Trenciansky pivny somelier

Festival o znalostiach napojov

2.rocnik

Propozicie pre sutaziacich

Nézov sutaze: Trenciansky pivny somelier

Charakteristika sut'aze: Sutaz studentov a Studentiek gastronomickych $kol
v znalostiach o pive a pivovarnictve s praktickou
ukazkou Capovania a Servisu piva, priprava pokrmu
a snubenie s pivom

Datum konania: 17. decembra 2013
Miesto konania: SOS0aS, uéebne &. C 11, C 12, C13
Usporiadatel’ Stredna odborna $kola sluzieb a obchodu

UL. P. Jilemnického 24, 912 50 Trenc¢in

Kontaktnd osoba: Mgr. Janka Svanéarova tel. 0907 981 706
Prezentécia sut'aziacich: 08:30 — 09:00 hodin
Slavnostne zahajenie: 09:00 hodin

Slavnostné vyhlasenie vysledkov:  14:00 — 15:00 hodin

Obsah sut’aze: - vedomostny test o pive a pivovarnictve, pivny somelier
- prakticka Cast’ podla vylosovaného poradia

Prakticka Cast”: - priprava mie$aného napoja
- naapovanie rezaného piva v ¢asovom limite celkom
3 min/ 2 pohare /
- servis na¢apovaného piva komisii
- priprava pokrmu s pivom v receptire
- sniibenie pokrmu a piva

Ucebny material: - G. Salag, M. Simkova, Stolovanie I, II
- O. Jurdova, J. Maren&akova, J. Uradni¢kova, Potraviny
avyziva [, I
- internet



Odborny garant: - pivovar Sessler — Trnava
- pivovar Kalteneker - Roznava

Oblecenie: spolo¢enské + Skolska uniforma

Pracovné pomocky: pomdcky pre ¢apovanie a servis piva zaist'uje
usporiadatel’

Prihlasky do sutaze: Vyplnenu prihlasku poslite najneskor do 15.12.2013 na

adresu skoly

Stredna odborna skola obchodu a sluzieb, Ul P. Jilemnického 24, Trencin 912 50
e-mail: jilemak@sosostn.tsk.sk tel:032/65 097 11 fax: 032/65 097 25



mailto:jilemak@sosostn.tsk.sk

Pivny sommelier

2. ro¢nik Skolskej sut’aze ziakov Strednej odbornej Skoly obchodu a sluZieb v Trencine,
v odboroch hotelova akadémia, ¢asnik a kuchar v roku 2013/ 2014
Pokyny k sit’aZi: mieSanie napojov

Kazdy sutaziaci v odbore ¢adnik, servirka pripravi pisomnu pripravu, kalkulaciu
zvoleného fancy drinku vynormovant na 2 porcie a prida ju ako prilohu k prihlaske,
Pracovné oblecenie musi byt’ v stulade s predpismi 0 osobnej hygiene zamestnancov
V spolo¢nom stravovani — profesionalne ¢asnicke oblecenie,

Kazdy sutaziaci ma vlastny inventar a pomocky (pripadne k prihlaske prilozi
ziadanku na potrebny inventar vopred),

Suroviny na pripravu sut’azného napoja si zabezpecuje sam sit’aZiaci na
vlastné naklady,

Hlavné suroviny — PIVO (svetlé a tmavé), PIVEU, sladovicu, pivovicu a medovinu
zabezpecuje organizator sut'aze.

Sut'azna uloha

Priprava fancy drinku

- Sutaziaci je povinny pripravit’ 2 porcie fancy (vo'ného) mieSaného napoja podl'a vlastne;j
zvolenej receptury.( Moze ist’ o alkoholicky, alebo nealkoholicky napoj, long drink, alebo
short drink, studeny alebo teply drink.)

- Sutaziaci je povinny pouzit minimalne 4 suroviny, maximalne 6 surovin, pri¢om

miniméalne jedna surovina musi byt PIVO (svetlé al. tmavé), PIVOVICA, SLADOVICA

a MEDOVINA, alebo nealkoholicky napoj PIVEA. Maximalne mnozstvo alkoholu

Vv napoji je 7 cl. Casovy limit na pripravu pracoviska je 5 minit, ¢asovi limit na pripravu

napoja je S minut. Dekorécia bude pripravend tesne pred mieSanim napoja a musi byt jedla.

- Na servirovanie napoja stitaziaci pouZzije vlastny inventar, ktory bude mat’ na ziadanku na
fasovany pred stt'azou. Lad zabezpeci organizator (kocky).

