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Regulamin miedzyszkolnego konkursu

MISTRZ KUCHNI JUNIOR

b

INFORMACJE PODSTAWOWE:

1. Organizator konkursu:

Zespot Szkot nr 2 im. Bolestawa III Krzywoustego w Kotobrzegu,

ul. Piastowska 5, 78-100 Kotobrzegu

Termin eliminacji konkursu: 13.05.2022 r. godz. 10°°

Termin finatu konkursu: 16.05.2022 r. godz. 11°°

Termin sktadania zgtoszen do konkursu: do dnia 22.04.2022 r. (decyduje data wptywu
do szkoty — Zespotu Szkét nr 2 im. Bolestawa III Krzywoustego w Kotobrzegu).

e

II. ZASADY UCZESTNICTWA W KONKURSIE MISTRZ KUCHNI JUNIOR

W konkursie Mistrz Kuchni Junior moze wzig¢ udziat 1 osoba z jednej szkoty podstawowej.
Ze wzgledu na okreslong liczbe stanowisk w pracowni gastronomicznej (6 stanowisk)
o udziale w konkursie decyduje kolejnos¢ zgtoszen.

Karte zgtoszenia z zatgcznikami wypetnia i podpisuje rodzic/opiekun prawny uczestnika
konkursu. W przypadku uczestnika petnoletniego karte zgtoszenia i zatgczniki wypetnia
uczestnik.

Zgtoszenia w formie pisemnej nalezy kierowa¢ do sekretariatu szkoty (adres organizatora)
na druku zgtoszenia konkursowego. Nalezy ztozy¢ wypetnione: karte zgtoszenia— zatgcznik
nr 1 do regulaminu oraz oSwiadczenie zgdd rodzicow/prawnych opiekundw — zatgcznik nr 2
do Regulaminu.

Uzupetnienie i przekazanie Organizatorowi zgtoszenia konkursowego jest réwnoznaczne
z akceptacjg regulaminu konkursu.

Eliminacje rozpoczng sie 13.05.2022 r. o godz. 10° w pracowni gastronomicznej Zespotu
Szkét nr 2 im. Bolestawa III Krzywoustego w Kotobrzegu. Po podliczeniu punktagji
uczestniczy zostang poinformowani o wynikach eliminacji.

Finat konkursu rozpocznie sie w dniu 16.05.2022 r. o godz. 11%° w firmie Klimatex —
Centrum Wyposazenia Gastronomii przy ul. Sienkiewicza 14A w Kotobrzegu.

Uczestnik konkursu zobowigzany jest do przybycia na miejsce eliminacji i finatu konkursu
godzine przed rozpoczeciem odpowiednio eliminacji (godzina 9%) i finatu konkursu
(godzina 10%) celem dopetnienia czynnosci wstepnych tj. przebrania sie, losowania
stanowiska pracy, wystuchania instruktazu wstepnego.

Do kazdego stanowiska pracy przyporzadkowany bedzie opiekun — uczen II lub III klasy
Branzowej Szkoty I stopnia Zespotu Szkdét nr 2 im. Bolestawa III Krzywoustego
w Kotobrzegu.



III. ZADANIE KONKURSOWE ELIMINACYJINE DLA UCZESTNIKOW KONKURSU

1. Wykonanie dwdch porcji dan wedtug wiasnego przepisu z dostepnych dla kazdego
uczestnika, wskazanych ponizej, surowcow:
1) faszerowanej piersi z kurczaka z wybranymi warzywami
2) surowki lub warzyw duszonych.
SUROWCE:
— filet z piersi kurczaka
— papryka czerwona i z6tta
—  ser 76ty
— ogorek $wiezy
— cukinia
— bakfazan
- por
— pieczarki
— natka pietruszki
— marchewka
— jabtko
- olej
— butka tarta
— $mietana 36%
- 2jaja
— maka
— mleko
— majonez
— cytryna
— 50|, pieprz, papryka stodka
— folia aluminiowa.
2. Uczestnik przed rozpoczeciem pracy przedktada Jurorom wydrukowang recepture
(przepis), z ktdérej bedzie wykonywat zadanie eliminacyjne.
3. Uczestnik wykonuje zadania z dostepnych powyzej surowcdw, nastepnie do oceny jury
podaje dwa dania:
— dwa talerze piersi z kurczaka w warzywami,
— dwa talerze suréwka lub warzyw duszonych.
4. Uczestnik zadania eliminacyjnego nie ma obowigzku wykorzystania wszystkich
wymienionych w pkt. 1 surowcéw.
5. Do przygotowania zadania uczestnik otrzyma do dyspozycji dostepny w pracowni
gastronomicznej sprzet i urzadzenia, w tym w szczegdlnosci:
— kuchnie elektryczng z piekarnikiem,
— piec konwekcyjny,
— mikrofaléwke,
— lodowke,
— mikser,
— blender,
— elektryczng maszynke do miesa,
— 3 garnki roznej objetosci,
— 2 patelnie o roznej Srednicy,
— noze szefa kuchni, jarzyniak i inne,
— 2 talerze do dania gtéwnego,
— 2 talerze deserowe lub kompotierka do surdwki,
oraz inny drobny sprzet niezbedny do gotowania.



