Regulamin

Ogolnopolskiego Konkursu Gastronomicznego

»JKuchnia Polska na Mazowszu 2015”

|. Zalozenia ogdlne.

1.

Organizatorem VII Ogélnopolskiego Konkursu Gastronomicznego ,,Kuchnia Polska

na Mazowszu 2015” (dalej ,,konkurs™) jest Zespot Szkot Spozywcezo-Gastronomicznych
w Warszawie ul. Komorska 17/23 oraz firma Stalgast Sp. z.0.0. przy wsparciu i pomocy
merytorycznej Szefow Kuchni, Mistrzow Kelnerskich i absolwentow szkoty.

Konkurs Gastronomiczny sktada si¢ z dwoch konkursow:

o Konkurs Kulinarny organizowany jest pod patronatem Ogolnopolskiego
Stowarzyszenia Szefow Kuchni i Cukierni wedtug zasad regulaminowych (WACS)
World Association of Chefs Societies.

o Konkurs Kelnerski organizowany jest pod patronatem Akademii Kelnerskiej Grzegorza
Gornika.

Cele gtowne konkursu to:

o kultywowanie, propagowanie i pogltebianie wiedzy o polskiej tradycji kulinarnej

e doskonalenie umiej¢tnosci kulinarnych, rozbudzanie inicjatywy, pomystowosci
1 kreatywnos$ci uczniow szkot gastronomicznych

e poszerzenie wiedzy z zakresu obslugi konsumenta

e podnoszenie poziomu ksztatcenia zawodowego oraz nawigzywanie wspotpracy migdzy
szkotami i firmami zwigzanymi z gastronomia

¢ doskonalenie zawodowe i organizacyjne nauczycieli przygotowujacych uczniow do
konkurséw

Konkurs adresowany jest do uczniow wszystkich profili szkot gastronomicznych. Wymogiem
jest pisemna zgoda nauczyciela, prowadzacego technologie gastronomiczng lub instruktora
nauki zawodu.

Konkurs odbedzie si¢ 20.11.2015 r. (pigtek) w Zespole Szkot Spozywczo-Gastronomicznych
w Warszawie, ul. Komorska 17/23. Poczatek rywalizacji konkursowych o godz. 9.00.
Odprawa uczestnikow Konkursu godz. 8.15.

Uczestnicy startujg w:
o Konkursie Kulinarnym — zespo6t dwuosobowy
o Konkursie Kelnerskim — jednoosobowo

Zespot szkolny sktada si¢ z trzech uczestnikdw, startujgcych w konkursach oraz opiekuna
zespotu. Wszyscy czlonkowie zespotu szkolnego musza uczgszcza¢ do tej samej szkoty lub
zespotu szkot, nie muszg uczeszczac do tej samej klasy.

Uczestnicy Konkursu Kulinarnego powinni zaprezentowa¢ umiejg¢tnosci W przygotowaniu
oryginalnych dan kuchni polskiej w nowoczesnej aranzacji.

Uczestnik Konkursu Kelnerskiego powinien wykazac¢ si¢ wiedza z zakresu podstawowych
zasad obstugi konsumenta (r6zne rodzaje serwisu).



10. Konkurs Kulinarny i Konkurs Kelnerski bedzie oceniany przez dwa niezalezne sktady Jury.
Laczny wynik obydwu konkurséw wytoni zwycigska ekipe szkolng w konkursie Grand Prix
roku szkolnego 2015/2016.

