V‘ Obchodni akademie
v a Hotelova Skola
Havlickov Brod
OBCHODNi AKADEMIE A HOTELOVA SKOLA HAVLICKUV BROD
PORADA
15. ROCNiIK GASTRONOMICKE SOUTEZE

,»O BRAMBOROVOU POCHOUTKU VYSOCINY“

Termin soutézZe: patek 18. fijna 2023
Misto konani: Obchodni akademie a Hotelova skola Havliéktiv Brod, Bratfikt 851, Havli¢klv Brod

Partner soutéze: Cesky bramborarsky svaz, z. s.

Soutéz je urcena zakam stfednich skol a stfednich odbornych udilist s gastronomickym zamérenim.
Soutézici musi byt Zzaky denniho studia stredni Skoly v tfiletém, ¢tyfletém nebo ndstavbovém oboru
vzdélani.

Prihlasenou skolu reprezentuji dvouclenna soutézni druzstva.

Soutézni druzstvo pfipravi dva soutézni pokrmy:

- bezmasy teply predkrm — hlavni ingredienci musi byt syrové nebo varené brambory
- restauracni moucnik z bramborového tésta — hlavni ingredienci musi byt vafené brambory

Priprava pokrmti:

- souté? prob&hne v gastrostudiu OAHSHB za Géasti élend poroty,

- prvni soutézici pfipravi 4 porce bezmasého teplého predkrmu z brambor, druhy
soutézici pripravi 4 degustacni porce restauracniho moucniku z bramborového tésta,

- pokrmy budou pfipraveny podle vlastni kalkulace a technologickych postup,

- kaZdy soutéZici se bude vénovat prevaziné pripravé svého pokrmu (teply predkrm nebo
moucnik), ale oba soutézZici mohou pfi pfipravé pokrmd spolupracovat a pomahat si
v pribéhu vareni i pfi servirovani pokrmii,

- dvojice soutézicich bude mit 10 minut na pfipravu pracovisté a 70 minut na spole¢nou
pfipravu obou pokrmf,

- naspolec¢nou prezentaci obou pokrmU pred porotou je vymezen ¢as 15 minut, poté
budou mit soutézici 10 minut na uklid svého stanovisteé.

Hodnoceni pokrmii:

- hodnoceny budou zruénost a dodrzovani hygienickych pravidel, organizace prace, chut a
vzhled pokrmd, originalita a kreativita, Uroven prezentace, uklid pracoviste,

- tfi porce teplého predkrmu a tfi porce moucniku jsou uréené k degustaci pro cleny
poroty,

- jedna porce teplého predkrmu a moucniku bude vystavena,

- hodnoceni poroty bude konec¢né a nebude mozné proti nému podat odvolani ani
protest.



Pocet bodl mUze byt snizen z téchto dlvod:
= pouiiti potravin neuvedenych na seznamu ingredienci,
= zpozdéni pfiservirovani do 10 minut (za kazdou minutu zpozdéni bude hodnoceni
snizeno o 1 bod).

Soutézici muze byt diskvalifikovan z téchto diivoda:

zpoZdéni pfi servirovani delsi nez 10 minut,

nerespektovani hygienickych zdsad,

nevhodna Uprava zevnéjsku a neodpovidajici pracovni obleceni,
pouziti dovezenych, predem pfipravenych polotovaru.

AN

Poradatel zajisti pro druzstvo:

v" 1000 g syrovych brambor a 1000 g vafenych brambor (soutéZici pouZiji takové mnozstvi
brambor, které bude pro pfipravu teplého predkrmu a restauraéniho moucniku podle
zvoleného technologického postupu potiebovat),

v" pracovni plochu,

v" varné plochy (dvojice soutéZicich bude mit k dispozici jeden konvektomat Rational
vCetné gastronadob a dvé indukéni varné plochy se dvéma plotynkami (celkem 4
plotynky),

v' v gastrocentru je rovnéz k dispozici holdomat (spoleény pro véechny tymy), lednice
a mrazici zatizeni (- 18 °C).

Soutézici zajisti:

v' pracovni odév a obuv,

v' potiebny inventar vietné tali¥i na prezentaci pokrmd,

v vypracované technologické postupy a normy na teply pfedkrm a restauraéni mouénik,
tyto dokumenty predloZi poroté pred za¢atkem soutéze,

v’ soutéZici zvoli ingredience podle vlastniho technologického postupu, doporuéené jsou
sezonni a regionalni suroviny,

v’ souéasti pokrmu nesmi byt Zzadné masové a uzenarské vyrobky,

v vechny potfebné suroviny k pfipravé pokrmu podle vlastnich technologickych postupt
budou v surovém stavu (suroviny mohou byt pouze pfedem omyté a zbavené slupky),

v soutéZici mohou pouZit vlastni pfedem pfipravenou zakladni omécku glace a
neochucené vyvary.

Receptury soutéznich pokrm( bude mozné vyuzit k prezentaci soutéze a také v ramci komunikacnich
a propagacnich kampani Obchodni akademie a Hotelové skoly Havlick(iv Brod.

Startovné Ucastnici soutéze neplati.

Predpokladany ¢asovy harmonogram soutéze:



7.30-8.00 Prezence Ucastnikd a losovani ¢isel.

8.00-38.30 Zahajeni soutéze.
8.45—-12:45 Soutézni discipliny.
13.00-13.30 Obéd.

14.00 Vyhlaseni vysledkl soutéze.

Casovy harmonogram bude upfesnén podle poctu prihlagenych uéastniki soutéze.

Vyhlaseni vysledkt
Na konci soutézniho dne budou vyhlaseny vysledky soutéze v kategoriich:

= Bezmasy teply predkrm*
,Restauracni moucénik”
= Nejlepsi soutézni druzstvo.
T druZstva, kterd obsadi 1., 2. a 3. misto, obdr#i pohary, které vénuje Cesky bramborafsky svaz, z. s.

Obcerstveni:

Pro kazdé druzstvo bude zajiSténo malé obcerstveni. Obéd si mohou Ucastnici soutéze i pedagogicky
doprovod objednat v ptihlasce. Cena obéda Cini 110 K¢. Stravenky budou vydany pfi prezenci proti
Uhradé v hotovosti.

Pfihlasku do soutézZe zasilejte do 11. fijna 2024 e-mailem na adresu pertlova.h@oahshb.cz nebo
pisemné na adresu $koly (Obchodni akademie a Hotelovd skola Havlickdv Brod, Mgr. Hana Pertlovd,
Bratriku 851, 580 02 Havlickav Brod).

Informace o soutézZi a prihlasku v elektronické podobé najdete rovnéz na www.oahshb.cz

Tésime se na vasi Ucast v soutézi.

Vase pfipadné dotazy a pfipominky budou feSeny prostfednictvim e-mailové adresy
pertlova.h@oahshb.cz nebo na telefonnim &isle 734 397 587.
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