REGULAMIN KONKURSU KULINARNEGO
»~HOST SCHOOL — CUKROWNIA ZNIN 2026”

§ 1. INFORMACJE OGOLNE
1.1 Organizatorem | edycji konkursu ,Host School — Cukrownia Znin 2026” jest Cukrownia Znin.
1.2 Wspatorganizatorem i pomystodawcg konkursu jest Przemystaw Urbaniak, Szef Kuchni Cukrowni Znin.
1.3 Konkurs ,Host School — Cukrownia Znin 2026” odbedzie sie 4 listopada 2026 roku.
1.4 W dniu konkursu, przed jego rozpoczeciem, odbedg sie odprawa oraz losowanie kuchni startowych.
1.5 Konkurs organizowany jest w ramach wydarzenia branzy hotelarsko-gastronomicznej Host 2026
Cukrownia Znin, ktére odbywa sie w dniach 3—4 listopada 2026 roku.
1.6 Uczestnicy konkursu powinni wykazac sie umiejetnoscig przygotowywania dan kulinarnych w autorskiej
aranzaciji, zgodnie z obowigzujgcymi trendami kulinarnymi.
1.7 Konkurs ma zasieg ogolnopolski.
1.8 Celem konkursu jest podnoszenie kwalifikacji przysztych kucharzy oraz wspieranie rozwoju szkot o
profilach gastronomicznych.

1.9 Niniejszy regulamin jest jedynym dokumentem okreslajgcym zasady konkursu, chyba Ze jego tres¢
wprost odsyta do innych dokumentéw lub zrodet informacii opisujgcych okreslone elementy konkursu.

§ 2. ZASADY UCZESTNICTWA

2.1 Uczestnikami konkursu mogg by¢ uczniowie szkot gastronomicznych, ktorzy przyjezdzajg wraz z
opiekunami wyznaczonymi przez szkote. Kazda szkota moze zgtosic¢ jeden dwuosobowy zespot.
Uczestnicy zgtoszeni przez szkote, lecz reprezentujgcy pracodawce, a nie szkote, zostang
zdyskwalifikowani.

2.2 Do udziatu w konkursie zostanie zakwalifikowanych 6 ekip dwuosobowych, wytonionych w ramach
eliminacji sposréd nadestanych zgtoszen.

2.3 Wstepna selekcja uczestnikow odbedzie sie na podstawie oceny portfolio obejmujgcego przestane
zdjecia dan przygotowanych przez uczniow.

2.4 Koszty przejazdu oraz produktéw uzytych do wykonania dan konkursowych pokrywa zespot biorgcy
udziat w konkursie lub szkota gastronomiczna, z ktérej zostat zgtoszony.

2.5 Kazdy zespot przesyta 2 zdjecia dan gtéwnych oraz 1 zdjecie deseru, do ktérych posiada prawa
autorskie, a takze receptury. Przestane dania nie muszg odnosic sie do tematyki konkursu.

2.6 Zgtoszenia do konkursu dokonuje osoba uprawniona do reprezentowania uczestnika, drogg
elektroniczng na adres e-mail: host@cukrowniaznin.pl.

2.7 Zgtoszenie powinno zawierac:
+ imiona i nazwiska cztonkow ekipy;
+ telefon kontaktowy do nauczyciela/opiekuna zgtoszonego zespotu;
+ adres e-mail do kontaktu;
* nazwe szkoty;
» rozmiary bluz kucharskich uczestnikow;
+ oswiadczenie o zapoznaniu sie z regulaminem i jego akceptacji;
* szczego6towy opis dan, w tym: nazwe, recepture oraz opis procesu technologicznego kazdego dania;



» zgode kazdego z uczestnikéw na przetwarzanie danych osobowych oraz wykorzystanie wizerunku na
potrzeby marketingowe konkursu.
2.8 Termin nadsytania zgtoszen uptywa 15 wrzesnia 2026 roku o godzinie 22:00. Lista zakwalifikowanych
uczestnikéw zostanie podana do publicznej wiadomosci 20 wrzesnia 2026 roku oraz przestana drogg
mailowg do opiekuna kazdego zakwalifikowanego zespotu. Formularz zgtoszeniowy bedzie dostepny do
pobrania na stronie: https://www.cukrowniaznin.pl/host-2026

2.9 Zakwalifikowane ekipy zobowigzane sg do potwierdzenia udziatu w konkursie do 30 wrzesnia 2026
roku drogg mailowg na adres: host@cukrowniaznin.pl.

