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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 serveringsgrenen:

« Penny Jakobsson och Nelly Kristoffersson fran Jamtlands Gymnasium i Are

» Ellen Nilsson och Ellen Lindahl fran Internationella Hotell- och Restaurangskolan i
Stockholm

» Hrafknell Jonasson och Filippa Larsen fran Gymnasieskolan Vipan i Lund

» Julia Lehto Tapper och Ingrid Pettersson fran Tranellska Gymnasiet i Vasteras

 Vita Faxe Borgryd och Svante Johansson fran Jenny Nystromsskolan i Kalmar

* Mahmoud Hallak Yaserji och Katarina Lundén fran Sturegymnasiet i Halmstad
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Lérdagen den 13 april

11:00 Tavlande anlander och serveras lunch av vara sponsorer Arla och Scan

12:00 Invigning

12:30 Tavlingarna startar

18:35 Tavlingarna slutar

19:00 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 Valkomna + genomgang uppgift

12:45 Masterclass flambering

13:30 Vinprovning

14:30 Teoriprov

15:30 Servettbrytning

16:00 Inspiration ost och vin

16:30 Planering med kokslaget

17:05 Inlamning av dryckesval

17:10 Drinkblandning, dekantering och tranchering
18:30 Inspirationsklass drinkar
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Soéndagen den 14 april

08:00
15:00
15:30
16:30
18:30
18:45
19:15
20:00
22:30
00:00

Tavlingsdagen startar

Tavlingsdagen slutar

Feedback start

Feedback slut

Buss avgar fran Scandic Continental till Fotografiska
Formingel

Galamiddag startar

Prisutdelning

Galamiddag slutar, efterfest

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
08:30
09:15
09:45
10:30
11:00
11:15
11:30
14:45
15:30
16:30

Tavlingen startar

Uppdukning

Motivering av vinval (5 minuter per lag)
Forts. uppdukning

Motivering av uppdukning

Lunch for de tavlande

Servera bubbel till vantande gaster

Lunchen startar, gaster till bords (forsta laget, darefter med 10 minuters intervall)

Lunchen avslutad
Feedback start
Feedback slut
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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 tilldtna under delmomenten. Till tavlingen far vissa handverktyg sdsom
exempelvis egna trancheringsbestick, vinbppnare, flamberingspanna samt shaker till
drinkmoment tas med. Dessa far inte ta storre plats dn att de ryms i ett 1/1-150
Gastronormbleck (inga stickvagnar godtas). Till teoriprov far minirdknare anvandas.

Under sbndagen kommer en 4-ratters lunch att serveras for sex speciellt inbjudna gaster.
Dessa gaster beddmer inga moment i tavlingen. Bedémningarna sker av domare som
observerar allt arbete som sker i matsalen under lunchen. Tva av dessa ratter tillagas delvis
av det kokslag som ni kommer att samarbeta med, medans de andra tva ratterna forbereds
och serveras av er i matsalen framfér gast. ger er chansen att visa att ni
bemastrar ett klassisk matsalshantverk, beredning och servering av rabiff med klassiska
tilloehor. kommer pa fat fran kdket 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 kommer att flamberas i matsalen framfor
gast. Kdkslaget planerar efterratten samt det ni ska flambera och lagger upp dessa
komponenter som en mise en 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 lamnas in i slutet av dag 1, under dag 2 kommer ni
ges mojlighet att presentera och motivera ert vinval for 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 varje 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 masterclass 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 matsalshantverk och tavlande i stort.

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

Vinprovningen sker enskilt och de bada tavlandes poang rdknas samman.

De tavlande lagen utfor foljande hantverk infor domare:

* Flambering sker pa sondagen framfor gaster.

* Dekantering av ett rott vin

* Tranchering av fagel eller kott som ska laggas upp pa tallrik med tilloehor 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 har skickats ut. 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 arbetsmiljé och ett igenkanningstest av ett
antal rdvaror/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 férklara.

Om detta behov finns vill vi garna att ni innan meddelar detta till sa att vi kan
planera for ratt forutsattning. Inga stavfel bedéms. Miniraknare 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.
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GYMNASIH

HOTELL, TURISM, KOCK, SERVERING

VISITA
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