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MALOPOLSKA SZKOLA

GOSCINNOSCI

IM. TYTUSA CHALUBINSKIEGO W MYSLENICACH

INSTYTUCJA WOIJEWODZTWA MALOPOLSKIEGO

Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych
Matopolska Szkota Goscinnosci
w Myslenicach
5 kwietnia 2019

TEMAT PRZEWODNI: SUSKA SECHLONSKA

Terminy i miejsce konkursu:

| etap — eliminacje szkolne

Il etap — potwierdzenie uczestnictwa w konkursie oraz nadsytanie propozycji potraw 1 sktadu
zespotow konkursowych — do 8 marca 2019 r.

I11 etap — ogtoszenie listy zakwalifikowanych zespotow — 15 marca 2019 r.

IV etap — final w Zespole Szkot Ponadgimnazjalnych Matopolska Szkota Goscinnosci im.
Tytusa Chatubinskiego w Myslenicach, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myslenice — 5 kwietnia 2019 r.

1. Zalozenia ogolne

a) Organizatorem konkursu jest Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych im. Tytusa Chatubinskiego
Matopolska Szkota Goscinno$ci w Myslenicach, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myslenice zwana dalej
Organizatorem

b) celem konkursu jest:

— promowanie i kultywowanie regionalnych i tradycyjnych produktoéw Matopolski,



— ochrona kulinarnego dziedzictwa kulturowego,

— poglebianie wiedzy na temat produktow regionalnych i tradycyjnych,
— rozwijanie zawodowych zainteresowan uczniow,

— dokonywanie oceny wlasnych umiejetnosci zawodowych,

— propagowanie réznorodnosci potraw oraz tradycji kulinarnych,

— integracja szkét o tym samym profilu ksztalcenia,

— umacnianie wspotpracy z placéwkami szkolenia praktycznego,

— umacnianie wspolpracy migdzy firmami zwigzanymi z gastronomia
1 szkotami,

— wyrabianie poczucia estetyki i pickna,

c) temat przewodni konkursu w roku 2019: Suska sechlonska

Matopolska jest regionem, w ktérym wcigz duzg wage przywiazuje si¢ do tradycji. To tutaj nadal
zywe s3 zwyczaje ludowe, zachowaly si¢ stare odmiany ro$§lin 1 rasy zwierzat,
a zywno$¢ wytwarzana jest tradycyjnymi metodami. Wojewddztwo Matopolskie poszukuje
mozliwo$ci podniesienia wartosci tych produktow, ktore przyczyniaja si¢ do stworzenia
réznorodnosci i stanowig cze$¢ bogactwa kulturowego matopolskich obszarow wiejskich.

Suska sechlonska to podsuszona i podwedzona Sliwka (drylowana lub z pestka). W miejscowej
gwarze ,,suska” znaczy tyle, co suszona, a ,sechlonska” pochodzi od nazwy miejscowosci
Sechna, lezacej w gminie Laskowa, w Matlopolsce, z ktorej wywodzi si¢ tradycja suszenia
sliwek. Wielkos$¢ suski uzalezniona jest od wielkosci owocdéw wykorzystanej odmiany sliwek i
waha si¢ od 1,5 cm do 4,5 cm. Suska sechlonska ma elastyczny, migsisty migzsz i pomarszczona,
lepka skorke w kolorze od ciemnogranatowego do czarnego. W smaku jest lekko stodka z
dymnym posmakiem i aromatem wedzenia. To wtasnie dym nadaje tym owocom niepowtarzalny
kolor, aromat i smak. Do suszenia wykorzystywane sg odmiany sliwy domowej typowej, tzw.
Wegierki 1 jej pochodnych: Promis, Tolar, Nektawit, a takze Valjevka 1 Stanley, ktore tatwo
poddaja si¢ wedzeniu. Owoce tych odmian odznaczaja si¢ duzg zawartoscig cukru oraz malg
wody. Zbiera si¢ je w okresie, gdy juz osiagng dojrzato$¢ zbiorcza, a jeszcze nie wejda w faze
dojrzatosci konsumpcyjne;.

Sliwki suszy sie i podwedza goracym dymem w temperaturze od 45 do 60°C w specjalnie do
tego zbudowanych, charakterystycznych dla regionu suszarniach. Wykorzystuje si¢ drewno
buku, grabu, brzozy oraz drzew owocowych np. §liwy, nie mozna natomiast uzywa¢ drewna
Zywicznego.

