REGULAMIN KONKURSU
NA PRZYRZADZENIE NAJLEPSZEJ POTRAWY Z PSTRAGA
PODCZAS XII ..DNIA PSTRAGA”
W BIALYM DUNAJCU 28. 07. 2013r.

1. Sprawy organizacyjne

1.1. Organizatorami Dnia Pstraga sa: Urzad Gminy Bialy Dunajec, Gminny Osrodek Kul-
tury w Biatym Dunajcu, Polski Zwigzek We¢dkarski Koto w Zakopanem, Klub Potok Bia-
ty Dunajec, Stowarzyszenie Promocji Przedsigbiorczo$ci, Kultury, Sportu i Turystyki na
Rzecz Rozwoju Gminy Biaty Dunajec ,,Kalina”, Ochotnicze Straze Pozarne, Tatrzanska
Agencja Rozwoju, Promocji i Kultury, Sylwester Lis — Szef Kuchni Kompleksu Bukovina
1.2. Dzien Pstragga odbedzie si¢ w Bialym Dunajcu — obok boiska sportowego przy ul.
Kosciuszki w dniu 28 lipca 2013r. (niedziela).

2. WarunkKi uczestnictwa

2.1. W konkursie moga bra¢ udzial kucharze zatrudnieni w Polsce w dowolnych zakta-
dach gastronomicznych.

2.2. W konkursie nie obowiazuje limit wiekowy. Uczestnicy bioracy w nim udzial moga
posiada¢ dowolny stopien w hierarchii zawodowej.

3. Zasady organizacyjne

3.1. Zaktad pracy delegujacy uczestnikéw na konkurs pokrywa koszty dojazdu oraz kosz-
ty produktow potrzebnych do wykonania dan konkursowych. Wystroj stanowiska konkur-
sowego powinien nawigzywa¢ do regionalnego charakteru imprezy, dopuszczalny jest
wystroj poprzez ekspozycje nazwy zaktadu gastronomicznego (restauracja, hotel, itp.).
3.2. Sprzet potrzebny do wykonania dan oraz naczynia i zastaw¢ niezbedng do podania
dan konkursowych kazda ekipa przywozi ze soba. Organizator zapewnia 2 stoty robocze
2000x700x850, dwa grille, 2 szt. - kuchni¢ indukcyjna, vacum, worki do vacum, 2 szt. —
cylkulator, 1szt. - piec konwekcyjno-parowy.

4. Reguly przeprowadzenia konkursu

4.1. Tematem konkursu jest pstrag; dodatkowe produkty i sposoéb wykonania — dowolne.
4.2. Poczatek konkursu o godz. 14.30, czas — 1 godzina.

4.3. Danie powinno zosta¢ w catosci przygotowane w miejscu odbywania konkursu, jed-
nak dopuszczalna jest czesciowa obrobka dodatkow (obrane, umyte warzywa) W Swoim
punkcie gastronomicznym.

4.4, Kazda ekipa musi wykona¢ minimum cztery porcje dania konkursowego.

4.5. Wszystkie porcje dania konkursowego muszg zosta¢ podane jednoczesnie.

4.6. Jakos$¢ dan ocenia jury. Ocenie podlegaja: smak, wyglad, sposob podania, dekoracja.
Skala ocen: 0-5 pkt.

4.7. Wszystkie stanowiska beda usytuowane przed publiczno$cig zaproszong na konkurs
w celu zaprezentowania petnego kunsztu zawodowego wystepujacych kucharzy.
NOWOSC!!! Mile widziane bedzie przygotowanie zgodnie z zasadami - Pstraga lub innej
czesci dania metoda Sous Vide, za co bedg przyznawane dodatkowe punkty.

5. Nagrody

5.1. Za miejsca I-111 zostang przyznane nagrody finansowe w wysokosci odpowiednio
1000.-; 600.- i 400. -zlotych oraz pamiagtkowe dyplomy i nagrody rzeczowe. W wypadku
przyznania nagrod ex aequo jury zastrzega sobie mozliwos$¢ innego podzialu nagréd pie-
nieznych.

6. Zgloszenia.



6.1. Zgloszenia przyjmowane sg w Gminnym O$rodku Kultury w Bialym Dunajcu, ul. Ja-
na Pawla II 363, tel. 182001690; 605128391, fax. 182073330, mail:
gok@bialydunajec.com.pl do 27 lipca 2013r.

NOWOSC!!! Dla zainteresowanych przewidujemy rowniez krotkie wprowadzenie w taj-
niki dziatania cyrkulatoréw i gotowania metoda Sous Vide.
Zasady przedstawi Executive Chef Hotel&Terma Bukovina**** Sylwester Lis
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