- Po skonceni stitaZnej tlohy ma sut’aZiaci maximalne 5 minut na upratanie pracoviska
a prenechanie d’alSiemu sut’aZziacemu a potom moéze vyuzit' vyhradeny priestor na umyvanie

riadu.

Kritéria hodnotenia sut’aZnej ulohy priprava mieSaného napoja

- Hygiena, ochrana zdravia a ¢istota pri sut'aznej ulohe, dodrziavanie gastronomickych
pravidiel .

- Kreativita pri tvorbe sutazného napoja

- Dodrzanie receptury.

- Priprava pracoviska a spravny pracovny postup pri mieSani napoja.

- Chut'ové vlastnosti napoja.

- Servis a prezentacia sutazné¢ho napoja.

- Dodrziavanie ¢asového limitu.



Tabul'ka hodnotenia sit’aze:

Celkove hodnotenie Ziskany pocet bodov
Hygiena a ochrana zdravia a Cistota pri sit'aznej 5
ulohe, dodrziavanie gastronomickych pravidiel

Kreativita pri tvorbe népoja 5

Vyuzitie hlavnej suroviny a dodrzanie receptiry 5
Priprava pracoviska a pracovny postup pri 20

mieSani

Chut'ové vlastnosti napoja 10

Servis napoja a prezentdcia napoja 5

Stutaziaci mézu ziskat’ maximalny pocet bodov 50.

Hodnotiaca odborna komisia:
1. Tibor Somorovsky

2. Mgr. Janka Svan¢arova — uditel’ka odbornych predmetov

3. Ing. Nora Napoka — ucitel’ka odbornych predmetov

Hlavné zasady mieSania napojov:

- spdsoby miesania napojov su v Sejkri, v bostonskom Sejkri, priamou cestou (mix glass),

alebo v mixéri

- vzdy pouzivame odmerky, napoje meriame v dcl, cl.

- short drinky podavame v obj. 7-10 cl. (vzdy bez I'adu)

- long drinky poddvame v obj. 15 —25 cl. (vzdy s 'adom)

- nealkoholické drinky (soft) podavame v obj. 18 - 30 cl. (vzdy s 'adom)

- napoje obsahujice CO; nikdy nedavame do odmerky ani do Sejkra, ale vzdy nimi dolievame

napoj (max. 10cl.)

Inventar:
priprava pracoviska - servirovacie pohare,

- suroviny (lichoviny, destilaty, sirupy, likéry v origindlnom baleni,
nealkoholické napoje sytené v origindlnom baleni, dZusy v dZbanoch
s mieSatkom, ovocie, ¢okoladu, oriesky a pod. v miske)

- Sejker, alebo mixér, alebo mix glass

- frapovacia tyc¢inka, streiner, madler, lyzica na I'ad, mieSacia lyzica,

pinzeta, pohar na pomocky,

- pohér na slamky a miska, alebo pohar na dekoraciu

- nadoby na I'ad a na zlievanie vody

Pracovny postup - priprava dekoracii

- priprava pracoviska 5 minut

- vyfrapovanie inventéra,
- zliatie vody,

- pridavanie surovin — cez odmerky,

- vySejkovanie
- vrstvenie do pohara,

- pripadné dolievanie napoja (napoj obsahujuci CO5)

- dekorovanie pohara

- vlozenie slamky, popripade lyzicky

- prezentacia napoja
- servis napoja.




Odbor kuchar

Priprava hlavného pokrmu na baze piva slovenskej gastronomie v modernej uprave
Termin sttaze: 17.december 2013

Miesto sut'aze: v priestoroch praktickej pripravy — cvicné kuchyne C 12,C 13, cvicny
bar C 11 v budove $koly, ul.P. Jilemnického 24, Trenéin

Podmienky ucasti a prihlasenia
Zucastnit’ sa mozu ziaci 2. ro¢nikov odborov- hotelova akadémia, Studijny odbor casnik a
kuchar. Sut'aziaci sa musia zavézne prihlasit’ v stanovenom termine do 12. decembra 2013.
Pokyny k sat’azi:
- kazdy stt’aziaci v odbore kuchér pripravi pisomnu pripravu, kalkulaciu zvoleného
pokrmu vynormovant na 2 porcie a prida ju ako prilohu k prihlaske,
- pracovné oblecenie musi byt’ v sulade s predpismi o osobnej hygiene zamestnancov
V spolo¢nom stravovani — profesionalne kucharske oblecenie,
- kazdy sit'aziaci ma vlastny inventar a pomdcky( pripadne k prihlaske prilozi
ziadanku na potrebny inventar vopred),
- zariadenie na tepelnu upravu je k dispozicii ( na zvlastnu Gpravu si kazdy stit'aziaci
zariadenie zabezpecuje sam),
- suroviny na pripravu sitazného pokrmu si zabezpec€uje sdm sut’aZiaci na vlastné
naklady,
- hlavnua surovinu PIVO zabezpecuje organizator stitaze ( tmavé, svetlé).

