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Szkolny Konkurs Cukierniczy

Dyniowo-miodowe ciastko
bankietowe

organizowany poczqwszy od 75-lecia Zespotu Szkot
Gastronomicznych w Biatymstoku

20.11.2024 r.
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Regulamin Szkolnego Konkursu Cukierniczego

Dyniowo-miodowe ciastko
bankietowe

I. Sprawy ogolne

1. Organizatorem Szkolnego Konkursu Cukierniczego Dyniowo-miodowe ciastko
bankietowe (dalej ,,konkurs”) jest Zespot Szkot Gastronomicznych w Biatymstoku (ZSG).
2. Cele konkursu:
zainteresowanie uczniow doskonaleniem umiejetnosci cukierniczych
wykazanie si¢ umiejetnoscia sporzadzania oryginalnych ciast i deserow
realizacja pasji w praktycznym dziataniu
integracja migdzyklasowa
3. Konkurs adresowany jest do wszystkich ucznidéw i stuchaczy ZSG w Bialymstoku.
4. ZADANIE KONKURSOWE jest indywidualne i POLEGA NA OPRACOWANIU
ORYGINALNEJ RECEPTURY NA ciastko bankietowe w ksztalcie Kkostki
Z WYKORZYSTANIEM DWOCH SUROWCOW - miodu naturalnego i dyni
(dowolna odmiana) I SPORZADZENIU 3 PORCJI TEGO DESERU W DRUGIM
ETAPIE KONKURSU.
5. Konkurs sktada si¢ z dwoch etapow:
a) |etap
- kwalifikacja {opracowanie receptury na ciastko bankietowe i przekazanie zgtoszenia -
zatacznik 1 oraz zatacznik 2 wedtug zasad Regulaminu Konkursu} do 22.11.2024 r.
Etap I konczy si¢ wytonieniem 12 receptur, ktore przechodza do Il etapu konkursu.
Wylonienie najlepszych zgloszen przechodzacych do II etapu bgdzie opieralo si¢ na
ocenie zgloszen przez komisje konkursowa sktadajaca sie z przedstawiciela Dyrekcji
ZSG oraz wybranych nauczycieli przedmiotow zawodowych. W przypadku duzej liczby
prawidlowo zgloszonych receptur i1 kwestii spornych moze decydowaé kolejnos¢
zgloszen.
b) Il etap
- przygotowanie deseroéw zgodnie z podang wczesniej recepturg i zasadami okreslonymi
w Regulaminie Konkursu, odbedzie si¢ 26.11.2024 r. (wtorek) o godz. 12.45 w sali
110. Do prezentacji i oceny uczestnik przekazuje 3 porcje ciastka bankietowego
w ksztalcie kostki.
6. Regulamin konkursu dostgpny jest na stronie internetowej szkoty.
7. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikoéw
konkursu, nazw, receptur oraz wykorzystywanie zdje¢ wykonanych podczas konkursu
w tym zdje¢ osob 1 deserow. Zglaszajac si¢ do konkursu i do niego przystepujac uczestnik
akceptuje wyze] wymienione postanowienia i wyraza zgode na publikacje swojego
wizerunku oraz pracy konkursowej.
8. Organizator zastrzega sobie prawo zmiany terminu lub odwotania konkursu bez podania

przyczyny.



Il. Zasady uczestnictwa

1.

2.

7.

Do konkursu zglaszaja si¢ o0soby indywidualne — uczniowie i shuchacze ZSG
W Biatymstoku.

Wszystkie zgloszenia powinny by¢ dostarczone na zalaczonych drukach i powinny
zawieraé:

a) formularz zgloszeniowy wraz ze zgoda na przetwarzanie danych osobowych

dla potrzeb konkursu (zalacznik 1)

b) recepture z opisem produkcyjnym przygotowanego ciastka (zalacznik 2)
Kompletne zgloszenia nalezy dostarczy¢ do pani Marty Latkowskiej w terminie do
22.11.2024 r. do godz. 14.30.

Sposrod wszystkich zgloszen do II etapu konkursu zostanie zakwalifikowanych 12 oséb,
ktére oceni komisja konkursowa na podstawie dostarczonych receptur.

Potwierdzenia o zakwalifikowaniu si¢ uczestnikow do Il etapu konkursu uczestnicy
otrzymajg najpdzniej 24.11.2024 r.

