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31. ledna 2018

v Kongresovém séle
Priessnitzovych lé¢ebnych lazni a.s.

XIV. roénik soutéze odbornych dovednosti
s mezinarodni ucasti
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Termin: 31. 1. 2018 (stieda)
Uzavérka prihlasek: 15. 12. 2017
Misto: Priessnitzovy lé¢ebné lazné a.s, Jesenik, Kongresovy sal

Reditelka soutéze: PhDr. Silvie Pernicova — Feditelka SS GaF Jesenik

Program: 08:00 — 09:00 hodin
- piijezd a prezentace soutéZicich v recepci Kongresového sélu
- losovani soutéznich ¢isel
- instalace dovezenych exponati soutézni discipliny A) na stoly
v prostorach Kongresového sélu

09:00 - 10:00 hodin
- hodnoceni soutézni discipliny A)

10:00 hodin - slavnostni zahajeni

10:30 - 11:30 hodin
- prakticky ukol — plnéni soutéZni discipliny B)
Pozn.: Tuto &ast soutéze absolvuji soutézici v predepsaném profesnim obleceni.
Casovy limit na nazdobeni perniki o priméru 15-20cm je 60 minut.
Perniky dod4 hodnotici komise.
Glazuru si kazdy soutéZici pfiveze s sebou — bilou, nebo barvenou.

11:30 - 12:30 hodin
- hodnoceni soutézni discipliny B)
- prestavka pro soutézici

12:30 - 13:00 hodin
- prakticky ukol - plnéni soutézni discipliny C)

wvr r

Pozn.: Tuto &ast soutéze absolvuji soutézici v pfedepsaném profesnim obleceni.

Casovy limit na dohotoveni 2 ks studeného restaura¢niho mou¢niku je 30 minut.

Kazdy soutéZici si s sebou pfiveze inventar potfebny k dohotoveni a servisu 2 ks restauraniho
moucniku.

13:00 — 14:30 hodin
- hodnoceni soutéznich exponati discipliny C)
- prestavka

15:30 hodin
- vyhlaSeni ceny publika ,,O nejhez¢i dort™
- vyhlaseni vysledki a pfedavani cen, ukonceni soutéZe, obCerstveni



1. Pravidla soutéze

1. SoutdZ "O Priessnitziv dortik* pofada St¥edni $kola gastronomie a farméaistvi Jesenik
ve spolupraci s AKC CR - poboc¢ka Brno. Odbornou zastitu ud€lila Asociace kuchaft
a cukrara CR.

2. Sout&z "O Priessnitziv dortik" je zafazena do seznamu nomina¢nich soutéZi pro Gcast
v celostatnim kole "Gastro Junior Brno - Bidvest Cup".

3. Do soutéZe se miize prihlasit soutéZici, ktery je v den konéni soutéze zakem Skoly
poskytujici vzdélavani v oboru cukraf/cukrafka. SoutéZ je limitovana poctem
i¢astnikt. Potadatelé si vyhrazuji pravo v piipadé nutnosti omezit pocet soutéZicich.

4. Startovné za jednotlivce a jeden doprovod ¢ini 600,- K&. Bude hrazeno pfi prezentaci.

5. Jmenovky a oznadeni exponati si kazdy soutézici pfiveze s sebou.

2. Soutézni discipliny
A) Slavnostni dort na téma
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hmotnost dortu maximélng 5000g + maly degustaéni vzorek pfipraveny ze stejnych
surovin, které byly pouzity k vyrobé slavnostniho dortu

vedkeré &asti dortu musi byt zjedlych surovin, pfivezeny exponat bude vystaven pod
anonymnim ¢islem

sout&zici pfilozi k soutéZnimu vyrobku jeho sloZeni a nazev

stojanky s ndzvy exponétti si zajisti soutéZici sami (ndzvy nutno vyplnit do pfihlasky).

B) Soutézni ukol: Zdobeni perniku glazurou
pédiova soutéZ pied vefejnosti v ¢asovém limitu 60 minut
2 ks perniku, ktery doda hodnotici komise, tvary perniki se soutéZici dozvi pred zahdjenim

soutézni discipliny

Pernik bude mit libovolny tvar, velikost je omezena na 15-20cm. Glazuru na zdobeni
(barevnou nebo bilou), si soutéZici pfiveze s sebou.

Soutézicim bude umoznéno zdobeni perniku technikou 2D ART, v tomto piipadé budou
zdobit pouze 1 ks perniku velikosti 20cm. Tvar perniku opatfeného zaschnutou zékladni
vrstvou Kralovské glazury se soutéZici dozvi pfed zahajenim soutézni discipliny. V pripadé
volby této moZnosti je tieba tuto skute¢nost uvést do pFihlaSky k soutézi.

