REGULAMIN SZKOLNEGO KONKURSU KULINARNEGO

»BLACK BOX - wyczaruj SLODKA potrawe”
O TYTUL ,,KULINARNEGO MISTRZA 2025”

REGULAMIN KONKURSU:

INFORMACJE OGOLNE

Organizatorem Konkursu Kulinarnego jest Zespot Szkdt Nr 3 im. ks. prof. Jzefa Tischnera
w Bochni.

Konkurs odbedzie sie dwuetapowo:

® ZGLOSZENIE DO UDZIALU W KONKURSIE ZESPOLOW DWUOSOBOWYCH
DO DNIA 12 czerwca 2025 r.

" FINAL 24 czerwca 2025 r. w godz. 9.00-12.00

. Celem konkursu jest:

®  rozwijanie wspdtzawodnictwa pomiedzy uczniami — uczestnikami konkursu
" rozwijanie umiejetnosci wspdtpracy w zespotach konkursowych

®  promocja zasad zdrowego zywienia

® aktywizacja mtodziezy do doskonalenia zawodowego

® pobudzanie rozwoju ucznia, jego uzdolnien i zainteresowan

®  promocja talentdw mtodych adeptdéw sztuki kulinarnej

®  wymiana doswiadczen i poréwnanie umiejetnosci uczniow

WARUNKI UCZESTNICTWA

Konkurs adresowany jest do ucznidw o profilu gastronomicznym i jest konkursem
wewnatrzszkolnym.
Do konkursu zgtaszajg sie DWUOSOBOWE ZESPOLY.

3. W konkursie moga wzig¢ udziat uczniowie klasy I-lll BS - Kucharz oraz klasy I-IV

Technikum - technik zywienia i ustug gastronomicznych

. Zgtoszenia do konkursu wyfacznie na adres mailowy:

halinazolna@zs3bochnia.onmicrosoft.com, do dnia 12 czerwca 2025 r., do godziny 15:00

. W zgtoszeniu nalezy podac swoje dane:

- imiona i nazwiska
- klase

. Sposréd nadestanych zgtoszert Szkolna Komisja, w sktad ktérej wchodzi¢ beda

nauczyciele uczacy praktycznych przedmiotédw gastronomicznych oraz Kierownik
Szkolenia Praktycznego, wytoni finalistdw konkursu.



10.

1.

12.

Podczas oceny Komisji beda brane pod uwage:

* Kreatywnos¢, pomystowos¢ i zaangazowanie prezentowane podczas zajec

praktycznych

» Estetykaitechnika pracy dajaca sie poznac podczas zajec praktycznych

* QOceny z przedmiotéw zawodowych
O wynikach eliminacji uczestnicy zostang powiadomieni droga mailowa do dnia
15 czerwca 2025 r. i zobowigzani s3 do potwierdzenia swojego udzialu w czesci
finatowej konkursu.

ZASADY KONKURSU

Podczas konkursu wszyscy uczestnicy zajmujg wylosowane stanowiska.
Uczestnicy pracowa¢ beda w zespotach dwuosobowych przy indywidualnych
stanowiskach pracy, wyposazonych standardowo. Inny sprzet dostepny w pracowni
gastronomicznej— do uzgodnienia z organizatorem.
Kazdy zespdt otrzymuje identyczny, tzw. Black Box w ktdrym znajdowacd
sie bedzie gtéwny produkt, z ktérego nalezy przygotowac danie konkursowe.
Dodatkowe surowce beda ogdlnodostepne dla wszystkich uczestnikéw konkursu.
Produkty uzyte do wykonania dania konkursowego zapewnia organizator.
Czas na wykonanie zadania oraz prezentacja potrawy- 120 min. Czas przeznaczony na
zapoznanie sie ze skrzynka Black Box oraz przygotowanie stanowiska pracy (ok. 15
minut, nie bedzie wliczony w czas wykonania zadania).
Receptura  powinna  zawiera¢  skfadniki  potrzebne do przygotowania
i zaprezentowania 2 porcji dania.
Dodatkami dekoracyjnymi przywiezionymi przez uczestnikdw moga by¢ wytacznie swieze
ziota i kwiaty jadalne.
Uczestnicy konkursu nie moga korzysta¢c =z urzadzern telekomunikacyjnych
oraz innych pomocy, stwierdzenie takiego faktu skutkuje przerwaniem konkursu
i wykluczeniem uczestnika.
Do punktaql jury beda brane m.in. pod uwage:
Organizacja pracy w zespole, BHP oraz czystos¢ stanowiska pracy

* Wykorzystanie i dobdr produktdw z Black Boxa

* Technika wykonania i jakos¢ pracy

* Wygladiaranzacja potrawy

= (zas pracy

* Smak i wyrazistos¢ potrawy

= Kreatywnosc i oryginalnos¢
Tytuty potraw oraz receptury prac konkursowych powinny by¢ wyjatkowo oryginalne
i pomystowe. Jury, oprdécz sprawdzenia umiejetnosci kulinarnych, kreatywnosci
i zdolnosci technicznych, poprosi o indywidualng prezentacje kazdego dania
z opracowang nazwa.
Ogtoszenie wynikdw i wreczenie nagrod odbedzie w dniu konkursu.
Uczestnik konkursu wyraza zgode na publikacje wizerunku w celach promocyjnych
konkursu.



