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Invitasjon til Oslo og Vikencup 
for konditorlærlinger
02. november 2020

Dette er en konkurranse som er åpen for alle lærlinger med gyldig lærekontrakt. OBKL og Lærlingekompaniet oppfordrer alle lærlinger til å melde seg på. Kom og bli med å ta en utfordring, dette er en god erfaring til svenneprøven. 

Konkurransen finner sted mandag 02. november 2020 på Lærlingekompaniet.

Årets konkurranse holdes over en dag. Flere heat vil konkurrere på hver sin tid. Dommerne summerer poeng etter at heatene har gjennomført, og vinneren vil bli annonsert samme kveld. 

Du kan ta med deg alt du vil av utstyr. Lærlingekompaniet har visper, slikkepotter og boller. Dette inkluderer en Kenwood per stasjon. 
Det du tar med av eget utstyr må markeres godt.

Informasjon:
Kandidaten må ved konkurranseoppstart ha med to kopier av oppskrifter på alle elementene.

Dommerne bedømmer også hygiene, arbeidsteknikk og svinn.

Bord med hvit duk til utstilling er på konkurransen. Ta med fat til presentasjon. 

Endelig tidsplan vil bli publisert etter påmeldingsfrist. Ring gjerne Kaja på 97967556 om du har spørsmål. 

Oppgave konditor:
[bookmark: _Hlk17099141]Dere har tre timer til å løse oppgaven. Så ½ time til utstilling.

Oppgaven er bursdagskake og konfekt, og følgende føringer gis:
· Kaken skal være til ca. 10 personer, og på grunn av hurtig-frys-kapasitet kan den ikke være større enn ½ gastrobrett. Den kan heller ikke være høyere enn en standard kake-ring før dekorering. Kakens form er valgfri. Porsjonskaker er lov.
· Kaken skal ha en bunn. Som skal medbringes.
· I tillegg til bunn, mousse/krem og overtrekk skal kaken inneholde maks en type fyll. 
· All dekor, mousse/krem og kakens fyll, må lages under konkurransen, og alle ingredienser må kandidaten selv ta med.
· Dekoren på kaken må inneholde minst en håndmodulert figur.
· Ferdig farget masse er lov.
· 20 stk. lik konfekt. Sjokoladen skal tempereres og fylles i former under konkurransen. Formene kan pusses/sprayes på forhånd. Fyllet skal være ulikt kakefyllet, og kan lages på forhånd. Vi har marmorbord. Det er valgfritt om du vil ta med egen sjokolade til temperering, men non – tempsjokolade er ikke lov. Du vil få tilgang til sjokolade; hvit, lys og mørk Valrhona.
· Bordet/utstillingsområdet skal IKKE dekoreres. All dekor skal være på kaken. Eget fat til kake og konfekt medbringes. Bordet har hvit duk.
· Etter at dommerne har vurdert kaken, vil publikum få tilbud om smaksprøve. 











Påmeldingsskjema
O/V cup for konditorlærlinger 2020
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Påmelding og betaling av deltakeravgift innen 19. oktober 2020. Faktura ligger vedlagt.
Ved flere enn 12 påmeldte, prioriteres medlemsbedrifter i Lærlingekompaniet.

Påmelding og kopi av lærekontrakt (lærlinger knyttet til Lærlingekompaniet trenger ikke sende lærekontrakt) sendes til Lærlingekompaniet på mail:

Kaja@oppla.no

















								    
Faktura på påmeldingsavgift Lærlingecup 2020
Husk og merk betaling med deltakerens fulle navn!
Betalingen fungerer som endelig bekreftelse på deltakelse.

Beløpet er:							1500,-

Betalingsfrist: 19. oktober 2020

LÆRLINGEKOMPANIET
MUNKEDAMSVEIEN 71
0270 OSLO
KONTONR: 2050 284 6516
TLF: 48128531
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