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Regulamin konkursu kulinarnego
o nagrody JM Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu
»Pojedynek mistrzéw kuchni”
organizowanego w ramach VIl Swieta Sera i Wina

§1
Warunki ogdlne konkursu

Organizatorem Konkursu kulinarnego ,,Pojedynek mistrzéw kuchni” o nagrody JM Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu jest Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu,
ul. Norwida 25, 50-375 Wroctaw, zwany dalej ,,organizatorem”.
Celem konkursu jest propagowanie i pogtebianie wiedzy na temat regionalnych produktow
dolnoslaskich oraz podnoszenie kompetencji praktycznych studentéw UPWr.
Konkurs  zostanie przeprowadzony na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, ul. Chetmonskiego 37, Wroctaw (eliminacje)
oraz na terenie Centrum Edukacyjno-Rozwojowego Patac Wroctaw Pawtowice, ul.
Pawtowicka 87/89, Wroctaw (finat).
Konkurs odbedzie sie w dniach 1-25 wrzesnia 2022 roku, a ogtoszenie o konkursie zostanie
podane do wiadomosci studentow TOG drogg mailowg do dnia 1 wrzesnia 2022 roku.
Uczestnicy konkursu powinni zaprojektowaé¢ oraz wykona¢ oryginalne danie gtéwne
z zastosowaniem wybranych gatunkéw sera i wina pochodzacych z regionu Dolnego Slaska,
a takze w kreatywny sposdb zaprezentowac warto$é odzywczg i walory tych dan.
Nad prawidtowym przebiegiem konkursu bedzie czuwato jury w sktadzie:

a. przewodniczacy jury na wszystkich etapach konkursu — kierownik Katedry Zywienia

Cztowieka UPWr,

b. dwdch sedzidw na etapie eliminacji

c. dwdch sedziéw i sedzia honorowy na etapie finatu
Wyniki konkursu zostang ogtoszone 25 wrzeénia 2022 podczas Swieta sera i wina.
Uczestnicy zakwalifikowani do finatu konkursu otrzymajg dyplomy uczestnictwa
w konkursie.
Trzech najlepszych uczestnikdw konkursu otrzyma nagrode pieniezng ufundowang przez JM
Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu w wysokosci brutto:

a. 1 miejsce —3 300 z,

b. 2 miejsce —2 200 zt,

c. 3 miejsce —1 100 zt.
Kwoty nagrdd, o ktérych mowa w § 1, pkt. 9, zostang pomniejszone o nalezny podatek
wynikajacy z obowigzujgcych przepiséw.
Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu konkursu bez podania przyczyny.
Organizator zastrzega sobie prawo odwofania konkursu bez podania przyczyny.

§2
Ogolne zasady uczestnictwa w konkursie

Uczestnikami konkursu mogg by¢ studenci kierunku Technologia i organizacja gastronomii
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.
Zgtoszenie do konkursu nalezy przestaé na formularzu zgtoszeniowym, stanowigcym
zatgcznik nr 1 do niniejszego regulaminu do dnia 10 wrzeénia 2022 r, na adres:
danuta.figurska-ciura@upwr.edu.pl,.
O zakwalifikowaniu uczestnikdéw do finatu konkursu zdecyduje wynik oceny atrakcyjnosci
nadestanej receptury. Oceny dokona jury w sktadzie przedstawionym w § 1, pkt. 6.
Lista uczestnikdw zakwalifikowanych do udziatu w konkursie zostanie ogtoszona na stronie
internetowej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu do 13 wrzesnia 2022 r.
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Lista uczestnikdw zakwalifikowanych do finatu konkursu zostanie opublikowana na stronie
internetowej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu do 16 wrzesnia 2022 r.

§3
Szczegdtowe zasady i warunki uczestnictwa
Uczestnicy konkursu rywalizujg ze sobg w 2 etapach:

a. |etap - eliminacje obejmujgce przygotowanie i nadestanie receptur,

b. Il etap — finat konkursu obejmie przygotowanie przed publicznoscig 5 porcji potrawy
zawierajacej jednoczesnie: przynajmniej jeden z wybranych rodzajow seréw oraz
win.

Nadestane receptury muszg zawiera¢ nastepujace elementy:

a. nazwe potrawy,

b. spis sktadnikéw potrzebnych do przygotowania 5 porcji potrawy,

C. Opis przygotowania potrawy,

d. opis zywieniowy potrawy (wartos¢ odzywcza, sktadniki prozdrowotne, szczegdlne
cechy, alergeny itp.).

