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Ogdlnopolski Konkurs Szkdt Gastronomicznych

Tradycje regiondw Polski

Podlasie 2020
Warszawa, 16 - 17 kwietnia 2020 r.

Konkurs kulinarny z wycieczkg i noclegiem w hotelu w Warszawie!!!

I. Postanowienia ogdlne

Organizatorem konkursu s3: Grupa Dora Metal, Zesp6t Szkét Gastronomicznych im. prof.
E. Pijanowskiego, Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni, Wyisza Szkota
Turystyki i Jezykow Obcych w Warszawie, Warszawska Izba Turystyki w Warszawie.
Konkurs kulinarny odbedzie sie 17 kwietnia 2020 roku w Centrum Techniki Kulinarnej DORAM

w Warszawie, przy ul. Racjonalizacji 5.

1. Wycieczka ,,Warszawa przez wieki”

Data i miejsce spotkania: 16 kwietnia 2020 r. w godzinach 9.00 — 9.50 Centrum Techniki
Kulinarnej DORAM w Warszawie, przy ul. Racjonalizacji 5.
W pierwszym dniu Konkursu 16 kwietnia 2020 r. od godziny 10.00 dla wszystkich uczestnikéw

zaplanowana jest wycieczka: ,,Warszawa przez wieki” — z elementami gry miejskie;j.

1.1. Cel wycieczki
Celem wycieczki jest zaprezentowanie dziedzictwa kulturowego miasta Warszawy. Grupe bedzie
oprowadzat przewodnik turystyczny z ramienia Warszawskiej Izby Turystyki (WIT). Dla wszystkich
uczestnikéw przewidziane sg upominki.
Organizatorzy zapewniajg uczestnikom oraz ich opiekunom bezptatne noclegi w warszawskich
hotelach 16 kwietnia 2020 r. Osoby zainteresowane skorzystaniem z noclegu, powinny

poinformowac Organizatora, wypetniajgc odpowiednie pole na karcie zgtoszenia.



2. Konkurs Kulinarny Tradycje regionéw Polski - Podlasie 2020

2.1. Cele gtéwne konkursu kulinarnego to:

e kultywowanie, rozpowszechnianie regionalnych tradycji kulinarnych ze szczegdlnym

uwzglednieniem Podlasia,

e wykazanie sie wiedzg, umiejetnosciami, twdrczoscig i kreatywnoscig w sztuce kulinarnej

wykonujgc zadanie techniczne: porcji sosu szodonowego oraz dania gtéwnego
z obowigzkowym wykorzystaniem: elementu kaczki (pier$), kapusty swiezej, czosnku
niedZwiedziego oraz deseru z wykorzystaniem sera twarogowego ttustego i sliwki wegierki
mrozonej.

Il. Zasady uczestnictwa w Konkursie Tradycje regionéw Polski - Podlasie 2020

W finale konkursu moze wzig¢ udziat maksymalnie 12 szkét. Kapituta konkursu, sktadajaca
sie z uznanych szeféw kuchni, dokona wyboru druzyn do dnia 20 marca 2020 r. na podstawie
przestanych normatywoéw surowcowych, zdje¢ potraw.

W konkursie kazdg ze Szkot reprezentuje jeden dwuosobowy zespdt ucznidw, ktéry zostanie
zgtoszony przez Dyrektora danej Szkoly. Podczas zmagan konkursowych zespét kucharzy
przygotowuje dania. Jeden z uczestnikdw bedzie petnit funkcje Kapitana Zespotu, drugi odpowiadat
za test teoretyczny.

Warunkiem udziatu w konkursie jest wypetnienie i przestanie na adres organizatora formularza
zgtoszeniowego i karty zgtoszeniowej (zatacznik nr 1) wraz z doktadnym opisem receptur
z zatagczonym zdjeciem potrawy. Zgtoszenia nalezy przesta¢ do 16 marca 2020 r. na adres e-mail
sekretariat@admzsg.edu.pl z dopiskiem: Konkurs , Tradycje regionow”.

