I TALIANA

XVI Konkurs Wtoskiej Sztuki Kulinarnej ,,Arte Culinaria Italiana’
10-12 marca 2023 roku
Green Mountain Hotel ***** Karpacz
Konkurs dla profesjonalistow

’

Sprawy ogdlne

1.1.0rganizatorem konkursu jest Giancarlo Russo. Wspotorganizatorem konkursu
jest Hotel Green Mountain ***** w Karpaczu.
1.2.Patronat Merytoryczny nad konkursem objetfa Izba Gospodarcza Hotelarstwa
Polskiego oraz Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej.
1.3 Wsparcia i pomocy merytorycznej udzielity stowarzyszenia kucharskie:
Stowarzyszenie Kucharzy Polskich, Ogdélnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i
Cukierni ,Polska Akademia Sztuki Kulinarnej i Greckie Stowarzyszenie Kucharzy
Poland Branch Office.
1.4.Sponsorem Strategicznym konkursu jest marka MAKRO
1.5. Sponsorami Gtéwnymi konkursu sa marki : PERINO, SOKOtOW, FINE DINE oraz
RM GASTRO- Partner Techniczny
1.6.Konkurs odbedzie sie w dniach 10-12.03. 2023 roku:
o 10 marca 2023 roku o godzinie 20:00 w Hotelu Green Mountain — sala
konferencyjna - odprawa ekip startujacych z Jury
e 11 marca 2023 roku o godzinie 9:30 oficjalne rozpoczecie konkursu —
restauracja w Hotelu Green Mountain
e 11 marca 2023 roku od godziny 10:00 do godziny 15:00 —zmagania
konkursowe w restauracji w Hotelu Green Mountain
1.7.Celem gtdwnym konkursu jest wykazanie sie znajomoscig w przygotowaniu dan
kuchni wtoskiej : pierwszego dania konkursowego — makaron lub ravioli marki
Perino, drugiego dania konkursowego — danie miesne —rostbef wotowy bez kosci
SNS marki Sokotow oraz z wykorzystaniem innych dowolnych produktéw wtoskich
zachowujac zasady kulinarne obowigzujgce w kuchni wtoskiej.


http://polishrestaurants.pl/card_restaurant.php?id=35941

Zasady uczestnictwa

2.1.W konkursie moze uczestniczy¢ 12 ekip kucharzy w sktadzie dwuosobowym.
Uczestnikami konkursu mogg by¢ kucharze pracujacy aktualnie w zawodzie bez
wzgledu na zajmowane stanowisko i wiek. Bardzo mile widziane bedg ekipy z
udziatem kobiet. Ekipa reprezentuje macierzysty zaktad pracy tj. restauracje i
restauracje hotelowe. Wszyscy uczestnicy konkursu muszg pracowacé zgodnie ze
swoimi kwalifikacjami w zaktadach gastronomicznych, ktére dokonaty zgtoszenia, az
do momentu rozstrzygniecia konkursu.

2.2.W przypadku wiekszej ilosci zgtoszen jakie przewidujg zasady regulaminowe, jury
selekcyjne dokona wstepnej selekcji uczestnikdw, na podstawie subiektywnej oceny
opisu i zdjecia zgtoszonej potrawy i wybierze 12 ekip kucharskich, ktére wystgpig w
konkursie finatowym.

2.3.Wszystkie zgtoszenia nalezy przesytac nie pézniej niz do dnia 17 lutego 2023
roku ( pigtek) na adres e-mail : konkurs@giancarlo.pl DW : szulba@tlen.pl

Zgtoszenie nalezy przesytac na druku zgtoszeniowym wraz z opisem technologicznym
oraz wyraznym zdjeciem wykonanych potraw (wersje edycyjne typu Al, PSD, CDR,
PDF lub popularne JPG w duzej rozdzielczosci).

