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A Kozétkeztetdk, és ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetsége (KOZSZOV),
a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség (MNGSZ)
ésa
Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatal (Nébih)

Kozétkeztetési Szakacsversenyt (KOSZ) hirdet a
kozétkeztetésben dolgozdknak
Mottoink:
Ez az a verseny, amelynek csak nyertesei vannak!
Az Ut a cél!
Hagyomany, innovdacio, fejlédés!
A verseny févédnokei:
Dr. Nagy Istvan agrarminiszter
Dr. Tuzson Bence, a Miniszterelnoki Hivatal allamtitkara
Dr. Oravecz Marton, a Nébih elndke
A verseny szakmai védnokei:
Hamvas Zoltan, a Magyar Bocue 'd Or Akadémia elndke
Zoltai Anna, az Elelmiszer Higiénikusok Térsasaga alelnoke

A verseny szakmai tamogatai :
Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségligyi Intézet (OGYEI)
Elelmiszer Higiénikusok Tarsasaga (EHT)
Magyar Bocuse d’Or Akadémia
Pannon Gasztrondmiai Akadémia
Magyar Vendéglatok Ipartestilete (MVI)
Turisztikai és Vendéglatdo Munkaadok Orszagos Szovetsége (VIMOSZ)
Elelmezésvezetk Orszagos Szovetsége (ELOSZ)
Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége (MDQSZ)
Magyar Szallodak és Ettermek Szévetsége (MSZESZ)

A verseny média tamogatdja:
Trade magazin
Vendéglatas magazin



A verseny témaja:
FARSANGI ETELEK A HAGYOMANY ES A MEGUJULAS JEGYEBEN

1. FELADAT:

Valamely magyar tdjegység hagyomdnyos farsangi ételsoranak elkészitése. FelnGtteknek
szant, komplettalt 3 fogdsos ebéd megtervezése és talaldsa a modern gasztrondmia
jegyében. Nettd nyersanyagkoltség 650 Ft/ adag.

2. CELOK:

az évszakhoz kothet§ hagyomanyok, szokasok, ismer6s és hagyomanyos izek
meg6rzése mellett, az ételek modernizaldsa, a mai kor kovetelményeihez igazitasa,

az étkezési kultura fejlesztése, az évszakokhoz és szokdsokhoz kot6dd ételek
megismertetése,

hazai friss alapanyagok felhaszndlasanak népszerusitése,

a versenyre nevezGk szakmai tovabbképzése és fejlesztése,

a kozétkeztetésben dolgozok csapatmunkajanak fejlesztése,

a kozétkeztetés népszerdsitése,

a kozétkeztetés minGségének javitasa, fejlesztése,

kiprobalt receptek és technoldgidk kozzététele,

irdnymutatas a kozétkeztetés fejlédéséhez.

3. A VERSENYZO CSAPATROL:
A versenyre 3 + 1 fGs csapatok nevezését varjuk, akik kozil, legalabb 1 f6 35 év alatti.
A csapat Osszetétele:

Csapat tagok Elfogadott képesités - gyakorlat Megjegyzés

1 {6 iranyito élelmezésvezetd, vagy kotelezé

vendéglaté-ipari Gizletvezetd, vagy
kozépfokl vendéglatéd-ipari szakképesités, vagy 5
éves kozétkeztetés iranyitdi gyakorlat

1 {6 szakacs szakdacs, vagy kotelez6

kozépfoku vendéglato-ipari szakképesités vagy 5
éves kozétkeztetési f6z6 gyakorlat

1 {6 segit6 képesitési kotottség nincs kotelezé

1 f6 tartalékos szakacs, vagy kozépfoku vendéglaté-ipari nem koételezd

szakképesités vagy 5 éves kozétkeztetési f6z6
gyakorlat, vagy élelmezésvezetd, vagy vendéglato-
ipari tzletvezetd.

Az el6dontSben és dont6ben az ételkészitést a szakdacs és segitGje végzi, abban az irdnyité

tevékenyen nem vesz részt. Ennek megszegése pontlevondssal vagy versenybdl kizardassal jar.
A f6zés és tdlalas soran az iranyité szdbeli szakmai tdmogatast, irdnymutatast adhat
csapattdrsainak, a zsdri dltal meghatdrozott helyrdl, mikdzben jegyzeteket, feljegyzéseket, és
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orat haszndlhat. Munkdja nem lehet a szliikséges mértéket meghaladdan figyelemeltereld és
nem zavarhatja a versenytarsakat. Iranyité tevékenységét a konyhai zstri figyeli és a konyhai
0sszmunkaban értékeli.

