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. Organizatorem Konkursu Gastronomicznego ,,Kuchnia Polska na Mazowszu” (dalej

~Konkurs”) jest Zespdt Szkét Spozywczo-Gastronomicznych w Warszawie, ul. Komorska
17/23 oraz Stalgast Sp. z 0.0 przy wsparciu i pomocy merytorycznej Szeféw Kuchni,
Mistrzow Kelnerskich i absolwentow szkoty.

Konkurs Gastronomiczny skiada sie z dwoch konkurséow. Konkurs kulinarny
organizowany jest pod patronatem Ogolnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni
i Cukierni, wedtug zasad regulaminowych (WACS) World Association of Chefs Societies.
Konkurs kelnerski organizowany jest pod patronatem Krajowego Stowarzyszenia
Kelneréw przez Akademie Kelnerskg Grzegorza Gérnika.

Cele gtéwne Konkursu to:

e kultywowanie, propagowanie i pogtebienie wiedzy o polskiej tradycji kulinarne;,

e doskonalenie umiejetnosci kulinarnych, rozbudzenie inicjatywy i pomystowosci
uczniéw,

e podniesienie poziomu ksztalcenia zawodowego oraz nawigzanie wspotpracy
miedzy szkotami i firmami zwigzanymi z gastronomiag,

¢ doskonalenie zawodowe i organizacyjne nauczycieli przygotowujacych uczniéw do
konkursow.

Tematem Konkursu w roku szkolnym 2009/2010 jest ,,Kuchnia Polska na Mazowszu”.

Konkurs adresowany jest do ucznibw wszystkich profili szkét gastronomicznych.
Wymogiem jest pisemna zgoda nauczyciela prowadzacego technologie gastronomiczng
lub instruktora nauki zawodu.

Konkurs odbedzie sie 26.11.2009 r. w Zespole Szkdét Spozywczo-Gastronomicznych
w Warszawie, ul. Komorska 17/23. Poczatek zmagan konkursowych o godz. 10.00.

Uczestnicy startujg w:
e Konkursie kulinarnym — zesp6t dwuosobowy
e Konkursie Kelnerskim — jednoosobowo

Zespdt szkolny sktada sie trzech uczestnikéw startujacych w konkursach oraz opiekuna
zespotu. Wszyscy cztonkowie zespotu szkolnego musza uczeszczaé do tej samej szkoty
lub zespotu szkot nie muszg uczeszczac do tej samej klasy.

Uczestnicy konkursu kulinarnego powinni wykaza¢ sie znajomoscig w przygotowaniu
oryginalnych dan kuchni polskiej w nowoczesnej aranzacji.

Uczestnik konkursu kelnerskiego powinien wykaza¢ sie o0go6lng wiedzg kelnerskg
z zakresu prawidtowego nakrycia stotu dla dwoéch oséb.

Konkursy kulinarny i kelnerski bedzie oceniany przez dwa zawodowe niezalezne sktady
Jury. Laczny wynik obydwu konkurséw wytoni zwycieskg ekipe szkolng w konkursie Gran
Prix roku szkolnego 2009/2010.
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Nad prawidtowoscig przebiegu konkursu kulinarnego czuwac bedzie:

Profesjonalne Jury degustacyjne w sktadzie:

Przewodniczacy Jury — Szef Kuchni
Vice przewodniczacy — Szef Kuchni
Sekretarz Jury — Szef Kuchni
Cztonek Jury — Szef Kuchni
Cztonek Jury — Szef Kuchni

Profesjonalne Jury Techniczne w skiadzie:

Juror techniczny — Szef Kuchni
Juror techniczny — Szef Kuchni

Nad Prawidtowosciag przebiegu konkursu kelnerskiego czuwaé bedzie:

Profesjonalne Jury techniczne w skitadzie:

Przewodniczacy Jury — Mistrz Kelnerski
Vice przewodniczacy — Mistrz Kelnerski
Sekretarz Jury — Mistrz Kelnerski

Konkurs skiada sie z Il etapéw:

A Pierwszy etap:

e kwalifikacja (przygotowanie i nadestanie receptur, opisu produkcyjnego oraz zdjecia
potraw) zakaska zimna i danie gtéwne, wedtug zasad przewidzianych w regulaminie
konkursu kulinarnego.

e uzyskanie kwalifikacji dla zespotu kulinarnego kwalifikuje automatycznie uczestnika
konkursu kelnerskiego z danej szkoty.

