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Opolszczyzna ARV e RA -
Zatacznik nr 2 do Regulaminu
OCENA ZGLOSZEN

A. ZASADY WYPELNIANIA ZGLOSZEN

Zgtoszenia nalezy dokonac na wzorze stanowigcym zatgcznik nr 1do Regulaminu.
Wymagane jest wypetnienie zgtoszenia na komputerze - w formie elektronicznej.
Zgtoszenie wraz z zatgcznikami wysytane jest na adres:
akwakultura.na.talerzu@gmail.com

B. OCENA FORMALNA ZGLOSZENIA

Organizator dokonuje oceny formalnej zgtoszen, podczas ktérej sprawdzana jest:

kompletnos¢ zgtoszenia,
forma wypetnienia(elektroniczna).

Zgtoszenia niespetniajgce kryteriow formalnych nie beda podlegaty dalszej ocenie.

Organizator dopuszcza mozliwo$¢ uzupetnienia brakow formalnych, wzywajac Uczestnika do ich
przestania w okreslonym przez Organizatora czasie (max. 2 dni na uzupetnienia, jednak nie
pozniej niz do 20 pazdziernika 2025r.).

C. OCENA MERYTORYCZNA ZGLOSZEN - KWALIFIKACJA DRUZYN

1.

Zgtoszenia pozytywnie ocenione na etapie formalnym, podlegajg anonimizacji i zostaja
przekazane do powotanej przez Organizatora Komisji, sktadajgcej sie z minimum 3
aktywnych szefow kuchni/ kucharzy.

Komisja powotana przez Organizatora dokonuje wstepnej selekcji Uczestnikéw na
podstawie subiektywnej oceny opisu zgtoszonej potrawy oraz jej zdjecia. Zgtoszenie
moze podczas oceny otrzymac¢ maksymalnie 100 punktow, na zasadach opisanych
ponizej.

Ocenie podlegaja:

a) TECHNIKI KULINARNE

ocena pod katem oryginalnosci i atrakcyjnosci zastosowanych technik.

Zakres mozliwych do uzyskania punktow: 0-40 pkt.
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b) ESTETYKA | ATRAKCYJNOSC WIZUALNA
Ocena przedstawionego zdjecia.

Zakres mozliwych do uzyskania punktow: 0-30 pkt.

c) PROPORCJONALNOSC DANIA
Ocena pod kagtem wykorzystania produktu podstawowego.

Zakres mozliwych do uzyskania punktow: 0-15 pkt.

d) SPOJNOSC PROCESU TECHNOLOGICZNEGO, RECEPTURY | ZDJECIA POTRAWY
Weryfikacji
zatgczonym zdjeciem.

Zakres mozliwych do uzyskania punktow:0-15 pkt.

podlega zgodnos¢ opisanego procesu oraz przedstawionej receptury z



