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GASTRONOMIi KONEEDERASYONU

Bu yarisma, Tiirkiye Gastronomi Konfederasyonu (TUGAK) tarafindan akredite
edilmistir.



Baskanlardan Mesaj !

INTERNATIONAL ISTANBUL CULINARY CUP 2026 BASLIYOR!

Tirkiye’nin koklii derneklerinden olan Ascilar Dernegi’nin onuncu kez diizenleyecegi Ascilar
Tedarikgiler bulusmasi, ve 6.International Istanbul Culinary Cup, her y1l oldugu gibi 2026°da da,
binlerce Executive Chef ile ulusal ve uluslararasi pek ¢ok tedarik¢i firmayr bir araya getirecek.
Ascilar Dernegi’nin 10/11/12/13/14 Kasim 2026 tarihlerinde Istanbul TUYAP Fuar ve Kongre
Merkezi’nde diizenleyecegi International Istanbul Culinary Cup’ta, Ascilar Dernegi’nin 29. Yil
etkinligi kutlamasinin yan1 sira as¢1 adaylar1 ve profesyonel seflere yonelik olan Istanbul Culinary
Cup yarigsmasi 6. kez gerceklestirilecektir.

Yarigmalarda heyecan dorukta!

Istanbul Culinary Cup 2020; Tiirkiye nin birgok ili ve Istanbul’dan pek ¢ok gastronomi boliimii
ogrencisini agirladi. Zonguldak’tan Didim’e, Ankara’dan Kirklareli’ne, Alanya’dan Istanbul’a ve
Kibris’a onlarca as¢1 aday1 6grencilerimiz ve profesyonel sefler farkli kategorilerdeki yarismalarda
altin, glimiis ve bronz madalyalar kazandi. Tirkiye’nin O6ne ¢ikan gastronomi kiiltiiri
yarismalarindan biri olmayi basaran Istanbul Culinary Cup, 2026°da da Diger iilkelerden ve
iilkemizin 7 boélgesinden profesyonel ascilar ve as¢r adaylarini, as¢i derneklerinin yonetim
kurullar1 ve iiyelerini, meslek liselerini ve tiniversitelerin gastronomi boliimiinde okuyan 6grenci
ve egitmenlerini, gurmeleri, akademisyenleri, mutfak yazarlarini, meslek egitimcilerini, blogerlari,
sosyal medya yazarlar1 ve basin mensuplar1 olmak tizere 25 bini agkin kisiyi agirlayacak. Ascilar
Dernegi’nin sektore kazandirdig ilklerden biri olan ve profesyonel ascilar ile sektoriimiiziin 6nde
gelen tretici firmalarin1 bulusturan International Istanbul Culinary Cup; yemek ve mutfak
kiiltiirleri ve Tirkiye’nin gurme turizmine katki saglamak amaciyla ¢itasini her yil yiikselterek
icerigine yenilikler katmaya devam edecek.

Bu 6nemli etkinlikte sizleri aramizda gormekten mutluluk duyacagiz.

Saygilarimizla.
/
\ /
|
} \ |
Istanbul Culinary Cup Ascilar Dernegi Yonetim Kurulu
Organizasyon Komitesi Baskan1 Baskani

Giirsel KELES Ahmet KARAMAN



Jiiri Bagkaninin Mesaji

Saygideger Sefler, Degerli Yarismacilar ve Gastronomi Diinyasinin Kiymetli Temsilcileri,

Kitalar, kiiltiirleri ve yiizyillardir farkli mutfak geleneklerini bulusturan Istanbul’da, Istanbul
Culinary Cup catisi altinda siz degerli meslektaslarimizi ve gelecegin seflerini agirlamaktan
biiyiik bir onur ve mutluluk duyuyorum. Istanbul Culinary Cup; yalmzca yeteneklerin yaristig1 bir
gastronomi organizasyonu degil, mesleki bilgi ve deneyimin paylasildigi, farklt mutfak
kiiltiirlerinin bir araya geldigi ve gastronominin gelecegine katki saglayacak yeni fikirlerin ortaya
ciktig1 uluslararasi bir bulusma noktasidir.

Bu 6nemli organizasyonda; profesyonel seflerden geng yeteneklere, lise ve iiniversite
ogrencilerinden uluslararasi yarigmacilara kadar gastronominin farkli alanlarindan katilimcilari
ayn1 platformda bulusturmay1 son derece degerli buluyoruz. Bizler i¢in yarigmanin temelinde
yalnizca ortaya ¢ikan tabagin gorsel ve lezzetsel basarisi degil; mesleki disiplin, teknik yeterlilik,
iiriin bilgisi, hijyen, siirdiiriilebilirlik, yaraticilik, zaman yénetimi ve profesyonel mutfak
kiiltiirii bulunmaktadir.

Hazirlanan her tabak, yarismacinin bilgisini, teknigini ve gastronomiye bakis acisini1 yansitan
Ozgiin bir anlatimdir. Ayn1 zamanda farkli iilkelerden ve kiiltiirlerden gelen seflerin ayni mutfak
dili etrafinda bulugmasi, gastronominin sinirlar1 asan bir iletisim ve kiiltiirel etkilesim araci
oldugunu bir kez daha gostermektedir. Siz degerli yarigmacilarimizdan beklentimiz; yarisma
kurallarina ve hijyen standartlarina titizlikle bagl kalarak yeteneklerinizi profesyonellik, etik,
yenilikcilik ve miikemmeliyet anlayisi icerisinde ortaya koymanizdir.

Ulusal ve uluslararasi jiiri liyelerimiz tarafindan gergeklestirilecek degerlendirmelerde; tarafsizhik,
seffaflik, mesleki etik ve uluslararasi degerlendirme prensipleri temel yaklasimimiz olacaktir.
Her yarismacinin emegine ve mesleki yolculuguna ayni saygiyla yaklasmak, jiiri kurulunun en
onemli sorumluluklarindan biridir.

Istanbul Culinary Cup’in gerceklesmesine katki saglayan kurum ve kuruluslarimiza,
federasyonumuza, derneklerimize, akademisyenlerimize, jiiri tiyelerimize, egitmenlerimize,
ogrencilerimize, sponsorlarimiza ve organizasyonun mutfaginda biiyiik bir 6zveriyle ¢alisan tim
ekip arkadaslarimiza tesekkiirlerimi sunuyorum.

Tiim yarigmacilarimiza basarilar diliyorum. Bu yarismada elde edeceginiz en 6nemli kazanimin
yalnizca madalya ve kupalar degil; edineceginiz deneyim, kuracagimiz uluslararasi dostluklar,
paylasacaginiz mesleki bilgi ve gastronomiye birakacaginiz iz olmasini temenni ediyorum.

