PROPOZICE

celorepublikové soutéze o titul
»CESKY PEKAR ROKU 2012 Kkategorie JUNIOR “
MBK/SALIMA Brno

Soutézici budou zhotovovat své vyrobky v ¢asovém limitu celkem 9 hodin, z toho 1. den 6 hodin a
2. den 3 hodiny.

Pokud neni v propozicich konkrétné stanoveno, vSichni soutézici si u vSech soutéznich vyrobkl
voli receptury, technologii, tvar a vzhled vyrobkl kazdy sam.

I. Kategorie ucastnikii

Soutéz o titul:
CESKY PEKAR ROKU 2012 kategorie JUNIOR je uréena pro u¢né a studenty denniho studia stfednich

nebo vyssich odbornych $kol nebo pro mladé pekaiské odborniky, ktefi ke dni zahajeni soutéze neptekroci
21 let véku.

I1. Soutézni vvrobky:

1) Vvrobky jemného peciva:

1 A) Vanocka

Piedepsana hmotnost: 600 g/ 1 kus (hmotnost po upe€eni)

Pocet druhti: 2 —rozliSené dle druhu pleteni

Pocet vyrobk: po 2 kusech od kazdého druhu (vzhledem k organizaci soutéze a vyuZiti pe¢né
plochy po dvou kusech na jeden pekaisky plech o rozmérech 58 x 78 cm).
Jednim druhem je uréena ,,skladana“ vanocka (3 vrstvy ze 4, 3 a 2 pramentl),
druhym ,,pletena‘“ vanocka ze Sesti pramend najednou. Oba druhy bez posypu,
jen maslované. Pii rozdélovani do prament nelze pouzivat vahu.

K piipraveé pramenti bude mozné pouZit rohlikovy stroj.

1 B) Velké kolace s naplni (Chodské, doZinkove...)

Ptedepsana hmotnost: 400 g/ 1 kus (hmotnost po upecent)

Pocet druhti: 2

Pocet vyrobku: 2 stejné kusy od kazdého druhu (vzhledem k organizaci soutéze a vyuziti
pecné plochy Zadame soutéZici, aby si pfipravili takové kolace, které
bude moZné umistit vzdy po dvou kusech na jeden pekaisky plech o
rozmérech 58 X 78 cm).
Jednotlivé druhy jsou odlisné zdobenim naplnémi nebo riznymi tvary. Ke
zdobeni je mozné pouzit i dopliiky - podminkou je, Ze musi mit charakter
pekarského vyrobku.
Ptiprava korpusu je na vili soutéziciho (tvarovani tésta napft. tlaCenim
nebo vyvalovanim). Tvar kolace je libovolny.

Doporucené naplné: pekaiské napln€, bez dozdobeni ovocem nebo jinymi zpiisoby po upeceni.
Stikaci sacky budou k dispozici na miste.




Prezentace vSech vyrobkll jemného peciva: Vyrobky budou ptedlozeny poroté kazdym soutézicim
na jednoduchych prknech (roStech, tacech), které zajisti poradatel soutéze. Pouziti vlastnich
pomtcek neni dovoleno.

2) Vvrobky bézného peciva:

Rucné tvarované pletynky vyrobené v ¢asovém limitu:

Ptredepsana hmotnost : 60 g/ 1 kus (hmotnost po upeceni)
Stanoveni casového limitu: as se méfi od zah4jeni pleteni 1. kusu a konci
osazenim posledniho 15. kusu na plech. Cas na pfipravu prament se do
Casového limitu nezapocitava, stejné tak ¢as na strojeni. Rozdéleni klonku
na prameny se provadi bez pouziti vah.

