 KOKKI- JA TARJOILIJAOPISKELIJOIDEN SM-KILPAILUN YLEISET SÄÄNNÖT 
1. Kilpailun tavoitteet
Kilpailutoiminnan tavoitteena on lisätä ravintola-alan ammatillista osaamista ja arvostusta sekä edistää kansallista ja kansainvälistä ruoka- ja tapakulttuuria. Sen tavoitteena on tarjota ravintolakouluiksi perustetuille oppilaitoksille tai kilpailuun kutsutuille mahdollisuus taitojen mittaamiseen ja motivoida opiskelijoita oman ammattitaitonsa kehittämiseen kilpailun keinoin. Järjestävä oppilaitos päättää kilpailujen osallistujien maksimimäärän. Eli kutsu-kilpailuna täytetään loput kilpailupaikat kunkin oppilaitoksen resurssien mukaisesti. Kilpailussa voittaneet joukkueet edustavat Suomea seuraavan vuoden pohjoismaiden vastaavissa kilpailuissa. 

2. Järjestäjä
Kilpailujen järjestäjänä toimivat Suomen ravintolakouluiksi perustetut oppilaitokset kukin vuorollaan. Kutsu-kilpailuna mukaan tulleet oppilaitokset ovat velvollisia vuorollaan osallistumaan kilpailun järjestäjiksi.
Järjestävä oppilaitos vastaa kilpailujen yleisistä järjestelyistä tilojen ja tuomariston osalta, hoitaa tiedottamisen ja muut operatiiviset järjestelyt, laatii kilpailussa toteutettavat ammatilliset tehtävät sekä kilpailuun kuuluvat monivalinta- että tunnistustehtävät. Tarjoilijoiden kilpailutehtävän laatii järjestävä oppilaitos ja tarjoilijoille ei käytetä teoriakysymysten tehtäväpankkia.

Tuomaristo
Tuomariston tulee koostua seuraavista henkilöprofiileista: opettajaedustaja/-edustajia, entinen kilpailija, työelämän edustajia, expertti / lajipäällikkö, Suomen keittiömestari-yhdistyksen jäsen, FBSK:n jäsen. Päätuomarina tulee toimia henkilö, jolla on kokemusta tuomaroinnista vuosien ajan tai vastaavat tiedot ja taidot. Tuomaristoon ei hyväksytä kilpailuun osallistuvan kilpailijan valmentajaa
Kokkien kilpailutehtävät laaditaan tehtäväpankista, johon jokaisella osallistuvalla oppilaitoksella on mahdollisuus toimittaa haluamiaan tehtäviä. Tehtäväpankkia ylläpitää aina seuraavaan kisaan asti kulloinkin vuorossa oleva oppilaitos. Järjestämisvuorossa oleva oppilaitos huolehtii myös tuloksista yhteenvedon oppilaitoksille.

Järjestävät koulut ovat tiedossa viideksi vuodeksi etukäteen. Järjestämisvuorossa olevan oppilaitoksen tulee varmistaa järjestämiskykynsä 1,5 vuotta ennen järjestämisvuoroaan. Ilmoitus tehdään lajiohjausryhmän puheenjohtajille Daniel Lemberg ( kokkilaji ) / Niina Vahtera ( tarjoilija)
Kilpailujärjestelyistä vastaava oppilaitos huolehtii siitä, että kilpailutehtävät ja kilpailuun liittyvät asiakirjat ovat saatavilla sekä ruotsiksi että suomeksi. Kilpailijoille tulee taata samanvertaiset edellytykset kilpailla omalla äidinkielellään kaikissa kilpailutilanteissa. 

3. Osallistujat
Kilpailuun voivat osallistua vain ravintolakouluiksi perustettujen oppilaitosten tai kutsuttujen oppilaitosten hotelli- ja ravintola- ja catering-alan perustutkintoa suorittavat opiskelijat. 
Opiskelijoiden tulee olla oppilaitoksen opiskelijoina kilpailujen aikana tai valmistumisesta ei saa olla kulunut yli 6kk ennen kilpailuun osallistumista.
Joukkue muodostuu: kahdesta koulutuksessa olevasta kokkiopiskelijasta ja joukkueenjohtajasta sekä kahdesta koulutuksessa olevasta tarjoilijaopiskelijasta ja joukkueenjohtajasta. Opiskelijan ikä ei saa ylittää 22 vuotta ennen 1. toukokuuta kilpailuvuonna. (PM-sääntöjen mukaan osallistujan ikä ei saa ylittää yli 23 vuotta). Opiskelijan opiskelu, henkilöllisyys ja ikä tulee tarkistaa kilpailuun saavuttaessa. Joukkueenjohtajat eivät osallistu aktiivisesti itse kilpailuun eivätkä sen arviointiin. Kilpailun voittajat edustavat Suomea seuraavan vuoden pohjoismaisissa kilpailuissa. Kilpailun voittajat voittavat paikan itselleen eikä koululle. Mikäli kilpailun voittajat eivät voi edustaa Suomea vuoden päästä olevissa kilpailussa paikka siirtyy seuraavaksi kilpailussa sijoittuneille. 