Istanbul’da, aym tutku ve aym meslek catisi altinda bulusmak dilegiyle.

Saygilarimla,

Dr. Ogr. Uyesi Emrah Koksal SEZGIN
Jiiri Bagkan1 / TUGAK Genel Bagkani



6.Istanbul Culinary Cup 2026 Yarisma Kitapcig1 Genel Bilgiler

1. Yarigma ile ilgili tiim detaylara www.ascilardenegi.org adresinden ulasabilirsiniz.

2. Yarismaya katilacak yarismacilar basvurularini www.ascilardenegi.org tizerinden
yapacaklardir. On onaydan sonra 6demelerini asagida belirtilen hesaba yapacak ve dekontlarini
info@ascilardernegi.org adresine gondereceklerdir. Odeme sonrasinda kendilerine bir onay e-
postasi gonderilecektir.

Basvuru Ucreti: Display kategoriler igin 1000 TL Bireysel kategoriler i¢in 1500

TL, takim yarismalari igin 3000 TL.

Garanti Bankasi1 Topgular Sube Ascilar Dernegi Hesap Numarasi
Sube Adi: Topgular

Hesap No: 311 /6290572

IBAN: TR87 0006 2000 3110 0006 2905 72

3. Yarigmacilara, her kategoriden aldiklari puana gore katilim belgesi veya basar1 belgesi
ve madalya verilecektir. Lise ve Universite "En Iyi Ekip" yarigmalarini ilk {i¢ sirada
tamamlayan ekiplerin okullarina sertifika + kupa + madalya ve 6zel hediyeler takdim
edilecektir. Ayrica YILIN SEF TAKIMI ve ULKELER ARASI “iSTANBUL CULINARY
CUP”’ ekip yarismalarinda ilk ii¢ sirada tamamlayan takim ve {ilke takimlarina derecesine gore
sertifika + kupa + madalya ve 6zel hediyeler takdim edilecektir.

4. Katilimcilar kendi yarisma malzeme masraflarint karsilayacaklardir. Kullanacaklari
ekipmanlar1 kendileri getireceklerdir.

S. Yurt i¢inden katilan lise ve tiniversite ekipleri i¢in 1 gece konaklama (ekip basina 2
oda) organizasyon komitesi tarafindan saglanacaktir.

6. Yurt disindan katilan sefler i¢cin konaklama destegi yarisma komitesi tarafindan
saglanacaktir.
7. Madalya Puanlama Sistemi

50-69 puan :Katilim Sertifikasi
70-79 puan : Bronz Madalya
80-89puan : Giimiis Madalya
90-100 puan : Altin Madalya

Madalyalar, her yarisma giiniiniin sonunda diizenlenecek 6diil torenlerinde takdim edilecektir.

8. Yarismaya katilacak ekipler en az birer bireysel yarismaya katilmak zorundadir ve
takim yarismasina birlikte kayit yapacaklardir.


file:///E:/AGAFED/AGAFED/AVRASYA%20GATRONOMİ%20VE%20AŞÇILAR%20FEDERASYONU/3%20ÜYELİKLER/14%20AŞÇILAR%20DERNEĞİ/ORGANİZASYONLAR/CULINARYCUP%202026/YARIŞMA/www.ascilardenegi.org
www.ascilardenegi.org
info@ascilardernegi.org

9. Degerlendirme Kriterleri:

LEZZET & DOKU
Yemek, uygun gesnilendirme ile otantik tadin1 ve dokusunu korumals; Kkalite,] 50 Puan
lezzet ve renk agisindan modern beslenme standartlarini karsilamalidir.

DOGRU PROFESYONEL HAZIRLIK

Pratik ve kabul edilebilir gida hazirlama yontemlerini vurgulayan modern mutfak
sanatlart; tim malzemeler i¢in dogru pisirme tekniklerinin uygulanmasi, hijyenir§ 15 Puan
korunmasi, gida israfinin en aza indirilmesi ve hazirlik ile servis
sirasinda verimli ekip ¢alismasi Ve zaman yonetiminin saglanmast.

HIJYEN VE GIDA ATIGI

Temiz ve hijyenik calisma tekniklerinin siirdiiriilmesi, belirlenen is akislaring
uyulmasi, tezgahlarin temiz ve diizenli tutulmasi, gida maddelerinin dogru sekildg
saklanmasi, sicak ve soguk gidalar i¢in sicaklik kontroliiniin saglanmasi

fazlaliklarin ve gida atiklarinin etkin bir sekilde yonetilmesi ve plastik atlklarml

10 Puan

sinirlandirilmasi.

SUNUM

Malzemeler ve yan lezzetler uyumlu olmalidir. Istah agic bir gériiniim yaratmakl
icin tabaklama temiz ve sade olmali; yapay siislemeler veya karmasik
diizenlemeler icermemelidir.

SERVIS
Yemekler pratik ve tasinabilir olmali, zamaninda ve dogru sayida tabakta
sunulmalidir.

ON HAZIRLIK / MISE EN PLACE

Malzemelerin net bir sekilde diizenlenmesi, dogru sayida iiriiniin getirildiginden
emin olunmasi, uygun calisma tekniklerinin uygulanmasi ve ¢alisma siiresini
verimli kullanilmast.

INOVASYON

Yeni veya gelistirilmis tekniklerin tanitilmasi, beklentileri asacak sekilde tabak
sunumunun gelistirilmesi ve seflerin veya ekiplerin akilda kalici bir izlenim
birakmasinin saglanmasi.