11. Nad prawidtowoscig przebiegu Konkursu Kulinarnego czuwac bedzie:
o Profesjonalne Jury degustacyjne w sktadzie:

Przewodniczacy Jury — Szef Kuchni

Vice przewodniczacy Jury — Szef Kuchni

Sekretarz Jury — Szef Kuchni

Cztonek Jury — Szef Kuchni

Cztonek Jury — Nauczyciel przedmiotow zawodowych
Cztonek Jury — Nauczyciel przedmiotow zawodowych
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o Profesjonalne Jury techniczne w sktadzie:

v Juror techniczny — Szef Kuchni
v"Juror techniczny — Szef Kuchni
v Juror techniczny — Nauczyciel przedmiotow zawodowych
v"Juror techniczny — Nauczyciel przedmiotow zawodowych

12. Nad prawidtowos$cig przebiegu Konkursu Kelnerskiego czuwac bedzie:
e Profesjonalne Jury zawodowe w sktadzie:

Przewodniczacy Jury — Mistrz Kelnerski

Vice przewodniczacy — Mistrz Barmanski
Sekretarz Jury — Mistrz Kelnerski

Cztonek Jury — Nauczyciel obstugi kelnerskiej
Cztonek Jury — Nauczyciel obstugi kelnerskiej
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13. Konkurs sktada sie z II etapow:
e Pierwszy etap:

v kwalifikacja — przygotowanie, nadestanie zgloszenia i receptur, opisu
produkcyjnego oraz zdje¢ potraw — zakaski goracej i dania gtownego, wedtug
zasad przewidzianych w regulaminie Konkursu Kulinarnego (zat. nr 1i 2)

v’ zakwalifikowanie zespotu kulinarnego do Il etapu kwalifikuje automatycznie
uczestnika Konkursu Kelnerskiego z danej szkoty.

o Drugi etap — cze$é praktyczna:

v wykonanie po 4 porcje zakaski gorgcej i 4 porcje dania gtéwnego wedtug zasad
przewidzianych w regulaminie Konkursu Kulinarnego

v rozwigzanie teoretycznego testu wiedzy zawodowej, nakrycie stotu (klasyczne
oraz improstyl), oraz wykonanie zadania dodatkowego (doprawienie befsztyku
tatarskiego) w formie serwisu angielskiego, zgodnie z zasadami
przewidzianymi w Konkursie Kelnerskim

14. Do konkursu zostanie zakwalifikowanych maksymalnie 12 ekip szkolnych na podstawie
przestanych materiatow kwalifikacyjnych opisanych w Regulaminie.

Kwalifikacji dokona Profesjonalne Jury skladajace si¢ z Szefow Kuchni
i Nauczycieli przedmiotow zawodowych.
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15. Regulamin konkursu bedzie dostepny w siedzibie szkoty oraz na stronach internetowych:
www.zssgil.edu.pl www.papaja.pl www.newsgastro.pl www.gastrona.pl

Przed wzieciem udziatu w konkursie Uczestnik powinien zapozna¢ sie z Regulaminem.
Dokonanie zgloszenia do konkursu bedzie traktowane réwnoznacznie z zapoznaniem si¢
z Regulaminem oraz jego akceptacja.

16. Nauczyciel opiekun oddelegowany przez Szkote odpowiada za powierzonych mu uczniow
w dniu konkursu.

17. Ogloszenie wynikow, wregczenie dyplomow i nagrdd oraz wspolne zdjecie odbedzie sie po
zakonczeniu konkursu.

Uczestnicy konkurséw otrzymuja dyplomy i medale pamigtkowe a laureaci dyplomy, medale,
puchary i nagrody rzeczowe od sponsorow, za$ szkota, ktorej zespot zwyciezy w klasyfikacji
ogo6lnej otrzyma Puchar Grand Prix i nagrody rzeczowe od sponsorow konkursu.

Koszt przejazdu i zakwaterowania pokrywa szkola zglaszajaca uczestnikow do konkursu.

Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu lub odwotania konkursu bez podania
powodu.

Il. Zasady Konkursow.

