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Orszdgos KézEtkeztetdi Szakdcsverseny
2014
A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) tdmogatasaval az Etrend
Magyar Konyhaféndkok Egyesiilete (ETREND), a KozétkeztetSk, és
ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetségével (KOzSzOV) 2014-ben immar

negyedik alkalommal hirdeti meg az OKES kozétkeztetési szakacsversenyt.

A verseny témaja:

Téli linnepvaré ételek a modern gasztronomia jegyében

A versenyben részt vehet barmely kozétkeztetést végz6 f6z6konyha, 2 fds
csapat/csapatok (1 f6 szakacs, és 1 f6 segit6) nevezésével. (Cégenként tobb

csapat is nevezhet.)

A nevezést a mellékelt nevezési lapon kell

2014. szeptember 15-ig
A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalhoz
- ajanlott levélben (1024. Budapest, Keleti Karoly utca 24.) 2
példanyban,

- vagy elektronikusan (etbi@nebih.gov.hu) cimre megkiildeni.



A verseny kétfordulds.

Els6 forduldban, - amely a megklldott nevezési lapok és dokumentumok
értékelése - nevezési dij nincs.

A masodik forduléban a nevezési dij csapatonként 10.000 Ft melyet a masodik
forduld, azaz a verseny dontéje el6tt kell megfizetni. A masodik forduléban a

tovabb jutott versenyz6knek a nevezés szerinti ételeket el kell késziteni.

A versenyre A vagy B kategodriaban lehet nevezni.

A kategoria: Napi 3 fogasos menu

B kategéria: Rendezvény 3 fogasos meni

Elso fordulé ismertetése:

Az els6 forduld mindkét kategdridban a megkildott nevezések értékelésébdl
all. A versenykiirashoz mellékelt nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon
kell bemutatni a versenyre nevezett ételsort (A vagy B) 15 feln6tt adagrdl, a
kalkulaciéval egyuitt, csatolva a pontos technolégiai leirast, a talalasi javaslatot,
lehet6ség szerint a kitalalt ételrdl készilt fotoval.

Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztot, ugyanakkor legyen
egyszer(i, érthetd, adjon informaciot a jellemz6 Osszetevékrdl és ételkészitési
eljarasokrol.

Az ételkészitési és talalasi leirdsok térjenek ki az egyes ételek kapcsan fontos

élelmiszerbiztonsagi szabdlyokra, utasitasokra is.



A Kategoria

Napi 3 fogasos menii

Feladat, hogy tervezzenek meg, a masodik forduldban pedig készitsenek el egy
hétkoznapi, ugyanakkor téli Unnepvaré menit 3 fogasbdl, a mellékelt

alapanyag kosarban szereplé élelmiszerek felhasznaldsaval.

A 3 fogads az alabbiakbdl alljon:

V&4

ElGétel vagy leves (hideg vagy meleg)

Foétel, két féle korettel, és martassal

Desszert
Az alapanyag kosar minden alapanyag csoportjabdl legaldbb egy élelmiszer
felhasznaldasa kotelez6. Ezen tulmenéen az alapanyagok tetszés szerint
megvalaszthatok.
Amennyiben husmentes ételsort készitenek, a ,husos” alapanyag csoport
helyett valamelyik masik alapanyag csoportbdl eggyel tobb alapanyagot
hasznaljanak fel.
A 3 fogasos menihoz felhasznalt alapanyagok beszerzési értéke —napi aron
kalkulalva- 6sszesen nem haladhatja meg a netté 420 Ft-ot.
A mennyiségeket egy feln6tt étkez6 szamara kell kalkulalni, és a
kalkulaciéban meg kell jelélni a késztermék mennyiségét (osszes suly, vagy
térfogat).
Az ételekkel szemben kovetelmény, hogy a vonatkozd élelmiszerbiztonsagi
szabdlyok betartasaval, 3 ora alatt, egy atlagosan felszerelt konyhan,

hétkdznapi kordlmények kozott is elkészithetbk legyenek, akar tobb szaz

fogyaszto részére.



Elvaras tovabba, hogy az ételek legyenek kozétkeztetési korlilmények kozott is

jol kitalalhatok.

A kategoria ,Alapanyag kosar”
Husok:
Hazai tenyésztésd afrikai harcsafilé
Hazai tenyésztésd csirke barmely része
Hazai tenyésztésd sertés barmely része
Zoldségek:
Sutétok, cukkini, kdpia paprika, savanyu kdposzta, cékla,
paszternak, csicsoka, kiilonféle novények csirai
Gylumolcs:
szilva, alma, korte, birsalma, naspolya, gesztenye, did
Gabonak:
Koles, zabpehely, arpagyongy, hajdina, voros lencse,



B Kategoria

Rendezvény 3 fogdsos menii

Feladat, hogy tervezzenek meg, a masodik forduléban pedig készitsenek el egy
3 fogasos rendezvényi mendit, téli Gnnepvard ételekbdl, a mellékelt alapanyag

kosarban szerepl6 élelmiszerek felhasznalasaval.

