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Master Chef
BY GASTRONOM

REGULAMIN
I Edycji Konkursu kulinarnego
»VlasterChef Gastronoma ”

na najlepsze danie zasadnicze i deser z kuchni francuskiej

17.06 2025

§1
Organizator i miejsce realizacji konkursu

1. Organizatorami Konkursu sa:
-Uczniowie z kl.3F Zespotu Szkot nr 1im. KEN w Nowym Saczu
- Maciej Brudzinski i Oskar Zarzeka
-wicedyrektor mgr inz. Matgorzata Mordarska
-opiekun mgr inz. ElZzbieta Juraszek
2. Konkurs odbywa si¢ w pracowniach gastronomicznych Zespotu Szkot nr 1.
§2
Cel i przedmiot konkursu
1. Celem Konkursu jest upowszechnienie wiedzy o produktach, potrawach i walorach
zywieniowych kuchni francuskiej 1 mozliwosci jej wykorzystania w kuchni polskie;.
2. Przedmiotem Konkursu jest wykonanie potraw — dania zasadniczego i deseru - 3
porcje z kuchni francuskiej wg. wtasnej / zmodyfikowanej/ przez uczestnika
receptury.
3. Kazdy zesp6t konkursowy pokrywa koszty wszystkich produktow uzytych do
wykonania potraw konkursowych.
§3
Uczestnicy konkursu
1. Udziat w Konkursie jest dobrowolny.
2. Pierwszy etap:
—uczniowie zglaszaja na Konkurs receptur¢ potrawy



(zatacznik nr 3)

— do zgloszenia nalezy dotaczyc¢:

V' zdjecie potrawy - wlasne np. wykonanej wczesniej potrawy lub z innego zrodta,
v opis potrawy, zawierajacy jej charakterystyke, pochodzenie, i inne aspekty,
ktore sg istotne 1 mogg wyrozni¢ potrawe na tle innych

v skan lub zdjecie czytelnie podpisanego Zgloszenia do udziatu w Konkursie
kulinarnym ,,Szkolny MasterChef”

— powyzsze informacje nalezy dostarczy¢ do w/ w 0s6b (nauczycieli lub
uczniow).

3. Zgloszenie na Konkurs uwazane bgdzie za uznanie warunkow regulaminu,
wyrazenie zgody na publikowanie danych osobowych zgodnie z ustawg z dnia 10
maja 2018 r. o ochronie danych osobowych Dz. U. 2018 poz. 1000.

4.Dodatkowych informacji udziela Pani mgr inz. Elzbieta Juraszek.
5. Drugi etap:

— sposréd kompletnych zgloszen (zawierajacych: recepture, zdjecie, opis potrawy,
zgloszenie do udziatu w Konkursie) komisja konkursowa wybierze max. 12 zespotow,
ktore zostang zakwalifikowani do trzeciego etapu — przygotowania potraw podczas
finalu Konkursu,

— podczas prac nad wyltonieniem max. 12 zespotow - komisja moze prosi¢ o spotkanie
z uczniami w celu doprecyzowania watpliwosci dotyczacych zglaszanej potrawy,

— wybierajac max. 12 zespotéw — komisja bierze pod uwage ponizsze cechy
zgloszenia:

V' znaczacy udziat typowych produktow kuchni francuskiej (bedacych motywem
przewodnim Konkursu) w ocenianych daniach,

v oryginalnos$¢ receptury,
Vv historia, nawigzanie do tradycji, opis potrawy,
v kreatywnos¢ ucznia w doborze sktadnikow,

v potencjat potraw,

— o wynikach drugiego etapu zostang poinformowani uczniowie, ktdrych receptury
zostaly zakwalifikowane do finalu Konkursu

§5
Surowce do przygotowana potrawy konkursowej, final konkursu
1. Surowce uczniowie zapewniaja we wlasnym zakresie
2. Surowce nalezy dostarczy¢ do pracowni gastronomicznej w dniu poprzedzajagcym
Konkurs (po umoéwieniu z osobg nadzorujaca przebieg konkursu).
3. Na przygotowanie potrawy Uczestnicy majg wyznaczony czas — 180 minut i
pracujg w parach na swoim stanowisku (po dwie osobie przy stole roboczym).



