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A verseny szervezője és lebonyolítója:
Magyar Cukrász Iparosok Országos Ipartestülete

	UKBA 2012.

CUKRÁSZVERSENY

Budapest 2012. február 5.

	Általános ismertető

A verseny 2012. február 5-én kerül megrendezésre a Magyar Cukrász Iparosok Országos Ipartestületének gondozásában, az immár hagyományos cukrászverseny a 17. évfordulóját ünneplő UKBA 2012. Nemzetközi Cukrászati, Sütőipari és Gasztronómiai Szakkiállítás

keretein belül, melynek a Budapesti Vásárközpont ad helyet.

A Cukrász Ipartestület által rendezett verseny célja a cukrászok képességeinek és teljesítményeinek, valamint a cukrászművészet újdonságainak széleskörű, nyilvános bemutatása, új ötletek segítségével lendület adása a fiatal cukrász generációnak.

( A verseny minden kategóriájában szabad a témaválasztás, nincsenek témakör meghatározások, vagy megkötések. 

( Minden kiállított munkának ehető anyagból kell készülnie.

( A versenyművek és a hozzájuk kapcsolódó dekoráció részére kategóriánként 100 cm   (szélesség) x 70 cm (hosszúság) nagyságú kiállítási hely biztosított. Artisztika kategóriában induló versenyzőknek 100cm x 100cm nagyságú kiállítási helyet biztosítunk. A kiállítási terület alapterítővel borított, a dekorációról a versenyzők önmaguk gondoskodnak. 

( A termékek mellett versenyzőként 1 db szponzorálási tábla kihelyezése engedélyezett.

A táblákat egységes formában a cukrász ipartestület készíti el A5 méretben, így az esetlegesen megjelentetni kívánt szponzorálási szöveget (a támogató cég vagy cégek nevét) a nevezési lapon szíveskedjenek feltüntetni.

( A jelentkezés a mellékelt nevezési lapon történik, melyet legkésőbb 2012. január 23. napjáig kérjük beküldeni levélben vagy faxon a Cukrász Ipartestület címére.

( Versenyművek kiállítása: 2012. február 5.  Hungexpo Vásárterület „A”, vagy „G” pavilon, későbbiekben pontosítva.

(A termékek elhelyezése reggel 630-800 óra között lehetséges.)

( Versenyművek elvitele:
2012. február  6., vagy február 8. 1800 órától  (későbbiekben pontosítva)

( A kiállítás nyitvatartási ideje alatt a bemutató nem bontható meg.

( A kiállítással kapcsolatos részletes információt a visszaigazolásokkal egyidőben küldjük el a jelentkezők számára.



	Ötletek és tanácsok

Ügyeljünk az alábbiakra:


· Eredetiség, jó ötletek

· Célszerű adagmennyiség

· A termék karaktere

· Színek, ízek elrendezése, helyes kombinációja, harmóniája

· A felhasznált alap- és járulékos anyagok feleljenek meg a szakmai elvárásoknak

· A felhasznált anyagok szakszerű feldolgozása

· A versenymunkák a cukrászipar alapjainak, a modern cukrászat elvárásainak megfelelő módon történő elkészítése

· A prezentáció mértéktartó, étvágygerjesztő, gusztusos, elegáns, modern stílusa

· Természetes, étvágygerjesztő látvány

· A zselés díszmunka vagy napi készítmény gondos bevonása aszpikkal vagy zselével, a tartósság miatt

· Az egyedi termékek készítésénél kreativitás, művészi konstrukció – az etikai és esztétikai alapkövetelményeknek megfelelve összességében lelkesítő benyomást gyakoroljon a szemlélőre
Kérjük az alábbiak mellőzését:

· Nem ehető anyagok használata

· A tálak túlzsúfolása

· Egy, már egyszer értékelt munka ismételt kiállítása

· A kiállítási tárgy reklámértékkel való megjelölése

· Műanyag díszítőelemek használata

· Ismétlődés az elkészítés technológiájában




CUKRÁSZVERSENY

TANULÓK RÉSZÉRE

„A” Kategória: Napi termék

Napi termék:

· 6 féle napi termék, terméktől függően fajtánként 10-16 db +  kóstoláshoz fajtánként 2 db 

· Választható termék: édes teasütemény, vagy bonbon, vagy petit fours 
Édes teasütemény készítés követelményei

· 6 féle édes teasüteményt készítsen, fajtánként 16 darabot + fajtánként 2 db-ot kóstoláshoz

· A 16 db termék megosztva két sorban is elhelyezhető

· Mérete 3 cm

· Fajtánként különböző tésztával, töltelékkel készüljön (kivétel a töltetlen)

· Maximum 2 fajta töltetlen édes teasütemény készülhet

· Fajtánként különböző díszítéssel készüljön

Bon-bon készítés követelményei

· 6 féle bon-bont készítsen, fajtánként 10 darabot + fajtánként 2 db-ot kóstoláshoz

1 fajta öntőformával,

2 fajta vágott, mártott,

2 fajta nyomózsákkal alakított,

1 fajta szabadon választott formában készüljön

· Bon-bon tömege max. 15 g

· Temperált ét, tej, fehér csokoládéval kell készíteni. 

