,Kuchnia fusion wymaga wiedzy,

a takZze wyczucia oraz prawdziwego kunsztu.
Liczne proby i btedy sq wpisane w proces tworzenia
tego typu dan, poniewaz smaki muszq nie tylko

do siebie pasowac, ale tworzyc¢ nowgq, wyjgtkowqg jakos’c’."

REGULAMIN MIEDZYSZKOLNEGO KONKURSU
»KREATYWNY KUCHARZ”
Temat przewodni tegorocznego konkursu to:
PODKARPACKI FUSION

Zadaniem uczestnikdw jest sporzadzenie dania gtéwnego z combra z krdlika z kostka oraz deseru,,
w ktérym wykorzystane bedzie ser twarogowy poétttusty OSM Stalowa Wola

I. Konkurs dla uczniéw jest konkursem zewnetrznym, miedzyszkolnym, jednostopniowym.

Biorg w nim udziat uczniowie w zawodach- kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych.
Il. Komisja Konkursowa dokonuje oceny przygotowanych potraw oraz nadzoruje

przebieg konkursu.

W sktad Komisji Konkursowej wchodzg znani w branzy gastronomicznej kucharze i przedsiebiorcy.
lll. Konkurs przebiega w jednym etapie. Do konkursu szkoty kwalifikujg uczniéw

wedtug wtasnych kryteriéw. Placdwka moze zakwalifikowac¢ do konkursu

maksymalnie dwdch ucznidéw. O uczestnictwie decyduje kolejnosc¢ zgtoszen.

IV. Konkurs odbedzie sie dnia 7.03.2018 r. w Zespole Szkét Ponadgimnazjalnych nr 1 w Tarnobrzegu
przy ul. Kopernika 18 ( w budynku Gimnazjum nr 2 -wejscie od strony boiska szkolnego, Il pietro).

Wszyscy uczestnicy przygotowuja danie gtéwne wedtug receptury opracowanej przez szefa
kuchni Marka tukasiewicza, ktdra bedzie tajna do rozpoczecia konkursu. Najpdzniej 21 .02.2018 r.
na stronie szkoty podana bedzie lista surowcéw dania gtdéwnego.

Deser uczestnicy sporzadzajg wedtug autorskiej receptury. W deserze nalezy wykorzystac ser
twarogowy potttusty produkcji OSM Stalowa Wola ( ser zapewnia OSM Stalowa Wola). Pozostate
surowce zapewnia sobie uczestnik. Uczestnik bedzie miat mozliwo$¢ wykorzystania innych surowcow
produkcji OSM Stalowa Wola ( lista surowcdw dostarczonych przez OSM Stalowa Wola dostepna
bedzie na stronie szkoty najpdzniej 21.02.2018r).

Obowigzkiem uczestnikdw jest posiadanie na stanowisku pracy autorskiej receptury deseru.
Przebieg konkursu:

-rozpoczecie konkursu, otwarcie koperty z recepturg na danie gtéwne godz. 83°



-przygotowanie stanowisk godz. 9%
-sporzadzanie dania gtéwnego godz. 939-113°

-sporzadzanie deseru godz. 12%0-13%

Uroczyste ogtoszenie wynikdw potaczone z wreczeniem nagrdd i prezentacja potraw odbedzie sie
0godz. 14 %,

V. Przystgpienie do konkursu nastepuje poprzez zapoznanie sie z regulaminem, przestanie
wypetnionego formularza zgtoszeniowego wraz z nazwg deseru konkursowego ( tel. fax 15 823 31 51
lub pocztg na adres szkoty - ul. Kopernika 49, 39-400 Tarnobrzeg) oraz dokonanie wptaty w
wysokosci 30 zt od kazdego uczestnika.

Whpfat nalezy dokonywac na konto

Stowarzyszenia Wspierania Rozwoju i Promocji ZSP1”Prymaséwka”:

nr 60 2030 0045 1110 0000 0328 3930

Termin zgtoszenia uptywa z dniem 26.02.2018 r.

VI. Koszty podrdzy uczestnikdw pokrywajg szkoty uczestniczgce w konkursie.

VII. Uczniowie biorgcy udziat w konkursie powinni by¢ ubrani w okreslone przepisami stroje robocze,
zapaski i czapki kucharskie, posiadaé reczniki, Sciereczki oraz legitymacje szkolne i ksigzeczki zdrowia
do celdw sanitarno-epidemiologicznych z aktualnymi badaniami .

VIII. Tematyke i sposdb przeprowadzania konkursu okreslita Komisja Przedmiotéw Zawodowych
w oparciu o obowigzujgce programy nauczania TZ, ZSZ w zakresie wiadomosci i umiejetnosci
praktycznych z przedmiotéw zawodowych.

IX. Konkurs obejmuje zadanie praktyczne wykonywane w czasie od 9313%

Uczniowie pracujg w dwdch etapach:

® sporzadzanie dania zasadniczego: sktadniki dania gtéwnego zapewnia organizator

e sporzadzanie deseru: sktadnik gtéwny deseru zapewnia OSM Stalowa Wola, pozostate sktadniki
zapewnia sobie uczestnik ale moze wykorzystac réwniez surowce z Listy Surowcéw, ktére

zapewni OSM Stalowa Wola (lista dostepna w zaktadce konkursy zawodowe )

Nazwa deseru konkursowego stanowi zatgcznik do formularza zgtoszeniowego. Recepture
sporzgdzanego deseru nalezy posiadaé na stanowisku pracy do wgladu Komisji Konkursowej. Kazdy
uczen przygotowuje trzy porcje potrawy: dwie do degustacji dla Komisji Konkursowej, jedng na



prezentacje. Danie gtdwne zostanie zaprezentowane na talerzach ptaskich, ktore zapewni
organizator. Naczynia do prezentacji deseru nalezy przygotowaé we wiasnym zakresie .

X. Kryteria oceniania przebiegu konkursu obejmujg elementy:

e zgodnosc¢ z tematyka konkursu max 5 pkt.
e technika wykonania i przestrzeganie

zasad BHP max 10 pkt.
e oryginalno$é i pomystowosc max 5 pkt.
e czasirytm pracy max 5 pkt.

e ocena organoleptyczna potrawy i sposéb podania max 25 pkt.
Kazda potrawa jest oceniana oddzielnie (maksymalnie mozna zdoby¢ 100 pkt.).

XI. Zgtoszenie uczestnictwa w konkursie jest jednoznaczne z wyrazeniem zgody na przetwarzanie
danych osobowych i wykorzystanie wizerunku na stronie internetowej szkoty oraz materiatach
reklamowych i w srodkach masowego przekazu w celach promocyjno-marketingowych Zespotu Szkéf
Ponadgimnazjalnych nr 1 w Tarnobrzegu oraz OSM Stalowa Wola

Szkota zobowigzuje sie nie udostepnia¢ do publikacji materiatéw nieetycznych, obrazliwych
i negatywnie wptywajacych na wizerunek uczestnika.



