GASTRO ,,KREIRAJ SAM“ 05.03.- 08.03.2023.

NATJECANIJE I1Z DISCIPLINE: ,KREIRAJ SAM —JELO S POTPISOM*

Hodogram:

Prvi dan 05.03.
Dolazak natjecatelja i mentora u poslijepodnevnim satima te smjestaj u hotel (za

natjecatelje i mentore koji su udaljeni od Splita). Nakon odmora okupljanje u
restoranu hotela, upoznavanje te kratak Zdrijeb redoslijeda nastupanja natjecatelja
i Zdrijeb glavne namirnice za prvi natjecateljski dan. Nakon toga vecera te druzenje.

Drugi dan 06.03.
Prvi dan natjecanja. Natjecateljski parovi (ukupno 10 parova) imaju zadatak

pripremiti mesno jelo od glavne namirnice koju im je Zdrijeb dodijelio i to prema
vlastitoj ideji. Pri radu natjecatelji ée imati na raspolaganju zajednicku koSaricu
ostalih namirnica i zacina.

Svaki natjecateljski par priprema dva tanjura — jedan izloZbeni, jedan za
povjerenstvo.

Prije same pripreme natjecatelji sastavljaju recepturu prema kojoj ¢e pripremiti
mesno jelo.

Ocjenjivanje: Sinkronizacija rada, ujednacenost, izgled, okus, higijena i urednost,
tretiranje namirnica, iskoristivost namirnica - zero waste

Trajanje natjecanja — Natjecateljski parovi su podijeljeni u dvije grupe (prva grupa
od 1do 5, druga grupa od 6 do 10). Svaka grupa za rad na raspolaganju ima

90 minuta.

Treéi dan 07.03.
Drugi dan natjecanja. Natjecateljski parovi imaju zadatak pripreme ribljeg jela

prema vlastitoj ideji. Na raspolaganju ¢e im biti brancin i orada (zajedno sa
kostima) koje su dan ranije filetirali natjecatelji discipline , Kreiraj sam - Tko ¢e
brZe, tko ¢e bolje”. Uz filee na raspolaganju ée imati zajedni¢ku kosaricu ostalih
namirnica i zacina

Svaki natjecateljski par priprema dva tanjura - jedan izlozbeni, jedan za
ocjenjivacko povjerenstvo.

Prije same pripreme natjecatelji sastavljaju recepturu prema kojoj ée pripremiti
riblje jelo od brancina i orade.

Ocjenjivanje: Sinkronizacija rada, izgled, okus, higijena i urednost, tretiranje
namirnica, iskoristivost namirnica - zero waste

Trajanje natjecanja — Natjecateljski parovi su podijeljeni u dvije grupe (prva grupa
od 1 do 5, druga grupa od 6 do 10). Svaka grupa za rad na raspolaganju ima

90 minuta.

Cetvrti dan 08.03.
Proglasenje pobjednika i podjela nagrada.




Pravila natjecanja:

- Natjecanje se odvija izmedu 10 parova ucenika

- U parusu ucenici iz iste Skole. Uéenici mogu biti iz razli¢itih obrazovnih smjerova
(npr. Kuhar i THK ili sli¢no) te mogu biti na razli¢itim godinama obrazovanja ( 4., 3.
ili 2.godina)

- Natjecanje ¢e se odvijati na 5 kuhinjskih boksova u dvije grupe natjecatelja (prva
grupa od 1 do 5idruga grupa od 6 do 10). U slucaju prostornih ograni¢enja moguce
su i promjene.

- Naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, struCnost, kreativnost,
profesionalnost i uspjesno rjeSavanje prakti¢nih zadatka kao i pripravu zadanih jela.

- Natjecatelji se moraju pridrzavati svih pravila i propisa struke Sto znaci da se
ocekuje pravilna osnovna priprema u skladu struke, da se ocekuje zdravstveno
ispravna i probavljiva hrana, da koli¢ina odnosno normativi odgovaraju danasnjim
standardima, da se koriste samo sastojci navedeni u recepturi, da izloZzak mora
izgledati prirodno, ukusno i skladno. Osobna higijena, higijena radnog prostora,
opreme, uredaja i okruzenja, te korisStenje HACCP sustava se takoder boduju.

- Natjecatelji moraju donijeti svoju radnu odje¢u i odgovarajuéu obucu.

- Ne smiju se koristiti umjetne arome i dodaci, kao ni namirnice koje nisu navedene
u kosarici.

- RCK FITSplit kao domadin osigurava tehnicke i materijalne uvjete za provedbu
natjecanja (prostor, opremu, uredaje, posude, alat, Zivezne namirnice i sl.
Prosudbeno povjerenstvo:

- Prosudbeno povjerenstvo e biti sastavljeno od mentora/nastavnika natjecateljaili

nastavnika iz $kola koje se ne natje¢u. Clan prosudbenog povjerenstva ne sudjeluje
u ocjenjivanju radova natjecatelja iz njegove Skole.

- Clanovi prosudbenog povjerenstva mogu biti i struénjaci iz gospodarstva.

- Boduje se ucinak tima a ne pojedinog ucenika.

- Konacan broj bodova svakog para predstavlja aritmeticku sredinu zbroja bodova
svih ¢lanova prosudbenog povjerenstva za oba dana natjecanja.

- U slucaju da dva ili vise natjecateljskih parova ima jednak broj bodova, bolje
rangiran ée biti onaj par koji osvoji vise bodova kod pripreme mesnog jela.

Kosarica - glavnha mesna namirnica:

Ramsteak cca 500gr, svinjski file cca 500gr, pola pileta cca 500gr

KoSarica namirnica:

Maslinovo ulje, ulje suncokretovo, ocat vinski, aceto balsamico, maslac, sol, papar,
tabasco, worcester, brasno glatko, brasno ostro, parmezan, gusnel, seéer, krumpir,
tikvica, poriluk, cherry rajcica, kelj, Spinat, mrkva, crveni luk, ¢eSnjak, persin, maslac,
sol, papar, parmezan, sir svjeii, riza, jaja, mlijeko, limun, kiselo vrhnje, naranéa, korijen
celera, Sampinjoni, krusne mrvice, panceta, pasirana rajCica, vrhnje za kuhanje

Koordinator discipline: IVAN ROMAC

Mobitel: 095 568 8954 E-mail: ivan.romac2@skole.hr