A tartalékos versenyz6 (cserét kivéve) nem |éphet be a verseny latogatdktdl elzart
terlleteire.

A csapatok felkészilését mentorok segithetik, Gket kérésre a szervez6k minden csapat
részére biztositjak. A zs(iri a mentorok felkészitésén egyeztet a pontos elvarasokrol.
A szakmai segitség igénybevétele mar a nevezés fazisban is nagyon fontos.

Etkeztet6 cégenként, konyhanként tdbb csapat is nevezhet — 3 fogdsos, felnétt étkez6knek
szant meniivel, mely:

- el6étel vagy leves (hideg vagy meleg),

- fGétel,

- desszert fogasokbal all.

Alkalmilag, a versenyre szervez6dott csapatok is nevezhetnek. Esetiikben a nevezéshez
mellékelni kell egy olyan kozétkeztet6 f6z6konyha irdsos tdmogatasat, amelynek Nébih
mindsitése két évnél nem régebbi és legaldbb 80 %-os eredménydi.

A haromfordulds verseny sordn a legalabb szakdcs végzettség(i tartalékban induld
versenyz6vel barmely versenyz6 egyszer, de véglegesen lecserélheté. Ezt a valtoztatdst
legkésbbb a versenynapon a verseny megkezdése elétt (bejelentkezés) a zs(irinek kell jelezni.
Tartalékos versenyz6 hidnyaban cserére lehet8ség nincs.

4.1. ALAPANYAGOK

Kotelez6 alapanyag: Sut6tok
Kotelez6 elem: Fank (nem csak desszert stilusban elkészithetd)
Tiltott alapanyagok:

- édesit6szer, hozzaadott édesitdszert tartalmazo 6sszetett alapanyag,

- izfokozd, hozzdadott izfokozot tartalmazd 6sszetett alapanyag,

- élelmiszer-szinezék, hozzaadott élelmiszer-szinezéket tartalmazd 6sszetett alapanyag.
A kotelezd elem felhasznalasa nem kihagyhatd. Lehet része egy ételnek, de 6nalléan is
szerepelhet. Kreativ egyedi megoldasok az értékelésnél pontokat hoznak.
A kotelez6 alapanyagon kivil a tiltas betartasdval tovabbi barmely, els6sorban hazai
élelmiszer felhasznalhatd. Az alapanyagok szarmazasat a zs(iri kilon ellenérzi és pontozza.
El6nyos a hagyomanyos alapanyagok kreativ felhasznaldsa.

Az ételsor elkészitéséhez az Osszes felhaszndlt alapanyag nettéd beszerzési értéke nem
haladhatja meg az egy étkezére jutd nettd 650 Ft-ot.

Err6l az el6dont6ben a beszerzési szamlat be kell bemutatni.

Az orszagos dontén a nevezés idejében kelt beszerzési dokumentumot kell bemutatni.

4.2. AZ ELKESZULT ETELEK, ALKALMAZOTT TECHNOLOGIA
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Az ételekkel szemben tdmasztott kdvetelmény, hogy a vonatkozd élelmiszerbiztonsagi
szabalyok betartdsaval, 3 ora alatt, egy atlagosan felszerelt kozétkeztetd f6z6konyhan (I.
szamu melléklet), hétkoznapi koriilmények kozott, akar tobb szaz fogyasztd részére is
elkészithet6k és kitalalhatok legyenek.

Amennyiben a csapat szeretne pacolni, flistdlni vagy mas el6készit6 technoldgiat alkalmazni,
azt a szervez6kkel el6re egyeztetett méddon megteheti.

5. NEVEZES:
A versenyre jelentkezni a mellékelt és kitdltott nevezési lap elektronikus megkildésével
lehet:

Cim: hirlevel.kozszov@gmail.com

A nevezési lap letdlthetd a szervezék KOZSZOV, MNGSZ és Nébih honlapjardl, de kérésre a
szervez6k is megkuldik.
https://www.kozszov.hu/
https://portal.nebih.gov.hu/kozetkeztetesi-szakacsverseny

5.1. NEVEZESI HATARIDO: 2021. marcius 19.

A nevezés ingyenes, de tamogatoé kozétkeztet6 f6z6konyhdhoz kotott.

