STREDN| SKOLA
SPOLECNEHO STRAVOVANI
OSTRAVA HRABUVKA

Prispévkova organlzaoe
Moravskoslezského kra]e ‘

'."

porada

na téma ,Ted vari Séf. Aneb kure stokrat jinak".

Soutéz je ur¢ena zakynim a zakdm, ktefi maji zajem o gastronomii
a hodlaji se tomuto oboru v budoucnu vénovat bud' profesionalné,
nebo jako zajimavému a uzite¢nému konicku.

Soutéz: pro zaky 7. -9. trid zakladnich skol

Zastitu prevzal: Bc. Martin Bednar, starosta méstského obvodu Ostrava-Jih
Poradatel: Stredni skola spoleéného stravovani, Ostrava-Hrabdvka
Reditelka soutéze: Mgr. Ivana Matulova, reditelka Stredni skoly spole¢ného

stravovani Ostrava-Hrabuvka

Termin: 26. Unora 2020 od 83°do 143° hodin pro verejnost

OSTRAVA!!!

OSTRAVA-JIH
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Prezence:

715—73° hodin v prostorach vestibulu skoly, nedodrzi-li soutézici zak

vareéku

cas, bude misto néj zarazen nahradnik

Soutézni ukol: priprava ctyr porci teplého pokrmu na téma ,, Ted' vari $éf, aneb kure

stokrat jinak"

e Pro pripravu pokrmu budou urcena vykosténa kureci prsa. Vaha jedné porce masav
syrovém stavu bude 120 g + suroviny ze spotrebniho kose.

«  Ostatni suroviny budou pro vSechny soutézici stejné (napriklad tuky, zelenina, vejce,
kofeni aj.), vybér a pouziti surovin zalezi jen na fantazii soutéziciho, prilohu k pokrmu, si
zak vybere z nabidky. Pro tepelnou Gpravu bude k dispozici elektricka varna deska nebo
indukce, konvektomat, mikrovlnna trouba, fritéza, kontaktni gril, salamandr (zapékaci
gril), mini stolni elektricka trouba a ALTO-SHAAM zafizeni pro tepelné uchovavanijidla a

nahrivani talird.

Surovinovy kos

Pro vyrobu je mozno volit pouze suroviny zarazené do kose:

maso:
tuky:
ostatni:

koreni:

syry a mlécné vyrobky:

mlynské produkty:

zelenina cerstva:

zelenina mrazZena:

ovoce:

dochucovaci prostiedky:

konzervované potraviny:

prilohy:

tésta:
sladidla:

Cerstvé bylinky:

120 g kurecich prsou na jednu porci
olej, maslo, sadlo
vejce, chorizo, Sunka, anglicka slanina, uzené maso, schwarzwaldskd Sunka

sal, pepf mlety ¢erny, kari, kmin, mleta paprika, majordnka, chilli, bily pepf,
citrénovad kira

eidam, niva, smetana 31%, bily jogurt, syr smetanového typu, tvarlzky,
mozzarella, kokosové mléko

mouka hladka, strouhanka, solamyl, sezamové seminko, pohanka, kroupy,
polenta

rajCata, paprika, porek, cibule, mrkev, celer, petrzel, ¢esnek, Zampidny,
hliva Ustfiéna, brokolice, cuketa, Spenat listovy, jarni cibulka, zazvor,
cervena cibule, rapikaty celer, kapusta, fepa, kfen, por, chilli papricky, bila
redkev

fazolovy lusk, baby karotka, hrasek, kukufice, Spenat
ananas, brusinky, Svestky — merunky (susené), limetka

sojova omacka, kari pasta, keCup jemny, ocet, balsamico, hofcice,
zeleninovy a kureci vyvar

bambusové vyhonky, cizrna, fazole, susena rajcata

bramborové tésto na placky, bramborova kase, brambory, ryze, penne,
tagliatelle, quinoa, ryZzové nudle

listové tésto
cukr moucka, krystalovy cukr, med, tftinovy cukr

tymian, pazitka, petrzel, rozmaryn, citrénovy tymian, koriandr



Ostatni suroviny: i
Suroviny, které nejsou v surovinovém kosi, nebudeme zajitovat. Zék mGze pouZit vyjime&né i vlastni
suroviny, pokud jsou k pfipravé speciality nezbytné a nejsou uvedeny v surovinovém kosi. Musi vSak byt

hygienicky nezavadné, tj. nejlépe v originalnim baleni.