10 Puan

Toplam Puan: 100 puan

*** Detayl bilgi, kayit ve 6deme detaylar icin liitfen +90 532 015 71 14 ile iletisime geginiz.



KURALLAR
1. Son bagvuru tarihi 01 KASIM 2026'dir. Ancak kotalarm sinirli olmasi nedeniyle,
kategoriler kapasiteye ulastifinda yarisma bagvurulari kapatilacaktir.
2. Yarismacilar kullanacaklari tiim malzemeleri kendileri getirmeli; bunu yaparken hijyen ve
soguk zincir kurallarina siki sikiya uymalidir.
3. Kategoriye gore bireysel yarismalar 30 - 45 dakikadir, tiim ekip yarismalari 60 dakikadur.
4. Yarigsma alani; ocakl bir tezgah, konveksiyonlu firin, +5°C buzdolabi, derin dondurucu ve
lavabo ile donatilmistir. Diger gerekli ekipmanlar yarismacilar tarafindan saglanmalidir. Alanda
220 V elektrik mevcuttur. Ayrica, yarisma alani igerisinde bir bulasik yikama alani kurulacaktir.
5. Tabaklarin ve ekipmanlarin giivenligi konusunda organizatérler tarafindan tiim makul
onlemler alinacaktir. Ancak, tiim malzemelerin sorumlulugu yarigmacilara aittir. Organizasyon
komitesi, kisisel malzeme ve ekipmanlarin hasar gormesinden veya kaybolmasindan sorumlu
degildir.
6.  Jiiri menii kompozisyonunu/yazimmi puanlayacagi i¢in, regetelerin ve dzellikle yemek
isimlerinin dogru bir sekilde ve en az iki dilde yazilmasi tavsiye edilir.
7.  Alerjen iiriin bulunan sunumlarda regete iizerinde alerjen bilgisi bildirilmesi gerekir.
8. Yarisma sirasinda yarismacilara verilen énliik ve sapkalarin kullanimi zorunludur.
9. Zamanlama

a. Tabaginiz (sunumunuz), belirtilen bitis siiresinden 10 dakikadan daha dnce
tamamlanmamalidir.

b.Bu kural1 ihlal eden yarismacilarin final puanindan %10'a kadar puan diisiilecektir.
¢. Geg kalinan (stirenin asildigi) her 1 dakika igin bir puan silinecek ve 10 dakika geg
kalan tabak diskalifiye edilecektir.
10. Yarigma Malzeme Kilavuzu (Mise en place / On Hazirlik Igin)
a. Yarismada domuz eti ve domuz tirtinlerinin kullanimi yasaktir.

b.Temel ana soslara (mother sauces) izin verilir. Ancak bunlar tizerinde mutfakta
ekstra iglem uygulanmali ve tiirev sos haline getirilmelidirler.

C. Yesillikler temizlenmis ve yikanmis olabilir.

d.Sebze ve meyveler temizlenmis, kesilmis/ayiklanmis (herhangi bir sekilde) olabilir
ancak ¢ig olmalidirlar.

Meyve piirelerine izin verilir ancak bitmis (Son halini almis) tiriin olmamalidirlar.

Glaze (parlatict sos) veya konsantre meyve sulari yasaktir.

. Kuru meyve ve/veya sebze tozuna izin verilir.

. Kurutulmus (dehidre) meyve veya plakalara izin verilir.

Sebze kiilii ve ev yapimi baharat karigimlarina izin verilir,

. Transglutaminaz (Et yapistiricis1) kullanimi yasaktir.

k.Balik — i¢i temizlenmis, pullar1 alinmis, gerekirse fileto ¢ikarilmis/porsiyonlanmig
olabilir ancak ¢ig olmalidir. Fakat bu islemleri yarigma alaninda yapmak puan
acisindan tavsiye olunur.

|. Kabuklu deniz tirtinleri — temiz, ¢ig ve kabugundan ¢ikarilmis olabilir.

m. Et/Kiimes Hayvanlari/Av Hayvanlar1 — kemiksiz, porsiyonlanmis, ayiklanmis
olabilir ancak ¢ig olmalidir.

n. TUGAK hijyen kurallar1 agisindan proteinler kiyma haline getirilmis

— - S KQ = o



olarak getirilemez. Kiyma iglemi yarisma alaninda yapilmalidir.

0.Sakatatlar siitte bekletilmis olarak getirilebilir ancak ¢esnilendirilmis veya
tatlandirilmig olmamalidir.

p. Tiitsiilenmis malzemelere, mutfakta (yarisma esnasinda) ileri islem gormeleri
sartiyla izin verilir.

g.Makarna ve diger hamurlar; cesnilendirilmis ve tabaka (yaprak) halinde agilmis
olabilir ancak porsiyonlanmis veya pisirilmis olmamalidir.

r. Pastane iiriinleri (Siinger kek/pandispanya, biskiiviler); kesilmemis veya sablonla
sekil verilmemis olmalidir.

S. Actbadem kurabiyesi veya makaronlar yarisma alaninda pisirilmelidir, (¢ig) karigim
hazir getirilebilir.
t. Dekor unsurlar1 %100 yarisma alaninda yapilmalidir.

« Titanyum dioksit, metalik toz ve yapay gida boyalarnin kullanimina izin
verilmez.

 Altin veya giimis yaprak (varak) kullanmayiniz.
u. Yumurtalar — sarisi/beyazi ayrilmis ve pastorize olabilir.
v. Kuru malzemeler 6nceden 6lgiilmiis/tartilmis olabilir.
W. Aromal1 yaglara ve tereyaglarina izin verilir.
X. Liitfen dikkat: Yarigma aninda sadece 2 kalip ve 1 sablon (stencil) kullanilmasina

izin verilir.

Yukaridaki kurallar ihlal eden yarismacilarin final puanindan %10'a kadar puan
diisiilecektir.



TUGAK Gida Giivenligi Yonetmelikleri

Yarigsmalarda TUGAK Gida Giivenliginin Bes Anahtari

Daha Giivenli Gida i¢in Bes Anahtar'in temel mesajlar1 sunlardir: (1) temiz tutun; (2) ¢ig ve

pismisi

ayirin; (3) dogru pisirin; (4) gidalar1 giivenli sicakliklarda tutun ve (5) tirlinleri iiretmek

icin giivenli hammaddeler segin.

1. Temiz Tutun (250 ml suyu bulanik hale getirmek igin 2,5 milyardan fazla bakteri
gerekirken, bazi durumlarda birini hasta etmek icin sadece 15-20 patojenik bakteri

ye

terlidir)

Mutfak hazirlik alanindaki tiim yiizeyleri ve pisirme ekipmanlarini yikayin ve
dezenfekte edin.

Meyve ve sebzeler yikanmali ve uygun kaplarda paketlenmelidir.

Mutfak alani, meslegimizin vitrini oldugu i¢in lekesiz (tertemiz) olmalidir.

Bigaklar ve bigak kiliflari/cantalart (rulolar vb.) dahil olmak {izere kullanabileceginiz
tiim ekipmanlar, aletler, arag-geregler veya servis takimlari temiz olmalidir.

Yarisma alanindaki zemin, duvarlar, dolaplar ve sogutucular ile araba veya tasima
ekipmanlar1 temiz tutulmahidir.

