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REGULAMIN
| OGOLNOPOLSKIEGO KONKURSU GASTRONOMICZNEGO im. Zbigniewa Kopyckiego
\/ ,KUCHNIA ROSLINNA”

EDYCJA ,Historie z jabtkiem w tle”

I. Postanowienia ogdlne

Organizatorem Ogodlnopolskiego Konkursu Gastronomicznego im. Zbigniewa Kopyckiego , Kuchnia roslinna”
jest Zespdt Szkét Gastronomicznych w todzi, ul. Henryka Sienkiewicza 88 przy wsparciu instytucji, firm
i absolwentéw wspdtpracujgcych ze szkota.

Partnerami strategicznymi sg: Polska Akademia Sztuki Kulinarnej, Selgros Cash&Carry, restauracja Rybakowka.
Konkurs odbywa sie w kategoriach:

Kuchnia wegetarianska: sporzadzenie wegetarianskiego dania gorgcego oraz deseru na podstawie

autorskiej receptury z wykorzystaniem jabtek znajdujgcych sie na jedne;j z list:

1. Produkty zarejestrowane jako Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz
Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci.

2. Lista Produktéw Tradycyjnych (ze wszystkich wojewddztw; dopuszcza sie réwniez wpisane na liste
przetwory z jabtek)

Listy produktéw mozna znalez¢ na stronie internetowej https://www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-

regionalne-i-tradycyjnel

Carving: wykonanie pracy w dowolnych owocach lub/i warzywach o tematyce nawigzujacej do tytutu
edycji.

W konkursie moga brac udziat uczniowie szkét ksztatcgcych w zawodach gastronomicznych.

W kategorii Kuchnia wegetarianska uczniowie startujg w dwuosobowych zespotach (obaj uczniowie

muszg uczeszczac do tej samej szkoty/zespotu szkot).
W kategorii Carving uczniowie startujg indywidualnie.
W kazdej kategorii uczestnicy konkursu sg oceniani osobno. Szkota moze zgtosi¢ uczestnikdéw w jednej

wybranej kategorii konkursu lub w obu.

Konkurs organizowany jest w formie hybrydowej: eliminacje przebiegaja w formie zdalnej, zas finat

stacjonarnie z siedzibie organizatora.

Terminarz konkursu:

Zgtoszenia elektroniczne w formularzu Forms wraz z oswiadczeniem (zatacznik nr 1) przyjmowane do
30.09.2022 .
Ocena nadestanych zgtoszen: 03 — 06.10.2022 r.
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e Ogtoszenie listy uczniéw zakwalifikowanych na do finatu nastgpi 07.10.2022 r. na stronie internetowej
Organizatora www.gastronomik.edu.pl; informacja zostanie rowniez przestana na adres mailowy podany

w zgtoszeniu.
e Finat odbedzie sie 26.10.2022 r. w Zespole Szkdét Gastronomicznych w todzi.
Przestanie zgtoszenia i oswiadczenia stanowi jednoczesne zgtoszenie ucznia/zespotu do konkursu i akceptacje
regulaminu.
Uczestnik/zespdt, ktory uzyska najwiekszg ilo$é punktdéw zostanie zwyciezcg konkursu w odpowiedniej
kategorii.
Za udziat w konkursie uczestnicy i ich opiekunowie otrzymujg dyplomy, a laureaci nagrody rzeczowe.
Nagrody zostang wreczone podczas uroczystej gali podsumowujacej drugg edycje konkursu zorganizowanej
w dniu konkursu.
Organizator konkursu nie ponosi odpowiedzialno$ci za sprzet, naczynia i rzeczy osobiste uczestnikéw
i opiekundéw.
Osobg do kontaktu w sprawie konkursu jest wicedyrektor ds. zawodowych Klaudia Balcerowska, e-mail:
klaudiabalcerowska@zsg.elodz.edu.pl, tel. 606 194 791.

Il. Cele konkursu

Doskonalenie umiejetnosci kulinarnych i carvingowych.

Propagowanie réznorodnosci surowcow roslinnych i potraw wegetarianskich.
Promowanie produktéw regionalnych.

Promowanie racjonalnego sposobu odzywiania.

Rozwijanie zawodowych zainteresowan uczniéw.

.....

