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REGULAMIN UCZESTNICTWA
w Ogolnopolskim Konkursie

Cukierniczym
dla szkotl i organizacji mtodziezowych
pn.
/DROWO — SMACZNIE - ARTYSTYCZNIE

I. Postanowienia ogodlne

.1 Konkurs ma zasieg ogolnopolski i adresowany jest dla miodziezy szkot ponadgimnazjalnych,
ucznidbw pobierajacych nauk¢ u pracodawcow oraz uczestnikow/cztonkéw organizacji lub
stowarzyszen miodziezowych, ktorych obszar nauki i pasji zwiazany jest z cukiernictwem badz branza
SpOZywCZ3.

1.2 W konkursie biora udzial dwuosobowe druzyny mtodziezowe pod opieka instruktora, nauczyciela,
pracodawcy badZz wychowawcy;

1.3. Konkurs organizowany jest w ramach VIl Targow Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich
,»SweetTARGI” i sktada si¢ z dwoch etapow (eliminacje i prezentacje finatowe). Organizatorami
konkursu sa: Ochotniczy Hufiec Pracy w Rybniku oraz Centrum Targowe FairExpo sp. z 0.0.;

I1. Cele konkursu

promocja zawodu cukiernika i pokrewnych wsrdéd mtodziezy;

rozwijanie pasji, kreatywnosci i kunsztu zawodowego;

ksztattowanie swiadomosci zdrowotnej miodziezy;

integracja roznych §rodowisk branzowych;

wylonienie laureatow konkursu, ktorych prace posiadaja najwigksze walory smakowe, artystyczne
i zdrowotne

I11. Zasady organizacji zmagan konkursowych — informacje dla zespoléw

111.1 Konkurs sktada si¢ z 2 etapow:

a) pierwszy etap eliminacyjny polega na wypetnieniu formularza zgloszeniowego oraz przestaniu
wlasnorgcznie wykonanego dowolnego dzieta cukierniczego (tort, ciasto, deser etc.) w formie
prezentacji PowerPoint na adres mailowy organizatora: ohprybnik@wp.pl do 14 stycznia 2016 r.
Prezentacja powinna sktada¢ si¢ z maksymalnie 10 slajdow 1 zawiera¢ nastgpujace elementy:
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slajd 1 — krotka prezentacja wykonawcow (podstawowe dane osobowe, szkota lub organizacja
ktoéra reprezentuja)

slajd 2 i/lub 3 — receptura przygotowania pracy wraz z dokladnym podaniem sktadnikéw i ich
proporcji, a takze podanie wartosci odzywczych (w kcal), zawartosci cukrow, thuszczy oraz
komponentow korzystnych dla zdrowia (witaminy, mikroelementy). Praca moze by¢ wykonana
tylko ze sktadnikow jadalnych;

slajdy 3 — 10 — prezentacja fotograficzna procesu technologicznego powstawania pracy (na terenie
placowki, w siedzibie pracodawcy etc.). Ostatni slajd powinien zawiera¢ zdjecie z efektem
koncowym dzieta cukierniczego oraz ich wykonawcow;

Do konkursu finalowego, ktory odbedzie sie podczas VII Targdéw Cukierniczych, Piekarniczych i
Lodziarskich ,.SweetTARGI”, wylonionych zostanie maksymalnie 8 najlepszych prac z czesci

eliminacyjnej.

Kryteria oceny i jury etapu eliminacyjnego:

receptura, kaloryczno$¢, zawarto$¢ cukru, walory zdrowotne wykonanego dzieta — ocenia dietetyk
Regionalnego Towarzystwa Os$wiaty Zdrowotnej z Rybnika Sabina Duda. Maksymalna ilo$¢
punktéw do zdobycia - 10;

jakos$¢, atrakcyjno$¢ wykonanej prezentacji PowerPoint, proces technologiczny, oraz walory
artystyczne wykonanego dzieta — oceniaja — redaktor naczelna czasopisma ,,Mistrz Branzy” Anna
Kania oraz mistrz cukiernictwa Krzysztof Wystucha. Maksymalna ilo$¢ punktow do zdobycia —
20

w przypadku zdobycia takiej samej ilo$ci punktow przez kilka druzyn o zakwalifikowaniu danej
pracy do konkursu finalowego decyduje jury, ktore w sprawozdaniu pracy komisji konkursowej
wyloni druzyny wykonujace przedstawione dzieta podczas Targow.

Przeslanie prezentaciji oraz wypeknienie formularza zgloszeniowego na etap eliminacyjny jest
roéwnoznaczny ze zgloszeniem druzyny do konkursu. Wyniki etapu eliminacyjnego zostana
umieszczone na stronie www.ohprybnik.pl do 20 stycznia 2016 r.

b) drugi etap - finalowy zostanie przeprowadzony podczas imprezy glownej: VII Targow
Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich ,,.SweetTARGI” 14 marca 2016 r. w godzinach 9%°-14%.

e do konkursu finalowego zostana oficjalnie zaproszone wylonione w eliminacjach zespoly.

