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1. Organizatorem Konkursu Gastronomicznego odbywajgcego sie w ramach "Festiwalu
Lubuskich Smakow" (dalej zwanego "konkursem" ) jest Zespot Szkot Gastronomicznych
im. Febronii Gajewskiej-Karama¢ w Gorzowie WIkp., przy wsparciu i pomocy meryto-
rycznej szefow kuchni i absolwentow szkoty.

2. Celem konkursu jest:
rozwijanie wspotzawodnictwa pomiedzy uczniami i szkotami zawodowymi branzy ga-
stronomicznej;
aktywizacja mtodziezy do doskonalenia zawodowego;
pobudzanie rozwoju ucznia, jego uzdolnien i zainteresowan;
promaocja talentow mfodych adeptow sztuki kulinarnej;
integracja szkot o tym samym profilu ksztatcenia;
wymiana doswiadczen i porownanie umiejetnosci uczniow szkot gastronomicznych:;

propagowanie réznorodnosci potraw oraz tradycji kulinarnych regionu.

3. W konkursie moga brac udziat uczniowie szkot gastronomicznych. Wymaogiem jest
pisemna zgoda nauczyciela, przygotowujgcego do konkursu oraz zgoda rodzica lub
prawnego opiekuna (w przypadku ucznia matoletniego). Z kazdej szkoty mozna zgtosic
jednego uczestnika wraz z opiekunem [nauczycielem zawodu).

4 Uczestnicy powinni zaprezentowaC umiejetnosci przygotowania oryginalnych dan w

NOwOCzesnej aranzacji.
b. Tematem konkursu jest:

Regionalne gotabki w nowoczesnej odstonie z wykorzystaniem lokalnych produktow.
B. Uczniowie wykonujg samodzielnie 2 potrawy:

Potrawa obowigzkowa: "Amuse bouche" w ilosci 6 porcji z surowcow przygotowanych
przez organizatora w formie "Black Box";
Potrawa wtasna: z surowcow wtasnych, zgodnie z tematem konkursu w ilosci 6 porcji.



Przy wykonywaniu potraw uczestnicy nie mogg korzystac z pomocy 0sob trzecich oraz
zrodet, w tym Internetu.

Czas wykonania zadan:

/adanie obowigzkowe "Amuse bouche" - 30 min + 10 min na zapoznanie sig z produk-
tem i dobranie pozostatych produktow;
Potrawa wtasna - 60 min.

Wszystkie produkty uzyte przez zawodnikow, maga by¢ przygotowane jedynie w naste-
pujacy sposob:

Warzywa i owoce - umyte, obrane, niekrojone;

Grzyby - umyte, blanszowane, niekrojone;

Migso - odkostnione, oczyszczone z bton, moze by¢ zamarynowane;
Safaty i ziota - umyte, nierozdrobnione;

/arobione surowe ciasto - mozna przywiez¢ ze soba.

Niedopuszczalne jest stosowanie:
Sztucznych dodatkow - dekoraci;

Przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow:
Gotowych farszy:

Uformowanych wcze$niej elementow miesa i warzyw.

Uczestnicy konkursu sg zobowigzani do przestrzegania regulaminu pracowni w ZSG w
Gorzowie WIkp, a w szczegolnosci zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Uczestnicy prezentujg 6 porcji potrawy obowigzkowej i 6 porcji potrawy wiasnej:
Jury [pie¢ porcji)
Na stole bankietowym (jedna porcja)

Punktacja i ocena uczestnikow:

Kazdy uczestnik moze uzyskac 50 pkt, w tym:

25 pkt. - Ocena poprawno$ci technologicznej wykonanych zadan, dokonana przez jury.
Ocena technologiczna obejmuje:

0 - 5 pkt. za organizacje pracy

0 - b pkt. za tempo pracy

0 - b pkt. za higieng produkcji
0 - b pkt. za stopien trudnoSci wykonania potrawy dowolnej
0 - b pkt. za sposob wykonania potrawy obowigzkowej

25 pkt. - Ocena organoleptyczna dokonana przez jury.
Ocena organoleptyczna obejmuje:

0 - b pkt. za atrakcyjnoSc potrawy dowolne]

0 - b pkt. za dekoracje i sposob podania potrawy dowolnej



0 - b pkt. za walory smakowe potrawy dowolnej
0 - 5 pkt. za dekoracje i sposob podania potrawy obowigzkowej
0 - b pkt. za walory smakowe potrawy obowigzkowe;

Za udziat w konkursie szkoty i uczestnicy otrzymujg dyplomy.
Laureaci zostang ogtoszeni w dniu konkursu.
Laureatom konkursu zostang wreczone nagrody rzeczowe i statuetki.