2.10 W przypadku zmiany cztonkow zespotu nalezy zgtosic jg organizatorowi do 16 pazdziernika 2026
roku. Po tym terminie, jezeli ktorykolwiek z uczestnikéw nie bedzie mégt wzig¢ udziatu w konkursie,
druzyna zostanie zdyskwalifikowana i zastgpiona ekipg rezerwowa.

2.11 Odprawa online z zespotami zakwalifikowanymi do konkursu odbedzie sie w terminie podanym blizej
wydarzenia.

2.12 Na formularzu zgtoszeniowym nalezy zaznaczy¢ rozmiar bluzy kucharskiej: S, M, L, XL lub XXL.

2.13 We wszelkich sprawach merytorycznych i organizacyjnych prosimy o kontakt z Przemystawem
Urbaniakiem pod numerem telefonu: 793 149 470.

§ 3. ZASADY KONKURSU

3.1 Konkurs zostanie przeprowadzony 4 listopada 2026 roku w godzinach 7:00-16:00 i bedzie sktadat sie z
dwoch etapow:

* | etap: odprawa techniczna oraz losowanie numeréw startowych;

* |l etap: konkurs kulinarny.
3.2 Zespoty majg do przygotowania:

+ 8 porcji dania gtdwnego o gramaturze nie wiekszej niz 250 g;

+ 8 porcji deseru o gramaturze nie wiekszej niz 120 g.
3.3 Kazda druzyna przygotowuje 5 porcji dan konkursowych dla jury, 1 porcje dla mediow oraz 2 porcje dla
gosci odwiedzajgcych wydarzenie branzy hotelarsko-gastronomicznej Host 2026 Cukrownia Znin.

3.4 Kazda potrawa konkursowa musi zosta¢ przygotowana specjalnie na konkurs i nie moze byc¢
powtdrzeniem pracy z innych konkurséw.

3.5 Produkty obowigzkowe do wykorzystania podczas konkursu zostang podane do 5 pazdziernika 2026
roku.

3.6 Organizator konkursu zapewnia sprzet gastronomiczny. Szczegétowe wyposazenie kuchni
konkursowych oraz lista sprzetu zapewnianego przez organizatora zostang podane do 30 wrzesnia 2026
roku.

3.7 Wszystkie pozostate sprzety i urzadzenia gastronomiczne potrzebne do przygotowania dan
konkursowych uczestnicy zapewniajg we wtasnym zakresie.

3.8 Liczba urzgdzen elektrycznych przywiezionych przez uczestnikow nie moze przekraczac 8 sztuk, a
maksymalny pobdér mocy w jednym momencie uzycia nie moze przekracza¢ 10 kW. W przypadku
przekroczenia liczby sprzetéw elektrycznych lub maksymalnego poboru mocy druzyna zostanie
zdyskwalifikowana.

3.9 Kazda zakwalifikowana druzyna zobowigzana jest dostarczy¢ jury konkursu receptury prezentowanych
dan: 10 egzemplarzy w formie papierowej oraz 1 egzemplarz w formie elektronicznej na nosniku typu
pendrive. Receptury nalezy dostarczyé w dniu konkursu lub w dniu poprzedzajgcym konkurs.

3.10 Odprawa techniczna odbedzie sie w dniu konkursu o godzinie 7:00.


https://www.cukrowniaznin.pl/host-2026

3.11 Czas pracy kazdej ekipy wynosi 120 minut, czyli 2 petne godziny.

3.12 Kazda ekipa zobowigzana jest do wyserwowania poszczegolnych dan w nastepujgcych terminach:
+ danie gtéwne — po 1 godzinie i 30 minutach (90 minut) od rozpoczecia pracy;
+ deser — po 2 godzinach (120 minut) od rozpoczecia pracy.

