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OKES” KOzétkeztetési szakacsverseny 2018.

2018-ban az Etrend Magyar Konyhaf6nokok Egyesiilete (ETREND) imméron hetedik alka-
lommal hirdeti meg a Budapesti Gazdaségi Egyetem KVIK-val és az ElelmezésvezetSk Orsza-
gos Szovetségével (ELOSZ) kozos szervezésben az Orszagos Kozétkeztetési Szakdcsversenyét,
az ,OKES”-t, melyen vérjak az orszdg minden tdjardl, a versenyezni vagyo kozétkeztetSket,
akik megmérettetnék magukat.

A verseny témadja: innovativ kozétkeztetés a fenntarthatdésdg jegyében

A verseny rendezd6i a realitdsoknak megfelel6, nagy adagszamban elkészithetd, gusztusos meg-
jelenést, kivalo izekkel biréd harom fogasos menii elkészitését varjak, az innovacié jegyében. Cél
az ételek modernizalasa, a mai kor kdvetelményeihez igazitasa, azok egészségesebb elkészitése.

A verseny ideje: 2018. junius 16.

A verseny helye: Budapesti Gazdasdgi Egyetem

Kereskedelmi, Vendégldtoéipari és Idegenforgalmi kar
1054. Budapest, Alkotmdny utca 9-11.

A versenyben egy realis, alacsony nyersanyagnormabdl (netté 350 Ft./f6)kell majd 3 fogasos
meniit késziteni, mely soran 20%-al magasabb norma all rendelkezésére annak, aki a tudatos-
sagra és a bio alapanyagok felhasznalasra is gondol.

A versenyben részt vehet barmely 2 f6s csapat/csapatok (1 £6 szakacs, és 1 {6 segitd) nevezésé-
vel. (Cégenként tobb csapat is nevezhet.)

A nevezést az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletéhez (Séfklub)kell eljuttatni:

. ajanlott levélben (6090 Kunszentmiklds, Szasz Karoly utca 14.) 2 eredeti példanyban,
. vagy elektronikusan (info@etrendegyesulet.hu) cimre megkiildeni.

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



A verseny kétfordulos.

Els6 forduldban, - amely a megkiildott nevezési lapok és dokumentumok értékelésébol all - ne-
vezési dij nincs. A nevezéseket neves szakemberekbdl all6 zstri értékeli majd és dont a tovabb-
jutokrol.

A masodik forduléban a nevezési dij csapatonként 20.000 Ft, melyet a masodik forduld, azaz a
verseny dontdje el6tt, de legkésdbb 2018. aprilis 30-ig kell megfizetni. A masodik forduloban a
tovabb jutott versenyzoknek a nevezés szerinti ételeket kell elkésziteni.

A versenyzOk a nevezésiikkel vallaljak, hogy a masodik forduldba valé jutasuk esetén azon
megjelennek és a versenybe benevezett ételsort a szabalyoknak megfelel6en lef6zik.

Elsé fordulé ismertetése:
Az els6 fordulé a megkiildott dokumentumok értékelésébdl all.

A versenykiirashoz mellékelt nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon kell elkiildeni a ko-
vetkezdket:

. a versenyre nevezett ételsort, (az els6 forduléban a nevezett ételek tapértéke a HostWare
programmal keriil kiértékelésre)

. a 20 felnétt adagra szamolt <a mellékelt arajanlat szerinti arakkal késziilt> kalkulaciot,

. a pontos technologiai leirast,

. a talalasi javaslatot,

. a kitalalt ételrol készitett fotdkat. (két poziciobol fotdzva, 45 fok (oldalrdl) és 90 fok (fe-
lilrol) a fotékat JPEG, PNG formatumban, min. 300 dpi felbontasban. minimum 300 mbit
méretben kérjiik megkiildeni.)

Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztot, ugyanakkor legyen egyszerd, értheto,
adjon informaciot a jellemz6 6sszetevokrol és ételkészitési eljarasokrol.

A feladat:

Feladat, hogy tervezzenek meg, a masodik forduloban pedig készitsenek el egy 3 fogasbol allo
meniit, a kotelez6 alapanyagok felhasznalasaval. Ezen tilmenden az alapanyagok tetszés szerint
megvalaszthatok.

