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Tisztelt Kollégak és Diakok!

A Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetségen bellil, a Tata és Kornyéke Regionadlis szervezet
17. alkalommal rendezi meg a ,Farsang Kupa” Gasztrondmiai versenyt (szakdcs, cukrasz,
felszolgald /pincér - teritési verseny/, pék szakmakban), Cocktail versennyel egybekétve.

Szeretnénk, ha minél tobb, a szakmajat hivatasnak tekinté kolléga, leendd kolléga venne
részt, s ennek szellemében kész volna 6sszemérni tuddsat egy igényes, megannyi ujitassal
jelentkezd, és a nagykdzonség szamara is latvanyos versenyen.

A, Farsang Kupa” gasztrondmiai verseny mar évek 6ta Magyarorszag rangos versenyei kozé
tartozik, s6t biszkén mondhatjuk, hogy a versenyzGink egy része mar a Vildgversenyeken is
dobogods sikerekkel mérettette meg magat, ezért kérjik a tobbi versenyzének is ilyen foku
hozzadllasat!

Sok sikert kivanunk a felkésziiléshez!

Szervezék
VERSENYFELHIVAS
KATEGORIAK
FELNOTT KATEGORIAK:
= SZ-szakacs
*  C-cukrasz TANULO KATEGORIAK:
= D1 - hidegkonyhai artisztika = Szakacs tanuld
* D1 - hidegkonyhai artisztika ELO »  Cukrasz tanuld
= D2 - cukrészati artisztika = Cukrasz tanuld artisztika
= D3 - cukorvirag = Felszolgald (pincér) tanuld
= F—felszolgald (pincér) = Péktanuld
= G-pék
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NEVEZES

A versenyre a mellékelt jelentkezési lapon (nyomtatott betlvel kitoltve!) 2019.02.27-ig
(vasarnap) lehet jelentkezni.

e E-mailen: tata.farsang.kupa@gmail.com
o Az e-mailen bekild6tt nevezésekre, ha valaki legkés6bb 1 héten beliil nem
kap reagdldst annak beérkezésérdl (automatikus valasz e-mail), kérjlk,

azonnal jelezzék a szervezG6k felé!

NEVEZESI DiJ
e 5000 Ft

o mely 6sszeget kérjik a Tata és Kornyéke Gasztrondmiai Egyesilet — Pannon
Takarék 63200119-14956540 szamldjara atutalni és az atutaldsi bizonylatot a
nevezési lap mellé csatolni sziveskedjenek

e tanuldk szamara ingyenes!

o ez aldl kivételt képez, ha a versenyen induld tanuld neve alatt szerepel az 6t
inditd cég neve is

TOVABBI INFORMACIO

Petrezselyem Adrienn —70/22 22 953 vagy tata.farsang.kupa@gmail.com

A VERSENY LATOGATASA, HELYSZIN

Mint minden eddigi évben, a Farsang Kupa minden érdekl6dé szamara ingyenesen
megtekinthet6 2019. marcius 2-an 12 és 17 dra kozott.

HELYSZIN: Glintner Aréna Varosi Sportcsarnok TATA
2890 Tata, Mdajus 1 ut és
Komaromi ut sarkatdl 20 méterre s Oy, .
.\;': U_ *'.r_)’ "T
S =}
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PROGRAM

A versenyz6k 2019. mdrcius 2-an reggel 6 oratdl vihetik be a versenyre a versenymunkakat
és a diszasztalhoz sziikséges eszkozoket. Mindezek elhelyezésére, feldllitasara 9 6raig van
lehet&ség. Kérjik az id6 betartasat, mert ellenkez6 esetben a zs(ri pontlevondst alkalmaz!

A dekoraciérél (a versenymunka mellé) és a termékek megnevezésének kiirdsardl a
versenyz8k maguk gondoskodnak. Dekordcié nem része a versenymunkanak, nem jar érte
pont! A szponzorok vagy tamogatdok megjelenitését a zslrizést kdvetben lehet kitenni a
munkdak mellé.

A versenymunkak értékelése 9-12 oraig tart, a nemzetkozileg elfogadott pontozas alapjan
(arany — ezlist — bronz és oklevél mingsitésének formdjaban). A kiemelked6 munkak készitGi
kiilondijban részesiilnek.

