KONKURS SZTUKI KULINARNE)]
MISTRZOSTWA POLSKI KUCHNI TAJSKIEJ

GASTROTARGI SMAKKi
Warszawa, 22 marca 2024 roku

REGULAMIN KONKURSU

1. Postanowienia ogdine

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Organizatorem konkursu jest organizator targdw SMAKKi GASTROTARGI Space4Trade Sp. z 0.0.
oraz Daria tadocha. ]

Konkurs odbedzie sie w dniu 22 marca 2024 roku podczas GASTROTARGOW SMAKKi,
w Miedzynarodowym Centrum Targowo Kongresowym EXPO XXI przy ulicy Pradzyniskiego 12/14
w Warszawie.

Konkurs jest kierowany do restauracji z terenu catej Polski oraz z zagranicy, specjalizujgcych sie
w daniach kuchni Tajskiej.

Celem gtéwnym konkursu jest promocja kuchni tajskiej oraz lokali gastronomicznych
specjalizujgcych sie w kuchni tajskiej.

2. Zasady uczestnictwa

2.1

2.2

2.3

24
2.5

2.6

2.7
2.8
2.9

2.10

W konkursie mogg uczestniczyé niezalezni kucharze oraz restauracje, ktére posiadajg w
swoim menu dania kuchni tajskiej.

Konkurs jest organizowany w formule indywidualnej czyli w konkursie uczestniczg pojedyncze
osoby.

Uczestnicy konkursu muszg pracowac zgodnie ze swoimi kwalifikacjami az do momentu
rozstrzygniecia konkursu

W konkursie nie obowigzuje jakikolwiek limit wiekowy.

Wszyscy kucharze biorgcy udziat w konkursie mogg posiada¢ dowolny stopien w hierarchii
zawodowej.

Warunkiem podstawowym jest dokonanie zgtoszenia za pomocg formularza dostepnego na
stronie internetowej www.smakki.pl (https://smakki.pl/pl/konkurs/mistrzostwa-polski-kuchni-
tajskiej/) wraz z napisang recepturg oraz przepisem potwierdzajgcymi tajski sktad potraw oraz
z zatgczonymi zdjeciami wykonywanych potraw:

UWAGA ! — termin nadsytania zgloszen uptywa z dniem 29 lutego 2024 roku
Warunkiem udziatu w konkursie jest przygotowanie tajskiego dania LAAB.

Lokale gastronomiczne zakwalifikowane do konkursu (max. 15 lokali) otrzymajg odpowiedz o
dopuszczeniu do udziatu w konkursie do dnia 2 marca 2024.

W przypadku zgtoszenia wiecej niz 15 lokali Organizator zastrzega sobie prawo powofania Jury
selekcyjnego, ktdre to na podstawie nadestanych zdjec i przepisow zadecyduje o dopuszczeniu
do udziatu w konkursie.

3. Warunki organizacyjne

3.1

Organizator zapewnia obowigzkowe produkty do przygotowania potrawy konkursowej.
Rodzaje potraw przewidzianych do przygotowania w fazie pétfinatowej i finatowej Mistrzostw
zostang przedstawione minimum na 21 dni przed terminem Mistrzostw.


http://www.smakki.pl/

3.2,

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.
3.7.

Wszystkie pozostate sktadniki potrzebne do przygotowania dania, kazdy z uczestnikow
zapewnia we wiasnym zakresie.

Kazdy uczestnik pokrywa koszty transportu, zakwaterowania oraz produktow uzytych do
wykonania potraw konkursowych, ktérych nie zapewnia organizator.

Organizator zapewnia stanowiska pracy wyposazone w odpowiednie urzadzenia i narzedzia
niezbedne do przygotowania potraw. Liste sprzetu zapewnionego przez organizatora wyslemy
do 14 dni przed terminem Mistrzostw.

Dodatkowo na zapleczu powierzchni pokazowej organizator zapewnia dostep do biezacej wody
(zlewozmywak jednokomorowy) oraz do szafy chtodniczej (do wspdlnego uzytku).

Zastawe niezbednga do podania i degustacji potrawy zapewnia organizator.

Dopuszczalne jest przywiezienie gotowych elementéw dekoracyjnych i innych produktéw
poddanych obrdbce wstepnej - zgodnie ze sztuka kulinarna.

4. Zasady przeprowadzenia Konkursu

4.1

4.2

4.3

4.4
4.5

4.6
4.7
4.8
4.9

4.10
4.11

4.12
4.13
4.14
4.15
4.16

4.17

4.18

W poétfinatach kazdy uczestnik konkursu bedzie przygotowywat danie Pad Thai wedtug
przepisu dostarczonego na podany w zgtoszeniu adres e-mail i na bazie sktadnikow
udostepnionych przez Organizatora.

W rundzie finatowej uczestnicy bedy przygotowywac danie na podstawie produktéw
dostarczonych przez organizatora. Organizator nie podaje wczesniejszych informacji na temat
sktadnikow, finalista dowiaduje sie o nich podczas rundy finatowej i na ich podstawie ma
stworzy¢ dowolne tajskie danie.

