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REGULAMIN UCZESTNICTWA
w Ogolnopolskim Konkursie

Cukierniczym
dla szkot i organizacji mtodziezowych
pn.
ZDROWO — SMACZNIE - ARTYSTYCZNIE
lll edycja - 2018

- Blue
Business
- MEdla

I. Postanowienia ogolne

I.1 Konkurs ma zasigg ogolnopolski 1 adresowany jest dla mlodziezy szkot
ponadgimnazjalnych,  uczniow  pobierajacych  nauke¢ @ u  pracodawcow  oraz
uczestnikow/cztonkow organizacji lub stowarzyszen mtodziezowych, ktorych obszar nauki 1
pasji zwiazany jest z cukiernictwem badz branza spozywcza.

I.2 W konkursie biora udzial dwuosobowe druzyny miodziezowe pod opieka instruktora,
nauczyciela, pracodawcy badz wychowawcy;

I.3. Konkurs organizowany jest w ramach VIII Targéw Cukierniczych, Piekarniczych i
Lodziarskich ,,SweetTARGi1” 1 sktada si¢ z dwoch etapow (eliminacje i prezentacje finatowe).
Organizatorami konkursu sa: Ochotniczy Hufiec Pracy w Rybniku oraz firma Blue Bussines
Media;

I1. Cele konkursu

promocja zawodu cukiernika 1 pokrewnych wsrod mlodziezy;

rozwijanie pasji, kreatywnosci 1 kunsztu zawodowego;

ksztattowanie §wiadomosci zdrowotnej mtodziezy;

integracja réznych Srodowisk branzowych;

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



I11. Zasady organizacji zmagan konkursowych — informacje dla zespolow

Konkurs sktada si¢ z 2 etapow:

A. Pierwszy etap eliminacyjny polega na:

e wypehieniu formularza zgltoszeniowego oraz przestaniu prezentacji PowerPoint na adres

mailowy organizatora: ohprybnik@wp.pl do 28.02.2018 r. z przedstawieniem
wlasnorgcznie wykonanego dziela cukierniczego-tortu wg. wytycznych ujetych w
dalszych punktach regulaminu. Przeslanie prezentacji oraz wypeknienie formularza
zgloszeniowego na etap eliminacyjny jest rdwnoznaczne ze zgloszeniem druzyny do
konkursu

Prezentacja powinna sktadac¢ si¢ z maksymalnie 10 slajdéw i zawiera¢ nastepujace elementy:

slajd 1 — krotka prezentacja wykonawcdéw (podstawowe dane osobowe, szkola lub
organizacja ktora reprezentuja);

slajd 2 1/lub 3 — receptura przygotowania pracy wraz z doktadnym podaniem sktadnikow i
ich proporcji, a takze podanie wartosci odzywczych (w kcal na 100 gram produktu):
zawartosci cukrow, tluszczy oraz komponentoéw korzystnych dla zdrowia (witaminy,
mikroelementy).

Praca moze by¢ wykonana tylko ze sktadnikéw jadalnych;

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

Do konkursu finatlowego, ktéry odbedzie si¢ podczas
VIII Targéw Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich ,.SweetTARGi” 2018,

wylonionych zostanie maksymalnie 8 najlepszych prac z czesci eliminacyjne;.

Kryteria oceny i jury etapu eliminacyjnego:

receptura, kaloryczno$¢, zawarto$¢ cukru, walory zdrowotne wykonanego dziela — ocenia
specjalista-dietetyk - Ilos¢ punktéw do zdobycia 0 - 10;

jakos¢, atrakcyjno$¢ wykonanej prezentacji PowerPoint, proces technologiczny oraz
walory artystyczne wykonanego dzieta — oceniaja specjalici branzy cukierniczej oraz
laureaci poprzednich edycji konkursu. [lo§¢ punktow do zdobycia 0 — 20;

w przypadku zdobycia takiej samej ilo$ci punktéw przez kilka druzyn o zakwalifikowaniu
danej pracy do konkursu finatowego decyduje jury.

Wyniki etapu eliminacyjnego zostana umieszczone na stronie www.ohprybnik.pl
do 05.03 2018 r.

