REGULAMIN KONKURSU "WIELKANOC PO KRAKOWSKU”

Celem konkursu jest pielegnowanie tradycji Swigt Wielkiej Nocy, propagowanie sztuki kulinarnej,
cukierniczej i piekarskiej, rozbudzanie zamitowania do zawodu oraz wylanianie talentoéw wsrdod
mtodziezy szkot gastronomicznych 1 spozywezych z regionu Matopolski.

Organizatorem konkursu jest Zespot Szkot Przemystu Spozywczego w Krakowie

W konkursie moga wzia¢ udziat uczniowie z Technikum oraz Szkoly Branzowej I stopnia ksztatcacy
si¢ w zawodach:

— kucharz,

— cukiernik,

— piekarz,

— technik zywienia i ustug gastronomicznych,

— technik technologii zywnosci.

Konkurs przebiega w II etapach:

— I etap konkursu: szkolny
Za organizacje etapu szkolnego konkursu odpowiedzialni sg dyrektorzy szkot gastronomicznych i
spozywczych z wojewodztwa matopolskiego, ktérzy wytaniajg uczniéw do reprezentowania szkoty
na etapie regionalnym.

— II etap konkursu: regionalny - matopolski
Uczestnikami etapu regionalnego sa laureaci etapu szkolnego zgloszeni przez dyrektorow szkot z
wojewodztwa matopolskiego.

Uczestnicy zglaszaja che¢ wzigcia udziatu w etapie regionalnym konkursu do organizatora w terminie
do dnia okreslonego w odrgbnym harmonogramie. O zakwalifikowaniu do konkursu decyduje
kolejnos¢ zgtoszen.

Zadaniem uczestnikow jest przygotowanie dowolnej potrawy kulinarnej lub wyrobu cukierniczego i
piekarskiego zwiazanego z Wielkanoca zgodnie z wytycznymi z pkt 9.

Uczniowie Branzowej Szkoty I stopnia w zawodzie cukiernik i piekarz moga réwniez wyroby
przygotowa¢ u swojego pracodawcy zgodnie z wytycznymi z pkt 10 1 zaprezentowac je podczas
konkursu. Naczynia do prezentacji potraw i wyrobow od pracodawcoéw nalezy przygotowaé we
wlasnym zakresie i oznaczy¢. W dniu konkursu wraz z wyrobem nalezy dostarczy¢ o§wiadczenie o
wykonaniu pracy konkursowej w zakladzie pracy, w ktorym uczen realizuje praktyczng nauke
zawodu.

Wszystkie potrawy i wyroby wykonane w trakcie konkursu oraz u pracodawcy pozostaja do
dyspozycji organizatora konkursu.

Surowce uzyte do przygotowania prac konkursowych zapewnia Rada Rodzicow lub pracodawca, u
ktorego uczen odbywa praktyczng nauke zawodu.

Uczestnicy konkursu w szkole wykonuja:
I. KUCHARZ, TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
— 1 wybrana potrawa gastronomiczna zwigzana z Wielkanoca — dwie porcje potrawy, jedna na
wystawe prac konkursowych, druga do oceny dla komisji (czas trwania wykonania pracy 3,5h)
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II. CUKIERNIK, TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI z kwalifikacja cukiernicza
— wyrob cukierniczy o tematyce wielkanocnej (tort, mazurek, ciasto) oraz jedna mini porcja
degustacyjna do oceny dla komisji, dopuszcza si¢ uzycie wypieczonego wczesniej blatu
biszkoptowego oraz zabarwionego karmelu lub masy cukrowej (czas trwania wykonania pracy
4h)
[II. PIEKARZ
— wyrdb piekarski — chleb z dekoracja wielkanocng oraz jeden mini chlebek degustacyjny do
oceny komisji (czas trwania wykonania pracy 4h)

Uczestnicy konkursu, ktérzy wykonuja prace w firmie, w ktorej odbywaja praktyczng nauke zawodu:
I.  CUKIERNIK
— tort w formie okraglej lub kwadratowej o tematyce wielkanocnej oraz jedna mini porcja
degustacyjna do oceny dla komisji
II. PIEKARZ
— wyrdb piekarski — chleb z dekoracja wielkanocng oraz jeden mini chlebek degustacyjny do
oceny komisji

Wyroby wykonane w szkole i u pracodawcy podlegaja oddzielnej ocenie jury.
W konkursie uczniowie startujg indywidualnie we wszystkich kategoriach.

Stanowiska robocze wyposazone sg w podstawowy sprzet 1 urzadzenia gastronomiczne. W przypadku
pytan o dostepno$¢ sprzgtu nalezy kontaktowac si¢ z Organizatorem.

Organizator konkursu nie ponosi odpowiedzialnosci za sprzet, naczynia oraz osobiste rzeczy
uczestnikow 1 opiekunow.

Uczestnikdéw konkursu obowigzuje stroj zawodowy.

Przebieg konkursu nadzoruje oraz dokonuje oceny przygotowanych potraw i wyrobow Komisja
Konkursowa. Decyzje Komisji Konkursowej sg ostateczne i nie przystuguje od nich odwotanie. Z
posiedzenia Komisji Konkursowej zostaje sporzadzony protokét. Sktad komisji ustala Organizator
konkursu.

Prace konkursowe sg oceniane wedlug karty oceny stanowiacej zalagcznik nr 1 do Regulaminu.

W konkursie przewidziane s nagrody za I, II 1 III miejsce w kazdej kategorii.

W dniu konkursu uczen powinien posiada¢ ze soba:

— odpowiedni stroj zawodowy,

— legitymacje szkolna,

— orzeczenie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Konkurs odbywa si¢ w Zespole Szkot Przemystu Spozywcezego w Krakowie, ul. Macieja Miechowity
6 w terminie okreslonym w odrebnym harmonogramie.

Uczestnicy zglaszaja si¢ na konkurs z opiekunem ze szkoty.



Zatacznik nr 1 do Regulaminu

KARTA OCENY

Potrawy gastronomiczne:

Nr pracy Spojnos¢ | Wyglad Smak Technika | Dekoracja | Suma Zajete
konkursowej | z estetyka 0-5 pkt wykonania | potrawy punktow miejsce
tematem | 0-5 pkt 0-5 pkt 0-5pkt
0-5 pkt
Wyroby cukiernicze:
Nr pracy Spojnos¢ | Wyglad Smak Technika | Dekoracja | Suma Zajete
konkursowej | z estetyka 0-5 pkt wykonania | wyrobu punktow miejsce
tematem | 0-5 pkt 0-5 pkt 0-5pkt
0-5 pkt
Wyroby piekarskie:
Nr pracy Spojnos¢ | Wyglad Smak Technika | Dekoracja | Suma Zajete
konkursowej |z estetyka 0-5 pkt wykonania | wyrobu punktow miejsce
tematem | 0-5 pkt 0-5 pkt 0-5pkt

0-5 pkt




