Regulamin Konkursu Kelnerskiego

I. Cele konkursu

1. Poszerzenie wiedzy z zakresu obstugi konsumenta oraz podnoszenie poziomu
umiejetnosci zawodowych.

2. Nawigzywanie wspotpracy migdzy szkotami.

3. Promowanie zawodow gastronomicznych.

4. Podwyzszenie standardéw pracy w gastronomii, kultywowanie, propagowanie
1 pogltebianie wiedzy gastronomiczne;.

5. Promocja i prezentacja technik oraz sposobow obstugi kelnerskie;.

II. Zasady organizacyjne

1. Konkurs sktada si¢ z trzech konkurenc;i:

e sporzadzenie koktajlu — konkurencja glowna,
e serwis restauracyjny,
e dekantacja wina.

2. Gléwnym zadaniem konkursowym jest sporzadzenie na podstawie autorskiej
receptury bezalkoholowego koktajlu, sktadajacego si¢ z 5 sktadnikow (16d nie jest
liczony jako skladnik) oraz minimum 10 ml jednego ze sktadnikow MONIN z listy
(zal. 1).

3. W Konkursie biorg udziat zespoty 2-0sobowe.

4. W eliminacjach moze wzia¢ udzial wiecej niz jedna druzyna z tej samej szkoty.

5. Koszty przejazdu oraz surowcow uzytych do wykonania potraw konkursowych
pokrywaja szkoty uczestniczagce w konkursie.

6. Produkty MONIN potrzebne do wykonania potraw oraz 16d w kosciach, 16d kruszony,
szufelki do lodu, rurki do drinkow, serwetki koktajlowe oraz syrop cukrowy zapewnia
Organizator.

7. Organizator zapewnia uczestnikom podstawowy sprzgt potrzebny do prawidlowego

wykonania zadan praktycznych.



8. Szczegodlowe informacje, zasady i kryteria oceny zostang wyjasnione uczestnikom
przed kazda konkurencja.
9. Dopuszcza si¢ korzystanie z wlasnych narzedzi i urzadzen, ktérych nie ma na

wyposazeniu szkolnej pracowni — szczegdty meilowo z Organizatorem.

III. Warunki udzialu w Konkursie

Uczniowie biorgcy udzial w konkursie zobowigzani sg do posiadania w dniu konkursu:

e dokumentu tozsamos$ci (dowod osobisty, legitymacja szkolna, paszport),

e aktualnego orzeczenia do celow sanitarno — epidemiologicznych,

e profesjonalnego uniformu kelnerskiego w stylu klasycznym czarne
spodnie/spodnica, biata koszula, muszka (chtopcy), zapaska

kelnerska/kamizelka).

IV. Przebieg Konkursu

1. Etap | konkursu

e Zgltoszenie konkursowe musi zawierac:
o formularz zgtoszeniowy (zal. 1),
o formularz dotyczacy pracy konkursowej - koktajlu (zal. 2),
o oswiadczenie uczestnika konkursu lub opiekuna prawnego w przypadku
uczniow niepetnoletnich (zal. 3),
o w dobrej jakosci zdjecia 1 porcji koktajlu z uwzglednieniem roéznych
perspektyw.
e Oceny nadestanych zgloszen dokonuje Komisja Konkursowa.
e Ocenie w eliminacjach podlega:
o receptura (wykorzystanie surowcow, kreatywnosc),
o sposob ekspedycji (aranzacja koktajlu, dobor zastawy szklanej),

o wykorzystanie surowcow z listy obowigzkowe;.



2. Etap Il Konkursu

W wyniku eliminacji zostang wylonione druzyny finatowe, ktore uzyskaja
najwigkszg liczbe punktow.

Podczas finalu uczestnicy przygotowuja 2 porcje konkursowego koktajlu,
nakrywajg stot zgodnie z wylosowanym menu oraz dekantujg wino.

Prace konkursowe ocenia¢ bedzie Komisja Konkursowa sktadajgca si¢
z jurorow technicznych, obserwujacych prace na stanowiskach oraz juroréw
degustacyjnych, dokonujacych oceny organoleptycznej prezentowanych
koktajli na podstawie kart oceny.

Finat odbywa si¢ w pracowni obstugi konsumenta w siedzibie Organizatora.

W trakcie konkursu w pracowniach mogg przebywaé wylacznie uczestnicy
1 cztonkowie jury technicznego.

Szczegdtowe informacje, zasady i kryteria oceny zostang wyjasnione

Uczestnikom przed kazda konkurencja.

Konkurencja 1 — sporzadzenie koktajlu bezalkoholowego — udziat bierze pierwszy

Uczestnik Zespotu

Uczestnik serwuje 2 identyczne koktajle.