A hivatalos megnyito a nagyk6zonség szamdra: 12 orakor kezd&dik.

A versenyt a nagykozonség 12-17 oraig tekintheti meg, ezért kérjik a versenyzbéket, hogy a
versenymunkdkat csak ezutan szedjék le! A kidllitds id6tartama alatt mind a versenyz6k,
mind pedig a nagyk6zonség szdmara bifé all rendelkezésre.

Az eredményhirdetés 17 orakor kezd&dik a kiallitdcsarnokban.

El6 versenyek mellett bemutatékkal is varjuk az
érdekloddket.

Osszetett bajnoki cimek:

. ,Legeredményesebb Versenyz6”

. ,Legeredményesebb Iskola”

. »SZ kategoria Legjobbja” — minimum 10
versenyz@ indulasa esetén adhato ki

. »C kategéria Legjobbja” — minimum 10
versenyz@ indulasa esetén adhato ki

. »F kategdria Legjobbja” — minimum 10
versenyz8 indulasa esetén adhato ki

. »G kategodria Legjobbja” — minimum 10
versenyz@ indulasa esetén adhato ki




VERSENYFELADAT ,,SZ” —,D1” és ,Szakacs Tanulé” KATEGORIAKBAN

»S2” kategoria (Szakacs)

e 4 kiilonbéz6 fingerfood (vendégvadro falatkdk)

2 hidegen elképzelt hidegen talalt

2 melegen elképzelt hidegen télalt

sz0sz kinalhaté mellé

mindegyikbdl 6 darab

1 darab display tanyér — minden a négy fajtaval

megengedett suly: 10 g — 20 g (darabja)

talaldsa: lehet porcelanra, pohdrba, csészébe, kanalra stb. — a lényege,
hogy egy mozdulattal, egy kézzel minden tovabbi evéeszkdz hasznalata
nélkul fogyaszthato legyen!

O 0O O O O O O

e 5 fogdsos inyenc menii 1 személyre talalva.

A WACS (gasztronomiai vilagszovetség) altal megvaltoztatott Uj nemzetkozi versenykiiras
szerint megsziint a korabbi ,,A” és ,B” kategoria, és uj ,Szakacs” kategdria jott létre. Jelen
kiirds egy az egyben az Uj nemzetkozi kiiras is, segitve a kilféldi versenyekre valé
felkésziilést.

,D1” kategéria FELNOTT — hidegkonyhai artisztika — hozott munka

e Hidegkonyhai dekorativ artisztikai diszmunka, amely csak fogyasztasra
alkalmas anyagokbdl (margarin, keményzsir, sé, zoldségek, jég, gyimolcsok,
stb.) késziilhet. Otthonrdél hozott kivitelezésben és szabadon valasztott
témakorben!

77 17

El6z6en mar mds versenyen vagy helyen bemutatott munkat a zsiiri nem tud
értékelni!
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,D1” kategéria FELNOTT - hidegkonyhai artisztika — ELO munka

e Megadott témakor:

O

Arcok, fejek, kifejez6 karakterek (a farsanggal kapcsolatos arcok,
szem, orr, mosoly esetekben fél dlarc vagy egyéb kiegészitd
megjelenitése).

e Felhaszndlhato nyersanyag: (A jelentkez6 hozza magaval!)

o O O O O

Parazs (dabasi) sut6tok: 1db (kb 3-7kg kozott)
Sonka (kanadai) sut6étok: 2db (kb 1-4 kg kozott)
Jégcsap retek: 1db

Sor (kinai vaj) retek: 3db

Fekete retek:1db

e Eszkdzok haszndlata és a ragasztdsos technoldgia alkalmazdsa megengedett.
Készitéshez sziikséges eszk6zokrél és a nyersanyagokrdl minden versenyzé
maga gondoskodik.

¢ A helyszini munkak elkészitési ideje: 3 odra.

»Szakacs Tanulo” kategoria — 2017 é6ta aj kiirds a korabbi évekhez képest!

