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8 priedas

KULINARINIO DEKATLONO KONKURSO UZDUOTIS

1.Tikslas
1.1.Konkursas skirtas atskleisti biisimo vir¢jo jgiidZius. Dalyviai demonstruos savo komandinio
darbo, individualaus darbo jgiidZius.
1.2.Sukurti patiekalus panaudojant ,,Slaptos dézés* ingredientus.
2. Komandos sudarymas:
2.1. Komandg sudarys 3 mokiniai i§ skirtingy profesiniy mokykly. Komandy sudétis paaiskés
susitikimo dieng, jos bus sudarytos burty keliu.
2.2. Galima 2 mokiniy komanda jei:
2.2.1. konkurso dalyviy skaicius yra lyginis;
2.2.2. vieno i$ dalyviy diskvalifikacija;
2.2.3. dalyvis paskuting minutg atsisako dalyvauti.
3.Susitikimo diena:
3.1.Visiems dalyviams pravedamas jvadinis instruktazas.
3.2.Vyriausias teis¢jas paskelbia komandy sudeétj.
3.3.Dalyviai supazindinami su konkurso aplinka - jranga bei priemonémis.
3.4.Paskelbiami ,,slaptos dézés* ingredientai. Tuo metu iSorinis kontaktas yra draudziamas.
3.5.Per 1 valandga komandos privalo sukurti ir uzraSyti savo patiekaly receptiiras,
technologinius procesus ir patiekimg. ISorinis kontaktas draudziamas.
3.6.Komandos pateikia darby plang bei receptiirg vyriausiam teis¢jui. Medziaga, pateikta
vyriausiajam teis€jui, nekeiiama.
3.7.Patiekaly receptai uzraSomi oficialioje formoje, patvirtinami dalyviy paraSu ir pateikiamai
vyriausiam teiséjui.
3.8.Kiekviena komanda pateikia po tris kiekvieno pagaminto patiekalo pavyzdzius teis¢jams,
ketvirtas patiekalas bus pateiktas ant ekspozicijos stalo.
4.Konkurso diena:
4.1 .Konkurso dalyviai turi turéti mokinio pazyméjima ir specialigjg darbo apranga.
4.2.Bendras praktinés varzyby dalies laikas: 2 val.
4.3.Visi komandos dalyviai atlieka dvi skirtingas uzduotis individualiai ir keturias komandines
uzduotis.
Amuse Bouche 1
Privalomi produktai: kar§to ritkymo jiros lydeka ir pankoliai. Privalomas siirus/rtigstus skonis.
Amuse Bouche 2
Stebekite Sefy (vienas 1S teiséjy gamins savo pasirinktg patiekalg).
Pagrindinis patiekalas
Privalomi produktai: viStienos ketvirtis, medus, Sviezios slyvos.
OlandiSkas padaZas, lydytas skaidrus sviestas.
Likusiy ingredienty sgraSas bus pateiktas ,,slaptoje dézéje* instruktazo diena.
Eiga:
1. Garnyro gaminimas ir pasiruoSimas pagal Sefg (14 min.). Komandinis darbas
2. Peiliy technika: darzoviy pjaustymas (7 min.)
3. Pasirinktas garnyras ir paruo$imo biidas (7 min.)
4. Vistienos ketvircio iSdarinéjimas (6 min.)
5. Juros lydekos uzkandzio gaminimas (9 min.). Komandinis darbas
5 min pertrauka



o=

9.

Olandisko padazo gaminimas (13 min.) Komandinis darbas
Darzoviy gaminimas (8 min.)

Pasirinktas garnyras ir paruo$imo budas (8 min.)

Vistienos ketvirtis ruoSimas (10 min.)

5 min pertrauka
10. Identisky patiekaly gaminimas: 4 amuse bouche Nr. 1; 4 amuse bouche Nr. 2; 4 a la carte

lekstes pagal pateiktg recepta (20 min.). Komandinis darbas.