A 3 fogas az alabbiakbdl alljon
ElGétel vagy leves (hideg vagy meleg)

Foétel, két féle korettel, és martassal

Desszert

Az alapanyag kosar minden alapanyag csoportjabdl legaldabb egy élelmiszer
felhasznaldsa kotelez6. Ezen tulmenéen az alapanyagok tetszés szerint

megvalaszthatok.

Amennyiben husmentes ételsort készitenek, a ,husos” alapanyag csoport
helyett valamelyik masik alapanyag csoportbdl eggyel tobb alapanyagot

hasznaljanak fel.

A 3 fogasos rendezvényi menihoz felhasznalt alapanyagok beszerzési értéke —

napi aron kalkulalva- 6sszesen nem haladhatja meg a netté 520 Ft-ot.

A mennyiségeket egy feln6tt étkez6 szamara kell kalkulalni, és a
kalkulaciéban meg kell jelélni a késztermék mennyiségét (osszes suly, vagy

térfogat).



Az ételekkel szemben kovetelmény, hogy a vonatkozd élelmiszerbiztonsagi
szabalyok betartasaval 3 dra alatt, egy atlagosan felszerelt konyhan, hétk6znapi

korilmények kozott is elkészithetbk legyenek, akar tobb szaz fogyasztd részére.

B kategodria ,,alapanyag kosar”

Husok:

Hazai tenyésztés( Afrikai harcsafilé

Hazai tenyésztésd csirke barmely része

Hazai tenyésztésd sertés barmely része

Hazai vadak (vaddisznd, facan )
Zoldségek:

Sut6tok, cukkini, kdpia paprika, savanyu kdposzta, cékla,

paszternak, csicsoka, kiilonféle ndvények csirai
Gyumolcs:

szilva, alma, korte, birsalma, naspolya, gesztenye, did
Gabonak:

Kbles, zabpehely, arpagyongy, hajdina, voros lencse,



Masodik fordulé ismertetése

Az els6 fordulébdl tovabbjutott csapatoknak a madsodik forduldban a
kés6bbiekben megjeldlt helyszinen, (el6re lathatéan november végén) el kell
késziteni 15 adagot az els6 forduldban ismertetettek, kalkulacié szerint és azt ki
is kell talalni 3 dra alatt (A vagy B):

-2-2 adagot a kdstold zs(irik részére ( szakmai és civil zs(iri)

-1 adagot a fotdzasra

-1 adagot laboratériumi elemzésre (analitikai vizsgdlatra kertil)

-9 adagbdl pedig kdstolodt kell adagolni az érdekl6d6 vendégek részére.

A masodik fordulé lebonyolitasa:

A visszaigazolasban jelzett id6pontig a csapatoknak meg kell érkezni, és hoznia
kell a kdvetkez6 felszerelését:

- Munkaruha (egy a munkahoz, és egy diszruha a dijatadashoz)

- Sajat kézi eszkdzok (pl.kés, husvilla stb. szlikség szerint)

- Specialis anyagok (a zsliri el6zetes engedélyével bevihet6 anyagok)

- Egészségligyi kiskdnyv.
Minden mas eszkdz, vagy alapanyag kilon engedéllyel viheté be. Az eszk6zok,
anyagok atvétele utdn a csapatok elfoglaljak f6z64llasaikat. A helyszinen
el6készitve minden csapat megkapja a receptjében szerepl§ alapanyagokat.
Valamennyi alapanyag nyersen all rendelkezésre, el6f6zésre, el6parolasra nincs
maod. Ha valaki szeretne pacolni, fustolni, vagy mas hé behatassal nem jaré

technoldgiat alkalmazni, azt el6re egyeztetett mddon megteheti.

15 perc all rendelkezésre az alapanyagok atnézésére, illetve az eszk6zok

(tlizhely, gép stb.) kiprobdlasara.



A konyhai zs(ri jelzésére megkezdhetik a f6zést. Ett6l a perctél szamitva all 3
ora rendelkezésre, az ételek elkészitésére.

A harmadik dra végére kell kitalalni az 2-2 adag ételt a késtolé zsdrik részére.
Az ételek bemutatdsa utan kertl kitadlalasra a fotdézando, illetve a
laboratoriumba kildendd étel.

