4, Organizator konkursu zastrzega sobie prawo, do publikacji danych osobowych uczestnikow

konkursu, nazw, receptur, opisdw przygotowania oraz do wykorzystywania zdjeé
wykonanyeh, podezas konkursu, w tym zdjed osob i potraw,

5. Wyniki konkursu zostang ogloszone niezwlocznie po zakoniczeniu konkursu. Wreczanie
nagréd odbedzie sig na scenie przed wystepem gwiazdy wieczoru ok godz. 20.00.

6. Zgodnie z ustawg o ochronie danych osobowych z dnia 29 lipeca 1997 (Dz.U. £ 2002 r, Nr
101, puzycja 926 z pdzn. zm.) oraz. zgodnic z ustawg z dnia 29 sierpnia 1997 r. 0 ochornic
danych osobowych (Dz.Li. 1997 Nr 133, poz. 883 z pozn. zm,) kazdy z uczestnikow
Konkursu z chwilg nadestania zgtoszenia automatycsnie wyraza zgode na gromadzenie 1
przctwarzanic danych osobowych oraz wykorzystanie przez organizatorow Konkursu jego
wizerunku na potrzeby Konkursu i w celach marketingowo — organizacyjnych wiw
Komnkursu,

% Tryb postepowania w sprawach nicuregulowanych ustalaja organizatorzy.

Wszelkie informacje i zgloszenia do zawodow prosimy wysyla¢ na adres
internetowy: kinga.bak@um.legionowe.pl

W TERMINIE DO 30 maja 2014 r.

Tad



