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„OKÉS” Közétkeztetési szakácsverseny 2018.

2018-ban az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesülete (ÉTREND) immáron hetedik alka-
lommal hirdeti meg a Budapesti Gazdasági Egyetem KVIK-val és az Élelmezésvezetők Orszá-
gos Szövetségével (ÉLOSZ) közös szervezésben az Országos Közétkeztetési Szakácsversenyét, 
az „OKÉS”-t, melyen várják az ország minden tájáról, a versenyezni vágyó közétkeztetőket, 
akik megmérettetnék magukat. 

A verseny témája: innovatív közétkeztetés a fenntarthatóság jegyében

A verseny rendezői a realitásoknak megfelelő, nagy adagszámban elkészíthető, gusztusos meg-
jelenésű, kiváló ízekkel bíró három fogásos menü elkészítését várják, az innováció jegyében. Cél 
az ételek modernizálása, a mai kor követelményeihez igazítása, azok egészségesebb elkészítése.

A verseny ideje: 2018. június 16. 

A verseny helye: Budapesti Gazdasági Egyetem 
		         Kereskedelmi,Vendéglátóipari és Idegenforgalmi kar
 		          1054. Budapest, Alkotmány utca 9-11.

A versenyben egy reális, alacsony nyersanyagnormából (nettó 350 Ft./fő)kell majd 3 fogásos 
menüt készíteni, mely során 20%-al magasabb norma áll rendelkezésére annak, aki a tudatos-
ságra és a bio alapanyagok felhasználásra is gondol. 

A versenyben részt vehet bármely 2 fős csapat/csapatok (1 fő szakács, és 1 fő segítő) nevezésé-
vel. (Cégenként több csapat is nevezhet.)
 
A nevezést az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületéhez (Séfklub)kell eljuttatni: 
•	 ajánlott levélben (6090 Kunszentmiklós, Szász Károly utca 14.) 2 eredeti példányban, 
•	 vagy elektronikusan (info@etrendegyesulet.hu) címre megküldeni.

Nevezni, a mellékelt nevezési lapon lehet: 2018. március 16-ig 



A verseny kétfordulós.

Első fordulóban, - amely a megküldött nevezési lapok és dokumentumok értékeléséből áll - ne-
vezési díj nincs. A nevezéseket neves szakemberekből álló zsűri értékeli majd és dönt a tovább-
jutókról.

A második fordulóban a nevezési díj csapatonként 20.000 Ft, melyet a második forduló, azaz a 
verseny döntője előtt, de legkésőbb 2018. április 30-ig kell megfizetni. A második fordulóban a 
tovább jutott versenyzőknek a nevezés szerinti ételeket kell elkészíteni. 
A versenyzők a nevezésükkel vállalják, hogy a második fordulóba való jutásuk esetén azon 
megjelennek és a versenybe benevezett ételsort a szabályoknak megfelelően lefőzik.

Első forduló ismertetése:

Az első forduló a megküldött dokumentumok értékeléséből áll.
A versenykiíráshoz mellékelt nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon kell elküldeni a kö-
vetkezőket: 
•	 a versenyre nevezett ételsort, (az első fordulóban a nevezett ételek tápértéke a HostWare 
programmal kerül kiértékelésre)
•	 a 20 felnőtt adagra számolt <a mellékelt árajánlat szerinti árakkal készült> kalkulációt, 
•	 a pontos technológiai leírást, 
•	 a tálalási javaslatot, 
•	 a kitálalt ételről készített fotókat. (két pozícióból fotózva, 45 fok (oldalról) és 90 fok (fe-
lülröl) a fotókat JPEG, PNG formátumban, min. 300 dpi felbontásban. minimum 300 mbit 
méretben kérjük megküldeni.)

Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztót, ugyanakkor legyen egyszerű, érthető, 
adjon információt a jellemző összetevőkről és ételkészítési eljárásokról. 

A feladat:

Feladat, hogy tervezzenek meg, a második fordulóban pedig készítsenek el egy 3 fogásból álló 
menüt, a kötelező alapanyagok felhasználásával. Ezen túlmenően az alapanyagok tetszés szerint 
megválaszthatók.

