VIIl KONKURS KULINARNY O PUCHAR DYREKTORA DLAUCZNIOW
ZESPOLU SZKOt GASTRONOMICZNYCH W CZESTOCHOWIE

REGULAMIN

(X Organizatorzy: Zespot Szkdt Gastronomicznych w Czestochowie

. Miejsce i termin: Zespot Szkét Gastronomicznych w Czgstochowie, pracownie B-
11, B-13,A-20 10.04.2024 roku,godz.9.30

n. Cel konkursu:

- rozwijanie zainteresowari zawodowych wsréd ucznidw,

- zachecanie do doskonalenia zawodowego i samoksztatcenia,

- rozwijanie pomystowosci, inicjatywy, poczucia estetyki,

- wytypowanie najlepszych uczniéw w ramach zdrowej rywalizacji,

- dokonywanie samooceny wtasnych umiejetnosci zawodowych.
Iv. Jury: Szefowie Kuchni, kucharze-absolwenci ZSG.

V. Zasady uczestnictwa:

1. Konkurs przeznaczony jest dla uczniow Zespotu Szkét Gastronomicznych im.
Marii Sktodowskiej-Curie w Czestochowie

2. W konkursie startuje maksymalnie 12 druzyn dwuosobowych.

3. Podstawg zakwalifikowania druzyny do konkursu jest ztozenie kompletnego
zgtoszenia w postaci zatacznikéw nr 11 2 (karta zgtoszenia, receptura) do
20.03.2024r do nauczycieli: Bozeny Podlejskiej, Joanny Janickiej-
Dzieciotowskiej lub Martyny Mitek.

4. O ostatecznym przyjeciu do konkursu zdecyduje Komisja Weryfikacyjna
sktadajaca sie z nauczycieli uczacych przedmiotéw zawodowych.

5. Lista uczestnikdw bedzie udostepniona na tablicy informacyjnej koto pokoju
nauczycielskiego 25.03.2024r.

VI. Zmagania konkursowe:

1. Dania konkursowe powinny nawigzywac do tradycji kuchni polskiej, ale nie

mogq by¢ doktadng kopia wczesniej opracowanych receptur.

2. Kazdy zespét ma zadanie przygotowaé dwa dania:

-Zakaska-stadnik gtowny: por
-Danie zasadnicze- sktadnik gtéwny: poledwiczka wieprzowa

3. Czas na przygotowanie potraw konkursowych- 2 godziny.

- Po przekroczeniu czasu Jury techniczne nalicza¢ bedzie punkty ujemne- 1pkt za
kazde 5 minut spdznienia. Maksymalne spdznienie to 15 minut. Po tym czasie dania
konkursowe beda oceniane w takiej formie w jakiej aktualnie bedq sig znajdowac.

4. Naleiy przygotowacé po dwie porcje kazdego dania konkursowego- jedna dla
Jury degustacyjnego i jedng na stot degustacyjny.




5. Dania przygotowane w trakcie konkursu moga by¢ prezentowane na talerzach
uczestnikéw lub szkolnych.

6. Sktadniki gtéwne czyli poledwiczka wieprzowa i por do przygotowania potraw
konkursowych zapewnia organizator. Pozostate surowce przewidziane w recepturze potraw
konkursowych uczestnicy przygotowuja we wtasnym zakresie.

7. Dopuszczalna jest obrobka wstepna brudna wiasnych surowcow.

8. Organizator zapewnia podstawowe naczynia, sprzet do wykonania potraw oraz
stoly do prezentacji potraw.

9. Uczestnicy muszg posiadac stréj ochronny, woreczek czystosci i wizytowki z
czytelng nazwa potraw, imieniem i nazwiskiem wykonawcéw.

10. Przebieg konkursu:

- 09.04.2024r,wtorek, pracownia B-11 godz.11.40- losowanie stanowisk i ich
organizacja

- 10.04.2024r sroda:
8.30 —zbiorka uczestnikdw, czynnosci organizacyjne,
9.30 - powitanie, odprawa z cztfonkami Jury,
10.00-12.00 - przygotowywanie potraw konkursowych, ocena techniczna,

12.00-13.00 - prezentacja ,ocena degustacyjna, ustalenie wynikéw konkursu,

13.00-14.00 - ogtoszenie wynikéw konkursu, wreczenie nagrod, pamigtkowe
zdjecia, zakonczenie konkursu.

12. Ocenie podlegac¢ beda:

- przygotowanie stanowiska pracy

- bezpieczenstwo i higiena pracy

- technika wykonania potraw

- kompozycja potraw

- walory organoleptyczne

- sposéb podania, aranzacja talerza.

VIl. Nagrody:

Za udziat w konkursie uczestnicy otrzymuja dyplomy, nagrody rzeczowe, zwycigscy —puchar
Dyrektora Szkoty.

VIIl.  Organizator zastrzega sobie prawo zmian w regulaminie konkursu.
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