4.4.Dalyviai privalo dévéti profesionalig uniformg ir avéti darbo avalyne;
4.5.Visa jranga ir smulkiuoju inventoriumi bus apripinta, i§skyrus profesionalius peilius,

kuriuos turi atsinesti kiekvienas dalyvis;

4.6. Komandos atsakingos uz gaminamy patiekaly kokybe ir maisto saugos uztikrinimg ir

privalo laikytis RVASVT reikalavimy;

4.7.Visi pagaminty patiekaly elementai turi biiti valgomi.

5.Svarbu

5.1. Komandos bus vertinamos pagal jy darbo higiena, patiekalo iSvaizda ir skonj, darbo

igtidzius, komandinj darbg ;

5.2.Viso konkurso metu draudziama naudotis mobiliaisiais telefonais ar kitais elektroniniais

prietaisais.

5.3.Dalyviai, kurie nesilaikys konkurso taisykliy ir nuostaty, bus diskvalifikuoti.
5.4.Vyriausiojo teiséjo sprendimas yra galutinis.
5.5. Papildoma informacija del konkurso organizavimo teikiama: AuSra Vilemiené, mob.

+370 685 01385, el. p. ausra.vilemiene@mpcentras.lt.

5.6. Pateikiami uzduoties vertinimo kriterijai (1 priedas) ir receptiiros lapas (2 priedas), Zaliavy

sarasas (3 priedas), jrengimy ir inventoriaus sgrasas (4 priedas).



1 priedas

VERTINIMO KRITERIJAI
Eil. | Vertinimo kriterijai Maksimalus baly Faktinis
Nr. skaicius jvertinimas
1. Darbo higiena 10
2. Komandinis darbas 20
3. Darbo jgtidziai 20
4. Patiekalo estetika ir skonis 50
Maksimali baly suma 100




RECEPTUROS LAPAS

(esant poreikiui, atsiZvelgiant j rungties specifika)

2 priedas

Gaminio pavadinimas

Receptira

Gamybos biidas,

aprasymas

PapuosSimas

Patiekimas

Komandos numeris

dalyvio vardas, pavardé

Dalyvio vardas, pavardé

dalyvio parasas

dalyvio parasas




3 priedas

_ ZALIAVOS
Zaliavos Kiekis komandai Matavimo vienetai
Gérimai
Raudonas vynas 0,300 Kg.
Baltas vynas 0,300 Kg.
Mésos gaminiai
Vistienos ketvirtis 4 Vnt.
Aromatinés Zolelés
Ciobreliai 0,010 Kg.
Petrazoleés 0,020 Kg.
Krapai 0,050 Kg.
Mikro daigai 0,020 Kg.
Laiskinis ¢esnakas 0,020 Kg.
Vaisiai, uogos
Apelsinai 0,500 Vnt.
Sv. kriaugés 0,300 Kg.
Citrina 0,150 Kg.
Laimo vaisius 0,150 Kg.
Bruknés 0,100 Kg.
Sviezios slyvos 0,300 Kg.
Zuvis ir jiiros gérybés
K. r. jiros lydeka (su kaulu) 1 Vnt.
Darzovés
Saldyti §viezi zirneliai 0,200 Kg.
Batatai 0,200 Vnt.
Sviestinis molitigas 0,300 Kg.
Agurkai 0,200 Kg.
Sv. ridikéliai 0,100 kg
Cukinija 0,150 kg