A nevezd csapatok a receptjeik felett 6nmaguk rendelkeznek. A nevezés megkiildésével
egyidejlleg hozzajarulnak ahhoz, hogy a versenyszervez6k az ételek leirasat és fotdjat, a
versenyz6k ismertetését, a verseny dont6jét kovetben térités mentesen terjesszék vagy
kozzé tegyék.

A vezetés egységes formai kovetelményeit a mellékletek rogzitik.

5.2. NEVEZESEK PONTOSITASA, VALTOZTATASA:
Mivel a verseny legfontosabb célja a fejlesztés, a fejl6dés, az egyes fordulok kozott a
valtoztatas, javitds és jobbitas természetes.

A nevezésen valtoztatni — az eredeti nevezésben szerepl6 étel-megnevezés, vagy az egyes
ételek eredeti nevezésben feltlintetett meghatdrozdé alapanyaganak megtartdsaval — az
el6dontét megel6z6 1 hdnappal, az orszagos donté el6tt 2022. februdr 15-ig egy alkalommal
van lehetGség.

Ha a valtoztatas megsérti a versenykiirast, az tovabbi pontlevonassal jar.


mailto:hirlevel.kozszov@gmail.com
https://www.kozszov.hu/
https://portal.nebih.gov.hu/kozetkeztetesi-szakacsverseny

6. A 3 FORDULOS VERSENY MENETE

A szervezlOk a verseny naptar szerinti litemezését a pandémia miatt tajékoztato jelleggel
adjak meg azzal a felhivassal, hogy valtoztatasa a jarvany miatt el6fordulhat. Errél azonban
mindig id6ben értesitést adnak az érintetteknek.

A verseny 3 fordulos:
1. SELEJTEZO, amely 2021. majus 10-ig lezarul
2. ELODONTO, 2021. junius-szeptember (3 forduldban, lasd 6.2.pontban)
3. ORSZAGOS DONTO, 2022 tavaszan, a SIRHA Budapest kiallitason.

A nevezéseket és az elkészitett ételeket a szervezbk és szakmai tdmogatdk altal delegalt
szakért6kbdl allo6 szakmai zslri birdlja, melynek soran szempont a nevezés/mddositott

//////

kozétkeztetésben kivitelezhet6ség, nyersanyagdr, tdlalds, iz és tovabbi érzékszervi
megfelelés.

6.1. SELEJTEZO 2021. mércius 19-méjus 10-ig.

Ennek soran a szakmai zslri a nevezéssel beadott dokumentumokat értékeli, és dont a
versenyz6k el6dontd szakaszba jutasaral.

A nevezési lap mellé csatolt, a mellékletekben megadott tartalmi kévetelmények szerint
Osszedllitott dokumentumban kell bemutatni:

- a versenyre nevezett ételsort,

- a pontos technoldgiai leirast,

- az 1 fére (étkezbre) szamitott nettd nyersanyag kalkulaciot,
- a talalasi javaslatot és

- a kitalalt ételekrdl készilt fotokat.

- Ilgazolni kell a versenyzG6k (szakacs, tartalékos, irdnyitd) végzettségét. (lasd 3. pont).

- Az ételkészitési és tdlaldsi leirdsok térjenek ki az egyes ételek elkészitése soran fontos
élelmiszerbiztonsagi szabalyokra, utasitasokra is.

- A menisorok jellemz6en helyi, hazai alapanyagok felhasznalasaval késziilt tradicionalis
izeket képviseljenek, melyek a kozétkeztetésben elkészithet6k, talalhatok és akar
kiszallithatdk tobb szaz adagban is.

- Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztét, ugyanakkor legyen egyszerd,
érthetd, adjon informaciot a jellemzd 6sszetevbkrdl és ételkészitési eljarasokrol.

- Amennyiben tradiciondlis étellel neveznek, az ételek eredeti, tradicionadlis receptjét is
mellékleni kell, mely plusz ponttal jar.

