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Regulamin Konkursu Gastronomicznego

»Wieprzowina na podlaskim stole”

I edycja

L. Postanowienia ogolne

Organizatorem gtdwnym Konkursu Gastronomicznego (zwanego dalej ,,Konkurs™) jest
Zespot Szkot Gastronomicznych (zwany dalej ,,Organizatorem”) w Bialymstoku,
ul. Knyszynska 12, przy wsparciu instytucji, firm i absolwentéw wspotpracujacych
ze szkota.

Patronaty nad konkursem objeli: patronat honorowy - Prezydent Miasta Biategostoku
Pan Tadeusz Truskolaski, patronat merytoryczny - Europejskie Stowarzyszenie
Kucharzy Euro-Toques Polska.

. W konkursie mogg bra¢ udzial uczniowie szkét ksztalcacych w zawodach branzy
gastronomiczne;j.

. Konkurs organizowany jest w formie hybrydowej: eliminacje przebiegaja w formie

zdalnej, za$ finat stacjonarnie w siedzibie organizatora.

. Terminarz konkursu:

a. Formularze zgtoszeniowe wraz z o$wiadczeniem przyjmowane beda do

18.04.2023r. drogg elektroniczng lub poczta:

Zespot Szkot Gastronomicznych
ul. Knyszynska 12
15-702 Biatystok

Email: a.samborska@zsg.bialystok.pl

b. Ocena nadestanych zgloszen do 22.04.2023r.
c. Ogtoszenie listy uczniéw zakwalifikowanych do finatu nastgpi 24.04.2023r. na

stronie internetowej Organizatora www.zsg.bialystok.pl; informacja zostanie

rowniez przestana na adres mailowy podany w zgtoszeniu.
d. Finat odbedzie si¢ 22.05.2023r. w Zespole Szkot Gastronomicznych

w Bialymstoku.


mailto:a.samborska@zsg.bialystok.pl
http://www.zsg.bialystok.pl/

6. Przestanie zgloszenia i o§wiadczenia stanowi jednoczesne zgloszenie zespotu do

konkursu i akceptacj¢ regulaminu.

Osoba do kontaktu w sprawie konkursu jest Przewodniczaca Zespotu Nauczycieli Przedmiotow

Zawodowych — Pani Anna Samborska a.samborska@zsg.bialystok.pl

II. Cele konkursu

1. Doskonalenie umiejetnosci kulinarnych.

2. Promowanie polskich produktéow regionalnych 1 tradycyjnych zarejestrowanych
w unijnym systemie Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczef
Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci.

Rozwijanie zawodowych zainteresowan uczniow.
rozwigzan.

5. Integracja szkot gastronomicznych.

III. Zasady organizacyjne

1. Zadaniem konkursowym jest sporzadzenie na podstawie autorskiej receptury goracego
dania glownego oraz przekaski zimnej zgodnych z tematem konkursu.
W daniu gtéwnym nalezy wykorzystaé migso wieprzowe oraz minimum jeden polski
produkt aplikujacy lub zarejestrowany jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione
Oznaczenie  Geograficzne  lub  Gwarantowana  Tradycyjna  Specjalno$¢
Z wojewodztwa podlaskiego.
Przekaska zimna powinna zawiera¢ minimum jeden polski produkt aplikujacy lub
zarejestrowany jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie

Geograficzne lub Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ z wojewodztwa podlaskiego.

Listy produktow mozna znalez¢é na stronie internetowej Produkty regionalne

i tradycyjne. (zal.1)

2. W konkursie biorg udzial zespoly 2-osobowe.

3. W eliminacjach moze wzia¢ udziatl wiecej niz jedna druzyna z tej samej szkoty.
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4. Koszty przejazdu oraz surowcoéw uzytych do wykonania potraw konkursowych
(z wyjatkiem miesa wieprzowego i przypraw) pokrywaja szkoty uczestniczace
w konkursie.