Sut'azna uloha
Priprava hlavného pokrmu na baze piva slovenskej gastronomie v modernej uprave
Povinna surovina : Pivo Cas pripravy : 120 minut

Sutaziaci je povinny pripravit’ 2 rovnakeé porcie hlavného pokrmu z vyuzitim piva.
Zéakladnym ciel'om sut'aznej Glohy je pripravit’ jedlo s charakterom Slovenska Specialita
V modernej uprave. Sut'azna uloha je zostavena so snahou vytvorit’ cenovo prijatel'né jedlo
a prispiet’ k spravnemu technologickému spracovaniu surovin s pridanim piva. Kvalita
tepelnej Gpravy je zdkladom spokojnosti host’a, snaha o vyuzivanie modernych pracovnych
postupov a kulinarskych uprav. Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo
sustavnej snahy o propagaciu slovenskej kuchyne.
- doplnkové suroviny si zaistia sut'aziaci sami, ich vyber je dany uprednostnenim
slovenskych surovin podl'a vlastnej Givahy.
- Je mozné pouzit’ na servirovanie aj vlastny inventar - vystavny tanier. Na pripravu
pokrmu ma sut’aziaci k dispozicii samostatny manipula¢ny a pracovny priestor.
- prekrocCenie ¢asového limitu sut'aznej tilohy je 5 minut, potom nasleduje
diskvalifikécia.
- po skonceni sut’aznej ulohy mé sut'aziaci maximalne5 minut na upratanie pracoviska
a prenechanie d’alSiemu sit’aziacemu a potom mdéze vyuzit vyhradeny priestor na
umyvanie riadu.
Vopred st povolené nasledujiice upravy:



- zelenina, huby, ovocie — umyté a ocistené ale nie nakrajané alebo tvarované
- zemiaky — umyté a oltipané ale nie nakrajané alebo tvarované
- zékladné vyvary a méisové Stavy nie ochutené
- pevné cesta
Kritéria hodnoteni sit’aZnej tilohy v odbore KUCHAR
- hygiena a ochrana zdravia a Cistota pri stitaznej tlohe, dodrziavanie
- gastronomickych pravidiel
- kreativita, priprava pracoviska,
- vyuzitie hlavnej suroviny PIVO k danej témy
- minimalizovat’ odpad, hospodarenie, schopnost’ pohotovo reagovat’
- originalita a napaditost’ pripraveného pokrmu
- profesiondlny pristup k praci, vystupovanie za kazdych okolnosti
- prezentécia sutazné¢ho pokrmu
- chutové vlastnosti pokrmu,
- Kone¢na tprava na tanieri
- dodrZiavanie ¢asového limitu

Tabul’ka hodnotenia sit’aze:

Celkove hodnotenie Ziskany pocet bodov
Hygiena a ochrana zdravia a Cistota pri sit'aznej 10
ulohe, dodrziavanie gastronomickych pravidiel

Kreativita, priprava pracoviska 10

VyuzZitie hlavnej suroviny PIVO k danej témy 10

Minimalizovat’ odpad, hospodarenie, schopnost’ 10
pohotovo reagovat’

Originalita a napaditost’ pripraveného pokrmu 10

Profesionalny pristup k praci, vystupovanie za 10
kazdych okolnosti

Prezentacia sat'azného pokrmu 10

Chut'ové vlastnosti pokrmu 10

Koneé¢na uprava na tanieri 10

Dodrziavanie ¢asového limitu 10

Sttaziaci mozu ziskat’ maximalny pocet bodov 100.
Hodnotiaca odborna komisia:

1. Stefan Krovina — majster kuchar

2. Mgr. Anna Zame¢nikova — ucitel’ka odbornych predmetov
3. Bc. Ol'ga Galkova — ucitel’ka odbornych predmetov