Suszenie sliw w okolicach Sechny ma wielowiekowg tradycj¢. Wedlug legendy, na pomyst
suszenia $liwek wpadt pewien bezimienny proboszcz, ktory kazat swoim parafianom w ramach
zados¢uczynienia za grzechy sadzi¢ $liwy. Wierni chetnie to robili, jednak gdy owoce na
drzewach dojrzewaly zaczeli pedzi¢ z nich $liwowice, a potem radosnie jej naduzywac. To
oczywiscie wcale nie podobato si¢ proboszczowi zatem nakazal suszenie owocéw dymem,
poniewaz tak przetworzone nie daty si¢ przerobi¢ na alkohol.Dzi$, w okolicach Sechny znajduje
si¢ 677 dziatajacych suszarni, §liwki stanowig tez 23% wszystkich rosngcych tu drzew
owocowych. Mieszkancy regionu, chcac podkresli¢ znaczenie suski sechlonsiej dla lokalnej
spolecznoséci, od 2001 r. w miejscowosci Dobrociesz organizuja Swicto Suszonej Sliwki,



podczas ktoérego mozna skosztowaé najwickszego przysmaku lokalnej kuchni — wigilijnych
pierogow z suska. Innym przejawem renomy tego niezwyktego produktu jest powstanie tzw.
Szlaku Suszonej Sliwki, ktory wyznacza wszystkie gospodarstwa, w ktorych wytwarzana jest
suska sechlonska.

Suska sechlonska jako produkt ze znakiem Chronione Oznaczenie Geograficzne zostata
zarejestrowana w Komisji Europejskiej 9 pazdziernika 2010 r. Obszar geograficzny, na ktorym
jest ona wytwarzana obejmuje 239,55 km? i potozony jest w wojewodztwie matopolskim w
granicach administracyjnych czterech gmin: Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina.

2. Warunki uczestnictwa

a) konkurs jest przeznaczony dla uczniow klas zasadniczych szk6t zawodowych

1 technikum o profilu gastronomicznym, uczacych si¢ w zawodach:

— szkota branzowa 1 stopnia - kucharz,

— technik zywienia i1 ustug gastronomicznych,

b) uczniowie powinni by¢ zglaszani do konkursu przez swoich nauczycieli

Kazda szkota biorgca udziat w konkursie moze zglosi¢ jeden zespot ztozony z 2 uczestnikow.

c¢) warunkiem przystapienia do konkursu jest nadestanie ,,Karty zgloszenia" oraz o§wiadczenia o
zgodzie na publikacje wizerunku (zatacznik nr 1) oraz ,,Propozycji kulinarnej” (zatgcznik nr 2),

3. Przebieg konkursu

| etap — eliminacje szkolne

Il etap — potwierdzenie uczestnictwa w konkursie oraz nadsytanie propozycji potraw i sktadu
zespotéw konkursowych — do 8 marca 2019 r.

I11 etap — ogloszenie listy zakwalifikowanych zespotow — 15 marca 2019 r.

Kazdy zespot powinien opracowacé i przesta¢ na adres mailowy Organizatora:
konkursy@zsp.edu.pl:

* karte zgloszenia, oSwiadczenie o zgodzie na publikacj¢ wizerunku (zalacznik nr 1),
* propozycje kulinarng (zalacznik nr 2),

Zgloszenia 1 propozycje kulinarne przyjmowane beda w wersji elektronicznej. Zgloszenie nalezy
przestac jako skan podpisanego zalacznika (JPG. PDF), a propozycje kulinarng w wersji
edytowalnej (DOC, DOCX, ODF). W temacie wiadomos$ci mailowej nalezy wpisa¢ — SMAK
GOSCINNOSCI 2019. Ponadto, kazdy zespot powinien przygotowaé krétka (5-minutows)
prezentacj¢ ustng na temat sporzadzanej potrawy (np. skad zaczerpnieto inspiracj¢ lub
recepture?, czy modyfikowano jg?, w jaki sposob?, dlaczego wybrano taki przepis?, czym sig
kierowano?). Uczestnicy bedg prezentowali sie przed jury konkursowym.