Dodatkowe pytania dotyczgce konkursu kulinarnego prosze kierowaé do koordynatoréw konkursu:

- Pani Lidii tojek, e-mail: l.lojek@tlen.pl; telefon kontaktowy: 794 730 303

- Pana Mariusza Nowickiego, e-mail: nowicki.m@interia.pl; telefon kontaktowy: 661 011 221.
Wszystkie zakwalifikowane zespoty zostang poinformowane drogg e-mail, do 21 marca 2020 r.
a nastepnie wpisane na liste finalistow konkursu. Lista zostanie opublikowana na stronach
internetowych CTK DORAM: http://www.doram.pl/ oraz na stronie Zespotu Szkét Gastronomicznych:

http://www.zsg.edu.pl/; i na stronie WSTiJO https://wstijo.edu.pl/kontakt.html.

W przypadku nieukoriczenia 18 roku zycia przez uczestnika - przed terminem konkursu konieczne
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jest dostarczenie do organizatorow oswiadczenia rodzicdéw/opiekundw (dostepne wraz
z regulaminem zatgcznik nr 2), najpdzniej 16.04.2020 r.

Udziat w konkursie oznacza jednoczes$nie wyrazenie zgody na przetwarzanie danych osobowych
(imie, nazwisko, nazwa szkoty) zgtoszonych do konkursu przepiséw oraz zdjeé potraw konkursowych,
w tym ich publikacje, bez odrebnego wynagrodzenia. Pozyskane dane oraz zdjecia beda
wykorzystywane jedynie dla potrzeb organizatoréw i sponsoréw konkursu.

Przystgpienie do konkursu jest jednoznaczne z wyrazeniem zgody na warunki zawarte
w regulaminie. Ponadto prawa autorskie do prac konkursowych (receptura gastronomiczna, zdjecia)
zostajg przestane na adres strony organizatora konkursu. Prawa te obejmujg wykorzystanie catosci
lub czesci pracy oraz sg nieograniczone czasowo, ilosciowo i terytorialnie.

e Warunki organizacyjne
Rejestracja uczestnikéw: 17 kwietnia 2020 r. godz. 8:00 - 8.30 (obowigzkowo legitymacja szkolna lub
dowdd tozsamosci). Miejsce: Centrum Techniki Kulinarnej DORAM w Warszawie, przy
ul. Racjonalizacji 5.

1. Konkurs Kulinarny - wytyczne

Kazdy uczen powinien by¢ wyposazony w prawidtowe ubranie kucharskie.

Uczestnicy konkursu w Centrum Techniki Kulinarnej bedg mieli do dyspozycji w petni wyposazone
stanowisko pracy. Sprzet specjalistyczny oraz drobny zawodnicy zabezpieczajg we wtasnym zakresie.

1.1. Zadanie techniczne
Uczestnicy konkursu kulinarnego zobowigzani sg do sporzadzenia:

Zadania technicznego polegajgcego na wykonaniu 4 porcji sosu szodonowego (po 100 g kazda
porcja)

e dania gtéwnego - z obowigzkowym zastosowaniem elementu kaczki (piers), kapusty swiezej
oraz czosnku niedzwiedziego — 4 porcje;
o deseruzobowigzkowym zastosowaniem: sera biatego twarogowego ttustego, sliwki wegierki
mrozonej - 4 porcje.
Organizator zapewnia kazdej druzynie uczestniczacej w konkursie kulinarnym nastepujace produkty

do przygotowania potraw, (jako sktadniki obowigzkowe do zastosowania):

(@}
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Zadanie techniczne | Wino biate wedtug potrzeb
Kaczka (piers) 4 szt.

Danie gtowne Kapusta swieza (biata, czerwona, wtoska) | 1 kg
Czosnek niedzwiedzi 1 op.

Deser S’e_r twa roggwy t’rustY 1 kg
Sliwka wegierka mrozona 0,5 kg

Pozostate surowce uczestnicy zapewniajg we wtasnym zakresie.

Nie wolno stosowaé przygotowanych, uformowanych poétproduktdw oraz wczesniej

przygotowanych dekoracji.

Organizator zapewnia porcelane do ekspedycji wszystkich darn konkursowych, ktérg nalezy
wykorzysta¢ obowigzkowo. Elementy dekoracyjne/danie techniczne (talerze okragte o srednicy 32
cm), danie gtéwne (talerze okragte o srednicy 32 cm), deser (talerze okragte o srednicy 32 cm).

