VERSENYFELADATOK:   „C” - „D2” Kategóriában
„C” Kategória – cukrászat 

· 1 darab dísztorta vagy díszmunka szabad témaválasztással (például: farsang, esküvő, születésnap, névnap, stb.).

· 3 darab különböző tányérdesszert (hidegen vagy melegen elkészítve – hidegen bemutatva) 
/ A  2 -3 -4 desszert össztömege 1 tányéron 50 – 70 gramm lehet, a mártások – öntetek – habok – díszítő elemek 50 -70 gramm lehet.  A kettőnek az együttes össz tömege 100 – 140 gramm lehet/

1 tányérdesszertet duplán kell elkészíteni a zsűri számára kóstolás céljából. 
· 8 személy részére 5 különböző apró finomság vagy édesség, petit fours, aprósütemény, sós aprósütemény, bonbonok, stb. (Csak töltött és kézzel megformázottak lehetnek! Darabja maximum 25 gramm lehet.) – A zsűri számára 1 külön tányéron prezentálni kell az 5 desszertfajtát kóstolás céljából. A kiírást és a súly arányokat szigorúan kérjük betartani! 

Cukrász tanuló:
· 1 db dísztorta, amely a napi munka során elkészíthető, kivitelezhető, és egy cukrászdában értékesíthető / a dísz 30 cm-nél nem lehet magasabb/.

· Tetszés szerinti 2 féle napi süteményt (torta, szeletek, stb.) kell elkészíteni, fajtánként 10 -10 darabot, plussz 1 display tányért – a zsűrinek kóstolás céljából..
Cukrász tanuló artisztika:  (Ez a díszmunka csak akkor kerül zsűrizésre, ha a tanuló bemutatta mellette az általános cukrász tanuló kategóriát is!)
· A kategória leírását és kritériumait lásd. a „D2” Kategória – cukrászati artisztikánál.
Egy kis segítség a cukrászoknak:

Torták – szeletek – roládok vagy tekercsek 


50 – 100 gramm /db

Uzsonna sütemények





60 – 100 gramm /db

Csemegék

50 – 70 gramm, vagy mini csemegék
40 -  50 gramm / db

Desszertek                 60 – 70 gramm, vagy mini desszertek
40 –  50 gramm / db

/ Pl.: desszert: 5 - 6 cm. 

A  tálcán felrakott termékek méretének, tömegének az egyenletességére kérem legyenek szívesek odafigyelni --  ha 50g egy felrakott termék, akkor az összes 50 g legyen, stb/

Minyonok







         30 gramm / db

Bonbonok






      max.      15  gramm / db

Petit fours







20 -  25  gramm / db

Teasütemények:
mérete: 3 cm


/ pl.: 6 féle, fajtánként 12db  -- 2 fajta nyomózsákból alakított, 2 fajta vágott,           2 fajta szabadon választott/

A kiírást és a súly arányokat szigorúan kérjük betartani! 

·  „D2” Kategória – cukrászati artisztika

· Dekoratív művészi alkotás, a felhasznált anyagok csak fogyasztásra alkalmas élelmiszerek lehetnek (cukormunkák, cukoröntés, fúvás, húzás, grillázs, kakaó festészet, csokoládé munkák, csokoládé faragások, nugát, tragant, marcipán munkák, stb.).

ÉRTÉKELÉSI SZEMPONTOK

          Minden kategória esetében a nemzetközi szabályzat van érvényben!
Értékelési szempontok: „A” – „B” – „C” és tanuló Kategóriában:

Követelmények – szempontok: 

· Étvágygerjesztő, gusztusos, elegáns megjelenés, 

· az összetétel ízben és színben harmonizáló, a korszerű táplálkozásnak megfelelő legyen,

· korrekt, szakszerű elkészítés a mai modern konyha – és cukrászművészetnek megfelelően,

· tiszta, gondos, szabályos felrakás és elrendezés, amely lehetővé teszi a rendeltetésszerű adagolást,

· kerülni kell a mesterséges anyagokból készített díszítőelemeket,

Nagyon fontos a versenykiírás és a súlyarányok betartása!

A  sablonokban, formákban készült termékek pontlevonással járnak!

Értékelési szempontok: „D1” – „D2” Kategóriában
· A választott témában a kreativitás, látvány, esztétika, színhatás, stb. együttes nehézségi foka és kivitelezése,

· új ötletek, új módszerek alkalmazása – kivitelezése, ehető anyagokból készült díszmunkák (kivéve a tartószerkezeteket),

· kizárólag olyan díszmunkák kerüljenek a kiállításra, amelyek még máshol nem voltak kiállítva.
