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Organizatorem VIII Ogodlnopolskiego Konkursu  Gastronomicznego . JKuchnia Polska
na Mazowsza 2016” (dalej .konkurs™) jest Zespot Szkdl Spozywezo-Gastronomicznych
v Warszawie ul. Komorska 17/23 oraz firma Stalgast Sp. z 0.0. przy wsparciu i pomocy
merytoryczne_; Szeféw Kuchni, Mistrzow Kelnerskich 1 absolwentow szkoly

Konkurs Gastronomiczny skiada sie z dwoch konkursow:

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

s  Konkurs Kelnerski organizowany jest pod patronatem Akademii Kelnerskiej Grzegorza
Gérnika oraz przy wspolpracy i pod patronatem Centrum Szkolenia Barmanow Jerzego
Czapli.

Cele glowne konkursu to:

s kultywowanie, propagowanie i pogiebianie wiedzy o polskiej tradycji kulinarnej

o doskonalenie umiejetnosci  kulinarnych, rozbudzanie inicjatywy. pomysiowosci
i kreatywnosei uczniow szkot gastronomicznveh

o poszerzenie wiedzy z zakresu obslugi konsumenta

e  podnoszenie poziomu kszialcenia zawodowego oraz nawiazywanie wspolpracy miedzy
szkotami i firmami zwigzanymi z gastronomia

e doskonalenie zawodowe 1 organizacyjne nauczycieli przygotowujacych uczniow
do konkursow

Konkurs adresowany jest do ucznidw wszystkich profili szkol gastronomicznych. Wymogiem

jest pisemna zgoda nauczyciela lub instruktora praktycznej nauki zawodu pelnigcego funkcje

opiekuna zespotu.

Konkurs odbedzie sie 18.11.2016 r. (pigtek) w Zespole Szkét Spozywcezo-Gastronomicznych
w Warszawie, u,l. Komorska 17/23. Poczatek rywali ,ac_}i konkursowvch o godz. 9.00.

Odprawa uczestnikdw Konkursu godz. 8.15

Uczestnicy startujg w:
e Konkursie Kulinarnym — zespdt dwuosobowy
e Konkursie Kelnerskim — jednoosobowo

Zesp6l szkolny sktada sie z trzech uczestnikow, startujgcych w konkursach oraz opiekuna
zespotu. Wszyscy czionkowie zespolu szkolnego musza uczgszeza¢ do tej samej szkoly
lub zespohu szkdl, nie muszg uczeszezad do tef samej klasy.

Uczestnicy Konkursu Kulinarnego powinni zaprezentowal umiejetnosci w przygotowaniu
oryginalnych dan kuchni polskie] w nowoczesnej aranzacji.

Uczestnik Konkursu Kelnerskiego powinien wykazal sie wiedzg z zakresu podstawowych
zasad obstugl konsumenta (rézne rodzaje serwisu).



10. Konkurs Kulinarny 1 Konkurs Kelnerski bedzie oceniany przez dwa niezalezne skiady Jury.
Laczny wynik obydwu konkurséw wyloni zwycieska ekipe szkolng w konkursie Grand Prix
roku szkolnego 2016/2017.

11, Nad prawidlowoscig przebiegu Konkursu Kulinarnego czuwad bedzie:
s Profesjonalne Jury degustacyjne w skiadzie:

Przewodniczacy Jury — Szef Kuchni
Wiceprzewodniczacy Jury — Szef Kuchni

Sekretarz Jury — Szef Kuchni

Czlonek Jury — Szef Kuchni

Czlonek Jury — Nauczyciel przedmiotéw zawodowych
Cztonek Jury — Nauczyciel przedmiotéw zawodowych
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e Profesjonalne Jury techniczne w skiadzie:

¥" Juror techniczny — Szef Kuchni
v Juror techniczny — Szef Kuchni
v' Juror techniczny — Nauczyciel przedmiotéw zawodowych
¥ Juror techniczny — Nauczyciel przedmiotdw zawodowych

12, Nad prawidlowodcia przebiegu Konkursu Kelnerskiego czuwad bedzie:
s Profesjonalne Jury zawedowe w skiadzie:

Pizl wodniczaey Jury — Mistrz Kelnerski
Wiceprzewodniczacy Jury — Mistrz Barmanski