4. Przydziatu do sali dokonuje komisja, informujac uczestnika w momencie
zakwalifikowania do finatu.
5. Uczestnik Konkursu przygotowuje trzy porcje potrawy, ktore beda oceniane przez
jury
§6

Ocena potraw konkursowych i nagrody
1. Do oceny przygotowanej potrawy zostanie powotane jury, w sktad ktérego wejda
przedstawiciele Organizatoréw oraz szefowie kuchni z restauracji:
- ,,Rokosz” z Limanowej
- ,,d.oro. ristorante” z Rzeszowa
- ,, Meatme” z Limanowej
- ,,Szklarnia” z Gotkowic Dolnych
2. Przygotowane trzy porcje potrawy Uczestnicy Konkursu prezentujg (w
szczegolnosci omawiajg sktad i etapy przygotowania, ewentualne inne kwestie, o
ktére zapyta jury) i przekazuja do oceny jury jedng porcje.
3. Oceniajac potrawy jury bierze pod uwage nastepujace kryteria / parametry:
— wyglad, kompozycja, uktad dania na talerzu,
— wykorzystanie, udziat w daniu surowcow bedacych motywem przewodnim
Konkursu,
— smak dania,
— zapach dania,
— konsystencja dania,
— wrazenie ogo6lne, jakie wywotuje oceniana potrawa,
— przebieg pracy uczestnika, porzadek na stanowisku, organizacja pracy.
3. Sposrod zaprezentowanych potraw jury nagrodzi najlepsze.
4. Organizatorzy przewidujg rowniez nagrody rzeczowe dla Uczestnikow.

§7

Terminarz

eDo 25 maja 2025 roku —uczniowie przesytaja zgloszenie zawierajace: recepture,
zdjecie, opis potraw, zgtoszenie do udzialu w Konkursie.

e 28 maja 2025 roku - wybor max. 12 zespotéw Konkursu, mozliwe rozmowy z
uczniami zglaszajacymi receptury.

e 30 maja 2025 roku — zawiadomienie uczestnikow Konkursu, ze wskazaniem
pracowni ,w ktoérej beda pracowac podczas finalu konkursu.

® 15 czerwca 2025 roku — mozliwe dostarczenie surowcoOw do pracowni
gastronomicznej

e 17 czerwca 2025 roku — finat Konkursu,
® 08:30 — rozpoczecie Konkursu — przywitanie goscii uczestnikow
e 08:45 - 12: 15— wykonanie

® prezentacja potraw



1.

2.

epodsumowanie, rozstrzygnigcie Konkursu, , wreczenie nagrod.

§8
Postanowienia koncowe

Konkurs zostaje ogloszony z dniem ukazania si¢ regulaminu na stronie
internetowej i w mediach spoteczno$ciowych szkoty
We wszystkich sprawach nieuregulowanych Regulaminem decyduje komisja
konkursowa oraz jury, ostateczna interpretacja Regulaminu nalezy do komisji
konkursowej oraz jury.
§9

Postanowienia koncowe
1. Organizator Konkursu zastrzega sobie mozliwo$¢ zmian w Regulaminie
Konkursu.
2. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do odwotania Konkursu bez
podania przyczyny.
3. Uczestnicy Konkursu wyrazaja zgodg, na opublikowanie ich danych
osobowych, tj. imienia i nazwiska oraz opisow zdje¢ wykonanych potraw na
stronach internetowych i w mediach
spotecznos$ciowych Organizatorow.
4. Przystapienie do Konkursu oznacza akceptacje Regulaminu oraz zgode na
przetwarzanie danych osobowych uczestnika w celach promocyjno-
informacyjnych przez Organizatora.