Formularz ze zgtoszeniem uczestnictwa nalezy wypetnic tak, aby zawierat czytelne
imie i nazwisko wraz z numerem telefonu i mailem, petna nazwe zakfadu
zgtaszajgcego swojego uczestnika oraz wszystkie wymagane dane w zgtoszeniu.
Wraz ze zgtoszeniem nalezy dokonac akceptacji tresci niniejszego regulaminu. Druk
zgtoszenia dostepny jest na stronach patrondw internetowych m.in. :
www.kucharze.pl , www.gastrona.pl, www.poradnikrestauratora.pl, www.przeglad-
gastronomiczny.pl, www.e-restauracje.com, www.szef-kuchni.com.pl,
WWwWw.papaja.pl, www.newsgastro.pl

Aktualizacje informacji konkursowych oraz program imprezy bedg opublikowane na
FP konkursowym : www.facebook.com/arteculinariaitalianapl/

2.4.Wiadomos¢ o dopuszczeniu do udziatu w konkursie finatowym kazdy z
uczestnikow otrzyma do dnia 20 lutego 2023 roku ( poniedziatek).

2.5 .W przypadku niemoznosci uczestnictwa w konkursie ktéregos z cztonkow ekipy
zaktad gastronomiczny zatrudniajacy ekipe moze wskazaé przed dniem 02 marca
2023 roku (czwartek) uczestnika zastepczego. W przypadku niemoznosci
uczestnictwa catej ekipy jury selekcyjne wybierze ekipe zastepczg sposréd
kandydatéw zgtoszonych, ale pierwotnie nie zakwalifikowanych, ktérzy to zostang
bezzwtocznie poinformowani o zakwalifikowaniu do konkursu.

2.6. W sprawach merytorycznych dotyczgcych regulaminu prosimy o kontakt z
Przewodniczgcym Jury Panem Krzysztofem Szulborskim na adres : szulba@tlen.pl .
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Warunki organizacyjne

3.1.1l0$¢ ekip startujgcych jest $cisle okreslona (zgodnie z pkt.2.1 i pkt.2.2).

Organizator pokrywa koszty noclegu i wyzywienia dla ekip (10/11.03.23 i

11/12.03.23 ) w Hotelu Green Mountain ***** w Karpaczu.

Wyzywienie: kolacja (10.03.23), obiad (11.03.23), kolacja galowa (11.03.23),

Sniadania hotelowe (11.03.23 i 12.03.23) w Hotelu Green Mountain ***** i /lub

Restauracji Albero w Karpaczu.

3.2.Ekipy beda miaty do dyspozycji stanowiska wyposazone przez Sponsora

Gtéwnego i Partnera Technicznego firme RM GASTRO w profesjonalny sprzet

kuchenny niezbedny do przygotowania dan konkursowych.

. zlewozmywak jednokomorowy wraz ze stotem odstawczym wymiary 1000 x
600 x 850 — 1 szt/stanowisko

J stét przyscienny z potkg wymiary 1400 x 600 x 850 — 1 szt/stanowisko

. nadstawka grzewcza — wymiary 1900 x 350 x 600 — 1 szt/stanowisko

J ptyty indukcyjne — 1 pole - 2 szt /stanowisko

J odstawny troll — 1 szt/stanowisko

J piec konwekcyjno-parowy (z mozliwoscig uzycia GN 1/1)- 1 szt /stanowisko

Szafa grzewcza — holdomat — do podgrzewania talerzy — 1 szt/ 2 stanowiska
3.3.Kazda z ekip startujgcych moze przywiez¢ podstawowy sprzet drobny potrzebny
do przygotowania potraw konkursowych.
3.4.Ekipy prezentujg dania wytacznie na porcelanie dostarczonej przez Sponsora
Gtéwnego — firme FINE DINE Profesional Tabletop & Bar
Talerz do makaronu i talerz do drugiego dania
3.5.Kazdy z kucharzy otrzyma prawidtowy stréj kucharski : kitel kucharski i zapaske
sponsorowang przez Ztotego Sponsora - firme CHEMAN

Uczestnicy zobowigzani sg do wystgpienia w stroju kucharskim podczas konkursu i
Gali Zwyciezcow.

3.6.0rganizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych
uczestnikdw konkursu, nazw, przepiséw oraz wykorzystywanie zdje¢ wykonanych
podczas konkursu w tym zdje¢ oséb i potraw.

