Regulamin Ogolnopolskiego
Konkursu Kulinarno - Edukacyjnego

L~Mistrzostwa Polski Szkol

Gastronomicznych”
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Organizatorem Konkursu "Mistrzostwa Polski Szkét Gastronomicznych" (dalej
»Konkurs”) jest Zespot Szkot Przemystu Spozywczego w Kielcach, ul. Zagorska 14 (dalej
»Organizator”) koordynatorami ze strony Organizatora sg nauczyciele Pan Michat Markowicz,
Pan Tomasz Zapata.
Celem Konkursu jest zachecenie mtodych adeptow sztuki kulinarnej do pogtebiania wiedzy
na temat nowoczesnych technik kulinarnych, zachgcenie do doskonalenia umiejetnosci,
poprzez otwarto$¢ i1 aktywne branie udzialu w zyciu srodowiska kulinarnego.
Nad prawidtowoscig przeprowadzenia Konkursu czuwa Komisja konkursowa (dalej
»Komisja”) powolana przez Organizatora zwana dalej jury degustacyjne oraz jury techniczne.
Czas trwania Konkursu: od dnia 12.01.2026 r. do dnia finatu 15.04.2026 .
Konkurs skierowany jest do uczniow szkol ponadpodstawowych o profilu gastronomicznym
(dalej "Ueczestnik"). Zgode na udzial danego Uczestnika w Konkursie musi kazdorazowo
wyrazi¢ nauczyciel przedmiotow zawodowych lub opiekun praktyk w zakladzie.
Potwierdzeniem wyrazonej zgody jest dokument z wiasnorgcznym podpisem i z czytelng
pieczatka szkoty. Dodatkowo, w przypadku, gdy dany Uczestnik jest niepetnoletni, zgodg na
jego udziat w Konkursie oraz przyjecie nagrody zobowigzany jest wyrazi¢ opiekun prawny
danego Uczestnika.
Przed wzigciem udziatu w Konkursie, Uczestnik jest zobowigzany zapoznaé si¢ z niniejszym
Regulaminem . W sprawach nieuregulowanych w niniejszym Regulaminie prosz¢ o kontakt
z Panem Michalem Markowiczem - koordynatorem Konkursu pod tel. 607 302 050 .
W Konkursie startuja zespoly dwuosobowe : szef oraz jego pomocnik.
Przystepujac do Konkursu przyjmuje sig¢, ze  Uczestnik zna 1 zobowigzuje si¢
do przestrzegania zasad zawartych w Regulaminie.
Tematem Konkursu jest: przygotowanie 9 porcji dania gtownego z fileta tososia MOWI
Supreme, $mietany Rama 31%, Pomidory suszone paski w oleju Smak Prymat GastroLine,
$wieze zielone szparagi
Konkurs sktada si¢ z II etapow:

a. Ietap — eliminacje

b. I etap — final

| etap — kwalifikacja

I etap polega na przestaniu w formie elektronicznej w terminie od dnia 13.01.2026 r. do dnia
30.03.2026 r. na adres e-mail: sekretariat@zsps.kielce.eu
(dalej ,,Zgloszenie”) zawierajacego: propozycje przygotowanej przez druzyng, autorskiej
receptury potrawy, zgodnej z tematem Konkursu wraz z dobrej jako$ci zdjgciem potrawy.
Zdjecie powinno by¢ zapisane w formacie jpg o rozdzielczosci 800 x 600 pixeli;
W recepturze musza zostaé wykorzystane nastgpujacy produkt, koniecznie poddane
obrébce termicznej tj.:



a. fileta tososia MOWI Supreme, §mietany Rama 31%, Pomidory suszone paski w oleju
Smak Prymat GastroLine, Swieze zielone szparagi

b. Danie musi sktada¢ si¢ z minimalnie 3 elementoéw + sos i maksymalnie
z 5 elementow + sos

Kazda receptura musi zawierac:

l.
Il.
M.
V.

nazwe¢ potrawy

wyszczegolnione sktadniki z proporcjami podanymi na 9 porcji
opis sposobu wykonania.

zdjecie potrawy w formacie jpg.