2. Jury Konkursu
Nad prawidtowoscig przebiegu Konkursu Kulinarnego czuwac¢ bedzie profesjonalne Jury

degustacyjne w skfadzie:

Przewodniczacy Jury — Szef Kuchni
Cztonek Jury — Szef Kuchni
Cztonek Jury — Szef Kuchni
Cztonek Jury — Szef Kuchni
Cztonek Jury — Szef Kuchni

Profesjonalne Jury techniczne w sktadzie:

Juror techniczny — Szef Kuchni

Juror techniczny — Szef Kuchni

Juror techniczny — Szef Kuchni

Juror techniczny — Szef Kuchni
Organizator dopuszcza zmiang liczby sedzidw oceniajacych konkurs.

3. Szczegétowe Zasady Konkursu
Uczestnicy konkursu Tradycje regiondw Polski - Podlasie 2020 rozpoczng swoje prace konkursowe
w dwéch turach po szes¢ druzyn.

3.1. Etapy konkursu

Konkurs kulinarny skfada sie z dwdch etapow:

a) | etap — konkurencja techniczna — przygotowanie 4 porcji sosu szodonowego do
obowigzkowego wykorzystania przy ekspedycji deseru — 4 porcje w ciggu 30 minut (zadanie dla

Kapitana Zespotu). Cze$¢ pisemna - dla drugiego uczestnika — test skfadajgcy sie z pytan
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jednokrotnego wyboru, w ktérym za udzielenie poprawnych odpowiedzi mozna uzyskac
maksymalnie 50 pkt, czas trwania testu wynosi 60 minut, Tematem testu bedg wiadomosci
dotyczace kuchni regionalnych ze szczegdlnym uwzglednieniem regionu Podlasia.

b) Il etap — przygotowanie dania gtéwnego i deseru z uzyciem sktadnikéw obowigzkowych - 4
porcje - 1 godzina i 30 minut.

Podczas wykonywania konkurencji technicznej przez Kapitana Zespotu, drugi zawodnik
przystepuje do napisania testu.

Kazda druzyna przekazuje 3 porcje dan ekipie juroréw, jeden zestaw pozostaje na stole
prezentacyjnym.

Uwaga! Po uptywie czasu konkursu — potrawy zostang ocenione w zastanej postaci !!!

3.2. Sposoéb punktacji jury profesjonalnego:

3.2.1. Jury degustacyjne ocenia:

v' wyglad, kreatywno$é — 5 punktow,

v’ estetyke podania — 5 punktdw,

v dobdr sktadnikéw — 10 punktdw,

v smak — 30 punktéw.
Ocenie podlega danie gtdwne oraz deser, odpowiednio 50+50=100 punktéw. Kazdy z sedzidw moze
przyznaé 100 punktdow.

3.2.2. Jury techniczne ocenia:

v przygotowanie stanowiska pracy — 5 punktow,

v’ czystoé¢ na stanowisku pracy — 10 punktdw,

v’ profesjonalizm pracy — 10 punktéw,

v’ uzycie technik kulinarnych i odpowiedniego sprzetu — 20 punktdw,

v" wyglad stanowiska po zakoriczeniu pracy — 5 punktéw.
Kazdy z sedzidw technicznych moze przyznaé 50 punktéw.
W konkurencji technicznej Jury ocenia:

v' przygotowanie stanowiska pracy — 5 punktéw,

v dobdr odpowiedniego sprzetu — 5 punktéow

v proporcjonalno$é sktadnikdw oraz gramatura potrawy — 5 punktow,

v" wyglad i aranzacja potrawy — 5 punktéw,

v

smak — 10 punktow.



Kapitan Zespotu wykonujgcy konkurencje techniczng moze uzyska¢ maksymalnie 30 punktéw
za zadanie techniczne. Punkty uzyskane w konkurencji technicznej i czesci pisemnej NIE BEDA
wliczane do punktacji ogdlne;j.

ll. Nagrody w Konkursie Tradycje regionéw Polski - Podlasie 2020

Jury konkursu kulinarnego przyzna trzy pierwsze miejsca w konkursie Tradycje regionéw
Polski - Podlasie 2020 na podstawie facznej sumy punktéw uzyskanych przez druzyny w drugim
etapie konkursu oraz wskaze uczestnika, ktéry najlepiej wykona zadanie techniczne, rozwiaze test
teoretyczny a nastepnie wybierze ,,o0sobowos¢ konkursu”.

