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Krudy Nap

Gasztro-verseny

Tajékoztaté

Kedves Kollégak, kedves Versenyzok!

Intézménylink a 2024/25-es tanévben 32. alkalommal rendezi meg névadojanak tiszteletére a
Kruady-versenyt, dudlis partnerek bevonasaval, ahol a képzéhelyek diakjai versenyeznek.

A verseny lebonyolitasa az iskola tankonyhajaban, cukrasz mihelyében és a tanétteremben
torténik.

A verseny ez évi témaja:

,,A tudas nemzedékrol nemzedékre”

A verseny helye:

Siéfoki SZC Krudy Gyula Technikum és Gimnazium
Siéfok, Koch Rébert u.8.

Ideje:
2024. november 07. csutortok
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Vendéglatas szakmai verseny (Szakacs, Pincér, Cukrasz szakmaban)

Vendéglatdés szakmakban hirdetink versenyt, tehat kualon-kdlon értékeljlk az egyes

szakmakban a didkok munkajat.

Kérem, legkés6bb 2024. oktober 10-ig sziveskedjen jelezni az valentin.zoltan@liveedu.krudy-

siofok.hu e-mail cimen, ha szeretnének, ill. modjukban all versenyzé diakokkal indulni!

A versenyre a visszajelzés sorrendjében fogadjuk el az elsé 6-6-6 tanuld jelentkezését.

Az alabbiakban mellékeljuk a Vendéglatas szakmacsoport versenykiirasat.

Siofok, 2024. augusztus 26.

Tisztelettel:

Pinczési Ferenc

igazgaté
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Szakacs, cukrasz, pincér verseny 1 versenyzovel.

2024. november 07. csutortok

Versenyfeladat

Szakacsok:

1. A versenyzd allitson Ossze és készitsen el egy 2-fogasos ételsort (leves vagy meleg
eloétel, és foétel) 4 adagban, ebbdl 1 adag keriil a display-asztalra, 1 adag a zstiri
asztaldra, 2 adag a pincérek ¢ldmunkdja sordn meghivott VIP vendégek részére lesz
felszolgalva.

»A tudas nemzedékr6l nemzedékre szall”

A verseny mottdjaként hagyomanyos ételeket varunk ujragondolva és 1) kontosben
megjelenitve.
A szakécs versenyzOk elkészitenek a sajat maguk altal beszerzett alapanyagokbol egy 2 fogasos
¢ételsort (leves vagy meleg eldétel, foétel) 4 adagban.
Az ételsorban kotelezé elem: adagonként egy egész pisztrang vagy siillé (kb. 250-350gr)
elkészitése, melyet csakis a foételhez hasznalhatnak.
A foételnek 2 kiilonbozd alapanyagbol és mas konyhatechnoldgiaval késziilt koretet kell
tartalmaznia, melyet talra kell talalni.
Konyhai szabalyok:

- Ondk altal hozott kész vagy félkész terméket tilos hasznalni

- alaplevet lehet készen hozni

- kisteljesitményli konyhai gépeket magukkal hozhatnak

- az ételek készitéséhez hasznalt alapanyagokat a versenyz6k hozzak magukkal.

Cukraszok:

A verseny harom feladatbol all:

1. 4 adag sajat talaloeszkozre talalva: Mini mousse tanyérdesszertként, kotelezo alapanyag
kékszilva és mandula. A tanyérdesszert Osszes diszitdelemét a helyszinen kell
elkésziteni.

2. A versenyz6 és mestere altal elore elkésztett 12 szeletes (20 cm) torta kékszilva és

mandula felhasznéaldsaval. A torta helyszinen torténd fondanttal valdé burkolasa és
marcipan, fondant vagy formazomassza segitségével figuracsoport készitése. A téma:
hal, halaszat, horgaszat.
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3. A termékek elkészitéséhez €s diszitéséhez sziikséges eszkozoket a didkok hozzék
magukkal.

Pincérek:

A tradicionalis tudas jegyében dolgoznak a pincérek a verseny ideje alatt.