Kötelező  alapanyagok: Köles, csirkecomb

A kötelező alapanyagokkal kapcsolatban további megkötés nincs, azok tetszés szerint bárme-
lyik fogásban szerepelhetnek. 



A 3 fogás az alábbiakból álljon:
•	 Előétel vagy leves (hideg vagy meleg)
•	 Főétel
•	 Desszert

A 3 fogásos menühöz felhasznált alapanyagok beszerzési értéke összesen nem haladhatja meg 
a nettó 350 Ft-ot, 1 adagra száímtva. 

A mennyiségeket egy étkező számára kell kalkulálni, és a kalkulációban meg kell jelölni a kész-
termék mennyiségét (összes súly, vagy térfogat), tápanyagértéket 1 adagra vetítve.

A menüvel szemben alapkövetelmény, hogy a vonatkozó élelmiszerbiztonsági szabályok betar-
tásával 4 óra alatt, egy átlagosan felszerelt konyhán, hétköznapi körülmények között is elké-
szíthetők legyenek, akár több száz fogyasztó részére.

Elvárás továbbá, hogy a menü minden eleme közétkeztetési körülmények között is jól kitálal-
ható legyen! 

Az első forduló értékelés szempontjai:

Összetétel:
Megfelel-e a kiegyensúlyozott táplálkozás kritériumainak, megfelelő arányban tartalmaz vita-
minokat, szénhidrátot, fehérjét, zsírokat, ballaszt anyagokat.
 0 - 10 pont

Újszerűség, kreativitás:
Mennyiben felel meg a kor elvárásainak, mennyi az ötlet az ételben.  Alapanyagok felhasználá-
sának ötletessége. Újszerű, kreatív összeállítások, elgondolások.
 0 - 10 pont

Nevezés pontossága:
A kiírt nyersanyagérték pontos betartása.
 0 - 20 pont

Nevezés kidolgozottsága:
A kiírás betartásának pontossága, a nevezés külalakja, megjelenése. Az ételek megnevezése, fe-
di-e a technológiát. Mennyire pontosak a kalkulációk, a technológiai leírás, és a tálalási javaslat. 
 0 - 20 pont



Tudatosság:
Bioalapanyag felhasználása
 0 - 10 pont

Első fordulóban összesen elérhető:    70 pont

A második fordulóba a legtöbb pontot szerző 12 csapat jut tovább!

Második forduló ismertetése

Az első fordulóból továbbjutott 12 csapatnak a második fordulóban a Budapesti Gazdasági Egye-
tem KVIK 1054. Budapest, Alkotmány utca 9-11. alatti tankonyháján, 2018. június 16-án, 20 
adagra el kell készítenie az első fordulóba nevezett menüsort és azt ki is kell tálalni 4 óra alatt.
•	 7 és 3 adagot a kóstoló zsűrik részére (szakmai, valamint gyermekekből álló zsűri)
•	 1 adagot a fotózásra, 1 adagot display
•	 8 adagból pedig kóstolót kell adagolni az érdeklődő VIP vendégek részére, ezt chafingban 
kell kitálalni.

A második forduló lebonyolítása:

A visszaigazolásban jelzett időpontig a csapatoknak meg kell érkezni, és hoznia kell a következő 
felszerelését:
•	 Munkaruha (1 a munkához, és egy díszruha a díjátadáshoz, utóbbihoz a szakácskabátot 
a döntőbe jutott versenyzők részére a szervezők biztosítják majd)
•	 Szükséges eszközök (pl. lábos, fazék, vágódeszka, kés, húsvilla stb.)
•	 Speciális anyagok (a zsűri előzetes engedélyével bevihető anyagok)
•	 Egészségügyi kiskönyv (érvényes)

Minden más eszköz, vagy anyag, csak külön írásbeli engedéllyel vihető be. Ezzel kapcsolatos 
engedély, legkésőbb a verseny előtt 2 héttel szerezhető be a verseny szervezőitől.

Az eszközök, anyagok átvétele után a csapatok elfoglalják főzőállásaikat. 

A versenyzők által megküldött receptekben szereplő alapanyagokat a 20 adaghoz szükséges 
mennyiségben a szervezők biztosítják.

Valamennyi alapanyag nyersen áll rendelkezésre, előfőzésre, előpárolásra nincs mód. 