Pracovni odév Zaka:
Bilé tricko nebo bila kosile, nejlépe bilé tenisky — ostatni soucdsti pracovniho odévu budou zapujéeny.

Soutéz se sklada ze ¢tyr 25 minutovych casti:

1. Teoretickd cast - soutézici budou seznameni s technologickym zafizenim a surovinami, které mohou
pfi vafeni pouZit, popisi postup, jak bude pokrm pfipravovat, ujasni si ¢asovy harmonogram jeho
pfipravy, nakres jak pokrm na talifi umisti apod.

2. Prakticka priprava - pred vystoupenim si Zak pfipravi suroviny, oloupe, nakrdji, naklepe, usleha
apod.

3. Vlastni vystoupeni - spolu s asistentem kuchafem pred publikem pokrm tepelné upravi, ozdobi a
podaji k degustaci odborné komisi.

4. Uklid — ptedani ¢istého pracoviité dal$imu soutézicimu.

Hodnotitelskd komise:

e zastupce KHS — vedouci oddéleni hygieny déti a mladistvych,

e ucitel odbornych predmétd,

e zastupce sponzora — MAKRO,

e zastupce CSl,

e 73k, ktery uspésné reprezentoval Skolu v narodnich i v mezinarodnich soutézich.

Ceny:
Dod4 SSSS.

Soutéz bude verejné pfistupna — pro rodice, spoluzaky — cca 60 mist k sezeni.

Soutéz i soutéZni pokrmy budou medializovany.

Prihlaska:

Prihlasku do soutéze , O ¢okolddovou varecku” zaslete na adresu Stfedni Skola spole¢ného stravovani,
Krakovska 1095, 700 30 Ostrava-Hrabulvka. Pro odeslani mlzZete rovnéz vyuzit e-mail sekretariat@ssss.cz
Prihlasky je nutno vyplnit na PC (ne rukou), nezapomeinte uvést nazev pokrmu.

Poradatel si vyminuje pravo vybéru soutézicich (max. 36), a to podle ndpaditosti receptur a technologické
Upravy.

Uzavérka prihlasek: 19. 2. 2020

MozZné konzultace o soutéZi: p. Petr P F e ¢ e k petr.precek@ssss.cz 739 411 544
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mailto:petr.precek@ssss.cz
https://www.ssss.cz/f/prihlasky/prihlaska_cv.dotx
https://www.ssss.cz/f/propozice/cv-gdpr.pdf

Vzor vyplnéne pfiihl asky

Prihlaska do soutéZze "0 Cokoladovou vaiecku"

Iméno Z3ka:

Josef Voprsalek

Iméno uditele:

Magr. Jifi Prasil

Zakladni 3kola:| Chrjukinova
Adresa:| QOstrava — Zabieh, Chrjukinoval2, prispévkova organizace
Tfida:| B. B
Telefon:| 605 000 005
E-mail| JM-Prasil@seznam.cz

MNazev pokrmu:

Kufedi prsicka s anglickou slaninou, bramborova kade

Poi. dslo:| Druh suroviny: Hmotnost v g na 4 porce:
Kuredi prsicka 480 g
Anglicka slanina platek 10 g
Olej 30 g
Pepf 0,44
sl 12 g

Fvolena priloha
z Makra:

Specalni pozadavky na inventar G tepelna zafizene

Wyrobni postup:

Kureci prsicko, osolime, opeprime a protkneme plattem anglicke slaniny. Orestujeme z obou stran na tuku do
Zlatova. Podavame s bramborovou kasi zdobena petrZelkou.

Poznamky:

“vareeku

——



