Regulamin

Wojewodzkiego Konkursu Kulinarnego
»Pasja smakow
- plerogowy mix w nowoczesnym wydaniu”
objety Honorowym Patronatem Prezydenta Miasta
Radomia

Cele konkursu jest

- doskonalenie umiejetnosci kulinarnych, rozbudzanie inicjatywy, pomystowosci
i kreatywnosci ucznidow szkot gastronomicznych

- wzbudzenie zainteresowan uczniow

- integracja i wymiana doswiadczen pomigdzy uczniami i nauczycielami zawodu

- nawigzanie S$cistej wspoOlpracy z pracodawcami z szeroko pojetej branzy
gastronomicznej 1 Spozywczej

- podnoszenie poziomu ksztalcenia zawodowego oraz wspoétpraca miedzy szkotami
| firmami branzy gastronomicznej i Spozywczej

Organizatorem konkursu kulinarnego pod Honorowym Patronatem Prezydenta Miasta
Radomia jest Zespot Szkot Spozywezych i Hotelarskich w Radomiu ul. Sw. Brata Alberta
1 (byta ul. Armii Ludowe;j 1)

Konkurs adresowany jest do uczniow szkot ksztatcacych w zawodach branzy
gastronomicznej.

Zgloszenie uczestnika z opiekunem w terminie 29.10.20201r. na adres Zespot Szkot
Spozywczych i Hotelarskich w Radomiu ul. Sw. Brata Alberta 1 26-600 Radom lub
email szkola@zssih.radom.pl

Lista szkot zakwalifikowanych do Wojewodzkiego Konkursu Kulinarnego ,,Pasja smakow
—pierogowy mix w nowoczesnym wydaniu” bedzie zamieszczona na stronie internetowej
ZSSiH w Radomiu — www.zssih.radom.pl w dniu 02.11.2021 r.

Konkurs odbedzie si¢ 18.11.2021 r. w Zespole Szkot Spozywcezych i Hotelarskich
w Radomiu, ul. $w. Brata Alberta (byta ul. Armii Ludowej 1)

Spotkanie organizacyjne rozpocznie si¢ o godz. 8" w bloku A I pietro.
Rozpoczecie konkursu o godz. 9% .

Konkurs sktada si¢ z dwoch etapow:
- pierwszy etap:

e nadestanie zgloszenia i receptury z jej opisem produkcyjnym oraz zdjgcie
wykonywanej potrawy ( zat. 3) (ze szkoty mogg by¢ nadsytane
maksymalnie dwa zgloszenia)

o zakwalifikowanie uczestnika do kolejnego etapu

- drugi etap:

e zagniatanie podstawowego ciasta pierogowego w czasie 5 min (
konkurencja techniczna, ciasto nie musi by¢ wykorzystane do produkcji
wiasnych pierogdéw)

e wykonanie pierogdw z wykorzystaniem obowiazkowo soczewicy, kaszy
jaglanej, watroby wieprzowej (wymienione sktadniki musza by¢


mailto:szkola@zssih.radom.pl
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wykorzystane w catej produkcji nie jest obowigzkiem zastosowanie ich
do jednego farszu)

e wykonanie trzech porcji pierogéw z trzema réznymi farszami (minimum
po 2 pierogi z poszczegolnym farszem na jednym talerzu).

e przygotowanie potrawy w czasie 120 minut

e przygotowang potrawe nalezy wyporcjowacé na wlasnej zastawie
stotowe;.

7. Konkurs Kulinarny bedzie oceniany przez Jury sktadajace si¢ z;

przedstawiciela ZSSiH
opiekuna jednej z druzyny wytonionego drogg losowania
przedstawicieli lokalnych pracodawcow

Ogloszenie wynikow 1 wreczenie nagrod laureatom odbedzie si¢ po zakonczeniu konkursu.

8. Nad prawidlowoscia przebiegu Konkursu Kulinarnego czuwac beda:

nauczyciele ksztatcenia zawodowego z ZSSiH.

Przed wzigciem udzialu w konkursie Uczestnik powinien zapozna¢ si¢ z Regulaminem.
Zgloszenie do konkursu bedzie traktowane jako rownoznaczne z akceptacja regulaminu.
Nauczyciel opiekun oddelegowany przez Szkote¢ odpowiada za powierzonego mu ucznia

w dniu konkursu.

Uczestnicy zobowiazani sa do posiadania :

legitymacji szkolnej potwierdzajacej tozsamos$¢ uczestnika

wypelione o§wiadczenie zdrowotne

aktualne o$wiadczenie do celéw sanitarno — epidemiologicznych lub  ksigzeczki
zdrowia dla celow sanitarno-epidemiologicznych

przepisowego stroju ochronnego kucharza — fartuch, zapaska, czapka.

Organizator zapewnia:

stanowisko technologiczne wyposazone w: stolty robocze ze stali nierdzewnej,
kuchenke,

zlewozmywak oraz drobny sprzet produkcyjny: garnki, patelnie, deski, drobne
naczynia produkcyjne, sita, cedzaki, miarki, tyzki, topatki, szumowki itp.

sprz¢t mechaniczny: maszynka do migsa, maty robot kuchenny, piec konwekcyjny.
srodki czystosci

inne naczynia lub sprzet specjalistyczny uczestnicy Konkursu Kulinarnego
zabezpieczajg we wlasnym zakresie.

Rodzaj zastawy stotowej nie ma wplywu na punktacje.

Nie zezwala si¢ na stosowanie:

sztucznych dekoracji

przygotowanych wczesniej dekoracji

gotowych sosow

przygotowanych wczesniej potproduktow potraw lub ich elementow
gotowych farszoéw

Kryteria oceny w Konkursie Kulinarnym:

e zagniatanie ciasta -max. 10 punktow
e smakowitos¢ pierogi | — max. 5 punktow
e smakowitos$¢ pierogi Il — max. 5 punktéw



smakowito$¢ pierogi 111 — max. 5 punktéow

stopien trudnos$ci wykonania pierogow — max. 5 punktow
pomystowos$é, kreatywno$¢ zgodnos¢ z tematyka - max. 10 punktow
wyglad i aranzacja podania pierogow — max. 5 punktow

czystos¢ w trakcie pracy — max. 5 punktow

Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dan konkursowych Kkarane
bedzie punktami ujemnymi: 1 minuta= minus 1 punkt. Po 15 minutach przekroczenia
czasu konkursowego praca druzyny zostanie zatrzymana, danie poddane bedzie ocenie

jury.

Kazdy cztonek Jury moze przyzna¢c maksymalnie 50 punktow. Uczestnicy konkursu
otrzymujg dyplomy a laureaci puchary i nagrody.

Regulamin konkursu bedzie dostepny w siedzibie szkoly oraz na stronie internetowej:
www.zssih.radom.pl

Postanowienie koncowe
Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikow
konkursu, nazw, przepisow oraz wykorzystywania zdje¢ wykonywanych podczas konkursu.

Koszt przejazdu i zakwaterowania pokrywa szkota zgtaszajaca uczestnikéw do konkursu.
Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu lub odwotania konkursu bez podania

powodu.

Telefon kontaktowy: Matgorzata Miedzinska tel. 607916678.
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