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16,30-ig Erkezés az iskoldba, csapatok jelentkezése a szallodaban.
18,30 Vacsora, a verseny megnyitasa, a csapatok bemutatasa.
Eligazitas a csapatvezetSk részére.

A cukraszok az idei évben is a verseny el6tti éjszaka készi-
tik el munkajukat. Igy elkerulhetd lesz, hogy a magyar és
kulfoldi tanulék kiilon munkahelyen dolgozzanak.

22,00 Vacsora utan a cukraszok el6készllnek a munkahoz kijelolt
helyen, és megkezdik a feladatok végrehajtasat.

5,00 A cukraszok talalnak, a zsUri értékeli a munkakat. A zs(Uri jelen
van a verseny ideje alatt!

A zsUri a készitményeket a cukraszmiuihelyben kdstolja, egy adagot a
tanyérdesszertbdl itt kell megtalalni. A diszmunkakat és a display
talakat a délutani bemutatoig hitéraktarakban, esetleg szaraz,
hidvos helyen taroljuk. A cukraszversenyz6k masnap a korai reggeli
utan a szallashelyen pihennek,

majd ebédre jonnek vissza az

iskolaba. s s s
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N | 6,30 Indulds az iskoldba, a verseny szinhelyére
(munkaruhaba oltozve).

7,10 Reggeli az iskolaban.

7,30 Munkakezdés a kijeldlt munkahelyeken (szakacsok a
konyhaban, nyersanyagok attekintése, azok el6készitése, a
hideg és meleg ételek elkészitése).

8,00 Felszolgalok felkészllése a tornateremben a diszasz-
talok teritéséhez (eszkdzOk elbkeészitése, hattér elkészitése).
8,45 A kisér6 tanaroknak szakmai program.

9,00-11,00 Diszasztalok teritése.

11,00 Diszasztalok értekelése.

11,00-14,00 Folyamatos étkezési lehetfseég az iskola étter-
meben a versenyz6&k és kisérbik szamara.

13,00 A felszolgalok el6készilnek az elémunkahoz.
14,00-17,00 Felszolgalok elémunkaja nézékdzonseg elbtt.
14,30-15,30 A zslri a szakacsok készitményeit a konyha-
ban kostolja, egy adagot itt kell megtalalni!

15,00-16,30 A cukrasz és szakacs keészitmeénybdl a display
asztalra a nemzetkdzi elbirasoknak megfeleléen egy adagot
megtalalnak.

18,00 Vacsora a versenyz8k részére az étteremben.

18,30 Az aulaban a kijelolt helyeken elhelyezik készitme-
nyeiket a csapatok. A csapatok tagjai részt vesznek az
ételek kiszolgalasaban. (Egy valtas tiszta ruha sziikséges!)
19,00 A vacsora Unnepélyes megnyitasa, a meghivott ven-
dégek koszontése, a versenyz6 csapatok bemutatasa.
22,00 Indulas a szallodaba, pihenés.

2010. aprilis 17. szombat

8,15 Reggeli az iskolaban. ),
9,00-14,00 Idegenforgalmi program.
18,00 Unnepélyes eredményhirdetés, dijkiosztas az
iskolaban.
19,00 Bucsuvacsora.
A vacsora utan a csapatok még a szallodaban
alszanak, masnap, a reggeli utan utaznak haza egyé-
nileg.
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/4 verseny tartalme
kovetelmen

MINDHAROM SZAKMABAN:

az orszagra vagy egy tajegyséegre jellemzé
keresztel6i vagy névaddi szokasok, ételek
bemutatasa az eurdpai gasztrondmiai iranyzatok
figyelembe vételével.

Srakdcs syakmdiban

Hideg el6étel készitése. Nem kell disztalat felrakni, két adagot
tanyérra kell megtalalni, egyet a zsdrinek, egyet a diszasztalra.
A tobbi el6ételt (15 adagot) estére a vacsorara talalja fel ugy,
hogy a vendégeknek kostold adagokban tudja szervirozni.
El6keészitett nyersanyagokat hozhatnak a versenyz&k!

Keresztel6 vagy névado jellegul féetel készitése, szabadon

valasztott nyersanyagbdl (15+2 adag), lehet6leg modern kony-

hatechnoldgia alkalmazasaval (sous-vidalas, konfitalas).
El6készitett nyersanyagot hozhatnak a versenyz&k!

Minden nyersanyagot és eszkozt a versenyz6k hoznak
magukkal a versenyre.

A készitmények receptjét és technoldgiai leirasat a
nevezéssel egyltt meg kell kiildeni!

A készitményekbdl egy-egy adagot a zsUrinek, és szintén
egy-egy adagot a display asztalra kell megtalalni, a nemzetkozi
versenykiirasoknak megfelelen!