C) Soutézni ukol: Dohotoveni studeného restaura¢niho moucniku
podiova soutéZ pred vetejnosti v casovém limitu 30 minut
soutézici ma za ukol v daném Easovém limitu vySlehat ru¢né metlickou 250ml smetany
(Jihoeska trvanlivd smetana ke Slehani 33%), kterou pouzije k dohotoveni 2x 3ks
livane¢kt (livane¢ky doda potadatel)
k dozdobeni mouéniki miiZze soutéZici pouZit ovoce, poptipadé dalsi pfedem pfipravené
ozdoby z jedlych materiald, které ma moznost si pfivézt s sebou



3. Dalsi informace

na vlastni prezentaci dortu a pro zdobeni perniku a dohotoveni moucniku si sout&Zici
piiveze veskery potfebny inventaf a pracovni pomicky (pracovni desku, barvy, fixirku,
Stétce apod.). Hotové vyrobky bude prezentovat na vlastnim stojanu, tacku, porcelanu ¢i
mise, dekoraci a barevné ubrusy si zajisti podle svych moZnosti kazdy sam

tast soutéZe bude probihat na otevieném pracovisti pred zraky divdkd a poroty, a to
v &asovém limitu 60 minut + 10 minut na klid pracovisté

soutéZici musi pripravit své vyrobky bez cizi pomoci v ur€eném ¢asovém limitu, poté je
prezentuje odborné poroté

soutézici ma k dispozici ,,spotfebni kos®, ostatni potfebné suroviny na vyrobu vystavniho
exponatu si zajistuje kazdy sam

poradatel zajisti prezentadni stoly, pracovni stoly, bilé ubrusy, pivody elektrické energie
(220 V), piivody vody — umyvaci prostory, lednice

ob&erstveni pro soutéZici a doprovod bude zajisténo poradatelem v pribéhu soutéze
likvidaci exponatil zajisti z hygienickych divodi pofadatel soutéze

upozoriiujeme sout&Zici a jejich doprovod na nutnost ponechani vystavenych exponatii na
misté az do uplného skonceni soutéze

4. Pracovni obleceni

v souladu s piedpisy o osobni hygiené v potravinaistvi
s sebou si kazdy piiveze pracovni odév, obuv, pokryvku hlavy (také platny zdravotni
prukaz)

5. Hodnoceni soutéznich disciplin
Hodnoceni provadi odborn4 porota v &ele s pfedsedkyni pi. Pavlinou Berzsiovou.

Porota hodnoti:

chut, vin& — posuzuje se vhodnost kombinace surovin, dopliikd, kreativita,
netradi¢nost, moderni technologické zpracovani

vzhled — dekorace, harmonicka barevnost, celkova kompozice

pracnost — hodnoti se vyuziti modernich technologii a profesionalita prace

Cistota_a hygiena — profesni cukraisky vzhled, hygiena prace rukou, u pracovniho
stolu pouZivani jen jednorazové utérky

osobni_zruénost — profesionalita a vystupovani, spravné zachazeni s pracovnimi
pomuckami

dodrzeni ¢asového limitu a poétu stanovenych kusi

€4 4 w44 4

6. Spotfebni kos

— Jihod&eska trvanliva smetana ke $lehani 33%
— Livanec¢ky kulatého tvaru o priméru 7 - 8 cm



Ocenéni:

Vitézem soutéZe se stava soutézici, ktery ziskd nejvys$i pocet bodl (po selteni
jednotlivych bodovych ohodnoceni) od vSech porotci.

Soutézici, ktefi se umisti na 1., 2. a 3. misté, ziskaji pohdr, diplom a vécné ceny od
organizatora a partnert soutéze.

Ubytovani a strava:

Nabizime mozZnost ubytovani a stravovani pro soutézici a jejich doprovod na internaté sS
GaF Jesenik.

Nutno objednat pfedem, cena za ubytovani véetné snidan€ 245 K¢&/os.

Kontakt: Renata Bajzova - asistentka, tel. 584 487 709, info(@sos esenik.cz

v v

Blizsi informace a prihlasky:

Be. Ludék Ungermann, vedouci ucitel odborného vycviku, ungermann(@sosjesenik.cz
tel.: 584 487 733, mobil: +420 739 559 913

Lenka Jurankova, UOV oboru cukraf, jurankova@sosjesenik.cz
tel.: 584 487 745, mobil: +420 775 087 890

Stiedni $kola gastronomie

a farmarstvi Jesenik

V Jeseniku 3. 10. 2017 . U Jatek 8, 790 01 Jesenik
IC: 00495433, DIC: CZ00495,

tel.: 584 411 171, fax: 584 40,

PhDr. Silvie Pernicova
feditelka