Wszystkie elementy koktajli konkursowych musza by¢ jadalne, rowniez
dekoracje.

Wszystkie elementy muszg by¢ przygotowane podczas trwania konkurencji.
Niedopuszczalne jest korzystanie z wcze$niej przygotowanych potproduktow.
Niedopuszczalne jest stosowanie zamiennikdw mocnych alkoholi.

Koktajl musi sktada¢ si¢ z minimum 5 sktadnikéw (16d nie jest liczony jako
sktadnik).

Pojemnos¢ koktajlu powinna mie¢ pojemnos¢ maksymalnie 200 ml.

Koktajl musi zawiera¢ minimum 10 ml jednego ze sktadnikow MONIN
(zal. 4).

Czas na wykonanie zadania 15 minut, dodatkowo 10 minut na zapoznanie sig
ze stanowiskiem 1 wyposazeniem.

Koktajl moze by¢ podany w zastawie zapewnionej przez organizatora (zal. 5)

lub wtasne;.



Konkurencja 2 — serwis restauracyjny — udziat bierze dwuosobowy Zespot

e Uczestnicy losujg zadanie (kart¢ menu).

e Uczestnicy majag 15 minut na zapoznanie si¢ z karta menu oraz przygotowanie
stanowiska pracy — biclizna oraz zastawa stotowa.

e Uczestnicy wykonujg nakrycie stotu dla dwoch gosci oraz obstuguja ich zgodnie
z wylosowanym zadaniem oraz odpowiednim serwisem (niemiecki; francuski
pelny A; francuski uproszczony B; rosyjski) w sposob zgodny z technikg

kelnerska.

Konkurencja 3 — dekantacja wina — udziat bierze drugi Uczestnik Zespotu

e Uczestnik dobiera odpowiedni sprzet do dekantacji i serwowania wina przy stoliku
goscia.

e Czas na wykonanie zadania 15 minut.

We wszystkich sprawach spornych decyduje Komisja Konkursowa.



Zalacznik nr 1 Formularz zgltoszeniowy

KONKURS KELNERSKI

Dane Szkoty

Nazwa szkoty

Adres szkoty

Numer telefonu do szkotly

Adres email szkoty

Imig¢ i nazwisko Opiekuna

Numer telefonu i adres email
Opiekuna

Dane uczniow

Imi¢ 1 nazwisko Ucznia

Poziom ksztalcenia, zawod

Imie i nazwisko Ucznia

Poziom ksztalcenia, zawod

Data i podpis Dyrektora Szkoty Data i podpis Opiekuna Uczniow




Zalacznik nr 2 Karta koktajlu

Metoda przygotowania drinka. ...

Sktadniki oraz pojemnos$¢ na 1 porcje:

Zdj¢cie zatgcznik do e-mail



Pieczatka Szkoty

Zalacznik nr 3 Oswiadczenie uczestnika konkursu lub opiekuna
prawnego w przypadku uczniow niepeinoletnich

Nazwa i adres Szkoty

Oswiadczenie uczestnika konkursu/opiekuna prawnego
uczestnika konkursu

1. Os$wiadczam, ze zapoznalem/am si¢ z trescig regulaminu Konkursu Gastronomicznego
organizowanego przez Zespot Szkot Gastronomicznych w Biatystoku 1 w pelni akceptuje jego
postanowienia.

2. Oswiadczam rowniez, ze wyrazam zgode na przetwarzanie wszystkich moich danych
osobowych zawartych w zgltoszeniu konkursowym, w zwigzku i dla potrzeb niezbgdnych dla
realizacji Konkursu Gastronomicznego zgodnie z postanowieniami rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) 2016/679 z 27.04.2016 r. w sprawie ochrony oséb
fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego
przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie o
ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119, s. 1) — zwane dalej ,,RODO” oraz innych przepisow
prawa krajowego z zakresu ochrony danych osobowych.

3. Os$wiadczam, ze wyrazam zgod¢ na wykorzystanie mojego wizerunku/wizerunku
mojego dziecka na potrzeby Konkursu Gastronomicznego

niepetnoletniego uczestnika
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Zalacznik nr 4 Lista produktéow MONIN

8.
9.

. PURE LYCHEE - Liczi

. PURE RED FRUITS - czerwone owoce

. CHERRY PLUM - syrop mirabelka

. ELDER FLOWER - syrop z kwiatdw czarnego bzu
. GREEN APPLE - syrop zielone jabtko

. GRENADINE - syrop Grenadyna

. HIBISCUS - syrop hibiskusowy

MANDARINE - syrop mandarynka

PASSION FRUIT - syrop marakuja

10. PUMPKIN SPICE - syrop korzenny dyniowy



Zalacznik nr 5 Zdjecia zastawy szklanej




