Suomen Leipuriliitto ry

RINKELI GRAND PRIX KILPAILU
Saannot ja ohjeet

Osallistujat:

Jokainen leipureita ja kondiittoreita kouluttava ammattioppilaitos saa lahettad kilpailuun kaksihenkisen alle
23-vuotiaista oppilaista kootun joukkueen, jonka johtajana toimii koulun opettaja. Opettaja ei saa osallistua
kaytdnnon tyéhon kilpailun aikana.

Kilpailun jarjestaja ja yhteistybkumppanit

Kilpailun jarjestaé yhteistydkumppaneiden tuella Suomen Leipuriliitto ry. Jarjestdja vastaa joukkueiden
matka- ja majoituskustannuksista seka kierto- ja henkildkohtaisista palkinnoista. Kilpailussa palkitaan kolme
parasta joukkuetta.

Yhteistydkumppanit ovat: Helsingin Mylly Oy, Leipurin Oy, Mauste-Sallinen Oy, Oy Roberts Ab ja Valio Oy.

Kilpailuaika ja - paikka:
Kilpailu jarjestetddn vuosittain kevatlukukauden aikana jossain ammattioppilaitoksessa.
Kilpailuaikaa on viisi (5) tuntia kello 9 - 14. Raaka-aineet saa punnita ennen kilpailun alkamista.

Kilpailutehtavat:
Kilpailutehtavien pakollisena osana on valmistaa:
* annetutun tyéohjeen ja mallin mukainen méaré konditoriatuotteita
* annetun tydohjeen ja mallin mukainen mééara kahvileipatuotteita
* pakolliset tuotteet resepteineen ilmoitetaan kilpailijoille vasta edeltavana iltana

Vapaavalintaisina tehtavina kukin joukkue valmistaa:

* yhtd (1) laatua konditoriatuotteita 20 hengelle,

* yhté (1) laatua makeita hiivalla nostatettuja kahvileipatuotteita 20 hengelle. Paiston jélkeen
vain yksinkertainen koristelu on sallittu, kuten aprikoteeraus, hyyteldinti, pumadointi.

* molemmista vapaavalintaisista tehtavista reseptit ja tydohjeet on esitettdva tuomareille

- kaikkien kilpailussa valmistettujen tuotteiden tulee olla sy6tévié.

- konditoriapohjia lukuun ottamatta kaikki kilpailutuotteet valmistetaan Kilpailupaikalla.

- myoskin kaytettavat koristeet on valmistettava Kilpailun aikana

- kahvileip&tuotteissa voi kukin joukkue valmistaa puolen litran taikinan, josta valmistetaan
kahvileipatuotteita 20 hengelle. Ylijadmataikina jarjestdjien osoittamaan paikkaan.

Raaka-aineet ja tyovélineet:

- Pakollisiin tuotteisiin tarvittavat raaka-aineet varaavat jarjestéjat kilpailupaikalle.

- Vapaavalintaisiin tuotteisiin tarvittavat raaka-aineet ja pientyokalut kilpailijat tuovat mukanaan.
- Kilpailussa saa kdyttad omia tyovélineitd ja pienkoneita.

Kilpailuasut:
Jarjestajat hankkivat Kilpailijoille yhtendiset esiliinat ja paahineet. Muun leipurin ammattiasun kilpailijat
tuovat mukanaan.

Arvostelu:

Arvostelijoina toimivat jarjestajan ja yhteistydkumppaneiden asettamat ammattihenkil6t.

Kunkin tuotteen kohdalla arvostellaan maku, ulkon&kd ja joukkueen ammattitaito asteikolla 0-10 pistetta.
Pakollisten toiden arvostelu vaikuttaa lopulliseen pistemaaréan 60 %:n painolla ja vapaavalintaisten (ennalta
valmisteltujen) tdiden 40 %:n painolla.

Lis&ksi voidaan tehda pistevahennyksid painoheitoista sekd puutteista jarjestyksess ja siisteydessa
tuomariston yhteiselld paatoksella.

Kéyntiosoite Postiosoite Puhelin Telefax www.leipuriliitto.fi
Pasilankatu 2 PL 115 (09) 1488 7300 (09) 1488 7301 Y-tunnus 0202195-6
00240 Helsinki 00241 Helsinki



	Säännöt ja ohjeet
	Kilpailun järjestäjä ja yhteistyökumppanit
	Kilpailuaika ja - paikka:
	Kilpailu järjestetään vuosittain kevätlukukauden aikana jossain ammattioppilaitoksessa.