Pocet vyrobki: 15 kust vyrobenych v ¢asovém limitu, déle 45 ks riznych tvart a
S riznym posypem

3) Chleby:

PSeniéno — Zitny konzumni chléb:

Ptedepsana hmotnost : 900 g/ 1 kus (hmotnost po upeceni)

Receptura a tvar: Minimalni podil zitné mouky musi ¢init nejméné 40 % z celkové
hmotnosti mlynskych vyrobkii. Tvar je dle pouzité oSatky, povrch bez
posypu semeny (tzn. zcela hladky nebo u druhu Sumava miZe byt na
povrchu chleba obtisk mouky ve tvaru pouzité osatky), s obsahem nebo
bez obsahu kminu.

Pocet vyrobk: 5 kusii

Prezentace: Vyrobky budou poroté prezentovany na prknech (roStech, tacech), které
zajisti potradatel. Pouziti vlastnich pomiicek neni dovoleno.

I11. Informace pro soutézici:

1. Pro vSechny ucastniky soutéZe budou potradatelem ptipraveny zakladni suroviny, jejichz
seznam bude prihlaSenym ucastnikiim zaslan v dostate€ném piedstihu pied soutézi a zaroven bude
zvetejnén na svazovém webu. Pokud si soutézici bude chtit dovézt nékteré dalsi suroviny, které
nebudou v seznamu a bude je mit zahrnuté ve vypracované receptuie, je mu dana tato moznost, ale
musi je ptedloZit poroté k posouzeni pred zahdjenim prace.

2. Soutézici si pro svou potfebu pfivezou stérky, noze, valecky, vlazicky, formy, oSatky,
smetaCky na val, pracovni odév, obuv, utérky, ru¢niky a dle vlastniho uvazeni dal$i rtzné
pomtcky.

3. Soutézici ptedlozi pfed zahajenim prace pisemné vypracovanou recepturu a jednoduchy
technologicky postup kazdého soutézniho vyrobku.

4. Vyrobky budou hodnoceny dle mezinarodnich schémat, kterd jsou ptizpisobena tuzemskym
podminkam.

5. Vramci hodnoceni ¢istoty a hygieny na pracovisti bude hodnoceno i dodrzovani pokynil
potadatele o likvidaci odpadi. K ulozeni upecenych vyrobkii zajisti organizator soutéze dostatecné
mnozstvi papirovych krabic.



IV. Hodnoceni vyrobku:

Odborna porota

Odborna porota se pii hodnoceni finalnich peCenych vyrobkli zaméti na vynalézavost, napaditost,
originalitu vyrobkd, pfi¢emz se hodnoti i hmotnost, objem, vzhled a tvar, kiirka a povrch, ving a
chut’ vyrobki.

Pti vyrob¢ se porota zaméii také na zrucnost, technologii, odbornou manipulaci s té€stem, hygienu
vyroby, osobni hygienu, porddek na pracovisti, Cistotu vali, pomicek a podobné. Za zjisténé

nedostatky se budou srazet body — maximalné 10 boda u kazdé skupiny vyrobki.

Tabulky pro hodnoceni vyrobku

Vyrobky budou hodnoceny dle mezinarodnich schémat, ktera jsou pfizpiisobena nasim
podminkam.
Kazdy soutézici ma moZnost docilit nasledujici maximalni pocet bodii:

Jemné pecivo:

kolace 400 g 50 bodt
vanocky 50 bodii

K odecteni:

za neporadek, necistotu,

hygienu prace a pod. max. 10 bodil
za nepiedlozeni podkladd nebo zavazné chyby v obsahu  max. 10 bodu

Celkem za jemné pecivo max. 100 bodi

Chleby a vyrobky z bézného pediva

Konzumni chléb 50 bodu
Pletynky 50 bodu

K odecteni:

za neporadek, necistotu,

hygienu prace a pod. max. 10 bodil

za neptedlozeni podkladd nebo zavazné chyby v obsahu  max. 10 bodid

Celkem za chleby a vyrobky z béZného peciva max 100 bodii

CELKEM (primér za obé skupiny) ... bodi
C) Zpisob vyhodnoceni

Soutézici, ktery docili ve své kategorii nejvy$si pramér bodu za obé skupiny vyrobkd,
obdrzi estny titul:

CESKY PEKAR ROKU 2012 kategorie JUNIOR