Sekretarz Jury — Mistrz Kelnerski

Czlonek Jury ~ Nauczyciel obslugi kelnerskiej

Crionek Jury — Nauczyciel obstugi kelnerskiej
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13, Konkurs skiada sie z I etapdw:
s Plerwszy etap:

v kwalifikacja ~ przygotowanie, nadestanie zgloszenia 1 receptur. opisu
produkeyinego oraz zdjgd potraw — zakaski goraeej i dania wiommwo wedlug
zasad przewidzianych w regulaminie Konkursu Kuli nam%o (zal. nr 11 2)

v zakwalifikowanie zespolu kulinarnego do 11 etapu kwalifikuje automatycznie
uczestnika Konkursu Kelnerskiego 7 danej szkoly

= Drugi etap — czeéé prakiyezna:

v wykonanie po 4 porcie zakaski gorgeej i 4 porcje dania gidwnego wedlug zasad
przewidzianyeh w regulaminie Konkursu Kulinarnego

v’ rozwigzanie teoretycznego testu wiedzy zawodowej, nakryeie stolu (klasyczne
oraz improstyl}, oraz wykonanie zadania dodatkowego (przwvotowani& shake’a
na bazie warzyw i owocow), zgodnie z zasadami przewidzianymi w Konkursie
Kelnerskim

t4. Do konkursu zostanie zakwalifikowanych maksymalnie 12 ekip szkolnych na podstawie
przestanych materiatdw kwalifikacyjnych opisanych w Regulaminie.

Kwalifikacji dokona Profesjonalne Jury skladajgee sie z szefdw kuchni | nauczyciel
przedmiotéow zawodowych.



15, Regulamin konkursu bedzie dostepny w siedzibie szkoly oraz na stronach internetowyciu
wyvwv zssell edupl www o papaiapl www.onewseastroon! www . sastrona.pl

Przed wrzieciem udzialu w konkursie Uczestnik powinien zapoznaé sie z Regulaminem,
Dokonanie zgloszenia do konkursu bedzie traktowane réwnoznacznie z zapoznaniem sie
z Regulaminem oraz jego akceptacia.

16, Nauczyciel opiekun oddelegowany przez Szkole odpowiada za powierzonych mu uezniéw
w dniu konkursu.

. Ogloszenie wynikéw, wreczenie dyplomow | nagréd oraz wspdlne zdjecie odbedzie sie
po zakoficzeniu konkursu,
Uczestnicy konkursow otrzymujg dyplomy 1 medale pamigtkowe, a laureaci dyplomy, medale,
puchary i nagrody rzeczowe od sponsordw, zas szkota, ktdre] zespdl zwyciery w ldasyfikacji
ogdlnej otrzyma Puchar Grand Prix i nagrody rzeczowe od sponsordw konkursu.
Zakup medali 1 puchardw na kwote 3300 zi zostanie sfinansowany przez Marszatka
Wojewodztwa Mazowieckiego.

Koszt przejazdu | zakwaterowania pokrywa szkola zglaszajgea uezestnikéw do konkursu.

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

i1, Zasadv Konkursow,

I. Etap I - kwalifikacja

Pierwszy etap polega na przeslaniu w terminie do ~16.18.2016 v, na adres szkoly:
Zespdol Szkol Spozywezo-Gastronomieznyeh
wl. Komorska 17/23, 64-161 Warszawa

lub na adres matlowy:
hopkurs.komorska@email com
zgloszenia zawierajacego:

e dane osobowe:

v dwéch uczestnikdow Konkursu Kulinarnego

v jednego uczestnika Konkursu Kelnerskiego

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

v zgode na udzial poszezegdlnyeh uczestnikow konkursu wyrazong przez
nauczyciela {instruktora praktycznej nauki zawodu) pelniacego funkeje
opiekuna zespohu.

¥ zgode wyrazong przez rodzicow lub prawnych opiekunéw na udzial danego
uczestnika w konkursie — gdy uczestnik jest niepelnoletni (zalgcznik nr 4)

¥ zgode na przetwarzanie danych osobowych dla potrzeb konkursu w przypadku
nadestania zgloszenia droga elektroniczna. oryginal powinien zostaé doslany
poczia.

e przygolowane receptury i opisy produkeyjne potraw zgodnych z tematem konkursu wraz
ze zdjeciem potraw (rozmiar 640x480).