Ponadto kandydaci zobowigzani sg do pisemnego ztozenia oswiadczenia, iz
posiadajg aktualng ksigzeczke sanepidowskg z aktualnymi badaniami, iz wyrazaja
zgode na publikacje ich wizerunkdw uwienczonych fotograficznie badz technika
filmowa w trakcie przebiegu konkursu, a takze o nieodptatnym przeniesieniu na
Organizatora autorskich praw majatkowych do stworzonych przez siebie potraw na
polach eksploatacji :uwiecznianie dowolna technikg, rozpowszechnianie we
wszelkiego rodzaju mediach. O$wiadczenie nalezy ztozy¢ razem z przestanym
formularzem zgtoszenia.



Zasady Konkursu

4.1.Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace
przygotowang specjalnie na konkurs i nie bedzie powtérzeniem pracy z innych
konkursdw. Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ wyjgtkowo oryginalne,
jednoczesnie bardzo eleganckie i wykwintne.

4.2 .Ekipy bedg wpuszczane na stanowiska wedtug wylosowanej kolejnosci.

o EKIPAnr. 1,111, IV-0d 10:00 do 11:30 ( przerwa 15 minut na sprzatniecie
stanowiska przez ekipe opuszczajgca stanowisko i roztozenie produktéw oraz
sprzetu przez nastepng ,,wchodzacg” ekipe)

o EKIPA nr. V,VLVILVIII — od 11:45 do 13:15 ( przerwa 15 minut na sprzatniecie
stanowiska przez ekipe opuszczajgca stanowisko i roztozenie produktow oraz
sprzetu przez nastepng ,,wchodzacg” ekipe)

o EKIPA nr. IX, X, XI, Xll —od 13:30 do 15:00

4.3.Na przygotowanie potraw uczestnicy majg 90 minut.
4.4.Menu powinno skfadac sie z dwoch dan:
e pierwsze danie ( primo piatto ) — makaron - obowigzkowe uzycie $wiezego

makaronu marki Perino - do wyboru makarony i ravioli: paccheri, pappardelle,
rigatoni, chiche, ravioloni czarne z krewetkami oraz uzycie dowolnych
sktadnikéw

« drugie danie ( secondo piatto ) — danie miesne — obowigzkowe uzycie rostbef
wofowy bez kosci SNS marki Sokotéw - oraz uzycie dowolnych sktadnikéw

4.5.Produkty potrzebne do przygotowania dan konkursowych, z wyjatkiem
makaronow marki Perino w ilosci 1 kg wybranego makaronu lub ravioli oraz 2,5 kg
rostbef wotowy bez kosci SNS — 1 szt w catosci marki Sokotow , kazda z ekip
zabezpiecza we wiasnym zakresie.
4.6.Wszelkie elementy dekoracyjne powinny by¢ wykonane podczas konkursu w
regulaminowym czasie konkursowym.
4.7. Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie mogg by¢ poddane wczesniejsze;j
obrébce, a dodatki skrobiowe, jarzynowe czy grzyby mogg by¢ jedynie umyte i
obrane, lecz w zaden sposdb nie uformowane, réwniez skorupiaki o ile bedg uzyte,
muszg by¢ w postaci surowej .
4.8. Wszystkie dania konkursowe muszg sktadac sie wytgcznie z jadalnych
produktéw, dotyczy to réwniez dekoracji.
4.9.Kazda ekipa przygotowuje dania dla Jury Profesjonalnego ( Degustacyjne i
Techniczne ) i dania na stot prezentacyjny.
4.10. Kazda ekipa przygotowuje 7 talerzy z pierwszym daniem ,7 talerzy z drugim
daniem .
4.11.Dania prezentacyjne (1 talerz z pierwszym daniem , 1 talerz z drugim daniem
od kazdej z ekip) pozostajg na ekspozycji dla potrzeb mediéw i zaproszonych Gosci
do zakonczenia konkursu.



Sposob punktacji Jury Profesjonalnego

5.1.Wykonanie zadania konkursowego bedzie oceniane przez powotanych przez
organizatora juroréw pracujgcych w dwadch sktadach jurorskich.

Jury Profesjonalne Degustacyjne ocenia:

« kreatywnosé i estetyke podania (max 15 punktéw)

« odpowiedni dobér sktadnikéw w daniu (max 15 punktéw)

« odpowiednio uzyty surowiec od sponsora (max 20 punktéw)
« smak (max 50 punktow)

Kazdy cztonek Jury Profesjonalnego moze maksymalnie przyzna¢ 100 punktow.

