XI Małopolski Konkurs Szkół Gastronomicznych
KONKURS KUCHARZA

1. Każdy uczestnik konkursu wykonuje dwie potrawy podawane na zimno (jedną o smaku słonym i jedną o smaku słodkim) związane z tematem konkursu.
    2.
Czas na wykonanie obydwu potraw wynosi 240 min. (4 godziny).
    3.
Uczestnik konkursu wydaje potrawy:


- jedną porcję dla jury degustacyjnego,

- wieloporcjowo (co najmniej 4 porcje w naczyniu wieloporcjowym 

            np. półmisku, salaterce…) 

    4. Każdy uczestnik dostarczy receptury wykonywanych potraw najpóźniej do    

        dnia 1marca 2010r. pocztą na adres szkoły lub drogą elektroniczną na adres
         zsg1krakow@gmail.com  

     5. Wizytówki potraw na stół bankietowy zapewnia Organizator dla uczestni-

          ków, którzy dostarczyli receptury w terminie.

     6.   Punktacja i ocena uczestników
           a) ocena jury technicznego (0- 30 pkt.) obejmuje:

           - organizację stanowiska pracy,
           - wykorzystanie czasu pracy ( 1 min. spóźnienia minus 1 pkt., max.5 pkt.)

           - higienę produkcji ( niestosowanie się do zasad minus 5 pkt.)

           - prawidłowe zastosowanie technik kulinarnych ( niewłaściwe stosowanie

             technik minus 5 pkt.)

          - zastosowanie sztucznych dodatków i dekoracji, uformowanych pólpro- 
            duktów, dekoracji itp. minus 5 pkt.
           - niedostarczenie receptur lub zmiany w recepturach po terminie 

             1 marca 2010r. minus 5 pkt.

           b) ocena jury degustacyjnego( 0- 70 pkt.) obejmuje4:

            - kompozycję potrawy

            - sposób wydania potraw (wydanie jednoporcjowe potraw na stół 

            bankietowy minus 10 pkt.

            - kreatywność

            - smak i aromat potrawy

            Maxymalna ilość- 100 pkt.
7.
Uczestnicy pokrywają koszty produktów i elementów dekoracyjnych potrzebnych do wykonania potraw.
8.
Organizator konkursu zapewnia miejsce na stole bankietowym.
      Sprzęt, naczynia specjalistyczne i naczynia do wydania potraw należy przywieźć ze sobą.