W orecepturze powinny zostad zastosowane nastepujgee produkty fub ich elementy:

Zakgska goraca:
v Tuszka z dorsza patroszona bez glowy

-
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Danie gtéwne:
v Udko z kurczaka zagrodowego

Kazda receptura musi zawierac:
v nazwe potrawy
¥ normatywy surowcowe na 4 porcje
v opis sposobu wykonania
v zdjecie potrawy (rozmiar 640x480)

e Oscby do kontaktow bezposrednich z ramienia organizatora:
Sekretariat szkoty tel. (22) 610 35 88 (do 16"
Elzbieta Mroczek tel. 669 49 70 48 (po 16" (konkurs kulinarny)
Ewa Olech tel. 531 995 850 (konkurs kulinarny i kelnerski)
Adam Michalski tel. 502 31 78 41 (konkurs kulinarny i kelnerski)
Grzegorz Gornik tel, 502 465 547 (konkurs kelnerski)
Jerzy Czaplatel. 603 55 55 22 (konkurencja barmanska)

e Kwalitikacji uczestnikéw do 1l etapu konkursu dokona Jury opisane w Regulaminie
przez Organizatora.

e Lista zakwalifikowanych druzyn zostanie ogloszona w mediach elektronicznych do
wiadomosct publicznej oraz na stronie www zssgiledwpl do dnia 26.10.2016 1.
a zgtaszajgce sie zespoly zostang powiadomione indywidualnie na adres podany przez
opiekuna zespotu w formularzu zgloszeniowym.

2. Etap Il — praktveznvy

Plan dnia

745~ 8.15 Rejestracja uczestnikow Konkursu (hol szkolny — wejscie).
8.15~ 8.45 Odprawa uczestnikow Konkursu (sala gimnastyczna). Omodwienie Regulaminu

konkurséw, zasad oceniania i losowanie numerdw startowych.

9.60 — 14.30

9.00 - 14.30
9.30 - 14.30
14.30-15.00
ok, 16.00

Rywalizacja w Konkursie Kulinamym (pracownia technologiczna: sala 50,
I pietro).

Rywalizacja w Konkursie Kelnerskim (hol szkolny i1 pigtro).

Pokazy i specjalistyczne szkolenia zawodowe (sala gimnastyczna).
Prezentacja i omodwienie dan konkursowych (Jury — sala gimnastyczna).
Uroczyste ogloszenie wynikow konkursow i wreezenie nagrod.

Konkurs Kulinarny

e Warunkiem przystapienia do zmagan konkursowych jest:

e

v

posiadanie legitymacji szkolnej potwierdzajace) tozsamosé uczestnika
posiadanie  aktualne]  ksigzeczki  zdrowia  dla  celéw
epidemiologicznych

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

santtarno-

e Drugi etap polega na:

v
v

W

przyeotowaniu 4 porcji zakaski goracej i 4 poreji dania gidwnego
wyserwowaniu na talerzach przygotowanych potraw, zaaranzowanych wedlug
inwencji tworcze] uczestnikow

przygotowane potrawy (3 porcje) zostang poddane ocenie Jury. Jedna porcja
zostanie zaprezentowana na stole przygotowanym przez uczestnika Konkursu
Kelnerskiege z danego zespolu. Dozwolone jest wystawienie wizytowki
z nazwg szkoly | nazwami potraw.



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

{zas przygotowania potraw konkursowych wynosi 90 minut.
Druzyny startuja co 15 minut po sygnale Jury technicznego.
Do dyspozyeji uczestmikdw Konkursu Kulinarnego zostanie udostepnione stanowisko
technologiczne  wyposazone w: stoly robocze, kuchnig gazowg 4 palnikowsy
z piekarnikiem elektrycznym lub  gazowym, zlewozmywak oraz drobny sprzet
produkeyjny: garnki réznej wielkosci 4 szi., patelnie rdzne] wielkosdei 4 szt., deski,
drobne naczynia produkcyjne: sita, cedzaki, miarki, fyzki, topatki itp.; jak réwniez sprzet
mechaniczny: maszynka do miesa, maly robot kuchenny,
Inne naczynia lub drobny sprzet specjalistyczny uczestnicy Konkursu Kulinarnego
zabezpieczajg we wlasnym zakresie. Do pracowni bedzie mozna wniesc¢ tylko sprzet.
ktorego nie zapewnia organizator.

W dniu konkursu pracownia bedzie otwarta od 07.30.

Organizator zapewni kazdej druzynie uczestniczace] w konkursie nastepujace produkty
do przygotowania potraw (jako skiadniki obowiazkowe do zastosowania):

v Tuszka z dorsza patroszona bez glowy 1000 g

v Udko z kurczaka zagrodowego (cale) 4 szt.

