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1.FELADAT:

Tradicionalis hazai nyari izeket képvisel8, a kozétkeztetésben is elkészithetd, felnétteknek
szant, komplettdlt 3 fogdsos ebéd megtervezése és talaldsa a modern gasztrondmia
jegyében. Nettd nyersanyagkoltség 550 Ft/adag.

2.CELOK:

- az évszakhoz kotheté hagyomadnyok, szokasok, ismer6s és hagyomadnyos izek
megdbrzése mellett, az ételek modernizaldsa, a mai kor kovetelményeihez igazitasa,

- az étkezési kultura fejlesztése, az évszakokhoz és szokdsokhoz kot6ds ételek
megismertetése,

- hazai friss alapanyagok felhasznalasanak népszer(sitése,

- aversenyre nevezdk szakmai tovabbképzése és fejlesztése,

- akozétkeztetésben dolgozdk csapatmunkajanak fejlesztése,

- akozétkeztetés népszer(sitése,

- akozétkeztetés minGségének javitasa, fejlesztése,

- kiprobalt receptek és technoldgiak kozzététele,

- irdnymutatas a kozétkeztetés fejlédéséhez.

3.A VERSENYZO CSAPATROL:

A versenyben 3 + 1 f6s csapatok nevezését varjuk, akik kozil, legaldbb 1 f6 35 év alatti.
A csapat Osszetétele:

Csapat tagok Elfogadott képesités - gyakorlat Megjegyzés
16 iranyitéd élelmezésvezetd, vagy kotelezd

vendéglato-ipari Gzletvezetd, vagy
kozépfoku vendéglaté-ipari szakképesités, vagy
5 éves kozétkeztetés irdnyitdi gyakorlat

1 f6 szakacs szakacs, vagy kotelezd
kozépfoku vendéglaté-ipari szakképesités vagy

7 _

5 éves kozétkeztetési f6z6 gyakorlat

1 {6 segit6 képesitési kotottség nincs kotelez6

1 {6 tartalékos szakacs, vagy nem kotelez6
kozépfoku vendéglato-ipari szakképesités vagy
5 éves kozétkeztetési f6z6 gyakorlat, vagy
élelmezésvezetd, vagy

vendéglato-ipari Gzletvezetd.

Az el6dont6ben és dont6ben az ételkészitést a szakacs és segitbje végzi, abban az iranyitd
tevékenyen nem vesz részt. Ennek megszegése pontlevonassal, vagy versenybdl kizarassal
jar.

A f6zés és tdalalas sordn az iranyitd szdbeli szakmai tamogatdst, iranymutatast adhat
csapattdrsainak, a zsdri altal meghatarozott helyrél, mikozben jegyzeteket, feljegyzéseket és
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orat hasznalhat. Munkaja nem lehet a sziikségest meghaladdan figyelem eltereld, és nem
zavarhatja a versenytarsakat, nem vonhatja el a figyelmet. Iranyitd tevékenységét a konyhai
zs(iri figyeli és a konyhai 6sszmunkaban értékeli.

A tartalékos versenyzd (cserét kivéve) nem I|éphet be a verseny latogatdktdl elzart
terileteire.

EtkeztetS cégenként, konyhdnként tobb csapat is nevezhet — 3 fogasos felnétt étkezéknek
szant meniijiikkel, mely:

— el6étel vagy leves (hideg vagy meleg),

— fGétel,

— desszert fogasokbdl all.

Alkalmilag, a versenyre szervez6dott csapatok is nevezhetnek. Esetiikben be kell adni egy
olyan kozétkeztets f6z6konyha tdmogatdsat, amelynek NEBIH mind&sitése legaldbb 80%-os.

A haromfordulds verseny soran a legaldbb szakacs végzettségl tartalékban induld
versenyzével a versenyz6k barmelyike egyszer, de véglegesen lecserélhetd. Ezt a valtoztatast
legkés6bb a versenynapon a verseny megkezdése el6tt (bejelentkezés) a zslrinek kell jelezni.
Tartalékos versenyzd hianyaban cserére lehet&ség nincs.

4.ALAPANYAGOK

Kotelez6 elem:

a friss alapanyagokbdl késziilt lecso (zsiradék, hagyma, paprika, paradicsom)
Koételez6 alapanyagok:

hazai nyari, friss idényzoldség, idénygylimolcs — legalabb kett6

méz.