· Bevonómassza alkalmazása tilos!

· Fajtánként különböző, karakteres töltelékkel kell tölteni

· Mindegyiket kreatívan kell díszíteni (karamell dísz nem lehet)

Petit fours (apró desszert) készítés követelményei

· 6 féle petit fours-t készítsen, fajtánként 10 darabot + fajtánként 2 db-ot kóstoláshoz

· Tömege 20-25 g
· Fajtánként különböző formájú tésztával, töltelékkel készüljön

· Fajtánként különböző kreatív díszítéssel készüljön

	Értékelés

	Megjelenés, általános benyomás
	0-10 pont

	Összeállítás, színek harmóniája
	0-10 pont

	Korrekt, szakszerű elkészítés
	0-10 pont

	Esztétikus, attraktív tálalási mód
	0-10 pont

	Összesen:
	40 pont


	Díjazás

	40-36 pont
	Aranyérem

	35-32 pont
	Ezüstérem

	31-28 pont
	Bronzérem

	27-24 pont
	Oklevél

	0-23 pont
	Elismerés


„B” Kategória: Tortadíszítés

Tortadíszítés:

· Tetszőleges formájú 20 szeletes torta alkalmi díszítése (pl. születés-, névnap, esküvő, keresztelő, évforduló.).

Dísztorta készítés követelményei:

- 
20 szeletesnél nagyobb versenymunkát a zsűri nem értékel.
· A torta élelmiszerből készüljön, hungarocell, fa nem lehet.

· Ehetetlen elemek, pl drót, szalag, ezüst, arany, gyöngy felhasználása tilos. 

· Térbeli dísszel készüljön.

· Síkbeli díszítés nem értékelhető (glazúr, festés, csak kiegészítő díszként ajánlott).

· A díszítés több módszerét alkalmazzuk (pl. karamellnél öntött, húzott, fúvott).

· Vajkrémes, párizsikrém, ganache spriccelés nem ajánlott.
	Értékelés

	Megjelenés, általános benyomás
	0-10 pont

	Összeállítás, színek harmóniája
	0-10 pont

	Korrekt, szakszerű elkészítés
	0-10 pont

	Esztétikus, attraktív tálalási mód
	0-10 pont

	Összesen:
	40 pont

	Díjazás

	40-36 pont
	Aranyérem

	35-32 pont
	Ezüstérem

	31-28 pont
	Bronzérem

	27-24 pont
	Oklevél

	0-23 pont
	Elismerés


Nevezési díj

A tanulóverseny kategóriáiban nincs nevezési díj. Ez alól kivételt képez:

· ha a versenyen induló tanuló neve alatt szerepel az őt indító cukrászda neve. Ilyen esetben a nevezési díj mértéke a felnőtt kategóriával megegyező mértékű: 5.000 Ft / fő / kategória / termék.

· amennyiben a versenyző a terméke(i) mellé szponzorálási táblát kér kiállítani, 5.000 Ft / fő / kategória / termék díjat kell fizetnie.

Díjátadás 

A díjátadás időpontja: 2012. február 5.

A díjátadáson a versenyre felkészítő szakoktatók munkáját is szeretnénk megköszönni, így kérjük, hogy az ünnepélyes eredményhirdetésen a szakoktatók is vegyenek részt.

A nevezési lapon kérjük szíveskedjenek a szakoktató(k) nevét is feltüntetni.

Kérünk minden tanuló versenyzőt és felkészítő szakoktatót, hogy a díjátadó ünnepségen cukrász kabátban, sötét nadrágban (szoknyában), ünnepi megjelenéssel tiszteljék meg a szakmánkat.



CUKRÁSZVERSENY

FELNŐTTEK RÉSZÉRE

„A” Kategória: Napi termék

Versenymunka: 

· 10 féle minyont készítsen, fajtánként 10 db-ot  +  fajtánként 2 db-ot kóstoláshoz

Minyon készítés követelményei:

· Tömege 30g.

· Fajtánként különböző formájú tésztával, töltelékkel készüljön

· Vágott, szúrt, egy és két tésztahüvelyből készüljön.

· A bevonat színe harmonizáljon az ízhez.
· A tálcán lévő összes termék együttes összhangban legyen pl. szín, méret.

	Értékelés

	Megjelenés, általános benyomás
	0-10 pont

	Összeállítás, színek harmóniája
	0-10 pont

	Korrekt, szakszerű elkészítés
	0-10 pont

	Esztétikus, attraktív tálalási mód
	0-10 pont

	Összesen:
	40 pont


	Díjazás

	40-36 pont
	Aranyérem, kupa

	35-32 pont
	Ezüstérem

	31-28 pont
	Bronzérem

	27-24 pont
	Oklevél

	0-23 pont
	Elismerés

	Céges felajánlásoktól függően különdíjak.