IV etap — final, wykonanie potraw konkursowych i prezentacja — etap przeprowadzony zostanie
w pracowniach gastronomicznych Organizatora w Zespole Szkot Ponadgimnazjalnych
Matopolska Szkota Goscinnosci im. Tytusa Chatubinskiego

w Myslenicach, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myslenice — 5 kwietnia 2019 r.
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4. Przebieg konkursu

a) przed rozpoczeciem odbedzie si¢ instruktaz wstepny dla uczestnikow,

b) uczestnicy finalu powinni posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia oraz strdj ochronny zgodny
z wymogami higieny,

¢) do wykonania prac konkursowych udostepnione bedg szkolne pracownie gastronomiczne,

d) Organizator zapewnia nast¢pujgce urzadzenia potrzebne do wykonania zadan konkursowych:
kuchenki gazowe dwupalnikowe — 2 sztuki, zlewozmywak z ciepta i zimng woda, blat roboczy
dhugosci ok. 1 metra oraz drobny sprzet niezbedny do przygotowania potraw. Dodatkowo

do dyspozycji uczestnikéw sa piece konwekcyjno-parowe — 3 szt., kuchenki mikrofalowe — 1
szt., maszynki do mielenia mig¢sa - 3 szt., blendery — 1 szt., palniki do karmelizowania

I przypiekania — 2 szt., ubijarki cukiernicze — 1 szt., miksery rgczne — 2 szt., ptyta grillowa — 1
szt., lodowki, zamrazarki, zamrazarka szokowa — 1 szt. oraz wozek do flambirowania — 1 szt.,
termomix — 1szt., szybkowar — 3szt.

e) uczestnicy powinni przywiez¢ ze sobg talerze, patery, potmiski etc. niezb¢dne do prezentacji
I podania przygotowanych potraw. Regulamin dopuszcza réwniez wykorzystanie przez
uczestnikow przywiezionych ze sobg drobnych sprzetow kuchennych np. nozy, wykrawaczy,
narzgdzi do carvingu etc.,

f) uczestnicy finalu majg za zadanie wykona¢ samodzielnie dwie potrawy:

» zakaske zimng lub goraca,

* danie zasadnicze.

W kazdym daniu, uczestnicy konkursu sg zobowigzani wykorzysta¢ sktadnik stanowiacy temat
przewodni konkursu: §liwke suske sechlonska. Organizator zapewnia uczestnikom suske
sechlonska w ilosciach okreslonych w recepturze

g) kazdy zespot wykonuje 4 porcje przystawki i 4 porcje dania zasadniczego (dwie porcje ocenia
komisja, jedna pozostaje do zaprezentowania na stole ogélnym, natomiast ostatnia pozostaje dla
uczestnika), uczestnicy startujagcy w konkursie zapewniajg sobie, na koszt wlasny, niezbedne
surowce.

h) nie dopuszcza si¢ korzystania z przygotowanych wczesniej potproduktéw, sztucznych
przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow, gotowych sosow (fond, majonez, ketchup
dopuszczalne jako podstawa), przygotowanych wczesniej potraw lub ich elementow, gotowych
farszow, uformowanych wczesniej elementéw migsa, warzyw i ciast.

1) w czasie trwania Konkursu oraz podczas ogtoszenia wynikdw uczestnikow obowigzujg stroje
stuzbowe stosowne dla zawodu.

Czas pracy:

a) zespoty beda rozpoczynaty zmagania kulinarne w 10 minutowych odstepach,

b) uczestnicy konkursu kulinarnego bgda mogli zaja¢ stanowisko konkursowe 5 minut przed
rozpoczeciem pracy w celu roztozenia drobnego sprzetu oraz produktow

