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Taitaja2026-semifinaali tehtavalomake
Kokki 502

Kaytannon ohjeita

Kilpailijan on todistettava henkildllisyytensa ilmoittautumisen yhteydessa. Kilpailusuoritusta voidaan
kuvata ja videoida. Tarkemmat ohjeet lahetetdan ilmoittautuneille kilpailijoille ja kilpailuhuoltajille
sahkopostilla.

Aikataulu
Kilpailupaivat:

28.1.2026 Ammattiopisto Gradia, Koulutuskuntayhtyma OSAO, Koulutuskeskus Salpaus ja
Stadin AO
29.1.2026. Ammattiopisto Gradia, Koulutuskuntayhtyma OSAO, Koulutuskeskus Salpaus ja
Stadin AO

Kilpailu suoritetaan klo 9—16 valisena aikana

Kilpailutehtavan yleiskuvaus ja arviointi

Tehtava perustuu ravintola- ja cateringalan perustutkinnon annosruokien valmistus -tutkinnon
osaan, kiitettava taso. Semifinaali sisaltaa teoriatehtavan seka annoskorttitehtavan.
Teoriatehtavaan ja suunnitteluun on varattu aikaa yhteensa 1 tunti. Suunnittelussa menu seka
erityisruokavaliomerkinnat ja allergeenit kirjoitetaan suomen tai ruotsin kielella kilpailupaikalla
annettavan ohjeen mukaan.

Annoskortit jaetaan suunnitteluajan alussa. Annokset tulee valmistaa annoskortin mukaan.
Tehtavana on valmistaa lautasannoksina paaruoka kuudelle henkildlle ja jalkiruoka kuudelle
henkildlle. Annokset tarjotaan lautasilla. Astiat ilmoitetaan kilpailupaivana.

Tehtavan suorittamiseen keittiossa on aikaa 3 h 40 min.

Paaruoka, pakolliset raaka-aineet:

Kirjolohi ja
Hyva Apaja kypsa kirjolohisuikale - miedosti savun makuinen
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Jdlkiruoka, pakolliset raaka-aineet:

Vegaaninen valkosuklaa
Tyrnipyree

Raaka-aineiden toimittaja on PNM — Chipsters

Kilpailijat saavat muut raaka-aineet tietoonsa kilpailupaivan suunnittelussa

Moduuli 1 Suunnittelu (sisaltaa teoriatehtavan)
Arviointi 15 pistetta

Moduuli 2 Tuotteiden valmistus ja esillelaitto
Arviointi 25 pistetta

Moduuli 3 Annoksien ulkonidko, rakenne ja maku
Arviointi 45 pistetta

Moduuli 4 Toiminnan vastuullisuus
Arviointi 15 pistetta

Materiaalit ja laitteet

Kilpailupaikalta loytyvat materiaalit

Kilpailun jarjestaja varaa jokaiselle kKilpailijaparille tydpisteen, leikkuulaudat, siivousliinat,
kertakayttokasineet ja astiat jatteiden lajittelua varten. Samoin varataan yleisesti keittiossa
kaytettavat pientydvalineet. Kaytettavat koneet ja laitteet ovat ravintolakeittidissa
kaytettavia malleja. Esille laittamiseen varataan tarvittavat astiat.

Kilpailija tuo tullessaan

Kilpailija tuo itse mukanaan kilpailupaikalle seuraavat tarvikkeet ja tyovalineet:
e kuvallinen henkiléllisyystodistus
e kokin tdydellinen asukokonaisuus. Kilpailijapari kayttaa elintarvikelain edellyttdmaa ja
koulutuksenjarjestajan hyvaksymaa asukokonaisuutta.
¢ henkilékohtaiset veitset ja muut kasikayttoiset pientydvalineet.
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o |ampdmittarin, paristokayttdisen vaa’an ja sauvasekoittimen seka sahkdvatkaimen. Ei muita
patteri- tai sdhkokayttoisia tydvalineita.

¢ kilpailijjan mukanaan tuomien pientyévalineiden pitda mahtua GN 1/1 200 mm niin, etta
kannen saa paalle ja sisalla olevat tuotteet eivat nay.

Muut semifinaalia koskevat ohjeet

o Kkilpailijat kayttavat kokinhattua, jonka kKilpailun jarjestaja hankkii.

e Kkilpailijat voivat halutessaan ottaa mukaan omia henkilékohtaisia evaita.

¢ puhelimet ja muut omat mobiililaitteet ovat kiellettyja kilpailun aikana. Kilpailuhuoltajan tulee
huolehtia siita, etta laitteet ovat hanen hallussaan kilpailun alusta kilpailun loppuun saakka.

e Suunnittelussa kaytettava materiaali annetaan kisapaikalla.