B. Drugi etap - finalowy zostanie przeprowadzony podczas imprezy gtowne;:
VIII Targow Cukierniczych, Piekarniczych 1 Lodziarskich ,,.SweetTARGI”
19 marca 2018 r. w godzinach 9*°-15%
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e do konkursu finalowego zostana oficjalnie zaproszone wyltonione w eliminacjach
zespoty. Uczestnicy na wykonanie catosci dzieta maja 2 godziny i 30 minut (w tym
czasie uczestnicy zobowiazani sa roOwniez uprzatna¢ swoje stanowisko pracy).
Uczestnicy musza krétko zaprezentowac swoje dzieto, omoéwi¢ zastosowane techniki,
przedstawi¢ wartos¢ odzywcza 1 zdrowotna produktu. Dzieto musi by¢ wykonane
doktadnie zgodnie z receptura 1procesem technologicznym przestanymi w etapie
eliminacyjnym;

e konkurs ma form¢ pokazu techniki wykonania dzieta cukierniczego dla zwiedzajacych
Targi. Zespoly przeprowadzaja prezentacje, ktore sa oceniane przez jurorow w trakcie
ich trwania, jak rdwniez po zakonczeniu;

e organizatorzy zapewniaja gtowne stanowisko konkursowe, ktore jest wyposazone
w nastepujacy sprzet: piec konwekcyjny, mieszarko-ubijarkg, zamrazarke szokowa,
chlodziarkeg, zlewozmywak, st6t roboczy, woézek kelnerski, kuchenke mikrofalowa,
naczynia i podstawowy, drobny sprzet produkcyjny. Nie ma mozliwo$ci zapewnienia
sprzetu dla kazdej druzyny osobno;

e zespoly zobowigzane sa do zabezpieczenia we wlasnym zakresie pozostatego sprzetu
(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, ktéra winna si¢
sktada¢ z: nakrycia glowy, przepaski i bluzy, na ktérych moga umiesci¢ logotypy i
emblematy szkoty lub instytucji, ktore reprezentuja. Do stanowiska pracy uczestnikéw
dopuszczaja organizatorzy;

e 7zastrzega si¢ ze praca konkursowa w formie tortu musi by¢ w catosci wykonana z
jadalnych surowcow 1 potproduktow. Praca konkursowa moze by¢ wykonana z
gotowych potproduktéw jednak musi by¢ zlozona, wykonczona i udekorowana podczas
konkursu;

e tort powinien miesci¢ si¢ w przedziale wagowym 1-1,5 kg;

e do oceny jury druzyna przedstawia tort oraz dodatkowo wykonana porcje do
degustacji identyczna w skladzie 1 technologii wykonania;

e zastrzega si¢ prawo do dyskwalifikacji zespotu, ktory podczas swej prezentacji uzywa
gotowych elementow dekoracyjnych, elementéw niejadalnych, wykonuje prace
niesamodzielnie lub w sposéb niezgodny z przestana w etapie eliminacyjnym receptura.

Kryteria oceny 1 jury etapu finatlowego:

e receptura, kaloryczno$¢, zawartos¢ cukru, walory zdrowotne wykonanego dzieta — ocenia
specjalista - dietetyk. [los¢ punktow do zdobycia: 0 - 10;

e walory smakowe koncowego produktu — ocenia specjalista - mistrz cukiernictwa oraz
laureaci poprzednich edycji konkursu.
[lo$¢ punktow do zdobycia: 0 — 10;

e jako$¢, atrakcyjno$¢ wykonania, proces technologiczny, oraz walory artystyczne
wykonanego dzieta — ocenia specjalista - specjalista branzy cukierniczej. Ilo$¢ punktéw
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 1 trzeciego miejsca dla zespotu sa statuetki oraz
atrakcyjne nagrody rzeczowe (nagroda glowna jest wycieczka zagraniczna) ufundowane
przez organizatorOw 1 sponsoréw imprezy. Pozostali uczestnicy otrzymaja dyplomy oraz
upominki pamiatkowe.

V. Postanowienia koncowe

V.1 Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do publikacji zarbwno w formie pisemnej jak
i elektronicznej materiatow konkursowych, receptur, nazw firm oraz nazwisk 0sob
startujacych. Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do publikacji fotograticznej oraz filmowe;j
prac oraz innych materialéw konkursowych poszczegolnych 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 niepelnoletnie 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) zespoly
zabezpieczaja we wlasnym zakresie.

VI. Informacje teleadresowe
Komendant Hufca Pracy w Rybniku - pani Magdalena Szrek — Moron - tel. 501 503 645
Wychowawczyni HP Rybnik - pani Katarzyna Pielka - tel. 784 966 079
Project Coordinator - pani Marlena Fijalkowska-Kowalska —tel. 692 613 504

Adres mailowy do korespondencji — ohprybnik@wp.pl

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