REGULAMIN KONKURSU MASTER BARMAN JUNIOR

Organizatorzy i warunki uczestnictwa
1. Organizatorem konkursu jest wyłączny dystrybutor produktów Hamilton Beach na terenie Polski firma Fine Dine Sp. z o.o. Sp. k. , firma F.U. Lw-Master Usługi Barmańskie oraz Zespół Szkół CKP i CKU im. Stanisława Staszica w Miętnem

2. Konkurs dedykowany jest dla Szkół Ponadgimnazjalnych z terenu powiatu Garwolińskiego. 

3. Zgłoszenia ze szkół przyjmowane są do 30.03.2018r. 

4. Zgłoszenia barmanów z każdej szkoły wraz z podaniem receptury oraz zdjęciem drinka będą przyjmowane od 30.03.2018r. do 15.04.2018r. 

5. O kwalifikacji do finału decyduje kolejność zgłoszeń.

6. Po uzyskaniu 10 zgłoszeń lista zostanie zamknięta. Liczy się kolejność zgłoszonych poprawnie wypełnionych formularzy.

7. Obowiązuje zasada zgłoszenia 1 szkoła = max. 2 kandydatów

8. Uczestnikami mogą być barmani w wieku 15-19 lat.

9. Organizatorzy zastrzegają sobie prawo do użycia nazwisk, zdjęć oraz receptur koktajli przygotowanych przez barmanów w trakcie i na potrzeby konkursu.

Zgłoszenie do konkursu
1. Barmani (uczniowie szkół) chcący wziąć udział w zawodach zobowiązani są do przesłania receptury kompozycji własnej na adres e-mail: mietne@wp.pl  w określonym terminie po zakwalifikowaniu się szkoły do konkursu.
2. Uczestnik zobowiązany jest do przygotowania 1 własnej receptury: Koktajl bezalkoholowy (long drink) receptura max. 300ml, zawierająca min. 30ml produktu DaVinci syrop o smaku migdałowym. Technika wykonania – blenderowanie; (blendery będą  zapewnione  przez organizatora).

3. Koktajl musi zawierać unikalną, autorską i niewykorzystywaną na innych konkursach barmańskich recepturę.

5. Maksymalna ilość składników – 5.

6. Dekoracja umieszczona wewnątrz drinka traktowana jest jako składnik.

7. Niedopuszczalne jest użycie własnoręcznie przygotowanych składników (wszystkie produkty muszą być dostępne w sprzedaży).

8. Nazwa drinka nie może zawierać wulgarnych nazw, jak również nie może zawierać nazw kojarzących się z innymi markami i firmami produkującymi lub sprzedającymi likiery, syropy, puree owocowe lub sosy aromatyzowane

9. Lista zakwalifikowanych szkół ukaże się na stronie – www.facebook.com/Zsmietna, oraz www.facebook.pl/Lwmasterteam dnia 03/04/2018
Przebieg Konkursu i wybór zwycięzców
1. Konkurs zostanie przeprowadzony według regulaminu IBA ( ocena techniczna + ocena degustacyjna);
2. Każdy uczestnik występuje w stroju barmańskim; 

3. Obowiązują receptury nigdzie wcześniej niepublikowane i nieprezentowane na poprzednich konkursach krajowych oraz zagranicznych;

4. Jeden z uczestników wykonuje napój mieszany zgodnie z recepturą w ilości 4 porcji.

5. Kategoria:  Soft drink - drink bezalkoholowy z wykorzystaniem syropu DaVinci o smaku migdałowym. 

6. Technika wykonania – blenderowanie. Blendery  będą  zapewnione  przez organizatora.
7. W recepturze dozwolone jest użycie max. 5 składników (dekoracja dotykająca powierzchni napoju traktowana jest jako składnik).

8. Czas przygotowania napoju mieszanego wynosi 7 minut.

9. Czas przygotowania dekoracji wynosi 10 minut. Dekoracje muszą być wykonane na miejscu w przewidzianym czasie ze składników konsumpcyjnych (reguły IBA). Dekoracja musi się znajdować na szkle- dodatki w postaci podstawek lub innych akcesoriów nie są dopuszczane. 

10. Każdy uczestnik konkursu używa własnych owoców do dekoracji.
11. Czas przygotowania stanowiska pracy wynosi 5 minut.

12. Przekroczenie czasu występu będzie skutkowało punktami karnymi – 1 minuta = minus 3 punkty, po 8 minutach praca zostaje przerwana.

13. Podczas rozgrywek finałowych - jednego barmana ocenia jeden sędzia techniczny.

14. Organizator nie zapewnia szkła do prezentacji napoju, szkło uczestnik zapewnia sam.
15. Uczestnicy konkursu, podczas sporządzania napoju mieszanego, muszą posługiwać się miarami barowymi.
16. Każdy uczestnik konkursu powinien umieć posługiwać się sprzętem barmańskim.

17. Organizator zapewnia: syropy Da Vinci, lód,  Blendery Waring ExTreme - 2szt i podstawowy sprzęt barmański w tym: nóż barmański, deska, jagerr 30/50, sitko barowe, łyżeczka barowa, miarowe łyżeczki barmańskie, twistery, serwetki cocktailowe (obowiązkowo używane do podania drinka).
18. Za notę degustacyjną odpowiada specjalna komisja, która ocenia jawnie: wygląd, zapach i smak kompozycji. Ocena będzie przeprowadzana w sposób jawny (styl włoski).

19. Uczestnicy maja pełny wgląd do kart sędziowskich po zakończeniu zawodów. 

20. W przypadku uzyskania jednakowej ilości punktów (dot. 4 pierwszych miejsc) organizator ma prawo do przeprowadzenia dodatkowej rundy wyłaniającej zwycięzcę. W innych wypadkach lepsza ocena degustacyjna daje przewagę. 

21. Organizatorzy zastrzegają sobie prawo do dyskwalifikacji podczas konkursu zawodnika, który zagraża bezpieczeństwu publiczności, wykonuje obsceniczne gesty, zachowania i nie stosuje się do regulaminu. 

22. Po zakończeniu konkursu każdy startujący ma prawo do reklamacji w stosunku do organizatora, lecz nie później niż 15 minut od zakończenia rundy. 

Przewidywany harmonogram konkursu wygląda następująco: 
Dzień 24.04.2018 r. 
· do godziny 8.30 przyjazd uczestników;

· 9:00  BRIEFING - rejestracja i odprawa uczestników konkursu  (weryfikacja receptur, losowanie numerów startowych );

· 9:30 oficjalne rozpoczęcie konkursu  ( przywitanie przybyłych uczestników oraz zaproszonych gości );
· 10: 00 rozpoczęcie rywalizacji; 
· około 13: 00 zakończenie rywalizacji;

· 13:00 – 14.00 obiad;
· 15.00  ogłoszenie wyników i zakończenie konkursu;
Pytania dotyczące regulaminu konkursu prosimy kierować na e-mail: lw-master@wp.pl
Konsultacje i pytania dowyczące receptury prosimy kierować do:

Mikołaj Wonorski 

tel. 601556755

e-mail: Lw-master@wp.pl
Pytania dotyczące organizacji prosimy kierować na adres szkoły ?