Integracja szkét gastronomicznych.
lll. Regulamin konkursu w kategorii: Kuchnia wegetarianska

Zadaniem konkursowym jest sporzadzenie na podstawie autorskiej receptury goracego, wegetarianskiego
dania gtéwnego oraz deseru z wykorzystaniem jabtek wymienionych w pkt. | 3. regulaminu. Potrawy moga
zawierac¢ mleko i jego przetwory oraz jaja pod warunkiem, ze te surowce nie sg sktadnikami gtdéwnymi dania
konkursowego.

Zgtoszenie do konkursu:

Uczestnicy (zespoty 2-osobowe) w zgtoszeniu elektronicznym przesytaja:

e recepture konkursowego dania gtéwnego (bez deseru) z normatywem surowcowym na 3 porcje,

e zdjecie 1 porcji dania gotowego po podania,

e skan oswiadczenia uczestnika konkursu (zatgcznik nr 1) odrecznie podpisanego przez ucznia petnoletniego
lub przez opiekuna prawnego w przypadku uczniéw niepetnoletnich.

W eliminacjach moze wzig¢ udziat wiecej niz jedna druzyna z tej samej szkoty.

Oceny nadestanych zgtoszen dokonuje jury konkursu.

Ocenie w eliminacjach podlega:

e receptura (wykorzystanie surowcéw, kreatywnosc): 0 — 10 punktéw

e zastosowanie technik kulinarnych: 0 — 10 punktéw

e sposob ekspedycji (aranzacja dania, dobér zastawy): 0 — 10 punkdéw

e nawigzanie do tematu edycji konkursu: 0 — 5 punktéw
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W wyniku eliminacji zostanie wytonionych 12 druzyn finatowych, ktére uzyskajg najwieksza liczbe punktéw.
Praca eliminacyjna przestana w formie zdje¢ wraz ze zgtoszeniem, w finale nie jest brana pod uwage.
Podczas finatu uczestnicy przygotowujg 3 porcje konkursowego dania gtdwnego oraz deseru zgodnie z
przestang recepturg i podajg jednoporcjowo.
Wszystkie elementy dan konkursowych muszg by¢ jadalne, rowniez dekoracja.
Wszystkie elementy muszg by¢ przygotowane podczas trwania konkurencji.
Dopuszcza sie zastosowanie nastepujgco przygotowanych produktow:
e warzywa i owoce — umyte, obrane, niekrojone.
e grzyby — umyte, blanszowane, niekrojone.
e ziemniaki, cebula — obrane, niekrojone.
e ciasto podstawowe — neutralny smak.
Zabrania sie stosowania:
e sztucznych dekoraciji.
e przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow.
e gotowych farszow.
e uformowanych wczes$niej elementédw warzyw, owocow, ciast.
e przygotowanych wczesniej buliondw.
Danie gtéwne musi sktadaé sie z nie mniej niz 5 elementéw. Masa dania 200-250 g
Deser musi sktadac¢ sie z nie mniej niz 4 elementéw. Masa deseru 150-180 g
Czas na wykonanie zadania 180 minut.
Kazda minuta spdznienia to 1 punkt ujemny. Po przekroczeniu 15 minut spdznienia praca jest wstrzymana.
Danie trafia do jury degustacyjnego na etapie na jakim zostato wstrzymane.
Druzyny startujg w 4 pracowniach technologicznych. Kazda pracownia rozpoczyna przygotowania z 15
minutowym przesunieciem wedtug nastepujgcego harmonogramu:

Czynnosé Pracownia 1. Pracownia 2. Pracownia 3. Pracownia 4.
Start 9.00 9.15 9.30 9.45
Serwis dania gtéwnego 11.00 11.15 11.30 11.45
Serwis deseru 12.00 12.15 12.30 12.45

Jabtko powinno by¢ gtdéwnym elementem deseru. W daniu gtéwnym moze by¢ zastosowane jako dodatek.
Uczestnicy przystepujg do wykonania zadania we wtasnej kompletnej i czystej odziezy ochronnej. Brak odziezy
ochronnej oznacza dyskwalifikacje zawodnika.

Uczestnicy korzystajg z wiasnych surowcow.

Finat odbywa sie w pracowniach technologicznych w siedzibie Organizatora. W trakcie konkursu
w pracowniach mogg przebywaé wytacznie uczestnicy i cztonkowie jury technicznego. Stanowiska robocze sg
wyposazone w sprzet i urzagdzenia gastronomiczne wymienione w zatgczniku nr 2.

