Mistrzostwa Slaska Cukiernikéw

2016

REGULAMIN KONKURSU

Patisserie of the Day / Ciasto dnia




Podstawowym celem konkursu jest kultywowanie slgskiej sztuki cukierniczej
i deserowej z wykorzystaniem najnowszych technik oraz naturalnych
produktéw, wdrazanie nowoczesnych trendéw branzy na Slasku oraz
promowanie Slaska poprzez wiedze, umiejetnoséci i talenty uczestnikéw ktdérzy

zachwyca swojg praca smakiem i wyglagdem kompozycji.

Patisserie of the day to Swieze, delikatne ciasto ktore jest zazwyczaj
wystawiane i robione na $swiezo kazdego dnia w prestizowych butikach
cukierniczych.

Tematem przewodnim Mistrzostw jest piesn z powiesci "'Krzyzacy"

H. Sienkiewicza

1.Gdybym ci ja miata
Skrzydteczka jak gaska,
Poleciataby ja
Za Jaskiem do Slaska!

2. Usiadtaby ci ja
na $lagskowskim ptocie:
»Przypatrz sie, Jasiulku,

Ubogiej sierocie.”

Informacje wstepne

1. Organizatorem Mistrzostw 2016 sg SWEET TARGI przy udziale mtodych
cukiernikdw ze Slaska przy wsparciu mistrzyni cukiernictwa Bozeny Sikon.

Gtéwnym patronatem medialny jest pismo branzowe “Mistrz Branzy”'.

2. Mistrzostwa odbedg sie pierwszego dnia SWEET TARGOW 12.03.2016 r.
w Miedzynarodowym Centrum Kongresowym w Katowicach przy
ul. Olimpijskiej Mistrzostwa rozpoczng sie o godzinie 10.00 natomiast

zakonczga z chwilg ogtoszenia wynikéw Konkursu.



Wszystkich  zainteresowanych prosimy o wypetnienie formularza
rejestracyjnego, ktéry zamieszczony jest na stronie internetowej
www.sweettargi.fairexpo.pl, a nastepnie przestania go na adres
aniol-lukasz91@wp.pl najpdzniej do 20.02.2016

Konkurs ma charakter otwarty i jest adresowany do wszystkich oséb
pracujagcych w cukierniach, restauracjach, hotelach oraz w innych
instytucjach lub organizacjach, ktére udokumentujg swoéj zwigzek z branza

gastronomiczna.

Organizator zapewnia odziez w postaci: bluzy i czapki cukiernika.
Uczestnicy natomiast zobowigzani sg wystgpi¢ w Konkursie we wtasnych
czarnych spodniach roboczych. Ubior ten obowigzuje podczas trwania

konkursu i gali wreczenia nagréd.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa w Konkursie jest nadestanie wypetnionego
formularza zgtoszeniowego wraz z recepturami na poszczegdlne elementy

ciasta, ktore bedg prezentowane podczas Konkursu.
Kazda nadestana receptura musi zawierac:

- nazwe,

- sktadniki,

- opis techniki wykonania,

W konkursie beda uczestniczyé dwu osobowe zespoty (wytonione
w drodze eliminacje z nadestanych zgtoszen) po cztery zespoty na zmiane,
ktére bedg walczyé o tytut Mistrza Slgska 2016. Cztonkowie zespotéw

startujgcych w Konkursie mogg pracowac w réznych zaktadach pracy.

O zakwalifikowaniu sie druzyny do Konkursu, organizator poinformuje
telefonicznie lub drogg elektroniczng nie pdziniej niz 30 dni przed

terminem Mistrzostw.


http://www.sweettargi.fairexpo.pl/
mailto:aniol-lukasz91@wp.pl
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Uczestnicy Konkursu otrzymujg czas - 15 minut przed rozpoczeciem pracy
na rozfozenie drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienie sie
z wyposazeniem bokséw konkursowych oraz 15 minut na posprzatanie, po
uptywie regulaminowego czasu tj. 2 godziny zegarowe (120 minut) po tym

czasie zespoty bedg musiaty zaprezentowad swoje prace Jury Mistrzostw.

Druzyny bedg startowalty na stanowiska wedtug wczesniejszej
wylosowanej kolejnosci, co 15 minut. Pierwsza druzyna wystartuje
o godzinie 10.00

Szczegotowy harmonogram konkursu zostanie podany podczas ogtoszenia

wynikow kwalifikacyjnych na podany e-mail uczestnikéw.

Uczestnicy biorgcy udziat w Konkursie sg zobowigzani do stawienia sie
o godzinie 7.30 w dniu 12.03.2016 r. w Miedzynarodowym Centrum

Kongresowym w Katowicach przy ulicy Olimpijskiej

Zespot po zakwalifikowaniu sie moze odwotac swoje uczestnictwo poprzez
pisemne oswiadczenie wystane drogg elektroniczng do czternastu dni
przed zawodami. Po tej dacie komitet organizacyjny moze obcigzy¢ zespot

kosztami powstatymi w wyniku przygotowan, do kwoty 700zt brutto.

Kazda dwuosobowa druzyna musi wykona¢ CIASTO DNIA w zgodzie
z podang tematyka piesni ,,gdybym Ci ja miata" (1 do degustacji i 1 do
zdjecia). Ciasta muszg by¢ identyczne oraz powinny zawierac przynajmniej
trzy tekstury smakowe. 2 Ciasta dnia o wadze miedzy 450-780 graméw do

degustacji oraz ekspozycji

Ciasto powinno byé serwowane na talerzu (zapewnia organizator)

o $rednicy 30 cm.