Tiltott alapanyagok:
- édesit6szer, hozzaadott édesitdszert tartalmazo 6sszetett alapanyag,
- izfokozd, hozzdadott izfokozdét tartalmazd 6sszetett alapanyag,
- élelmiszer szinezék, hozzdadott élelmiszer szinezéket tartalmazo dsszetett alapanyag

A kotelezo elemet mindenképpen el kell késziteni. Lehet része egy ételnek, de 6nalléan is
szerepelhet. Kreativ, egyedi megoldasok az értékelésnél pontokat hoznak.

A kotelez6 alapanyagokon kivil a tiltas betartdsaval tovabbi barmely, els6sorban hazai
élelmiszer felhaszndlhaté. EIGny6s a hagyomanyos alapanyagok kreativ felhasznalasa.

Az ételsor elkészitéséhez az dsszes felhasznalt alapanyag nettd beszerzési értéke nem

haladhatja meg az egy étkez6re jutd nettd 550 Ft-ot.

Errdl a nevezéskor kalkulalt 6sszeget kell feltlintetni, a régids dontén pedig a beszerzési

szamlat kell bemutatni. Az orszagos dont6n az évszak eltolédas miatt a 2019 nyari beszerzési
dokumentumot kell bemutatni.

Specialis konyhatechnoldgiai eszk6zok hasznalatat el6re jelezni kell.

(Nem tamogatottak a kis kapacitasu, elsGsorban a vendéglatasban hasznalt, a
kozétkeztetésben nem jellemzé kisgépek, pl. Pacolet, sous vide, mikrohullamu siit6, fiistold, aszalé.)
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5.NEVEZES:
A versenyre jelentkezni a mellékelt és kitdltdtt nevezési lap NEBIH-hez, elektronikus Uton
megkilldésével lehet:

Email: eki-rendezveny@nebih.gov.hu
A nevezési lap letdlthetd a szervezék KOZSZOV, MNGSZ és NEBIH honlapjardl, de kérésre a
szervez6k is megkildik.

5.1. NEVEZESI HATARIDG: 2019. majus 23.

vy’

A nevezés ingyenes, de tamogatd kozétkeztets f6z6konyhahoz kotott.

A nevezd csapatok a receptjeik felett 6nmaguk rendelkeznek. A nevezés megkiildésével
egyidejlleg hozzdjarulnak ahhoz, hogy a versenyszervezdk az ételek leirasat és fotojat, a
versenyz8k ismertetését, a verseny dontéjét kdvetben térités mentesen terjesszék, vagy
kozzétegyék.

5.2. NEVEZESEK PONTOSITASA, VALTOZTATASA:

Mivel a verseny legfontosabb célja a fejlesztés, a fejlodés, az egyes forduldk ko6zott a
valtoztatas, javitds és jobbitas természetes.

Az eredeti nevezésben szerepl6 étel megnevezés, vagy az egyes ételek eredeti nevezésben
feltiintetett meghatarozd alapanyaganak megtartasaval az el6dont6t megel6z6 1 hdnappal,
az orszagos dontd el6tt 2020 januar 10-ig egy alkalommal lehetGség van a nevezésen
valtoztatni.

Ha a valtoztatas megsérti a versenykiirast, az tovabbi pont levonassal jar.

6. A VERSENY MENETE

A verseny 3 fordulds:
1. a SELEJTEZO, amely 2019. junius 25-g lezérul
2. a REGIOS ELODONTO, 2019. 09-11. hénapban
3. az ORSZAGOS DONTO. 2020. februarban

6.1. SELEJTEZG 2019. majus 24-junius 25-ig.

Ennek soran a szakmai zs(iri a nevezéssel beadott dokumentumok, étlapterv és leirdsok
értékelése alapjan dont a versenyz8k régios el6dontékbe jutasarol.

— A nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon kell bemutatni a versenyre nevezett
ételsort, a pontos technoldgiai leirast, az 1 étkez6re (adagra) szamitott nettd nyersanyag
kalkulacidt, a talalasi javaslatot és a kitalalt ételekrdl készilt fotokat.