1. Etap I — kwalifikacja

Pierwszy etap polega na przestaniu w terminie do —18.10.2015 r. na adres szkoty:
Zespot Szkol Spozywczo-Gastronomicznych
ul. Komorska 17/23, 04-161 Warszawa

lub na adres mailowy:
konkurs.komorska@gmail.com
zgloszenia zawierajacego:

e Dane osobowe:

v' dwoch uczestnikow Konkursu Kulinarnego

v’ jednego uczestnika Konkursu Kelnerskiego

v nazwisko opiekuna zespotu danej szkoty oraz dane kontaktowe (adres
stuzbowy, e-mail, telefon)

v' zgode na udziat poszczegblnych uczestnikow konkursu wyrazong przez
nauczyciela (instruktora nauki zawodu, technologii gastronomicznej lub
obstugi kelnerskiej)

v zgode wyrazong przez rodzicéw lub prawnych opiekundéw na udziat danego
uczestnika w konkursie — gdy uczestnik jest niepetnoletni (zatacznik nr 4)

v’ zgode na przetwarzanie danych osobowych dla potrzeb konkursu w przypadku
nadestania zgloszenia droga elektroniczna, oryginat powinien zosta¢ dostany
poczta.

e Przygotowane receptury i opisy produkcyjne potraw zgodnych z tematem konkursu wraz
ze zdjgciem potraw (rozmiar 640x480).

W recepturze powinny zosta¢ zastosowane nastepujace produkty:
Zakaska goraca:

v' Filet z karpia ze skorg


http://www.zssgil.edu.pl/
http://www.papaja.pl/
http://www.newsgastro.pl/
http://www.gastrona.pl/
mailto:konkurs.komorska@gmail.com

Danie gtowne:
v' Schab wieprzowy $rodkowy bez kosci

Kazda receptura musi zawieraé:

v'nazwe potrawy

v'normatywy surowcowe na 4 porcje
v'opis sposobu wykonania

v zdjecie potrawy (rozmiar 640x480)

Osoby do kontaktow bezposrednich z ramienia organizatora:
Sekretariat szkoly tel. (22) 610 35 88 (do 16°)

Elzbieta Mroczek tel. 669 49 70 48 (po 16%) (konkurs kulinarny)
Adam Michalski tel. 502 31 78 41 (konkurs kulinarny i kelnerski)
Grzegorz Gornik tel. 502 465 547 (konkurs kelnerski)

Kwalifikacji uczestnikéw do II etapu konkursu dokona Jury opisane w Regulaminie
przez Organizatora.

Lista zakwalifikowanych druzyn zostanie ogtoszona w mediach elektronicznych do
wiadomosci publicznej oraz na stronie www.zssgil.edu.pl do dnia 28.10.2015r.

a zglaszajace si¢ zespoly zostang powiadomione indywidualnie na adres podany przez
opiekuna zespotu w formularzu zgtoszeniowym.

2. Etap Il — praktyczny

Plan dnia
7.45- 8.15
8.15— 8.45
9.00 — 14.30
9.00 — 14.30
9.30 — 14.30
14.30 — 15.00
ok. 15.30

Rejestracja uczestnikow Konkursu (hol szkolny — wejscie).

Odprawa uczestnikow Konkursu (sala gimnastyczna) Oméwienie Regulaminu
konkursow, zasad oceniania i losowanie numerow startowych.

Rywalizacja w Konkursie Kulinarnym (pracownia technologiczna sala 50, II pigtro).
Rywalizacja w Konkursie Kelnerskim (hol szkolny II pietro).

Pokazy i specjalistyczne szkolenia zawodowe (sala gimnastyczna).

Prezentacja i oméwienie dan konkursowych (Jury — sala gimnastyczna).

Uroczyste ogtoszenie wynikow konkurséw i wreczenie nagrod.

Konkurs Kulinarny

Warunkiem przystapienia do zmagan konkursowych jest:

v’ posiadanie legitymacji szkolnej potwierdzajacej tozsamos$¢ uczestnika

v’ posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia dla celow sanitarno-
epidemiologicznych

v’ posiadanie przepisowego ubrania kucharskiego — biatej bluzy, zapaski, czapki.