Harmonogram pracy kuchni konkursowych

K - Wejscie do Sprawdzenie Rozpoczecie Serwis dania -
uchnia . X 5 Serwis deseru
kuchni mise en place pracy giéwnego
1 8:00 8:15 8:30 10:00 10:30
2 8:10 8:25 8:40 10:10 10:40
3 8:20 8:35 8:50 10:20 10:50
4 9:00 9:15 9:30 11:00 11:30
5 9:10 9:25 9:40 11:10 11:40
6 9:20 9:35 9:50 11:20 11:50

3.13 Zespoty zajmujg stanowiska po ich wczesniejszym wylosowaniu w dniu konkursu, podczas odprawy.

3.14 Wszystkie sktadniki niezbedne do przygotowania dan konkursowych kazda ekipa zabezpiecza we
wlasnym zakresie, z wyjatkiem sktadnikéw obowigzkowych zapewnianych przez organizatora.

3.15 Wszystkie produkty oraz skfadniki uzyte do dan konkursowych, tgcznie z dekoracja, muszg by¢
jadalne, sSwieze, nietrujgce oraz zgodne z polskim prawem.

3.16 Wszystkie skfadniki uzyte do przygotowania dah konkursowych powinny by¢ odwazone i zapakowane
w pojemniki wielokrotnego uzytku. Produkty nie mogg by¢ przyniesione w oryginalnych opakowaniach z
logo producenta.

3.17 Dozwolone jest:
* przyniesienie owocow i warzyw obranych, ale niepokrojonych;
+ uzycie przygotowanych wczesniej, niezredukowanych i niedoprawionych wywarow;
* uzycie puree owocowych i warzywnych, niezredukowanych i niedoprawionych;
+ uzycie sokow owocowych i warzywnych, niezredukowanych i niedoprawionych;
* uzycie gotowych, zagniecionych, ale nieuformowanych i niewypieczonych ciast;
+ uzycie liofilizowanych i suszonych owocéw oraz warzyw;
* uzycie wczesniej oczyszczonego, ale nieuformowanego i niepokrojonego elementu ryby lub miesa;
+ uzycie skorupiakow bez gtowy i pancerza/muszli, niepoddanych obrdbce termicznej ani kalibraciji;
* uzycie aromatyzowanych syropow;
* uzycie gotowych pudréw oraz aromatyzowanych soli i cukrow.
3.18 Zabrania sie:

+ stosowania produktéw wczesniej wyporcjowanych oraz uformowanych;

+ stosowania gotowych soséw, farszéw i nadzien;

+ stosowania sztucznych, niejadalnych dekoracji;

+ stosowania wczesniej rozdrobnionych produktow;

+ stosowania produktow poddanych wczesniejszej obrobce termicznej;

+ stosowania niejadalnych produktow wchodzgcych w sktad dan konkursowych;
* uzycia wczesniej przygotowanych dekoracji i elementéw dekoracyjnych.

3.19 Podczas catego startu w kuchni konkursowej zabrania sie uzywania przyrzgdow i naczyn wykonanych
ze szkta oraz innych materiatow, ktorych uszkodzenie mogtoby spowodowaé zanieczyszczenie
przygotowywanej potrawy.

3.20 W kuchni konkursowej zawodnicy zobowigzani sg do przestrzegania ogolnych zasad HACCP.



Jury konkursu
3.21 Jury konkursu bedzie sktadato sie z 9 cztonkow, w tym:
+ 5 czlonkow jury degustacyjnego wraz z Przewodniczgcym Jury;
+ 3 czlonkow jury technicznego;
» Sekretarza Konkursu.
3.22 Kazdy cztonek jury degustacyjnego bedzie oceniat dania wedtug nastepujgcych kryteriow:

Kryterium Liczba punktow
Mise en place 5

Higiena i organizacja pracy 10
Przygotowanie i techniki kulinarne 20

Prezentacja 15

Smak 50

Maksymalna suma punktéw 100

3.23 Sktadowe oceny:

+ danie gtéwne — 100 punktow;

» deser — 100 punktéw;

» ocena koncowa: 200/2 = 100 punktéw.
3.24 Za kazde opdznienie w serwowaniu poszczegoélnych dan Przewodniczacy Jury ma prawo odjaé
punkty wedtug nastepujgcych zasad:

* 1 minuta opdznienia — 2 punkty;

* 5 minut opdéznienia — 10 punktéw;

» 10 minut i wiecej — zaprzestanie oceny jury; wynik oceny danego dania wynosi O punktéw u kazdego z

cztonkow jury degustacyjnego.