— lgazolni kell a szakdcs és a tartalékos, valamint az irdnyit6 végzettségét. ( l1asd 3. pont) Az
ételkészitési és talalasi leirdsok térjenek ki az egyes ételek elkészitése soran fontos
élelmiszerbiztonsagi szabalyokra, utasitasokra is.

— A menisorok jellemz8en helyi, hazai alapanyagok felhaszndlasaval késziilt tradicionalis
izeket képviseljenek, melyek a kozétkeztetésben elkészithet6k, talalhaték és akar
kiszallithatdk tobb szaz adagban is.
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— Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztot, ugyanakkor legyen egyszerd,
érthetd, adjon informaciét a jellemzé 6sszetevbkrdl és ételkészitési eljarasokrol.

— Amennyiben tradicionalis étellel neveznek, az ételek eredeti, tradiciondlis receptjét is be
kell kildeni, mely plusz ponttal jar.

— Az eredeti recepthez képest keriljon kiemelésre az uj ételkészitési leirasaban, mindaz,
ami a mai kor elvarasai szerinti valtoztatas (pl. alapanyag, konyhatechnoldgia, talalas,
stb.).

— Osszetett alapanyagok felhasznaldsakor azok pontos megnevezése és csomagoldsukon
szerepl§ 0sszetétel megadandé.

— A nevezésben jeldlni kell, ha a versenyre felkésziiléshez szakmai mentort, szakmai
segit6t igényelnek a szervezGktél.

— Aszervez6k igény szerint a nevezések elkészitéséhez is segitséget adnak.

A zs(ri értékeli a tradicionalis ételek mai kor igényeinek megfelel6 Ujszer(iségét, a nevez6
csapat kreativitasat. Ujszer( az is, ha a menlisor egy-egy OsszetevGje a tradicionalis, és azt
parositjak modern ételekkel, technoldgiaval.

A beérkezett palydzatok birdlata utan a szervez6k 2019.jlnius 25-ig értesitik a nevez6ket az
eredményrél, a tovabbjutott csapatokat tajékoztatjak a régids el6donté idGpontjardl és
helyszinérdl.

6.2.REGIOS ELODONTO 2019. szeptember 1-november 30.

A régids elodont6ben— melyre szeptembertdl november végéig hétvégi napokon keril sor,—
a csapatoknak a nevezés szerinti ételeket kell elkésziteni 5 adagban, a sajat maguk altal
biztositott alapanyagokbdl.

Mentor
El6re jelzett igény szerint a felkésziiléséhez a szakmai tamogatd szervezetek
kézremikodésével mentori segitséget kaphatnak a versenyzék.

Az ételekkel szemben tamasztott kovetelmény, hogy a vonatkozd élelmiszerbiztonsagi
szabalyok betartdsaval, 3 O6ra alatt, egy atlagosan felszerelt étkeztet6 f&z6konyhan,
hétkdznapi kérilmények kozott, akar tobb szaz fogyasztd részére is elkészithet6k legyenek.

Amennyiben a csapat szeretne pacolni, flistdlni, vagy mas el6készité technoldgiat alkalmazni,

azt a szervezbkkel el6re egyeztetett mdédon megteheti.

Az ételek legyenek kdzétkeztetési korilmények kozott is jol talalhatok.

Az elkészitett ételeket a szervez6k és szakmai tdmogatdk altal delegalt szakért6kbdl allé
szakmai zs(ri birdlja, melynek soran szempont a nevezés /mddositott nevezés és a
kivitelezés egyezGsége: technoldgia, Ujszerlség, kalkulacié, elkészitési id6, a
kozétkeztetésben kivitelezhetGség, nyersanyag ar, talalds, iz, és tovabbi érzékszervi
megfelelés.

A régidkban zajlo el6dont6kon a legtdobb pontot elért csapat régids gydztessé valik. Orszagos
dont6be azonban az Osszes el6donté Osszesitett eredményei alapjan a legjobb 12 csapat
kerdil.
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6.3.0RSZAGOS DONTO 2020. februar

Az orszagos dontbbe a régidkban lezajlott el6ddnték eredményeinek 6sszesitése alapjan a 12
legjobb teljesitményt elért csapat kerdl.