- Az eredeti recepthez képest az Uj ételkészitési leirasaban emeljék ki mindazt, ami a mai kor
elvarasai szerinti valtoztatas (pl. alapanyag, konyhatechnolégia, talalas stb.).

- Az ételsort feln6ttek részére készil, de mellékelni kell egy leirdst, hogy a
gyermekélelmezésben milyen formaban, és technoldgiaval lehet elkésziteni a versenymendiit.
- A nevezésben jeldlni kell, a versenyre felkésziléshez igénybe vett szakmai mentort, szakmai
segit6t.




A selejtez6ben a nevezés alapjan a zs(iri értékeli a tradicionalis ételek mai kor igényeinek
megfeleld Ujszerliségét, a nevezd csapat kreativitasat. Ujszer(i az is, ha a meniisor egy-egy
Osszetev@je szamit tradicionalisnak, és azt parositjak modern ételekkel, technolégiaval.

A szervez6k 2021. majus 20-ig értesitik a versenyzGket az eredményrdl, a tovabbjutott
csapatokat tdjékoztatjak az el6donté id6pontjarol és helyszinérdl.

6.2. ELODONTO 2021. junius 1.-december 30.

Az el6d6nt6 harom részbdl all.

1. Az el6re megadott versenynapokon és helyszinen (Budadrs METRO Gasztro Akadémia) a
csapatoknak a nevezés szerinti ételeket kell elkészitenie 5 adagban, a sajat maguk altal
biztositott alapanyagokbdl, és feltalalnia a kdstold zsdrinek.

A forduld 2021. juniusban, hétvégéken zajlik majd.
Az els6 el6dontSkbél a legjobb 9 csapat jut tovabb a dontébe.
A dont6be Osszesen 12 csapat kerdl.

2. ,Vigaszdag”, el6dont6 szakasz masodik fordulé:
Az els6 el6dontbs alkalmakkor 10-15. helyezést elért hat csapat 2021. szeptemberben
egy nagyszabasu rendezvényen vigaszagon versenyez a még szabad 3 dont6s helyért.

3. A 12 dontés csapatnak a sajat konyhajan, altaluk megvalasztott id6pontban, de
legkés6bb 2022. januar 30-ig, a zs(iri jelenlétében meg kell f6znie és ki kell talalnia a
versenymeniit, minimum 50 f6re. Ezzel igazoljak, hogy nevezésik kozétkeztetési
kornyezetben megallja a helyét.

Alkalmilag, a versenyre szervez46dott csapat esetében — amely nem rendelkezik
f6z6konyhai hattérrel — a szervez6kkel torténé egyeztetés alapjan hatdrozzak meg a
helyszint.

6.3.0RSZAGOS DONTO 2022. tavasza

Az orszagos dont6be az el6dont6k eredményeinek Osszesitése alapjan a 12 legjobb
teljesitményt elért csapat kerdil.

2022. februarban nyilvanosan sorsoljuk ki a dont&sok versenysorrendjét. Ezen alkalommal
egy Uj alapanyagot is kihirdetnek a szervez6k, amelynek értékével a nyersanyagérték
megemelkedik, és amit minden csapatnak be kell épiteni a versenymenijébe. A
versenymenit azonban teljesen atirni nem lehet, a meglepetés alapanyagot be kell épiteni.

A dont6 a 2022. tavaszi SIRHA Vendéglatd Szakkiallitason, nyilvanosan, k6zonség el6tt zajlik,
melynek részleteirdl a versenyz8k id6ében tajékoztatast kapnak. A versennyel parhuzamosan
szakmai tovabbképzé konferenciat is szerveziink, ezzel is tamogatva a verseny szakmai
tovabbképzésre vonatkozo céljat.

A dontdbe jutott csapatok tovabbra is igényelhetik a szervezdk altal biztositott felkészito
mentor tamogatasat, és a szervez6kt6l minden segitséget megkapnak a verseny
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folyamatanak megismeréséhez. A felkésziilés alatt lehetdségiik lesz meglatogatni és
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megismerni a versenykonyhat, valamint az el6z6 versenyekrdl késziilt vided filmeket is.
Az orszagos dontében lef6zendd mennyiség: 10 adag

A véglegesitett és megkildott versenydokumentacid alapjan az orszagos dontGben
valamennyi alapanyagot a csapatoknak kell hozni. Tisztitva lehet, de darabolni a helyszinen
kell. A kotelez6 és a meglepetés alapanyagot a rendezék biztositjak.

