Trenciansky pivny somelier

2.rocnik

Propozicie pre sutaziacich

Nazov sut'aze:

Charakteristika sut’aze:

Datum konania:
Miesto konania:

Usporiadatel”:

Kontaktna osoba:
Prezentacia sut'aziacich:
Startovné:

Slavnostne zah4jenie:

Slavnostné vyhlasenie vysledkov:

Obsah sut'aze:

Prakticka Cast’

Ucebny material:

Trenciansky pivny somelier

Sutaz Studentov a Studentiek gastronomickych $kol

v znalostiach o pive a pivovarnictve s praktickou
ukazkou pripravy miesaného napoja, ¢apovania a Servisu
piva, priprava pokrmu na baze piva a sniibenie s pivom.
Do sttaze sa mozu prihlasit’ z jednej Skoly max. 2
sttaziaci v odbore kuchar a 2 sttaziaci v odbore ¢asnik.

11.marca 2014
Gastrocentrum, Hviezdoslavova 5, Trenéin

Stredna odborna $kola obchodu a sluzieb
Ul P. Jilemnického 24, 912 50 Trencin

Mgr. Janka Svanéarova tel. 0907 981 706
08:30 — 09:00 hodin

10,-€ na osobu

09:00 hodin

14:00 — 15:00 hodin

- kratky vedomostny test o pive a pivovarnictve
- prakticka Cast’ podla vylosovaného poradia

- priprava miesaného napoja a Servis

- nacapovanie 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

- G. Salag, M. Simkova, Stolovanie I, II
- O. Jurdova, J. Marenc¢éakova, J. Uradnickova, Potraviny
avyziva [, I



- L. Verc¢imakova, Technoldgia 1,2,3,4.
- internet

Odborny garant pivovar Kaltenecker - Roznava
pivovar Urpiner - Banska Bystrica

Oblecenie: spolo¢enské + skolska uniforma

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

Prihlasky do stt’aze: vyplnent prihlasku poslite najneskor do 28.02.2014 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 — odbor ¢asSnik

Pokyny Kk sat’azi - mie$anie napojov:

- kazdy sttaziaci v odbore ¢asnik, servirka pripravi pisomnu pripravu, kalkulaciu
zvoleného fancy drinku vynormovanu na 2 porcie a pridé ju ako prilohu k prihlaske,

- pracovné oblecenie musi byt’ v stlade s predpismi 0 osobnej hygiene zamestnancov

V spolo¢nom stravovani — profesionalne ¢asnicke oblecenie,

kazdy sutaziaci ma vlastny inventar a pomocky

suroviny na pripravu sut'azného napoja si zabezpecuje sam sut’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 vlastnej
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

minimalne jedna surovina musi byt bud’ PIVO (svetlé al. tmavé), PIVOVICA,

SLADOVICA a MEDOVINA, alebo nealkoholicky napoj PIVEA. Maximalne mnozstvo

alkoholu v napoji je 7 cl. Casovy limit na pripravu pracoviska je 5 minut, ¢asovy limit na

pripravu napoja je 5 minut, dekoracia bude pripravena tesne pred mieSanim napoja a musi
byt jedla,

- na servirovanie napoja sut’aziaci pouZzije vlastny inventar, l'ad zabezpeci organizator,

- po skonceni sut'aznej Ulohy ma siitaZiaci maximalne 5 minuat na upratanie pracoviska
a prenechanie d’alSiemu sut’aZziacemu a potom mdéze vyuzit' vyhradeny priestor na umyvanie
riadu.

Kritéria hodnotenia sut’aZnej ilohy priprava mieSaného napoja:

- hygiena, ochrana zdravia a Cistota pri stit'aznej tlohe, dodrziavanie gastronomickych
pravidiel,

- kreativita pri tvorbe sitazného napoja,

- dodrzanie receptury,

- priprava pracoviska a spravny pracovny postup pri mie$ani napoja,

- chut'ové vlastnosti napoja,

- Servis a prezentacia sut'azného napoja,

- dodrziavanie ¢asového limitu.

