19. SAJAM TURIZMA | EKOLOGIJE LIST LUKAVAC 2021

PROPOZICIJE TAKMICENJA SKOLA, KONOBARI, KUHARI,
POSLASTICARI, BARMENI | TURISTICKI TEHNICARI
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Lukavacki sajam turizma i
ekologije ¢e u sklopu 19. sajma
organizovati takmicCenje na
kojem ucestvuju konobari,
kuhari, poslasticari, barmeni i
turisticki tehnicari.

Cilj takmicCenja je razvoj i
unapredenije turistiCke
djelatnosti, usavrsavanje
obrazovanja u turizmu,
razmjena iskustava skola i
razvijanje takmicarskog duha
kod ucCenika.

Ocjenjivanje | superviziju
Na zavrsetku takmicenja proglasit ¢e se pobjednicke  takmicenja radi Centar za
ekipe, dodijeliti priznanja i prigodne nagrade za edukaciju kadrova CESPU-
pobjednicke kole i takmicare. Sarajevo.
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TakmicCenje u pripremi jednog slanog i jednog slatkog jela od postoje¢ih namirnica
Elementi vrednovanja ¢e se sastojati u sljede¢em:

PRAVILNIK ZA TAKMICENJE KUHARA LUKAVAC 2021

Inventivnost i kreativnost jela (nacin i tehnika pripreme, pravilan postupak |od 0 do 20 bodova
obrade namirnica...)

Sastav i okus (harmonija okusa i sastojaka, pravilan odabir namirnica...) od 0 do 20 bodova

Prezentacija (izgled jela, harmonija boje, vizualni dojam, okus jela) od 0 do 20 bodova

Maksimalni broj osvojenih bodova 60 bodova

Organizator obezbjeduje uvjete za pripremu, termo blok, osnovne namirnce. TakmicCari
donose posude za pripremu, inventar za serviranje, prateCe namirnice za dekoraciju i
serviranje.

Ekipu Cine dva kuhara koji pripremaju jedno slano jelo od piletine | jedno slatko jelo -
palaCinke. Ekipa za pripremu oba jela ima 70 minuta. Za serviranje | prezentaciju jela
ekipa servira jelo za prezentaciju i jedno jelo za degustaciju (na dva tanjira slano jelo i
na dva tanjira slatko jelo). Pojedinacno se boduje svako jelo i na kraju sabira u ukupnu
ocjenu ekipe.




Takmicenje u pripremi jednog restoranskog deserta od postojecCih namirnica i izlozene
torte sa temom List (torta se donosi i izlaze).

Elementi vrednovanja ¢e se sastojati u sljede¢em:

PRAVILNIK ZA TAKMICENJE POSLASTICARA LUKAVAC 2021

Inventivnost i kreativnost jela (nacCin i tehnika pripreme, pravilan postupak |od 0 do 20 bodova
obrade namirnica...)

Sastav i okus (harmonija okusa i sastojaka, pravilan odabir namirnica...) od 0 do 20 bodova

Prezentacija (izgled jela, harmonija boje, vizualni dojam, okus jela) od 0 do 20 bodova

Maksimalni broj osvojenih bodova 60 bodova

Organizator obezbjeduje uvjete za pripremu, termo blok, osnovne namirnce. Takmicari
donose posude za pripremu, inventar za serviranje, prateCe namirnice za dekoraciju |
serviranje.

Za pripremu poslastice ekipa ima 80 minuta na raspolaganju.

Pripremljena poslastica servira se na dva tanjira jedna prezentaciona | druga za
degustaciju €lanova zirija.
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« TakmicCenje u postavljanju sveCanog stola - menija za 6 osoba od 5 gangova
» Konobari - serviranje stolova - sve€ana postavka
« Elementi vrednovanja Ce se sastojati u sljede¢em:

~ PRAVILNIK TAKMICENJA ZA KONOBARE LUKAVAC 2021

Oprema, izgled i licnha higijena konobara od 0 do 10 bodova
Pripremni radovi konobara od 0 do 10 bodova
Postavljanje i izgled kuvara od 0 do 10 bodova
Izgled radnog stola konobara od 0 do 10 bodova
Komunikacijska i teoretska znanja o zadatku od 0 do 15 bodova
Kreativhost i slozenost menija od 0 do 15 bodova
Uskladenost pi¢a i hrane od 0 do 15 bodova
Opsti dojam od 0 do 15 bodova
Maksimalni broj osvojenih bodova 100 bodova

Organizator obezbjeduje uvjete za pripremu, okrugli stol, i pomo¢ni stol. Takmicari donose inventar
za serviranje, tanjire, Case, escajg, stolnjake, salvete, cvijetne aranzmane, printani jelovnik..

Ekipa se sastoji od dva konobara koji serviraju stol i prezentiraju meni ¢lanovima zirija.

Vrijeme za pripremu i prezentaciju 60 minuta.



PRAVILNIK ZA TAKMICENJE BARMENA - DUGI | KRATKI KOKTELI LUKAVAC 2021

Kreativnost, nacin i tehnika pripreme, pravilan postupak mijeSanja od 0 do 20 bodova
sastojaka, pravilan odabir Case

Sastav i okus, harmonija okusa i sastojaka, pravilan odabir sastojaka od 0 do 20 bodova
Prezentacija, izgled i dekoracija koktela, harmonija boja, od 0 do 20 bodova
Maksimalni broj osvojenih bodova 60 bodova

Organizator obezbjeduje uvjete za pripremu, stol, osnovne vrste barskih pica, led,
nekoliko vrsta voc¢a.TakmicCari donose inventar za serviranje, ¢ase, slamkice, dodatna
pica po potrebi..

Za prezentaciju se pripremaju dugi i kratki kokteli za svakog Clana zirija i jedan
prezentacijski koktel.

Za pripremu dugog i kratkog koktela ekipa od dva barmena ima 40 minuta.

Kokteli se ocjenjuju pojedinacno pa se sabira ocjena oba koktela.
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PRAVILNIK ZA TAKMICENJE TURISTICKIH TEHNICARA U PREZENTACUI
TURISTICKIH VREDNOTA LUKAVAC 2021

PraktiCan rad (predstavljanje grada iz koga dolaze kao turistickog motiva | od 0 do 20 bodova

putem propagandnog prospektnog materijala, putem filma, plakata, panoa,
ostalih turisti¢kih informacija..)

Kreativnost prakticnog rada, komunikacija i predstavljanje motiva ziriju, | od 0 do 20 bodova
opSti dojam

Mogucnost primjene predlozenih propagandnih aktivnosti u praksi od 0 do 20 bodova

Maksimalni broj osvojenih bodova 60 bodova

Organizator obezbjeduje uvjete za pripremu, mini sajamski Stand sa info pultom.
TakmiCari donose promo materijal, tehnicku i video podrsku, prostorno-plastiCne detalje,
prezentacija gastronomskih vrednota..

Ekipu Skole moze predstavljati do 3 uCenika, za pripremu i postavku Standa ekipa ima
60 minuta na raspolaganju. Za prezentaciju nastupa ekipa ima 25 minuta na
raspolaganju uklju€ujuci i prikazivanja filmova i drugih materijala.