4. Kilpailun pituus ja ohjelma
Kilpailun kesto on kaksi päivää. Kilpailuajankohta on maalis-huhtikuun aikana, tarkempi ajankohta on järjestävän oppilaitoksen päätettävissä. Suositellaan, ettei kilpailuja järjestetä samaan aikaan kuin YO-kirjoitukset. Kaksipäiväinen kilpailu muodostuu teoria- ja tunnistustehtävästä sekä käytännön taitoja mittaavista tehtäväkokonaisuuksista. Järjestävä koulu lähettää osallistujille kilpailupäivien ohjelman ja aikataulun viimeistään kuukautta ennen kilpailua. 
5. Kokkikilpailu
Teoria- ja tunnistustehtävä / ensimmäinen kilpailupäivä 
Tehtävät tulee laatia hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon ammattitaitovaatimusten mukaisiksi. Teoriakoe rakentuu neljästäkymmenestä monivalintakysymyksestä sekä kymmenestä tunnistustehtävästä ( 2 kpl tuoteyrtti, 2 kpl liha, 3kpl kala, 3 kpl hdelmä/kasvis) kaikilta opetussuunnitelman sisältöalueilta.

Käytännön tehtävänä on suunnitella kolmen ruokalajin menu-kokonaisuus annetun teemaan mukaan annettua aikataulua noudattaen. Ateria suunnitellaan niistä raaka-aineista, jotka kilpailijoille ilmoitetaan paikan päällä. Tuomarin tulee selvittää, mitä raaka-aineita pitää käyttää kuhunkin ateriakokonaisuuden osaan. Esillelaittotavan määrittää tuomari. Annoksia tehdään kuudelle.

Pääruuasta lisäkkeineen on laadittava menukortti ja työsuunnitelma seuraavan päivän työskentelyä selvittääkseen.

Esivalmistelut ovat vapaat opetuskeittiössä annetun aikataulun mukaisesti. Ennen esivalmistelua toteutetaan tekniikkaosio, jossa mitataan kilpailijan veitsiteknistä osaamista.( esim. brunoise, julienne jne.)
Toteutus / toinen kilpailupäivä 
Kilpailijat valmistavat ja esillelaittavat ruuat annettujen ohjeiden mukaan ja annetussa aikataulussa. Järjestävän oppilaitoksen tulee huolehtia siitä, että kilpailevat joukkueet saavat riittävän palautteen tekemästään kilpailusuorituksesta. 

Ravintolakokin arviointiperusteet: 

Monivalintatehtävästä ja tunnistustehtävästä saa max. 25 pistettä ja käytännön ammattitaito-osuudesta max. 100 pistettä. 

6. Tarjoilijakilpailu

Tehtävät tulee laatia hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon ammattitaitovaatimusten mukaisiksi. 

Teoriakoe koostuu kuudesta laskutehtävästä, á 0,5 pistettä, maksimi 3 pistettä, jotka ovat oleellisia tarjoilijan työssä. Tunnistustehtävä koostuu puna- ja valkoviinien (3 +3) tai väkevien alkoholijuomien tunnistamisesta (6 kpl 10 juoman listalta). Järjestävä oppilaitos ilmoittaa kahta kuukautta ennen kilpailuja tunnistettavien väkevien alkoholijuomien listan. Rypälelajikkeet ja alkuperämaat ovat seuraavat: Punaviinit (5) Cabernet Sauvignon, Chile; Pinot Noir, Ranska; Shiraz, Australia; Tempranillo, Espanja;  Pinotage, Etelä-Afrikka. Valkoviinit (5) Chardonnay, Ranska; Sauvignon Blanc, Uusi-Seelanti; Riesling, Saksa; Gewürztraminer, Ranska (kuiva); Pinot Grigio, Italia.

Kilpailijat suunnittelevat annettuun teemaan sopivan show-pöydän, johon kuuluu kattauksen ja pöytäkoristelun toteutus annetusta valikoimasta. Seuraavan päivän kilpailulounaalle valitaan juomat valmiiksi laaditulta juomalistalta. Menu-kortti kilpailulounaalle valmistetaan tietokoneella ilman internet yhteyttä. Järjestäjä ilmoittaa käytössä olevan tietokoneohjelman etukäteen. 

Tarjoilutehtävä

 Pöytä katetaan teeman mukaisesti ja kolmen ruokalajin menu juomineen tarjoillaan neljälle asiakkaalle. Kilpailutehtävä sisältää joitakin saliruuanvalmistusmenetelmiä: liekittäminen, transeeraaminen, annostelu, annosten kokoaminen.

