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 Aneks nr 4 - KONKURS CUKIERNIKA
 
1. Do pierwszego etapu konkursu  należy przesłać zgłoszenie, recepturę i zdjęcie wyrobu cukierniczego  (wydanego jednoporcjowo) – załącznik 4, do dnia 23.01.2026 r.
2. [bookmark: _GoBack1]Lista uczestników zakwalifikowanych do części stacjonarnej zostanie ogłoszona 13.02.2026 r. na stronie szkoły www. zsg1.pl w zakładce  XXVII MKSG.
3. Uczestnik zakwalifikowany do części stacjonarnej wykonuje: 
· ćwiczenie obowiązkowe – z produktów przygotowanych przez organizatora – konfiturę z pomarańczy według własnej receptury
· 10 tartaletek z wykorzystaniem czekolady, miodu oraz pomarańczy. Uczestnicy przygotowują odpowiednią ilość wyrobów z własnych składników według własnej receptury. 
4. Czas na wykonanie ćwiczenia obowiązkowego oraz indywidualnego - 180 min.
5. Uczestnik konkursu:
· po wykonaniu ćwiczenia obowiązkowego zgłasza je do oceny jury technicznemu,
· po wykonaniu ćwiczenia indywidualnego wydaje 10 porcji (1 porcja jednoporcjowo do oceny przez jury degustacyjne wydana na białym talerzu oraz co najmniej 9 porcji na zastawie  wieloporcjowej (wyroby wydane wieloporcjowo będą prezentowane na stole bankietowym)
UWAGA! Organizator zapewnia 1 talerz Ø32 do wydawania wyrobu cukierniczego jednoporcjowo, natomiast wyroby cukiernicze wydane wieloporcjowo uczestnik podaje na własnej zastawie stołowej. 
6. Organizator zapewnia wizytówki wyrobów cukierniczych prezentowanych na stole bankietowym, wyłącznie dla uczestników, którzy dostarczą recepturę w terminie. 
Wyklucza się umieszczanie na stole bankietowym własnych wizytówek.
7. Punktacja i ocena (0 - 100 pkt.):
a) ocena jury technicznego (0 - 35 pkt.) obejmuje:  
· organizację pracy 0 - 5 pkt.,
· higienę produkcji 0 - 5 pkt.,
· obsługę sprzętu 0 - 5 pkt.,
· techniki i metod pracy 0 - 5 pkt.,
· wykorzystanie surowców 0 - 5 pkt.
· recepturę i dobór surowców 0 - 5 pkt.,  
· wykorzystanie czasu pracy 0 - 5 pkt.,
b) ocena jury degustacyjnego (0 - 65 pkt.) obejmuje:
· ocenę estetyczną wyrobów cukierniczych (precyzja wykonania dekoracji, kolorystyka, nawiązanie dekoracji do tematu konkursu) 0 - 20 pkt.,
· ocenę organoleptyczną wyrobów 0 - 25 pkt.,
· estetykę wykończenia ćwiczenia obowiązkowego 0 - 10 pkt.,
· ocenę organoleptyczna ćwiczenia obowiązkowego 0 - 10 pkt.  
8. Pracownia cukiernicza będzie dostępna dla uczestników konkursu o godz. 8.30 po wylosowaniu stanowisk.
9. Uczestnicy konkursu mają 20 minut na przygotowanie stanowiska pracy, następnie opuszczają pracownię cukierniczą, a jury techniczne ocenia stanowisko pracy oraz zabezpieczenie surowców.
10. Konkurs należy rozpocząć od wykonania ćwiczenia obowiązkowego.
11. Wszystkie surowce wymienione w recepturze ćwiczenia indywidualnego muszą być użyte do produkcji wyrobu. 
12. Organizator zapewnia sprzęt do wykonania ćwiczenia obowiązkowego oraz podstawowy sprzęt i urządzenia (stół roboczy, kuchenka gazowa z piekarnikiem elektrycznym, zlew, stolnica, miski, garnki, łyżki, sitko itp.). Każdy uczestnik we własnym zakresie przywozi formy, sprzęt potrzebny do wykonania wyrobu cukierniczego oraz zastawę stołową do wydania wieloporcjowego.  
13. Wszystkie surowce do sporządzenia ćwiczenia indywidualnego uczestnicy przywożą ze sobą.
14. Nie jest dopuszczalne użycie gotowych elementów dekoracyjnych i półproduktów cukierniczych. Uczestnicy wszystkie półprodukty cukiernicze oraz elementy dekoracyjne wykonują na miejscu. W przypadku zaistnienia takiego faktu (użycie gotowych, sztucznych, plastikowych, niejadalnych elementów dekoracyjnych oraz półproduktów cukierniczych), jury techniczne dyskwalifikuje uczestnika. Może on wydać wyroby ale nie będą one  jednak podlegały ocenie przez jury.
15. Uczestnik ma wydać potrawę konkursową w czasie 180 min. Po tym czasie opuszcza stanowisko. W przypadku nieukończenia potrawy w czasie odliczane są punkty (1 min. opóźnienia - minus 5 pkt. za organizację pracy).

Dodatkowych informacji w sprawie konkursu udziela Pani Wanda Fundament (tel. 508 451 955).
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