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MIEDZYNARODOWEGO KONKURSU MLODYCH
KUCHARZY

wZdrowa Zywnosc¢ na stole”

I. Ogolne sprawy organizacyjne.

1.1. Organizatorem konkursu jest Zespot Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Bytomiu.

1.2. Konkurs odbedzie sig. wZespole Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Bytomiu w dniu
9 marca 2012 roku.

Il. Warunki/iczestnictwa.

2.1. W konkursie moga wzig¢ udziat uczniowie szkot gastronomicznych z zagranicy oraz
uczniowie ZSGH w Bytomius

2.2. W konkursie biorg udziat zespoty 2 osobowe.

2.3, Uczniowie mogg przygotowywac si¢ do konkursu pod okiem profesjonalistow (szefow
kuchni wybranych restauracji):

2.4. Warunkiem podstawowym jest dokonanie zgloszenia na zalagczonym formularzu
zgloszeniowym do dnia 17 lutego 2012 roku. Formularze nalezy odda¢ do p. dyr. B.
Ochmanczyk lub p. M. Muzyka lub przesta¢ na adres e-mail: beta@zsgh.bytom.pl lub
muzyka.malgorzata@zsgh.net.pl.

2.5. Formularz musi by¢ wypetniony pismem maszynowym, tak aby zawierat czytelne imiona
I nazwiska z wyznaczeniem szefa ekipy wraz z kontaktowymi numerami telefonéw oraz peina
nazw¢ zaktadu wspomagajacego uczestnikow.

I11. Zasady organizacyjne.

3.1. Produkty spozywcze oraz: specyficzny sprzet potrzebny do wykonania dan
konkursowych, kazdy zespo6t przygotowuje we wtasnym zakresie.

3.2. Dania konkursowe podawane beda na jednakowej zastawie przygotowanej przez ZSG-H
w Bytomiu.

3.3. W przypadku zgloszenia wigkszej liczby zespotow (>9) organizator zastrzega sobie
prawo powolania jury selekcyjnego, ktore® wyloni zespoty dopuszczone do udziatu
W konkursie na podstawie kart zgloszenia (receptur).

3.4. Informacja o dopuszczeniu zespotéw do konkursu zostanie zamieszczona na stronie
internetowej szkoly www.zsgh.bytom.pl najpézniej do dnia 23 lutego 2012 r.

IV. Reguly przeprowadzenia konkursu.

4.1. Prezentowane danie konkursowe bedzie uwazane jako praca przygotowana specjalnie na
konkurs i nie bedzie powtérzeniem prac z innych tego typu konkursow.

4.2. Kazdy zespot konkursowy bedzie musiat przygotowaé 4 porcje zakaski z dowolnie
wybranych produktéw oraz 4 porcje dania gtownego z ryb w czasie nie przekraczajacym 150
minut (od momentu przygotowania stanowiska pracy do prezentacji).

4.3. Niedotrzymanie podanego czasu pracy pocigga za soba odpowiednie punkty

karne, a uczestnikom przekraczajagcym regulaminowy czas ponad 15 minut zostanie

praca przerwana i oceniona w stopniu w jakim jest przygotowana.

4.4. Czas na roztozenie produktow i drobnego sprzetu przed rozpoczeciem konkurencji, ktory
nie bedzie liczony przez juroréw do przygotowania dan konkursowych wynosi 10 minut.

4.5. Zespoly konkursowe oceniane bedg przez 2 niezalezne Jury: techniczne 1 profesjonalne.
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Jury techniczne oceniaé bedzie:
e przygotowanie stanowiska 1 czystos¢ pracy
e wykorzystanie produktow
e technik¢ przygotowania dan

Jury profesjonalne oceniac bedzie:

e wyglad i aranzacje

e dobor sktadnikow

e smak potraw

e oryginalno$¢ receptury
4.6. Przed rozpoczeciem zmagan konkursowych odbedzie si¢ odprawa wszystkich
uczestnikow z przewodniczacym Jury (losowanie stanowisk i1 kolejnosci wystepowania
poszczeg6lnych ekip, omoéwienie regulaminu oceniania).
4.7. Stanowiska pracy beda wyposazone w stoty robocze, kuchenki gazowe i podstawowy
sprzet gastronomiczny.
4.8. Przygotowane potrawy konkursowe bgda zaprezentowane publicznosci.
4.9. Wszystkie dania konkursowe®muszg sktadaé¢ si¢ wylacznie z jadalnych produktow,
dotyczy to rowniez dekoracji.
4.10. Wszystkie druzyny zglaszaja sic na oficjalnej prezentacji o godz. 9%° w sali
multimedialnej. Rozpoczecie konkursu nastapi o godzinie 10°° w dniu 9.03.2012 roku.

V. Zalozenia dodatkowe.

5.1. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo.do publikacji receptur i zdje¢ potraw
konkursowych niezaleznie od ich zajetego miejsca.

5.2. Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ pomystowe 1 bogate w formie oraz tresci,
czysto i elegancko podane, zawierajace wysoki poziom kreatywnosci.