Kotelezé alapanyagok: Koles, csirkecomb

A kotelez6 alapanyagokkal kapcsolatban tovabbi megkotés nincs, azok tetszés szerint barme-
lyik fogasban szerepelhetnek.



A 3 fogds az alabbiakbdl alljon:

. Eléétel vagy leves (hideg vagy meleg)
. Foétel

. Desszert

A 3 fogasos meniihoz felhasznalt alapanyagok beszerzési értéke dsszesen nem haladhatja meg
a netté 350 Ft-ot, 1 adagra szdimtva.

A mennyiségeket egy étkez6 szamara kell kalkuldlni, és a kalkulacioban meg kell jel6lni a kész-
termék mennyiségét (6sszes suly, vagy térfogat), tapanyagértéket 1 adagra vetitve.

A meniivel szemben alapkovetelmény, hogy a vonatkozo élelmiszerbiztonsagi szabalyok betar-

tasaval 4 dra alatt, egy atlagosan felszerelt konyhan, hétkoznapi korilmények kozott is elké-
szithet6k legyenek, akar tobb szaz fogyasztd részére.

Elvaras tovabbd, hogy a menii minden eleme kozétkeztetési koriilmények kozott is jol kitalal-
haté legyen!

Az elso fordulo értékelés szempontjai:

Osszetétel:
Megtelel-e a kiegyensulyozott taplalkozas kritériumainak, megfelelé ardnyban tartalmaz vita-
minokat, szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt anyagokat.

0- 10 pont

Ujszeriiség, kreativitds:
Mennyiben felel meg a kor elvarasainak, mennyi az 6tlet az ételben. Alapanyagok felhasznala-
sanak otletessége. Ujszert, kreativ dsszedllitisok, elgondolasok.

0- 10 pont

Nevezés pontossdga:
A kiirt nyersanyagérték pontos betartasa.

0 - 20 pont

Nevezés kidolgozottsdga:
A kiiras betartasanak pontossaga, a nevezés kiilalakja, megjelenése. Az ételek megnevezése, fe-
di-e a technoldgiat. Mennyire pontosak a kalkulaciok, a technoldgiai leiras, és a talalasi javaslat.

0 - 20 pont



Tudatossdg:
Bioalapanyag felhasznalasa

0- 10 pont

Els6 forduloban osszesen elérheté: 70 pont

A mdsodik forduloba a legtobb pontot szerzo 12 csapat jut tovdbb!

Madsodik fordulé ismertetése

Az els6 fordulobol tovabbjutott 12 csapatnak a masodik forduldban a Budapesti Gazdasagi Egye-
tem KVIK 1054. Budapest, Alkotmany utca 9-11. alatti tankonyhdjan, 2018. junius 16-an, 20
adagra el kell készitenie az els6 forduldba nevezett meniisort és azt ki is kell talalni 4 6ra alatt.

. 7 és 3 adagot a kdstolo zstirik részére (szakmai, valamint gyermekekbdl all6 zstiri)

. 1 adagot a fotozasra, 1 adagot display

. 8 adagbol pedig kostoldt kell adagolni az érdekl6d6 VIP vendégek részére, ezt chafingban
kell kitalalni.

A madsodik fordulé lebonyolitdsa:

A visszaigazolasban jelzett id6pontig a csapatoknak meg kell érkezni, és hoznia kell a kovetkez6
felszerelését:

. Munkaruha (1 a munkahoz, és egy diszruha a dijatadashoz, utébbihoz a szakacskabatot
a dontdbe jutott versenyzok részére a szervezok biztositjak majd)

. Sziikséges eszkozok (pl. labos, fazék, vagddeszka, kés, husvilla stb.)

. Specialis anyagok (a zstiri el6zetes engedélyével bevihet6 anyagok)

. Egészségiigyi kiskonyv (érvényes)

Minden mas eszkdz, vagy anyag, csak kiilon irasbeli engedéllyel vihet6 be. Ezzel kapcsolatos
engedély, legkésobb a verseny el6tt 2 héttel szerezheto be a verseny szervez6itdl.
Az eszkoz0Ok, anyagok atvétele utan a csapatok elfoglaljak f6z6allasaikat.

A versenyzok altal megkiildott receptekben szerepld alapanyagokat a 20 adaghoz sziikséges
mennyiségben a szervezok biztositjak.

