Regulamin
Pierwszy etap —szkolnego konkursu kulinarnego

» Potrawa Wigilijna i Bozonarodzeniowa”

1. ZASADY OGOLNE

1.1. Celem gtéwnym konkursu jest kultywowanie i1 poglebianie wiedzy o polskiej tradycji
kulinarnej podczas przygotowywania potraw wigilijnych i bozonarodzeniowych
z wykorzystaniem produktow ekologicznych (min. 1 sktadnik z certyfikatem
ekologicznym).

1.2. Uczestnicy Konkursu powinni wykaza¢ si¢ znajomos$cia przygotowania oryginalnych
dan kuchni polskie;j.

1.3. Nad prawidlowoscig przebiegu Konkursu czuwaé bedzie niezalezne trzyosobowe

jury.

2. ZASADY UCZESTNICTWA

2.1. Uczestnikami konkursu moga by¢ uczniowie klas gastronomicznych , bez wzgledu
na wiek 1 klase, do ktorej uczgszczaja.

2.2. Uczniowie moga zgtasza¢ si¢ tylko w zespotach dwuosobowych.

2.3. W sprawach merytorycznych i technicznych prosimy zglaszaé si¢ do Pani
llony Szwedo- Makowskiej, Pani Matgorzaty Zimnej lub Pani Moniki Adamus.

3. ZASADY KONKURSU

3.1. Etap szkolny odbgdzie si¢ w dniu 12 grudnia 2018 roku.

O godzinie 8:00 - powitanie uczestnikow oraz losowanie stanowiska
O godzinie 8:20 - rozpoczecie pracy przez trzy pierwsze druzyny.

3.2. Przedmiotem konkursu jest POTRAWA WIGILIINA LUB
BOZONARODZENIOWA.

3.3. Uczestnicy konkursu przedstawiaja do 5 grudnia 2018r. receptur¢ na potrawe
konkursowg zawierajacg: nazwe potrawy, wyszczegolnione sktadniki z proporcjami
podanymi na 3 porcje, sposob wykonania potrawy (zalgcznik 1).

3.4.0rganizatorzy dla wszystkich uczestnikow konkursu zapewniaja: sprzet kuchenny,
zastawg stotowa.

3.5.Uczestnicy Konkursu sami ponosza koszt zakupu produktéw potrzebnych do
wykonania potrawy konkursowe;j.

3.6. Ekipy startuja w przepisowym ubraniu kucharskim (spodnie, zapaska i czapka

kucharska, obuwie na zmiang).

3.7. Na przygotowanie potrawy uczestnicy maja 110 minut. (10minut na przygotowanie
stanowiska, 90 minut na przygotowanie potrawy konkursowej, 10 minut na

posprzatanie stanowiska).

3.8. Wszystkie produkty wchodzace w sktad potrawy, moga by¢ przygotowane jedynie w

nastgpujacy sposob:

« warzywa i owoce — umyte, obrane, niekrojone

o grzyby —umyte, blanszowane, niekrojone

e migso — oczyszczone z blon, moze by¢ zamarynowane
« salaty i ziota — umyte, nierozdrobnione



Niedopuszczalne jest stosowanie:
o sztucznych dodatkéw — dekoracji
« przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow
« gotowych farszy
« uformowanych wcze$niej elementow migsa i warzyw.

3.9. Dania konkursowe do oceny jury powinny by¢ wydawane zgodnie z zasadami

Serwisu.

3.10. Kazda druzyna przygotuje

- 1 talerz pokazowy: dla Jury i do zdjgcia;

- 2 potmiski degustacyjne: 1 dla Jury z minimum 5 kaskami (kasek z kazdego
elementu potrawy — gltowny tematycznie produkt), 1 dla publiczno$ci, zgodnie
z przekazanymi wczes$niej recepturami.

3.12. Przewidywany czas zakonczenia konkursu - godzina 12:30. Ogloszenie wynikow

godzina 13:00.

4. WARUNKI ORGANIZACYJNE
4.1. Tlos¢ zespotow startujacych w Konkursie jest scisle okreslona- maksymalnie 6 ekip
szkolnych (wedtug kolejnosci zgloszen).
4.2. Kazdy z kucharzy powinien mie¢ prawidlowe ubranie kucharskie (zgodnie
z punktem 3.7).
4.3. Jury wytoni dwa zespoty na podstawie tacznej ilosci punktow.
4.4. Kazdy zespo6t otrzyma pamiagtkowe dyplomy.

5. OCENA JURY
5.1. Dania konkursowe bedg oceniane przez jury, a ocenie podlega¢ beda:

kreatywnos¢,

wyglad i aranzacja,

dobor sktadnikow,

smak i aromat,

prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych,

odpowiednie 1 wlasciwe przygotowanie produktow 1 sprzetu,

racjonalne wykorzystanie surowcow,

higiena i czysto$¢ w czasie i po zakonczeniu pracy,

profesjonalizm pracy,

czas pracy (przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dan skutkowac
bedzie przyznaniem punktéw ujemnych tj. 1 minuta = (-) lpunkt. Ponadto po 15
minutach przekroczenia czasu konkursowego praca zespolu zostanie zatrzymana
a danie zostanie poddane ocenie jury).



Zalacznik 1
ARKUSZ ZGLOSZENIOWY DO KONKURSU

NAZWA ZESPOIU. ...t e
Kapitan zespolu ......ooiii
CZIONEK ZESPOIU. ...t e

NAZWA
POTRAWY WIGILIJNEJ LUB BOZONARODZENIOWEJ

RECEPTURA NA 3 PORCJE: SPOSOB WYKONANIA :




RECEPTURA NA 3 PORCJE:

SPOSOB WYKONANIA :