Az els6é feladatrész szamitogépes feladat, amelyben az altaluk huzott szakacs és cukrasz
¢teleihez egy 4 oldalas meniikartyat szerkesztenek.

Az elkészitett ételsorhoz megteritik az asztalt, az altalunk biztositott eszk6zok felhasznalasaval.
A meniisor elején shakerben kevert italt készitenek 3 adagban (1 adag a biralobizottsagnak és
2 adag a vendégeknek).

Felszolgalas soran a foételt angol felszolgalasi modban kell szervirozni, kettd darab (&ltalunk
biztositott) egész halat sajat eszkdzzel a vendégek részére talalni, a tobbit szabadon valasztott
felszolgalasi modban. Az ételsorhoz asvanyvizet, a féételhez pedig egy tiveg bort szolgaljanak
fel az asztalnal. Az ételsor végén kavé kiilonlegeségeket készitenek a vendégek részére.

A Verseny menete

Erkezés:

7:00 - 7:45 kozott kave, reggeli falatkdk a csapatoknak és kiséréiknek, bepakolas

7:45 Gasztronémiai verseny iinnepélyes megnyitdja.

A verseny lebonyolitdsanak részletes ismertetése.

8:00 A verseny elinditasa (4 ora all rendelkezésiikre a mentisor elkészitéséhez, pincéreknek a
teritéshez, feladatokhoz)

Auldban a meghivott vendégek részére az étkezés kezdete: 12:00- 12:30 ora

Szakacsok:

Készitsek el a meniit 4 ora alatt.
Cukraszok:

Készitsék el a 4 ora alatt a termékeiket.
Pincérek:

Feladatok megoldésa +terités az ¢l6 munkahoz és felszolgalas a 2 vendég részére.

13:30-14:00 Zsiiri értékeli a cukrasz és a szakacs versenyzoket a display asztaloknal.

Eredményhirdetés eldrelathatdéan 15:00 ora koriil varhato.
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Altalanos tudnivalék

1. A versenyzdoknek onalldan kell elvégeznilik a versenyfeladatokat.

2. A mesterek ¢és a szakoktatok nem tartézkodhatnak a munkavégzés helyszinén.

3. A versenyzOk sajat, a szakmai elvarasoknak megfeleld0 munkaruhaban dolgoznak,
egészségiigyi kiskonyv birtokaban.

4. A nyersanyagokat a csapatok hozzak magukkal a versenykiirasnak megfelelden.

5. A szakacs-, és cukraszversenyzOk a rendezé altal biztositott munkaeszkozokkel €s a sajat
maguk altal hozott eszkozokkel dolgoznak. Az ezen tilmenden felhasznalni kivant
munkaeszkozoket a versenyzoknek magukkal kell hozniuk a versenyre.

6. A versenymtivek feleljenek meg az elvarasoknak és a megadott téménak.

7. A versenyz6knek szoban is szamot kell adni tudasukrol, melynek tartalmaznia kell annak
indokolasat.

8. Pincérek: Az élomunkahoz az auldban biztositunk egységes asztalt székekkel.

A teritéshez szintén biztositunk eszkozt, a filézés és a felszolgalas sajat eszkdzokkel torténik.
A versenyzOk egyéni munkaeszkozeiket (pl. dreko, hangedli) a verseny soran felhasznalhatjak.
9. A szakmai zstiri tagjai a kovetkezé szempontok szerint értékelik a versenyzok munkajat:
Minden versenyzo kiilon fogja a hulladékot gytijteni és pontlevonas jar a pazarlasért.

a) a meniisor 0sszeallitasa, ételek harmonizalasa, kreativitas,

b) a felhasznalt alapanyagok valtozatossaga, izek Osszhangja, az alkalmazott technologidk
szakszerlisége, szinek ¢és diszitOelemek alkalmazasa, a talalas esztétikaja,

¢) munkaszervezés, nyersanyag-felhasznalas, a higiéniai eldirdsok és a technolodgiai fegyelem
betartasa,

d) a versenyzék kommunikacios készsége.

e) a munkatertilet folyamatos rendben tartasa.

Az értékelés a Magyar Gasztronomiai Szovetség iranyelvei alapjan torténik!
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