Hansági Napok 2009
Tisztelt Képzőhely vezetők és Gyakorlati oktatók!

A Hansági Napok 2009 szakmai versenykiírása ebben az esztendőben a takarékosság jegyében készült.
A partneriskoláinknak és iskolánknak is komoly erőfeszítésre van szükségük, hogy az alapvető funkcióiknak a jelen gazdasági körülmények között eleget tehessenek. A hagyományainkhoz azonban ragaszkodunk, és a kapcsolattartást sem szeretnénk elhanyagolni.

Szakképzésünkben a most végző osztályok maguk kínálnak megoldást, a kialakult helyzetre. Az osztályok létszámához viszonyítva sok jó képességű diákunk van ebben az évfolyamban, ezért az iskolát képviselő egyéb versenyeken, illetve a SZKTV (Szakma Kiváló Tanulója Verseny) indulásra jogosító helyekért hirdetünk idén egy házi versenyt szakács és pincér kategóriában. 

Mint ismeretes a cukrászaink tavaly „elfogytak” és az új rendszerben induló elsős évfolyam bár sok tehetséges diákot tartalmaz, még nem alkalmas a versenyzésre. Számukra szakmai bemutatót és önálló bemutatkozási lehetőséget szeretnénk tartani ezen a napon.
A versenyt alapvetően iskolánk diákjainak szakmai ismeretfejlesztésére írjuk ki, illetve az iskola és képzőhelyeinek kapcsolatát, képzésben történő együttműködését kívánjuk elősegíteni az előző évihez hasonló rendszerrel.
A fentiek alapján a versenybe, minden 2/12 és 3/13 osztályos diák megmérettetheti magát a két szakmában. 

A jelentkezés feltétele, hogy a diák csak a munkahely ajánlásával és támogatásával jelentkezhet, a résztvevőkre mi is teszünk javaslatot, segítve ezzel a képzőhelyek döntéseit (lásd a mellékelt listát).
A felkészítést főleg a munkahelyeken végzik, ezért a fenti feltétel elengedhetetlen, de természetesen előre egyeztetett időpontokban szakoktatóink is örömmel segítenek mindenben.
A versenyen szakmánként, maximum 12 versenyző indulása lehetséges.
Minden szakma versenykiírásában igyekeztünk, az elkövetkező évek vizsgarendszerét beépíteni, illetve a Szakma Kiváló Tanulója Verseny előző évi tapasztalatai alapján az SZKTV verseny szervezési rendszerében szeretnénk a versenyzőket megmérettetni, mert nem titkolt elképzelésünk az sem, hogy az itt legjobban szereplő versenyzőknek legyen elsősorban esélye a következő SZKTV versenyen való részvételre, amelyek a vizsgarendszerrel is szorosan harmonizálnak.
Hansági Napok 2009 szakmai versenykiírása:
A verseny témaköre mindkét szakmában szabadon választható, az előre megadott kötöttségek mellett.
Pincér szakmában:
A verseny díszterítésből és gyakorlati élőmunkából áll.

A díszterítésnél az alábbi szempontokat értékeljük:

· A megadott kötöttségekkel kialakított asztal és menü összhangja

· A díszasztal ötletének/koncepciójának bemutatása

· A menü szakszerűsége, menüismeret, ételismeret, ajánlása az ételeknek

· A díszterítés menüje egy aperitif koktéllak kell kezdődnie, amit a versenyzőnek szintén ismernie kell

· Az italválaszték kialakítása, összetétele, bor és italismeret, ajánlás

A díszterítéshez a témát szabadon választják, az asztal elkészítésében az alábbi kötöttségekkel kell dolgozni:

· Asztalméret 120 x 80 cm, amit két főre kell megteríteni, hozzá a megfelelő kisegítő asztal 80x80 cm

· A kisegítő asztalt kérjük kasírozni

· Az iskola 6 db geridonnal rendelkezik az élőmunkához ez elegendő, mert 4 versenyzőnél több nem fog dolgozni

· A székekre fehér székszoknyát biztosítunk, mást lehet hozni
· Az asztalokra alapterítőnek fehér műselyem terítőt tudunk biztosítani, mást lehet hozni, de fehér alappal kell mindenkinek dolgoznia

· Moltont a versenyasztalokra biztosítunk

· A versenyasztalokon textil szalvétát kell használni, ezt a versenyzőnek kell biztosítania
· A dekorációt a versenyző/képzőhely biztosítja, aminek összhangban kell lennie a menü témaválasztásával
· A menükártyát a versenyző készíti, hozza magával