W pierwszym etapie uczestnicy mogg zdoby¢ od 0 do 60 punktéw za ocene receptury (od 0-
20 punktéw od kazdego z sedziéw).

Do finatu zostanie zakwalifikowanych troje uczestnikdw, ktorzy uzyskajg w pierwszym etapie
najwyzszg liczbe punktéw za recepture.

Organizator zapewnia uczestnikom finatu refundacje kosztéw zakupu surowcéw
niezbednych  do przygotowania potrawy konkursowej do kwoty 800 zt brutto/na
uczestnika. Refundacja kosztdw zakupu surowcéw nastgpi na podstawie prawidtowo
wystawionych na UPWr faktur VAT.

Dopuszcza sie uzywanie:

a. nierozdrobnionych warzyw, owocdéw, grzybéw i zidét poddanych obrdbce wstepnej
brudnej (mycie, obieranie),

b. miesa i drobiu, odkostnionych i obranych z bton,

c. ryb sprawionych i filetowanych,

d. ugotowanych kasz i nasion roslin strgczkowych,

Niedopuszczalne jest stosowanie przez uczestnikow:

a. sztucznych dekoracji,

b. dekoracji wykonanych wczesniej przed finatem konkursu,

c. gotowych farszéw i fondow

Organizator udostepnia uczestnikom nastepujacy sprzet

a. stétroboczy,

b. kuchnie indukcyjng dwupalnikowsg,

c. miksery i blendery reczne

Sprzet niezbedny do przygotowania potraw w finale (garnki, patelnie, noze, deski i inny
sprzet drobny) oraz biatg porcelane i szkto do prezentacji dan, a takze sztuéce uczestnicy
organizuja we wilasnym zakresie, przy czym moga skorzystaC z zasobow Pracowni
technologii gastronomii UPWr po uprzednim ustaleniu terminu wypozyczenia sprzetu
mailowo (kontakt krzysztof.latarowski@upwr.edu.pl.).

Niedozwolone jest uzywanie w czasie przygotowania potrawy dodatkowych urzadzen do
obrobki cieplne;j.

Uczestnicy startujg w finale w okreslonym stroju kucharskim - bluza, zapaska, nakrycie
gtowy, odpowiednie obuwie.

Uczestnicy przed rozpoczeciem finatu losujg stanowiska pracy i zajmuja je kolejno co 10
minut.



13. Na wykonanie potrawy uczestnicy majg 35 minut, a na sprzatanie stanowiska 10 minut
14. Na prezentacje waloréw dania kazdy uczestnik finatu ma 5 minut, prezentacja odbywa sie w
kolejnosci zgodnej z wylosowanym numerem stanowiska.
15. W finale kaizdy z sedziow moze przyzna¢ maksymalnie 100 punktéow zgodnie
z nastepujacymi kryteriami oceny:
a. nota techniczna (0-20 punktéw) obejmuje:
i. przygotowanie stanowiska pracy 0-4 pkt,
ii. racjonalne wykorzystanie surowca 0-4 pkt,
iii. higiena pracy 0-4 pkt,umiejetnosci techniczne 0-4 pkt,
iv. wyglad stanowiska w trakcie pracy 0-4 pkt.
b. nota za jakos¢ potrawy (0-60 punktow) obejmuje:
i. wyglad iaranzacje 0-10 pkt,
ii. dobdr i kompozycje sktadnikow 0-20 pkt,
iii. smak i aromat 0-30 pkt.
c. nota za prezentacje waloréw potrawy (0-20 punktow) obejmuje:
i. znajomos¢ waloréw potrawy (0-10),
ii. sposdb prezentacji (0-10)
16. Jezeli regulaminowy czas wykonania potrawy zostanie:
a. przekroczony o maksymalnie 5 minut, koricowa suma punktéw uczestnika zostanie
pomniejszona o 20 punktéw,
b. przekroczony o wiecej niz 5 minut, praca zostanie przerwana, a danie bedzie
oceniane w takiej formie, w jakiej uczestnik zdazyt je wykonac.
17. W finale konkursu uczestnik moze zdoby¢ maksymalnie 400 pkt.
18. Wszelkie sprawy sporne rozstrzyga przewodniczacy jury.