Wszelkie potrzebne surowce i poétprodukty uczestnicy przywozg sami

w nieoznakowanych opakowaniach oraz nieoznaczonych pojemnikach.

Poszczegdlne surowce mogg by¢ dostarczone na teren Mistrzostw
odwazone ale nie pomieszane. Rdinego rodzaju elementy pieczone

(biszkopty, bezy czy blaty kokosowe) muszg by¢ wypieczone na miejscu.
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Do dekoracji zabrania sie uzywania tzw. gotowcéw oraz elementow

niejadalnych.

Kazdy element Ciasta Dnia musi zosta¢ wykonany na miejscu podczas

trwania Konkursu w regulaminowym czasie.

Od uczestnikéw Konkursu wymaga sie kreatywnosci, umiejetnosci oraz
profesjonalizmu podczas pracy konkursowej co bedzie miato istotny

wptyw podczas oceny pracy konkursowej.

Organizatorzy konkursu zastrzegajg sobie prawo do publikacji receptur
prac konkursowych, ich zdje¢ oraz relacji z przebiegu konkursu wraz

z wykorzystaniem wizerunkdéw uczestnikow konkursu.

Przestanie formularza jest jednoznaczne z wyrazeniem zgody na
przetwarzanie danych osobowych uczestnikdow w zwigzku z dziataniami

promujgcymi konkurs.

Informacje praktyczne

Organizatorzy dla wszystkich uczestnikow Konkursu zapewniajg

stanowisko konkursowe, ktory wyposazone bedzie w:
- 2 stoty z blatem roboczym,
- robot kuchenny Cooking Chef z trzema mieszadtami,
- kuchenke mikrofalowg,
- kuchenke indukcyjng,
- zZlewozmywak z biezgcg wodg cieptg i zimna.
Organizatorzy zapewnig czes¢ wspdlng dla wszystkich uczestnikow, jest to:
- szafa chtodnicza o temp. Od +4 do +8 o pojemnosci 600 |,
- szafa mroznicza o temp. -12 do — 18 o pojemnosci 600 |,
- komore do szybkiego zamrazania o pojemnosci 100 .,

- piec wsadowy



Niezbedny sprzet potrzebny do przygotowania swoich prac konkursowych,
garnki, drobny sprzet cukierniczy, itp, kazda z druzyn zabezpiecza we

wilasnym zakresie (przywozi ze sobg).

Organizatorzy zapewniajg dodatkowe zaplecze na rzeczy osobiste

uczestnikdw a takze na pojemniki transportowe.

Kryteria oceny jury

Prace konkursowe bedg oceniane przez piecio osobowy sktad Jury. Nad
prawidfowoscig punktacji bedzie czuwad przewodniczacy Jury.
Przy ocenie prac konkursowych Komisja Jury kierowa¢ sie bedzie
nastepujacymi kryteriami:
- Spetnieniem wymogow okreslonych regulaminem i tematykg Konkursu.
Punktacja od 0 do 20.
- 0Ogolnymi cechami organoleptycznymi takimi jak smak, zapach,
tekstura, wyglad podanej kompozycji.
Punktacja od 0 do 50
- Szczegblnymi elementami dekoracyjnymi i estetyka.
Punktacja od 0 do 20
- Ogdlna higieng i czystoscig miejsca pracy.
Punktacja od 0 do 10.
W sumie mozna bedzie zdoby¢ od 0 do 100 punktow.
Jury bedzie nalicza¢ ujemne punkty za przekroczenie czasu regulaminu

Konkursu. Za kazdg przekroczong minute — 1 punkt karny.

Ocena Jury jest bezwzgledna i nie podlega odwotaniu.
Jury moze nie oceni¢ lub zdyskwalifikowaé druzyne za uzywanie gotowych

elementow Ciasta czy dekoracji przygotowanych poza miejscem konkursu.



6. Gala wreczania nagrdd odbedzie sie tego samego dnia tuz po zakonczeniu
konkursu o godzinie 16.00
7. Jury przyzna |, Il i lll miejsce na podstawie fgcznej ilosci zebranych

punktéw

| Miejsce
e Ztote medale dla uczestnikow
e Pamigtkowy puchar oraz dyplomy
e Nagroda pieniezna w wysokosci 2 000 PLN dla druzyny

e Nagrody od sponsoréw

Il Miejsce
e Srebrne medale dla uczestnikow
e Pamigtkowy puchar oraz dyplomy
e Nagroda pieniezna w wysokosci 1 000 PLN dla druzyny

e Nagrody od sponsoréw

Il Miejsce
e Brgzowe medale dla uczestnikow
e Pamigtkowy puchar oraz dyplomy
e Nagroda pieniezna 500 PLN dla druzyny

e Nagrody od sponsoréw

Kazdy Uczestnik biorgcy udziat w Mistrzostwach otrzyma pamigtkowy dyplom.



Informacje dodatkowe
Targi “ SWEET TARGI” zapewniajg 1 bezptatne miejsce parkingowe dla
zespotu biorgcego w Mistrzostwach.
Wszelkie pytania odnos$nie regulaminu prosimy przesyta¢ na adres

aniol-lukasz91@wp.pl

Organizatorzy nie pokrywajg kosztow dojazdéw uczestnikdw oraz

zakwaterowania.

Zyczymy twdrczych pomystéw.


mailto:aniol-lukasz91@wp.pl