3.25 Po zakonczeniu pracy w kuchni kazdy zespét ma 30 minut na posprzgtanie kuchni i pozostawienie jej
w stanie sprzed rozpoczecia pracy. Po tym czasie cztonkowie jury technicznego sprawdzg stan kuchni. Za

odchylenia od wymaganego stanu jury techniczne ma prawo odjg¢ maksymalnie 5 punktéw od ostatecznej
oceny jury konkursowego.

3.26 W sytuacjach spornych lub w przypadku uzyskania przez dwa lub wiecej zespotow takiego samego
wyniku ostateczng i niepodwazalng decyzje podejmuje Przewodniczgcy Jury po konsultacji z pozostatymi
cztonkami jury.

3.27 W dniu konkursu o godzinie 13:00 odbedzie sie podsumowanie konkursu przez jury wraz z
uczestnikami oraz indywidualne omowienie dan kazdej druzyny. Obecnos¢ uczestnikéw na podsumowaniu
konkursu jest obowigzkowa.

3.28 Nagrodami w konkursie Host School s3:
* | miejsce: meble ze stali nierdzewnej od firmy Plastmet oraz nagrody rzeczowe;
* Il miejsce: voucher do Akademii Barbarlujckix oraz nagrody rzeczowe;
+ |l miejsce: nagrody rzeczowe.
3.29 Wszyscy uczestnicy konkursu otrzymajg dyplomy pamigtkowe i medale za udziat w konkursie.

§ 4. WARUNKI ORGANIZACYJNE | POSTANOWIENIA KONCOWE

4.1 Decyzja jury konkursu jest ostateczna i niepodwazalna.

4.2 Kazdy uczestnik konkursu jest zobowigzany do startu w odpowiednim stroju kucharskim: czarnych
spodniach oraz obuwiu przystosowanym do pracy w kuchni. Czes¢ stroju, tj. kitel, zapaske i czapke
kucharska, zapewnia organizator.



4.3 Organizator zapewnia uczestnikom wyzywienie w dniu trwania konkursu w postaci $niadania oraz
obiadokolacje w dniu poprzedzajgcym konkurs. Organizator zapewnia réwniez nocleg dla uczestnikéw
konkursu w dniach 3—4 listopada 2026 roku.

4.4 Wyniki konkursu zostang ogtoszone w dniu konkursu okoto godziny 14:30.

4.5 Wyniki konkursu zostang opublikowane w mediach spotecznosciowych oraz podane do informacji
publiczne;j.

4.6 Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych uczestnikéw, nazw dan,
receptur, zdjec oraz filmow, w tym do wykorzystania wizerunku uczestnikdw na potrzeby konkursu oraz w
celach marketingowo-organizacyjnych.

4.7 Zgodnie z ustawg z dnia 29 sierpnia 1997 roku o ochronie danych osobowych oraz Rozporzadzeniem
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 roku (RODO), kazdy uczestnik
konkursu z chwilg nadestania zgtoszenia wyraza zgode na gromadzenie i przetwarzanie danych
osobowych oraz wykorzystywanie wizerunku przez organizatorow konkursu na potrzeby konkursu i w
celach marketingowo-organizacyjnych.

4.8 Organizator zastrzega sobie prawo do zdyskwalifikowania uczestnika lub zespotu, jezeli ktérykolwiek z
uczestnikéw naruszy regulamin.

4.9 Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu i lokalizacji konkursu bez podania przyczyny.

4.10 Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany regulaminu po wczesniejszym poinformowaniu
uczestnikéw i cztonkow jury.

4.11 Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania konkursu bez podania przyczyny.
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