REGULAMIN  I ETAPU ( WEWNĄTRZSZKOLNEGO) KONKURSU GASTRONOMICZNEGO W ROKU SZKOLNYM 2007/2008

I. ZAŁOŻENIA OGÓLNE

1. Organizatorem Konkursu Gastronomicznego jest Zespół Szkół Zawodowych im. Stanisława Staszica w Szprotawie, ul. Koszarowa 10, tel. (068) 376-24-11.
2. Tematem konkursu w tym roku szkolnym jest:

„ Nowe trendy kulinarne w potrawach mięsnych”.

3. Konkurs adresowany jest do uczniów w zawodach:

- technik żywienia i gospodarstwa domowego,
- hotelarz,

- kucharz małej gastronomii.

                  4.  Informacji na temat konkursu udzielają mgr M. Gregor, mgr R. Herdzik.

                  5.  Cele i zadania konkursu:

· Promocja talentów sztuki kulinarnej oraz potwierdzenie ich wysokich kwalifikacji zawodowych,

· Pobudzanie i rozwijanie zainteresowań uczniów problemami żywienia,

· Konfrontacja możliwości i osiągnięć uczniów z różnych klas,

· Wyłonienie 2 uczniów do reprezentowania szkoły w Wojewódzkim Konkursie Gastronomicznym organizowanym przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych  nr 4 w Nowej Soli.

II. ZASADY KONKURSU

1. Jest to I etap (wewnątrzszkolny)  Wojewódzkiego Konkursu Gastronomicznego, w którym mogą wziąć udział wszyscy chętni uczniowie.
2. Na wszystkich etapach uczniowie startują indywidualnie.

3. Konkurs odbędzie się 21 lutego 2008 r. w Sali 106, pracę uczniów będzie obserwować i oceniać Komisja Konkursowa powołana przez Dyrektora Szkoły.
4. W ramach konkursu każdy uczestnik przygotowuje 3 porcje dowolnej potrawy mięsnej.

5. Czas na przygotowanie potrawy wynosi 4 godziny.

6. Czas na przygotowanie stanowiska pracy nie może przekraczać 15 minut, czas ten nie będzie wliczany do ogólnego czasu pracy.
7. Kryteria oceny pracy uczestnika konkursu:

· Wizerunek ucznia (strój 2 pkt, higiena osobista 3 pkt)

· Organizacja stanowiska pracy i przestrzeganie BHP (dobór sprzętu i narzędzi 3 pkt, kolejność czynności 3 pkt, porządek na stanowisku 4 pkt, BHP 5 pkt)

· Technika wykonania (obróbka wstępna 10 pkt i cieplna 10 pkt)

· Ocena organoleptyczna potrawy (smak 5 pkt, zapach 5 pkt, wygląd5 pkt, konsystencja 5pkt)

· Oryginalność i pomysłowość 5 pkt

· Stopień trudności potrawy 5 pkt

· Dekoracja potrawy i sposób podania na talerzu uwzględniający nowe trendy kulinarne 10 pkt

· Sposób dekoracji i nakrycia stołu 10 pkt
· Prezentacja potrawy (krótka charakterystyka potrawy, zastosowanie w żywieniu i wartości odżywczych potrawy – omówienie ustne 10 pkt)

Maksymalna liczba punktów możliwa do uzyskania 100 pkt.

8. Niezbędne surowce i produkty oraz sprzęt do prezentacji potrawy  każdy uczestnik organizuje we własnym zakresie, za zakupione surowce zostaną zwrócone pieniądze po przekazaniu poprawnie wypełnionych rachunków.

9. W czasie trwania konkursu uczestnicy mają prawo kontaktować się z  członkami komisji tylko w sprawach związanych z bhp.
10. Członkowie komisji oceniać będą uczestników według określonych kryteriów zawartych w karcie oceny pracy ucznia.

11. Uczestnicy konkursu otrzymaj dyplomy oraz nagrody.

III. WARUNKI UCZESTNICTWA

1. W konkursie może wziąć udział każdy uczeń z w/w klas.

2. Uczestnik posiada aktualną książeczkę zdrowia, kompletny i idealnie czysty strój ochronny oraz przybory.
3. Zgłoszenia udziału uczniów w konkursie przyjmują mgr M. Gregor,                 mgr R. Herdzik do 19.02.2008.

4. Rozpoczęcie konkursu godz. 8.00, zakończenie z rozdaniem nagród godz. 13.00. 