B Drugi etap:
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e czes¢ praktyczna — wykonanie po 6 porcji zakaski zimnej i 6 dan gtéwnych, wedtug
zasad przewidzianych w regulaminie konkursu kulinarnego.

e nakrycie stotu dla dwoch os6b zgodnie z zasadami przewidzianymi w konkursie
kelnerskim.

Do konkursu kulinarnego i kelnerskiego bedzie zakwalifikowane 12 ekip szkolnych na
podstawie przestanych materiatow kwalifikacyjnych opisanych w regulaminie. Kwalifikacji
dokona Profesjonalne Jury skfadajace sie z Szeféw Kuchni.

Regulamin Konkursu bedzie dostepny w siedzibie Organizatora oraz na stronie
internetowej www.zssgil.edu.pl. Przed wzieciem udziatu w konkursie, Uczestnik powinien
zapozna¢ sie z Regulaminem. Dokonanie zgtoszenia do konkursu bedzie traktowane
réwnoznaczne z zapoznaniem sie z Regulaminem oraz jego akceptacja.

Nauczyciel opiekun oddelegowany przez Szkote odpowiada za powierzonych mu
uczniéw w dniu Konkursu.

Ogtoszenie wynikoéw, wreczenie dyplomoéw i nagrod oraz wspélne zdjecie odbedzie sie
po zakonczeniu Konkursu.

Uczestnicy Konkurséw otrzymaja dyplomy i medale pamiagtkowe a laureaci dyplomy,
medale, puchary i nagrody rzeczowe od sponsorow, zas szkota, ktérej zespdt zwyciezy
w klasyfikacji ogolnej otrzyma Puchar Grand Prix i cenne nagrody rzeczowe od
sponsoréw konkursu.



Koszt przejazdu i zakwaterowania pokrywa szkota zglaszajaca uczestnikéw do
Konkursu.

Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu lub odwotania konkursu bez
podania powodu.

Il. Zasady Konkursow.

1. Zasady zgtoszenia i kwalifikaciji:

Etap | — kwalifikacja

Pierwszy etap polega na przestaniu w terminie do -15.10.2009 r. na adres szkoty:
Zespobt Szkét Spozywezo-Gastronomicznych

ul. Komorska 17/23, 04-161 Warszawa

lub na adres mailowy:

zssgl@edu.um.warszawa.pl

zgtoszenia zawierajgcego:

A. Dane osobowe:

e dwoch uczestnikéw konkursu kulinarnego

e dane osobowe jednego uczestnika konkursu kelnerskiego

e nazwisko opiekuna zespotu danej szkoty oraz dane kontaktowe (adres stuzbowy, e-
mail, telefon)

e zgode na udziat poszczegblnych uczestnikébw konkurséw wyrazong przez
nauczyciela (instruktora nauki zawodu lub technologii gastronomicznej). Zgode
wyrazong przez rodzicow lub prawnych opiekunédw na udziat danego uczestnika
w konkursie, — gdy uczestnik jest niepetnoletni.

e zgode na przetwarzanie przestanych danych osobowych dla potrzeb konkursu
(formularz zgtoszenia jest zatacznikiem nr 1 regulaminu), w przypadku nadestania
zgtoszenia droga elektroniczng, oryginat powinien zosta¢ dostany poczta.

B. Przygotowane receptury i opisy produkcyjne potraw zgodnych z tematem Konkursu wraz
ze zdjeciem potraw.
W recepturze powinny zosta¢ zastosowane nastepujace produkty (jako sktadniki
obowigzkowe do zastosowania):
Zakaska zimna: toso$ wedzony zimnym dymem, safata ptasia (roszponka), pomidory
koktajlowe.
Danie gtéwne: poledwiczka wieprzowa, borowiki, kasza peczak, groszek zielony.