Drugi etap polega na:

v' przygotowaniu 4 porcji zakaski goracej i 4 porcji dania gtéwnego

v wyserwowaniu na talerzach przygotowanych potraw, zaaranzowanych wedtug
inwencji tworczej uczestnikow

v' przygotowane potrawy (3 porcje) zostang poddane ocenie Jury. Jedna porcja
zostanie zaprezentowana na stole przygotowanym przez uczestnika Konkursu
Kelnerskiego z danego zespotu. Dozwolone jest wystawienie wizytowki
z nazwg szkoly i nazwami potraw.


http://www.zssgil.edu.pl/

v’ jesli zazada tego Jury, uczestnicy konkursu zobowigzani sg do udzielenia
odpowiedzi na zadane pytania, dotyczace przygotowanych potraw.

e Czas przygotowania potraw konkursowych wynosi 90 minut.

e Druzyny startujg co 15 minut po sygnale Jury technicznego.

e Do dyspozycji uczestnikow Konkursu Kulinarnego zostanie udostgpnione stanowisko
technologiczne wyposazone w: stoty robocze, kuchni¢ gazowa 4 palnikowg
z piekarnikiem elektrycznym lub gazowym, zlewozmywak oraz drobny sprzet
produkcyjny: garnki réznej wielkos$ci 4 szt., patelnie réznej wielkos$ci 4 szt., deski,
drobne naczynia produkcyjne: sita, cedzaki, miarki, tyzki, topatki itp., sprzet
mechaniczny: maszynka do migsa, maty robot kuchenny.

Inne naczynia lub drobny sprzet specjalistyczny uczestnicy Konkursu Kulinarnego
zabezpieczaja we wlasnym zakresie. Do pracowni bgdzie mozna wnies¢ tylko sprzgt,
ktérego nie zapewnia organizator.

W dniu konkursu pracownia bedzie otwarta od 07.30.

e Organizator zapewni kazdej druzynie uczestniczacej w konkursie nastepujace produkty
do przygotowania potraw (jako sktadniki obowigzkowe do zastosowania):

v" Filet z karpia ze skorg 800g
v Schab wieprzowy $rodkowy 1000g

Produkty obowiazkowe do zastosowania w Konkursie Kulinarnym przez uczestnikow musza by¢
uzyte do przygotowania potraw konkursowych, lecz nie muszg byé wykorzystane w catosci.
Pozostate produkty do przygotowania dan konkursowych kazda ekipa zabezpiecza we wlasnym
zakresie (przywozi ze soba).

e  Organizator zapewnia: talerze do serwowania potraw konkursowych. Dopuszcza sie
wyserwowanie potraw konkursowych na zastawie wtasnej uczestnikéw konkursu. Rodzaj
zastawy stolowej nie ma wplywu na punktacje.

e W ramach konkursu uczestniczace zespoty zobowigzane sa do przygotowania potraw
zgodnie z przestanymi w zgloszeniu recepturami.

e Nie zezwala sie na stosowanie:

sztucznych dekoracji

przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow

gotowych soséw (fond, majonez, ketchup — dopuszczalne jako podstawa)
przygotowanych wczesniej potraw lub ich elementow

gotowych farszow

uformowanych wczesniej elementow migsa, warzyw i ciast
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e Dopuszcza si¢ zastosowanie nastgpujgco przygotowanych produktow:

v/ warzywa i owoce — umyte, obrane, niekrojone

v’ grzyby — umyte, blanszowane, niekrojone

v’ ziemniaki, cebula — obrane, niekrojone

v mieso odkostnione, oczyszczone z bton, niezamarynowane

Uczestnicy Konkursu Kulinarnego bedg mogli zajaé stanowisko konkursowe 10 minut przed
rozpoczeciem pracy w celu roztozenia drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienie sig
Z wyposazaniem stanowiska pracy.