Przed zgtoszeniem si¢ do konkursu uczestnicy powinni zapoznaé¢ si¢ z Regulaminem

Konkursu. Wypehienie i przekazanie zgloszenia do konkursu jest jednoznaczne
Z zapoznaniem si¢ z Regulaminem oraz jego akceptacja.

W sprawach technicznych i merytorycznych prosimy o kontakt z panig Marta t.atkowska.

I11.Zasady organizacyjne Il etapu konkursu
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Kazdy uczestnik zakwalifikowany do Il etapu otrzyma pamiatkowy dyplom.

w celu przygotowania stanowiska pracy oraz zabezpieczenia
niezbednego sprzetu.
Produkty potrzebne do przygotowania pracy konkursowej, kazdy uczestnik
zabezpiecza we wlasnym zakresie. Podpisane surowce 1 dodatkowy sprze¢t do
przygotowania deseru uczestnik moze dostarczy¢ do sali 110 wczesniej — od 8.00.
Kazdy uczestnik bedzie miat do dyspozycji stanowisko pracy wyposazone w chlodziarke,
zlewozmywak, kuchenke¢ gazowa, dostep do piecoéw oraz standardowy drobny sprzet
(garnki, patelnie, deski, sita, miarki, tyzki, topatki, walki, tarki itp.) Ponadto do dyspozycji
bedzie rowniez sprzet mechaniczny tj.: maszynka do mielenia, blender, mikser. Specjalne
formy, naczynia i sprzet uczestnik przygotowuje we wiasnym zakresie (ewentualnie
Z pomocg nauczyciela — opiekuna).
Drobny sprzet wykraczajacy poza standardowe wyposazenie szkolnego stanowiska
technologicznego, niezbedny do wykonania pracy konkursowej kazdy uczestnik
zabezpiecza we wlasnym zakresie.
Uczestnicy zaprezentujg przygotowane ciastka na wlasnej zastawie lub z wykorzystaniem
zastawy przygotowanej wczesniej, a bedacej na wyposazeniu szkoty.
W |l etapie uczestnicy zobowigzani sg do przygotowania pracy konkursowej zgodnie
Z przestanymi w zgloszeniu recepturami.
Nie dopuszcza si¢ na stosowania:
a) sztucznych dekoracji
b) gotowych lub przygotowanych wczesniej dekoracji oraz dodatkow
€) gotowych sosow, kremow (rowniez kremow i mas w proszku)
d) przygotowanych wczesniej ciast lub elementow deseru
e) gotowych ciast, korpuséw
Kazdy uczestnik konkursu powinien mie¢ kompletne ubranie robocze.

. Jury przyzna pierwsze, drugie oraz trzecie miejsce na podstawie tacznej sumy punktéw

wszystkich jurorow.



V. Zasady przebiegu Il etapu konkursu 26.11.2024 r.

12.30-12.45 - Odprawa uczestnikow: omowienie regulaminu konkursu, zasad oceniania
i losowanie numer6éw startowych, przygotowanie stanowiska

12.45 - Rozpoczecie rywalizacji konkursowej

12.45 — 15.25 - Rywalizacja konkursowa (2 godziny, 40 minut)

15.25 - Zakonczenie rywalizacji konkursowej (lub wczesniej, w zaleznos$ci od przebiegu
konkursu)

15.30 — 16.00 Obrady jury

po 16.00 - Ogtoszenie wynikow

V. Jury Konkursu ocenia:
A. Sporzadzanie ciastka bankietowego max. 40 pkt:
1. Przygotowanie stanowiska pracy (max. 5 punktow).
2. Czystos¢ na stanowisku podczas trwania Konkursu (max. 10 punktow).
3. Stosowanie wilasciwych oraz réznorodnych metod i technik sporzadzania potproduktow
cukierniczych i gotowego wyrobu (max. 20 punktow).
4. Czysto$¢ 1 porzadek na stanowisku po zakofczeniu pracy (max. 5 punktow).

B. Ocena organoleptyczna max. 60 pkt:
1. Sposob i estetyke podania (max. 10 punktow).
2. Kreatywnosc¢ i pomystowos¢ deseru (max. 20 punktow).
3. Smak (max. 30 punktow).