CUKRÁSZVERSENY

FELNŐTTEK RÉSZÉRE

„B” Kategória: Napi termék és Tortadíszítés

Versenymunka:

· 6 féle desszertet készítsen, mindegyikből 6 db-ot + fajtánként 2 db-ot kóstoláshoz

· Tetszőleges formájú, 20 szeletes alkalmi dísztorta

Desszert készítés követelményei

-     A desszert mérete 5-6 cm.

· Fajtánként különböző formájú legyen, különböző tésztával, töltelékkel készüljön.

· A tálcán lévő összes termék együttes összhangban legyen, pl. szín, méret.

2 fajta felvert tészta felhasználásával készüljön.

1 fajta omlós tészta felhasználásával készüljön.

1 fajta friss gyümölcs felhasználásával készüljön.

1 fajtánál a csokoládé domináljon.

1 fajta szabadon választott.

Dísztorta készítés követelményei:

· A dísztorta központi témaadó termék.

· Illeszkedni kell a napi termékekhez.

· A torta élelmiszerből készül, hungarocell, fa nem lehet.

· Ehetetlen elemek, pl. drót, szalag, ezüst arany, gyöngy tilos. 

· Térbeli dísszel készüljön.

· Síkbeli díszítés nem értékelhető (glazúr, festés, csak kiegészítő díszként ajánlott).

· A díszítés több módszerét alkalmazzuk (pl. karamellnél öntött, húzott, fúvott).

· Vajkrémes, párizsikrém, ganache spriccelés nem ajánlott.

	Értékelés

	Megjelenés, általános benyomás
	0-10 pont

	Összeállítás, színek és anyagok harmóniája
	0-10 pont

	Korrekt, szakszerű elkészítés
	0-10 pont

	Esztétikus, attraktív tálalási mód
	0-10 pont

	Összesen:
	40 pont


	Díjazás

	40-36 pont
	Aranyérem

	35-32 pont
	Ezüstérem

	31-28 pont
	Bronzérem

	27-24 pont
	Oklevél

	0-23 pont
	Elismerés

	Céges felajánlásoktól függően különdíjak.


CUKRÁSZVERSENY

FELNŐTTEK RÉSZÉRE

„C” Kategória: Artisztika

Versenymunka:

· Egyedi kivitelezésű cukor, csokoládé, marcipán, és tragant szobrászat, vagy egyéb különleges díszítő technikák és művek készítése.

· A bemutatott munkát ehető anyagból kell elkészíteni.

· A művészi alkotás csak térbeli háromdimenziós munka lehet (a síkban díszített munkákat nem értékeljük).

· A vázszerkezetéhez nem használható nem élelmi anyag pl.: drót, fa, műanyag!

· A zárt vitrinekben elhelyezett készítmények a zsűri számára hozzáférhetőek kell, hogy legyenek, különben a kiállított tárgyak nem értékelhetőek.

· Az artisztikai terméken belül több különböző technikával dolgozzunk.

· A kiállított objektumok minimum 60 cm, maximum 1,6 méter magasak, és legfeljebb 90 cm szélesek lehetnek 

· Törekedjünk a magas, karcsú, szellős artisztikai munka készítésére

	Értékelés

	Nehézségi fok, személyes ügyesség
	0-10 pont

	Kivitelezés, anyagkezelés
	0-10 pont

	Kreativitás, művészi megjelenítés, harmonikus összkép
	0-10 pont

	Egyéni, új ötletek megvalósítása
	0-10 pont

	Összesen:
	40 pont


	Díjazás

	40-36 pont
	Aranyérem

	35-32 pont
	Ezüstérem

	31-28 pont
	Bronzérem

	27-24 pont
	Oklevél

	0-23 pont
	Elismerés

	Céges felajánlásoktól függően különdíjak.


Kategóriától függetlenül az Ipartestület bruttó 100.000,- forintot ajánl fel különdíjként, innovatív, kreatív, újító megjelenés és/vagy technológia esetén, a zsűri döntése alapján.

Nevezési díj: A felnőtt cukrászverseny nevezési díja: 5.000 Ft / fő / kategória / termék

2 vagy több termékkel való nevezés esetén kedvezmény: 2 termék: 9.000 Ft, 3 termék: 13.000 Ft, minden további termék: plusz 4.000 Ft/termék

Amennyiben a versenyző a terméke(i) mellé szponzorálási táblát kér kiállítani, a fenti nevezési díjak kétszeresét kell fizetnie.

A nevezési díj befizetésének hiányában a nevezés érvénytelen.
A díjátadás időpontja: 2012. február 5. 15.30 Európa terem

Kérünk minden versenyzőt, hogy a díjátadó ünnepségen cukrász kabátban, sötét nadrágban (szoknyában), ünnepi megjelenéssel tiszteljék meg a szakmánkat.

A felkészüléshez és a versenyzéshez sok sikert kívánunk!






