— REGULAMIN —

Wewnatrzszkolny konkurs cukierniczy 2022 r.

»ZAKRECONE DROZDZOWE”
1. OGOLNE SPRAWY ORGANIZACYJNE
1.1 Organizatorzy konkursu:

e Malgorzata Polak;
e Ewa Juszczak;

e Magda Talarek

1.2 Konkurs odbedzie si¢ 25 maja 2022 r.

1.3 Temat konkursu: ,,Zakrecone Drozdzowe”

1.4. Cele konkursu:

e Promocja Zespotu Szkot nr 2 im. J. Sniadeckiego w Szczytnie;

e Promocja szkolnictwa zawodowego;

e Zachecanie uczniow z klas zawodowych o profilu gastronomicznym do praktycznego
zainteresowania si¢ sztuka cukiernicza;

e Propagowanie sztuki cukierniczej;

e Popularyzacja wyrobow cukierniczych kuchni regionalne;;

e Udoskonalanie praktycznych umiejetnosci przygotowania wyrobow cukierniczych;

e Rozwijanie edukacji smakowej;

e Realizacja priorytetowych zadan strategii rozwoju Warmii i Mazur.
2. WARUNKI UCZESTNICTWA

2.1.W konkursie moga uczestniczy¢ uczniowie szkot gastronomicznych, ktérzy zadeklaruja cheé
uczestnictwa w konkursie do dnia 16.05.2022 r.

2.2.Konkurs bedzie rozgrywany w formie pracy 2-osobowej.

2.3.Czas na wykonanie konkursowego wyrobu cukierniczego wynosi 4 godziny (240 minut).
Po wykonaniu wyrobdw uczestnicy prezentuja pracg. Na prezentacj¢ pracy przewiduje si¢

do 10 min. na jeden zespot. Uczestnik/ uczestnicy beda wykonywac 2 powtarzalne wyroby



cukiernicze (wyroby drozdzowe) wedtug ogolnych zasad konkursowych z czego 1 zostanie
przedstawiony do oceny i degustacji, drugi za§ bedzie przekazany na stot pokazowy.
2.4.Wyrdb konkursowy moze mie¢ dowolny ksztalt, by¢ jedno- lub wielopoziomowy oraz
dowolng wysoko$¢, jednak zastrzega si¢, aby jego waga miescita si¢ w przedziale
300-500 g (+ 10%).
2.5.Zadaniem uczestnikow bedzie wykonanie wyroboéw cukierniczych w formie wyrobow
drozdzowych zakrgconych/zaplatanych w ilosci regulaminowe;.
2.6.Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ wyjatkowo oryginalne, jednoczesnie powinny
uwzglednia¢ tradycyjne polskie techniki kulinarne.
2.7.Wszystkie konkursowe wyroby cukiernicze oraz ich dekoracja mogg sktadac si¢ z rdéznych,
wylacznie jadalnych surowcow/ potproduktow z wytaczeniem napojow alkoholowych.
2.8.Wyroby konkursowe wykonane sa z ciasta sporzadzonego dowolng reczna metoda
prowadzenia ciasta drozdzowego, podczas trwania konkursu.
2.9. Surowce/potprodukty odwazane sg w regulaminowym czasie trwania konkursu.
2.10.Dopuszcza si¢ uzywanie potproduktow np. czesci sktadowe elementow dekoracyjnych.
2.11.Elementy dekoracyjne i potprodukty wykonczeniowe (glazura, ganasz, kuwertura,
kruszonka itp.) w ostatecznym ksztatcie muszg zosta¢ wykonane wytacznie podczas trwania
konkursu.
2.12.Talerze i sprzet potrzebny do wykonania zadania konkursowego zapewnia organizator.
Uczestnicy konkursu moga przynie$¢ wlasny sprzet.
2.13.Uczestnicy powinni posiada¢ aktualng ksigzeczk¢ zdrowia 1 kompletne stroje
cukiernika/kucharza.
2.14.Przed konkursem nastgpi losowanie stanowisk pracy.
2.15.Po skonczonej pracy, uczniowie porzadkuja swoje stanowisko.