Kazdy uczestnik przywozi ze soba:

Legitymacje szkolng;

Aktualne badania do celow sanitarno - epidemiologicznych;

Kompletny stroj kucharski;

Drobny sprzet do przygotowania potraw konkursowych:

2 egzemplarze receptury potrawy wtasnej z jej nazwa, normatywem Ssurowcowym

i sposobem wykonania (receptura powinna by¢ wykonana na 6 porcjil;
Surowce do wykanania potrawy wtasne;.

Pisemne zgtoszenie uczestnictwa, tgcznie z imieniem i nazwiskiem uczestnika i opie-
kuna nalezy przestac do dnia 18. 05. 2018 r. na adres:

Zespot Szkot Gastronomicznych im. Febronii Gajewskiej-Karamac
ul.Okolna 35,

66-400 Gorzow Wielkopolski,

tel. 95722 52 42

e-mail: zsg@edu.gorzow.pl

W przypadku zgtoszen przesytanych listownie decyduje data stempla pocztowego.

Spoérod nadestanych zgtoszen komisja powotana przez Organizatora dokona wstepnej

selekeji uczestnikow, na podstawie subiektywnej oceny opisu i zdjecia zgtoszonych
potraw.

Do konkursu zakwalifikowanych zostanie 6 najciekawszych zgtoszen.

Lista uczestnikow zakwalifikowanych do konkursu zostanie zamieszczona na stronie
internetowe] szkoty w terminie do dnia 24. 05. 2018r. Niezaleznie organizator poinfor-
muje uczestnikow o zakwalifikowaniu do konkursu za posrednictwem poczty elektro-
nicznej

(na adres podany w zgtoszeniu).

Uczestnicy zakwalifikowani do konkursu sg zobowigzani do potwierdzenia uczestnic-
twa w terminie do 25. 05. 2018r., w przeciwnym wypadku uczestnik zostanie zdyskwali-
fikowany a na jego miejsce zostanie przyjety uczestnik z listy rezerwowe;.

Instytucje delegujace pokrywajg koszty:
Podrozy uczniow i opiekunow:
Produktow potrzebnych do wykonania i prezentacji potrawy wtasnej.



20.

Organizator zapewnia:

Stanowisko pracy z podstawowym wyposazeniem (kuchenka elektryczna z piekarni-
kiem, piec konwekcyjno-parowy, stot roboczy, zlew 2 komorowy) oraz zastawe stoto-
wag do ekspozycji potraw, pozostaty sprzet drobny niezbedny do wykonania potrawy
uczestnicy przywozg we wiasnym zakresie;

Stot bankietowy potrzebny do prezentacji potraw z podstawowg zastawg Stotowa,
Surowce do zadania obowigzkowego "Amuse bouche”,

Poczestunek dla uczestnikow i opiekunow /napoje zimne i gorgce, kanapki, ciepty po-
sitek w porze obiadowej;

Mozliwos¢ zabezpieczenia przywiezionych przez uczestnikow konkursu surowcow i

potproduktow.

Komisje konkursowa do przeprowadzenia konkursu powotuje Dyrektor ZSG w Gorzowie
WIkp., w dniu konkursu, w nastepujgcym sktadzie:

Jury degustacyjne: Jury techniczne:
Przewodniczacy (imie i nazwisko) Przewodniczacy (imie i nazwisko)
Cztonkowie (imiona i nazwiska) Cztonek (imie i nazwisko)

Zaproszony honorowy gosc (imie i nazwisko)

/gtoszenie udziatu w konkursie jest rownoznaczne z akceptacjg niniejszego regulami-
nu.



