Прилог 2

Такмичарска дисциплина: Припрема јела по наруџби за двије особе
ТЕМА : Јело по наруџби од пилећег филеа, са прилогом и салатом

Намирнице које могу да се користе :

· Пилећи филе

кг
0,400

· Паприке


· Тиквице



· Кромпир



· Парадајз 

( обични или шери )

· Мрква




· Грашак 



· Шпинат или блитва


· Келераба



· Брокула



· Карфиол

· Цвекла 

· Зелена салата

· Купус 


· Рижа




· Тјестенина 



· Зачинско биље ( свјеже или осушено )

· Зачини 

по жељи.
НАПОМЕНА : од горе наведених намирница( једне или више ) свака екипа осмишљава и припрема своје јело.
Потребно је да свака екипа напише норматив и начин припреме јела, и да доносе потребан инвентар и намирнице за припрему јела.

Угоститељска школа БЛ ( домаћин ) ће обезбједити тањире за сервирање јела ( облик, квалитет и изглед тањира често имају велику улогу у визуелном оцјењивању јела, на тај начин све екипе добијају исте услове за презентацију свог јела ). Тањири ће бити бијели, округли, без шара, 32 цм.
	РЕДНИ БРОЈ
	ЕЛЕМЕНТИ ОЦЈЕЊИВАЊА
	БОДОВИ
	ОСТВАРЕНИ БОДОВИ
	ПРИМЈЕДБА

	1.
	Стручна израда јела
	50
	
	

	2.
	Укус јела
	20
	
	

	3.
	Презентација и изглед јела
	20
	
	

	4.
	Општи утисак
	10
	
	

	
	УКУПНО БОДОВА
	
	
	


Правила :

· Оцјењивачки жири се састоји од три члана, и то : предсједник Комисије – професионални кувар, два члана из редова представника школа учесница ( чланови се бирају жријебом ).
· Такмичари наступају под додјељеном шифром, без обиљежја идентитета и назива школе.
· Трочлана екипа за дешифровање биће изабрана жријебањем.
· У току израде задатка жири ће бити стално уз такмичаре – куваре, те по потреби постављати питања везана за сам задатак.
· Такмичарима је у току израде јела забрањено кориштење мобилних уређаја и напуштање радног мјеста.
· Вријеме припреме је ограничено на 1 сат.
· Такмичари сервирају два идентична тањира, један тањир за жири за пробу, други тањир за изложбени сто.
· Такмичари су дужни да носе радну униформу приликом припреме јела и додјеле признања.
