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Zestaw zagadnien praktycznych pomocnych w przygotowaniu uczniow
do konkursu

» Uczniowskie Inspiracje Kulinarne”

Zadanie praktyczne — krotka rozmowa z jury na nastepujace tematy:
[ wymienia urzadzenia 1 sprzet uzyty w realizacji zadania konkursowego,
[l wymienienia surowce, potprodukty, przyprawy,
1 opisanie jezykiem zawodowym przebiegu zadania konkursowego,
(1 obiektywna ocena zadania konkursowego pod wzgledem przepisow BHP, GMP, GHP oraz
HACCP.

Zagadnienia praktyczne:
e zakaska z ryby na 3 porcje,
e danie zasadnicze z ryba w roli gtéwnej na 3 porcje,
e wszystkie elementy dania zasadniczego i zakaski nalezy wykonaé¢ w dniu konkursu, nie
przywozimy ze sobg pétproduktéw ani gotowych dekoracji itp.!!!

e organizator zapewnia podstawowy sprzet gastronomiczny.



