Zestaw zagadnien praktycznych pomocnych w przygotowaniu uczniow
do konkursu ,,Uczniowskie Inspiracje Kulinarne”

Wykonanie zadania praktycznego oraz krotka rozmowa z jury, podczas ktorej
uczestnicy:

1) wymieniajg urzadzenia i sprzet uzyty w realizacji zadania konkursowego,

2) wymieniaja wykorzystane surowce, potprodukty i przyprawy,

3) opisuja jezykiem zawodowym przebieg zadania konkursowego,

4) oceniaja organoleptycznie - metoda 5- punktowa zadanie konkursowe,

5) obiektywnie oceniajg zadanie konkursowe pod wzglgdem przepisow BHP, GMP

i GHP oraz HACCP.

Zagadnienia praktyczne

- »Wariacje kulinarne 7 warzywami w roli glownej ”, moze to by¢ zakaska, danie gtowne,

zupa lub deser (uwaga! — wszystko nalezy wykona¢ na miejscu! Niedozwolone sg gotowe

potprodukty!!!)