Jury Profesjonalne Techniczne ocenia:

« przygotowanie stanowiska pracy (max 5 punktéw)

« odpowiednio uzyty surowiec od sponsora (max 20 punktéw)

o czystos¢ pracy na stanowisku pracy (max 10 punktow)

« profesjonalny sposdb wykonywania pracy (max 10 punktéw)

« wyglad stanowiska pracy po zakonczeniu pracy (max 5 punktow)

Kazdy cztonek Jury Technicznego moze maksymalnie przyznac 50 punktow.

5.2. Czas przygotowania, od momentu wejscia na stanowisko pracy, do momentu
ustawienia 7 pierwszych dan i 7 drugich dain na ladzie ekspedycyjnej nie moze
przekracza¢ 90 minut. Gotowe talerze z daniami nalezy podawaé wedtug
odpowiedniej kolejnosci: pierwszy makaron lub ravioli , drugi danie miesne -w
trakcie trwania czasu konkursowego (w dowolnym momencie) po wczesniejszym
zgtoszeniu jurorowi technicznemu.

5.3.Kazde 5 minut spdznienia réwne jest 15 pkt. karnym odjetym od sumy ogdlnej
punktacji Jury Profesjonalnego Technicznego , ktére odejmuje Przewodniczacy Jury
(1 min. = 3 pkt. od sumy punktéw Juroréw Profesjonalnych Technicznych ).

5.4.Po przekroczeniu regulaminowego czasu ponad 15 minut, Jury Profesjonalne
Techniczne przerywa prace ekipy i ocenia ja w stopniu w jakim jest przygotowana.
5.5.Decyzja Jury Profesjonalnego ustalajgca wynik konkursu jest ostateczna i
niepodwazalna.



Nagrody konkursowe

6.1.Jury Profesjonalne przyzna |, Il i lll miejsce na podstawie tacznej ilosci punktow
za ktére zostang przekazane nagrody :

I miejsce:

Puchar Konkursowy fundatora marki Kapitan Pirat

Puchar Stowarzyszenia Kucharzy Polskich

Medal Ogdélnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni

Nagroda gtdwna pieniezna w wysokosci 3000 zt

Nagroda pieniezna w wysokosci 1000 zt od Polskiej Akademii Sztuki Kulinarne;j
Nagrody rzeczowe od sponsoréw

Il miejsce:

Puchar Konkursowy fundatora marki Kapitan Pirat

Medal Ogdélnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni

Nagroda gtdwna pieniezna w wysokosci 2000 zt

Nagrody rzeczowe od sponsoréw

Il miejsce:

Puchar Konkursowy fundatora marki Kapitan Pirat

Medal Ogdélnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni

Nagroda gtdwna pieniezna w wysokosci 1000 zt

Nagrody rzeczowe od sponsoréw

6.2.Kazda ekipa otrzyma pamigtkowe dyplomy oraz drobne upominki od sponsoréow.

Odwotanie konkursu . Sita wyisza.

7.1.0rganizator zastrzega sobie prawo odwotania konkursu bez podania przyczyn.
7.2.0rganizator nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek niewykonanie lub

nienalezyte wykonanie zobowigzan wynikajacych z regulaminu jesli jest ono
nastepstwem zdarzen pozostajgcych poza jego kontrolg i za ktdre nie ponosi
odpowiedzialnosci, w tym w szczegdlnosci: wojny, epidemii, powodzi, zalania,
pozaréw, aktéw terroru, strajkdéw, awarii satelity lub jego systemow naziemnych,
awarii  systemow  komputerowych, = wodociggowych i  kanalizacyjnych,
klimatyzacyjnych, cieplnych lub innych przejawéw sity wyzsze;j.

7.3.Jezeli Konkurs nie zostanie odwotany, wskutek wystgpienia nieprzewidzianych
okolicznosci zdarzenia losowego , to nastgpi przesuniecie terminu odbycia konkursu
przy zachowaniu wszelkich jego pozostatych parametréw (przedmiot konkursu,
zasady organizacji, miejsce odbycia, ilo$¢ dni trwania konkursu ). Jednakze termin na
ktdry zostanie przesuniety konkurs nie moze byé¢ dtuzszy niz do dnia 30 listopada
2023 roku .



