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Stort GRATTIS till att ni har kvalificerat er till finalen i Gymnasie-SM 2024!

Vi ser fram emot att méta er alla under fullspackade jubileumsdagar i Stockholm den 13-14
april. Tavlingarna kommer att vara forlagda éver tva dagar och har foljer mer information
om tavlingsdagarna och de moment ni ska tavla inom.

Innan tavlingen lottas ett serverings- och ett kdkslag samman av Visita. De sammanlottade
lagen tillsammans planera, genomféra samt samarbeta kring vissa moment under
tavlingsdagarna. Momenten i tavlingen kommer att ske i en ordning sa att alla
forutsattningar finns for att fullfélja varje moment samt att tid for férberedelser finns.

Ett detaljerat schema kommer nagra veckor innan tavlingen.

Beddomning sker av en jury som bestar av verksamma fran branschen.

Inga mobiler eller smartwatch ar tillatna under delmomenten. Till tavlingen far vissa
handverktyg sdsom exempelvis egna trancheringsbestick, vindppnare, flamberingspanna
samt shaker till drinkmoment tas med. Dessa far inte ta storre plats an att de ryms i ett
1/1-150 Gastronormbleck (inga stickvagnar godtas). Till teoriprov far minirdknare
anvandas.

Under sondagen kommer en 4-ratters lunch att serveras for 6 st inbjudna gaster. Dessa
gaster bedomer inga moment i tavlingen. Beddmningarna sker avdomare som observerar
allt arbete som sker i matsalen under lunchen. 2 av dessa ratter tillagas delvis av det
kokslag som ni kommer att samarbeta med, medans de andra tva ratterna férbereds och
serveras av er i matsalen framfor gast. ger er chansen att visa att ni bemastrar ett
klassisk matsalshantverk, beredning och servering av rabiff med klassiska tillbehor.

kommer pa fat fran koket och ni ska visa upp era fardigheter i fatservering.

mellan varmratt och dessert sker fran vagn i matsalen. Ostarna till denna
servering kommer att presenteras under dag 1 da tillfalle att stalla fragor samt
provsmakning ges.
En komponent pa efterrdatten kommer att flamberas i matsalen framfor gast.

Kokslaget planera efterratten samt det ni ska flambera och lagga upp dessa komponenter som
en mise an place till er. Desserten serveras pa tallrik.

Temat for denna lunch tillkdnnages dag 1 och uppdukningen samt dekorationer ska spegla
detta tema. Drycken som serveras till maltiden kommer de tavlande att fa valja utifran en
given vinlista som presenteras under dag 1 och tillfalle att prova de olika dryckerna
kommer att ges. Vinvalet kommer att ldAmnas in i slutet av dag 1, under dag 2 kommer ni
ges mojlighet att presentera och motivera ert vinval fér domare. Aven uppdukning samt
tema kommer att muntligt beskrivas och motiveras fér domare under dag 2.

Gasterna anlander och ca tider for servering utifran detta exempel: Lag 1 - 12:00 gasterna
anlander, 12:30 forratt serveras, 13:00 varmratt serveras, 13:30 ostservering, 14:00
Dessert serveras. Varje lags gaster anlander med 10 minuters mellanrum.

Till dukningen ska linneservetter brytas i olika former, en till vart kuvert.

Dukning och mise en place for lunchen sker under dag 2. Plats for rangering kommer att
finnas for varje lag.
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Eleverna kommer att delta i en Master Class som halls av Evelina Faldt, europeisk méastare
i servering, EM var hennes sjatte tavling i yrkesskicklighet. Evelina kommer att demonstrera
en flambering, svar pa fragor kopplat till matsals hantverk och tavlande i stort.

Vinprovningen kommer att besta av 4 viner som serveras i druvtypiska glas. Vinerna ar
druvtypiska och de druvor som kan forekomma &r: Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc,
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Shiraz samt Merlot.

Vinprovningen sker enskilt och de bada tavlandes poang raknas samman.

De tavlande lagen utfor foljande hantverk infér domare:

* Flambering sker pa sondagen framfor gaster.

* Dekantering av ett rott vin

» Tranchering av fagel eller kott som ska laggas upp pa tallrik med tillbehér for 2 personer.

Det tavlande laget kommer att samarbeta i baren. 3-4 gaster sitter vid ett bord i anslutning
till baren, de kommer att fran en drinklista bestalla varsin drink som serveringslaget tar upp
bestallning pa. Alkoholfria 6nskemal kan forekomma. Darefter ska de bestallda drinkarna
blandas och serveras till gasterna. Receptur pa drinkar kommer att skickas ut 2 veckor
innan tavlingen. De tavlande ska vara val fortrogna med recept och metod.

Detta moment genomfors pa engelska mot gast och domare.

Har satts eleven pa prov med fragor kring terminologi for restaurang, dryckeskundskap
samt hygien- och livsmedelskundskap samt arbetsmiljo och ett igenkanningstest av ett
antal ravaror/redskap. Eleverna arbetar individuellt med uppgiften.

Om tavlande har dyslexi, eller annan problematik kring denna uppgift sa finns hjalp att fa i
form av exempelvis langre skrivtid, hjalp att skriva, eller att muntligt forklara.

Om detta behov finns vill vi garna att ni innan meddelar detta till sa
att vi kan planera for ratt forutsattning. Inga stavfel beddms. Minirdknare tillats (ej
mobiltelefon).

Det ar av stor vikt att ni som serveringslag kommunicerar och samverkar med det kdkslag
ni arbetar med. Det handlar tex. om att anpassningar av mat och dryck samt det
samarbetet som ska till vid forberedelse och servering av ratterna.

Under dessa dagar kommer det finnas tid for er att samtala och utbyta erfarenheter samt
det kommer erbjudas en variation av workshops och inspirerande presentationer for er. Ni
kommer inte delta i nagra moment eller planeringen infor dem, inte heller i nagra
bedOmningar.

Varmt valkomna och lycka till!

SVENSK BESOKSNARING


mailto:kersti.witten@visita.se

GYMNASIH

HOTELL, TURISM, KOCK, SERVERING

VISITA

SVENSK BESOKSNARING

mf #%A o >candic = Sirvoy UNIKA @

sumgws-r @ 1{:[ SPENDRU pg}? gne?,l;}é?gt



	Bildnummer 1
	Bildnummer 2
	Bildnummer 3
	Bildnummer 4

