111 OGOLNOPOLSKI TURNIEJ
NA NAJLEPSZEGO UCZNIA
W ZAWODZIE KUCHARZ
Wrzesnia 15.01.2020 r.

czes¢ prakTYczNA 10:00 — 15:00

CZESC PRAKTYCZNA 60 MINUT

TEMAT: MIESO Z KROLIKA W ROLI GLOWNEJ

ZADANIE:

e wykonanie 2 zestawow dania gtdéwnego zgodnie z przygotowana
przez uczestnika receptura wykorzystujacg dowolny element
kulinarny krdlika - dopuszcza si¢ uzywanie potproduktow,

e wyserwowanie przygotowanych potraw, zaaranzowanych wedtug
inwencji tworczej uczestnikOw wylgcznie na talerzach
dostarczonych przez organizatora (talerz ptaski kwadratowy o
boku dt. 32 cm),

e Czas przygotowania potraw turniejowych wynosi
60 minut (dodatkowo 5 minut przed rozpoczeciem pracy na
zapoznanie si¢ ze stanowiskiem i1 5 minut na posprzatanie
stanowiska pracy),

e uczniowie startujg wedlug wylosowanych numerow
(1 zmiana 4 osoby).

e organizator zapewnia dostep do ptyt indukcyjnych, piekarnika,
garnkow, patelni, powierzchni roboczej, zlewozmywaka,
drobnego sprzetu gastronomicznego.

KRYTERIA OCENY I ILOSC PUNKTOW - lacznie 70 pkt

1.

Mise en Place — 20 punktow

1.1. prezencja uczestnika 0-5

1.2. przygotowanie stanowiska pracy 0-5

1.3. czysto$¢ pracy, higiena 0-5

1.4. zuzycie produktu, gospodarka odpadami 0-5

Wykonanie potrawy — 10 punktow

2.1. prawidlowe zastosowanie technik kulinarnych 0-5

2.2. stopien trudnosci 0-5

Prezentacja potrawy — 15 punktow

3.1. proporcjonalno$¢ dania 0-5

3.2. odpowiednia gramatura 0-5

3.3. estetyczny wyglad, kolorystyka, kreatywnos¢ 0-5

Smak potrawy — 20 punktow

4.1. smak i zestawienie smakowe sktadnikow 0-5

4.2. aromat potrawy 0-5

4.3. odpowiednia temperatura potrawy i talerza 0-5

4.4. tekstura poszczegdlnych elementéw potrawy 0-5

Umiejetnosci organizacyjne 0-5

5.1. za kazda 1 minutg sp6znienia, kazdy juror odejmie z puli
punktoéw technicznych 1 punkt karny,

5.2. po przekroczeniu 5 minut ponad regulaminowy czas, praca
zostanie przerwana i oceniona w stopniu, w jakim zostata
wykonana.



