»,Kupit dziadek jajko w sklepie

I po brzuchu juz sie klepie
Naszykowat szklanke z cukrem
Kogel mogel sobie utre

Nagle co to, awantura

Dziura w jajku w jajku dziura

A w tej dziurze kurcze blade
Kurcze blade — wrzasnat dziadek”

Wanda Chotomska, Kurcze blade

Regulamin Szkolnego Konkursu Kulinarnego
,,» Kurcze blade ”

1. Organizatorem gtéwnym KONKURSU jest Zespdt Szkot im. Jarostawa Iwaszkiewicza w
Sochaczewie.

2. Patronat nad konkursem objeli: Pani Hanna Bonecka, dyrektor Zespotu Szkdt im.
Jarostawa Ilwaszkiewicza w Sochaczewie oraz Dwér Strzyzew.

3. Celem konkursu jest:

e propagowanie oryginalnych potraw z drobiu,

e rozwijanie zainteresowan wiedzg i umiejetnosciami zawodowymi wsrod uczniow,
e rozbudzenie inicjatywy i pomystowos$ci ucznidw,

e dokonywanie oceny umiejetnosci zawodowych.

4. Konkurs polega na przygotowaniu przez kazdy zespot dania zasadniczego w trzech
porcjach, sktadajgcego sie z potrawy z dowolnego elementu kulinarnego kurczaka wraz z
dodatkami.

5. W konkursie mogg bra¢ udziat dwuosobowe zespoty sktadajgce sie z uczniéw Zespotu
Szkot im. Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie, ksztatcgcych sie w zawodach:
kucharz, kucharz matej gastronomii, technik organizacji ustug gastronomicznych, technik
zywienia i ustug gastronomicznych.

6. Sposrod wszystkich zgtoszen organizator wybiera sze$¢ dwuosobowych zespotéow. O
zakwalifikowaniu do konkursu decyduje kolejnos¢ zgtoszen. W przypadku wiekszej ilosci
chetnych pierwszenstwo majg pierwsze zespoty zgtoszone z poszczegélnych klas {j. Id,
llad, llid, Isk, lisk.
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Termin konkursu: 29 maj 2013 (poniedziatek) godzina 8.30

Kazdy uczestnik musi posiada¢ aktualng ksigzeczke zdrowia ( lub jej kopie ), legitymacje
szkolng, stroj kucharski oraz jeden egzemplarz receptury sporzadzanej potrawy wraz z
dodatkami.

Uczestnicy konkursu pokrywajg koszty surowcow i elementéw potrzebnych do dekorac;i
potraw konkursowych.

Organizator zapewnia stanowisko pracy z podstawowym wyposazeniem oraz nakryty stot
bankietowy do prezentacji potraw.

W dniu konkursu kazdy zespét losuje stanowisko pracy od 1 do 6.

Punktacja i ocena uczestnikow:

Prace Konkursowe ocenia¢ bedzie komisja konkursowa sktadajgce sie z jurorow
technicznych obserwujgcych prace na stanowiskach oraz jurorow degustacyjnych.
Kryteria oceny przyznawania punktow:
umiejetnosci techniczne oraz higiena pracy ( 0 — 10 pkt ):

- odpowiednie i wtasciwe przygotowanie surowcow

- prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych

- organizacja stanowiska pracy

- higiena i czystos¢ podczas pracy
prezentacja potrawy:

- smak potraw 0-10 pkt.

- wyglad potraw 0-10 pkt.

- kreatywnos$¢ 0-10 pkt.
Maksymalna ilos¢ punktéw mozliwych do uzyskania — 40 pki.
Jurorzy degustacyjni oceniajg anonimowe prace konkursowe opisane numerami
wylosowanych stanowisk pracy.
Czas na wykonanie potrawy wynosi 150 min. Maksymalny czas spdznienia 10 min. W
przypadku, gdy zespdt, nie zdazy przygotowaé Pracy Konkursowej w ww. czasie, praca
zostanie przerwana i oceniona w stopniu, w jakim zostata przygotowana do momentu jej
przerwania.
O kolejnosci decyduje suma uzyskanych punktéw. W przypadku uzyskania takiej samej
ilosci punktéw komisja konkursowa wraz z jurorami technicznymi przeprowadza rozmowe
kwalifikacyjna, ktérej wynik zdecyduje o ostatecznej kolejnosci zwyciezcéw.
Zgtoszenie do konkursu przyjmujg nauczyciele przedmiotow gastronomicznych: Dorota
Waszczeniuk, Katarzyna Strzatkowska — Bonat w terminie od 15 do 26 kwietnia 2013r.

Uczestnicy konkursu otrzymajg pamigtkowe dyplomy, oraz nagrody ksigzkowe.



ARKUSZ OBSREWACJI KONKURSU

Obszary punktaciji

Uczestnicy konkursu.

Numer stanowiska

1 2 3 4

Odpowiednie przygotowanie
Surowcow

Prawidtowe zastosowanie
technik kulinarnych

Organizacja stanowiska
pracy.

Higiena i czystos¢ podczas
pracy.

Smak

Wyglad

Kreatywnos¢é

Suma punktéw