2.16.Surowce potrzebne do wykonania potrawy konkursowej zapewnia organizator.

ZASADY ORGANIZACYJNE

3.1.Koszty produktéw uzytych do wykonania wyrobu konkursowego pokrywa organizator.

3.2.0rganizator zapewnia dla kazdego uczestnika wyposazone stanowiska pracy w potrzebny
mu sprzet. Uczestnik moze skorzysta¢ z pieca konwekcyjno-parowego, piekarnikow,
kuchenki mikrofalowej.

3.3.Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ przyniesienia ze sobg swojego sprzetu.



4. REGULY PRZEPROWADZANIA KONKURSU

4.1.Jury oceniajace konkurs to komisja w sktad ktérej moze wchodzi¢: dyrekcja szkoty, kadra
kierownicza, szefowie kuchni, sponsorzy, przedstawiciele mediow, nauczyciele przedmiotow
zawodowych (warunek: nauczyciel nie moze by¢ opiekunem zadnego z zespotdw bioracych
udziat w konkursie).

4.2.Wykonanie zadania konkursowego oceniane bedzie przez powotane przez organizatora jury.

4.3. Z cztonkéw jury organizator wytania przewodniczacego konkursu.

4.4 Kazdy z juror6w moze przyzna¢ maksymalnie 50 pkt: Wyglad i aranzacja (kreatywnos$¢,
estetyka ztozonos¢ kompozycji) — 10 pkt., Prezentacja, dobor produktu zgodnie z tematem —
- 5 pkt., Kompozycja smakowa (smak, zapach, konsystencja) — 15 pkt., Stopien trudnosci
(zastosowanie technik, struktura, ztozonos¢ kompozycji) — 10 pkt., Bhp pracy (organizacja,
czystos$¢ pracy, gospodarowanie surowcami ) — 10 pkt.

4.5.Sktad komisji moze ulec zmianie.

4.6.Podczas konkursu wszyscy uczestnicy zajmuja wylosowane stanowiska.

4.7 Kazdy zesp6t przed rozpoczgciem pracy przygotowuje swoje stanowisko pracy - rozklada
drobny sprzet, produkty/potprodukty, zapoznaje si¢ z wyposazeniem pracowni 0raz zasada
dziatania maszyn i urzadzen i instrukcjami bhp.

4.8.Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ wyjatkowo oryginalne, a jednoczesnie bardzo
eleganckie 1 wykwintne. Jury, oprocz sprawdzania umiejetnosci kulinarnych, kreatywnosci
1 zdolnosci technicznych, poprosi o prezentacj¢ kazdego wyrobu cukierniczego z opracowang
nazwy 1 krotkim wyjasnieniem jego istoty.

4.9.Czas przygotowania, od momentu rozpoczecia pracy (rozpoczecie pracy wyznacza
przewodniczacy jury) do momentu ustawienia przygotowanych wyrobow cukierniczych na

tacach ekspedycyjnych, nie moze przekracza¢ 240 minut.
5. NAGRODY ETAPU SZKOLNEGO

5.1.Zwycigzcy trzech pierwszych miejsc oraz zwyciezca nagrody publiczno$ci otrzymujg
nagrody rzeczowe 1 dyplomy, pozostali uczestnicy wyrdznienia i dyplomy za udziat

w konkursie.
6. TERMINARZ KONKURSU.

6.1.Zgloszenia — 16.05.2022 r.
6.2.Konkurs i ogtoszenie wynikow — 25.05.2022 r.



7. DOKUMENTOWANIE PRZEBIEGU KONKURSU

7.1.Komisja Konkursowa, wytoniona z cztonkéw jury, oglosi wyniki koncowe na podstawie

protokotu z przebiegu konkursu.

Data: 26.04.2022 r., Matgorzata Polak, Ewa Juszczak, Magda Talarek