Ebben a kategdridban a tanuldk csak egyediil indulhatnak!

e 3 fogdsos napi menii 1 személyre télalva,

o

©)
©)
©)

ami all meleg el6ételbdl (hideg elemekkel kombindlhatd),
féételbdl

és desszertbdl,

mindez hidegen bemutatva

e 4 kiilonbé6z6 fingerfood (vendégvdro falatkdk)

O 0 O O O 0 O

2 hidegen elképzelt hidegen talalt

2 melegen elképzelt hidegen talalt

sz6sz kinalhatd mellé

mindegyikbdl 6 darab

1 darab display tanyér — minden a négy fajtaval

megengedett suly: 10 g — 20 g (darabja)

tdlalasa: lehet porcelanra, poharba, csészébe, kandlra stb. — a [ényege,
hogy egy mozdulattal, egy kézzel minden tovabbi ev6eszkdz hasznalata
nélkul fogyaszthato legyen!



VERSENYFELADAT ,,C” —,D2” —,D3” és ,,Cukrasz Tanulé” KATEGORIAKBAN

»C” kategoria (Cukrasz)

e 1darab disztorta vagy diszmunka
o szabad témavdlasztassal

e 1darab tanyérdesszert

o hidegen vagy melegen elképzelve, hidegen télalva

o atanyéron lévs desszertek (2-4 darab, ami egy 6sszefliggé kompoziciét
ad mind kinézetben, mind izharmdnidban) 6ssztomege 50-70 gramm
lehet, a martasok/ontetek/habok/diszité elemek Gssztomege szintén
50-70 gramm lehet, tehat a kett6 egylttesen (az egész tal) 100-140
gramm kozott kell legyen.

o duplan elkészitve a zs(irinek is kdstolds céljabdl.

e 1 fajta napi desszert
o 8darab beléle
o olyan desszert, melyet egy cukraszddban értékesiteni lehet(ne)
o torekedve az Ujitasra, az Uj technologidk és diszitések alkalmazasara, az
egyéni toltésre és izvilagra (lehet francia desszert vonal is, de legyen
technikas!)

e 5 kiilénb6z6 petit fours / cheese fours / friandese / bon-bon / apro finomsédg
o egyenként 8 darab, tehat 6sszesen 5 fajta x 8 darab = 40 darab
o csak toltott és kézzel formazottak lehetnek (természetesen formakat
lehet hasznalni, csak elére készen kaphaté csoki hiivelyeket, tésztakat
nem lehet haszndlni, mindent a versenyzének kell készitenie!)
o darabja maximum 25 gramm
zsUri részére egy kilon display tdnyéron bemutatva 1-1 darab beléle
o akiirast és a sulyaranyokat kérjiik betartani!

o

Tandacsok és segitség cukraszoknak:

e Tortdk — szeletek — rolddok vagy tekercsek - 50 — 100 gramm /db

e Uzsonna siitemények - 60 — 100 gramm/db

e (Csemegék - 50 — 70 gramm, vagy mini csemegék 40 - 50 gramm/db

e Desszertek - 60 — 70 gramm, vagy mini desszertek 40 — 50 gramm/db

e Minyonok - 30 gramm/db

e Bonbonok - max. 15 gramm/db

e Petit fours - 20 - 25 gramm/db (torekedve a kilénb6z6 elkészitése, pl. vagott, toltott,
nyomott, kézzel formazott, kilénb6z6 mddon burkolt /csokival porlasztott, kérgezett
stb./)

e Teasiitemények: mérete: 3 cm

e Tandcsok: a felrakott termékek méretének, tomegének az egyenletességére
figyeljenek - ha pl. 50 gramm egy felrakott termék, akkor az 6sszes 50 g legyen!
Egyformak legyenek a diszek, egy felé alljanak, azonos méretlek legyenek stb.

e Formdk: természetesen formdkat lehet hasznalni, csak el6re készen kaphatd csoki
hlivelyeket, tésztakat nem lehet haszndlni, mindent a versenyzének kell készitenie!