Kazda receptura musi zawierac:
®* nazwe potrawy
e zdjecie potrawy
e normatywy surowcowe na 10 porcji
e 0opis sposobu wykonania.
Osoby do kontaktéw bezposrednich z ramienia organizatora:
Izabella Szafranska tel. (022) 610 35 88
Adam Michalski tel. 502 31 78 41

Wyboru uczestnikbw do Il etapu konkursu dokona Jury opisane w regulaminie przez
Organizatora.

Lista zakwalifikowanych druzyn zostanie ogtoszona w mediach elektronicznych do
wiadomosci publicznej oraz na stronie www.zssgil.edu.pl do dnia 23.10.2009 r. a zgtaszajgace



sie zespoty zostang powiadomione indywidualnie na kontakt podany przez opiekuna zespotu
w formularzu zgtoszeniowym.

2. Zasady Konkursu Kulinarnego:
Etap Il — Konkurs kulinarny

Warunkiem przystapienia do zmagan konkursowych jest:
e posiadanie legitymacji szkolnej potwierdzajgce tozsamos¢ uczestnika,
e posiadanie aktualnej ksiazeczki zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych,
e posiadanie przepisowego ubrania kucharskiego — biata bluza, zapaska, czapka.

Drugi etap polega na:

e przygotowaniu 6 porcji zakaski zimnej i 6 porcji dania gtéwnego.

e wyserwowaniu przygotowanych potraw na talerzach, zaaranzowanych wedtug
inwencji uczestnikéw.

e przygotowane potrawy (5 por) zostang poddane ocenie jury (1 por.) zostanie
zaprezentowana na stole przygotowanym przez uczestnika konkursu kelnerskiego
z danego zespotu.

e jesli zazada tego jury, uczestnicy konkursu zobowigzani sg do ustnego
zaprezentowania przygotowanych potraw.

Czas przygotowania potraw konkursowych wynosi 120 minut.
Druzyny startujg co 10 min. po sygnale jury technicznego.

Przed rozpoczeciem Konkursu nastgpi odprawa uczestnikéw z doktadnym oméwieniem
regulaminu i zasad oceniania oraz losowanie numeréw startowych. Rozpoczecie odprawy
godz. 10.00.

Do dyspozycji uczestnikédw konkursu kulinarnego zostanie udostepnione stanowisko
technologiczne wyposazone w : stoly robocze ze stali nierdzewnej, kuchnia gazowa
4 palnikowa z piekarnikiem elektrycznym lub gazowym, zlewozmywak, oraz drobny sprzet
produkcyjny: garnki réznej wielkosci 6 szt., patelnie réznej wielkosci 4 szt., deska, drobne
naczynia produkcyjne, sitaka, cedzaki, miarki, tyzki, topatki, szuméwki itp. Sprzet
mechaniczny: maszynka do miesa, robot kuchenny.

Inne naczynia lub sprzet specjalistyczny uczestnicy konkursu kulinarnego zabezpieczajg we
wiasnym zakresie.

Organizator zapewnia kazdej druzynie kulinarnej uczestniczacej w konkursie nastepujace
produkty do przygotowania potraw konkursowych (jako sktadniki obowigzkowe do
zastosowania):

tosos wedzony zimnym dymem 8009, satata ptasia (roszponka) 100g, pomidory koktajlowe
250g, poledwiczka wieprzowa surowa 1000g, borowiki mrozone 1000g, kasza peczak sucha
500g, groszek zielony 500g.

Produkty obowigzkowe do zastosowania w konkursie przez uczestnikbw musza byé¢ uzyte do
przygotowania potraw, lecz nie muszg by¢ wykorzystane w catosci.

Ponadto Organizator zapewnia: talerze do serwowania potraw konkursowych,

W ramach konkursu kulinarnego uczestniczace zespoty zobowigzane sg do przygotowania
potraw konkursowych zgodnie z przestanymi w zgtoszeniu recepturami.

Nie zezwala sie na stosowanie:
e przygotowanych wczesniej potraw lub ich elementéw,
e gotowych farszéw,
e uformowanych wczesniej elementdéw miesa, warzyw i ciast.