1 zaznajomienia si¢ z wyposazeniem stanowiska pracy,

C) czas na wykonanie potraw wynosi 150 min.,

d) oznaczenie czasu rozpoczecia i zakonczenia przygotowania potraw zamieszczone zostanie na
kazdym stanowisku pracy wedlug harmonogramu,

e) prace konkursowe bgda oceniane przez jury po zakofniczeniu regulaminowego czasu pracy



zespotu
5. Ocenianie prac Konkursowych

a) nad prawidlowoscig przebiegu konkursu kulinarnego czuwac bedzie profesjonalne jury,
powotane przez Organizatora,

b) konkurs kulinarny b¢dzie oceniany przez 2 niezalezne sktady jury (techniczne

1 degustacyjne), taczny wynik jury wyloni zwycigskie ekipy

c) kryteria oceny:

e ocena jury technicznego (0 - 50 pkt.) obejmuje:
- wybor potrawy (5 pkt.),
- ocena receptury (5 pkt.),
- dobor sktadnikow (5 pkt.),
- organizacja stanowiska i organizacja pracy (10 pkt.),
- zasady bhp (5 pkt.),
- dobdr technik i metod wykonania (10 pkt.),
- wlasciwe wykorzystanie czasu pracy (10 pkt.).

e ocena jury degustacyjnego (0 - 50 pkt.) obejmuje:
- kompozycja potrawy (10 pkt.),
- sposob wydania potrawy (10 pkt.),
- kreatywnos$¢ (10 pkt.),
- ocena organoleptyczna - smak, zapach, wyglad (15 pkt.)
- prezentacja potrawy (5 pkt.)

Maksymalna ilo$¢ punktow za 2 potrawy (zakaske i danie glowne) — 200 pkt.
6. Nagrody
a) za zajecie I, I1 1 III miejsca w konkursie uczestnik otrzymuje dyplom oraz nagrodg, a Szkota

ktora reprezentuje — puchar ,,Smak Goscinnosci 2019”.
Organizator zastrzega sobie prawo przyznania dodatkowych nagrod.

7. Przetwarzanie danych osobowych:

a) Przetwarzanie danych osobowych odbywaé sie bedzie na zasadach przewidzianych w
Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.
w sprawie ochrony osob fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych 1 w
sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (og6lne
rozporzadzenie o ochronie danych).

b) Administratorem danych osobowych przetwarzanych w ramach Konkursu jest Zesp6t Szkot
Ponadgimnazjalnych Matopolska Szkota Goscinnosci im. Tytusa Chatubinskiego w



Myslenicach, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myslenice zwany Organizatorem. W sprawach
zwigzanych z danymi uczestnik/opiekun moze kontaktowa¢ si¢ z Administratorem danych
osobowych pod adresem e-mail: sekretariat@zsp.edu.pl

c) Kontakt z inspektorem ochrony danych jest mozliwy pod adresem: iod@zsp.edu.pl.

d) Dane osobowe bedg przetwarzane wyltgcznie w celu realizacji Konkursu na podstawie
wyrazonej zgody. Osobie, ktorej dane dotycza, przystuguje prawo do cofnigcia zgody
w dowolnym momencie bez wplywu na zgodno$¢ z prawem przetwarzania, ktorego
dokonano na podstawie zgody przed jej cofnigciem.

e) Osoba, ktorej dane dotyczg, moze wycofa¢ zgode na przetwarzanie danych poprzez
przekazanie na adres administratora danych osobowych stosownego o§wiadczenia.

f) Dane osobowe nic bedg przekazywane do panstwa trzeciego ani do organizacji
mig¢dzynarodowe;.

g) Dane osobowe uczestnika i opiekuna zespotu bedg przechowywane przez okres nie dluzszy,
niz jest to niezbedne do celéw, w ktorych dane te sg przetwarzane.

h) Osobie, ktorej dane dotyczg, przystuguje prawo dostgpu do swoich danych osobowych,
zadania ich sprostowania, ograniczenia ich przetwarzania, przeniesienia lub usunigcia.
Whiesienie zadania usunigcia danych jest rtOwnoznaczne z rezygnacja z udziatu w Konkursie.

1) W trakcie przetwarzania danych na potrzeby realizacji Konkursu, nie dochodzi do
zautomatyzowanego podejmowania decyzji ani do profilowania.

J) Osobie, ktorej dane dotycza, przystuguje prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzedu
Ochrony Danych Osobowych na niezgodne z prawem przetwarzanie jej danych osobowych.

k) Podanie danych nie jest obowigzkowe, niemniej bez ich podania nie jest mozliwy udzial w
Konkursie.

