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SOUTEZNI UKOL - OBOR CISNIK

a/ Priprava ovocného dezertu (nikoliv ovocného salétu)
pro 2 osoby vcetné servisu pred zraky hosta
Uprava ovoce v teplé nebo studené formé
s povinnou tpravou cerstvého ananasu (véetné predbézné dpravy)
a dalSich 2 druhti ovoce dle vlastniho uvazeni,
které se nemusi pied hosty pfedbézné upravovat.

b/ Podavani Sumivého vina k ovocnému dezertu
pro 2 osoby vcetné servisu

Suroviny, vino a inventaf na ptipravu a provedeni obou ukdzek — vlastni.

¢/ Jazykova zkouSka — komunikace s hostem v jazyce anglickém, némeckém
nebo ruském po skonceni soutéznich tikola
Ucitele jazykt zajisti organizator.
Komunikace 74kl s pouZitim mikroportu.
Casové limity
Ptiprava soutéZnich tkold — 20 minut

Provedeni obou soutéZnich ukolu — 20 minut

Cas mezi soutéznimi ukoly se zastavuje na dobu nezbytné nutnou,
ovsem celkovy ¢as 20 minut zstava.




ZAKLADNI KRITERIA PRO ODBORNE HODNOCENI

Hodnotitelska komise

SloZena a jmenovéna predstavenstvem Asociace ¢iSniki CR, komise je péticlennd, sloZena ze
zéastupct jednotlivych regionti Ceské republiky. Nejvyssi a nejnizsi znadmky se Skrtaji.

Sumarizace bodového hodnoceni komisaiu
Probiha oddé€lené, séitaci komisi urenou pofadatelem a vysledkové tabulky jsou zpracovéany
prabeézné pocitacem.
Pracovni pomiicky a inventar
Organizdtor zajisti vybavené soutézni studio:
stiil pro hosty 120 x 80 vcetné Zidli, 2 pracovni stoly /z toho jeden 120 x 80 cm, druhy 80 x
80 cm/ ptipadné keridony prostfené bilymi ubrusy, dédle flambovaci vozik, vyhtivaci baterie
(Plata a tacky si zajistit kazdy soutézici vlastni).
Inventar potiebny k piipravé a podavani ovocnych dezertl, véetné inventéie k piipravé a
podavani Sumivého vina, si kazdy soutézici zajisti vlastni.
Pfivazeni a pouzivani vlastniho zafizeni — stolli, neni dovoleno. MoZno provést pouze
vyménu Zidli u stolu hostt.
SoutéZici je povinen takté7 zajistit:
- informacni stojanek s logem, ndzvem skoly
- informacni stiiSky se jménem soutéziciho a s ndzvem ovocného dezertu
(1 porce ovocného dezertu bude vystavena na vystavnim stole)
Pi‘eruseni soutézniho ukolu
Casomé&Fi¢ zastavi ¢as pii zranéni soutéziciho, ale maximaln¢ na dobu 5 minut. Pokud
soutéZici nemlze pokracovat do uplynuti této doby, musi odstoupit. Po oSetfeni rozhodnou
0 pokracovani v soutézi komisafi.
P11 selhani nebo nefunk¢nosti techniky je narok na preruseni casu, doba pieruSeni delSi nez
5 minut (nezavinéné soutéZicim), muZe soutézici na vlastni zadost zacit soutézni ukol znovu.
Dobu zacatku urci komise.
Cas mezi soutéZnimi tikoly se zastavuje na dobu nezbytné nutnou, oviem celkovy &as
20 minut zUstava.

Pi‘ekroceni ¢asového limitu
Za kazdé prekroceni Casu jsou soutéZicimu pfipocteny 3 trestné body za kazdou zapocatou

Laminutu. Pii prekroceni ¢asu o vice jak dvé minuty je soutéZici automaticky diskvalifikovan,
pricemz miiZze svlj soutézni ukol dokoncit.

Pracovni obleceni soutéZicich
Musi byt v souladu s piedpisy o osobni hygiené pracovniki ve spolecném stravovani a
odpovidajici pracovnikiim v obsluze. Soutézicim je povoleno na pracovnim obleceni pouze

7 Mz

logo s nazvem Skoly, popfipad€ jméno soutéziciho a startovni ¢islo.Vhodna pracovni obuv.

