REGULAMIN WIELKOPOLSKI KUCHARZ ROKU 2023
KONKURS IM. RAFALA JELEWSKIEGO

1.1 Organizatorem konkursu jest Kapituta Konkursu w sktadzie Joanna Ochniak, Dominik
Brodziak, Barbara Surma i Tomasz Purol oraz FPMS — Doradztwo Unijne Joanna Ochniak, os.
Wiadystawa Jagielty 26/21, 60 — 694 Poznan, NIP 554 139 07 36
1.2 Konkurs odbedzie si¢ w dniu 06 czerwca 2023 (wtorek) w HOTELU POZNANSKI w
Luboniu k. Poznania ul. Krancowa 4
1.3 Celem konkursu jest odkrywanie, poznawanie i zaprezentowanie kulinarnych tradycji

Wielkopolski we wspotczesnej aranzacji, zgodnie z obowigzujacymi swiatowymi trendami.

I1. Warunki uczestnictwa

2.1 W konkursie moga uczestniczy¢ profesjonalni kucharze z dowolnych zaktadow
gastronomicznych, zar6wno hotelarskich jak i pojedynczych restauracji z calej Polski oraz
kucharze urodzeni w Wielkopolsce, a pracujacy w zakladach gastronomicznych za
granicg

2.2 Uczestnicy konkursu muszg pracowaé zgodnie ze swoimi kwalifikacjami w zaktadach
gastronomicznych, ktore dokonaty zgloszenia, az do momentu rozstrzygni¢cia konkursu.

2.3 Wszyscy kucharze biorgcy udziat w konkursie moga posiada¢ dowolny stopien w hierarchii
zawodowej

2.4 Uczestnicy konkursu powinni by¢ petnoletni

2.5 Uczestnik startuje w konkursie w pojedynke bez asystenta

2.6 Potwierdzenie zgloszenia do konkursu powinno by¢ dokonane w formie pisemnej droga
email na zalaczonych formularzach wraz z opisem technologicznym oraz wyraznym zdjeciem
wykonywanej potrawy i przestane na adres: wkr_konkurs@wp.pl

2.7 Termin nadsytania zgloszen na adres e-mail: wkr_konkurs@wp.pl, uplywa 25 kwietnia
2023 o godzinie 23:59. Decyduje data wptynigcia zgloszenia do organizatora konkursu.
Ogloszenie o zakwalifikowaniu si¢ do konkursu najp6zniej w dniu 30 kwietnia 2023.

2.8 Formularz ze zgloszeniem uczestnictwa nalezy wypehic tak, aby zawieral czytelne imig¢ 1
nazwisko wraz z numerem telefonu i adresem e-mail oraz petng nazwg zaktadu zglaszajacego
uczestnika. Wraz ze zgloszeniem nalezy dokona¢ akceptacji tre$ci niniejszego regulaminu.
Ponadto kandydaci zobowigzani sa do ztozenia o§wiadczenia o wyrazeniu zgody na publikacje
ich wizerunku uwienczonych fotograficznie badz technikg filmowa w trakcie konkursu, a takze

o nieodplatnym przeniesieniu na Organizatora autorskich praw majatkowych do stworzonych



przez siebie potraw, uwiecznionych dowolng technikg, rozpowszechnianych we wszelkiego
rodzaju mediach

2.9 Komisja powotana przez Organizatora dokona wstepnej selekcji uczestnikéw na podstawie
oceny opisu i zdjecia zgloszonej potrawy. Osoby zakwalifikowane do udzialu w konkursie,
zostang powiadomione o dopuszczeniu do konkursu do dnia 30 kwietnia 2023. W przypadku
braku mozliwo$ci uczestnictwa w konkursie, komisja wybiera zawodnika rezerwowego
sposrod kandydatow zgloszonych pierwotnie do konkursu, ktérzy zostang niezwlocznie o tym

poinformowani.

I11. Zasady organizacyjne

3.1 Kazdy uczestnik konkursu lub jego zaktad pracy pokrywa koszty przejazdu, noclegu oraz
produktow uzytych do wykonania dania konkursowego.

3.2 Organizator zapewnia stanowiska do pracy przygotowane dla kazdego zawodnika i
wyposazone: piec konwekcyjno-parowy, ptyty indukcyjne 2 szt., stot roboczy, zlewozmywak i
lodéwke oraz talerze, chtodnie do przechowywania produktow od dnia poprzedzajacego dzien
startu w konkursie.

