REGULAMIN
VII OGOLNOPOLSKIEGO KONKURSU KULINARNEGO
LITERACKA KUCHNIA
POD HONOROWYMI PATRONATAMI

PATRONAT HONOROWY:

MIECZYSLAW STRUK
MARSZALEK
WOJEWODZTWA POMORSKIEGO

Pomorski Kurator Oswiaty Matgorzata Bielang
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ACADEMIE INTERNATIONALE DE LA GASTRONOMIE
Prezes Stowarzyszenia Kucharzy Polskich, Prezydent Akademii Gastronomicznej w
Krzysztof Szulborski Polsce, Maciej Dobrzyniecki,

Organizator:

Zespol Szkél Gastronomiczno — Hotelarskich
w Gdansku

Terminy i miejsce konkursu:

| etap konkursu — eliminacje szkolne

Il etap konkursu — nadsylanie propozycji potraw,
sktadu zespotow konkursowych do 31 marca

2023 roku

111 etap konkursu — finat 19 kwietnia 2023 roku

w Zespole Szkot Gastronomiczno — Hotelarskich w Gdansku

1) Zalozenia ogélne:
a) organizatorem konkursu jest Zespoét Szkot Gastronomiczno — Hotelarskich w Gdansku
Aleja Legionow 7 80-441 Gdansk
b) celem konkursu jest:
- propagowanie czytelnictwa
- zapoznanie z tworczoscig klasykow i1 pisarzy wspotczesnych
- ksztaltowanie postaw kreatywnych poprzez szukanie inspiracji kulinarnych w innych dziedzinach sztuki
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2)

3)

zachecanie do rozwijania umiejetnosci z zakresu technologii gastronomicznej

rozbudzanie wrazliwosci estetycznej

podnoszenie poziomu efektywnosci ksztalcenia zawodowego oraz nawigzywanie wspotpracy miedzy
szkotami i firmami zwigzanymi z gastronomia

propagowanie idei, ze artystg mozna by¢ rowniez w dziedzinie sztuki Kulinarnej

C) tematem konkursu sg potrawy zawarte w literaturze

Warunki uczestnictwa:

a)

c)

konkurs jest przeznaczony dla uczniéw klas zasadniczych zawodowych i technikum o profilu
gastronomicznym, uczacych si¢ w zawodach:

zasadnicza szkota zawodowa - kucharz

kelner

technik organizacji ustug gastronomicznych

technik Zywienia 1 ushug gastronomicznych

i innych pokrewnych zawodach

uczniowie powinni by¢ zglaszani do konkursu przez swoich nauczycieli zawodu, kazda szkota biorgca
udziat w konkursie moze zglosi¢ 1 zespol dwuosobowy warunkiem przystapienia do konkursu jest
nadestanie ,.Karty zgloszenia" (zatacznik nr 1) i ,,Propozycji kulinarnej” (zatacznik nr 2) na adres podany w
punkcie 6. do 31 marca 2023 roku

WSZYSTKIE NADESEANE MATERIALY MUSZA BYC W PLIKU FORMATU WORD (doc, docx )

Przebieg konkursu.
Konkurs podzielony jest na trzy etapy:

| etap — eliminacje szkolne (wewngtrzne) bedg przeprowadzone w szkotach (termin wyznacza sobie
szkota). Organizator konkursu pozostawia dowolno$¢ poszczegdlnym szkotom w wytanianiu zespotu
konkursowego.

Il etap — zgloszenie pisemne uczestnictwa w konkursie do 31 marca 2023 roku.

Kazdy wytoniony zespot powinien opracowaé i przesta¢ na adres e-mail organizatora zgodnie z tematem
konkursu:

e Karte zgloszenia (zalgcznik nrl)

e propozycje kulinarng (zatgcznik nr 2):
1. fragment z ksigzki, z ktorej zaczerpnigto inspiracj¢ lub literacki opis potrawy, sposob jej
przyrzadzania lub ewentualnie sposob jej wykonania opisany przez autora
2. opis bibliograficzny (autor, tytut ksigzki, nazwa wydawnictwa, miejsce rok wydania lub ISBN)
3. recepture (nazwe potrawy, normatyw surowcowy, technika wykonania potrawy)
4. ponadto kazdy zespot musi przygotowac krotkg (max. 5 minutows) prezentacje ustna, ktorg
Uczestnicy beda prezentowali si¢ przed jury konkursowym, na temat sporzadzanej potrawy, np.: z
jakiej ksigzki zaczerpnigto inspiracje lub recepture, czy modyfikowano jg, w jaki sposob, dlaczego
wybrano taki przepis, czym si¢ kierowano

Do finalu zakwalifikuja sie TYLKO 20 zespoly - decyduje kolejnos¢ zgloszen.

111 etap — final, wykonanie potraw konkursowych, prezentacja - etap przeprowadzony zostanie w Zespole
Szkét Gastronomiczno — Hotelarskich w Gdansku Aleja Legionoéw 7 80-441 Gdansk, w dniu 19 kwietnia
2023 roku.