8. Prawa autorskie

a) Uczestnik powinien by¢ autorem zgtoszonych propozycji kulinarnych i samodzielnie wykonaé
je podczas konkursu. Przestane zgloszenia nie mogg narusza¢ praw autorskich, praw wlasnosci
przemystowej, praw do wizerunku oraz dobr osobistych innych oséb.

b) Organizator V Mig¢dzynarodowego Konkursu Kulinarnego ,,Smak Goscinno$ci” 2019 nabywa
nieograniczone prawa majatkowe do sporzadzonych przez uczestnikow propozycji kulinarnych i
receptur, na podstawie ktorych zostaly sporzadzone oraz prawa do rozpowszechniania ich
opracowan (opisow, fotografii, nagran filmowych, dzwiekowych itp.) we wszystkich krajach
Swiata bez ograniczen czasowych, w nastepujacych polach eksploatacji: utrwalania, w tym
utrwalania na materialnych no$nikach informatycznych (m.in. CD ROM-y, dyskietki, DVD,
tasmy magnetyczne, nos$niki magnetooptyczne), zwielokrotniania okreslong technika, w tym
zwielokrotniania technika drukarska, wprowadzania do pamigci komputera, wykorzystania w
sieci Internet, lub innych sieciach komputerowych lub teleinformatycznych, publicznego
wykonania lub odtwarzania, nadawania z wykorzystaniem ta§m magnetycznych i no$nikow
magnetooptycznych, nadawania za posrednictwem satelity, rownoczesne i integralne nadanie
nadawanego przez inng organizacj¢ radiowa lub telewizyjna, nadawania w kinie, tworzenia 1
rozpowszechniania utworow zaleznych, wykorzystanie w technologii UMTS i GPRS,
modyfikowania, w tym m.in. prawo do korekty, dokonywania przerobek, zmian i adaptacji
calosci oraz pojedynczych fragmentéw, wystawiania, wySwietlenia, uzywania w formie promocji
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i reklamy Konkursu, nadawania za pomocg wizji lub fonii przewodowej lub bezprzewodowe;j
przez stacj¢ naziemng (rowniez w sieci kablowej lub telewizji kodowanej), swobodnego
uzywania i korzystania z zapiséw fotograficznych i filmowych wykonanych podczas Konkursu
propozycji kulinarnych oraz pojedynczych elementdéw w zakresie promocji i reklamy Konkursu.
c) Organizator zastrzega sobie prawo wykorzystywania fotografii wykonanych prac
konkursowych bez koniecznosci wskazywania imienia i nazwiska autoréw prac konkursowych.
d) Uczestnik wyraza zgode na dokonywanie przez Organizatora opracowan wykonanych prac
konkursowych i ich receptur. W razie, gdy przerobki i inne opracowania prac konkursowych i
ich receptur, stanowi¢ b¢dg przedmiot zaleznych praw autorskich uczestnik oraz opiekun zespotu
niniejszym wyraza zgode na rozporzadzanie i korzystanie z takiego przedmiotu przez
Organizatora w zakresie w jakim Organizator nabywa autorskie prawa majatkowe do
wykonanych prac konkursowych i ich receptur.

Organizator nie jest zobowigzany do rozpowszechniania lub wykorzystania prac konkursowych
i ich receptur.

9. Postanowienia koncowe

a) za organizacje i przebieg Konkursu odpowiada Organizator,

b) komisja konkursowa powotana przez Organizatora zapewnia prawidtowy przebieg Konkursu
oraz obiektywizm oceniania jego wyniku,

c¢) wyniki Konkursu zatwierdzone przez komisj¢ konkursowg sg ostateczne,

d) zgtoszenia nalezy nadsyta¢ na adres Organizatora: Zesp6t Szkot Ponadgimnazjalnych -
Matopolska Szkota Goscinno$ci na adres: konkursy@zsp.edu.pl z dopiskiem SMAK
GOSCINNOSCI 2019,

e) o zakwalifikowaniu si¢ do konkursu decyduje Organizator

f) Organizator konkursu nie ponosi odpowiedzialnosci za sprzet, naczynia i rzeczy 0Sobiste
uczestnikow i opiekunow,

g) Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji podstawowych danych osobowych
uczestnikow Konkursu i opiekunéw zespotow, nazw potraw i ich receptur, a takze zdjec
wykonywanych podczas konkursu, w tym zdje¢ osob 1 prac konkursowych niezaleznie od
zajetego miejsca.

h) Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany postanowien regulaminu. W przypadku zmian,
uczestnicy zostang o nich powiadomieni.
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