Uczestnicy oceniani sg przez jury techniczne oraz przez jury degustacyjne na podstawie kart oceny.

Ocenie przez jury techniczne podlega:

e mise en place — profesjonalna praktyka kucharska: 0 — 30 punktéw

e przygotowanie zawodowe: 0 — 30 punktéw

e czas pracy: 1 pkt ujemny za kazdg minute spdznienia

Ocenie przez jury degustacyjne podlega:

e prezentacja potrawy: 0 — 20 punktéw
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e smak potrawy: 0 — 60 punkéw
e techniki kulinarne: 0 -20 punktow

IV. Regulamin konkursu w kategorii: Carving

Zadaniem konkursowym jest zaprezentowanie swojego dorobku carvingowego (eliminacje) oraz wykonanie
rzezby w wybranych polskich warzywach jesiennych o tematyce propagujgcej zdrowy styl zycia i nawigzanie
do tematu edycji “Historie z jabtkiem w tle” (finat).

Zgtoszenie do konkursu:

Uczestnicy w zgtoszeniu elektronicznym przesytaja:

e 3-5zdjeé pokazujgcych prace uczestnika, pozwalajgcych na ocene jego umiejetnosci carvingowych;
temat prac nie musi by¢ zwigzany z tematem konkursu,

e skan oswiadczenia uczestnika konkursu (zatgcznik nr 1) odrecznie podpisanego przez ucznia petnoletniego
lub przez opiekuna prawnego w przypadku uczniéw niepetnoletnich.

W eliminacjach moze wzig¢ udziat wiecej niz jeden uczestnik z tej samej szkoty.

Oceny nadestanych zgtoszen dokonuje jury konkursu.

Ocenie w eliminacjach podlega:

e Uzyte techniki (rzezba, ptaskorzezba, grafika): 0 — 20 punktéw

e Rdéznorodnos¢ cie¢, motywdw na pracy: 0 — 15 punktow.

e Starannosc cie¢ (brak wyrwanych, brakujacych elementéw): 0 — 15 punktéw.

e Trudnosc cieé: 0 — 15 punktow.

e Wrazenie artystyczne: 0 — 15 punktéw

W wyniku eliminacji zostanie wytonionych 9 finalistédw, ktdrzy uzyskajg najwiekszg liczbe punktéw.

Finali$ci wykonujg w czasie konkursu prace w dowolnych owocach lub/i warzywach o tematyce eksponujacej

temat edycji “Historie z jabtkiem w tle”.

Czas na wykonanie zadania i jego ekspozycje wynosi 180 minut.

Uczestnicy przystepuja do finatu w ochronnej odziezy gastronomicznej.

Organizator nie zapewnia surowcow, sprzetu, spryskiwaczy ani elementdow dekoracyjnych do ekspozycji prac.

Uczestnicy zabezpieczajg wszystkie niezbedne surowce do wykonania pracy konkursowe;j.

Surowce przywiezione przez uczestnikdw nie mogg by¢ przygotowane wczesniej (zaczeta praca, ciecia itd.).

Gdy taka sytuacja bedzie miata miejsce zawodnik zostanie zdyskwalifikowany.

Finat odbywa sie w sali konkursowej w siedzibie Organizatora. W trakcie konkursu w sali konkursowej moga

przebywac wytacznie uczestnicy i cztonkowie jury technicznego.

Uzywanie sztucznych substancji barwigcych do upiekszania prac jest niedopuszczalne.

Uczestnicy oceniani sg przez jury techniczne na podstawie kart oceny.

W finale oceniana jest praca wykonana na miejscu.

Ocenie przez jury techniczne podlega:

e Wyeksponowanie tematu przewodniego na pracy (pomystowosé, kreatywnosé, wrazenie artystyczne):
0 — 20 punktéw.

e Uzyte techniki (rzezba, ptaskorzezba, grafika): 0 — 20 punktéw

o llosc¢ cie¢, motywodw na pracy: 0 — 15 punktéw.

e Starannos¢ cie¢ (brak wyrwanych, brakujacych elementdéw): 0 — 15 punktéw.

e Trudnosc cieé: 0 — 15 punktow.

Prace wykonane podczas konkursu zostajg u Organizatora. Uczestnicy zabierajg dekoracje i materiaty

ekspozycyjne.
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