Amennyiben a dontSbe jutott csapat szeretne pacolni, flistolni, vagy mas elGkészit6
technoldgiat alkalmazni, azt a szervez6kkel el6re egyeztetett médon megteheti.

A fOzésre és az elkészitett ételek zsliri elé kitdlalasara az orszagos dontében is 3 dra all
rendelkezésre. Ebben az id6tartamban van a talalds ideje is.

Az orszdgos dont6rél kiadvany készil, melyben a dont6be jutott csapatok bemutatdsa
mellett a versenyen szerepl6 receptek, ételkészitési, talaldsi leirasok, ételek hétkdznapi
talalasi és verseny talalasi fotdi szerepelnek.

7. DiJAK

A csapatok munkajat mind az el6dontékben, mind az orszagos dont6ben szamos, a szervez6k
és tamogatodk altal biztositott, értékes dijjal és kilondijjal jutalmazzuk.

Az orszagos dont6ben tobbek kozott az elsG, masodik, harmadik helyezett csapat mellett
megnevezziik a legjobb elGételt, a legjobb fGételt és a legjobb desszertet.

ZARADEK

A versennyel kapcsolatos kérdésekkel kereshet6k a szervezdk:
Kozétkeztetok és ElelmezésvezetSk Szovetsége nevében:

Zoltai Anna (tel:30-499-18-05, e-mail: zoltai.anna@zolann.hu)
Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Sz6vetség nevében:

Némedi Jozsef (tel:30-459-65-70, e-mail: nemedijozsef66@gmail.com )

Az érdekl6dSket a levelikben megadott telefonszamon a szervez6k visszahivjak, vagy a
megadott e-mail cimre valaszt irnak.

A Szakacsversenyen vald részvételhez eredményes felkésziilést és sok sikert kivannak a
szervez6k!

Budapest, 2020. december 18.

Rdzsas Aniko s.k. Krivacs Andras s.k. dr. Oravecz Marton s.k.
KOzSzZOV elndke MNGSZ elndke a Nébih elndke



KOSZ 2021-2022. Versenykiirds 1.szamu melléklete:
Az értékelés szempontjai 1.

Selejtezé

Osszetétel:
Hazai, szezonalisan nyari friss alapanyagokkal készllt 3 fogdasos meni biztositsa a
kiegyensulyozott taplalkozast, megfelel6 aranyban tartalmazzon vitaminokat, szénhidratot,
fehérjét, zsirokat, ballaszt anyagokat. Szinben, izben legyen harmonikus, és legyen kénnyen
emészthetd, mikozben a hazai helyi szokdsokat és izeket is magaban hordozza.

0—-10 pont
Ujszer(iség, kreativitas:
Az alapanyagok felhasznalasanak Otletessége, az Ujszerliség, kreativ 0Osszeadllitasok, és
tadlaldsok mellett ételek feleljenek meg korunk kozétkeztetéssel szemben tamasztott
kovetelményeinek, akar tobb szaz adagban lef6zhet6k legyenek egy atlagos kozétkeztet6
f6z6konyhan. A meni legyen ujszerl, ugyanakkor hagyomanyokhoz, szokasokhoz, régios
ételeinek izéhez is kothetd.

0—-10 pont
A Kkiiras pontos betartasa:
Nyersanyag érték pontos betartds. Kotelezd alapanyag, és elem szereplése. Tajegységre
jellemzd ételek

0—-10 pont

Nevezés pontossaga, szakmaisaga:

Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentalds, és a korrekt,
jogszabdlyoknak megfelel6 fogyasztoi tdjékoztatds. Ehhez figyelembe kell venni a Magyar
Elelmiszerkdnyv el6irasait a nem el6re csomagolt éleimiszerek jeldlésére vonatkozd
szabalyokat (pl az allergénekre vonatkozd tajékoztatasi szabalyozast). A felhasznalt
alapanyagok, az alkalmazott technolégia és a hagyomanyok ismerete megjelenik az egyes
ételek megnevezésében, az ételek mellé adott tajékoztatasban, mely nem lehet félrevezetd,
megtéveszto,

(PL: Ha , Konfitdlt csirkemell” késziil, akkor a technoldgiaban is 70-80 fokon hosszu ideig tarté
sUtés szerepel-e? Figyelve, hogy a rendelkezésre all6 id6 alatt elkészithetd legyen),

A kalkulacid, technoldgiai leirds legyen pontos, és térjen ki és a talalasi javaslatra, valamint az
étel kiszallithatdsagara, élelmiszerbiztonsagi kockazataira, azok kezelésére.

