590.- SZ“
YN Mic (Of

( 17

9’41 \\6‘0‘

\.
‘\‘3

Szkolny Konkurs Cukierniczy

Fit deser 7 owocami

organizowany poczqwszy od 75-lecia Zespotu Szkot
Gastronomicznych w Biatymstoku

18.11.2025 r.
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Regulamin Szkolnego Konkursu Cukierniczego

I. Sprawy ogolne

L.

2.

Organizatorem Szkolnego Konkursu Cukierniczego Fit deser z owocami (dalej ,.konkurs™)
jest Zespot Szkot Gastronomicznych w Biatymstoku (ZSG).
Cele konkursu:

zainteresowanie uczniow doskonaleniem umiejetnosci cukierniczych

wykazanie si¢ umiejetnoscia sporzadzania oryginalnych deseréw w tematyce ,,fit”
realizacja pasji w praktycznym dziataniu

integracja mi¢gdzyklasowa

3.

S.

Konkurs adresowany jest do wszystkich ucznidow i stuchaczy ZSG w Biatymstoku.

Konkurs sktada si¢ z dwoch etapow:
a) letap
- kwalifikacja {opracowanie receptury na fit deser z owocami i przekazanie zgtoszenia -
zalacznik 1 oraz zatacznik 2 wedlug zasad Regulaminu Konkursu} do
Etap I konczy si¢ wylonieniem max. 12 receptur, ktore przechodza do II etapu konkursu.
Wytonienie najlepszych zgloszen przechodzacych do II etapu bedzie opierato si¢ na
ocenie zgloszen przez komisj¢ konkursowa sktadajaca sie z przedstawiciela Dyrekcji
ZSG oraz wybranych nauczycieli przedmiotow zawodowych. W przypadku duzej liczby
prawidlowo zgloszonych receptur i kwestii spornych moze decydowaé kolejnos¢
zgloszen.
b) Il etap
- przygotowanie deserow zgodnie z podang wczesniej recepturg 1 zasadami okreslonymi
w Regulaminie Konkursu
Do prezentacji 1 oceny uczestnik przekazuje 4 porcje fit deseru z owocami podanego
w naczyniu szklanym umeozliwiajacego prezentacj¢ poszczegolnych warstw deseru
(np. pucharku, salaterce, Kkieliszku itp.)
Regulamin konkursu dostgpny jest na stronie internetowej szkoty.
Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikow
konkursu, nazw, receptur oraz wykorzystywanie zdje¢ wykonanych podczas konkursu
w tym zdje¢ osob 1 deserow. Zglaszajac si¢ do konkursu 1 do niego przystepujac uczestnik
akceptuje wyzej wymienione postanowienia i wyraza zgod¢ na publikacj¢ swojego
wizerunku oraz pracy konkursowe;.
Organizator zastrzega sobie prawo zmiany terminu lub odwolania konkursu bez podania

przyczyny.

II. Zasady uczestnictwa

1.

2.

Do konkursu zglaszaja si¢ osoby indywidualne — uczniowie i1 stuchacze ZSG
w Bialymstoku.

Wszystkie zgloszenia powinny by¢ dostarczone na zalaczonych drukach i powinny
zawierac:
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a) formularz zgloszeniowy wraz ze zgoda na przetwarzanie danych osobowych
dla potrzeb konkursu (zalacznik 1)
b) recepture z opisem produkcyjnym przygotowanego deseru (zalacznik 2)

. Kompletne zgloszenia nalezy dostarczy¢ do pani Marty Latkowskiej lub Agnieszki Rybak

w terminie do 13.11.2025 r. do godz. 13:45.

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

Potwierdzenia o zakwalifikowaniu si¢ uczestnikow do II etapu konkursu uczestnicy
otrzymajg najpozniej 14.11.2025 r.

Przed zgloszeniem si¢ do konkursu uczestnicy powinni zapoznaé¢ si¢ z Regulaminem
Konkursu. Wypetnienie i1 przekazanie zgloszenia do konkursu jest jednoznaczne
z zapoznaniem si¢ z Regulaminem oraz jego akceptacja.

W sprawach technicznych i merytorycznych prosimy o kontakt z panig Martg Latkowska
lub Agnieszka Rybak.

III.Zasady organizacyjne Il etapu konkursu

—

10.

Kazdy uczestnik zakwalifikowany do II etapu otrzyma pamigtkowy 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 wcze$niej — od 9.30.
Kazdy uczestnik begdzie mial do dyspozycji stanowisko pracy wyposazone w chtodziarke,
zamrazarke, zlewozmywak, kuchenke gazowa, dostep do piecéw oraz standardowy drobny
sprzet (garnki, patelnie, deski, sita, miarki, tyzki, topatki, watki, tarki itp.) Ponadto do
dyspozycji bedzie rdwniez sprzet mechaniczny tj.: maszynka do mielenia, blender, mikser.
Specjalne formy, naczynia 1 sprzg¢t uczestnik przygotowuje we wilasnym zakresie
(ewentualnie z pomocg nauczyciela — opiekuna).
Drobny sprzet wykraczajacy poza standardowe wyposazenie szkolnego stanowiska
technologicznego, niezbedny do wykonania pracy konkursowej kazdy wuczestnik
zabezpiecza we wlasnym zakresie.
Uczestnicy zaprezentujg przygotowane deseru na wilasnej zastawie lub z wykorzystaniem
zastawy przygotowanej wczesniej, a bedacej na wyposazeniu szkoty.
W 1I etapie uczestnicy zobowigzani sg do przygotowania pracy konkursowej zgodnie
z przestanymi w zgloszeniu recepturami.
Nie dopuszcza si¢ na stosowania:
a) owocow przetworzonych
b) gotowych lub przygotowanych wczesniej dekoracji oraz dodatkéw
c) gotowych sosow, kremow (rowniez kremdéw 1 mas w proszku)
d) przygotowanych wczesniej elementow deseru
e) sztucznych dekoracji
Kazdy uczestnik konkursu powinien miec kompletne ubranie robocze (brak
spelnienia tego warunku powoduje dyskwalifikacje uczestnika).
Jury przyzna pierwsze, drugie oraz trzecie miejsce na podstawie tacznej sumy punktow
wszystkich jurorow.

IV.Zasady przebiegu II etapu konkursu 18.11.2025 r.

10:45-11:00 - Odprawa uczestnikow: omoOwienie regulaminu konkursu, zasad oceniania
1 losowanie numerdw startowych, przygotowanie stanowiska

11:00 - Rozpoczgcie rywalizacji konkursowej

11:00 — 12:15 - Rywalizacja konkursowa (1 godzina i 15 minut)



12:15 - Zakonczenie rywalizacji konkursowej (lub wczesniej, w zaleznosci od przebiegu
konkursu)

12:20- 13:00 Obrady jury

po 13:00 - Ogloszenie wynikow

V. Jury Konkursu ocenia (max za calos¢ 20 punktow):

1. Higieng (strdj, czysto$¢ stanowiska i porzadek w czasie pracy) — max. 3 punkty

2. Sposob i estetyke podania (ogolny wyglad, wyrdzniajagce si¢ minimum 3 warstwy deseru,
dekoracja, dobor naczyn) — max. 4 punkty

3. Kreatywno$¢, pomystowos¢ 1 utrzymanie w tematyce ,,fit” (niska kaloryczno$¢, wysoka
odzywczos$¢ ) - max. 5 punktéw

4. Smakowitos¢ (kompozycja smakowa, wykorzystanie surowcoéw o réznych strukturach
jako dodatkowy atut) — max. 8 punktéow



