Regulamin IV Powiatowego Konkursu Gastronomicznego

dla szkot podstawowych
»MISTRZ MALEJ PATELNI”

1. Zalozenia ogolne.

Organizatorem konkursu jest Zespol Szkoét Rolniczych im. mjr  Henryka
Dobrzanskiego — Hubala w Sokotce przy ul. Polnej 1.

Konkurs gastronomiczny odbedzie si¢ 03.12.2025r. o godz. 10%°

Konkurs skierowany jest do uczniow o6smych klas szkét podstawowych z powiatu
sokolskiego.

2. Cele glowne konkursu.

. Rozwijanie zawodowych zainteresowan uczniow

. Rozbudzanie inicjatywy, kreatywnos$ci i pomystowosci uczniow
. Integracja szk6t w powiecie sokolskim

. Ksztattowanie wsrod uczniow postawy uczciwej rywalizacji

. Umiejetnos$¢ pracy w zespole

3. Zasady uczestnictwa.

Warunkiem uczestnictwa jest przestanie wypehionej karty zgloszeniowej ( zatgcznik 1)

. Zgloszenia przyjmujemy do dnia 24.11.2025r, elektronicznie: e-mail zsrsok@zsrsokolka.pl Z
dopiskiem ,.konkurs gastronomiczny”, telefonicznie pod nr telefonu 509409346 — Joanna Pac.

. Szkoty podstawowe zglaszaja zespoly sktadajace si¢ z 2 ucznidow klas 6smych
. Z jednej szkoty mozna zglosi¢ maksymalnie 2 zespoty
4. Zasady organizacyjne.

. Organizator zapewnia, uczestnikom wszystkie niezb¢dne materiaty 1 $rodki podczas
trwania konkursu

. Kazda druzyna begdzie miata do dyspozycji w pelni wyposazone stanowisko pracy oraz
przygotowane surowce

. Nie wolno stosowaé przygotowanych wczesniej uformowanych potproduktow oraz
wykonanych wcze$niej dekoracji


mailto:zsrsok@zsrsokolka.pl

. Organizatorzy nie zwracaja kosztow podrozy

. Poprzez przystapienie do konkursu uczestnicy wyrazaja zgod¢ na warunki zawarte w
regulaminie
. Nauczyciel opiekun oddelegowany przez szkole podstawowa odpowiada za

powierzonych mu uczniow w czasie trwania konkursu

. Nad prawidtowos$cia przeprowadzenia konkursu czuwac bedzie 3 osobowa niezalezna
komisja konkursowa

. Ocenie podlega¢ bedzie:

. Smak i konsystencja farszu serowego (0 — 5pkt)

. Ciasto nale$nikowe (bez grudek, masa jednolita) (0 — 5pkt)
. Sposob wykorzystania dodatkow (0 — 5pkt)

. Sposob zlozenia nalesnika (0 — 5pkt)

. Ustny opis (prezentacja) pracy przedstawionej przez wykonawcéow (0 — 10pkt)

. Porzadek na stanowisku w czasie pracy i po zakonczeniu zadania (0 — 5pkt)

. Test sprawdzajacy wiedze kulinarng uczniow z przewodniego tematu konkursu (0 —
30pkt)

Punkty przyznawane sa przez kazdego z cztonkéw Komisji Konkursowej niezaleznie.

. Za zajecie I, 11 1 III miejsca uczestnicy konkursu otrzymaja dyplomy oraz atrakcyjne
nagrody

. Pozostate zespoly otrzymaja dyplomy za udziat w konkursie oraz nagrody pocieszenia

5. Przebieg i reguly przeprowadzenia konkursu.

. Konkurs bedzie skladat si¢ z dwoch czesci: teoretycznej 1 praktycznej. W czesci
teoretycznej uczestnicy odpowiadaja na testowe pytania dotyczace wiedzy z zakresu przewodniego
tematu konkursu

. W czgéci praktycznej uczestnicy beda wykonywac nalesniki

. Na stanowisku kazdej druzyny bedzie przygotowany gotowy przepis oraz skladniki
potrzebne do wykonania 5 porcji nale§nikow

. Gotowy przepis zostanie udostepniony w dniu 20.11.2025r na stronie naszej szkoly
. Czas przeznaczony na wykonanie zadania praktycznego wynosi ok 60 minut
. W przypadku uzyskania przez dwa zespoly tej samej liczby punktéow, o zajeciu

wyzszego miejsca bedzie decydowat czas wykonania potrawy



6. Postanowienia koncowe.

Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych
uczestnikow konkursu oraz wykorzystania zdje¢ wykonywanych podczas konkursu, w tym
zdje¢ 0sob i potraw.

Organizator zastrzega sobie prawo do korekty regulaminu.

Ewentualne pytania i watpliwos$ci nalezy kierowa¢ do organizatoréw konkursu: Sylwia
Czaban — 511 372 750, Joanna Pac — 509 409 346

Przewiduje si¢ stodki poczestunek dla wszystkich uczestnikow konkursu oraz ich opiekunow.