A verseny a 2020-es SIRHA Vendéglaté Szakkiallitas keretében, nyilvanosan, kozonség elGtt
keriil megrendezésre, melynek részleteir6l a versenyz6k id6ben tdjékoztatast kapnak. A
versennyel parhuzamosan szakmai tovabbképzS konferencidt is szerveziink, ezzel is
tdmogatva a verseny szakmai tovabbképzésre vonatkozd céljat.

A dontb6be jutott csapatok tovabbra is igényelhetik a szervez6k altal biztositott felkészitd
mentor tamogatasat, és a szervez6kt6l minden segitséget megkapnak a verseny
folyamatanak megismeréséhez. A felkésziilés alatt lehetGségik lesz meglatogatni és
megismerni a versenykonyhat, valamint az el6z6 versenyekrél készilt video filmeket is.

A felkésziilés soran a versenyz6k az egyes ételeket legalabb egy alkalommal a fogyasztoik
szamara lef6zik, és annak talalasarol késziilt fotot a szervez6knek a verseny el6tt legalabb 8
nappal megkildik. Kérésre, el6zetes egyeztetés alapjan a fotot a szervezék is elkészitik. Ez a
fotd bekertl a versenyrél készil6 kiadvanyba.

Az orszagos dont6ében lef6zendé mennyiség: 10 adag

A véglegesitett és megkildott verseny dokumentdcié alapjan az orszdgos dontében
valamennyi alapanyag tisztitatlanul és nyersen all rendelkezésre, el6f6zésre, el6pdarolasra
nincs méd. A f6bb, meghatarozé alapanyagokat a szervez6k biztositjdk. Az alapanyagok
biztositasat a szervez6k a modositott nevezés beadasakor egyeztetik a versenyzékkel.

Amennyiben a dont6be jutott csapat szeretne pacolni, flstdlni, vagy mas el6készitd
technoldgiat alkalmazni, azt a szervez6kkel el6re egyeztetett médon megteheti.

A f6zésre és az elkészitett ételek zs(ri elé kitalaldsara az orszagos dont6ben is 3 éra all
rendelkezésre. Ertékelési szempont a nevezésben foglaltak teljesithetSsége, a tradicionalis
ételek Ujszerd, a mai kor koévetelményeinek megfelels, élelmiszerbiztonsagi szabalyokat
figyelembe vevé elkészitése.

Az orszdgos dont6rél kiadvany készil, melyben a dontGbe jutott csapatok bemutatasa
mellett a versenyen szereplé receptek, ételkészitési, talalasi leirdsok, ételek hétkoznapi
talalasi és verseny talalasi fotdi szerepelnek.

7. DIJAK

Szamos, értékes dij, kiilondij keril kiadasra a régiés dontGkben is, és az orszagos dontSben
is, melyeket a szervez6k és tamogatok adnak ki.

A régiés dont6ben régios gy6zteseket hirdetiink, az orszagos dontGben tobbek kozott az
els6, masodik, harmadik helyezett csapat mellett megnevezziik a legjobb elGételt, a legjobb
fGételt és a legjobb desszertet.
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Az értékelés szempontjai 1.

Selejtezd

Osszetétel:
Hazai, szezonalisan nyari friss alapanyagokkal késziilt 3 fogdsos menis biztositsa a
kiegyensulyozott taplalkozast, megfelel6 aranyban tartalmazzon vitaminokat, szénhidratot,
fehérjét, zsirokat, ballaszt anyagokat. Szinben, izben legyen harmonikus, és legyen konnyen
emészthetd, mikdzben a hazai helyi szokasokat és izeket is magaban hordozza.

0-10 pont
Ujszer(iség, kreativitas:
Az alapanyagok felhasznalasanak oOtletessége, az Ujszerlség, kreativ Osszedllitasok, és
talalasok mellett ételek feleljenek meg korunk kozétkeztetéssel szemben tamasztott
kovetelményeinek, akar tobb szaz adagban lefé6zhet6k legyenek egy atlagos kozétkeztetd
f6z6konyhan. A meni legyen Ujszerl, ugyanakkor hagyomdanyokhoz, szokdsokhoz,
»hagymamaink” ételeinek izéhez is kothetd.