III

0—-10 pont

Selejtez6ben 6sszes elérhetd: 40 pont



KOSZ 2021-2022. Versenykiirds 2.szamu melléklete:

Az értékelés szempontjai 2.
I El6dontd 2021- majus-junius

A selejtez6ben kapott pontokhoz a helyszinen elért pontok hozzdadddnak.

Az el6donto értékelési szempontjai: Szakszerdi

Elkészités:

Helyes, szakszer( elkészitési technoldgia, a mai modern konyham(vészetnek megfelel6en
0—-10 pont

Tisztasag:

Munka kozbeni higiénia (személy, kornyezet, élelmiszer, technolégia) takarékos, elkeriilhet6
pazarlas

0—15 pont
iz,harmonia:
Az ételek ize, az ételsor 0Osszhatdsa, komplett iz-vildga, a hagyomany és Ujszer(ség
megjelenése

0—25 pont
Talalas/ Felszolgalas:
Korrekt fogyasztd tajékoztatas, id6ben pontos, izléses, tiszta talalds, mesterséges
diszit6anyagok nélkill, amely nem id6rablo, és a kdzétkeztetésben is kivitelezhet6 .

0—-10 pont

El6dontSben elérhetd: 60 pont.

Az els6 két forduléban elért pontszamok alapjan az els6 15 csapat jut
tovabb. Az els6 9 a dont6be, 10-15 a masodik forduldba.

Il. EI6dont6 2021- szeptember

A selejtez6ben kapott pontokhoz a helyszinen elért pontok hozzdadédnak. Az I. el6donté
pontszamai torlédnek, csak a selejtez6bdl hozott pontok szamitanak

Az elodonto értékelési szempontjai: Szakszeri

Elkészités:

Helyes, szakszer( elkészitési technoldgia, a mai modern konyhamd(vészetnek megfeleléen
0—-10 pont

Tisztasag:

Munka kozbeni higiénia (személy, kornyezet, élelmiszer, technoldgia) takarékos, elkeriilhetd

pazarlas



0—15 pont
iz,harmonia:
Az ételek ize, az ételsor 0Osszhatdsa, komplett iz-vildga, a hagyomdny és Ujszer(iség
megjelenése

0—25 pont
Talalas/ Felszolgalas:
Korrekt fogyasztd tajékoztatds, id6ben pontos, izléses, tiszta talalds, mesterséges
diszit6anyagok nélkil, amely nem id6rablo, és a kdzétkeztetésben is kivitelezhet6 .

0—-10 pont

El6dontSben elérhetd: 60 pont.

A selejtezo, és a ll. elodonto pontszamai 6sszeadddnak, és az elsé 3 csapat
keriil dontdbe.

lll. ElI6d6ntd 2021. oktéber-december
Elkészités:
A nevezésben szereplé étel készilt el, minden elemében felismerhet6en, és hasonldan keriilt
kitalalasra. 0—-10 pont

Talal3s:
Az élelmiszerbiztonsagi szabalyok betartasaval kerdil kitalalasra. A szokasos személyzeten tul

nem igényel sokkal nagyobb létszamot. 0—10 pont

iz:

A kitalalt ételek ize, dllaga. 0-10 pont

Az els6é harom forduloban maximalisan elérhet6 pontszam Gsszesen: 130
pont.
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Az értékelés szempontjai 3.

