REGULAMIN  II EDYCJI SZKOLNEGO KONKURSU KULINARNEGO 

„KUCHNIA KRESÓW WSCHODNICH”
I. SPRAWY  OGÓLNE

 1.  Organizatorem II edycji  Szkolnego  Konkursu Kulinarnego „Kuchnia Kresów Wschodnich” (dalej zwanego "Konkursem") jest Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych nr 2 w Jeleniej Górze.

 2.  Celem głównym Konkursu jest  promowanie młodych adeptów sztuki kulinarnej i zachęcanie młodzieży do doskonalenia swoich umiejętności, rozwijanie pasji, zainteresowań i uzdolnień rozwijanie współzawodnictwa między uczniami. 

3. Uczestnicy Konkursu powinni wykazać się umiejętnością przygotowania  tradycyjnych dań kuchni kresów wschodnich  w nowoczesnej aranżacji, prezentacją najnowszych trendów w dekoracji stołów.
4. Nad prawidłowością przebiegu Konkursu czuwać będzie jury w składzie :
- Przewodniczący jury
 - v-ce Przewodniczący jury

 - Sekretarz jury
5. Konkurs odbędzie się w dniu 18 marca 2016 roku na terenie Zespołu Szkół Licealnych i Zawodowych nr 2 w Jeleniej Górze w pracowni gastronomicznej TG 1/ TG 3. 

   
II. ZASADY  UCZESTNICTWA
1. W Konkursie bierze udział  9 dwuosobowych zespołów  wyłonionych w drodze


 eliminacji z nadesłanych zgłoszeń.

2. Uczestnikami Konkursu muszą być uczniowie szkół gastronomicznych   bez względu na wiek i klasę , do której uczęszczają.
3. Uczniowie  niepełnoletni  powinni  posiadać  pisemną  zgodę  rodziców  i/lub  opiekunów  na  udział w  Konkursie. Brak  w/w  pisemnej  zgody  skutkować  będzie  niedopuszczenia  do  Konkursu. 
4. Druk zgłoszeniowy dostępny jest na stronie internetowej www.handlowka.jgora.pl w zakładce gastronomia.  
5. Drużyny przesyłają w terminie do 16 marca 2016 roku zgłoszenie na adres  
e – mail : handlowka.gastronomia@gmail.com
6. W sprawach merytorycznych i technicznych prosimy o kontakt z                                       p.  Małgorzatą Biernaczyk                                                                                                                   na adres: handlowka.gastronomia@gmail.com.

7. Lista uczestników zakwalifikowanych do udziału w Finale Konkursu zamieszczona będzie do dnia 16 marca 2016 roku na stronie internetowej www.handlowka.jgora.pl  w zakładce gastronomia. 
III. ZASADY KONKURSU 

1. Konkurs składa się z trzech etapów:

I etap – przygotowanie potrawy konkursowej
II etap – dekoracja stołu

2. Przedmiotem Konkursu jest   dowolne danie wielkanocne kuchni kresów wschodnich przygotowane zgodnie z  własną recepturą wraz z dekoracją stołu. 
3. O  zakwalifikowaniu  drużyny  do  Konkursu  decyduje  KAPITUŁA  KONKURSU.
4.  Ekipy startują w przepisowym ubraniu kucharskim (bluza, zapaska i czapka kucharska, obuwie zmienne).
5.   Ekipy będą wpuszczane na stanowiska według wylosowanych numerów startowych .
6. Na przygotowanie potraw wraz z dekoracja stołu uczestnicy mają 150 minut.
7. Dania konkursowe do oceny jury powinny być wydane zgodnie z przyjętymi zasadami. 
8. Każda z ekip przygotowuje 2 porcje dania konkursowego( 1 dla profesjonalnego jury degustacyjnego , 1 danie do ekspozycji)
9. Sprzęt i produkty:
a) Garnki, urządzenie do ubijania, deski do krojenia oraz drobny sprzęt jest dostępny w siedzibie Organizatora na wyposażeniu pracowni TG 1/TG 3; 
b) szczególny sprzęt Uczestnik musi  przywieźć ze sobą; 
c) porcelana do ekspozycji dań konkursowych – zapewnia Organizator lub można przywieźć własną.
d) Surowce do wykonania potrawy konkursowej uczestnicy  muszą przywieźć ze sobą 