4) Obowiazujace zasady:
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a) zespot szkolny sktada si¢ z dwoch uczestnikow, startujagcych w konkursie oraz opiekuna zespotu (wszyscy
cztonkowie zespotu szkolnego musza uczeszezac do tej samej szkoty lub zespotu szkot, nie muszg uczeszczaé
do tej samej klasy)

b) w dniu finatu konkursu odbedzie si¢ instruktaz wstepny dla uczestnikow

C) uczestnicy finatu powinni posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia oraz strdj ochronny zgodny z wymogami
higieny

d) do wykonania prac konkursowych udostgpnione beda szkolne pracownie technologiczne

e) organizator zapewnia jednakowa zastawe stolowa dla wszystkich zespolow do prezentacji
sporzadzonych potraw — wszystkie zespoly podaja potrawy na jednakowej zastawie ( zdjecia w
zalaczniku nr 3)

f) organizator zapewnia nast¢pujace urzadzenia i sprzgt potrzebny do wykonania zadan konkursowych: stot
technologiczny, zlew, palniki gazowe, piekarnik elektryczny, kuchenka mikrofalowa, miski metalowe,
pakowarke prozniowg VACUUM, urzadzenie do gotowania w niskich temperaturach — SOUS VIDE,
szokowke, termomix. Pozostaly drobny sprzet, narzedzia specjalistyczne uczestnicy przywoza we
wiasnym zakresie (inny sprzet do uzgodnienia z organizatorem przed konkursem)

g) uczestnicy finatu maja za zadanie:

e wykona¢ samodzielnie 2 potrawy kulinarne w ilosci 3 porcji: dwie porcje do oceny przez jury

degustacyjne, jedna porcja do prezentacji na stol konkursowy

o wielko$¢ porcji: zakgska max. 150 g, deser zimny lub goracy max. 100 g: (deser i zakaska waga w

calosci z sosem i dekoracjq)

e dokonaé krétkiej prezentacji przed jury degustacyjnym i jury literackim

h) wszystkie potrawy powinny nawiazywac¢ do tematu konkursu

1) czas nawykonanie prac konkursowych wynosi 120 minut

J) wykonane prace konkursowe bedzie ocenia¢ jury konkursu finatowego wedtug ustalonych kryteriow

k) konkurs kulinarny bedzie oceniany przez trzy niezalezne sktady jury: techniczne, degustacyjne, literackie),
taczny wynik jury wytoni zwycigskie ekipy

I) nad prawidtowoscig przebiegu konkursu kulinarnego czuwac bedzie profesjonalne jury

m) zespoly uczestniczace w konkursie zapewniaja sobie na koszt wlasny wszystkie niezbedne surowce.

n) nie dopuszcza si¢ korzystanie z przygotowanych wczesniej polproduktéw, dekoracji i dodatkéw,
sztucznych dekoracji, gotowych soséw (fond, majonez, ketchup dopuszczalne jako podstawa),
przygotowanych wczesniej potraw lub ich elementow - gotowych farszow, uformowanych
wczesniej elementow migsa, warzyw i ciast

0) wszystkie przygotowane wyroby powinny by¢ pomystowe, bogate w formie i tresci oraz czysto |
elegancko zaprezentowane

p) uczestnicy konkursu kulinarnego beda mogli zaja¢ stanowisko konkursowe 5 minut przed rozpoczeciem
pracy w celu roztoZenia drobnego sprzgtu oraz produktow i zaznajomienie si¢ z wyposazaniem
stanowiska pracy

q) kazdy uczestnik pokrywa koszt przejazdu oraz nocleg na konkurs finalowy we wlasnym zakresie

r) organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji receptur i zdje¢ prac konkursowych niezaleznie
od zajetego miejsca

s) organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikow konkursu,
nazw, przepisoOw oraz wykorzystywania zdje¢ wykonywanych podczas Konkursu, w tym zdje¢
0s0b 1 potraw

5) Nagrody:

a) Nagroda gltowna GRAND PRIX dla najlepszego zespotu,

oraz nagrody w kategoriach: Zakaska, Deser, Prezentacja literacka za 1, 2 i 3 miejsce.

Uwaga! Nagrodzonemu w kategorii Grad Prix zespolowi nie przyznaje si¢ nagrod w pozostatych
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kategoriach.

6) Terminarz konkursu:

| etap konkursu — eliminacje szkolne wedtug dowolnych terminow.

Il etap konkursu — nadsytanie propozycji potraw (zatgcznik nr2) i sktadu zespotow konkursowych
(zatacznik nrl) do 31 marca 2023 roku

Il etap konkursu — finat 19 kwietnia 2023 roku o godz. 08.30 rozpoczecie konkursu i odprawa
uczestnikow
7) Postanowienia koncowe:
a) w sktad komisji konkursowej wchodza: szefowie kuchni oraz cukiernicy z renomowanych restauracji,
cukierni i hoteli
b) komisja konkursowa zapewnia prawidtowy przebieg konkursu oraz obiektywizm oceniania jego wyniku
C) zaorganizacje i przebieg konkursu odpowiada organizator
d) wyniki konkursu zatwierdzone przez komisj¢ konkursowa sa ostateczne i bedg opublikowane na stronie
internetowej ZSGH w Gdansku

e) zgloszenia nalezy nadsyla¢ na e-maila: literackakuchni a@Wp pl

Dodatkowe informacje mozna uzyska¢ codziennie pod numerami tel.:

Na stronie internetowej Zespotu Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich: https://zsgh.edu.gdansk.pl
504-033-163 p. Aleksander Wisniewski - literackakuchnia@wp.pl

609-351-893 p. Beata Seleman — literackakuchnia@wp.pl
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