Uczestnicy konkursu kulinarnego beda mogli zaja¢ stanowisko konkursowe 10 minut przed
rozpoczeciem pracy w celu roztozenie drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienie sie
z wyposazeniem stoiska pracy.

3. Kryteria oceny w konkursie kulinarnym:

Dania konkursowe beda oceniane przez dwa sktady jury:

Jury techniczne - dwuosobowe, ocenia:
e przygotowanie stanowiska pracy - maks. 5 punktéw
e zuzyty surowiec - maks. 5 punktéw
e czystosc pracy - maks. 5 punktéw
e profesjonalizm pracy - maks. 10 punktéw
¢ wyglad stanowiska po pracy - maks. 5 punktéw

Kazdy cztonek jury technicznego moze przyzna¢ maksymalnie 30 punktéw.

Jury degustacyjne ,$lepe” — piecioosobowe, ocenia :
e wyglad i aranzacje - maks. 15 punktéw
e dobor sktadnikéw - maks. 15 punktow
e smak - maks. 40 punktéw

Kazdy cztonek jury degustacyjnego moze przyznaé maksymalnie 70 punktéw.

Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dan Konkursowych karane
bedzie punktami ujemnymi 1 minuta = - 5 punktow karnych.

4. Zasady Konkursu Kelnerskiego:

Uczestnikami Konkursu kelnerskiego mogg by¢ uczniowie wszelkiego rodzaju klas
kelnerskich profilowanych lub ogélnych gastronomicznych.

Zasady kwalifikacji do konkursu kelnerskiego okreslone sg w czesci ,Zasady ogdélne” 14a
regulaminu.

Szczegotowe informacje, zasady i kryteria oceny sedziowskiej zostang przedstawione
i przypomniane uczestnikom w trakcie odprawy przed konkursem. W trakcie odprawy nastapi
losowanie numeréw stanowisk konkursowych. Rozpoczecie odprawy godz. 10.00.

Warunkiem przystapienia do zmagan konkursowych jest:
e posiadanie legitymacji szkolnej potwierdzajgce tozsamos¢ uczestnika,
e posiadanie estetycznego stroju kelnerskiego (styl klasyczny lub dowolny)

Konkurs kelnerski sktada sie z dwoch czesci:
| czesé:
¢ nakrycie standardowe — klasyczne

Przygotowuje 1 osoba, samodzielnie wedtug ogdlinie przyjetych zasad.
Nakrycia stotow ( bielizna , sztucce, szkto, zastawa)

Il czesc
¢ nakrycie ,,improstyl”
Przygotowuje ta sama 1 osoba, samodzielnie wedtug ogdlnie przyjetych zasad, (czyli
brak zasad — petna dowolnos¢ i improwizacja).
Nakrycia stotéw ( bielizna, sztu¢ce, szklo, zastawa)

Czas kazdej z czesci konkursu kelnerskiego wynosi 30 min (tacznie 2x30 min)
Organizator zapewnia uczestnikom Konkursu kelnerskiego: stot, bielizne stotowa, komplet
sztuccow, szkia i porcelany w takiej samej ilosci i jakosci dla wszystkich.

Wszelkie pytania dotyczace Konkursu kelnerskiego prosimy kierowaé do:
Krajowe Stowarzyszenie Kelnerow,



Akademia Kelnerska Grzegorza Goérnika
Grzegorz Gérnik

Tel: 502 465 547

e—mail: grzegorz.gornik@wp.pl

5. Kryteria oceny w konkursie kelnerskim:

Ocena prezentacji kazdej z czesci Konkursu maksymailnie 20 punktéw.
Zawody wygrywa osoba, ktéra zgromadzi najwiekszg ilos¢ punktow.

Wazne
e Pomoc z zewnairz w czasie konkursu jest niedozwolona.
¢ QOcena i punktacja jury jest oceng ostateczna.
e Jakiekolwiek naruszenie przepiséw dyskwalifikuje zawodnika.
e Wszelkie dodatkowe wyjasnienia zwigzane z zasadami oceniania beda udzielone na
spotkaniu przed zawodami.
e Sytuacje sporne rozstrzyga arbitralnie jury.



