REGULAMIN
XXIT WOJEWODZKIEGO KONKURSU KULINARNEGO O TYTUL
»MISTRZA SZKOLNEJ PATELNI”

|. ZALOZENIA OGOLNE

Organizatorem Konkursu ,, Mistrz Szkolnej Patelni” (zwany dalej Konkursem) jest Zespot Szkot nr 2
im. Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie, zwany dalej organizatorem.

1. Konkurs odbedzie si¢ 15.03.2018 r.

2. Celem konkursu jest:
a) kultywowanie, propagowanie i poglebianie wiedzy i tradycji kulinarnej;
b) popularyzacja potraw kuchni regionalnej;
C) promowanie surowcow regionalnych;

d) doskonalenie umiejetnosci kulinarnych, rozbudzanie inicjatywy, pomystowosci kreatywnosci
uczniéw, ksztalcacych si¢ w zawodach zwigzanych z gastronomia,;

e) podnoszenie poziomu ksztalcenia zawodowego oraz nawigzywanie wspotpracy miedzy szkotami
1 przedsigbiorcami zwigzanymi z gastronomia,

f) doskonalenie zawodowe i organizacyjne nauczycieli przygotowujacych ucznidéw do konkurséw;

g) promocja Zespotu szkot nr 2 im. Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie.

3. Temat konkursu ,,Smaki Mazurskich Laséw — dziczyzna i grzyby”.

Il. WARUNKI UCZESTNICTWA

1. Konkurs adresowany jest do wuczniow wszystkich zawodow zwigzanych z gastronomig
z wojewodztwa warminsko-mazurskiego. Wymogiem jest zgloszenie ucznidéw przez nauczyciela
przedmiotéw zawodowych lub instruktora praktycznej nauki zawodu.

2. Konkurs sktada si¢ z dwoch etapow:
3. Pierwszy etap (szkolny) :

a) przeprowadzony jest przez komisje szkolne we wlasnym zakresie,
b) jego celem jest wylonienie dwoch kandydatéw do etapu wojewodzkiego,

c) warunkiem przystapienia do etapu wojewddzkiego jest nadestanie zgloszenia szkoty do konkursu
droga mailowa na adres: zs2szczytno@poczta.onet.pl w terminie do 19.01.2018 r., natomiast
zgloszenie kandydatéw i opiekuna wedlug zataczonych formularzy z dopiskiem ,,Konkurs —
Mistrz Szkolnej Patelni 2018 do 28 lutego 2018 r. na adres:

Zespot Szkot nr 2 im. Jedrzeja Sniadeckiego, ul. Polska 18, 12-100 Szczytno.



d) do konkursu zostanie zakwalifikowanych 12 szkot (UWAGA: decyduje kolejnos¢ zgloszen).
Informacja o zakwalifikowaniu si¢ szkoty do konkursu zostanie przestana drogg e - mailowa do
dnia 2.03.2018 r.

4. Drugi etap (wojewddzki):

a) polega na wykonaniu 4 porcji dania glownego, wedlug zasad przewidzianych w regulaminie
Konkursu Kulinarnego, na talerzach okragtych o $rednicy 31 cm, zgodnie z tematem konkursu:
»Smaki Mazurskich Lasow — dziczyzna i grzyby”.

5. Uczestnicy konkursu wykonuja potrawe ze schabu z jelenia z dodatkiem grzybéw zachowujac
proporcje dania mieszczac sie¢ w gramaturze 300 — 3509 wraz z dodatkami. Uczestnicy
przywoza ze sobg surowce do wykonania potrawy konkursowej za wyjatkiem schabu, ktory
zapewnia organizator konkursu, a zaden z produktow uzytych w konkursie nie moze by¢
poddany wczeSniejszej obrobce.

6. Konkurs odbedzie si¢ 15.03.2018 r. w Zespole Szko6t nr 2 w Szczytnie ul. Polska 18.

7. Uroczyste rozpoczecie odbedzie sie 0 godzinie 9 w auli szkolnej Zespotu Szkot nr 2 w Szczytnie
ul. Polska 18, natomiast rywalizacje konkursowe rozpoczng si¢ ok. godz. 10.00 w pracowniach
szkolnych.

8. Zespoly szkolne skladaja si¢ z 2 uczestnikow, startujgcych w konkursie. Czlonkowie zespotu
szkolnego muszg uczgszezaé do tej samej szkoly lub zespohu szkol, nie musza uczgszcza¢ do tej
samej klasy.

9. Regulamin konkursu jest dostepny w siedzibie organizatora (szkoly) oraz na stronie internetowej:
WWW.zs2.powiatszczycienski.pl. Przed wzigciem udzialu w konkursie Uczestnik powinien
zapozna¢ si¢ z Regulaminem. Dokonanie zgloszenia do konkursu bedzie traktowane rownoznaczne
z zapoznaniem si¢ z Regulaminem oraz jego akceptacja.

10.Kazdy zespét bedzie miat do dyspozycji 15 minut przed rozpoczeciem pracy na przygotowanie
stanowiska (przygotowanie drobnego sprzetu oraz produktéw i1 zapoznanie si¢ z wyposazeniem
dostarczonym przez organizatora).

11.Czas pracy uczniow, od momentu rozpoczecia (rozpoczecie pracy wyznacza przewodniczacy jury)
do chwili wyekspediowania 4 przygotowanych porcji na stole ekspedycyjnym, nie moze
przekracza¢ 150 minut.