2. Cig ve Pismisi Ayirin Cig ve hazirlanmig gidalart ayr1 tutmak mikroorganizma transferini

onler. Capraz bulagsma [kontaminasyon], mikroorganizmalarin ¢ig gidadan pismis gidaya

ve gida maddelerinin yakininda kullanilan ekipmanlara transferini tanimlamak ig¢in

kullanilan bir terimdir.

Tiim gida malzemeleri ayr1 ayr1 paketlenmeli; ad1, paketleme tarihi ve gerekirse "son
kullanma™ tarihi ile net bir sekilde etiketlenmelidir.

Cig kiimes hayvanlari, balik, deniz iiriinleri ve et proteinleri kendi kapali kaplarinda

muhafaza edilmelidir. Bu iiriinler <5°C (41°F) sicaklikta taginmali ve saklanmalidir.

Paketlenmis ve etiketlenmis ¢esitli kuru gidalar ayni tepside saklanabilir.

Pismis gida maddeleri, damlamalar1 ve ¢capraz bulasmay1 6nlemek i¢in ¢ig tirlinlerin

iizerinde (iist raflarda) saklanmalidir. iki {iriin grubu arasinda temas olmamalidir.

3. Dogru Pisirin (Gidanin dogru pisirilmesi veya bakimi, neredeyse tiim tehlikeli

mikroorganizmalari 6ldiirebilir; bu da jiiriye ve katilime1 konuklara yemegin tiiketim i¢in

giivenli oldugunu garanti eder)

Proteinlerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde standart bir HACCP formu kullanilmalidir.
Ideal olarak bu form sunlar1 icermelidir:

* Pigirilen iiriiniin ad1

* Pigirme Oncesi iiriiniin sicakligi

e Uriiniin 1s1ya maruz kaldig siire

* Pisirme sirasindaki gergek sicaklik

* Pisirme igleminin tamamlandig: saat
Haglanmis (blange edilmis) lirtinler, pisirme islemini durdurmak i¢in derhal temiz buzlu
suda soklanmali, ardindan siiziilmeli ve net bir sekilde etiketlenmis, kapali bir kapta
saklanmalidir.
Eger Ulusal Mutfaginiz, kismen pisirilmig bir {iriiniin haslanmasii/kurutulmasini ve
ardindan tekrar pisirilmesini gerektiriyorsa (6rnegin Pekin Ordegi), liitfen bunu jiiri
iyelerine acikea belirtiniz. Bu iiriinler, bakteri olusumunu 6nlemek i¢in temiz bir alanda
tutulmalidir.



4. Gidalar1 Giivenli Sicakhikta Tutun - Gidalar dogru sekilde saklanmazsa
mikroorganizmalar hizla ¢ogalir. Gidalar1 5°C (40°F) altinda veya 60°C (140°F) {izerinde
tutmak mikroorganizmalarin biiyiimesini yavaslatir veya durdurur, ancak bazi tehlikeli

mikroorganizmalar 5°C'nin (40°F) altinda bile ¢ogalabilir.

5.

"Dogru Pisirme" baslig1 altinda belirtildigi gibi, tiim gida hazirliklarinda HACCP formu
kullanilmalidar.

Cig proteinler, yalnizca buz veya buz kaseti ilizerinde saklaniyorsa ve iizeri baska bir
buz kaseti veya diger soguk sistemlerle kapatilmigsa ¢alisma tezgahinda birakilabilir.
Bu proteinin sicakligr 10°C'nin (50°F) altinda tutulmalidir.

Pismis gidalar, mikrobiyal biiylimeyi 6nlemek ve jiiri iiyeleri ile misafirlere sicak servis
edilmesini saglamak i¢in 60°C'nin (140°F) iizerinde tutulmalidir.

Bunu 6nlemek icin pismis yemekler "a la minute" (aninda/siparis lizerine) servis
edilebilir.

Her buzdolab1 ve/veya dondurucu kapisina bir HACCP ¢izelgesi asilmalidir. Sicakliklar
her saat basi kaydedilmeli ve kapilarin ¢ok uzun siire ac¢ik kalmasi durumunda diizeltici
onlemler alinmalidir.

Sicak gidalar buzdolabina konmadan dnce <5°C'ye sogutulmalidir.

Buzdolabinda veya dondurucuda saklanacak tiim gida maddelerinin {izeri kapatilmali
ve etiketlenmelidir.

Giivenli Hammadde Secimi (Buz dahil olmak iizere hammaddeler tehlikeli

mikroorganizmalar ve kimyasallarla kirlenmis olabilir. Meyve ve sebze gibi kiiflii gidalarda

zehirli kimyasallar olusabilir.)

Uriinlerinizin sicakliklari; markette, hazirlik tesisinize vardigiizda ve ayrica yarigma
mutfaginizda kaydedilmelidir - HACCP.

Meyve ve sebzeler kurt, larva ve kiif agisindan kontrol edilmelidir.

Balik, deniz iiriinleri ve et proteinleri <5°C olmali, ezik veya hasarli olmamalidir.
Baliklarin tiim tazelik belirtilerini gosterdigini kontrol edin; tazelik belirtilerini
dogrulayin.

Tim kuru malzemelerin ve tiim taze, dondurulmus, kiirlenmis veya tiitsiilenmis
gidalarin son kullanma tarihleri kontrol edilmelidir.

KIYAFET STANDARTLARI

Ideal olarak, bir ekibin tiim iiyeleri neredeyse aym sekilde giyinmelidir.

1.

2.

Sef Ceketi — Sefler veya sef ekibi, yarisma alanina temiz, beyaz, iitiilii bir sef ceketi
giyerek girmelidir.

Sef Sapkasi — Standart sef sapkalari veya yarisma sponsorlu sapkalar takilmalidir.
Bireysel etkinliklerde kep/bandana (skull caps) takilabilir.

. Beyaz onliik, yarismalar i¢in standart onliktiir. Agik renkli olanlar ve kasap ¢izgili

onliikler kabul edilir veya yarigma sponsorlu boyundan onliikler takilmalidir.

. Giivenlik tipi, kaymaz ayakkabilar giyilmelidir. Mutfakta spor ayakkabi yasaktir.
. Boyun baglari (fular/kravat) — istege baghdir.
. Goriiniir taki takilmasi yasaktir; sadece alyans, kiipe (¢capt 7 mm'den biiyiik olmayan)

veya halka kiipe (uyku kiipesi) harigtir.

. Yarigma mutfaginda saat takilamaz.