1. Nagrody w konkursie kulinarnym:

a) Puchar Prezesa Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni,

b) Udziat w nagraniu filméw instruktazowych ze stawnymi szefami kuchni (mistrz — uczen),

c) Staz w jednej z renomowanych restauracji w Warszawie pod okiem znanego Szefa Kuchni,
oraz inne bardzo atrakcyjne nagrody ufundowane przez sponsoréw.

2. ,,0sobowos¢ Konkursu”

Tytut ,,0sobowos¢ Konkursu” zostanie przyznany dla jednej osoby w kategorii kulinarnej przez
Jury.

Gtéwne kryteria wyboru dotycza:

- kultury stowa i autoprezentac;ji,

- etyki spotecznej i zawodowej,

- umiejetnosci prospotecznych,

- efektywnej i odpowiedzialnej wspodtpracy w zespole,

- sztuki komunikacji interpersonalnej,

- profesjonalnego wygladu i estetyki,

- mitego, grzecznego i przyjaznego zachowania.

IV. Program Konkursu Tradycje regionow Polski - Podlasie 2020

17 kwietnia 2020 r.

8.30-8.45 Uroczyste otwarcie konkursu.

8.45-9.00 Spotkanie uczestnikow i sedziéw, omdwienie zasad i regulaminéw oraz losowanie
numerdéw stanowisk i rozpoczecia pracy.

9.00 - 10.00 Test pisemny i konkurencja techniczna dla wszystkich uczestnikéw.

10.10-10.20 Przygotowanie uczestnikow z zespotdéw (1 — 6 na stanowiskach).



10.20 -
11.50 -
12.00 -
13.30 -

15.00

11.50 Przygotowanie dan konkursowych Il etap.

12.00 Przygotowanie uczestnikdéw z zespotéw (7 — 12 na stanowiskach).
13.30  Przygotowanie dan konkursowych li Il etap.

14.00 Obrady JURY.

Uroczysta Gala.

Grand PRIX zostanie przyznane szkole, ktérej uczniowie w Konkursie kulinarnym i czesci

pisemnej otrzymajg najwiekszg liczbe punktow.

Konkurs uswietniag swoja obecnoscia znane osobowosci kulinarne oraz przedstawiciele

ze Swiata medidéw i kultury.

V. Postanowienia koncowe:

Za organizacje i przebieg Konkursu odpowiadajg Organizatorzy;

Przestanie zgtoszenia jest jednoznaczne z zapoznaniem sie i akceptacjg regulaminu Konkursu;
Uczestnicy Konkursu zobowigzani sg przestrzega¢ zasad BHP;

Organizator zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian do regulaminu Konkursu,
przy czym Zobowigzuje sie poinformowacd uczestnika i jego opiekuna;

Wszelkie informacje dotyczace Konkursu sg dostepne na stronie www.zsg.edu.pl
oraz pod numerem telefonu osoby kontaktowe] z ramienia ZSG;

Organizatorzy nie zwracajg kosztéw podrozy;

Organizatorzy zastrzegajg sobie prawo do wykorzystywania wizerunku uczestnikéw,
biorgcych udziat w Konkursie;

Uczestnicy oraz ich opiekunowie powinni posiada¢ aktualne ubezpieczenie NNW.

Bibliografia

1. Adamczewski P., tecka W.: Biesiada polska, Wyd. Videofraf, 2009.

2. Szymanderska H.: Prawdziwa Kuchnia Polska. Smaki, tradycyjne receptury. Wyd. Rea, 2016.

3. Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem.

Podrecznik do nauki zawodu. Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych, Kucharz cz.1-2,

Wyd. WSiP, 2015.

4,

Namystaw |., Gorska L.: Procesy technologiczne w gastronomii. Zeszyt ¢éwiczen cz.1-2.

Wyd. WSiP, 2015.

5.

Szajna R., tawniczak D.: Ustugi gastronomiczne. Podrecznik do nauki zawodu.

Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych. Wyd. WSiP, 2015.



