MNGSZ Tata és Környéke Régió és Egyesület

VIII. „Farsang Kupa”

2010 március 06 ( szombat )
VERSENYFELADATOK –  „G1” és „G2” – PÉK KATEGÓRIÁBAN
PÉK KATEGÓRIÁK:
· „G1” – FELNŐTT KATEGÓRIA (hozott termékek)

feladat:

· kenyér

· péksütemény

· díszmunka

· „G2” – ARTISZTIKA – CSAK FELNŐTT KATEGÓRIA 
(hozott termékek)

feladat:

· díszmunka

· PÉK TANULÓ KATEGÓRIA (hozott termékek)

(Itt szeretnénk felhívni a figyelmet arra, hogy csapatban maximálisan 2 fő indulhat!)

feladat:

· Kenyér (3 féle, fajtánként 3-3-3 darab)
· péksütemény (3 fajta – fajtánként 10-10-10 darab)

· tojással dúsított tésztából, 

· omlós tésztából, 

· leveles tésztából, 
· díszmunka

Szeretnénk felhívni a kedves versenyzők figyelmét arra, hogy a díszmunka és artisztika esetében, csak olyan munkákat tudunk figyelembe venni, amelyek előtte más versenyen illetve kiállításon nem kerültek bemutatásra, ellenkező esetben a zsűri nem tudja értékelni azt!
KÖVETELMÉNYEK/ELVÁRÁSOK – FELNŐTT ÉS  TANULÓ KATEGÓRIÁBAN
Minőségi követelmények:

· Érzékszervi jellemzők:

· Alak – a terméktípusra jellemző, szabályos, arányos, ne legyen torz alakú.

· Héj – a terméktípusra jellemző színű, fényű, sima vagy cserepes, esetleg szórt és/vagy vágott; ne legyen végigrepedt, kormos, szennyezett, égett, ázott, átnedvesedett vagy feltűnően sérült.

· Bélzet – a termék átsült, a héjtól nem elváló, a felhasznált liszt jellegének megfelelően egyenletes színű, egyöntetű állományú, rugalmas, csomómentes, ne legyen szalonnás, ragacsos, ne legyen morzsálódó, széteső, ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomókat és ne legyen mikroorganizmusok által károsított.

· Íz és szag – a terméktípusra jellemző aromájú, ne legyen idegen ízű vagy szagú.

· Minőségi kritériumok:

· Célnak, témának való megfelelés,
· arányosság – alak, térfogat,

· alkalmazott anyagok harmóniája,

· díszítés mértéke (túldíszítettség hátrányos),

· esztétikai érték: forma.
A díszmunka megítélése:


A díszmunka legfőbb értéke az alkalmazott technikai színvonal.
A FELNŐTT ÉS TANULÓ KATEGÓRIA ÉRTÉKELÉSE:

A minősítés az érzékszervi tulajdonságok alapján történik. A termékek érzékszervi tulajdonságai:
· Alak és a termék tömegével arányos térfogat,

· héj,

· bélzet,

· szag,

· íz.


Az értékmérő tulajdonságok mindegyikére 5 pont adható. Az öt tulajdonság eltérő jelentőségének kiemelésére súlyzó faktort kell alkalmazni. A faktorok összege 4, így az öt tulajdonságcsoport elérhető legmagasabb pontszáma 20 pont (5 x4).
	
	SÚLYZÓFAKTOR

	
	alak
	héj
	bélzet
	szag
	íz

	kenyérfélék
	0,6
	0,6
	1,4
	0,4
	1,0

	péksütemény
	0,8
	0,6
	1,0
	0,6
	1,0

	díszmunka
	2,4
	1,0
	0,2
	0,2
	0,2
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