15 perc áll rendelkezésre az alapanyagok átnézésére, illetve az eszközök (tűzhely, gép stb.) ki-
próbálására. 

A konyhai zsűri jelzésére megkezdhetik a főzést. Ettől a perctől számítva 4 óra áll rendelkezés-
re, az ételek elkészítésére.  

A negyedik óra végére kell kitálalni a 7+3 adag ételt a kóstoló zsűrik részére. A tálalás meg-
kezdésekor a versenyzőnek jeleznie kell a konyhai zsűri részére, hogy a tálalást megkezdi, és a 
tálaláshoz csak annak engedélyével foghat hozzá.

A zsűri ételeinek bemutatása után kerül kitálalásra a fotózandó és a display étel.

A fennmaradó 8 adagot melegen tartó edényekből kell kiszolgálni a jelenlévő vendégeknek, 
kisebb, kóstoló adagokban, melyet a tálaló zsűri ellenőriz. 

A verseny akkor ér véget, ha az ételek elfogyasztása után munkafelület tisztán átadásra kerül, 
melyet a zsűrinek értékelni kell.

Zsűri munkájának bemutatása:

A konyhai zsűri feladata:
•	 Ellenőrzi a behozni kívánt alapanyagokat, azok megfelelő bizonylatait.
•	 A konyha folyamatokat figyeli, és pontozza (szakszerű technológia, higiénia)
•	 Figyeli a nyersanyag felhasználását, a konyhai hulladékok mennyiségét.
•	 Ellenőrzi a tálalás közbeni tiszta munkavégzést.
•	 Ellenőrzi az elkészíthetőséget, a tálalási időt.

A kóstoló zsűri feladatai:
•	 Díjazza a kitálalt étel pontosságát, szakszerűségét, látványát.
•	 A kitálalt étel pontossága, szakszerűsége, látványa
•	 Ellenőrzi az ízeket, illatokat és azok harmóniáját.
•	 Ellenőrzi és pontozza a kitálalt étel hőmérsékletét és mennyiségét.



A második forduló, azaz a döntő értékelési szempontjai:

Szakszerű elkészítés:
Helyes, szakszerű elkészítési technológia, a mai modern konyhaművészetnek megfelelően
0 - 10 pont

Higiénia:
Munka közbeni higiénia, nyersanyag felhasználás, hulladékkezelés
0 - 10 pont

Íz, harmónia:
Az ételek íze, az ételsor összhatása, komplex ízvilága 
0 - 30 pont

Megjelenés:
Mennyire látványos, jó megjelenésű az étel
0 - 10 pont

Tálalás/ Felszolgálás:
Tiszta, pontos tálalás, ne használjon mesterséges díszítőanyagokat, ne legyen időrabló az elké-
szítés és tálalás. 
0 - 20 pont

A második fordulóban összesen elérhető: 80 pont

Maximálisan elérhető pontszám a két fordulóban összesen: 150 pont
 



A díjakról:

Értékes tárgyjutalmak mellett a díjak az alábbiak:

Szakmai zsűri díjai: 
•	 OKÉS 2018. Bajnok Csapata 
•	 OKÉS 2018. II. helyezett Csapata 
•	 OKÉS 2018. III helyezett Csapata 

Gyermek zsűri díjai:
•	 OKÉS Junior 2018 Bajnok csapata

Egyéb díjak:
•	 OKÉS 2018. Hungary Card különdíj 
•	 OKÉS 2018. Élosz különdíj 
•	 OKÉS 2018. Oldalas magazin és 
•	 további támogatói  díjak kerülnek kiosztásra 

A döntőről kiadvány készül, melyben a döntőbe jutott csapatok bemutatása mellett a versenyen 
szereplő receptek, ételkészítési, tálalási leírások, ételek fotói szerepelnek. 

Kapcsolódó dokumentumok:

•	 OKÉS Nevezési lap
•	 Receptúra adatlap 
•	 A nyersanyagérték kiszámításához használandó árlista

Együttműködő szakmai partnereink:

•	 Egészséges Táplálkozásért Egyesület, 
•	 Biokontroll Hungária 
•	 Biokultúra szövetség 

Minden jog fenntartva! 
www.etrendegyesulet.hu/okes/ 
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