,D2"” kategodria —

cukraszati artisztika

e Dekorativ miivészi alkotas

o

,D3” kategodria —

(@)

a felhaszndlt anyagok csak fogyasztasra alkalmas élelmiszerek
lehetnek (cukormunkak, cukoréntés, fuvas, hazas, csokoladé munkak,
grilldazs, kakad festészet, csokoladé faragasok, nugdt, tragant,
marcipan munkak, stb.). Erthet6 és jél indokolt esetben, tarté elem,
vaz, merevit6 (ami nélkil nem lehetne kivitelezhet6 a munka, mert
olyan specidlis pl. olyan mozdulat egy figuranak, olyan vékony elem
stb.) haszndlata megengedett.

cukorvirag

Minimum 7 db viragbdl allé kompozicié.

A virdgdisz minimum 30 cm legyen.

A levelek mennyisége legyen O6sszhangban a kompoziciéban (minél
tobb a levél annal dusabb a csokor).

A bimbodk és kitolté viragok nem szamitanak teljes értékd virdgnak.
De kotelez6ek a kompozicid kialakitasaban.

Minden kompozicidban minimum 2 kilénb6z6 tipusu virdgot kell
alkalmazni.

Felhasznalhatéak a mdbibék is a viragok élet hiibbé tételéhez, ha
szikséges. Viszont m( leveleket nem lehet alkalmazni.

Kbzéprész készitéséhez cérnat is lehet alkalmazni.

A viragok és levelek készitésekor fontos a botanikai pontossag, a
szirmok megfelel6 szama, a levelek erezete (természetesen a
margaréta és gerbera esetében nem fogunk szirmokat szamolgatni).
Figyeljink a szirmok és levelek kialakitasdanal a megfelel6
vékonyitasra is.

Figyeljink a méretekre és a megfelel6 szinvdlasztasra és az
Osszhatasra.

A kompoziciéban elfogadjuk a plusz szalagos drdtokat is, melyek a
disz esztétikai értékét emelik, de ugy legyenek elhelyezve,hogy ne
nyomjak el a virdgokat,vagyis ne a drétok dominaljanak.

FARSANG KUPA



,»Cukrasz Tanuldé” kategodria

Ebben a kategdridban a tanuldk csak egyediil indulhatnak!

e 1darab disztorta
o amely a napi munka soran elkészithets, kivitelezheté és egy
cukraszdaban értékesithetd
o adisz 30 cm-nél magasabb nem lehet

e 2 féle napi siitemény

o pl. torta, szeletek stb.
olyan siitemény, melyet egy cukrdszdaban értékesiteni lehet(ne)
fajtanként 10-10 darab
1-1 darab kilon a zs(irinek késtolasra display tanyéron
torekedve az Ujitasra, az Uj technoldgidk és diszitések alkalmazdsara,
az egyéni toltésre és izvilagra (lehet francia desszert vonal is, de
legyen technikas!)

@)
@)
@)
@)

,Cukrasz Tanuld artisztika” kategoria

Ebben csak akkor indulhat a tanuld, ha mellette letette és bemutatta a ,, Cukrasz
Tanuld” kategdriat is!

e Dekorativ miivészi alkotas
o afelhasznalt anyagok csak fogyasztasra alkalmas élelmiszerek lehetnek
(cukormunkak, cukorontés, favas, huzds, csokolddé munkak, grillazs,
kakad festészet, csokolddé faragasok, nugat, tragant, marcipan
munkak, stb.).

Szeretnénk, ha a munkdk becsiiletesen a diakok kezét dicsérnék. Tisztelettel adézunk minden
szaktanar és felkészit6 munkdja el6tt, de nem baj, ha a didkok nem ,tokéleteset alkotnak”,
legalabb latszik torekvésik és elszantsaguk. Lassuk, hogy 6k mire képesek. El6re is kdszonjik
az egylttm(ikodését minden felkészitének!

Az igazsagossag elve alapjan, minden cukrasz tanuld artisztikdban induld didk szamara
kivalasztanak a diszmunkdajabdl egy elemet, amelyet a helyszinen ujra el kell késziteni,
amelyet a zs(iri megtekint. igy arra kériink mindenkit, hogy a diszmunkdban hasznalt
alapanyagokbdl egy kis mennyiséget minden tanuld hozzon magaval (amely alapanyagot
kivitelezhetetlen hozni, ott természetesen a zs(iri a technoldgiara kérdez ra.) Amennyiben
kétség meril fel, hogy a kiallitott artisztika nem vagy részben nem a didk munkaja, ugy
sajnos a zslri a tovabbiakban nem tudja értékelni azt!