0—10 pont
A kiirt nyersanyagérték pontos betartasa:

0-10 pont

Nevezés pontossaga, szakmaisaga:

Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentalds, és a korrekt,
jogszabdlyoknak megfelel6 fogyasztdi tajékoztatds. Ehhez figyelembe kell venni a Magyar
Elelmiszerkdnyv el6irdsait a nem el6re csomagolt élelmiszerek jeldlésére vonatkozd
szabdlyokat (pl az allergénekre vonatkozdé tdjékoztatdsi szabdlyozast). A felhaszndlt
alapanyagok, az alkalmazott technolégia és a hagyomanyok ismerete megjelenik az egyes
ételek megnevezésében, az ételek mellé adott tajékoztatasban, mely nem lehet félrevezetd,
megtévesztd,

(PL: Ha ,,Konfitalt csirkemell” késziil, akkor a technoldgiaban is 70-80 fokon hosszu ideig tartd
sUtés szerepel-e? Figyelve, hogy a rendelkezésre allé id6 alatt elkészithet legyen),

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

A kiiras betartasanak pontossaga, kotelezo elem szereplése:
0-10 pont

Selejtez6ben Osszes elérhetd: 40 pont
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Az értékelés szempontjai 2.

Régids elodontd 2019- szeptember-november

A selejtez6ben kapott pontokhoz a helyszinen elért pontok hozzdadddnak.

A régios elodonto értékelési szempontjai:

Szakszerii elkészités:

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

Tisztasag:

Munka kdzbeni higiénia (személy, kdrnyezet, élelmiszer, technoldgia) takarékos, elkertilhetd

pazarlas

0—-15 pont
iz,harménia:
Az ételek ize, az ételsor Osszhatdsa, komplett iz-vildga, a hagyomany és Ujszerliség
megjelenése

0—25 pont
Talalas/ Felszolgalas:
Korrekt fogyasztd tajékoztatas, id6ben pontos, izléses, tiszta talaldas, mesterséges
diszit6anyagok nélkil, amely nem id6rabld, és a kozétkeztetésben is kivitelezhetd .

0-10 pont

Régios dontSben elérhet6: 60 pont.
Az els6 két forduléban maximalisan elérhet6 pontszam 6sszesen: 100 pont.
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Az értékelés szempontjai 3.

Orszagos donto 2020. februar

A régids el6dontékon szerzett pontok alapjan a legjobb 12 csapat kerilt az orszagos

dont6be.

Az orszagos dont6ben az el6z8 két forduldban szerzett pontszamok eléviilnek, a csapatok
teljes értékelése megismétlédik. Lehetdség van a dontd el6tt 2020. januar 10-ig a nevezések

pontositasara, valtoztatasara. (Iasd 4. pont)

Osszetétel:

Hazai, szezonadlisan nyari friss alapanyagokkal készilt 3 fogdsos menis
biztositsa a kiegyensulyozott taplalkozast, megfelel6 aranyban tartalmazzon
vitaminokat, szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt anyagokat. Szinben,
izben legyen harmonikus, és legyen kdnnyen emésztheté, mikézben a hazai
helyi szokasokat és izeket is magaban hordozza.

Ujszer(iség, kreativitas:

Az alapanyagok felhaszndlasdnak Otletessége, az \Ujszerlség, kreativ
Osszedllitasok, és talaldasok mellett ételek feleljenek meg korunk
kozétkeztetéssel szemben tamasztott kdvetelményeinek, akar tobb szaz
adagban lef6zhet6k legyenek egy atlagos kozétkeztet6 f6z6konyhan. A menii
legyen Ujszerd, ugyanakkor hagyomanyokhoz, szokasokhoz, ,,nagymamaink”
ételeinek izéhez is kothetd. Ertékelhetd az eredeti ételrecept megkiildése.

A kiirt nyersanyag érték pontos betartasa:

A nyersanyag értékének szamitdasahoz 2019. nyari beszerzési szamla és
kalkuldcid bemutatdsa szikséges, amit a talalasi fotéval egyidejlleg kell
megkdildeni a szervez6knek.

