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REGULAMIN

BIELSKIEGO REGIONALNEGO KONKURSU KULINARNEGO SZKOt
GASTRONOMICZNYCH / IV EDYCJA /

Temat konkursu: “Finezja smaku potraw z cieleciny”

Data konkursu: 12 marca 2013r.

1. Organizatorem Bielskiego Regionalnego Konkursu Kulinarnego jest:
o Zespot Szkét Gastronomicznych i Handlowych w Bielsku — Biatej ul. Wyspianskiego 5
e Beskidzki Klub Kulinarny
e Zaktady Ttuszczowe ,,Bielmar”
2. Celem konkursu jest:
— poszerzanie przez uczniow wiedzy i umiejetnosci z zakresu przedmiotéw zawodowych
gastronomicznych,
— rozwijanie zainteresowan zawodowych wsrdd uczniéw, zachecanie do samoksztatcenia
i doskonalenia zawodowego,
— integracja szkét o tym samym profilu ksztatcenia,
— wytypowanie najlepszych ucznidw w ramach zdrowej rywalizacji
— rozwijanie poczucia piekna i estetyki,
— rozwijanie pomystowosci i inicjatywy,
— kreowanie osobowos$ci zawodowej,
— dokonywanie samooceny witasnych umiejetnosci zawodowych.
3. W konkursie mogg brac¢ udziat uczniowie szkét gastronomicznych, ktérzy ukonczyli 17 lat
zycia. Z kazdego typu szkoty nalezy wybraé¢ 1 ucznia z opiekunem — nauczycielem zawodu.
WYybér ucznia z kazdego typu szkoty moze by¢ przeprowadzony w drodze eliminacji szkolnych

wg ustalonego przez dang szkote wewnetrznego szkolnego regulaminu.



4. W konkursie nalezy wykazac sie umiejetnosciami nabytymi w procesie ksztatcenia.
5. Wykonanie ¢éwiczenia dowolnego obejmuje 120 minut. Produkty i elementy dekoracyjne
potrzebne do wykonania i prezentacji potraw przywozi kazdy uczestnik we wtasnym zakresie

(uczestnik przyrzadza 4 porcje potrawy — dania zasadniczego)

Ocenie podlegaé beda:

» przygotowanie stanowiska pracy 0 -5 pkt.
» higiena pracy 0 -5 pkt.
» bezpieczenstwo pracy 0 -5 pkt.
» zuzycie surowcow 0 -5 pkt.
» technika wykonania potraw 0 — 30 pkt.
» walory organoleptyczne 0 — 30 pkt.

» wyglad, sposdb podania, aranzacja talerza 0 — 20 pkt.
100 pkt.
Maksymalna ilos¢ punktow 100 pkt.

6. Za wudziat w konkursie uczestnicy otrzymujg dyplomy, laureaci nagrody rzeczowe,
a opiekunowie pisemne podziekowania.
7. Kazdy uczestnik przywozi ze soba:
» legitymacje szkolna
» pracowniczg ksigzeczke zdrowia do celéw sanitarnych
» stréj kucharski (jeden uzywany w czasie produkcji, drugi do prezentacji potraw)
» recepture potrawy dowolnej z nazwg, normatywem surowcowym, sposobem wykonania
(wydruk komputerowy) na cztery porcje.
> wizytdwke z czytelna nazwg potrawy, imieniem i nazwiskiem wykonawcy oraz nazwe
szkoty (o wymiarach 20 x 15).
8. Kazdy opiekun przywozi na konkurs:
— ksigzeczke zdrowia do celdw sanitarnych
— stréj ochronny

9. Organizator konkursu zapewnia nakrycie stotu do prezentacji potraw.



10. Koszt uczestnictwa w konkursie wynosi 30 zt od osoby.
Kwote te nalezy wptaci¢ na konto: Zespét Szkét Gastronomicznych i Handlowych

w Bielsku — Biatej ul. Wyspianskiego 5, 43 — 300 Bielsko — Biata
Nr konta: 26 1020 1390 0000 6902 0018 0547

11. Uczestnicy pokrywajg koszty:
» podrdéz ucznia i opiekuna
» produkty i elementy dekoracyjne potrzebne do wykonania i prezentacji ¢wiczenia
dowolnego

12. Organizator zapewnia podstawowe naczynia i sprzet potrzebny do wykonania zadania

Uczestnik moze przywiezé na konkurs naczynia i sprzet specjalistyczny wg. wtasnych potrzeb.

13. Organizator zastrzega sobie prawo zmian w regulaminie konkursu oraz w jego przebiegu

14. Wszelkie informacje na temat konkursu bedg udzielone w sekretariacie Zespotu Szkoét
Gastronomicznych i Handlowych w Bielsku — Biatej ul. Wyspianskiego 5 pod numerem
telefonu /033/ 8124429

15. Termin nadsyfania zgtoszen uptywa z dniem 25.02.2013r na adres e-mail zsgih@op.pl
Dokumenty, ktdre nalezy przestac to (arkusz zgtoszeniowy i receptura potrawy).

16. Zataczniki do niniejszego regulaminu konkursu stanowia:
» arkusz zgtoszeniowy z nazwg potrawy

» regulamin konkursu

Dodatkowych informacji pod numerem tel: 33/496-91-02 udzielajg: mgr Bogustawa Chtopczyk,

mgr Irena Karkut,


mailto:zsgih@op.pl