5. Organizator zapewnia uczestnikom stanowisko do pracy wyposazone W:

a. Kuchenke gazowg czteropalikowa.

b. Piec konwekcyjno — parowy, piekarnik elektryczny.

c. Podstawowy sprzet kuchenny.

d. Podstawowg =zastawe stotowg do prezentacji przygotowanych potraw
konkursowych (talerz zakgskowy biaty gladki $ér. 20cm, talerz do dania
zasadniczego biaty gtadki ér. 24cm).

6. Surowiec do wykonania potraw (migso wieprzowe) w ilosci zgloszonej przez
uczestnikow konkursu zapewnia Organizator.
7. Dopuszcza si¢ korzystania z wlasnych narzedzi i urzadzen, ktéorych nie ma na

wyposazeniu szkolnej pracowni technologicznej — szczegoty meilowo z Organizatorem.

IV. Przebieg konkursu

1. Etap I konkursu
e Zgloszenie konkursowe musi zawierac:
o formularz zgloszeniowy (zal.2),
o formularz dotyczacy pracy konkursowej (zal.3),
o o0s$wiadczenie uczestnika konkursu lub opiekuna prawnego w przypadku
uczniow niepetnoletnich (zal.4),
o zdjecie 1 porcji dania gtownego
o zdjecie 1 porcji przekaski zimnej
e Oceny nadestanych zgtoszen dokonuje Komisja Konkursowa.
e Ocenie w eliminacjach podlega:
o receptura (wykorzystanie surowcow, kreatywnos$c)
o zastosowanie technik kulinarnych,
o sposoOb ekspedycji (aranzacja dania, dobor zastawy),
o nawigzanie do tematu edycji konkursu,

o wykorzystanie surowcow z listy Produkty regionalne i tradycyjne.

2. Etap Il konkursu
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W wyniku eliminacji zostang wytonione druzyny finatowe, ktore uzyskaja
najwiekszg liczbe punktow.

Podczas finalu uczestnicy przygotowuja 4 porcje konkursowego dania
gtownego, podane jednoporcjowo oraz 10 porcji przekaski zimnej — 8 porcji
podanych wieloporcjowo i 2 porcje jednoporcjowo do oceny.

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

Wszystkie elementy dan konkursowych muszg by¢ jadalne, rowniez dekoracje.
Wszystkie elementy musza by¢ przygotowane podczas trwania konkurencji.
Niedopuszczalne jest korzystanie z wczesniej przygotowanych potproduktow.
Organizator dopuszcza jedynie demi glace o neutralnym smaku.

Gltowne danie konkursowe musi sktada¢ si¢ z minimum 5 elementéw. Masa
dania gtéwnego min.200g.

Czas na wykonanie zadania 150 minut (przekaska zimna wydana po 90
minutach).

Kazda minuta sp6znienia to 1 punkt ujemny. Po przekroczeniu 15 minut
spdznienia praca jest wstrzymana. Danie trafia do jury degustacyjnego na etapie
na jakim zostato wstrzymane.

Migso wieprzowe jest gtbwnym elementem dania konkursowego.

Uczestnicy przystepuja do wykonania zadania we wtasnej, kompletnej i czystej
odziezy ochronnej — kitel, zapaska, czapka kucharska.

Uczestnicy korzystaja z wlasnych surowcow (z wyjatkiem migsa wieprzowego
i przypraw).

Finat odbywa si¢ w pracowniach technologicznych w siedzibie Organizatora.
W trakcie konkursu w pracowniach moga przebywaé wylacznie uczestnicy
1 cztonkowie jury technicznego.

We wszystkich sprawach spornych decyduje Komisja Konkursowa.



Zalacznik nr 1 Lista produktéw tradycyjnych (wojewédztwo podlaskie)

Pierekaczewnik

Kruszewski ogérek herbowy
Ogorki kwaszone narwianskie

Ser korycinski ,,swojski"

Kartacze

Kiszka ziemniaczana

Babka ziemniaczana

Chleb staropolski — chleb zytni
Pieczywo obrzedowe weselne - ,,korowaj
lipski” 1 ggski weselne

Masto tradycyjne z Filipowa
Kumpia wieprzowa ,,z komina”
Sliwowica (mirabelka)

