
YENİŞEHİR HÜMA HATUN MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ                                         

YEMEK YARIŞMASI ŞARTNAMESİ 

YARIŞMAYI DÜZENLEYEN : Yenişehir Hüma Hatun Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 

YARIŞMA KONUSU : Yöresel et yemekleri  tabağını uygun sos ve garnitürle hazırlayıp, 

sunacaktır. 

YARIŞMANIN AMACI : Bu yarışmadaki temel hedefimiz yiyecek içecek hizmetleri alanını 

ilçemiz halkına ve öğrencilere tanıtmaktır. Öğrencilerimizin ve öğretmenlerimizin ulusal 

düzeyde yapılacak yarışmalara ön hazırlık yapmaları ve öğrencilerin öz güveni artırmak. 

Yöresel yemeklerimizi yeni nesillere tanıtmak. 

KATILIM KOŞULLARI :   

1. Yarışma “ Yöresel Et Yemekleri” kategorisinde yapılacaktır.  

2. Yarışmaya 18 yaşını doldurmuş tüm Türkiye Cumhuriyeti vatandaşları katılım 

sağlayabilirler. 

3. Yarışmaya başvuru yapan ilk 36 kişi başvurabilecektir. 

4. Başvuru ücretsizdir.                                                                  

5. Başvurular için form doldurmak zorunludur. 

6. Başvurusu kabul edilen yarışmacılar ile 24/05/2024 tarihi saat 14:00 da bilgilendirme 

toplantısı yapılacaktır. Yarışmacılar başvuru numarasına göre yarışmada yerini alacaktır. 

7. Son başvuru tarihi 22/05/2024’dir. 

8.Yarışma 29-30/05/2024 tarihinde saat 10.00’da altışarlı gruplar halinde okulumuz mutfak 

atölyelerinde gerçekleştirilecektir. Hangi yarışmacının yarışmaya başlama tarih ve saati 

önceden yarışmacıya bildirilecektir.  

YARIŞMA KURALLARI : 

1. Yarışmacılar yapacakları yemeğin reçetesini reçete yazım kurallarına uygun bir şekilde 

hazırlayıp yarışma günü sunmalıdırlar. ( Örnek reçete ekte sunulmuştur. ) 

2. Yarışma okulumuz mutfak atölyelerinde gerçekleştirilecektir. 

3. Yarışma için yarışmacılara sadece mutfak (fırın, ocak, buzdolabı v.b.) ve mutfak araçları 

(tencere, tava,tabak vb.) sağlanacaktır. Yarışma için gerekli tüm gereçler yarışmacıya aittir. 

4. Ana yemek tabağı sadece kırmızı et temalı olacaktır ve tabakta en az bir sos ve bir garnitür 

kullanılmak zorundadır. Türk ve dünya mutfaklarından yöntem, teknik ve ürün kullanılabilir. 

5. Yarışma süresi 45 dakikadır. Süreye temizlik dahildir. 



6. Yarışmacı sırası kendine geldiğinde ürünü iki tabak olarak 1. tabağı jüriye, 2. tabağı teşhir 

masasına sunacaktır. 

7. Değerlendirme tablosu ekte sunulmuştur. Yarışma tek aşamalı olarak yapılacaktır.  

8. Jüri üyeleri tarafından aynı puanların verilmesi sonucunda doğacak eşit puanlarda jüri 

başkanının değerlendirmesi belirleyici olacaktır. 

9. Yemek yarışması şartnamesine uymayan yemekler jüri tarafından değerlendirme dışı 

tutulacaktır. 

BAŞVURU ŞEKLİ : Yarışmacılar okul web sitesinden veya okuldan teslim alacakları başvuru 

formunu doldurup okul idaresine şahsen teslim edeceklerdir. 

YARIŞMA SORUMLUSU : Kadri TUNÇEL Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi (0544 954 13 16) 

DEĞERLENDİRME KURULU : Yemekler yarışma komitesince belirlenecek jüri tarafından 

değerlendirilecektir. Jüri üyeleri ileri tarihlerde değiştirilebilir. Jüri üyelerinin 1. ve 2. 

dereceden yakınları yarışmaya katılamazlar. 

ÖDÜLLENDİRME :  Dereceye girenlere aşağıdaki ödüllerle birlikte madalya ve katılım belgesi, 

tüm yarışmacılara katılım belgesi verilecektir. 

1. Yarım Altın – 1 Adet 

2. Çeyrek Altın – 1 Adet 

3. Gram Altın – 1 Adet 

YARIŞMA TAKVİMİ : Yarışma başvuru sayısına bağlı olarak 29.05.2024 tarihi saat 10:00 da 

oturumlar halinde gerçekleştirilecektir. 

ÖDÜL TÖRENİ : Ödüllendirmeler tüm yarışmaların ve değerlendirmelerin tamamlanması 

akabinde yapılacaktır. 

ÖN HAZIRLIĞINA İZİN VERİLEN MALZEMELER : 

1. Ön haşlama gerektiren etler(kaburga- incik vb.) %50 haşlanabilir. 

2. Yıkanmış ve soyulmuş sebzeler. 

3. Pişirilmemiş hazır hamurlar. 

4. Temel soslar. 



TELEFON NO

İLETİŞİM ADRESİ

YEMEK ADI

TESLİM EDEN TESLİM TARİHİ

…./0../2024

:……………………………………………………………………………………….

HANGİ YÖREYE AİT:

MALZEMELER

YENİŞEHİR HÜMA HATUN MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ

YEMEK YARIŞMASI BAŞVURU FORMU

BAŞVURU NO:

ADI SOYADI :……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….YAPILIŞI

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

TESLİM ALAN

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….

:……………………………………………………………………………………….


