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REGULAMIN KONKURSU

Konkurs — Zespotowe Mistrzostwa Mtodych CukiernikowPuchar Cukiernictwa i
Piekarstwa oddmlzie s¢ w ramach IVSlaskich Targéw Cukiernictwa, Piekarnictwa i
Lodziarstwa "SweetTARG" w Katowicach w dniach 0@3-marca 2014.

|. Postanowienia ogolne

l.1. Organizatorem Konkursu jest Mata Akademia kisstwa Zawodowego.

l.2. Konkurs odbdzie s¢ w dniach 02 i 03.03.2014 w godzinach trwania targo

1.3. Konkurs przeznaczony jest dla uczniow w zaviedrkiernik i zawodzie piekarz oraz
czeladnikéw pobieragych nauk w szkolesredniej w specjalizacji produkcja piekarsko — cuhkieza.
Dopuszcza giréwniez uczestnictwo w konkursie uczniow szkot gastronamych i
spazywczych.

l.4. W konkursie biar udziat zespoty dwuosobowe, ktdre mdgie musz) reprezentow@

zaktad produkcyjny, szketinstruktora lub sponsora zespotu.

1.5. Konkurs ma forra pokazu technik wykonania oktenego dzieta publiczriai

zwiedzajcych Targi. Zespoty kolejno po sobie przeprowaglpagzentacije, ktoreas

oceniane przez jurorow w trakcie ich trwania.

l.6. Czas na przeprowadzenie prezentacji przygat@yarac konkursowych wynosi

3 godziny, w tym czasie uczestnicy zobaxeni s rOwniez uprztnac¢ swoje

stanowisko pracy i przedstawyprace do oceny.

l.7. Organizator zapewnia uczestnikowi boks konkwss Stanowisko robocze wypaseme jest w
nastpujacy sprzt: piec konwekcyjny, trzon elektryczny, mieszarkmjarke, zamraarke szokova,
chtodziark, zlewozmywak, stét roboczy, wozek kelnerski, kutkeemikrofalowa, naczynia.

1.8. Zespoty zobowizane g do zabezpieczenia we wkasnym zakresie pozostajegetu

(nie ugtego w opisie wypos@nia stanowiska konkursowego) oraz dodatkowychedarz
koniecznych do wykonania swoich prac konkursowych.

1.9. Organizatorzy zapewnigjiczestnikom nakrycia gtowy, przepaski i bluzy kib@rych
umieszczonesslogo organizatorow i sponsorow. Dopuszczaadly uczestnicy wyspowali

w innych ubraniach roboczych, na ktérych meg znajdowa inne emblematy po
wczesniejszej konsultacji i zatwierdzeniu przez orgatoréw.

1.10. Organizatorzy zapewnigjczestnikom surowce konieczne do wykonania pracy
konkursowej w iléci wskazanej przez uczestnikdw po warejszej konsultacji zapotrze3bowania
bezpdrednio z organizatorem. W przypadku braku informa@apotrzebowaniu - przyjmujegsie
uczestnik zabezpiecza nierilme surowce we wiasnym zakresie.

l.11. Organizatorzy zapewnigjiczestnikom pétprodukty w postaci kremow. W praifpabraku
informacji o zapotrzebowaniu - przyjmuje s uczestnik zabezpiecza niedhe potprodukty we
wiasnym zakresie.

1.12. Organizatorzy zapewnigjiczestnikom wybrane inne potprodukty rodzaju ddlo
wskazanej przez uczestnikdw po wazejszym uzgodnieniu zapotrzebowania z organizatok®y/
przypadku braku informacji o zapotrzebowaniu - praye sk ze uczestnik zabezpiecza niedhe
potprodukty we wtasnym zakresie.

1.13. Oceny prac konkursowych i przebiegu prezentdad&onuje jury, ktérego werdykt jest
ostateczny i nie podlega odwotaniu.

l.14. Sktad komisji oceniagej powotuje organizator. Cztonkowie jury nie mdgy¢ w zaden



SposOb zwgzani z uczestnikami konkursu.

1.15. Organizatorzy zastrzegajobie prawo do publikacji zarbwno w formie piseirjak i
elektronicznej materiatdw konkursowych, receptaizw firm oraz nazwisk osob

startupcych. Organizatorzy zastrzegaobie prawo do publikacji fotograficznej oraz fdmej prac
oraz innych materiatdbw konkursowych poszczegolrgespotow.

Il. Opis zada konkursowych

I.1. Kazdy zesp6t prezentuje wykonanie jednego eksponatu.

I.2. Tematyk prac konkursowychasdzieta cukiernicze i piekarskie o dowolnej tematyc
I1.3. Praca konkursowa me by¢ wykonana dowolatechniky, w dowolnym stylu i mge mie
dowolny ksztatt oraz dowolrwielkos¢.

Il.4. Ocenie nie podlega skfad dzieta, ani jegolsma

Il.5. Zastrzega size praca konkursowa musidbw cataéci wykonana z jadalnych surowcéw
i pétproduktow z zastrzeniem takich elementéw niejadalnych jak podstawgjaze i inne elementy
stuzace odpowiedniemu wyeksponowaniu dzieta.

I1.6. Praca konkursowa me by wykonana z gotowych poétproduktoéw jednak musi by
ztozona, wykaczona i udekorowana podczas konkursu.

I.7. Zastrzega siprawo do dyskwalifikacji zespotu, ktory podczasefgwezentacji tywa
gotowych elementéw dekoracyjnych nie wykonanychcgaad konkursu lub elementow.

I1.8. Uczestnik musi krétko zaprezentaivawoj eksponat — tort i oméwiastosowane
techniki dekoracji wraz z opisem zastosowanychwaéov.

11.9. Kazdy uczestnik musi przestalo organizatora nazwortu i krotki opis projektu jego
wykonania.

l1l. Ocena prezentacji konkursowych

l1l.1. Ocenie podlegaj forma pracy konkursowej, styl, metody produkgpioséb dekoracji oraz
forma prezentacji calego procesu powstawania raniursowe;.

l11.2. Jurorzy poddaj ocenie praguczestnikow wedtug wiasnych kryteriow.

l1.3. Ostateczna ocena ngstije po konsultacji cztonkéw Jury.

[1.4. Wyniki konkursu zostanogtoszone w miejscu organizacji konkursu dniar@8rca
2014 podczas uroczysto zakaiczenia konkursu i wczenia nagrod.

IV. Nagrody

Nagrodami za pierwsze, drugie i trzecie miejscekdi@lego uczestnika najlepszego zespotu
sa puchary. Dodatkownagrod dla zwyceskiego zespotuaswyjazdy na zagranicanmprez
turystyczn,.

V. Zgtoszenia do konkursu

V.1. Zgtoszenia do konkursu dokonywanebgezpdrednio u organizatora, telefonicznie lub za
pasrednictwem poczty elektroniczne.

V.2. O dopuszczeniu zespotu do konkursu decyduggas¢ zgtosza.

V.3. O dopuszczeniu lub odrzuceniu, kandydaci dakkosu zostanpowiadomieni przez
organizatora e-mailem lub telefonicznie.

Koordynator:

Szymon Konkol

Mail: szymon.konkol@gmail.com
Tel. 60793421