Piiprava surovin
Nezbytnou tpravu dovezenych surovin provedou v piipravné kuchyni organizatorem
delegovani kuchafi. Nepovoluje se pomoc ze strany vedoucich druZstev nebo jinych
pracovniki. Do vlastni pFipravny je zakazan vstup vedoucich druZstev nebo jinych
doprovodnych pracovniku soutéziciho.



YV,

Nastup soutézicich
Pfi nastupu kazdé skupiny soutéZicich dle vylosovaného potadi probéhne sezndmeni s
pracovistém. Za nedodrzeni Casu nastupu, muze byt soutézici diskvalifikovan. PredloZi ke
kontrole ob¢ansky a zdravotni prikaz, bez kterych nebudou k soutézi ptipusténi.
Dale pi‘i losovani poi‘adi predaji soutézici tajemnikovi ¢iSnické komise ve 2 vyhotovenich:
(pro moderétora a komisi) pisemné vypracovany dotaznik soutéziciho a pisemné
vypracovany postup pripravy ovocnych dezerti (tj. pouziti surovin v¢. mnoZzstvi a
technologicky postup piipravy).
SoutéZici muze na piipravu a dklid pracoviSt¢ vyuZit pomocnika ur¢eného poradatelem
soutéze. AvSak prostirani a zaklddani inventaie musi soutézici provadét samostatné.
Po skonceni kazdého soutéZniho tkolu mé souté€zZici 5 minut na uklid pracovisté a predani
ndsledujicimu soutézicimu.
Diskvalifika¢ni podminky:

a) piekroCeni ¢asového limitu o vice nez 2 minuty

b) nevhodné chovéni, chybéjici zdravotni a ob¢ansky prikaz

d) nepfirozend uprava zevnéjsku a neodpovidajici pracovni obleceni
e) pozdni ndstup na pracovisté

Zasady pii pripravé pracovisté a odborné provedeni tikolu
Osobni hygiena a profesni vzhled soutéziciho
Celkova upravenost, nezadouci jsou médni vystielky v Gcesu, u chlapct kratké nebo vyhrnuté
rukavy, extravagantni dopliky pracovniho oble€eni (piercing aj.).
Pouziti vhodného inventare
Pouzivat stejny, odpovidajici, vhodny a neposkozeny inventér, jeho ucelné a praktické
rozmisténi na pracovnich stolech. Nepouzivat neprofesiondlni inventar.
Piiprava pracovisté
Praktické, ucelné a estetické rozmisténi potiebného inventare a ingredienci v odpovidajicim
mnoZstvi na pracovnich stolech, pifpadné servirovacim stolku. Cistota pracovi$té, vhodné
zaloZeni inventaie a estetické doladéni stolu hosta - prezentace Skoly /logo Skoly - vlajecka,
informacn{ stfiSky - i na vystavni stal/.
Komunikace s hostem
Kontakt s hostem po celou dobu préce u stolu, elegance a sympatie pii vystupovani,
komentovani prace, schopnost zaujmout hosty, prezentace pouzivanych surovin. Nezddouci
jsou prehnané projevy, obtéZujici hosta.
Provedeni tkolu
Profesiondlni vystupovani, komunikativnost, zru€nost, organizace prace, ndvaznost praci,
rychlost a elegance pfi provadéni ukold, nekiiZeni cest, logicky navazujici prace, efektivnost
prace. UdrZovani Cistoty na pracovnich stolech béhem soutéZnich tkoli. Je nutné disledné
dodrZovéni bezpecnostnich a hygienickych pravidel.
Naro¢nost
Ptizplisobit sloZitost pfipravy ur¢enému casovému limitu, vyuzivat odbornych dovednosti a
ndvykd pii slozité obsluze.

Servis napoje
Technika servisu Sumivého vina a odbornd price s inventafem.
Vzhled ovocného dezertu
Sladéni chuti ovocného dezertu a viech vhodnych ingredienci, aby neztratily dochucenim své
puvodni chut'ové vlastnosti. Dale vzhled, viin€, soulad barev, kreativnost a nipaditost —
moderni trend.

PaedDr. Jaroslav Moréavek
piedseda hodnotitelské komise oboru ¢iSnik