Orszagos donto 2022. februar

A régiods el6dont6kon szerzett pontok alapjan a legjobb 12 csapat kerilt az orszadgos dontébe.
Az orszagos dontSben az el6z6 két forduldban szerzett pontszdmok eléviilnek, a csapatok
teljes értékelése megismétlédik. LehetGség van a dontd el6tt 2022. januar 06.-ig a nevezések
pontositasara, valtoztatdsara. Eze a napon kerl kihirdetésre a meglepetés alapanyag, melyet

bele kell épiteni a menibe. (Idsd 4. pont)

Osszetétel:

Hazai, szezondlisan télvégi friss alapanyagokkal késziilt 3 fogdsos meni biztositsa a
kiegyensulyozott taplalkozast, megfelel6 aranyban tartalmazzon vitaminokat,
szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt anyagokat. Szinben, izben legyen harmonikus,
és legyen kdonnyen emészthets, mikdzben a hazai helyi szokasokat és izeket is
magaban hordozza. Meglepetés alapanyag beépitésének maddja.

Ujszer(iség, kreativitas:

Az alapanyagok felhasznaldsanak otletessége, az Ujszer(ség, kreativ sszeallitasok, és
télalasok mellett ételek feleljenek meg korunk kozétkeztetéssel szemben tdmasztott
kovetelményeinek, akar tobb szdz adagban lef6zhet6k legyenek egy atlagos
kozétkeztetd f6z6konyhdn. A meni legyen Ujszerl, ugyanakkor hagyomanyokhoz,
szokasokhoz, ,nagymamadink” ételeinek izéhez is koéthetd. Ertékelhetd az eredeti
ételrecept megkildése.

A kiirt nyersanyag érték pontos betartasa:

A nyersanyag értékének szamitdsdhoz 2021. év eleji beszerzési szamla és kalkulacio
bemutatdsa sziikséges, amit a tdlalasi fotéval egyidejlleg kell megkildeni a
szervez6knek.

Nevezés pontossaga, szakmaisaga, kotelez6 elem alkalmazasa:

Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentdlds, és a korrekt,
jogszabdlyoknak megfelel6 fogyasztdi tdjékoztatdas. Ehhez figyelembe kell venni a
Magyar Elelmiszerkényv el8irdsait a nem elSre csomagolt élelmiszerek jeldlésére
vonatkozd szabalyokat (pl az allergénekre vonatkozd tajékoztatdsi szabdlyozast). A
felhasznalt alapanyagok, az alkalmazott technoldgia és a hagyomanyok ismerete
megjelenik az egyes ételek megnevezésében, az ételek mellé adott tajékoztatasban,
mely nem lehet félrevezet6, megtéveszt6. A kalkulacio, technoldgiai leiras legyen
pontos, és térjen ki és a talalasi javaslatra, valamint az étel kiszallithatésagara,
élelmiszerbiztonsdagi kockazataira, azok kezelésére, valamint a gyermekélelmezésben
valé felhasznaldsara.

Tartalmazza a tdjegységre jellemzé izeket.

0-10pont
0-10 pont
0-10 pont
0—-10 pont
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Szakszer( elkészités:

Helyes, szakszer( elkészitési technoldgia, a mai modern konyham(vészetnek 0-10 pont
megfelelGen.

Tisztasag:

Munka kozbeni higiénia (személy, kornyezet, élelmiszer, technoldgia) takarékos, 0-15 pont
elkeriilhet6 pazarlas.

iz,harménia:

Az ételek ize, az ételsor dsszhatasa, komplett iz-vilaga, a hagyomany és djszerség| 0 — 25 pont
megjelenése.

Talalas/ Felszolgalas:

Korrekt fogyaszté tajékoztatds, id6ben pontos, izléses, tiszta tdlalds, mesterséges

diszitéanyagok nélkiil, amely nem idSrabld, és a kdzétkeztetésben is kivitelezhetd. 0—-10 pont

Az orszagos dont6ben Osszesen elérhetd pontszam. 100
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KOSZ 2021-2022. Versenykiirds 3.szamu melléklete:

Nevezeési lap

neve
A csapatot indito
vallalkozas*
cime
A csapat neve
neve
A tdmogaté ,
o cime
féz6konyha
napi f6zési
adagszama

e

A f6z6konyha altal ellatott

intézmény(ek)

( négyzetben X-el jeldlve)

[0 gyermekjdléti szolgaltatas

[J 6voda

[0 altalanos és kdzépiskolal ]

