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I Beskidzki Konkurs Młodych Cukierników
Regulamin konkursu

22.05.2017 r.
 I. Postanowienia ogólne
1. Organizatorem konkursu są:

· Zespół Szkół Ekonomiczno-Gastronomicznych w Cieszynie, plac Londzina 3,

· Mała Akademia Mistrzostwa Zawodowego

2. Konkurs odbędzie się 22 maja 2017r. (poniedziałek) w ZSEG (Cieszyn, pl. Londzina 3) 
o godz. 9:00, odprawa przed konkursem o godz. 8:30.
3. Regulamin określa zasady, organizację i porządek I Beskidzkiego Konkursu Młodych Cukierników.
4. Konkurs ma zasięg międzynarodowy, adresowany jest dla młodzieży szkół ponadgimnazjalnych, uczniów pobierających naukę u pracodawców oraz uczestników/członków organizacji lub stowarzyszeń młodzieżowych, których obszar nauki i pasji związany jest 
z cukiernictwem bądź branżą spożywczą. 
5.  W konkursie biorą udział dwuosobowe zespoły, po jednym zespole z każdego typu szkoły
6. Organizacja dnia konkursu:
· 8:00-8:30 – rejestracja uczestników,

· 8:30 – odprawa uczestników,

· 9:00 – rozpoczęcie konkursu w pracowniach nr: 49, 50.

· ok 13:00 – ogłoszenie wyników i wręczenie nagród w auli – sala nr 85 (trzecie piętro).

7. W przypadku małej ilości zgłoszeń istnieje możliwość startu dwóch zespołów z jednego typu szkoły 
8. Temat pracy konkursowej: 
„Tort wykonany zgodnie z zasadami dekoracji w stylu angielskim”
II. Cele konkursu 

1. Propagowanie i pogłębianie wiedzy cukierniczej,

2. Doskonalenie umiejętności zawodowych,

3. Pobudzenie kreatywności uczniów, 

4. Rozbudzenie wrażliwości estetycznej,

5. Integracja różnych środowisk branżowych; 

6. Rozwijanie zdrowego współzawodnictwa między uczniami i szkołami zawodowymi,
7. Promocja zawodu cukiernika i pokrewnych wśród młodzieży,
8. Wyłonienie laureatów konkursu, których prace posiadają największe walory smakowe, artystyczne
III. Zasady organizacji zmagań konkursowych – informacje dla zespołów
1. Praca konkursowa w formie tortu musi być w całości wykonana z jadalnych surowców 
i półproduktów. Praca konkursowa może być wykonana z gotowych półproduktów jednak musi być złożona, wykończona i udekorowana podczas konkursu;

2. Każdy zespół startujący w konkursie jest zobowiązany do zorganizowania we własnym zakresie 
i na  własny koszt wszystkich produktów, półproduktów użytych do przygotowania toru – oprócz  masy cukrowej, którą dostarcza organizator.

3. Każda drużyna ma obowiązek użyć do dekoracji swojego dzieła masy cukrowej dostarczonej przez organizatora z zastosowaniem, lub bez zastosowania barwników spożywczych udostępnionych przez organizatora 
4. Uczestnicy otrzymują do wykorzystania 1kg białej plastycznej masy cukrowej marki Callebaut
5.  Uczestnicy otrzymują do wykorzystania żelowe barwniki spożywcze marki Food Color
6. Tort powinien mieć średnicę 25cm

7. Do oceny jury drużyna przedstawia tort oraz dodatkowo wykonane 3 porcje wyrobu do degustacji podane na talerzach, identyczne w składzie i technologii wykonania, na porcji do degustacji dopuszczalna jest niepełna dekoracja
8. Uczestnicy na wykonanie całości dzieła mają 3 godziny (w tym czasie uczestnicy zobowiązani są również uprzątnąć swoje stanowisko pracy).
9. Organizatorzy zapewniają stanowisko konkursowe, które jest wyposażone w następujący sprzęt: zamrażarkę, chłodziarkę, zlewozmywak, stół roboczy, kuchenkę mikrofalową, piekarnik, kuchenki gazowe, naczynia i podstawowy, drobny sprzęt produkcyjny. Nie ma możliwości zapewnienia sprzętu dla każdej drużyny osobno; 
10.  Zespoły zobowiązane są do zabezpieczenia we własnym zakresie pozostałego sprzętu,  dodatkowych narzędzi oraz surowców koniecznych do wykonania swoich prac konkursowych; 