Tämän lisäksi valmistetaan kaksi (2) kansainvälistä juomasekoitusta, myös alkoholittomat. Järjestäjä ilmoittaa oppilaitoksille kahta kuukautta ennen kilpailuja luettelon kahdeksasta juomasekoituksesta (2 before dinner, 4 all day, 2 after dinner) sekä kahdesta alkoholittomasta juomasekoituksesta. Drinkkikilpailussa noudatetaan FBSK:n reseptiikkaa, mutta pääpaino arvioinnissa on asiakaspalvelussa ja työn sujuvuudessa. 

Ravintolatarjoilijan arviointiperusteet: 
Laskutehtävistä saa enintään 3 pistettä ja käytännön ammattitaito-osuudesta enintään 97 pistettä. 

7. Välineet ja varusteet
Opiskelijat esiintyvät molempina kilpailupäivinä ammattinsa edellyttämissä asuissa. Tarjoilijat kilpailevat mustavalkoisessa työasussa ja asusteet ovat hygieniamääräysten mukaiset ja kokit valkoisessa kokin takissa, asiallisissa työhousuissa ja jalkineissa.

Järjestäjän tulee ilmoittaa etukäteen käytettävissä olevat koneet, laitteet sekä työvälineet.

Tarjoilijalla tulee olla mukanaan tarjoilijan henkilökohtaiset työvälineet (kynä, paperi, viinipullonavaaja, tulitikut, tarjoiluhanskat, muruaura), transeerausvälineet (liha-, kala- ja hedelmäveitsi sekä transeeraushaarukka) sekä taskulaskin.

Kokit ottavat mukaansa kokin pientyövälineet, omat veitset ja muotit. Kokkikilpailuissa järjestävä oppilaitos ilmoittaa vuosittain, mitä koneita ja laitteita kilpailussa käytetään. Pientyövälineet esim. sähkövatkain, sauvasekoitin ja minikutteri sekä muut järjestäjän määrittelemät laitteet, kilpailevat joukkueet voivat tuoda mukanaan omasta oppilaitoksesta. 

HUOM! Kännykkää tai henkilökohtaista tietokonetta ei saa ottaa mukaan kilpailupaikalle. 

8. Kilpailun tuomaristo 
Järjestävä oppilaitos huolehtii tuomariston hankinnasta huomioiden alan yhdistykset, elinkeinoelämän ja oppilaitosten opettajat. Järjestäjä nimittää yhden päätuomarin sekä riittävän määrän tuomareita sekä kokki- että tarjoilijakilpailulle.

Päätuomarin velvollisuudet: 

· johtaa kilpailua ja olla vastuussa kaikesta informaatiosta sekä joukkueille että muille tuomareille 

· läpikäydä arviointiperusteet tuomarien kanssa ja toimia tuomareiden johtajana 

· arvioida joukkueita ja kilpailua 

· auttaa joukkueita epäselvyyksissä kilpailun aikana 

· tarkistaa tavarakorit 

· kerätä tuomareiden arviointilomakkeet viimeistään 30 minuuttia joka kokeen jälkeen

· huolehtia siitä, että kukin joukkue saa palautteen suorituksestaan.

Tuomarit/arviointi 

· järjestäjä vastaa siitä että tuomareita on riittävästi 

· tuomarit määrittelevät yhdessä arviointitason

· tuomarit arvioivat itsenäisesti

· tuomareiden tulee perustella arviointinsa 

· tuomareiden tulee antaa arviointilomake päätuomarille 30 min kuluessa joka kokeen päätyttyä 

· jos jonkun tuomarin pistemäärä eroaa enemmän kuin kolme (3) pistettä korkeimmasta tai matalimmasta pistemäärästä, pitää kyseisen tuomarin pystyä perustelemaan päätöksensä. 

9. Kilpailun pisteytys

Jos kaksi tai useampi joukkue saa saman tuloksen, ratkaisee päätuomarin (kilpailun aikana tekemä) arviointi joukkueiden sijoituksen

Pisteiden antamistapa asteikolla 1-10 pistettä: 

10 pistettä = Erinomainen 

9 pistettä = Erittäin hyvä 

8 pistettä = Hyvä 

7 pistettä = Melko hyvä 

6 pistettä = Tyydyttävä 

5 pistettä = Keskinkertainen 

4 pistettä = Heikko 

3 pistettä = Hyvin huono 

2 pistettä = Puutteellinen 

1 piste = Riittämätön

10. Kilpailun kustannukset
Osallistumismaksu on yhdeltä joukkueelta 250 €, käsittäen kaksi (2) opiskelijaa ja yhden (1) joukkueenjohtajan. Osallistumismaksu sisältää työskentelytilat ja -välineet, raaka-aineet sekä joukkueen ruokailut kilpailupäivinä.