Wszyscy uczestnicy zakwalifikowani do konkursu otrzymajg od organizatora fartuch kucharski
— z logotypami firm sponsorujgcych konkurs oraz imieniem i nazwiskiem uczestnika.

Kazdy z uczestnikéw zobowigzany jest do wczesniejszego przestania rozmiaru fartucha.
WSszyscy uczestnicy sg zobowigzani do wystgpienia w ubraniu kucharskim dostarczonym przez
organizatora.

Na przygotowanie potraw konkursowych uczestnicy majg 60 minut.

Niedotrzymanie podanego czasu pracy skutkuje przyznaniem punktéw karnych, a uczestnikom
przekraczajgcym regulaminowy czas ponad 10 minut zostanie praca przerwana i oceniona w
stopniu w jakim jest przygotowana

Czas na roztozenie produktéw i drobnego sprzetu przed rozpoczeciem konkurencji, ktory nie
bedzie liczony przez juroréw do przygotowania dan konkursowych wynosi 15 minut

Kazdy uczestnik bedzie miat do przygotowania danie dla 6 osdb w formie degustacyjnej.

Z szesciu przygotowanych porcji jedna trafia na stot ekspozycyjny, a pozostate do jury
Uczestnicy konkursu rozpoczng swoje prace konkursowe wedtug kolejnosci wylosowanej na
odprawie, ktéra odbedzie sie¢ w dniu 22 marca 2024 o godzinie 8.00 na terenie
GASTROTARGOW SMAKKi.

Konkurs odbywac sie bedzie w turach pétfinatowych oraz z jednej rundy finatowej.

Wszystkie stanowiska bedg ustawione przed publicznoscig zaproszong na konkurs, w celu
zaprezentowania petnego kunsztu wystepujacych kucharzy

Wszystkie dania konkursowe muszg sktadac sie wylgcznie z jadalnych produktéw, dotyczy to
rowniez dekoragji

Rozpoczecie konkursu nastgpi o godzinie 10.00 w dniu 22 marca 2024 roku

Kazdy uczestnik powinien by¢ przygotowany do werbalnego opisu dania przed komisjg
(dotyczy to sposobu przygotowania dania, jak réwniez pochodzenia produktow
wykorzystanych podczas gotowania).

Jury ocenia¢ bedzie dania poprzez przyznanie punktow w nastepujgcy sposob:

- proporcje oraz odpowiedni dobdr skfadnikdw (max. 10 punktdw)

- wyglad potrawy oraz kreatywno$¢ (max. 10 punktdw)

- Mis en place i odpowiednie techniki kulinarne (max. 10 punktéw)

- kreatywnos$c i estetyke podania (max. 10 punktow)

- smak i odpowiedni dobor sktadnikéw (max. 20 punktow)

Kazdy cztonek jury moze maksymalnie przyzna¢ 60 punktow

Suma punktéw pomniejszona o ewentualne punkty karne utworzy klasyfikacje konkursu, na
podstawie ktdrej uczestnicy zostang zakwalifikowani do rundy finatowej. Ocena w rundzie
finatowej bedzie przebiega¢ w taki sam sposdb.



4.19 W rundzie finatowej zostanie wytoniony zwyciezca, ktory uzyska tytut Mistrza Polski Kuchni

Tajskiej roku 2024.

4.20 Uczestnicy konkursu wystapig wedtug nastepujgcego harmonogramu czasowego:

- uczestnicy z numerami 1, 2, 3, 4, 5 od godz. 10:15 do godz. 11:15

- uczestnicy z numerami 6, 7, 8, 9, 10 od godz. 11:35 do godz. 12:35

- uczestnicy z numerami 11, 12, 13, 14, 15 od godz. 12:55 do godz. 13:55
- runda finatowa od godz. 15:20 do godz. 16:20

Organizator zastrzega sobie mozliwo$¢ modyfikacji podczas trwania konkursu

5. Postanowienia koncowe

5.1

5.3

5.4

5.5

5.6

Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji zdje¢ potraw konkursowych oraz
uczestnikdw konkursu niezaleznie od zajetego miejsca.

Jury przyzna miejsce pierwsze oraz nada tytut Mistrza Polski Kuchni Tajskiej 2024 na
podstawie punktow uzyskanych przez uczestnikdw rundy finatowej.

Zwyciezca konkursu otrzyma tytut Mistrza Polski Kuchni Tajskiej z prawem do postugiwania sie
znakiem marketingowym Mistrzostw (zasady wykorzystywania znaku marketingowego
okreslac¢ bedzie osobny regulamin) oraz nagrode gtéwng przygotowang przez Organizatorow.
Uroczyste ogtoszenie wynikow konkursu odbedzie sig 22 marca 2024 roku po zakonczeniu
Mistrzostw podczas GASTROTARGOW SMAKKi

Na uroczystosci podczas wreczenia nagrod obowigzkowy jest stroj kucharski.

Patron Mistrzostw
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