10. Nie należy stosować do potraw konkursowych: 

a) do dekoracji sztucznych dodatków; 

b) przygotowanych wcześniej dekoracji i dodatków; 

c) gotowych farszów; 

d) uformowanych wcześniej elementów półproduktów. 
11. Dekoracja stołu musi być związana z tematem przewodnim- wielkanocna potrawa kresowa.
12. Elementy dekoracji stołu, niezbędną zastawę dopasowaną do menu itp. każdy zespół zapewnia sobie we własnym zakresie np. minimum na 2 osoby: obrusy, zastawa stołowa, sztućce, dekoracja.

 
IV. WARUNKI  ORGANIZACYJNE

  
1. Ilość ekip uczestniczących jest określona zgodnie z pkt. II.1.

2. Każdy z uczniów startujących powinien mieć prawidłowe ubranie kucharskie ( zgodnie z pkt. III. 2 i posiadać aktualną książeczkę sanitarno – epidemiologiczną. 
3. Jury profesjonalne przyzna I, II i III miejsce na podstawie łącznej ilości punktów.
4. Każda ekipa otrzyma pamiątkowe dyplomy.
5. Wyniki Konkursu zostaną ogłoszone  około godziny 14:30. 
6. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestników konkursu, nazw, przepisów oraz wykorzystywanie zdjęć wykonanych podczas konkursu w tym zdjęć osób ,potraw i stołów.

7. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu i lokalizacji  Konkursu bez podania przyczyny.

8. Organizator zastrzega sobie prawo do odwołania  Konkursu bez podania przyczyny.
V. SPOSÓB  PUNKTACJI  JURY
1. Nad  prawidłowością  punktacji  czuwają :

           - Przewodniczący jury
          
- v-ce Przewodniczący jury

          
- Sekretarz jury
2. Dania konkursowe będą oceniane przez dwa składy jury :

            Jury  techniczne  - jednoosobowe :
                - przygotowanie stanowiska pracy 
- maks. 5 punktów
                - zużyty surowiec 
- maks. 5 punktów
                - czystość pracy 
- maks. 5 punktów
                - profesjonalizm pracy 
- maks. 10 punktów
                - wygląd stanowiska po pracy 
- maks. 5 punktów
            Każdy członek jury technicznego może przyznać maksymalnie 30 punktów.
            Profesjonalne  Jury  degustacyjne –trzyosobowe:
                - wygląd i aranżację 
- maks. 15 punktów
                - dobór składników 
- maks. 15 punktów
                - smak 
- maks. 40 punktów
            Każdy członek jury degustacyjnego może przyznać maksymalnie 70 punktów.

3. Dekoracje stołu
  Jury artystyczne - trzyosobowe

- prawidłowy dobór zastawy stołowej do menu – maks. 5 punktów

- ułożenie zastawy i dekoracji zgodnie z przyjętymi zasadami- maksymalnie 5 punktów 

- zgodność z tematyką- maksymalnie 5 punktów 

- oryginalność i pomysłowość zastosowania elementów dekoracyjnych zgodnych z   wytycznymi konkursu- maksymalnie 5 punktów

- elegancja i estetyka stołu- maksymalnie 5 punktów
- funkcjonalność stołu- maksymalnie 5 punktów 
Każdy członek jury artystycznego  może przyznać maksymalnie 40 punktów.
           3. Przekroczenie czasu przeznaczonego na przygotowanie dań Konkursowych   karane będzie punktami ujemnymi 1 minuta = (-) 1 punkt.


  Po 15 minutach przekroczenie czasu konkursowego praca ekipy kucharskiej zostanie zatrzymana i danie zostanie poddane ocenie jury wraz z aranżacją stołu.
