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Vélkomna till tva fartfyllda dagar i Sveriges aldsta och mest prestigefulla tavling!

GymnasieSM ar Sveriges aldsta tavling for gymnasieelever, som varit ingang i sin
nuvarande form sedan 1994. Det innebar att vi i ar firar 30 ar!

Under den fartfyllda helgen kommer lag fran hela Sverige att gora upp i grenarna hotell, kok
samt servering. Ni tavlande kommer att fa mojlighet att natverka med andra tavlande
elever, larare, branschpersoner och sponsorer fran hela landet, utveckla era kunskaper och
framfor allt - ha en riktigt rolig helg!

Vi pa Visita som anordnar tavlingen gor detta for att genom yrkestavlingar vill visa upp
framtidens talanger inom besotksnaringen samt visa pa kvalitet, relevant och attraktion for
vara utbildningar och hela besoksnaringen.

Folj oss garna i sociala medier, vi kommer att livesanda invigningen samt galamiddagen
och era nara och kara kan folja hela tavlingen via stories under hela helgen.

Instagram - @gymnasiesm

Facebook - Gymnasie-SM

Fragor ang. tavlingen samt program besvaras av kersti.witten@visita.se.

Vi hoppas att ni ska fa en riktigt rolig och givande helg med oss i Stockholm!

| &r tavlar foljande sex skolor och elever i kdksgrenen:

* Tuva Brodersen och Alva Ingemarsson fran Kavelbro gymnasium i Skovde

» Catherine Ripley och Sten Brus Thurfjell fran Uppsala Yrkesgymnasium Ekeby

* Oskar Adolfsson och Linus Hoglund fran Dackeskolan i Mjolby

* Teddy Treschow och Hugo Persson fran Ester Mosessons gymnasium i Goteborg

» Ludwig Borg och Oscar Trullsson fran Malmo restaurangskola

* Olof Karlsson och Tistou Vidal fran Internationella Hotell- och Restaurangskolan i
Stockholm
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Lérdagen den 13 april

11:00
12:00
12:30
18:35
19:00

Tavlande anlander och serveras lunch av vara sponsorer Arla och Scan

Invigning

Tavlingarna startar

Tavlingarna slutar

Dagens tavlingar ar klara och de tavlande bjuds pa middag hos var huvuddomare i
kok, Jonas Lagerstrom, pa Stella Pizzeria vid Mariatorget

Tiderna ér overgripande for alla tavlande.

For exakta tider for just er gren, se program nedan.

Observera att mindre justeringar kan komma att ske, ni kommer da att informeras av
ansvarig tavlingsledare.

12:30
12:40
13:30
14:30
15:00
16:00
16:30
17:05
17:10

Valkomna, info, schemagenomgang

Teoriprov

Masterclass forratt

Genomgang, ravarukorg varmratt och recept efterratt
Planering elever, receptskrivande

Inspiration ost

Planering med serveringslaget

Inlamning recept varmratt

Mise en place i kok
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Soéndagen den 14 april

08:00 Tavlingsdagen startar

15:00 Tavlingsdagen slutar

15:30 Feedback start

16:30 Feedback slut

18:30 Buss avgar fran Scandic Continental till Fotografiska
18:45 Foérmingel

19:15 Galamiddag startar

20:00 Prisutdelning

22:30 Galamiddag slutar, efterfest

00:00 Efterfesten slutar

Tiderna ér overgripande for alla tavlande.

For exakta tider for just er gren, se program nedan.

Observera att mindre justeringar kan komma att ske, ni kommer da att informeras av
ansvarig tavlingsledare.

08:00 Tavlingen startar

08:10 Lag 1 startar (darefter I6pande starter var 10 minut)
11:30 Lag 1 forratt fram (darefter I6pande var 10 minut)
12:30 Lag 1 varmratt fram (darefter [6pande var 10 minut)
13:30 Lag 1 efterratt fram (darefter I6pande var 10 minut)
14:20 Lag 6 efterratt fram

15:30 Start feedback

16:30 Feedback slut

SVENSK BESOKSNARING



Information om tavlingsmomenten och tavlingens férutsattningar

Innan tavlingen kommer ett serverings- och ett kdkslag att lottas samman av Visita. De
sammanlottade lagen kommer tillsammans att 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 fér férberedelser
finns.