C. Wypehiony Zatacznik nr 1 do niniejszego Regulaminu zawierajacy nastgpujace dane
osobowe Uczestnika, powinien by¢ przestany w formie skanu z wiasnorgcznym
podpisem:

— imi¢ i nazwisko,

— date urodzenia

— doktadny adres zamieszkania tj. ulica, numer domu, numer mieszkania, kod
pocztowy, miejscowosc

— numer telefonu kontaktowego

— adres poczty elektronicznej

— wymiary uczestnikow

Nazwa szkoty, ktora reprezentuje Uczestnik wraz z pieczatka szkoty.

Podczas finatu Uczestnikéw konkursu obowigzuje stroj kucharski: czapka kucharska, kitel kucharski,
czarne spodnie, czarne buty, zapaska. Organizator zapewnia tylko kitel kucharski. Czapke kucharska,
czarne spodnie, czarne buty oraz zapaske kazdy Uczestnik zapewnia we wlasnym zakresie.

12.

13.

14.

15.

16.

d. Zalgcznik nr 2 w formie skanu z wlasnorecznymi podpisami - zgode na udziat danego
Uczestnika w Konkursie wyrazong przez samego Uczestnika, nauczyciela przedmiotow
zawodowych lub opiekuna praktyk w przypadku, gdy dany Uczestnik jest niepetnoletni
- zgode na jego udzial w Konkursie oraz przyjecie nagrody wyraza opiekun prawny
danego Uczestnika jak réwniez na przetwarzanie danych osobowych Uczestnika oraz
wykorzystanie jego wizerunku przez Organizatorana potrzeby promocji Konkursu.

W Konkursie wezma udziat wyltacznie prawidtowe zgloszenia, zawierajace wszystkie dane,
o ktérych mowa w niniejszym Regulaminie. W Konkursie nie bedg uwzglednione zgloszenia
niekompletne, nieczytelne i niezgodne z niniejszym Regulaminem.

W czasie trwania Konkursu Uczestnik moze przesta¢ tylko jedno zgloszenie.

Uczestnik  przesylajac  zgloszenie, wyraza zgod¢ na  swoje  uczestnictwo
w Konkursie na zasadach okreslonych w niniejszym Regulaminie

Sposrod wszystkich nadestanych zgtoszen Organizator wybierze 6 receptur, ktorych tworcy
zakwalifikuja si¢ do II etapu Konkursu, oraz 2 receptury, ktérych tworcy zostang wpisani na
list¢ rezerwowg.

Lista Uczestnikow zakwalifikowanych do II etapu Konkursu i lista rezerwowa zostanie
zamieszczona na stronie internetowej Organizatora tj. Zespotu Szkot Przemystu Spozywczego
w Kielcach www.zsps.kielce.eu 2 kwietnia 2026 r. do godz. 15.30.



http://www.zsps.kielce.eu/

A. 1II etap - final

17. Final Konkursu zostanie rozstrzygniety w Zespole Szkdt Przemystu Spozywczego w Kielcach,
ul. Zagorska 14 w dniu 15.04.2026 r. Czas na przygotowanie potrawy, liczac od momentu
wejécia na stanowisko to 2 godziny 30 minut ( 150 minut).

18. Druzyny startuja w odstepach czasowych co 20 minut. Kolejnos¢ startu przydziela
Organizator wedlug kolejnosci liter alfabetu na ktorg zaczyna si¢ nazwa miejscowosci,
w ktorej znajduje si¢ szkota Uczestnikow.

19. Uczestnicy zobowigzani sg do zgloszenia si¢ w dniu 15.04.2026 r. obowigzkowo do 09:00. W
godzinach od 09:00 do godziny 09:30 zostang rozlosowane stanowiska.