-

Produkty obowiazkowe do zastosowania w Konkursie Kulinarnym przez uczestnikéw musza byvé
uzvte do przveotowania potraw konkursowveh, lecz nie musza bvé wyvkorzystane w calosel.

Pozostale produkty do przygotowania dait konkursowych kazda ekipa zabezpiecza we wiasnym
zakresie (przvwozi ze sobg).

Uczesinicy

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

W ramach konkursu uczestniczace zespoly zobowigzane sg do przygotowania potraw
zgodnie z przeslanymi w zgloszeniu recepturami.

Mie zezwala sie na stosowanie:

sztueznych dekoracji

przygotowanych wezesnie] dekoracji 1 dodatkow

gotowych sosow (fond, majonez, ketchup — dopuszezalne jako podstawa)
przygotowanych wezesnie] potraw lub ich elementow

gotowyeh farszow

uformowanych wezesniej elementdw migsa, warzyw i ciast
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Dopuszeza sie zastosowanie nastepujaco przygotowanych produkiow:

¥ warzywa i owoce — umyte, obrane, niekrojone
v grzyby — umyte, blanszowane, niekrojone
v’ ziemniaki, cebula — obrane, niekrojone

Konkursu Kulinarnego beda mogli zajgé stanowisko konkursowe 10 minut przed

rozpoczeciem pracy w o celu rozlozenia drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienie sig
7 wyposazaniem stanowiska pracy.
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lrvieria oceny w Konkursie Kulinarnvm:

Dania konkursowe bedg oceniane przez dwa skiady Jury.

@

Kazdy crion

]

Jury techniczne — cztercosobowe, ocenia;

v’ przygotowanie stanowiska pracy — maksymalnie 5 punktow
v' czystosé pracy — maksymalnie 15 punktow

v profesjonalizm pracy — maksymalnie 15 punlm’)w

v wyglad stanowiska po pracy — maksymalnie 5 punktow

el Jury technicznego moze przyznad maksyvmalnie 40 punktéw.

Profesjonalne Jury degustacyjne — szescivosobowe, ocenia:

v' wyglad i aranzacje — maksymalnie 15 punktow
v dobor skiadnikow — maksymalnie 15 punktow
v" smak — maksymalnie 30 punktéw

Kazdy czionek Jury degustacyjnego moze przyznaé maksymalnie 60 punktdw.

Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygolowanie dah konkursowych karane
bedzie punitami uvjemunymi; 1 minuta = minus 1 pupkt Po 15 minutach
przekroczenia czasu konkursowego pracs eldpy kucharskiel zostanie zatrzymana,
danie zostanie poddane occenie jury.

Konkurs Kelnerski

&

Uczestnikami  Konkursu  Kelnerskiego  mogg  byé  uczniowie kias  kelnerskich
fub ogdinyeh gastronomicznych,

Zasady kwalifikacji do Konkursu Kelnerskiego okreslone sg w czedel . Zatozenia ogélne”
Regulaminu.

Ugzestnicy startuja indywidualnie
Warunkiem przystgpienia do zmagan konkursowych jest

v" posiadanie legitymacji szkolnej potwierdzajace tozsamos¢ u L@tmka
v posiadanie profesjonalnego uniformu kelnerskiego (styl klasyczny)

Do konkursu dopuszezeni beda tylko uczesinicy w strojach kelnerskich (mile widziane
rekawiczki, identyfikatory, itp.).

Pomoc z zewnatrz w czasie konkursu jest niedozwolona.
Takiekolwiek naruszenie przepisdw dyskwalifikuje zawodnika.
Poszezegblne czesel konkursu oceniane bedg oddzielnie.

Zawody wygrywa osoba, ktora zgromadzi najwicksza liczbe punktow.
Konkurs Kelnerski sklada sie 7 tizech czedei:
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v

Czes¢ 1 — Test wyboru - ¢zas trwania 20 min - zawierajacy 20 pytan,
dotvezacyeh obsiugi konsumenta. Uczestnik powinien wykazal sig¢ znajomoscia
ogolnych zasad obstugi kelnerskiej, wykorzystujac m.in. podrecznik Nauvka
Ustugiwania™ cz. 11 1l Grzegorza Gérnika.