KiSISEL HIJYEN

1. Erkek sefler sinekkaydi tirash olmalidir. Sakalli sefler mutlaka sakal filesi/maske
takmalidir.

2. Sefler temiz olmali, dus almis olmali ve iyi bir kisisel hijyen sergilemelidir.

3. Yakaya degen veya yakadan asagi sarkan saglar toplanmali ve sag filesi/bone/kep
vb. ile kapatilmalidir.

4. Tiras losyonu ve parfiimler asirt agir kokmamalidir.
Sef ceketlerinin kollart en az dirsek uzunlugunda olmalidir.
6. Giyilen dogru ayakkabilar temiz olmalidur.

o

UYULMASI GEREKEN GENEL KURALLAR
e Yemek tadimi, tek kullanimlik (atilabilir) kasiklarla veya her tadimdan sonra
yikanan kasiklarla yapilmalidir.
e Soslara veya yiyeceklere ayni kasikla iki kez batirmak (double dipping) kesinlikle

yasaktir.

e Tagiman ve depolanan gida maddelerinin tizeri seffaf plastik (stre¢ film) veya kapakla
kapatilmalidir.

e Tiiketime Hazir Gidalara (RTE - Ready To Eat) ¢iplak elle dokunulmamalidir.

e Pismis gidalar1 tutmak i¢in kabul edilebilir ekipmanlar sunlardir: masa, yemek 1 0

cubuklar1 (chop sticks) veya cimbiz.
e (Calisma alanlar1 her zaman gereksiz esyalardan arindirilmahidir. Basit dokiilmeler
derhal temizlenmelidir.

e Bigaklar her zaman temiz tutulmalidir.
e (alisma tezgahi yiizeyini ve elleri silmek i¢in kagit havlular kullanilmalidir. Bez

havlular sadece sicak iiriinleri tutmak i¢in kullanilmalidir.

e PEHD (yiiksek yogunluklu polietilen) malzemeden yapilmis kesme tahtalari tercih edilir
ve renk kodlu olmalidir: meyve/sebze i¢in yesil, ¢ig et i¢in kirmizi, ¢ig deniz iirlinleri
icin mavi, pigmis etler i¢in kahverengi, ¢ig tavuk/hindi igin sari, siit iiriinleri ve unlu
mamuller i¢in beyaz ve vegan iriinler igin mor. Tiim islemler i¢in notr bir renk olarak
beyaz kabul edilebilir. Kesme tahtalar1 her zaman temiz olmalidir. Ahsap kesme
tahtalarinin kullanimina izin verilmez.

e Karton veya herhangi bir gidaya uygun olmayan plastik kap ve kutunun mutfaga
girmesine izin verilmez.

e Higbir seyin dogrudan zemin iizerinde bekletilmesine izin verilmez.

1. Yiiz Maskesi / Yiiz Siperligi:
a. Yerel saglik otoriteleri veya organizatdrler tarafindan istendiginde

* Bu KKD (Kisisel Koruyucu Donanim) bigimleri, yarigma alanindayken tiim yarisma
boyunca takilmalidir.
b. Sudurumlarda degistirilmelidirler:

* Servise hazirlanirken
 Herhangi bir sekilde Kirlenir veya bozulurlarsa
 Herhangi bir moladan sonra mutfaga dénerken



2. El Yikama:

Asagidaki durumlarda gergeklesmesi gereken 30 saniyelik bir islemdir;
a. Mutfaga varista

b.  Asil yarismanin baslangicinda

c. Ellerkirlendiginde

d. Hersaat basi

e. Cigproteinlere (etlere) dokunduktan sonra

f.  Her gorev bittiginde

g. Mise en place (6n hazirlik kurulumu) yapildiktan sonra
h.  Servisten énce

i.  Tuvaleti kullandiktan sonra

j.  Coplerleilgilendikten sonra

k.  Mutfaga her doniiste.

3. Dezenfeksiyon (Sanitizing):

Onerilen kimyasal dezenfektan, kagit havlu ile silinmeden énce en az 10 saniye yiizeyde
bekletilmelidir.

a. Mutfaga girildiginde tiim ¢alisma yiizeyleri dezenfekte edilmelidir.
b. Yarisma baslangicinda tiim tezgahlar dezenfekte edilmelidir.
c. Kirlendikge tiim tezgahlarin dezenfekte edilmesi gerekir.
d. Her gorevin tamamlanmasinda tiim tezgahlar dezenfekte edilmelidir.
e.  Servise baglamadan once tiim tezgahlar dezenfekte edilmelidir.
f.  Yarigma sonunda tiim tezgahlar dezenfekte edilmelidir.
» Tim bu islemler igin yarismacilarin alana gidaya uygun dezenfektan getirmeleri 6nerilir.

4.  Onliikler: )
a. Meslegimizi yansitmak, tanitmak ve ¢apraz bulagmay1 dnlemek icin sefler Kirli 6nliiklerle
calismamalidir.

b.  Proteinleri temizlerken askili (gogiisliik) onliikler kullanilabilir.
c.  Onliikler su durumlarda degistirilmelidir:

* Proteinlerle ¢alistiktan sonra

« Herhangi bir asamada asir1 kirlenirse

5. Eldivenler:

a. Eldiven kullanimi, dogru gida isleme tekniklerinden otomatik bir muafiyet (serbestlik)
saglamaz.

b.  Jiri/halk tarafindan tiiketilecek sicak veya soguk "Tiiketime Hazir" gidalar1 (RTE - Ready
To Eat) islerken mutlaka takilmalidir.
c. Kirliriinlerle veya pancar gibi leke birakan tirtinlerle ¢alisirken eldiven takilabilir.
d. Elyaralanmalar1 yara bandi/flaster ile korunmali ve eldiven ile kapatilmalidir.
e.  Capraz bulagmay1 onlemek i¢in eldivenleri degistirmek ¢ok onemlidir. Gida maddeleri
herhangi bir 1s1l islem goérmeyecekse (¢ig servis edilecekse) hari¢; mise en place veya gida
maddeleri hazirlig1 sirasinda eldiven takmak gerekli degildir.
f.  Eldivenlerin su durumlarda degistirilmesi gerekir;

* Proteinlere dokunduktan sonra baska ekipman kullanmaya baslarsaniz

« Servise baglamadan once

» Servis sirasinda diizenli olarak
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« Kirli veya leke birakan sebzelerin veya marinatlarin temizlenmesinden 6nce ve sonra.

