Regulamin Szkolnego Konkursu Gastronomicznego w ZSGZiA w

Leborku pt. ,,Kuchnia polska w nowoczesnej odslonie”

w roku szkolnym 2020/2021

Zalozenia ogolne

1. Tematem konkursu w biezagcym roku szkolnym jest : Kuchnia polska w nowoczesnej

2.

odslonie.

Konkurs adresowany jest do uczniéw technikum w zawodzie technik Zywienia i1 ustug

gastronomicznych

Cele i zadania konkursu:

o

o

doskonalenie umiej¢tnosci kulinarnych,

pobudzanie i rozwijanie zainteresowan oraz inspirowanie do tworzenia receptur
nowych potraw,

konfrontacja wiedzy 1 umiejetnosci ucznidw z roznych klas,

propagowanie produktow polskich o wysokiej jako$ci wykorzystywanych w
sporzadzaniu potraw kuchni polskiej z akcentem nowoczesnosci,

taczenie tradycyjnych receptur potraw z nowoczesnymi trendami w gastronomii.

Zasady przeprowadzania konkursu

1. W ramach konkursu nalezy przygotowac i zaprezentowa¢ minimum 1 porcje¢ potrawy

o &~ N

(danie glowne lub zakaska ciepla lub zimna). Do prezentacji potrawy mozna

zastosowac¢ wtasne talerze. Kazdy uczen wykonuje potrawe indywidualnie.

Termin konkursu : 3 marzec 2021r.

Czas i miejsce trwania konkursu : 8.00 — 10.30, pracownia gastronomiczna ZSGZiA

Czas na przygotowanie potrawy wynosi 150 minut.

Pracg uczniow i jej wyniki ocenia¢ bedzie komisja konkursowa w sktadzie:

Przewodniczacy — Jolanta Koztowska

Czlonkowie: Bozena Zanewycz, Agnieszka Gaffka

Ocenie podlega¢ beda:
- przebieg procesu technologicznego (obrébka wstepna, cieplna) 0-10 pkt,
- wyglad i smak potrawy 0-10 pkt,

- prezentacja potrawy (zastosowanie w zywieniu i warto$¢ odzywcza potrawy-

omoOwienie ustne) 0- 5 pkt



4. Niezbedne surowce 1 produkty oraz ewentualnie drobny sprzet kazdy uczestnik organizuje
we wlasnym zakresie. Uczestnik konkursu w czasie pracy nie korzysta z telefonow.

5. Organizator zapewnia podstawowy sprzet na stanowisku roboczym: kuchenke gazowa
Z piekarnikiem, zestaw garnkéw, patelni, itp. oraz stét do prezentacji potrawy
konkursowej.

6. W czasie trwania konkursu uczestnicy maja prawo kontaktowa¢ si¢ z cztonkami komisji
tylko w sprawach zwigzanych z przepisami BHP.

7. Spostrzezenia 1 uwagi dotyczace przebiegu konkursu cztonkowie komisji nanosi¢ beda
na przygotowane karty oceny pracy zespotu.

8. Uczniowie powinni przestrzega¢ wszystkich przyjetych zasad rezimu sanitarnego w
szkole w czasach pandemii.

9. Przewidziane sg nagrody i dyplomy dla uczniéw bioracych udziat w konkursie.

I1l. Warunki uczestnictwa

1. W konkursie moze uczestniczy¢ uczen z klas o profilu gastronomicznym.

2. Warunkiem wzigcia udziatu w konkursie jest posiadanie przez ucznia aktualnej ksigzeczki
zdrowia oraz kompletnego stroju ochronnego ( biaty fartuch, zapaska, czepek lub inne
nakrycie glowy, obuwie zmienne, dwie S$ciereczki lub recznik jednorazowy). Ponadto
uczen powinien posiada¢ maseczke i rekawiczki jednorazowe.

3. W dniu konkursu nalezy dostarczy¢ organizatorowi recepture przygotowywanej
potrawy.

4. Zgloszenie swojego udzialu w konkursie nalezy dokona¢ u nauczycieli uczacych

pracowni gastronomicznej w poszczegdlnych klasach do 24 lutego 2021 roku

Organizatorzy konkursu
Jolanta Koztowska
Bozena Zanewycz