6. Czas przygotowania zadania: 120 minut.
7. Organizator zapewnia uczestnikom konkursu nakrycia gtowy, bluzy i zapaski, w ktdrych
uczestnik ma obowigzek przygotowania zadania konkursowego eliminacyjnego.

IV. ZADANIE KONKURSOWE FINALOWE DLA UCZESTNIKOW KONKURSU

1.  Wykonanie dwoch porcji tososia pieczonego z warzywami wedtug wiasnego przepisu
z dostepnych dla kazdego uczestnika surowcow:
— losos swiezy
— ser gorgonzola
— rbzyczki brokuta
— ziemniaki 2 szt.
— 500 ml oleju
— masto
— szpinak Swiezy
— czosnek
— papryka czerwona
— pomidorki koktajlowe
— koperek
— cukinia
— cytryna
— wedzona papryka
— s0l, pieprz
— folia aluminiowa.
2. Uczestnik przed rozpoczeciem pracy przedktada Jurorom wydrukowang recepture
(przepis), z ktdrej bedzie wykonywat zadanie finatowe.
3. Uczestnik wykonuje zadanie z dostepnych powyzej surowcdw, przy czym do oceny jury
podaje dwa talerze z wykonanym zadaniem konkursowym finatowym.
4. Uczestnik konkursu nie ma obowigzku wykorzystania wszystkich wymienionych w pkt. 1
surowcow.
5. Do przygotowania zadania uczestnik otrzyma do dyspozycji dostepny w firmie Klimatex —
Centrum Wyposazenia Gastronomii sprzet i urzadzenia, w tym w szczegdlnosci:
— kuchnie elektryczng z piekarnikiem,
— piec konwekcyjny,
— mikrofaléwke,
— lodowke,
— mikser,
— blender,
— elektryczng maszynke do miesa,
— 3 garnki roznej objetosci,
— 2 patelnie o roznej Srednicy,
— noze szefa kuchni, jarzyniak i inne,
— 2 talerze do dania gtéwnego,
oraz inny drobny sprzet niezbedny do gotowania.
6. Czas przygotowania zadania: 120 minut.
7.  Organizator zapewnia uczestnikom konkursu nakrycia gtowy, bluzy i zapaski, w ktdrych
uczestnik ma obowigzek przygotowania zadania konkursowego finatowego.
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JURY I ZASADY OCENY WYKONANIA ZADANIA

Oceny potraw konkursowych eliminacyjnych i finalowych dokonuje Jury, ktdérego
werdykt jest ostateczny i nie podlega odwotaniu.
Sktad komisji oceniajgcej powotuje organizator. Cztonkowie Jury nie mogg by¢ w zaden
sposob zwigzani z uczestnikami konkursu.
Oceny potraw Jury dokonuje w oparciu 0 nastepujgce kryteria:

1) smak

2) atrakcyjno$é- wrazenie wizualne podanej potrawy.
Kazdy juror ocenia potrawy wedtug ww. kryteriéw w skali 1-5 punktow.
O wygranej w konkursie decyduije ilos¢ przyznanych uczestnikowi punktow.
Za przeliczenie punktacji odpowiedzialne jest Jury.
Jury wypetnia odpowiednio karte oceny zadania konkursowego- wedtug zatgcznika nr 3
do Regulaminu i protokoét oceny konkursu- zatgcznik nr 4 do Regulaminu.
W przypadku miejsc 1-3, przy uzyskaniu przez wiecej niz jednego uczestnika takiej
samej ilosci punktdw, decyduje gtos Przewodniczacego Jury.

NAGRODY

Zdobywcy najwyzszej ilosci punktdw - uczestnicy, ktdrzy zajma miejsca 1-3 w konkursie
Mistrz Kuchni Junior zostang nagrodzeni nagrodami rzeczowymi w dniu 16.05.2022 r.
po zakonczeniu etapu finatowego oraz prac Jury.

Kazdy uczestnik otrzyma dyplom za udziat w konkursie.

INFORMACIE DODATKOWE

Organizator zastrzega sobie prawo do publikacji zaréwno w formie pisemnej jak
i elektronicznej materiatdw konkursowych, receptur oraz nazwisk oséb startujgcych,
zgodnie ze ztozonymi przez uczestnikow konkursu o$wiadczeniami. Podanie danych jest
dobrowolne, jednak odmowa ich podania jest réwnoznaczna z brakiem mozliwosci
udziatu w konkursie.

Organizatorzy zastrzegajg sobie prawo do publikacji fotograficznej i filmowej
wizerunkow uczestnikdw wykonanej w czasie trwania konkursu oraz innych materiatdw
konkursowych poszczegdlnych uczestnikdw, zgodnie ze ztozonymi o$wiadczeniami.
Organizator zastrzega sobie prawo do przerwania lub odwotania konkursu.
Dodatkowych informacji dotyczacych konkursu Mistrz Kuchni Junior udziela osoba
nadzorujgca konkurs z ramienia organizatora, tel. 506 036 993.

Liczymy na kreatywnosc uczestnikow w doborze sktadnikow do najsmaczniejszych
przyrzagdzonych przez nich potraw.

Zapraszamy do udziatu w konkursie.

Dominika Caune
Dyrektor Zespotu Szkét nr 2
im. Bolestawa III Krzywoustego w Kotobrzegu



