REGULAMIN
IX edycji SZKOLNEGO KONKURSU
NAJLEPSZY KUCHARZ
2019 .

1. Organizatorem Konkursu jest Zespot Szkot im. Wincentego Witosa w Suchej Beskidzkiej ul.
Spoétdzielcow 1

2. W konkursie mogg bra¢ udziat uczniowie klas:

-kucharz

- technik zywienia i organizacji ustug

3. Celem konkursu jest:
- propagowanie réznorodno$ci potraw i napojow oraz tradycji kulinarnych,
- dokonywanie oceny wiasnych umiejetnosci zawodowych,
- rozwijanie zawodowych zainteresowan uczniow,
- rozbudzanie pomystowosci 1 inicjatywy,
-wyrabianie poczucia estetyki i pigkna.
- kultywowanie tradycji regionalnych
Informacji na temat konkursu udziela mgr B Lipka mgr Renata Pochopien

Temat konkursu w roku 2019: : ”Danie gtowne w stylu FIT”
W konkursie nalezy wykazac¢ si¢ umiej¢tnosciami nabytymi w procesie ksztatcenia.
Za udzial w Konkursie laureaci otrzymuja dyplomy i nagrody rzeczowe.

4. Kazdy uczestnik przynosi ze soba:

pracowniczg ksigzeczke zdrowia dla celéw sanitarnych.
e strdj ochronny
e surowce i polprodukty potrzebne do wykonania potrawy konkursowej na 2 porcje.
e recepture gastronomiczng i nazwe potrawy wydrukowang w duzym formacie

5. Konkurs przebiega w 2 etapach:

Etap | wylonienie z grupy zawodowej jednego przedstawiciela (1 klasa moze do finatu zglosi¢

max 2 uczestnikow) do 31 listopada 2019r

Etap 11

1. Etap Il — Przygotowanie potrawy w obecnosci Jury sktadajacego sie z Komisji
Konkursowej powotanej przez Nauczycieli Komisji Gastronomicznej..
2. Kryteria oceny pracy uczestnika konkursu:

e Wizerunek ucznia (strdj 2 pkt, higiena osobista 3 pkt)



6.

e Organizacja stanowiska pracy i przestrzeganie BHP (dobor sprzetu i
narzedzi 3 pkt, kolejnos¢ czynnosci 3 pkt, porzadek na stanowisku 4 pkt,
BHP 5 pkt)

e Technika wykonania (obrobka wstepna 10 pkt i1 cieplna 10 pkt)

e Ocena organoleptyczna potrawy (smak 5 pkt, zapach 5 pkt, wyglad5 pkt,
konsystencja 5pkt)

e Oryginalno$¢ i pomystowos¢ 5 pkt

e Stopien trudnosci potrawy 5 pkt

e Dekoracja potrawy i sposéb podania na talerzu uwzgledniajacy nowe
trendy kulinarne 10 pkt

e Sposob dekoracji i nakrycia stotu 10 pkt

e Prezentacja potrawy (krotka charakterystyka potrawy, zastosowanie w
zywieniu i warto$ci odzywczych potrawy — omoéwienie ustne 10 pkt)

Maksymalna liczba punktéw mozliwa do uzyskania 100 pkt.
3. Czas na przygotowanie potrawy wynosi 120 minut.

4. Czas na przygotowanie stanowiska pracy nie moze przekracza¢ 15 minut, czas ten

nie bedzie wliczany do og6lnego czasu pracy.

Organizator zapewnia stanowisko pracy z podstawowym wyposazeniem,