· A díszterítéshez a versenyzőknek minden tányért, evőeszközt és poharat az iskola biztosít a YALCO segítségével, ezek biztosan modern formavilág irányzatát követő eszközök lesznek, ezt be kell tervezni az asztal formavilágába
· A koktél elkészítéséhez szükséges italokat és eszközöket a versenyzőnek/képzőhelynek kell biztosítania, és a szervizasztalán felteríteni

A díszmunka értékelése után a versenyzők egy előre összepárosított szakácsversenyző háromfogásos menüjéhez terítik át az asztalukat, rendezik át szervizasztalukat, amihez az eszközöket szintén az iskola biztosítja.
· A felszolgálás megkezdésekor a díszterítés menüjében szereplő aperitif koktélt el kell készíteni a versenyzőnek a vendég asztalánál (saját/képzőhely eszközeivel, anyagaiból) 2 fő + zsűri számára.
· A tálban felszolgált levest és a főételt „Angol I” felszolgálási módban kell felszolgálnia két személy részére

· A menüt a verseny megkezdésekor kapja meg a versenyző, ezt a szakáccsal egyeztetnie kell, szükség szerint be kell mutatni tudni az ételeket

· A leves mindenki számára egységes

· A desszert tányérszervizzel kerül felszolgálásra

· A főételhez bort kell felszolgálni (ezt az iskola biztosítja)

· A borokat előre ismertetjük, ezt is kell tudni ajánlani, bemutatni

· Az asztaloknál az iskolánk meghívott vendégei foglalnak helyet, 2 fő asztalonként
Szakács szakmában:

A szakácsok dísztál készítésben és napi készítmények elkészítésében versenyeznek.
A dísztál témája szabadon választott.

· A nyersanyagot a versenyző/képzőhely biztosítja
· A dísztálat versenyző/képzőhely biztosítja

· Szakmai segítséget a szakoktatók igény szerint biztosítanak előre egyeztetett időpontokon

· A díszmunka anyagát a diákok a munkahelyükön előkészíthetik, elkészíthetik

· A tálak végső elkészítését, összeállítását a diákok önállóan az iskola tankonyhájában kell, elvégezzék péntek reggel 06:30-08:30 óra között

· A díszmunkáknak 08:45 órára zsűrizésre alkalmasan a bemutató asztalon kell, legyen
· A munkákat 4 fős dísztállal és egy egyszemélyes tányéradagolással kell (a zsűri számára) elkészíteni. Mindkettőt a bemutató asztalon kell elhelyezni

· A munkák bemutatására 80x80 cm asztalfelület áll rendelkezésre, egy fehér abrosszal leterített és kasírozott bemutató asztalon. A bemutató felület dekorálása a versenyző feladata

A díszmunkák befejezése után a szakácsok az előre megadott és a saját beszerzéssel pótolt alapnyersanyagok és fűszerek, stb. felhasználásával egy főételből és éttermi tésztából álló menüt kell, elkészítsenek az előre megadott időre, legkorábban 12:00 órára.
A napi készítményekhez minden versenyző egy alapnyersanyag összeállítást kap (mellékletben), és az ételek fő nyersanyagaihoz ezeket az anyagokat használni kell. 

Minden más kiegészítőt szabad használni, ami kiegészíti, vagy minőségileg javítja a megadott nyersanyagok felhasználásával készült ételeket. 

Ezeket a plusz anyagokat a versenyző illetve annak képzőhelye kell, biztosítsa a melegkonyhás készítményekhez is.

Az ételekről komplett nyersanyag kalkulációt kell elkészíteni 10 főre, és az anyagigényét kiszámolni 4 főre, a versenyző már csak az előre megadott mennyiséget és alapanyagot kapja meg a munkavégzéshez.
Az elkészítendő ételek kalkulációjához mellékelnie kell egy folyamatleírást, amelynek az elkészítési folyamat minden állomását részletesen kell tartalmaznia.

A zsűri a gyakorlati munkafolyamatot a fentiek alapján ellenőrzi.