ERTEKELESI SZEMPONTOK

A valasztott kor és a hagyomanydrzés érvényesulese,
valamint az egészséges taplalkozas kdvetelményeinek
betartasa / 30 pont /

A talalas szakszerlsége, a diszit6 elemek alkalmazasa a
nemzetkdzi gasztrondmiai iranyelveknek megfeleléen
/10 pont /

A harom fogas ize, 6sszhangja / 50 pont /

A munka szervezése (higiénés szempontok, technoldgiai
fegyelem) /5 pont/
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5 . A versenyzd/k kommunikacios készsége /5 pont/




Cubondsy syakmdaban

Tanyérdesszert készitése, amely a szakacsok menujehez illeszke-
dik a mai iranyzatoknak megfeleléen (15 + 2 adag).
Egy keresztel6i vagy névadoi disztorta készitése (15 személyes).

A készitmények receptjét és technoldgiai leirasat a nevezéssel
egyutt meg kell kildeni!

A készitményekbdl egy adagot a zslrinek, egy adagot a bemutatd
asztalra kell megtalalni!

ERTEKELESI SZEMPONTOK

/ i A valasztott kor és a hagyomanydrzés érvényesulése,
valamint az egészséges taplalkozas kdvetelmeényeinek
betartasa / 30 pont/

2 A termékek izhatasanak dsszhangja / 50 pont /

3 A talalas szakszerlsége, a diszit6 elemek alkalmazasa a
nemzetkdzi gasztrondmiai iranyelveknek megfeleléen
/10 pont /

¢ A munka szervezéese (higienés szempontok, technoldgiai
° fegyelem) /5 pont/

5 . A versenyzd/k kommunikacios készsége / 5 pont /

Pincern syakmdban

Alkalmi diszasztal teritése 2-4 személy részére keresztelSi/névadoi
jelleggel.

A diszasztal, a menulkartya kivitelezése legyen latvanyos. Az
étrendhez ajanlott italokat ki lehet allitani a kisegité asztalra.

A menukartyabdl harom darabot a zsUrinek kell biztositani!
Asztalokat az alabbi méretekben tudunk a versenyz6k rendelkezé-
sére bocsatani: 80x80 cm, 80x120 cm, 40x80 cm.

Felszolgaldk él6 munkaja nézékézénseg elStt:

Két vendég fogadasa idegen nyelven, Ultetéslk, koktél
ismertetblap atadasa szamukra. Az ismertetSlapot a versenyz6k
otthon készitik el. Ennek két alkoholos és két alkoholmentes koktélt
kell tartalmaznia; a nyersanyagot mind a négy koktélhoz a csapa-
tok maguknak biztositjak. A vendégek egy-egy koktélt valasz-
tanak, azokat a felszolgald elkésziti és felszolgalja. Kozben idegen
nyelven kommunikal a vendégekkel.

Parhuzamosan két versenyz6 dolgozik, 20 perces tiszta
munkaiddvel.

Minden felszolgalo az elkészitett koktélokat a vendégek részére
szervirozza.




ERTEKELESI SZEMPONTOK

] , A valasztott kor és a hagyomanydrzes érvényesullése, a
diszasztal megjelenése, az eszkdzok, az alkalmazott
diszit6 elemek esztétikai €s szakmai 6sszhangja
/ 20 pont /

2' Az étrend és italrend &sszeadllitasanak szakszerlsége és
a kor szellemének 6ésszhangja /10 pont /

3 + A terités soran a munka szervezettsége /10 pont /

4 Az élébmunka szakszerlsége, a munka soran a kd6zdn-
‘ séggel, a vendéggel valdé kommunikacié / 50 pont /

5 . A versenyz&/k kommunikacios keszsege /10 pont /

/4 verseny zsurije,
dijazasa

A versenyt nemzetkdzi és hazai viszonylatban elismert
magyar szakemberek értékelik az ismertetett szempontok
alapjan.

A zs(ri szakmanként, készitményenként pontozassal donti el
a sorrendet.

A pontok Osszessége adja a csapat végsd eredmeényeét,
amelynek alapjan elsé, masodik és harmadik kategoriakba
soroljak a csapatokat.

A zsUri kUlon - kulon értékeli a kulfoldi és a hazai csapatokat.
A kimagaslé szakmai munkat elismeri szakteruletenként.

A verseny zsdUrije rovid értékelést tart a csapatvezetbk
részére, melynek id6pontjat a szakmai zsdrik jeldlik Ki.

A legjobb csapatmunkat vandordijjal jutalmazzuk, amely nem
kerllhet egyik csapat tulajdonaba sem véglegesen.
Amennyiben a verseny megszlinik, a vandordij visszakerul a
meghirdetd iskola tulajdonaba. A kdévetkezd évi versenyen a
vandordijat elnyert csapatnak részt kell vennie, ahol ismét
megkuzdhet annak elnyeréséért.

Szeretettel varjuk Ont és csapatat az aprilisi versenyen!
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