FARSANG KUPA



ERTEKELESI SZEMPONTOK

»SZ” — ,,C” — ,Tanul6” KATEGORIAKBAN

Koévetelmények — szempontok:

e Etvagygerjesztd, gusztusos, elegdns megjelenés,

e az Osszetétel izben és szinben harmonizald, a korszerld taplalkozasnak
megfelel6 legyen,

e korrekt, szakszer( elkészités a mai modern konyha — és cukrdszm(ivészetnek
megfeleléen,

e tiszta, gondos, szabalyos felrakds és elrendezés, amely lehet6vé teszi a
rendeltetésszerl adagolast,

o kerilni kell a mesterséges anyagokbdl készitett diszitGelemeket.

Nagyon fontos a versenykiiras és a sulyaranyok betartasa!
A sablonokban, formakban késziilt termékek pontlevondssal jarnak!

ERTEKELESI SZEMPONTOK
,D1 HOZOTT” —,,D2” KATEGORIAKBAN

Kovetelmények — szempontok:

o Avdlasztott témadban a kreativitas, latvany, esztétika, szinhatas, stb. egylittes
nehézségi foka és kivitelezése,

e Uj otletek, Uj moddszerek alkalmazdsa — kivitelezése, ehet6 anyagokbdl
készllt diszmunkak (kivéve a tartdszerkezeteket),

e kizardlag olyan diszmunkak keriljenek a kiallitdsra, amelyek még mashol
nem voltak kidllitva.

ASZTALOK MERETE

e SZ—C kategodriaban: 86 x 250 cm

e D1 - D2 kategéridkban: 86 x 100 cm

e D3 cukorvirdg kat.: munka méretétdl fliggéen (a jelentkezési lapon kitoltendé!)
e Tanulo szakacs és tanuld cukrasz kategoriaban: 86 x 150 cm

e Tanulo szakdacs és cukrasz artisztika kategdriaban: 86 x 100 cm

FARSANG KUPA



ERTEKELESI SZEMPONTOK

,D1 ELO MUNKA” KATEGORIAKBAN

Koévetelmények — szempontok:

Zslirizési szempontok (él6munka):

Szinek hasznalata, méretaranyok betartasa,
kdrnyezetbe illesztés, térkitoltés,

fellletkezelés, kidolgozas, dbrazolas madd,
mozgdsabrazolas, nehézségi szint, eszkdzhasznalat.

Tovabbi tudnivaldk:

A zslri tagjai szabadon és folyamatosan figyelemmel kisérik a résztvevdk
munkajat!

betartdsat. A versenyz6 elképzelését, melyet széban az alkotas el6tt és utan
is megkérdeznek.

Az értékelés kiterjed a tervezés, kivitelezés, megjelenités, az 0Osszhang,
valamint a késztermék eladhatdsagara is!

A munka készitése kozben tavolrdl vided készil, mely utdlag is elemezhetd,
de a készitése sordn a résztvevét nem akadalyozhatja a munkdja
elvégzésében.

Az él6 munkara vald tekintettel az esetleges vagds, vagy szurds okozta
baleset miatt a rendez6ség egészségiigyi ellatast biztosit!

Tovabbi kérdésekben informacio: Tanacs Attila 30-855-1912

FARSANG KUPA



VERSENYFELADAT ,,F” felszolgal6 — ,,F Tanul6” KATEGORIAKBAN

1 db 4 személyes alkalmi diszasztalt

e kell megteriteni, a versenyzd altal szabadon valasztott témaban.

e alkalomhozill6 menivel

e italkinalattal egyltt, amit a versenyz§ az izléses menilikartyan bemutat, a nemzeti
elvardsunknak megfelelGen

e szerviz asztalt nem kell alkalmazni

e ateritéshez sziikséges eszkozoket — targyakat a versenyzéknek kell biztositani!

e tanuldk csak egyediil indulhatnak!