Järjestävä oppilaitos huolehtii kilpailujen yleisistä kuluista esim. tiedottamisesta, tuomariston kustannuksista, palkintojen hankinnasta ja diplomeista. Matka- ja majoituskuluista vastaa jokainen osallistuva oppilaitos itse. 

11. Kilpailuun ilmoittautuminen
Järjestävä oppilaitos informoi muita oppilaitoksia riittävän ajoissa kilpailujen ajankohdasta, aikatauluista yms. Osallistumisesta tulee ilmoittaa sitovasti järjestäjän määräämään määräaikaan mennessä. Joukkueet valitaan joko oppilaitosten sisäisissä karsinnoissa tai muulla sopivaksi katsotulla tavalla. 

12. Palkinnot
Voittanut kokkijoukkue ja voittanut tarjoilijajoukkue saa haltuunsa vuodeksi kiertopalkinnon. 

Molempien sarjojen kolme parasta joukkuetta palkitaan henkilökohtaisin palkinnoin sekä kaikki osallistujat diplomein, jossa 3 ensimmäistä sijaa mainittuna. Vanhat kiertopalkinnot lahjoitetaan Hotelli- ja ravintolamuseolle. 
13. Tehtävät
Kilpailutehtävät sekä keittiö- että tarjoilupuolella perustuvat hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon opetussuunnitelman sisältöihin ja tavoitteisiin. 

Kokin taitovaatimukset: 
- annos- ja ateriasuunnittelun hallinta

- oman työskentelyn suunnittelu, aikataulun laadinta ja niiden itsearviointi 

- vati- ja annostarjoilun esillelaitto 

- eri esillepanotapojen hallinta 

- ravintolaruuanvalmistuksen perusmenetelmien hallinta 

- elintarvikkeiden tuntemus ja käsittely

- perustyövälineiden, koneiden ja laitteiden hallinta 

- työturvallisuuden, ergonomian ja hygieenisyyden noudattaminen 

- kansallisen  ja kansainvälisen ruoka- ja tapakulttuurin tuntemus 

- yhteistyökyky, yrittäjyys ja kestävä kehitys

Arvioitavat kohteet: 
- menun suunnittelu ja oman työn organisointi
- ruoan maku, rakenne ja kypsyysasteet 

- esillelaitto ja ajoitus

- ammattitekniikka 

- asiakaslähtöisyys, yhteistyö ja yrittäjyys 

- taloudellisuus ja ongelmanratkaisu 

- siisteys, hygienia ja omavalvonta   

Arviointialueet ja pisteytys: 
- Raaka-aineiden tunnistustehtävä max. 5 pistettä

- Monivalinta- teoriatehtävä 40 kysymystä max. 20 pistettä

- Menun suunnittelu, toteutus ja esillelaitto max. 100 pistettä
Tarjoilijan taitovaatimukset: 
- erilaisten tarjoilutekniikoiden hallinta 

- viinien, oluiden ja muiden ruokajuomien tuntemus sekä tarjoilu

- kahvin ja teen erilaisten valmistustapojen hallinta 

- baarin sekä baarin koneiden että laitteiden valmisteleminen tarjoilua varten 

- yleisimpien juomasekoitusten tuntemus, valmistus ja tarjoilu 

- pöytäsomisteiden valmistamisen hallinta 

- erilaisten lautasliinataitosten hallitseminen 

- menukortin suunnittelun ja valmistamisen hallinta 

- oman työn suunnittelun ja organisoinnin taito 

- yhteistyökyky, yrittäjyys ja kestävä kehitys

- ongelmanratkaisukyky 

- asiakaslähtöinen työskentely 

- toisen kotimaisen kielen ja englannin kielen perustaidot 

Arviointialueet ja pisteytys: 
Show pöytä ja menukortti 1–14 pist. 

Drinkkien valmistus ja tarjoilu 1–18 pist. 

Salin kunnostaminen / kattaminen 1–10 pist. 

Tarjoilu / asiakaspalvelu 1–55 pist. 

Laskutehtävät 3 pist.

Kokki / Arviointialueet ja pisteytys: 
Kirjallinen osuus ja monivalinta 20 pist.
Tunnistus 5 pist.

Tekniikka 5 pist.

Menu 95 pist.

Järjestävät oppilaitokset: ote 2016 joukkueenjohtajien pöytäkirjasta 

1. Rovaniemi 2017 

2. Turku 2018 

3. Perho 2019 

4. Ahvenanmaa 2020 

5. Tampere 2021 
6. Practikum 2022 

7. Espoo 2023 

8. Kuopio 2024 

9. Savonlinna 2025

10. Jyväskylä 2026

11. Pori 2027

12. Lahti 2028

13. Porvoo 2029

14. Lahti 2030