3.3 Drobny sprzet potrzebny do wykonania potrawy kazdy uczestnik przywozi we wtasnym
zakresie

3.4 Wszyscy uczestnicy konkursu wystepuja w strojach kucharskich (biata bluza kucharska,
czarne spodnie, czarne buty, czapka kucharska) bluzy kucharskie, zapaski oraz czapki zostang

przekazane uczestnikom przez Organizatora na odprawie zawodnikow

IV. Reguly przeprowadzenia konkursu

4.1. Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bgdzie uwazana za prace przygotowang
specjalnie na konkurs 1 nie bedzie powtorzeniem pracy z innych konkursow

4.2. Konkurs zostanie przeprowadzony w dniu 06 czerwca 2023 od godziny 9:30

4.3. Z przyczyn nielezacych po stronie Organizatora, Organizator bedzie uprawniony do
zmiany terminu konkursu lub jego odwotanie.

4.4 Wykonanie zadania konkursowego bedzie oceniane przez powolane przez Organizatora
profesjonalne jury degustacyjne i techniczne sktadajace si¢ z wybitnych mistrzow kucharstwa
I autorytety kulinarne w sktadzie 6 jurorow degustacyjnych w tym Przewodniczacy oraz 2
jurordéw technicznych. Sktad jury zostanie opublikowany minimum na tydzien przed dniem

konkursu.



4.5. Kazdy z jurorow oceniajacy prace konkursowe bedzie zobowigzany do zapoznania si¢ oraz
podpisania Kodeksu Etycznego Jurora Konkursu

4.6. Jury przyznaje max 100 punktow za walory degustacyjne potrawy i max 60 punktéw za
prace na stanowisku i technik¢ wykonania potrawy, tacznie 160 punktéw, obowigzuje
punktacja KPP 2023.

4.7. Jury konkursu Wielkopolski Kucharz Roku, ocenia danie gldéwne i na podstawie tej oceny
przyznaje tytut Wielkopolski Kucharz Roku 2023 oraz nominacj¢ do finatu XXI Kulinarnego
Pucharu Polski 2023, o ile laureat nie zdoby? tej nominacji w jakimkolwiek wczesniejszym
konkursie. W takim wypadku nominacja przechodzi automatycznie na laureata 2 miejsca w
konkursie.

4.8. Podczas konkursu uczestnicy zajmuja stanowiska wylosowane podczas odprawy, ktora
odbedzie sie w dniu konkursu tj. 06 czerwca 2023, przed konkursem o godz. 08:30 w Sali
Sotacz na terenie hotelu Poznanski.

4.9. Kazdy uczestnik otrzyma 10 minut przed rozpoczgciem pracy na rozlozenie drobnego
sprzetu oraz produktow

4.10. Kazdy uczestnik musi wykona¢ potrawe¢ w formie dania gtownego w ilosci 7 porcji 0
gramaturze w przedziale 160 — 180 g. oraz satatki weganskiej w ilosci 4 porcji.

4.11 Kazdy uczestnik musi wykona¢ danie gldéwne z uzyciem nastepujacych produktow
obowigzkowych: podroby (dowolny element), jajko oraz szczaw, a takze salatke weganska
Z uzyciem: owocow i warzyw sezonowych.

Pozostate sktadniki w gestii uczestnika.

4.12. Organizator zapewni uczestnikom potrzebng ilos¢ rownych talerzy 1 misek do serwowania
konkursowych potraw. Specyfikacj¢ obowigzujacej w konkursie zastawy stotowej uczestnicy
otrzymaja droga e-mailowq po zakwalifikowaniu si¢ do finatu konkursu.

4.13. Czas przygotowania dania konkursowego od momentu wejscia na stanowisko do
momentu ustawienia 7 gotowych talerzy dania gléwnego oraz 4 misek satatki nie moze
przekroczy¢ 1 godziny i 30 minut, (plus 10 minut na roztozenie produktéw, nie liczone do
czasu regulaminowego i 10 minut na ocen¢ mise en place przez jury techniczne — rowniez nie
doliczane do czasu przeznaczonego na wykonanie zadania)

4.14. Po przekroczeniu regulaminowego czasu zostang naliczone punkty karne 1 punkt za 1
minut¢ opdznienia, ale maksymalnie - 15 punktow. Po 15 minutach op6znienia praca zostanie
przerwana i oceniona w takim stopniu w jakim zostata przygotowana.