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

Inga mobiler eller smartwatch ar tillatna under delmomenten. Lagledaren deltar inte i
tavlingsmomenten inte heller i bedémningen. Till tavlingen far endast personligt knivfodral
med koksknivar, termometer, digital vag, stavmixer och handverktyg (ej maskiner) sa som
ballongvisp, palett, pincett, stekspade, slevar, zestjarn, skalare samt plasthandskar tas
med. Dessa far inte ta storre plats an att de ryms i ett 1/1-150 GN-bleck (inga stickvagnar
godtas). Specialbestélld kockrock kommer att finnas till de tdvlande eleverna. Ovriga
arbetsklader och arbetsskor medtags av de tavlande.

Under sbndagen kommer en 3-ratters lunch att serveras for sex speciellt inbjudna gaster.
Denna serveras av det serveringslag som ni kommer att samarbeta med.

Forutom de 6 portioner som gar ut till gasterna ska ytterligare 6 portioner av samma ratt
tillagas och serveras till en smakjury (undantag forratt, se nedan). Ni kommer att ha ca 2
timmar under dag 1 fOr att satta upp kok, géra mise en place och férberedelser.

Under dag 2 kommer kokslagen med 10 minuters mellanrum fa tillgang till kdken utifran
detta exempel: Lag 1 - 8:10 tilltrade till kok, 11:30 Forratt serveras, 12:30 Varmratt
serveras, 13:30 Efterratt serveras.

Lunchen kommer att bestd av moment 2-4 (se nedan).

Ni tavlande kommer att delta i en masterclass. Denna ager rum under dag 1 och visar
tillagning av en forratt. Denna forratt ska de tavlande kokslagen under dag 2 efterlikna med
egen kreativ touch och tillaga for 6 portioner till smakjuryn. Forratten till de sittande
gasterna som serveringslagen serverar ansvarar serveringslaget for. Kokslaget lagar alltsa
forratten bara till smakjuryn (6 portioner).
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Som varmratt ska lagen utefter en fast huvudravara (kyckling) och en ravarukorg som
presenteras dag 1 pa tavlingshelgen planera for, tillaga och servera en egenkomponerad
varmratt till er 3-rattersmeny. Under dag 1 kommer laget att fa skapa ett recept som ska
foljas dag 2 i koket. Till de 6 sittande gasterna i matsalen ska maten laggas upp pa fat
(fatservering). Detta sa att serveringslaget ska visa sina fardigheter i fatservering.
Upplaggningen pa fatet bedéms inte men det beddms efter hur ni anpassat komponenterna
for att matratten kan serveras pa ett lampligt satt for serveringslagen. Till smakjuryn
serveras 6 portioner upplagda pa tallrik. Totalt sa ska varmratten lagas till 12 personer.

De tavlande lagen ska tillaga efterratten for 12 personer och som ska serveras pa tallrik.

6 portioner till sittande gaster i matsal samt 6 portioner till smakjury.

De tavlande lagen kommer att fa ett fast recept som desserten ska tillagas utifran. Det
kommer finns mojlighet till lite personlig touch och kreativitet pa receptet och upplaggning.
En komponent pa efterratten kommer att flamberas. Till de gaster som sitter i matsalen
kommer serveringslagen att flambera komponenten. Dar behdver ni i kdkslaget planera och
lagga upp dessa som en mise an place till serveringslaget. Till smakjuryn kommer ni att
flambera komponenten (dock ej framfér juryn utan det I6ser ni i kdket).

Vissa av momenten kan behdva férberedas under dag 1, men detta planerar de tavlande
lagen sjalva.

Har satts eleverna pa prov med fragor som beror hygien, narings- och livsmedelkunskap,
matlagning, specialkost och arbetsmiljo. Eleverna genomfor provet individuellt.

Om den tavlande eleven 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 beddéms.

Det ar av stor vikt att ni som kdkslag kommunicerar och samverkar med det serveringslag
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.
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