Regulamin Konkursu Kulinarnego

» Tradycje kulinarne Ziemi Sochaczewskiej”

IV Edycja

. Organizatorem gldwnym KONKURSU GASTRONOMICZNEGO jest Zespot Szkot
im. Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie. Patronatem konkursu Starosta
Sochaczewski.

. Konkursu polega na przygotowaniu przez kazda par¢ uczestnikow trzech porcji dania
gléwnego z wykorzystaniem migsa drobiu wraz z dodatkami. Potrawa musi
nawiazywaé do tradycji kulinarnych regionu Ziemi Sochaczewskiej. Organizator
udostepnia publikacja ,,Wedréwki kulinarne po Ziemi Sochaczewskiej” (zatacznik nr
1), jako zrodto inspiracji dla uczestnikow konkursu. Skan publikacji zostanie
umieszczony na stronie internetowej Zespolu Szkot im. Jarostawa Iwaszkiewicza
w Sochaczewie.

. W konkursie moze wzig¢ udzial 6 zespolow (2- osobowych) uczniow klasy I-III
technikum organizacji ushug gastronomicznych z zaproszonych szkol oraz Zespotu
Szkot im. Jaroslawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie, (dopuszczalne zespoty mieszane

z roznych klas).
. Celem konkursu jest:

e propagowanie wiedzy 1 umiej¢tnosci sporzadzania potraw kuchni regionalnej;

dokonywanie oceny wlasnych umieje¢tnosci zawodowych;

e rozwijanie zainteresowan wsrod uczniow;

rozbudzenie inicjatywy i pomystowosci.

. Termin konkursu: 4 kwietnia 2019r (czwartek) godzina 8.30 w szkolnej pracowni
gastronomicznej w Pasazu Duplickiego, zbidrka zakwalifikowanych uczestnikow

konkursu o godzinie 8.15.



6.

8.

9.

Kazdy uczestnik czes$ci praktycznej konkursu musi posiada¢ wazng ksigzeczke
sanitarno — epidemiologiczna, legitymacje szkolna, kompletny str6j kucharski, jeden
egzemplarz receptury sporzadzanej potrawy wraz z dodatkami oraz podpisang zgode

na przetwarzanie danych osobowych.

Uczestnicy konkursu pokrywaja koszty produktow dodatkowych 1 elementow
potrzebnych do dekoracji potraw konkursowych. Migso drobiu dla kazdej grupy w
postaci tuszy kurczaka zapewnia organizator. Zapotrzebowanie na mig¢so drobiowe
nalezy dotaczy¢ do przestanej receptury (patrz pkt. 13).  Lista pozostatych
zapewnionych surowcOw zostanie udostgpniona na stronie szkoty najpdzniej na

tydzien przed terminem konkursu.

Organizator zapewnia:
a. stanowisko pracy z podstawowym wyposazeniem;
b. podstawowe i popularne przyprawy oraz §wieze ziota do przybrania;
c. podstawowa zastawg¢ stolowa do prezentacji przygotowanych potraw
konkursowych;
d. nakryty stot bankietowy do prezentacji potraw.
Uczestnicy konkursu pokrywaja koszty dodatkowych surowcow i elementow

potrzebnych do dekoracji potraw konkursowych.

10. Nie zezwala si¢ stosowania:
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a. sztucznych dekoracji;
b. przygotowanych wczesniej dekoracji 1 dodatkows;

c. gotowych soséw;

o

przygotowania wczesniej potraw 1 ich elementdw o ile nie zostato to wczesniej

uzgodnione z organizatorem;

e. gotowych mas, farszéw, uformowanych wczesniej elementow miegsa, warzyw
1 ciast;

f. umytych, obranych, pokrojonych, gotowanych wcze$niej warzyw, owocow.

Dopuszcza sie korzystanie z wlasnych narzedzi 1 urzadzen, ktérych nie ma na

wyposazeniu szkolnej pracowni technologicznej. Naczynia do obrdbki termicznej

musza by¢ dostosowane do kuchenki elektrycznej z blatem ceramicznym.

O zakwalifikowaniu do konkursu decyduje zgloszenie w ustalonym terminie wraz

z dostarczeniem receptury potraw konkursowych oraz ocena jej przez przedstawicieli

organizatora konkursu. Organizator zastrzega sobie prawo do rezerwacji miejsc po
jednym dla zespotu z kazdej zaproszonej szkoty.
Zgtoszenia do konkursu nalezy dokona¢ do 18 marca 2018r. (ostateczny termin

zgloszenia) wraz z recepturami potraw konkursowych na adres katarzynabonat@o2.pl

Lista uczniéw zakwalifikowanych do konkursu zostanie niezwlocznie ogloszona na


mailto:lidiapojawa@onet.pl

portalu spoteczno$ciowym szkoty Facebook.

14. Uczniowie zakwalifikowani zobowigzani sa do dnia 29 marca 2019r. do przestania
wypetnionej karty zgloszenia do konkursu kulinarnego oraz podpisanej zgody na
przetwarzanie danych osobowych przez rodzica/prawnego opiekuna lub przez
uczestnika pelnoletniego, na adres mailowy katarzynabonat@o2.pl Formularze
dotyczace wymienionych dokumentdw beda wyslane mailowo do wszystkich
zakwalifikowanych grup uczniow. Dopuszcza si¢ przestanie scanu dokumentow i
dostarczenie oryginatu w dniu konkursu.

15. Przed rozpoczeciem konkursu uczestnik losuje stanowisko pracy od 1 do 6 oraz
sporzadza mise en place (rewers) na podstawie ktérego moze pobra¢ narzgdzi z

magazynu.

16. Ocena uczestnikow:
Prace Konkursowe ocenia¢ bedzie komisja konkursowa skladajaca sie¢ z jurorow
technicznych, obserwujacych prace na stanowiskach oraz degustacyjnych, dokonujacych

oceny sensorycznej prezentowanych potraw.

Jurorzy techniczni przyznaja kazdemu zespotowi punkty od 1 do 6 za:

- odpowiednie 1 wlasciwe przygotowanie surowcow;
- prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych;
- organizacj¢ stanowiska pracy;

- higiena 1 czystos$¢ podczas pracy.

Punkty rozpatrywane beda jako catos¢.

Jurorzy degustacyjni przyznaja kazdemu zespotowi punkty od 1 do 6 za:
- smak potraw;

- wyglad potraw;

- kompozycje dodatkow;

- pomystowos$¢ 1 prezentacje potrawy.

Punkty rozpatrywane beda jako catosc.

Zwyciezy zespot ktory otrzyma najwigksza ilos¢ punktow. W przypadku takiej same;j
ilosci punktow decyzje rozstrzygajaca podejmujg wszyscy jurorzy w formie dyskus;ji.
Czas na wykonanie potrawy wynosi 150 min. Maksymalny czas sp6znienia 15 min.

W przypadku, gdy Uczestnik, nie zdazy przygotowa¢ Pracy Konkursowej w ww. czasie,



praca zostanie przerwana i oceniona w stopniu, w jakim zostala przygotowana do

momentu jej przerwania.

17. Uczestnicy konkursu otrzymaja pamigtkowe dyplomy oraz nagrody rzeczowe.

18. Opiekunami uczestnikow podczas konkursu s3 nauczyciele przedmiotow

gastronomicznych: Dorota Waszczeniuk, Lidia Pojawa, Katarzyna Strzatkowska —
Bonat.