6 Cop / Atiklar:

a. Calisma tezgahi tizerinde kii¢iik ¢op kutularina izin verilir.

b Ne kii¢iik masaiistii kutular ne de ana mutfak ¢6p kutusu tasacak kadar dolmamalidir.
C

(Copler torbalanmali ve torbalarin agz1 kapatilarak yarismanin her saat baginda alandan
uzaklagtirilmalidir.

d. Servis basladiginda ¢op kutulari bos olmalidir.
e. Servis sonunda temizlenmis ve yikanmig olmalidir.

f. Lavabolar bulasik yikama i¢in kullanilmalidir; kirli tencereleri veya ¢opleri bekletmek
i¢cin kullanilmamalidir.

g. Copler ayristirtlmalidir (6rnegin: kagit, plastik, organik, tekrar kullanilamayan plastik
kutular ve kaplar) ve belirlenen konteynerlere atilmalidir.

7. Ekip Yerlesimi / Mesafesi:
Ideal olarak ekip, zaman zaman kagmmilmaz olsa da yakin temastan kaginmak igin
mutfagin tiim caligsma alanlarini kullanmalidr.

8. Cam Politikas::

a. Kontrol - Yarisma mutfagina hicbir formatta cam esya/iiriin girmesine izin verilmez. Bu;
sarap, sirke, soya sosu, domates salgasi, yaglar, igecek kaplar1 ve diger tlim {irlinler i¢in
gecerlidir.

b. Uriinler, yarisma mutfagina girmeden dnce uygun, kirilmayan ambalajlara aktarilmalidir.
C. Eger sponsorlu iiriinler cam igindeyse, bunlar yarisma mutfagindan uzakta, merkezi
malzeme masalarinda kalacaktir. Yarigsmacilar bu alandan {iriinleri kirilmayan kaplarla
alacaklardir. Bu kural, Ticari iiriinlere izin verilen Toplu Yemek (Community Catering)
kategorisi i¢in de gecerlidir.

9. Gida Verimliligi (Artanlar/Kalanlar):

a. Bazi durumlarda bir miktar gida fazlaligi kaginilmazdir ancak bu kontrol edilmelidir.
Onemli olan (not edilecek olan) bunu nasil ydnettiginizdir.

b. Eger porsiyonlarinizin tamami satilmadiysa/sunulmadiysa, bir hesap verilebilirlik
olmalidir: figler, satislar ve kalan gida karsilastirmasi.

C. Dokiilme, degisim, yanlis masa gibi cesitli mutfak faktorleri nedeniyle %5 fazlalik
kabul edilebilir.

d. Mentiileri planlarken atik faktoriinden kaginmaya dikkat edin; Ornegin: "Pommes
Parisiennes" (Paris usulii top patates) veya kiiciik oyulmus sebze veya meyveler (bu tiir
teknikler ¢ok atik ¢ikarir).

e. Kullanilabilir kirpintilar / hazirlik fazlaliklari, en azindan tirlin ad1 ve tarihi ile uygun
sekilde paketlenmeli ve etiketlenmelidir.

f. Bu tiir artan yiyecekler, alandan ¢ikarilmadan O6nce mutfak jiirisi tarafindan
incelenecektir.

g. Cope atilan veya lavabodan akitilmaya ¢aligilan itrtinler i¢in puan kesintisi yapilacaktir.

Not: Bu kurallar TUGAK ve Yarisma Komitesi tarafindan, herkesin yarar i¢in olusturulmus ve
tasarlanmistir. Diinya genelinde uygulanan cesitli yarismalarda temel kurallar olarak uygulanmaktadir. Tlgili
kurallar yarisma detaylar geregi dikkate alinacaktir.



KATEGORILER

DISPLAY YARISMA KATEGORILERI

DICC 101 — Cikolata Heykel
Yarigmaci hi¢ bir sinirlama olmaksizin ¢ikolatadan heykel, obje sanatsal ¢alismay1 6nceden

cikolatadan yapip yarisma alaninin sadece teshire getirecektir yapacagi ¢alismaya disaridan
goriinmemek kaydi ile her tiirlii i¢ destegi kullanabilir.

Strafor, demir, tel vs gibi tema olmayip her yarismaci sanatsal her tiirlii calismay1 yapabilir
yarigma giinii en ge¢ 11.11.2026 10:00 da yarigma alaninda belirlenen masaya eserine koymast

gerekmektedir..

DICC 102 — Butik Pasta

Yarigmaci istedigi kat ve yilikseklige sahip olan pastayi strafor iizerine yapip yarismaya

getirebilir yliksekliginde serbest dekor tercih edilen tamami seker hamurundan hazirlanmais i¢
dolgu olarak strafor cake kullanilabilen ¢alismalardir. I¢ destek dolgusu
(strafor,ahsap,metal,gicek teli veya tel gesitleri, gubuk Vs,. gibi) kullanilabilen ancak disaridan
bakildiginda i¢ destek dolgusu olarak kullanilan hi¢bir materyalin goriilmedigi, goriilen kismin
tamamiyla yenilebilir malzemeden olustugu (Seker Hamuru, marzipan, ¢ikolata hamuru,
pastilaj, royal i¢ing, izomalt, gida boyasi vs gibi yenilebilir malzemeler)¢aligmalardir.

Tema tamamen serbesttir daha 6nceden hazirlamis oldugu pastayi

Yarigma giinii en geg saat 11.11.2026 10:00 da yarisma alaninda belirlenen masaya koyacaktir.

DICC 103 — Cicek Aranjmam

Bu ¢aligmada seker hamuru, ¢igek hamuru, isomalt, waffer paper vb tiriin kullanarak
yarigmacidan bir ¢igek aranjmani yapmasi beklenir. Cigek teli ve ¢igek bandi1 kullanilabilir.
Ancak bunlarin goriiniir olmas1 puanlamay1 olumsuz etkileyeceginden {izerinin yenilebilir
iirlinle kaplanmasi gerekmektedir. En az 10 adet ¢icekten olusan bir aranjman yapilmalidir.
Herhangi bir minimum veya maksimum 6l¢ii stnir1 bulunmamaktadir. Uzerine aranjman
yapilacak iirlinlin de yenilebilir olmasi sarttir. Maksimum taban teshir alan1 60 cm X 60 cm
olabilir.

Yarigma giinii en geg saat 11.11.2026 10:00 da yarisma alaninda belirlenen masaya koyacaktir.