Czes¢ 2 — Nakrycie (klasyczne dla 1 osoby do menu przygotowanego przez
organizatora i na sprzecie organizatora oraz improstyl dla 1 osoby na sprzecie
i do menu Zaproponowanego przez uczestnika), motvwem przewodnim improstyi
jest nakrycie dla dziecka. wykor Jan"- nakrycia np.: przekaska zimna, zupa, danie
gtdwne (lub inne). Czas 2 x 20 mii

Czesc 3 — Przygotowanie shaka na bazie warzyw 1 owocow.

o Uczestnik konkursu przygotowuje [ porcie shake’a z warzyw 1 owocdw
wedlug  wiasnej, autorskiej receptury, w  ktorym  skdadnikiem
obowiazkowym jest lid€ Swiezej kapusty biale] glowiaste],

Shake konkursowy bedzie przygotowany w blenderze dostarczonym

przez organizatora (Blender Waring XTREME) zasady pracy i obsluge

urzgdzenia bedzie omowiona przez jury przed rywalizacja konkursowa,

o Organizator  zapewnia:  stdt  roboczy, szklo do  prezentacji
przygotowanego shake’a (kieliszek do kokwajli typu Hurricane 450 mb)
oraz 16d w kostkach i skltadnik obowiazkowy ($wieza kapusta biala
gtowiasta). Wszystkie pams tale skladniki shake’a oraz drobny sprzet
niezbedny do jego wykonani zabezpiecza sobie uczestnik,

o Uczestnik  wykonuje konkurencie zgodnie 2z ogdlnymi  zasadami
przygotowarnia napoj jow blendowanych.

o Czas przygotowania sie uczesinika do konkurencii 5 minut.

o Czas wykonania konkurencji max 5 minut.

o Przekroczenie czasu wystepu bedzie skutkowalo punkmné karnvmi — |

minuta = minus | punkt karny, po 10 minutach praca zostaje przerwana.

Organizator konkursu zabezpiecza:

O

o]

Przykiadowy shake z uzyciem liscia kapusty wraz z opisein wykonania (zalgeznik nr 5)

Ky

vie

ria gcenv w Konkursie Kelnerskim:

Zmagania

elementy:

L]
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konkursowe bheda oceniane przez profesjonalne Jury. Ocenie podiegaly beds nastepujgee

organizacja pracy

sylwetka kelnera

technika pracy

prawidiowosc wykonywanyceh czynnodci

profesjonalizm pracy

poprawnos¢ wykonania zadania

estetyka wykonanego nakrycia

umiejetnodcei z zakresu obshugi konsumenta

umiejetnodei z zakresu przygotowania napojdw blendowanych

W nakryciu stolu stylem klasyezmym Jury oceni tylko nakrycie, w skiad ktdrego

wejdzie

zastawa stolowa | bielizna stolowa przyvootowana przez organizatorow

dla kazdego uczestnika w takim samym asortymencie.

W nakrveiu stolu improstyl Jury oceni nakrveie, w skdad ktorego wejdzie sprzet (zastawa

+ utensylia) w calosci przygotowany i przywieziony ze soba przez uczestnika konkursu

kelnerskiego. dozwolone sa wszelkie dodatkowe elementy _nakrveia  podkreslajace




kreatvwnose startujaceso. Obowigzkowe jest wystawienie wydrukowane] kartv stolowe;
menu, do kidrei jest przveotowane nakrveie konkursowe.

e W I czesci konkursu - przygotowanie shake’a na bazie warzyw i owocow. Jury oceniaé
bedzie poprawnos¢ wykonania czynnosci. odpowiedni dobdr sprzetu oraz profesjonalizm
przygotowania, poprawno$¢ prezentacji i smak shake’a. Uczestnik konkursu bedzie
zobowigzany do wykonania — | porcji shake’a wedhig wlasnej autorskiej receptury
z zachowaniem wymogow organizatora dotyczacych tej konkurencji zgodnie z ogblnymi

zasadami przyvgotowania napojow blendowanych.

e Profesjonaine Jury kelnerskie — piecioosobowe, ocenia:
v test wyboru — maks, 20 punktow
v nakrycie (klasyczne oraz improstyl) — maks. 2 x 20 punktéw
¥ przygotowanie i prezentacja shake’a — maks. 40 punktéw
Kazdy czionek Jury w Konkursie Kelnerskim moze przyzna¢ maksymalnie 100 punktéw.

e Sytuacje sporne rozstrzyga arbitralnie Przewodniczacy Jury.
e Ocena i punktacja Jury jest oceng ostateczna.

Postanowienie koticowe

e  Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danyeh  osobowych
uczestnikow Konkursu, nazw, przepisow oraz wykorzystywania zdje¢ wykonvwanych
podezas Konkursu, w tym zdjeé 0séb 1 potraw.