Kryteria oceny w Konkursie Kulinarnym:

Dania konkursowe beda oceniane przez dwa sktady Jury.
e Jury techniczne — czteroosobowe, ocenia:
v’ przygotowanie stanowiska pracy — maksymalnie 5 punktéw
v’ czysto$¢ pracy — maksymalnie 15 punktow
v" profesjonalizm pracy — maksymalnie 15 punktow
v wyglad stanowiska po pracy — maksymalnie 5 punktow
Kazdy cztonek Jury technicznego moze przyzna¢ maksymalnie 40 punktow.
e Profesjonalne Jury degustacyjne — sze$cioosobowe, ocenia:
v wyglad i aranzacje — maksymalnie 15 punktow
v" dobor sktadnikéw — maksymalnie 15 punktow
v smak — maksymalnie 30 punktéw
Kazdy cztonek Jury degustacyjnego moze przyzna¢ maksymalnie 60 punktow.
e Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dan konkursowych karane
bedzie punktami ujemnymi; 1 minuta = minus 1 punkt. Po 15 minutach

przekroczenia czasu konkursowego praca ekipy kucharskiej zostanie zatrzymana,
danie zostanie poddane ocenie jury.

Konkurs Kelnerski

e Uczestnikami Konkursu Kelnerskiego moga by¢ uczniowie klas kelnerskich lub
ogolnych gastronomicznych.

o Zasady kwalifikacji do Konkursu Kelnerskiego okreslone sg w czesci ,,Zatozenia ogdlne”
Regulaminu.

e Uczestnicy startujg indywidualnie.
e  Warunkiem przystapienia do zmagan konkursowych jest:

v’ posiadanie legitymacji szkolnej potwierdzajace tozsamos$¢ uczestnika
v’ posiadanie profesjonalnego uniformu kelnerskiego (styl klasyczny)

e Do konkursu dopuszczeni bedg tylko uczestnicy w strojach kelnerskich (mile widziane
rekawiczki , identyfikatory, itp.).

e Pomoc z zewnatrz w czasie konkursu jest niedozwolona.

o Jakiekolwiek naruszenie przepisow dyskwalifikuje zawodnika.

e Poszczegodlne czgsci konkursu oceniane bedg oddzielnie.

o Zawody wygrywa osoba, ktora zgromadzi najwicksza liczbg punktow.

o Konkurs Kelnerski sktada si¢ z trzech czgsci:



v Cze$¢ 1 - Test wyboru - czas trwania 20 min — zawierajacy 20 pytan, dotyczacych
obstugi konsumenta. Uczestnik powinien wykazac¢ si¢ znajomos$cig ogolnych
zasad obstugi kelnerskiej, wykorzystujac m.in. podrgcznik ,,Nauka Ustugiwania”
cz. | Grzegorza Gornika.

v Cze$¢ 2 — Nakrycie (klasyczne do menu i na sprzecie organizatora oraz improstyl
na sprzgcie i do menu zaproponowanego przez uczestnika), wykonanie nakrycia
np.: przekaska zimna, zupa, danie gtéwne (lub inne). Czas 2 x 20 min.

v Cze$¢ 3 — Serwis angielski befsztyka tatarskiego.

o Uczestnik wykonuje konkurencje zgodnie z ogdlnymi zasadami serwisu
angielskiego.

o Czas przygotowania si¢ uczestnika do konkurencji 5 minut

o Czas wykonania konkurencji max 5 minut

o Przekroczenie czasu wystgpu bedzie skutkowato punktami karnymi — 1
minuta = minus 1 punkt karny, po 10 minutach praca zostaje przerwana

o Organizator konkursu zabezpiecza:

Sktadniki spozywcze i sprzgt do III konkurencji konkursu kelnerskiego:

Migso wotowe mielone 150g, cebula, grzyby marynowane, ogorek konserwowy, kapary,
sardynka w oleju, anchois, cytryna potplaster, zottko kurze, musztarda 2 rodzaje, olej roslinny,
oliwa z oliwek, maggi, sol, pieprz czarny mielony i ziarnisty, masto, tosty, natka pietruszki.
(wszystkie sktadniki bedg przygotowane/pokrojone zgodnie ze standardami: mig¢so mielone,
cebula, grzyby, ogorki w kostke, kapary, anchois i sardynki w catosci — kazdy sktadnik
przygotowany bedzie w oddzielnym porcjowym naczyniu do uzycia w catosci lub w czesci).