A díszmunkák értékelésének fontosabb szempontjai:

· A téma és az elkészült munka összhatása

· A felhasznált anyagok jellege és összhatása

· A munka kidolgozásának igényessége

· Az elkészült termék fogyaszthatósága

A napi ételek értékelés szempontjai:

· Az előírt anyagok felhasználása
· A menü összeállítása

· Az ételek összeállításának egysége

· Munkafolyamatok betartása

· A higiénikus munkavégzés

· A szakszerű munkavégzés

· Az ételek minősége
· Az ételek tálalása

· Az ételek elkészítésével és nyersanyagainak ismeretével kapcsolatos elméleti felkészültség

Anyagkiírás a következő oldalon.
Hansági Napok

(szakácsok)

Kötelező alapanyag: sertés karaj és/vagy pulykamell filé

Rendelkezésre álló alapanyagok

Zöldségek:

Burgonya

Sárgarépa

Kelvirág

Zeller

Cukkíni

Padlizsán

Tv-paprika, erős paprika

Paradicsom

Vöröshagyma

Fokhagyma

Lilahagyma

Fejes káposzta

Kelkáposzta

Petrezselyem zöld/fodros

Saláta, fejes

Citrom

Narancs

Zöldbab

Kukorica

Zöldborsó

Gomba-csiperke

Szőlő fehér/piros

Alma

Fűszerek

Kakukkfű

Rozmaring

Kapor

Tárkony

Majoránna

Bazsalikom

Gyömbér

Borsok

Ízesítők, egyéb

Mustárok

Méz

Só, cukor 

Ecetek (alma, bor, tárkony)

Olajok (étolaj, olíva,)

Gabonák
Liszt

Rizs
Fehér

Tejtermékek

Tej

Tejszín

Vaj

Trappista sajt

Karaván sajt

Húsipari termékek

Sertés karaj
Pulykamell

Bacon

Füstölt kolbász

Füstölt szalonna

Tojások

Tojás

Tisztelt Képzőhely vezetők és Gyakorlati oktatók!

Az iskolai szakoktató kollégákkal közösen összeállítottunk egy névsort azokból a diákokból (2/12 és 3/13 évfolyamokból), akik szakmai felkészültségük alapján, a Hansági Versenyen szerintünk már sikeresen szerepelhetnek, akik szakmai fejlődését segítené a versenyen való részvétel.
A másod- és harmadéveseket évfolyamonként és abszolút összetett értékelésben is értékeljük.

Kérjük a képzőhelyeket, hogy amennyiben lehetőségük van rá, segítsenek a versenyzésre jelölt tanulóknak a felkészülésben, témaválasztásban, a munkák kidolgozásában. A tavalyi esztendőben is ezzel a rendszerrel zajlott a verseny és gyakorlatilag egy versenyző kivételével, mindenkit támogattak, mind a versenyfelkészítés anyagi ráfordításával, mind a szakmai felkészítéssel.

Kérjük a képzőhelyeket, hogy amennyiben a diák szeretne indulni, de az egységnek bármilyen okból nem áll módjában a versenyre felkészíteni, azt jelezze számunkra, és ha arra lehetőség van, biztosítsa számára a felkészüléshez szükséges időt, és oktatóink ezt átvállalják a felkészítést.

Ezúton is szeretnénk minden képzőhely vezetőjét, oktatóját, vagy képviselőjét erre az alkalomra meghívni iskolánkba 2009. november 27.-én.
Büfénkben cukrászaink által készített süteményekkel és kávéval üdítővel kínáljuk vendégeinket.

A programról röviden:

A szakácsok reggel 7 órakor a pincérek 8 órakor kezdenek dolgozni.

A szakácsok díszmunkáinak értékelése (és egy versenyen kívüli cukrászbemutató) 9 órakor kezdődik, a pincérek díszterítését 10 órakor kezdi a zsűri értékelni.

Az első élőmunkás felszolgáló – szakács munka indulása 12 óra körül várható, négy – négy versenyasztalonként, 20-20 perces indulási eltéréssel. A versenyasztaloknál a partneriskoláink képviselőit látjuk vendégül.
Kérem a képzőhely vezetőket, hogy levélben, vagy e-mailben legkésőbb 2009. november 02.-ig jelezzék a versenyzők részvételével kapcsolatos véleményüket.

A mellékelt listán olvashatják továbbá, azoknak a diákoknak a nevét, akiket eddigi eredményeik alapján, szakoktatói javaslata alapján az SZKTV versenyen való indulásra alkalmasnak tartunk. Természetesen ez külön felkészülést igényel. 
A versenyzők felkészítéséhez szintén segítségüket kérjük, elsősorban a felkészítéshez szükséges külön foglalkozások alkalmára szükséges időpontok biztosításával. A felkészítés oroszlánrészét szakoktatóink végzik, de írásban jeleznék a képzőhelyek felé a gyakorolandó feladatokat is, amiben Önök tudnának segíteni a diákoknak.
Bízom benne, hogy együttműködéssel mindent meg tudunk oldani.
Üdvözlettel:

Keveiné Mészáros Erika





Papós Zoltán


Igazgató





Gyakorlati oktatásvezető
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