[ apolast, gondozast nyujté intézmény
O bentlakasos intézmény

0 munkahelyi vendéglatas

Cim, e-mail cim, amelyre a versennyel
kapcsolatos értesitéseket varjak

Versenyz6k

iranyitd neve

beosztasa

telefonszama

szakacs neve

beosztasa

telefonszama

segitd neve

beosztasa
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telefonszama

tartalékos
versenyz0
neve

beosztasa

telefonszama

I

ElGétel / leves

A meniisor Y
8. B F6étel
megnevezése

Desszert

A nevezéshez mellékelt dokumentumok felsorolasa

(tradicionalis és modern ételek receptje, elkészitési- és talalasi mddja, modern ételek
kalkulacioja, szakképesitési igazolas, f6z6konyha fotdk, egyebek)

1. f6z6konyha tamogatdé nyilatkozata

2. 1 adagra kalkulalt beszerzési netté nyersanyagkoltség szamitas
3. el6étel receptje és leirasa

4. féétel receptje és leirdsa

5. desszert receptje és leirasa
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10.

Jelen nevezési lap kitoltésével és megkuldésével hozzajarulunk ahhoz, hogy a verseny
dontdjérol késziilt kiadvanyban a versenyre nevezett receptek, ételkészitési leirasok, ételfotok,
tovabba a versenyzokrol késziilt fotok és életrajzok megjelenjenek.

alairas
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KOSZ 2021-2022. Versenykiirds 4.szamu melléklete:

Kalkulacio tartalmi és szerkezeti megjelenése

(A tablazatok -elGétel, féétel, desszert- excel formaban a KOZSZOV weblaprol letdlthetk

https://www.kozszov.hu/)

Az étel megnevezése:

10 adag
Mennyiségi Netto
, egység . beszerzési
Al k fel I , M .
apanyagok felsorolasa megnevezése ennyiség egységar Ft/ kg
(kg, liter, db) liter, db

Netto érték
Ft

10 adag netto ar Ft
1 fore esoO netto ar Ft

KOSZ 2021-2022. Versenykiirds 5.szdmu melléklete:

A leiras tartalmi és szerkezeti megjelenése

A sorszam és egyes fejezet cimek megjel6lése az alabbiak szerint:

1. Az étel neve:

2. Az eredeti recept altal képviselt tajegység (Tajegység lista 4.szamu mellékletben):

3. Nettd nyersanyag érték Ft/ 1 f6:
4/a. Az étel elkésztésének leirasa:
4/b. Az étel eredeti receptje:

5. Az étel talalasanak bemutatdsa:

6. Az étel fotdja
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https://www.kozszov.hu/

KOSZ 2021-2022. Versenykiirds 6.szdmu melléklete:

Segédlet a tajegységek megjel6léséhez

Bakony
Bodrogkoz
Gocsej
Hajdusag
Hansag
Hegyalja
Hegyhat
Hetés
Jaszsag
Kemenes alja
Kiskunsag
Matyofold
Nagykunsag
Ormansag
Orség
Paldcfold
Rétkoz
Sarkoz, Kalocsa
Sarrét
Somogy
Szigetkoz
Tiszahat
Volgység
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KOSZ 2021-2022. Versenykiirds 7.szamu melléklete:
Hasznalhaté konyhagépek/ felszerelések

Az eszkozokkel kapcsolatos kérdéssel forduljon bizalommal a szervez6khoz.

F6z6lap (indukcids/gaz/elektromos f6z6lap)
Vizfirdés melegen-tarté ,bain-marie”
Melegen-tartd szekrény

Magh6mérg, |ézeres infra hGméré pisztoly
Botmixer szett

Cutter (gyors aprito)

Professziondlis robotgép

Asztali szeletel6gép

Frit6z, olajstté

Tanyér melegen tarto

Infra-lampas melegen-tarté héhid
Melegen-tarto lap

H{itG, fagyaszto, sokkold hiité

Sit6, combi siité

Turmixgép

Isi habszifon, szifon

Konyhai regal

Munkaasztal/ h(itott munkaasztal
Melegen-tarto boxok

FGz0, piritd eszkdzok (labasok, fazekak, serpenydk)
Vagddeszka, vagd eszkoz

Konyhai kiseszk6zok (keverék, szlir6k, talcak stb.)

Szilikonos formak

18



Gumikesztyd,
Edényfogo,
Papirtorlé

Alufdlia, folpack, zsirpapir, sitépapir, manyag zacsko stb.
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