Wozek kelnerski do serwisu angielskiego, menaz 4 elementowy (olej, maggi, sol, pieprz) mtynek
do pieprzu, mtynek do soli, wyciskacz do plasterkow cytryny, pétmisek z naczyniami
porcjowymi na dodatki + tyzeczki , talerze @ 32 cm do przygotowanie i wyserwowania tatara.
Sztuéce do pracy kelnera, sztué¢ce do konsumpcji dla goscia/jurora, talerzyk do pieczywa, n6z do
masta, pétmisek na tosty, serweta kelnerska, tyzeczka degustacyjna.

Konkurencja polega¢ bedzie na pobraniu przygotowanych elementéw potrawy i sprzgtu,

podjechaniu wozkiem serwisowym do stotu go$cia/jurora, przygotowaniu i wyserwowaniu
potrawy. Czas przygotowanie do serwisu 5 min, czas serwisu max 5 min.

Kryteria oceny w Konkursie Kelnerskim:

Zmagania konkursowe bgda oceniane przez profesjonalne Jury. Ocenie podlegaly beda nastgpujace
elementy:

organizacja pracy

sylwetka kelnera

technika pracy

prawidlowos$¢ wykonywanych czynnos$ci
profesjonalizm pracy

poprawnos$¢ wykonania zadania

estetyka wykonanego nakrycia

umiejetnosci z zakresu obstugi konsumenta
umiejetnosci z zakresu serwisu angielskiego

AN N N N N N NN

e W nakryciu stotu stylem klasycznym Jury oceni tylko nakrycie, w sktad ktorego
wejdzie: zastawa stotowa i bielizna stotowa przygotowana przez organizatoréw dla
kazdego uczestnika w takim samym asortymencie.
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e W nakryciu stotu improstyl Jury oceni nakrycie, w sktad ktorego wejdzie sprzet (zastawa
+ utenzylia [utensilia]) w cato$ci przygotowany i przywieziony ze soba przez uczestnika
konkursu kelnerskiego, dozwolone sa wszelkie dodatkowe elementy nakrycia
podkreslajace kreatywno$¢ startujagcego. Obowiazkowe jest wystawienie wydrukowanej
karty stotlowej] menu, do ktérej jest przygotowane nakrycie konkursowe.

o W III cze$ci konkursu (doprawienie i wyserwowanie befsztyka tatarskiego zgodnie z
zasadami serwisu angielskiego przy stoliku goscia/jury). Jury ocenia¢ bedzie poprawno$é
wykonania czynno$ci, odpowiedni dobor sprzetu oraz profesjonalizm przygotowania
i prezentacji. Uczestnik konkursu bedzie zobowigzany do wykonania — doprawienia
befsztyku tatarskiego — ,,tatara” uzywajac zestawu sktadnikow i sprzetu przygotowanego
przez organizatorow zgodnie z ogdlnymi zasadami serwisu angielskiego. Uczestnik
konkursu nie musi wykorzysta¢ wszystkich sktadnikéw spozywczych i elementow
zastawy przygotowanej przez organizatorow.

o Profesjonalne Jury kelnerskie — piecioosobowe, ocenia:
v’ test wyboru — maks. 20 punktow
v nakrycie (klasyczne oraz improstyl) — maks. 2 x 20 punktow
v’ przygotowanie i wyserwowanie befsztyku tatarskiego — maks. 40 punktow
Kazdy cztonek Jury w Konkursu Kelnerskim moze przyzna¢ maksymalnie 100 punktow.
e Sytuacje sporne rozstrzyga arbitralnie Przewodniczacy Jury.

e Ocena i punktacja Jury jest oceng ostateczna.

Postanowienie koncowe

o Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych
uczestnikow Konkursu, nazw, przepisow oraz wykorzystywania zdje¢ wykonywanych
podczas Konkursu, w tym zdje¢ oséb i potraw.

Kapitula Ogélnopolskiego Konkursu
,Kuchnia Polska na Mazowszu 2015”