Uczestnicy na wykonanie cato$ci dzieta maja 2 godziny i 30 minut (w tym czasie uczestnicy
zobowiazani sa roOwniez uprzatna¢ swoje stanowisko pracy). Po zakonczeniu pracy musza
krotko zaprezentowa¢ swoje dzieto, omowi¢ zastosowane techniki, przedstawi¢ warto$¢
odzywcza 1 zdrowotng produktu. Dzieto musi by¢ wykonane dokladnie zgodnie z receptura
i procesem technologicznym przestanymi w etapie eliminacyjnym,;

e konkurs ma formg pokazu techniki wykonania dzieta cukierniczego zwiedzajacym Targi.

Zespoty kolejno po sobie przeprowadzaja prezentacje, ktore sa oceniane przez jurorow
w trakcie ich trwania, jak rowniez po zakonczeniu;

e oOrganizatorzy zapewniaja gltowne stanowisko konkursowe, ktore jest wyposazone

W nastgpujacy sprzet: piec konwekcyjny, mieszarko-ubijarke, zamrazarke szokowa,
chtodziarke, zlewozmywak, stot roboczy, wozek kelnerski, kuchenke mikrofalowa, naczynia
I podstawowy, drobny sprz¢t produkcyjny. Nie ma mozliwos$ci zapewnienia sprzgtu dla kazdej
druzyny osobno;

e zespoly zobowiazane sa do zabezpieczenia we wlasnym zakresie pozostalego sprzgtu (nie

ujetego w opisie wyposazenia stanowiska konkursowego), dodatkowych narzedzi oraz
surowcow koniecznych do wykonania swoich prac konkursowych;

e zespoly we wlasnym zakresie zabezpieczaja odziez ochronng i robocza, ktdra winna sig sktadac¢

z: nakrycia gtowy, przepaski i bluzy, na ktéorych moga umiesci¢ logotypy i emblematy szkoty
lub instytucji, ktore reprezentuja. Do stanowiska pracy uczestnikow dopuszczaja organizatorzy;
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e zastrzega si¢ ze praca konkursowa musi by¢ w catosci wykonana z jadalnych surowcéw
I potproduktow. Praca konkursowa moze by¢ wykonana z gotowych potproduktow jednak musi
by¢ ztozona, wykonczona i udekorowana podczas konkursu;

e 7zastrzega si¢ prawo do dyskwalifikacji zespotu, ktéry podczas swej prezentacji uzywa
gotowych elementéw dekoracyjnych, elementow niejadalnych badz wykonuje pracg niezgodna
z przestana w etapie eliminacyjnym receptura.

Kryteria oceny i jury etapu finalowego:

e receptura, kaloryczno$¢, zawarto$¢ cukru, walory zdrowotne wykonanego dzieta — ocenia
specjalista - dietetyk. Ilos¢ punktéw do zdobycia O - 10;

e walory smakowe koncowego produktu — ocenia specjalista — mistrz cukiernictwa. Ilo§¢ punktow
do zdobycia 0 - 10;

e jakos¢, atrakcyjno$¢ wykonanej, proces technologiczny, oraz walory artystyczne wykonanego
dzieta — ocenia specjalista - przedstawiciel czasopisma branzowego. Ilo$¢ punktow do zdobycia
0 -10;

e w przypadku zdobycia takiej samej ilosci punktow przez kilka druzyn o koncowym wyniku
decyduje Komisja Konkursowa podczas narady catego jury;

e wyniki niezaleznej Komisji Konkursowej sa niepodwazalne

IV. Nagrody

Nagrodami za zajecie pierwszego, drugiego i trzeciego miejsce dla zespotu sa statuetki oraz nagrody
finansowe ufundowane przez sponsoréw imprezy. Pozostali uczestnicy otrzymaja dyplomy oraz
upominki pamiatkowe.

V. Postanowienia koncowe

V.1 Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do publikacji zarowno w formie pisemnej jak
I elektronicznej materiatdw konkursowych, receptur, nazw firm oraz nazwisk o0sob startujacych.
Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do publikacji fotograficznej oraz filmowej prac oraz innych
materiatow konkursowych poszczeg6dlnych zespotow;

V.2  Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do zmian organizacyjnych i regulaminowych po
uprzednim poinformowaniu o tym fakcie uczestnikow konkursu z minimum 7 — dniowym
wyprzedzeniem.

V.3 Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do przetwarzania podstawowych danych osobowych na
potrzeby przebiegu i promocji konkursu.

V.4 Osoby niepetnoletnie musza posiada¢ zgody rodzicow lub opiekundéw prawnych na udziat
W imprezie wraz z ich o$wiadczeniem o braku przeciwwskazan zdrowotnych;

V.5 Ewentualne koszty dodatkowe  (zakwaterowanie, dojazd na miejsce imprezy) zespoty
zabezpieczaja we wlasnym zakresie.

V1. Informacje teleadresowe
Z ramienia organizatorow:
Komendant Hufca Pracy w Rybniku — Magdalena Szrek — Moron tel. — 501 503 6545
Wychowawczyni HP Rybnik Katarzyna Pielka — tel. 784 966 079
Project Manager Centrum Targowego FairExpo Ilona Syryho — tel. 664 080 283

Adres mailowy do korespondencji — ohprybnik@wp.pl

Adres Targow — Migdzynarodowe Centrum Kongresowe w Katowicach, al. Korfantego 35. Centrum
ma bezposrednie polaczenie z katowickim Spodkiem.
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