Bulves 0,400 kg
Cesnakai 0,050 kg
Poras 0,100 kg
Salotiniai svogiinai 0,200 kg
Geltonieji svogiinai 0,200 kg
Mazi pomidorai 0,100 kg
Saliero Saknis 0,400 kg
Morka 0,200 kg
Pankolis 0,200 kg
Pieno produktai
Grietinele 35% 0.250 kg
Pienas 2.5% 0.200 kg
Grietine 30% 0,150 kg
Varske 9% 0,150 kg
Sviestas 82% 0,350 kg
Kreminis siiris ,,Philadelphia“ 0,150 kg
Prieskoniai (dZiovinti)
Druska 0,020 kg
Pipirai 0,010 kg
Muskato rieSutas 1 Vnt.
Raudonos paprikos milteliai 0,010
Provanso zolelés ,,Santa 0,020 kg
maria‘
Lauro lapai 0,010 kg
Kalendra 0.010 kg
Aliejus ir actas
Augalinis aliejus 0,300 Ltr.
Alyvuogiy aliejus 0,150 Ltr.
Balto vyno actas 0,100 Ltr.
Raudono vyno actas 0,100 Ltr.
Balzaminis actas 0,100 Ltr.

Bakaléja




Cukrus 0,100 kg

Kvietiniai miltai aukS¢iausios 0,200 kg
rusies

Boliviné balanda 0,150 kg

Grudétos garstycios 0,030 kg

Medus 0,050 kg

Soja 0,050 kg

KiauSiniai
KiauSiniai 5 Vnt.
Putpelés kiauSiniai 6 Vnt.




JRENGIMAI IR INVENTORIUS SARASAS

4 priedas

Eil. Irenginio pavadinimas Paveikslas Vnt.
Nr.
1. | Neriidijan¢io plieno 2 darbo stalai su 2
lentynomis.
2. | Kriauklé su karstu ir Saltu vandeniu
3. | Saldytuvas (standartinés lentynos)
4. |Indukcingé viryklé
Elektriné viryklé 2 lankainiy. Matmenys:
350x650x900 mm. . W@
s W
@ I
5. | Sifonas 0,5 ml !
Kapsulés iSi sifonui
Nitro, 5 vnt
6. | Dujy degiklis
Su duju balionéliu
7. | Konvekcing krosnis METOS GN 1/1su
keliomis lentynomis
8. [Metalinis dubuo 0.5 It
9. | Metalinis dubuo 1 1t
10. | Metalinis dubuo 1.5 It
11. | Metalinis dubuo 2 It
12. | Kiaurasamtis 20 cm
13. |Skarda 1/2 GN
14. | Gastronominiai/ GN indai @/
a
\
s
15. | Termometras
16. | Pjaustymo lentos rinkinys (penkios lentos)
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17. | Rankinis mikseris/blenderis - Dynamix pack : X ¥ Y ﬂ
: “
o] v
al =~
E DO
18. | Sietas 20 cm
19. | Elektronings svarstyklés su 5 g zingsniu
svarstyklés, 2 kg
20. | Plakimo Sluotelé (20 cm)
21. | Sam¢iai (0,1 L0.5L)
22. | Konditeriniai vienkartiniai maiseliai
(antgalius turéti savo)
23. | Silikoninés mentelés
24. | Silikoniniai teptukai
25. |Silikoninis kilimélis
26. | Makarony ma$ina (bendra)
27. | Folijos gaminiai — maistiné plévelé,
aliuminio folija,
28. | Kepimui keptuviy rinkinys (26 cm, 32 cm) |2
29. | Prikaistuviy rinkinys (1.7 It, 2.5 It)
ETTN_
30. . . L .
Maisto gaminimui puody rinkinys (vienas It,
21t, 4 1t)
31. | Mikseris (rankinis)
32. | Znyplés
33. | Vakuumavimo aparatas. Kamerinis. (bendras)
34. | Dujinis degiklis




35.

Termo mikseris 2 vnt. (bendrai)

36.

Ledy generatorius 1vnt. (bendras)

37.

Lékstés ,,Amuse Bouche* I

38. | Leékste ,,Amuse Bouche* II
20 cm
39. | Karstyjy patiekaly 1ekste 24 —26 cm
40. | Padaziné
41. |DOZATORIAI 0,5 ML 2 VNT.

42.

Matavimo gsotis




