REGULAMIN WEWNATRZSZKOLNEGO KONKURSU

GASTRONOMICZNEGO | KELNERSKIEGO

»Wigilijna zupa i makdéwki na swigtecznym stole”

1. Cele konkursu:

Sporzadzenie tradycyjnej polskiej zupy wigilijnej oraz makdéwek
prezentacja umiejetnosci praktycznych w przygotowywaniu potraw;
pobudzenie pomystowosci;

rozbudzenie wrazliwosci estetycznej;

wyrabianie u ucznidw umiejetnosci wspotpracy w grupie:

nawigzanie kontaktéw i wspétpracy z pracodawcami;

rozwijanie zdrowego wspoétzawodnictwa miedzy uczniami

promowanie swoich dan
nakrycie wigilijnego stotu dla dwdch oséb

zainteresowanie  ucznidw doskonaleniem umiejetnosci, rozbudzenie
inicjatywy oraz pomystowosci poprzez prezentacje dekoracji

bozonarodzeniowej na polskim stole.

2. Zasady przeprowadzenia konkursu:

w konkursie moze wzig¢ udziat kazdy uczen klasy gastronomicznej i nie tylko

zgtoszenia nalezy dokonaé wpisujac sie na liste uczestnikdw w sali nr 5 u nauczycieli
uczacych przedmiotéw gastronomicznych do 16.12.2019

w konkursie moze wzigé udziat osiem druzyn 2 _osobowych kucharskich plus

dwéch kelneréw lub sama dwuosobowa druzyna kucharska lub dwu

osobowa druzyna kelnerska

obowigzkowym produktem koncowym jest wigilijna zupa i
makowki

sktadniki do przygotowania potraw wedtug wtasnych receptur uczestnicy organizujg
we wiasnym zakresie



- nalezy przygotowac po cztery porcje kazdej potrawy
- czas przygotowania potraw to 150 min.
- konkurs odbedzie sie 17.12.2019 w pracowninr5

- zbiérka w sali nr 5 o godz. 8.00, losowanie stanowisk, ich przygotowanie w
niezbedny sprzet, przypomnienie zasad konkursu, rozpoczecie konkursu o godz.
8.15

- ekipy startujg w przepisowym ubraniu kucharskim

- druzyny wyposazajg stanowisko w wizytéwki we wtasnym zakresie (nazwa potrawy,
uczestnicy)

- dopuszcza sie:

* stosowanie dowolnych dodatkéw sporzadzonych na miejscu z produktéw
naturalnych

- zabrania sie:
* stosowania sztucznych dekoracji
e stosowania wczesniej przygotowanych dekoracji
e stosowania gotowych sosdw, nadzien, farszéw, czy dan

- W konkursie oceniana bedzie Praca sktadajgca sie z nakrytego stotu zgodnie z
tematem.

- Elementy dekoracji stotu, niezbedng zastawe dopasowang do menu itp. kazdy zespot
zapewnia sobie we wtasnym zakresie.

- Dekoracja stotu musi by¢ zwigzana z tematem przewodnim — Wieczerza Wigilijna.
(dopuszcza sie wczesniejsze przygotowanie niektérych elementéw dekoracyjnych).

nad prawidtowoscig przebiegu konkursu bedzie czuwac jury:
* nauczyciele przedmiotow gastronomicznych,
e koordynator z ramienia szkoty Monika Guz-Wszotek

» koordynator z ramienia pracodawcy Remigiusz Raczka — restauracja
»Raczka Gotuje”

3. Ocenie podlega¢ beda:
- smak 30 pkt.

- dobdr sktadnikéw 15 pkt.



- wykorzystanie surowca 5 pkt.

- wyglad i pomystowos¢ 15 pkt.
- stopien trudnosci 5 pkt.
- poprawnosc¢ przeprowadzonych proceséw 5 pkt.
- czystosé pracy 5 pkt.
- wynik degustacji uczniéw 20 pkt.

KRYTERIA BRANE POD UWAGE PRZY WYKONANIU ,,PRACY” KONKURSOWE):

Dobor bielizny stotowej.

- Dobor zastawy stotowe].

- Dobdr elementéw dekoracyjnych.

- Utozenie zastawy i dekoracji zgodnie z przyjetymi zasadami.
- Pomystowos¢, oryginalnosé, aranzacja i estetyka stotu.

- Prezentacja i uzasadnienie wyboru poszczegdlnych elementdw nakrycia stotu zgodnych
z tematem Konkursu.

- Efekt korcowy.
- Tempo pracy.

- Sprawnos$¢ manualna.

Na wszystkie pytania dotyczgce spraw nie wyszczegélnionych w regulaminie odpowiadajg

organizatorzy.

4. Rozstrzygniecie i ogtoszenie wynikdéw konkursu:

- ogtoszenie wynikéw, wreczenie dyploméw i nagrdd odbedzie sie po zakoriczeniu
zmagan konkursowych i naradzie jury