Kritéria hodnotenia sut’aZnej ilohy ¢apovanie rezaného piva

- hygiena, ochrana zdravia a Cistota pri stt'aznej tlohe, dodrZiavanie gastronomickych
pravidiel,

- technika Capovania, mierka piva, vySka peny,

- Servis a prezentacia na¢apovaného piva,

- dodrziavanie ¢asového limitu.

Hodnotiaca odborna komisia:

1. Tibor Somorovsky — majitel’ 1. Nezavislého pivného baru
2. Mgr. Janka Svan¢arova — uditel’ka odbornych predmetov
3. Ing. Peter Bittara — zastupca pivovaru Kaltenecker



Pivny sommelier - odbor kuchar

Priprava hlavného pokrmu na baze piva slovenskej gastronomie v modernej uprave
Termin sut'aze: 11. marec 2014

Miesto sut’aZe: V priestoroch praktickej pripravy — cvi¢né kuchyne v Skolskom zavode
Gastrocentrum Trencin

Pokyny k sat’azi:

- kazdy sut'aziaci v odbore kuchar pripravi pisomnu pripravu, kalkulaciu zvoleného
pokrmu vynormovant na 2 porcie a prida ju ako prilohu k prihlaske,

- pracovné oblecenie musi byt v stilade s predpismi 0 osobnej hygiene zamestnancov
V spolo¢nom stravovani — profesionalne kucharske oblecenie,

- kazdy sut'aziaci ma vlastny inventar a pomocky,

- zariadenie na tepelnt Gpravu je k dispozicii,

- suroviny na pripravu sutazného pokrmu si zabezpecuje sdm sut’aziaci na vlastné
naklady,

- hlavnua surovinu PIVO zabezpecuje organizator sut'aze ( svetlé, tmavé).

Sut'azna dloha:
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.

Zakladnym ciel'om sut'aznej ulohy je pripravit’ jedlo s charakterom Slovenska Specialita

vV modernej Uprave. Sut'azna uloha je zostavena so snahou vytvorit’ cenovo prijatel'né jedlo

a prispiet’ k spravnemu technologickému spracovaniu surovin s pridanim piva:

- doplnkové suroviny si zaistia sit'aziaci sami, ich vyber je dany uprednostnenim
slovenskych surovin podl'a vlastnej Gvahy.

- je mozné pouzit’ na servirovanie aj vlastny inventar - vystavny tanier, na pripravu
pokrmu ma sutaziaci k dispozicii samostatny manipula¢ny a pracovny priestor.

- prekroc€enie ¢asového limitu sut'aznej tillohy je 5 minut, potom nasleduje
diskvalifikacia.

- po skonceni sut’aznej ulohy mé sut'aziaci maximalne 5 minlt na upratanie pracoviska
a prenechanie d’alSiemu sit'aziacemu a potom modze vyuzit vyhradeny priestor na
umyvanie riadu.

Vopred su povolené nasledujiice upravy:

- zelenina, huby, ovocie — umyté a ocistené ale nie nakrajané alebo tvarované,

- zemiaky — umyté a olupané ale nie nakrajané alebo tvarované,

- zékladné vyvary a misové §tavy nie ochutené,

- pevné cesta.

Kritéria hodnotenia sit’aznej ulohy v odbore KUCHAR:

- hygiena a ochrana zdravia a Cistota pri sitaznej 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 préci, vystupovanie za kazdych okolnosti,
- prezentacia sutazného pokrmu,

- Cchut'ové vlastnosti pokrmu,

- Koneéna uprava na tanieri,

- dodrziavanie ¢asového limitu.

Stutaziaci mozu ziskat’ maximalny pocet bodov 100

Hodnotiaca odborna komisia:

1. Stefan Krovina — majster kuchar

2. Mgr. Anna Zamec¢nikova — uéitel’ka odbornych predmetov
3. Be. Orl'ga Galkova — ucitel’ka odbornych predmetov