A fennmaradd 9 adagot melegen tarté edényekbdl kell kiszolgdlni a jelenlévd
vendégeknek, kisebb, kdstolé adagokban, melyet a talaldé zslri ellendriz. A
verseny akkor ér véget, ha az ételek elfogytak, és a munkafelllet tisztan

ataddsra kerdil, a konyhai zsdrinek.



Zs(ri munkajanak bemutatasa

Konyhai zsliri:
Ellendrzi a behozni kivant alapanyagokat.
A konyha folyamatokat figyeli, és pontozza (szakszer(i technolégia, higiénia)
A talalasra szant ételek h6mérsékletét felligyeli.
Nyersanyag felhasznaldst, hulladékot figyeli.

Kostolo zsiiri:

- A kitalalt ételeket kdstolja

- Talalas pontossaga, szakszer(isége, latvanya

- Iz, illat, harmonia

Talalo zsiri:

- Talalasra el6készitett ételek latvanya

- ElGkészitett étel mennyisége

- Talalas kozbeni munkavégzés

A két fordulo egyiittes eredménye adja a végeredményt.

Az értékelés szempontjai
Elsé forduld
Osszetétel:
Kiegyensulyozott tapldlkozds, megfelel6 ardnyban tartalmaz vitaminokat,
szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt anyagokat. Szinben, izben
harmonikus, célszer(, legyen kdnnyen emészthetd.
0—10 pont
Ujszer(iség, kreativitas:
Mennyiben felel meg a kor elvardsainak, mennyi az 6tlet az ételben.
Alapanyagok felhaszndlasanak otletessége.

Ujszerd, kreativ 6sszedllitasok, elgondolasok.
9



0—-10 pont

A kiirt nyersanyagérték pontos betartasa:
0—-10 pont

Nevezés pontossaga:

Az ételek megnevezése, fedi-e a technoldgiat.

(PL: Ha ,, Konfitalt csirkemell” késziil, akkor a technoldgidban is 70-80 fokon

hosszu ideig tarto siités szerepel-e? Figyelve, hogy a rendelkezésre 3all6 id6

alatt elkészithetd legyen), Mennyire pontosak a kalkuldciok, a technoldégiai

leirds, és a talaldsi javaslat.

A kiiras betartasanak pontossaga, a nevezés kiilalakja, megjelenése.

0-10 pont

Els6 forduldban osszes elérhetd: 40 pont

Masodik forduld, donté
Az értékelés szempontjai:
Szakszerii elkészités:
Helyes, szakszeri  elkészitési  technoldgia,
konyham(ivészetnek megfelel6en
0—-10 pont
Tisztasag:
Munka kozbeni higiénia, nyersanyag felhaszndlas
0—-10 pont

iz harmoénia:

Az ételek ize, az ételsor 6sszhatdsa, komplett iz vilaga

0—-20 pont

Talalas/ Felszolgalas:

10
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Tiszta, pontos talalas, ne hasznaljon mesterséges diszitéanyagokat, ne
legyen id6rabld az elkészités és talalas. A vendégek részére torténd talalas
pontossaga, tisztasaga

0—-20 pont

Masodik forduloban 6sszesen elérhetd: 60 pont

Maximalisan elérhet6 pontszam a két forduléban 6sszesen: 100 pont

Szakmai tamogatdk:

ElelmezésvezetSk Orszagos Szdvetsége

Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség

Magyar Gasztrondmiai Egyesilet

Magyar Vendéglatok Ipartestilete

Turisztikai és Vendéglatd Munkaaddk Orszagos Szovetsége
Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége

Magyarorszagi Rendezvényszervez6k Szovetsége
Vendéglatoé és Turisztikai Szakszervezet

Keresked6k és Vendéglatok Orszagos Erdekképviseleti Szovetsége
Magyar Grill Szbvetség

Magyar Kozétkeztet6k Szovetsége

Kortars Gasztronédmiai Egyesiilet

Egészséges Taplalkozasért Egyesiilet
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Dijakral

értékes targy jutalmak mellett 2014 évben dijak az alabbiak:

OKES 2014. Bajnok Csapata A és B kategdridban
OKES 2014. II. helyezett Csapata A és B kategdridban
OKES 2014. Il helyezett Csapata A és B kategéridban

OKES 2014. NEBIH kiildndij A és B kategdriaban
OKES 2014. A KOZSZOV kiléndija A és B kategdridban
OKES 2014. Kdzdnségdij A és B kategdridban
és

tovabbi tdmogatdi dijak kertilnek kiosztasra
A dontérél kiadvany készil, melyben a dontébe jutott csapatok

bemutatasa mellett a versenyen szerepl6 receptek, ételkészitési, talalasi

leirasok, ételek fotdi szerepelnek.
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