WYNIKI ELIMINACJI DO II ETAPU KONKURSU NA DANIE Z SERA SMAŻONEGO 2009.

Zgodnie z regulaminem konkursu na danie z sera smażonego, w dniu 1 października sporządzono zamkniętą listę zgłoszeń I etapu.

Lista zawierająca 63 przepisy pochodzące z 58 zgłoszeń nie zawierała danych osobowych.

Poszczególne rubryki zawierały:

- numer zgłoszenia w kolejności rejestracji

- ilość osób w zespole

- informację, czy uczestnik jest uczniem (bez określenia rodzaju i nazwy szkoły)

- pełną nazwę potrawy

- określony przez zgłaszającego potencjalny czas przygotowania potrawy

Do listy załączone były szczegółowe receptury oraz zdjęcia zgłoszonych potraw.

Komisja skrutacyjna widzi za celowe zaznaczyć, iż wszystkie zgłoszenia były rozpatrywane anonimowo.

Komisja skrutacyjna w składzie:

- JM rektor Wyższej Szkoły Hotelarstwa i Gastronomii, dr Roman Dawid Tauber, profesor WSHiG w Poznaniu

- prorektor ds. naukowo-dydaktycznych WSHiG, dr Ewa Mucha-Szajek, profesor WSHiG w Poznaniu

- Jacek Rubinstein, specjalista ds. marketingu i promocji WSHiG w Poznaniu

- Elżbieta Zawadzka, prezes Okręgowej Spółdzielni Mleczarskiej TOP-TOMYŚL

- Barbara Mania, członek zarządu Okręgowej Spółdzielni Mleczarskiej TOP-TOMYŚL

- Sylwia Marszałkiewicz, kierownik działu marketingu Okręgowej Spółdzielni Mleczarskiej TOP-TOMYŚL

- Wojciech Drewniak, szef kuchni restauracji Beverly Hills w WSHiG w Poznaniu

- Zbigniew Bajon, kierownik działu szkoleń gastronomicznych WSHiG w Poznaniu

- Anna Stanny, studentka WSHiG, laureatka konkursu dla młodych kucharzy, Ekwador 2009

- Beatriz Mendez Buigues, studentka WSHiG, laureatka konkursu dla młodych kucharzy, Ekwador 2009

Komisja kierowała się następującymi kryteriami:

- przejrzystością receptury

- oryginalnością przepisu z uwzględnieniem wykorzystania wielkopolskiego sera smażonego

- wartością wizualną zrealizowanego dania (w przypadku załączonego zdjęcia)

- zadeklarowanym czasem przygotowania - dostosowaniem receptury do warunków konkursowych

- uwzględnieniem w nazwie potrawy składnika – wielkopolskiego sera smażonego

Każdy z członków komisji dysponował osobnym arkuszem zgłoszeń.

Po podliczeniu typowań, do II etapu konkursu zakwalifikowały się następujące osoby, podane poniżej

w kolejności występowania na arkuszu zgłoszeń.

1. Iwona Jarczyńska i Sławomir Stępień – Wyższa Szkoła Hotelarstwa i Gastronomii w Poznaniu

2. Anita Król i Paulina Krawiec – Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 1 w Pionkach

3. Michał Kwaśnik i Mateusz Marczyk – Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 1 w Pionkach

4. Jan Szczerba – Zespół Szkół Gastronomicznych w Warszawie

5. Marek Janiszewski i Michał Pytka – Zespół Szkół Gastronomicznych w Warszawie

6. Marcin Zawadzki - Zespół Szkół Gastronomicznych w Warszawie

7. Paulina Szymkowiak - Zespół Szkół Gastronomicznych w Grodzisku Wielkopolskim

8. Maciej Rudź – Zespół Szkół Gospodarczych w Elblągu

9. Karol Szyca - Zespół Szkół Gospodarczych w Elblągu

10. Natalia Chromińska - Zespół Szkół Gospodarczych w Elblągu

11. Patryk Hadziewicz - Zespół Szkół Gospodarczych w Elblągu

12. Damian Radomski - Zespół Szkół Gastronomicznych w Warszawie

Komisja skrutacyjna pragnie z satysfakcją poinformować o bardzo wysokim poziomie zgłoszeń.

O Wynikach pracy komisji zostaną poinformowani wszyscy zgłaszający chęć udziału w konkursie.

Osoby wytypowane do udziału w II etapie konkursu proszone są o potwierdzenie dalszej chęci współzawodnictwa.

W końcowych ustaleniach Komisja zadecydowała o zaproszeniu reprezentantów Technikum nr 2 z Zespołu

Szkół Ponadgimnazjalnych z Tomaszowa Mazowieckiego, Krzysztofa Drąszcza i Macieja Kopki na pokaz pozakonkursowy zgłoszonego dania – terriny serowo-warzywno-kurkowej. Komisja kierowała się wysoką oceną zaproponowanego dania. Jednakże z przyczyn proceduralnych (zbyt długiego zadeklarowanego czasu przygotowania – około 7 godzin) nie mogła uwzględnić udziału w konkursie w/w na zasadzie równości szans

z pozostałymi uczestnikami. 

Organizatorzy konkursu pragną tą drogą podziękować wszystkim uczestnikom eliminacji za włożoną pracę

w przygotowanie zgłoszeń i gratulują pasji kulinarnej, która z pewnością zaowocuje w przyszłości wieloma sukcesami.

Raport z prac Komisji przygotowano 7 października 2009 w siedzibie Wyższej Szkoły Hotelarstwa i Gastronomii

w Poznaniu. Raport zostanie przesłany wszystkim zainteresowanym pocztą elektroniczną i tradycyjną.