11.  Zespoły we własnym zakresie zabezpieczają odzież ochronną i roboczą, która winna się składać z: nakrycia głowy, przepaski i bluzy, na których mogą umieścić logotypy i emblematy szkoły lub instytucji, które reprezentują. Do stanowiska pracy uczestników dopuszczają organizatorzy; 

12. Uczestnik zobowiązany jest do przywiezienia: 

a. receptury tortu

b. wizytówki z czytelną nazwą dzieła cukierniczego zgodnego z recepturą, nazwiskami wykonawców i nazwą szkoły
13. Prezentowane dzieło cukiernicze będzie uważane jako praca przygotowana specjalnie na Konkurs i nie może stanowić powtórzenia prac z innych tego typu konkursów.
14. Zastrzega się prawo do dyskwalifikacji zespołu, który podczas swej prezentacji używa gotowych elementów dekoracyjnych, elementów niejadalnych, wykonuje pracę niesamodzielnie ; 
15. O udziale w konkursie decyduje kolejność zgłoszeń
IV Kryteria oceny i jury etapu finałowego: 
1. Walory smakowe końcowego produktu 0 – 10; 

2.  Jakość, atrakcyjność wykonania, walory artystyczne wykonanego dzieła   0 - 10
3. W przypadku zdobycia takiej samej ilości punktów przez kilka drużyn o końcowym wyniku decyduje Komisja Konkursowa podczas narady całego jury; 
4. Wyniki niezależnej Komisji Konkursowej są niepodważalne. 
5. W skład jury wchodzą specjaliści branży cukierniczej, zaproszeni goście. 
V Postanowienia końcowe
1. Uczestnicy konkursu przysyłając organizatorom arkusz zgłoszeniowy potwierdzają, że wyrażają zgodę na udział w konkursie na zasadach określonych w niniejszym konkursie.

2. Uczestnicy wyrażają zgodę na nieodpłatne zamieszczanie prac konkursowych na stronach internetowych, wystawach oraz w innych materiałach promocyjnych.

3. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestników konkursu, nazw, receptur oraz wykorzystywanie zdjęć wykonanych podczas Konkursu w tym zdjęć osób i tortów.

4. Organizator zastrzega sobie prawo zmiany przedstawionego regulaminu 
w każdym czasie bez podania przyczyny.

5. Ewentualne koszty dodatkowe (zakwaterowanie, dojazd na miejsce imprezy) zespoły zabezpieczają we własnym zakresie

6. W dniu konkursu dostępna będzie kawiarenka, do której zapraszamy na poczęstunek wszystkich uczestników, opiekunów oraz gości – sala nr 45 (parter).

7. Uczestnicy konkursu oraz opiekunowie mają możliwość wykupienia na miejscu obiadu.
VI. Nagrody 
1. Nagroda główna: sponsor ufunduje jednodniowe warsztaty cukiernicze dla 20 uczestników 
ze szkoły, którą reprezentuje zwycięski zespół,
2. Wszyscy uczestnicy otrzymują dyplomy oraz upominki, a laureaci pierwszych trzech miejsc nagrody rzeczowe ufundowane przez instytucje współorganizujące imprezę.
3. Laureaci pierwszego miejsca otrzymają puchar Dyrektora Szkoły
VII. Sponsorzy:

1. Savpol sp z o.o. ZPC Wysłucha. Mała Akademia Mistrzostwa Zawodowego
2. Manufaktura Smaku- Beskid-Centrum, Brenna 

3. Patron medialny: Mistrz Branży
VII. Informacje teleadresowe
 Zgłoszenia szkół i uczestników należy przesłać do ZSEG elektronicznie na adres dorota.urbanczyk.zseg@gmail.com lub telefonicznie pod numer 608069067 p. Dorota Urbańczyk 
do dnia 12 maja 2017r.
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