Nevezés pontossaga, szakmaisaga, kotelez6 elem alkalmazasa:
Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentalas, és a korrekt,
jogszabalyoknak megfelel6 fogyasztéi tajékoztatds. Ehhez figyelembe kell
venni a Magyar Elelmiszerkdnyv el6irasait a nem el6re csomagolt élelmiszerek
jelolésére vonatkozd szabalyokat (pl az allergénekre vonatkozd tdjékoztatasi
szabalyozast). A felhasznalt alapanyagok, az alkalmazott technolégia és a
hagyomanyok ismerete megjelenik az egyes ételek megnevezésében, az ételek
mellé adott tajékoztatdsban, mely nem lehet félrevezets, megtévesztd,

(PL: Ha ,Konfitalt csirkemell” készil, akkor a technolégidban is 70-80 fokon
hosszu ideig tartd sltés szerepel-e? Figyelve, hogy a rendelkezésre allé id6
alatt elkészithetd legyen),

A kalkulacio, technolégiai leirds legyen pontos, és térjen ki és a talaldsi
javaslatra, valamint az étel kiszallithatésagara, élelmiszerbiztonsagi
kockazataira, azok kezelésére.

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

Helyes, szakszer(l elkészitési technoldgia, a mai modern konyhamivészetnek | 0 — 10 pont
megfelelGen.

Tisztasag:

Munka kozbeni higiénia (személy, kornyezet, élelmiszer, technoldgia) | 0 — 15 pont
takarékos, elkerilhet6 pazarlas.

iz,harménia:

Az ételek ize, az ételsor Osszhatasa, komplett iz-vilaga, a hagyomany és | 0 — 25 pont
Ujszer(iség megjelenése.

Talalas/ Felszolgalas:

Korrekt fogyaszté tdjékoztatds, idGben pontos, izléses, tiszta talalas,

mesterséges  diszit6anyagok nélkul, amely nem iddrabls, és a| g_ 10 pont

kozétkeztetésben is kivitelezhetd.

Az orszagos dont6ben Osszesen elérhet6 pontszam. 100
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Zaradék

A versennyel kapcsolatos kérdésekkel kereshet6k a szervezék:
KozétkeztetSk és ElelmezésvezetSk Szovetsége nevében:
Zoltai Anna ( tel: 30-499-18-05, e-mail: zoltai.anna@zolann.hu)
Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség nevében:
Némedi Jozsef (tel: 30-459-65-70, e-mail: nemedijozsef66@gmail.com )

Az érdeklédbket a leveliikben megadott telefonszamon a szervez8k visszahivjak, vagy a
megadott e-mail cimre valaszt irnak.

A Szakdacsversenyen valé részvételhez eredményes felkészilést és sok sikert kivannak a
szervezdk!

Budapest, 2019. februar

Rd6zsas Anikod Krivacs Andras dr. Oravecz Marton
KOzSzOV elndke MNGSZ elndke a NEBIH elnoke

Melléklet: NEVEZESI LAP
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Nevezesi lap

A csapatot neve
indito
4 Lk ,
vallalkozas cime
A csapat neve
neve
A tdmogato ,
cime

a4

fé6z6konyha

napi fozési
adagszama

a4

A f6z6konyha altal ellatott

intézmény(ek)

( négyzetben X-el jelélve)

[0 gyermekjoéléti szolgaltatas

[ 6voda

[ altalanos és kozépiskola

[ dpolast, gondozast nyujtd intézmény
O bentlakasos intézmény

0 munkahelyi vendéglatas

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

Versenyz6k

iranyité neve

beosztasa

telefonszama

szakacs neve

beosztasa

telefonszama

segité neve

beosztasa

telefonszama
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tartalékos
versenyz6
neve

beosztasa

telefonszama

77 7

ElGétel / leves

A meniisor oy
8. , Foétel
megnevezése

Desszert

* Amennyiben megnevezhetd

A nevezéshez mellékelt dokumentumok felsorolasa
(tradicionalis és modern ételek receptje, elkészitési- és talaldsi mddja,
modern ételek kalkulacidja, szakképesitési igazolds, f6z6konyha fotdk, egyebek)

1. f6z6konyha tamogatd nyilatkozata

2. 1 adagra kalkulalt beszerzési nettd nyersanyagkoltség szamitas

3. el6étel receptje és leirasa

4, f6étel receptje és leirasa

5. desszert receptje és leirasa

10.
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Jelen nevezési lap kitoltésével és megkiildésével hozzajarulunk ahhoz, hogy a verseny
dont6jérdl késziilt kiadvanyban a versenyre nevezett receptek, ételkészitési leirasok, ételfotok,
tovabba a versenyzokrol késziilt fotok és életrajzok megjelenjenek.

alairas
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