Chleb pytlowy wolski na zakwasie
Chleb zytni wolski

Lipiec biatowieski

Ser podlaski

Ser gouda

Sekacz sejnenski/bankuchen

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy Wizajny
Kolduny litewskie

Chotodziec litewski (chtodnik)
Soczewiaki sejnenskie

Mod wielokwiat z Sejnenszczyzny
Sery biate deserowe litewskie
Chleb domowy na kalmusie z Punska
Bliny po litewsku

Kartacze sejnenskie / cepeliny
Kindziuk z Punska

Sejnenski szczupak faszerowany
Mrowisko

Ser narwianski

Miod kwarciany (debniak)
Kruszewska kapusta kiszona

Ser suszony podlaski

Ser typu szwajcarskiego z Wizajn
Kumpiak podlaski

Nadbuzanska kawa zotedziowka
Twarog hajnowski

Nadbuzanskie grzyby marynowane
Nadbuzanskie grzyby suszone

Wedzonka (wedzone)

Kump nadbuzanski z ¢wiartki
Podlaska samogonka zbozowa
Midd augustowski

Makowiec z Ejszeryszek

Pisanka lipska

Pierogi wigierskie

Klinek dabrowski

Chleb na zakwasie z Sadka

Sekacz z Suchowoli

Ryby stodkowodne wegdzone metoda
tradycyjng

Szynka wedzona z Ejszeryszek
Kociotek cyganski

Boczek wedzony z Ejszeryszek
Kietbasa chtopska z Ejszeryszek
Poledwica wedzona z Ejszeryszek
Karkowka wedzona z Ejszeryszek
Golonka faszerowana z Ejszeryszek
Kietbasa z Ejszeryszek

Kapusta z beczki kiszonej w gtowce
Masto swojskie

Nalewka zenicha

Hajnowski marcinek

Augustowska jagodzianka

Chleb zytni z pieca

Buza/boza

Kwas buraczany (sok z kiszonego buraka)
Piwo podlaskie

Masto z Hajnowki

Maka z Podlasia

Klinek z Lap

Kapusta kiszona z Suwalszczyzny
Mielnicki korowaj weselny

Bialys (bialystoker/bialystoker kuchen)
Stynka suwalska

Rejbak

Zaguby

Bustowe tapy

Karp knyszynski

Podlaski kisiel owsiany

Knysz



Pieczatka Szkoty

Zalacznik nr 2 Formularz zgtoszeniowy

Dane Szkoty

Nazwa szkoty

Adres szkoty

Numer telefonu do szkoty

Adres email szkotly

Imig¢ i nazwisko Opiekuna

Numer telefonu i adres email
Opiekuna

Dane uczniow

Imie i nazwisko Ucznia

Poziom ksztalcenia, zawod

Imie i nazwisko Ucznia

Poziom ksztalcenia, zawod

Data i podpis Dyrektora Szkoty Data i podpis Opiekuna Uczniow




Zalacznik nr 3 Formularz dotyczacy pracy konkursowej (danie
glowne)

1. Nazwa dania

2. Wykorzystany/e polski/e produkt/y zarejestrowany/e lub aplikujacy/e o rejestracje
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (co najmniej 1 produkt):

3. Normatyw surowcowy na 4 porcje dania gldéwnego

4. Opis technologiczny przyrzadzenia dania




Formularz dotyczacy pracy konkursowej (przekaska zimna)

1. Nazwa dania

2. Wykorzystany/e polski/e produkt/y zarejestrowany/e lub aplikujacy/e o rejestracje
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (co najmniej 1 produkt):

3. Normatyw surowcowy na 10 porcji dania przekaski zimne;j

4. Opis technologiczny przyrzadzenia dania




Zalacznik nr 4 Oswiadczenie uczestnika konkursu lub opiekuna
prawnego w przypadku uczniow niepeinoletnich

Nazwa 1 adres Szkoly

Oswiadczenie uczestnika konkursu/opiekuna prawnego
uczestnika konkursu

1. Oswiadczam, 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 zgtoszeniu konkursowym, w zwigzku i dla potrzeb niezb¢dnych 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
przeptywu 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 przepisoéw
prawa krajowego z zakresu ochrony danych osobowych.

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

niepelnoletniego uczestnika