12.Niedotrzymanie podanego powyzej czasu powoduje otrzymanie punktow karnych. Zespol, ktory
przekroczy regulaminowy czas pracy o ponad 15 minut lub przerwie prace, zostanie oceniony za
wykonang pracg do chwili, kiedy zakonczyt si¢ czas ustalony na wykonanie zadania.

13.Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dan konkursowych karane bedzie
punktami ujemnymi 1 minuta = - 2 punkty karne.

14.Jury, oprocz sprawdzania umiej¢tnosci kulinarnych, kreatywnosci i zdolnosci technicznych, bedzie
oceniato prezentacj¢ kazdego dania, uwzgledniajaca opracowang nazwa i krotkg charakterystyka
przygotowanej potrawy.



I1l. ZASADY ORGANIZACYJINE

1 Nauczyciel - opieckun oddelegowany przez Szkole odpowiada za powierzonych mu uczniow w dniu
konkursu.

2. Ogloszenie wynikéw, wreczenie dyploméw 1 nagrod oraz wspolne zdjecie odbedzie sie po
zakonczeniu konkursu.

3 Koszt przejazdu pokrywa szkota zglaszajaca uczestnikow do konkursu.
4. Uczestnicy powinni posiada¢ aktualne badania lekarskie oraz kompletne stroje kucharza.

5 Konkurs bedzie odbywat si¢ jednoczesnie w trzech pracowniach gastronomicznych.

6. Przed konkursem nastgpi losowanie stanowisk pracy.

7. Organizator moze zapewni¢ kazdemu uczestnikowi stanowisko pracy wyposazone w stot roboczy
oraz sprz¢t zgodnie z zapotrzebowaniem: 1 patelni¢, 1 garnek, 1 komplet desek do krojenia,
4 jednakowych talerzy do prezentacji, 2 miski, 1 topatke drewniang. Uczestnik moze skorzystac
z pieca konwekcyjno- parowego, piekarnikow, kuchenki mikrofalowej, pakowaczki prozniowe;j.

8 Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ przywiezienia ze sobg swojego sprzgtu 0znakowanego.

9. Dania konkursowe powinny by¢ serwowane na okragtych talerzach 31 cm (z czego 4 cm to krawedz
talerza).

10. Prace konkursowe ocenia¢ b¢dzie Komisja Konkursowa, skiadajaca si¢ z dwoch grup jury.

11. Komisja oceniajgca przygotowanie potraw to 4-osobowe jury techniczne, w sktad ktorego wchodzi¢
beda szefowie kuchni oraz nauczyciel wybrany "drogg losowa”.

Jury techniczne ocenia:

a) przygotowanie stanowiska pracy, czystos¢ podczas pracy, wyglad stanowiska po zakonczonej
pracy, dobor sktadnikéw (0-15pkt),

b) sprawno$¢ w sporzadzaniu potrawy, prawidlowos¢ przebiegu procesu technologicznego, stopien
trudno$ci wykonanej potrawy (0-30pkt)

12 Komisja degustacyjna to 4-osobowe jury degustacyjne sktadajace si¢ z szefow kuchni.
Jury degustacyjne ocenia:

d ogdlne wrazenie estetyczne potrawy, wyglad, aranzacja, kreatywnos¢, w wyeksponowaniu
sktadnikow potrawy (0-15pkt)

b) trafny dobor sktadnikow potrawy (0-15pkt)
0 smakowito$¢ (smak, zapach, konsystencja) (0-15pkt)
13 Sktad komisji moze ulec zmianie.

14. Komisji Konkursowej przewodniczy Szef Kuchni Hotelu Anders p. Dariusz Strucinski,

w przypadku rownej liczby punktow glos decydujacy nalezy do przewodniczacego komisji.



IV. NAGRODY ETAPU WOJEWODZKIEGO

1. Za zajecie w konkursie miejsca pierwszego, drugiego i trzeciego organizator przewidziat nagrody
rzeczowe.

2. Za zdobycie nagrody publicznosci organizator przewidzial nagrody rzeczowe.

3. Pozostalym uczestnikom organizator zapewnia wyrdznienia i dyplomy uczestnictwa.

V. POSTANOWIENIA KONCOWE

1 Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikéw
Konkursu, nazw, przepisow oraz wykorzystywania zdje¢ wykonywanych podczas Konkursu, w tym
zdje¢ osob 1 potraw.

2. Komisja konkursowa zapewnia prawidtlowy przebieg konkursu oraz obiektywizm w ocenie.

3. W przypadku jakichkolwiek watpliwosci dotyczacych konkursu prosimy o kontakt pod numerem
tel. 89 624 28 24 (sekretariat szkoty).

4. Osoby do kontaktu z Zespotu Szkét nr 2 im. Jedrzeja Sniadeckiego:
Urszula Krauze — kierownik ksztalcenia praktycznego tel. 89 624 23 19

Michat Denesiuk — nauczyciel przedmiotow zawodowych tel. 503 786 961

VI. DOKUMENTOWANIE PRZEBIEGU KONKURSU

1. Komisja Konkursowa ogtosi wyniki koncowe na podstawie protokotu z przebiegu Konkursu.

Prosimy o wypehienie zatacznikow DRUKOWANYMI LITERAMI.
Zalaczniki:
1. Karta zgloszeniowa uczniow do konkursu

2. Oswiadczenie niepelnoletniego uczestnika konkursu
3. Oswiadczenie pelnoletniego uczestnika konkursu



