Dnia 17.02.2012 r. o0 godz. 13.30 w sali 108 odbe¢da si¢ eliminacje szkolne
do Konkursu Miedzynarodowego 4 Miast w zawodzie: kucharz — kelner.

Konkurs odbedzie sie w dniach od 19 — 22 marca 2012 r. w Tapolca (Wegry)

TEMATY STOLOW

1. Nasze Swieta
2. Wiosna

KOSZE PRODUKTOW

Maly kosz ( produkty muszg byé uzyte):

Filet sandacza

Loso$

Krewetki

Filet z piersi kurczaka
Filet z piersi kaczki
Pieczona dynia
Melon

Ser biaty

Duzy kosz ( produkty moggq byé uiyte):

Watrébka z kaczki
Bekon - boczek
Czerwona cebula
Szpinak

Cytryna

Ziemniaki

Cebula

Czosnek

Musztarda

Ketchup

Por

Karotka

Szparagi

Safata ( roszponka, rukola, endywia)
Miod

Wisnie

Owoce lesne ( mieszane )
Jajka

Masto

Migdatly

Chili

Czerwony pieprz
Rozmaryn

Grysik /kasza manna
Mak

Rogalik

Orzechy wloskie
Przyprawy/ziota
Olej



Przygotowanie do eliminacji

1. Uczniowie (kucharze):
opracowuja receptury na 8 porcji, na podstawie kosza produktéw (tylko produkty z koszy)
do nastepujacego menu:

e przystawka;

e ZUpa;
e danie glowne;
e deser,

i dokonuja ich prezentacji na podstawie zdjg¢ potraw lub prezentacji multimedialne;]
w strojach roboczych.

Uwaga: z matego kosza musza zosta¢ wykorzystane wszystkie produkty, a z duzego
w zaleznosci od potrzeb.

2. Uczniowie (kelnerzy):
e przedstawiajg propozycj¢ nakrycia stotu zgodnie z wybranym tematem;
e prezentujg umiejetnosci z serwisu dan konkursowych, napojéw goracych
bezalkoholowych, wina i aperitifu.

Ucznidow zainteresowanych udzialem w eliminacjach prosimy o zglaszanie si¢ do
nauczycieli technologii gastronomicznej i obstugi konsumenta lub p. Marii Maleckiej
do dnia 15.02.2012 r.