Elméleti tudds felmérése

e szakmai beszélgetés, melynek soran a zs(ri tagjai felmérik a versenyz6 szakmai
felkészililtségét, tudasat az éttermi feladatokhoz, ételkészitéshez és italkindlathoz
kapcsoléddan

Az asztalok mérete:

e aversenyzének sajat maganak kell az asztalt biztositania!

ERTEKELESI SZEMPONTOK

,F”? — ,F tanul6” KATEGORIAKBAN

Kovetelmények — szempontok:

e Osszhang a teriték — a menii — az italkinalat kozott,

e terités szakszer(sége, kivitelezése,

e dekoracio,

e személyes megjelenés,

e a versenyz6 késziljon fel az 3altalanos nemzetkdzi, szakmai
trendek /iranyzatok/ valtozasaibdl,

e rendelkezzen a hazai , Bor és Sommelier” ismeretekkel,

e pontozas aranya: 40 % diszasztal — 60 % elméleti tudas
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VERSENYFELADAT ,,G1” pék —,,G2 — pék artisztika” —

,,Pék Tanul6” KATEGORIAKBAN

,G1” — pék kategoria

o Kenyér —Reform kenyerek (rostdus)
e péksitemény
e diszmunka

,G2"” — pék artisztika kategodria

e diszmunka
e csak felnGtt kategodria!

»Pék Tanulo” kategdria

o Kenyér (3 féle, fajtanként 3-3-3 darab) - Reform kenyerek
o péksiutemény (3 fajta — fajtanként 10-10-10 darab)
o tojassal dusitott tésztabal,
o omlds tésztabdl,
o leveles tésztabdl,
e diszmunka
a tanulok csak egyediil indulhatnak!

A diszmunka és artisztika esetében, csak olyan munkdkat tudunk figyelembe venni, amelyek
el6tte mas versenyen illetve kiallitdson nem keriltek bemutatasra, ellenkez6 esetben a zs(ri
sajnos nem tudja értékelni azokat!

ERTEKELESI SZEMPONTOK ,,G1” —,,G2” — ,,Pék Tanul6” KATEGORIAKBAN

A minGsités az érzékszervi tulajdonsagok alapjan torténik. A termékek érzékszervi
tulajdonsagai:

o Alak és a termék tomegével ardnyos térfogat,

* héj,

e Dbélzet,
e szag,

o z.
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Az értékméré tulajdonsdgok mindegyikére 5 pont adhaté. Az o6t tulajdonsdg eltéré
jelentéségének kiemelésére sulyzo faktort kell alkalmazni. A faktorok 6sszege 4, igy az 6t
tulajdonsagcsoport elérhetd legmagasabb pontszama 20 pont (5 x4).

SULYZOFAKTOR
alak héj bélzet szag iz
kenyérfélék 0,6 0,6 1,4 0,4 1,0
péksiitemény 0,8 0,6 1,0 0,6 1,0
diszmunka 2,4 1,0 0,2 0,2 0,2

Minéségi kévetelmények:

>  Erzékszervi jellemz6k:

Alak — a terméktipusra jellemzd, szabdlyos, ardnyos, ne legyen torz alaku.

Héj — a terméktipusra jellemz§ szinl, fény(, sima vagy cserepes, esetleg
szort és/vagy vagott; ne legyen végigrepedt, kormos, szennyezett,
égett, azott, atnedvesedett vagy feltlin6en sériilt.

Bélzet — a termék atsiilt, a héjtol nem elvald, a felhaszndlt liszt jellegének
megfelel6en egyenletes szinl, egyontetd &llomanyud, rugalmas,
csomémentes, ne legyen szalonnds, ragacsos, ne legyen morzsalédo,
szétesd, ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomdkat és ne legyen
mikroorganizmusok altal karositott.

iz és szag — a terméktipusra jellemzd aromaju, ne legyen idegen izl vagy
szagu.

> MinGségi kritériumok:

Célnak, témanak valé megfelelés,
aranyossag — alak, térfogat,

alkalmazott anyagok harménidja,

diszités mértéke (tuldiszitettség hatranyos),
esztétikai érték: forma.

A diszmunka megitélése:

A diszmunka legf6bb értéke az alkalmazott technikai szinvonal.

FARSANG KUPA