DICC 104 — Artizan Ekmek

Eksi maya kullanilmas1 mecburidir.
En az 600 gr olmal1 ve 7 gesit tirtinden olusmalidir.
Gorsellik 6n planda olmalidir

Yarigma giinii en geg saat 11.11.2026 10:00 da yarigsma alaninda belirlenen masaya koyacaktir.
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DICC 105 — Sebze Oymacilig1 (Carving) Sanatsal Calisma

Islenmis sebze ve meyvelerin birlesiminden 3 boyutlu veya 2 boyutlu bir kompozisyon
yapilmalidir. Heykel, sebze bahgesi ve konulu temalar olmalidir ve katilimci serbest galigabilir.
Yapilan caligmalar daha 6nce yapilmamis mutfak sanatlart konulu ve soyut bir ¢alisma
olmalidir. Sunulacak masanin ebat1 ve yiiksekligi maksimum iirtin boyutu 150cm x 100cm,
yiiksekligi 150cm olmalidir. Uriinler kaliteli ve yiiksek sanatsal performans: dikkate almarak
hizmet vermelidir. Sebze ve meyveler oyulmus olarak biitiin kompozisyonlar bir dekorasyon
olarak degerlendirilir. I¢ ve dis destege miisaade edilir. Tutkal ve renklendirici, kiirdan ve ahsap
sis vs kullanilabilir fakat bu i¢ ve dis destekler kesinlikle kullanildig1 alanlarda
goriinmeyecektir.

Yarigma giinii en geg saat 11.11.2026 10:00 da yarisma alaninda belirlenen masaya koyacaktir.

DICC 106 — Food Styling (Yemek Fotografcilign) Calismasi

Fotograflar ayarlanan s6valelere konulacak ve fotograf 6l¢iileri maksimum 50*70, minimum
A4 Boyutunda olmalidir.
Yarigma giinii en ge¢ saat 11.11.2026 10:00 da yarigma alaninda belirlenen masaya koyacaktir.
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Not 1: Display kategorisine katilan yarismacilarin yaptiklari iiriinler tiim yarismalarin
baslamasi ile birlikte sunuma ¢ikarilir ve son giin yarisma bitimine kadar, yani 14.11.2026

tarihi, saat 18:00°a kadar sergilenir.
Not 2: Uriinlerin giinliik kontrol ve giin icindeki takipleri yarismacilarin sorumlulugundadir.

Not 3: Aym giin 0diil toreninde odiiller dagitilacaktir. Klasmanda dereceye giren

yarismacilar olursa son giin odiil torenine aramip davet edilecektir.



BIREYSEL YARISMA KATEGORILERI, ETNIK MUTFAKLAR

BEICC 201 - Restoran Osmanh Saray Mutfagi Tabag

Yarigmaci tarafindan secilen iki (2) kisilik orijinal bir baslangic yemeginin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve sunumu i¢in 45 dakika verilecektir. Sadece Osmanli Mutfagi’na ait yemeklerin
yapilmasi ve yalnizca Tirk, Osmanli Mutfagi’na ait yoresel {irlinlerin kullanilmasina izin

verilecektir. 2 kuver olarak hazirlanmalidir. Bu kategoride sicak veya soguk sunum yapilabilir.

BEICC 202 - Restoran Burger Tabag
Yarigmaci tarafindan secilen 1 adet Hamburger Tabagi hazirlamasi, pisirmesi ve sunumu i¢in

30 dakika siire verilecektir. Sebze, karbonhidrat ile desteklenebilir ve malzeme se¢imi
yarismacinin inisiyatifindedir. 2 kuver olarak hazirlanmalidir. Sadece taze ve yerel iiriinlerin
kullanilmasina izin verilecektir. Et, balik, deniz tirtinleri, av ve kiimes hayvanlari kullanilabilir.

BEICC 203 - Restoran Makarna Tabagi
Yarigmaci tarafindan segilen iki (2) kisilik orijinal, kendi sectigi ve taze yapacagi 1 adet

Makarna Tabag1 hazirlamasi, pisirmesi ve sunumu i¢in 45 dakika stire verilecektir. 2 kuver
olarak hazirlanmalidir. Sadece taze ve yerel tirlinlerin kullanilmasina izin verilecektir.

BEICC 204 - Restoran Asya Mutfagi Tabag
Yarigsmac tarafindan secilen iki (2) kisilik orijinal Asya mutfagi yemeginin hazirlanmasi,

pisirilmesi ve sunumu i¢in 45 dakika verilecektir. 2 kuver olarak hazirlanmalidir.

BEICC 205 - Tapas Tabagi —ispanyol Mutfag Baslangic
Yarigsmacilar, 30 dakika siire igerisinde 4 c¢esit tapas yapacaktir. Her 1 ¢esitten 6’sar adet

seklinde yapilacak olup agirliklar1 8 gr / 16 gr arasinda olacaktir. Tapaslarda Transmed
firmasinin verecegi humus kullanilacaktir. Tapaslarda kullanilacak ekmek iiriinleri digaridan
getirilebilir. Yarismaci tapasin igeriginde 6zgiirdiir. Her ¢esit deniz mahsulii, fiime etler, peynir
cesitleri, meyve ve sebze kullanimi serbesttir.

BEICC 206 - Restoran Pizza Tabag
Yarigsmaci tarafindan segilen iki (2) kisilik sicak veya soguk bir pizza tabaginin hazirlanmasi ve

sunumu i¢in 30 dakika verilecektir. 2 kuver olarak hazirlanmalidir. Mayalanmis hamur hazir
gelebilir ama ayn1 hamuru yarigma esnasinda yapmasi zorunludur. Yaptig1 hamuru kaldirip
mayali hazir getirdigi hamuru kullanarak {iriiniinii yapabilecektir. Elde agma, tava kullanmama
gibi unsurlar puani etkileyen faktorlerdir.

BEICC 207 - Restoran Kokteyl (Bartender) Yarismasi
Yarismaci tarafindan secilen iki (2) kisilik sicak veya soguk kokteyl yapilmalidir. Uriiniin

hazirlamasi ve sunumu i¢in 30 dakika siire verilecektir

BEICC 208 - Restoran Kahve (Barista) Yarismasi
Yarismaci tarafindan segilen iki (2) kisilik sicak veya soguk kahve yapilmalidir. Uriiniin

hazirlamasi ve sunumu i¢in 30 dakika siire verilecektir
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BIREYSEL YARISMA KATEGORILERI, LISELER

BLICC 301 - Restoran Baslangi¢c Tabag (L iseler)
Yarigmaci tarafindan secilen iki (2) kisilik orijinal bir baslangic yemeginin hazirlanmasi,

pisirilmesi ve sunumu igin 45 dakika verilecektir. Bu kategoride sicak veya soguk sunum
yapilabilir.

BLICC 302 - Restoran Kiimes ve Av Hayvanlari Tabagi (Liseler)
Yarigmaci tarafindan segilen iki (2) kisilik, kiimes ve av hayvanlarindan olusan bir yemegin

hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumu i¢in 45 dakika verilecektir.