Valamennyi alapanyag nyersen all rendelkezésre, el6f6zésre, el6parolasra nincs méd.



15 perc all rendelkezésre az alapanyagok atnézésére, illetve az eszkozok (tiizhely, gép stb.) ki-
probalasara.

A konyhai zstiri jelzésére megkezdhetik a f6zést. Ett6l a perctdl szamitva 4 dra all rendelkezés-
re, az ételek elkészitésére.

A negyedik ora végére kell kitalalni a 7+3 adag ételt a kdstolo zstirik részére. A talalas meg-
kezdésekor a versenyzonek jeleznie kell a konyhai zstiri részére, hogy a talalast megkezdi, és a
talalashoz csak annak engedélyével foghat hozza.

A zslri ételeinek bemutatasa utan keril kitélalasra a fotézandoé és a display étel.

A fennmarad6 8 adagot melegen tarté edényekbdl kell kiszolgalni a jelenlévo vendégeknek,
kisebb, kostolo adagokban, melyet a talald zstiri ellenoriz.

A verseny akkor ér véget, ha az ételek elfogyasztasa utan munkafeliilet tisztan atadasra kertil,
melyet a zstirinek értékelni kell.

Zstiri munkdjdnak bemutatdsa:

A konyhai zsiiri feladata:

. Ellenorzi a behozni kivant alapanyagokat, azok megfelel6 bizonylatait.

. A konyha folyamatokat figyeli, és pontozza (szakszerl technoldgia, higiénia)
. Figyeli a nyersanyag felhasznaldsat, a konyhai hulladékok mennyiségét.

. Ellenorzi a talalds kozbeni tiszta munkavégzést.

. Ellenorzi az elkészithetdséget, a talalasi idot.

A késtolo zsiiri feladatai:

. Dijazza a kitalalt étel pontossagat, szakszertségét, latvanyat.
. A kitélalt étel pontossaga, szakszertisége, latvanya
. Ellenorzi az izeket, illatokat és azok harmdniajat.

Ellen6rzi és pontozza a kitalalt étel hdmérsékletét és mennyiségét.
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A mdsodik forduld, azaz a donté értékelési szempontjai:

Szakszerii elkészités:
Helyes, szakszer elkészitési technologia, a mai modern konyhamiivészetnek megfelelen

0- 10 pont

Higiénia:
Munka kozbeni higiénia, nyersanyag felhasznalas, hulladékkezelés
0-10 pont

Iz, harmonia:
Az ételek ize, az ételsor 6sszhatasa, komplex izvilaga

0 - 30 pont

Megjelenés:
Mennyire latvanyos, j6 megjelenésti az étel

0-10 pont

Talalas/ Felszolgdlds:
Tiszta, pontos talalas, ne haszndljon mesterséges diszitéanyagokat, ne legyen idérablo az elké-
szités és talalas.

0 - 20 pont
A mdsodik forduloban osszesen elérheté: 80 pont

Maximadlisan elérhetd pontszdm a két forduloban osszesen: 150 pont
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A dijakrdl:

Ertékes targyjutalmak mellett a dijak az alabbiak:

Szakmai zstiri dijai:

. OKES 2018. Bajnok Csapata

. OKES 2018. I1. helyezett Csapata
. OKES 2018. III helyezett Csapata

Gyermek zsiiri dijai:
. OKES Junior 2018 Bajnok csapata

Egyéb dijak:

. OKES 2018. Hungary Card kiiléndjj

. OKES 2018. Elosz kiilondij

. OKES 2018. Oldalas magazin és

. tovabbi tamogatdi dijak keriilnek kiosztasra

A dont6rol kiadvany késziil, melyben a dontobe jutott csapatok bemutatasa mellett a versenyen
szereplo receptek, ételkészitési, talalasi leirasok, ételek fotoi szerepelnek.

Kapcsolodo dokumentumok:

« OKES Nevezési lap
o Receptura adatlap
« A nyersanyagérték kiszamitasahoz hasznalando arlista

Egyiittmiikodo szakmai partnereink:

o Egészséges Taplalkozasért Egyesiilet,
« Biokontroll Hungaria
 Biokultara szovetség

Minden jog fenntartval!
www.etrendegyesulet.hu/okes/
Copyright © 2010



