Regulamin konkursu cukierniczego
»Jesli nie chcesz mojej zguby ciasto lub babeczke
przygotuj mi luby”

I. POSTANOWIENIA OGOLNE

Niniejszy regulamin okresla warunki, na jakich odbywa sie szkolny
konkurs cukierniczy ,Jesli nie chcesz mojej zguby ciasto lub babeczke
przygotuj mi luby”. W I edycji tematem przewodnim sa ciasta lub inne
wyroby cukiernicze, do produkcji ktorych wykorzystano dowolne owoce.
Organizatorem konkursu jest Zespo6t Szkot nr 2 im. Jedrzeja Sniadeckiego
w Szczytnie.

Konkurs sktada sie z dwoch etapow:

a) I etap — zgloszenie receptury na ciasto, babeczke lub ciastko,

b) II etap — finat konkursu,

Warunkiem wziecia udzialu w konkursie jest przestanie autorskiej receptury
na Walentynowy smakolyk na adres e-mail: gotuj-z-zs2@wp.pl do dnia
8 lutego 2019 r. Final konkursu odbedzie si¢ w dniu 14 lutego 2019 r.
w Zespole Szkol nr 2 im. Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie o godzinie 9:00
(garmazernia).

II. CEL GROWNY

¢ Podniesienie poziomu ksztalcenia zawodowego,

e Nabycie praktycznych umiejetnosci planowania, przygotowania
i prezentowania wykonanej potrawy,

e Wspolpraca ze sSrodowiskiem lokalnym,

III. CELE SZCZEGOLOWE

o Aktywizowanie mlodziezy do doskonalenia zawodowego,

e Pobudzanie i rozwijanie pasji, zainteresowan i uzdolnien zwiazanych
z przygotowywaniem wyrobow cukierniczych,

e Prezentacje umiejetnosci praktycznych w przygotowaniu wyrobow
cukierniczych,

e Wdrazanie nowoczesnych proceséw technologicznych, gwarantujacych
zachowanie wysokiej wartosci odzywczej, smakowej i estetycznej
wyrobu,

e Upowszechnianie w Srodowisku szkolnym umiejetnosci kulinarnych,

e UmiejetnoS¢ wspolpracy i pracy w zespole,
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e Integracja Srodowiska szkolnego wspoélpracujacego wzajemnie ze soba,
e Nawigzanie wspolpracy z lokalnymi przedsiebiorcami,

IV. UCZESTNICY KONKURSU

1. Uczestnikami konkursu sa chetni uczniowie bez wzgledu na kierunek
ksztalcenia, pragnacy rozwijac pasje zwiazane ze sztuka cukiernicza. Istnieje
mozliwos¢ pracy w zespotach dwuosobowych.

2. Uczestnik konkursu zobowiazany jest do zaprezentowania i poddania
ocenie komisji konkursowej zgloszonego wyrobu cukierniczego wraz
z przepisem podczas konkursu.

V.PRZEDMIOT KONKURSU

Przedmiotem konkursu jest ciasto lub inny wyrob cukierniczy, do produkcji
ktorego wykorzystano dowolne owoce.

VI. REGULY PROWADZENIA KONKURSU

e Uczestnicy konkursu maja do dyspozycji wydzielone stanowisko
pracy oraz potrzebny sprzet do wykonania wyrobu,

e Organizatorzy zapewniaja zastawe stolowg przeznaczong do
prezentacji potraw,

e Kazdy uczestnik ma przy sobie kompletny stroj kucharski,

e Uczestnicy pokrywaja koszty produktow i elementow dekoracyjnych
potrzebnych do wykonania potraw,

e Uczestnicy przygotowuja wyrob dla 3 osob.

e Przed rozpoczeciem konkursu nastapi losowanie stanowisk.

e Uczestnicy przychodza przebrani w kompletny str6éj 30 minut przed
rozpoczeciem konkursu.

e Czas wykonania potraw nie moze przekroczy¢ 120 minut.

VII. NAGRODY

Za udzial w konkursie uczestnicy otrzymaja dyplomy, a laureaci nagrody
rzeczowe. Wyrob cukierniczy, ktory okaze sie najlepszy zostanie
wprowadzony do oferty piekarni ,Rogalik” w Szczytnie.

VIII.POSTANOWIENIA KONCOWE

Za organizacje i przebieg konkursu odpowiadaja:
Mgr inz. Iwona Pierzchata
Mgr Marta Wisniewska