20. Finat polega na przygotowaniu przez kazda druzyng , ktora zakwalifikowata si¢ do tego etapu
9 porcji tego samego dania konkursowego, ktoérego receptura zostata zakwalifikowana do
potinatu: jedna porcje na ekspozycje, a pozostate do degustacji jurorow.

21. Sprzet i produkty:

Do dyspozycji startujacych beda dwie sale technologiczne w sumie sze$¢ stanowisk. Kazda druzyna
wylosuje jedno z szesciu stanowisk w jednej z dwoch sal :
a. kazde stanowisko wyposazone bgdzie w: kuchenke gazowag 4 palnikows. Do dyspozycji
Uczestnikow bedzie jeden piec konwekcyjno-parowy na kazda salg.
b. sprzet typu: garnki, patelnie, urzadzenia do mielenia, ubijania, deski do krojenia oraz sprzet
drobny jest dostgpny po uprzednim zgtoszeniu do Organizatora w potrzebne;j ilosci.
Za przydzielenie sprzetu odpowiada Pan Tomasz Zapata- koordynator Konkursu tel. 668-398-
679.
c. Uczestnik sam zapewnia sobie szczegdlny sprzet tj. cyrkulator do gotowania sous vide, noze.
d. Organizator zapewnia produkty obowigzkowe do wykorzystania podczas produkcji dania tj.:
— Filet z tososia MOWI Supreme
—  Smietane Rama 31 %
— Pomidory suszone paski w oleju Smak Prymat GastroLine
—  Swieze zielone szparagi

e. warzywa i owoce moga by¢ wczesniej umyte (nie moga by¢é wczesniej obrane, pokrojone
i poddane obrdbce termicznej).

f. porcelane do serwowania dan zapewnia Organizator.

22. Nie nalezy stosowac:

a. sztucznych dodatkow, dekoracji — wszystkie sktadniki na talerzu musza by¢ jadalne
b. przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow

C. gotowych farszy

d. gotowych ciast

e. obranych warzyw lub owocow

f. gotowych sosow

g. dozwolony jest bulion lub wywar w ilo$ci 1 litr

23. Kryteria oceny i ilosci punktow:
1. Juror techniczny ocenia ponizsze kryteria w skali:

a. skala punktacji
- 10 pkt. odpowiednie i wlasciwe przygotowanie surowcow
- 20 pkt. zuzycie produktow, gospodarka odpadkami
- 15 pkt. prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych
- 10 pkt. przygotowanie stanowiska pracy



- 30 pkt. smak potrawy
- 30 pkt. zgodno$¢ dania z regulaminem, tj. gramatura, wykorzystanie sktadnikéw obowiazkowych,
ilo§¢ elementow na talerzu.

b. czas pracy od 0 do 15 pkt.

- praca wykonana w czasie 15 pkt.

- 1 minuta spdznienia — 1 pkt. ujemny. - maksymalny czas spoznienia to 15 minut, po tym czasie
nastapi przerwanie pracy. Praca zostanie oceniona w stopniu, jakim zostata przygotowana do tego
momentu.

Kazdy zawodnik moze uzyska¢ maksymalnie 130 pkt od jednego jurora technicznego

2.
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Juror degustacyjny ocenia ponizsze kryteria w skali:

zgodnos¢ potrawy z receptura i zastosowanie sktadnikow tematycznych — max. 20 pkt.
proporcjonalnos¢ dania i odpowiednia gramatura — max. 20 pkt.

wyglad, kreatywnos$¢ — max 15 pkt.

czystos¢ kompozycyjna (taczenie sktadnikow i smakoéw) max 15 pkt.

odpowiednia temperatura potrawy i talerza — max 15 pkt.

tekstura poszczego6lnych elementéw potrawy — max 30 pkt.

smak i zestawienie smakowe sktadnikéw — max 30 punktow.

Do niniejszego Regulaminu zalacza sie szczegolowe informacje o ochronie danvch
osobowych.