4.15. Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie mogg by¢ poddane wczesniejszej obrobee, a

dodatki skrobiowe, warzywa, grzyby, moga by¢ jedynie umyte i obrane, lecz w zaden sposob



nieuformowane. Prosimy tak komponowac swoje dania, aby unika¢ produktow konserwowych
I przetworzonych przez przemyst spozywczy. Jury dopuszcza wuzycie produktow
przetworzonych i konserwowych wykonanych samodzielnie i po udokumentowaniu procesu
obrébki.

4.16. Wszystkie dania konkursowe musza sktadaé si¢ wytacznie z jadalnych produktdw,
dotyczy to rowniez dekoracji

4.17. Decyzja Przewodniczacego jury dotyczaca wynikow konkursu podj¢ta po odprawie
pokonkursowej catego sktadu s¢dzidw oraz sekretarza jest ostateczna i niepodwazalna,

4.18. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji receptur 1 zdjg¢ potraw
konkursowych niezaleznie od zajetego miejsca

4.19. Organizator konkursu zastrzega sobie rowniez prawo do powotania jury selekcyjnego,
jezeli ilo$¢ chetnych do wziecia udziatu w konkursie przekroczy 9 uczestnikoéw

4.20 Po zakonczeniu startow wszystkich zawodnikéw 0 godz. 16:00 odbedzie si¢ odprawa
pokonkursowa w Sali Sotacz z Przewodniczagcym oraz pozostatym sktadem cztonkow jury.

O ewentualnej zmianie godziny odprawy pokonkursowej i jej miejsca zawodnicy zostang
poinformowani podczas odprawy porannej. Obecnos¢ obowigzkowa.

4.21. Wyniki konkursu zostang ogloszone na uroczystej ,,Gali Motylkowej” o godz. 20:00 w
ogrodzie przyleglym do hotelu Poznanski

4.22. W trakcie uroczysto$ci zakonczenia konkursu oraz wrgczenia nagrod wszyscy uczestnicy
zobowigzani sa do wystgpienia w galowym stroju kucharskim (czysta bluza kucharska, czarne

spodnie, eleganckie czarne buty, koszula)

V. Nagrody

5.1 Dyplom oraz Puchar Wielkopolskiego Kucharza Rok 2023 uhonorowany przez Prezydenta
Miasta Poznania pana Jacka Jaskowiaka

5.2 Nominacja do finatu Kulinarnego Pucharu Polski 2023

5.3 Staze w kuchniach lokali gastronomicznych, w ktorych szefuja cztonkowie jury.

5.4 Nagrody pieni¢zne i rzeczowe od sponsorow

5.5 Specjalna nagroda dla uczestnika, ktory uzyska najwigksza liczbe punktow za Smak

Potrawy

V1. Kontakt
6.1 W sprawach zgtoszen i organizacyjnych dotyczacych konkursu - Joanna Ochniak

tel. 697 076 562 , e-mail: wkr_konkurs@wp.pl



6.2 W sprawach merytorycznych dotyczacych przygotowania dan konkursowych — Dominik
Brodziak tel. 512873086, e-mail: dbrodziak@hotelepark.pl

VII. Postanowienia koncowe

7.1 Organizator zastrzega sobie prawo dokonania zmian w niniejszym Regulaminie
nienaruszajacych podstawowych zasad konkursu Wielkopolski Kucharz Roku. O zmianach
uczestnicy zostang powiadomieni drogg e-mailowa, na adresy wskazane w zgloszeniu oraz
zostang opublikowane na oficjalnej stronie internetowej konkursu
www.konkursykulinarne.pl. Uczestnik moze odstagpi¢ od umowy (uczestnictwa w
Konkursie) w terminie 7 dni od dnia otrzymania informacji o0 wprowadzonych zmianach,
nie pdzniej jednak niz 7 dni do dnia rozpoczgcia konkursu.

7.2 Wszelkie kwestie nieuregulowane niniejszym Regulaminem regulujg przepisy

powszechnie obowigzujacego prawa polskiego.
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