BLICC 303 - Restoran Balik Tabag (L.iseler)
Yarismaci tarafindan secilen iki (2) kisilik orijinal bir balik yemeginin hazirlanmasi, pisirilmesi
ve sunumu i¢in 45 dakika verilecektir.

BLICC 304 - Restoran Et Yemegi Tabag (Liseler)
Yarigmaci tarafindan segilen iki (2) kisilik orijinal bir et yemeginin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
sunumu igin 45 dakika verilecektir.

BLICC 305 - Restoran Tath Tabag (Liseler)
Yarigsmaci tarafindan segilen iki (2) kisilik sicak veya soguk bir tatli tabaginin hazirlanmasi ve
sunumu i¢in 45 dakika verilecektir.

BIREYSEL YARISMA KATEGORILERI, UNIVERSITELER

BUICC 301 - Restoran Baslangic Tabag (Universiteler)
Yarismac tarafindan secilen iki (2) kisilik orijinal bir baslangic yemeginin hazirlanmasi,

pisirilmesi ve sunumu i¢in 45 dakika verilecektir. Bu kategoride sicak veya soguk sunum
yapilabilir.

BUICC 302 - Restoran Kiimes ve Av Hayvanlar1 Tabag (Universiteler)
Yarigsmaci tarafindan segilen iki (2) kisilik, kiimes ve av hayvanlarindan olusan bir yemegin

hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumu i¢in 45 dakika verilecektir.

BUICC 303 - Restoran Balik Tabag (Universiteler)
Yarigmaci tarafindan secilen iki (2) kisilik orijinal bir balik yemeginin hazirlanmasi, pisirilmesi

ve sunumu i¢in 45 dakika verilecektir.

BUICC 304 - Restoran Et Yemegi Tabag (Universiteler)
Yarigmaci tarafindan segilen iki (2) kisilik orijinal bir et yemeginin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
sunumu igin 45 dakika verilecektir.

BUICC 305 - Restoran Tath Tabag (Universiteler)
Yarismaci tarafindan segilen iki (2) kisilik sicak veya soguk bir tatl tabaginin hazirlanmasi ve

sunumu i¢in 45 dakika verilecektir.



EKIPLER YARISMA KATEGORILERI

EICC 201 — En lyi Lise Ekibi

2 kisiden olusan takimlarin, bir baslangi¢ ve bir ana yemekten olusan bir menii yapmalari
beklenmektedir. Her tabaktan ikiser (2) porsiyon hazirlanmali ve servis edilmelidir. Takimlara
bu yarisma i¢in 60 dakika siire verilir. Yarisma boyunca sef iiniformasi giymek kosuluyla

steward kullanilabilir. Hazir oldugu takdirde 45. dakikadan sonra sunum yapilabilir.

EICC 202 — En lyi Universite Ekibi

2 kisiden olusan takimlarin, bir baslangi¢ ve bir ana yemekten olusan bir menii yapmalari
beklenmektedir. Her tabaktan ikiser (2) porsiyon hazirlanmali ve servis edilmelidir. Takimlara
bu yarisma i¢in 60 dakika siire verilir. Yarisma boyunca sef iiniformasi giymek kosuluyla

steward kullanilabilir. Hazir oldugu takdirde 45. dakikadan sonra sunum yapilabilir.

EICC 203 — Yilin Sef Takimm 2026

3 kisiden olusan takimlarin, bir baslangic ve bir ana yemekten olusan bir menii yapmalari
beklenmektedir. Her tabaktan ikiser (2) porsiyon hazirlanmali ve servis edilmelidir. Takimlara
bu yarisma ic¢in 60 dakika siire verilir. Yarigsma boyunca sef tiniformasi giymek kosuluyla

steward kullanilabilir. Hazir oldugu takdirde 45. dakikadan sonra sunum yapilabilir.

EICC 204 — Ulkeler Aras1 “ISTANBUL CULINARY GASTRONOMI KUPASI”’

3 kisiden olusan takimlarin, bir baslangic ve bir ana yemek ve bir tatlidan olusan ment
yapmalar1 beklenmektedir. Her tabaktan ikiser (2) porsiyon hazirlanmali ve servis edilmelidir.
Takimlara bu yarisma igin 60 dakika siire verilir. Yarisma boyunca sef iiniformasi giymek

kosuluyla steward kullanilabilir. Hazir oldugu takdirde 45. dakikadan sonra sunum yapilabilir.

NOT:

Not 1: Ekip yarismasina katilan tiim takimlarin yarismacilari, en az bir bireysel
yarismaya da katilmak zorundadir.

Not 2: Universiteler ve Liseler ekiplerde her okul tek takim cikarip, bir sefer basvuru
yapabilirler. Aym okul birden fazla takimla basvuru yapamaz.
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ODULLENDIRME SiSTEMI ve ODULLER

Bireysel Yarismacilar Puanlama Tablosu
90-100 Altin madalya +basar sertifikasi

80-89 Giimiis madalya + basar sertifikasi
70-79 Bronz madalya + basar sertifikasi

50-69 Katilim sertifikasi ile ddiillendirilecektir.

Bireysel Yarismalar Klasman Odiilleri

Biiyiik 6diil i¢in sampiyon; bireysel yarismalardaki takim sayisina gore sonug¢larinin

yiizdesi ve takim puaninin yiizdesinden olusan genel bir klasman puani olusturularak
belirlenecektir. Yani:

Ekip 2 kisi Bireysel Yarigsma Puani %25*2 = %50 + Takim Yarisma Puani %50 = %100

Ekip 3 kisi Bireysel Yarisma Puani1 %15*3 = %45 + Takim Yarisma Puan1 %55 = %100

1.ye 10.000 TL
2.ye 7.500 TL
3.ye 5000 TL

Okul Takimlari ve EKip Yarismalar1 Puanlama Tablosu
90-100 Altin madalya +basar1 sertifikasi

80-89 Giimiis madalya + basar sertifikasi

70-79 Bronz madalya + basar1 sertifikasi

50-69 Katilim sertifikasi ile ddiillendirilecektir

Odiiller (Her bir ekip kategorisine)
l.ye 1 adet altin kupa ve 10.000 TL
2.ye 1 adet glimiis kupa ve 7.500 TL
3.ye 1 adet bronz kupa ve 5.000 TL

NOT:

Not 1: Kupa ve hediyeler toplanan puanlarin en yiiksek ilk 3’iine verilecektir.
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