Propozice
celorepublikové soutéZe o titul ,,Cesky peka¥ roku 2011— kategorie JUNIOR “
v SPSP Pardubice

Soutézici budou zhotovovat své vyrobky v ¢asovém limitu celkem 9 hodin, ztoho 5 hodin na vyrobu
jemného peciva a 4 hodiny na vyrobu chleba a béZného peciva.

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

I. Kategorie ucastnikii

Soutéz o titul:

Cesky pekai roku — JUNIOR je uréena pro uéné a studenty denniho studia stiednich nebo vyssich
odbornych $kol nebo pro mladé pekaiské odborniky, ktefi ke dni zahajeni soutéze neptekroci 21 let veku.

I1. Soutézni vvrobky:

1) Vvrobky jemného peciva

1 A) Vinocka

Piedepsana hmotnost : 600 g/ 1 kus (hmotnost po upeceni)

Pocet druhi: 2 —rozliSené dle druhu pleteni

Pocet vyrobku: po 2 kusech od kazdého druhu (vzhledem k organizaci soutéze a vyuziti pecné
plochy zadame soutézici, aby umistili vZdy po dvou kusech na jeden pekaisky
plech o rozmérech 58 x 78 cm). Jednim druhem se mysli skladana ( 3 vrstvy ze
4, 3 a 2 pramenil), druhym se mysli pletend ze Sesti pramenti najednou. Oba
druhy bez posypu, jen maslované.
Pfi rozdélovani do pramentl nelze pouzivat vahu.

K ptipraveé prameni bude mozné pouzit rohlikovy stroj.

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

Predepsana hmotnost : 400 g/ 1 kus (hmotnost po upeceni)

Pocet druhi: 2

Pocet vyrobkd: 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 vZzdy po dvou kusech na jeden pekatsky plech o rozmérech 58 x 78 cm).

Druhem se mysli odlisné zdobeni naplnémi nebo rizné tvary. Ke zdobeni je
mozné pouzit i dopliky, podminkou je, Ze musi mit charakter pekatského
vyrobku.

Ptiprava korpusu je na vili soutéziciho (tvarovani tésta napft. tlaenim nebo
vyvalovanim). Tvar kolace je libovolny.

Doporucené naplné:  pekaiské napln€é, bez dozdobeni ovocem nebo jinymi zplsoby po upeceni.
Vzhledem k omezenym mozZnostem piipravy naplni budou k dispozici hotové naplné v PVC stiikacich
saccich (hmotnost sacku cca 250 g).




Prezentace vSech vyrobkl jemného pecCiva: Vyrobky budou predlozeny poroté¢ kazdym soutézicim na
jednoduchych prknech (rostech, tacech), které zajisti potradatel soutéze. Pouziti vlastnich pomicek neni
dovoleno.

2) Vvrobky bézného peciva

Ruéné tvarované rohliky vyrobené v ¢asovém limitu:

Predepsana hmotnost : 60 g/ 1 kus (hmotnost po upeceni)
Stanoveni Casového limitu: ¢as se méfi od zahajeni tvarovani 1. kusu a
kon¢i osazenim posledniho 15. kusu na prkno. Cas na piipravu klonkd se
do ¢asového limitu nezapocitava, stejné tak Cas na strojeni.

Pocet vyrobkii: 15 kust rohlikti tvarovanych v ¢asovém limitu, dale po 15 ks tfi odlisné tvary
(napt. housky, uzle, zemle apod.) S riznym posypem.

3) Chleby

PSeniéno — Zitny konzumni chléb:

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

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

Pocet vyrobk: 5 kusii

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

I11. Informace pro soutézici

1. Pro vSechny ucastniky soutéze budou pofadatelem piipraveny suroviny dle piiloZzeného seznamu. Pokud
si soutézici bude chtit dovézt nekteré dalsi suroviny, které nebudou v seznamu a bude je mit zahrnuté ve
vypracované receptuie, je mu dana tato moznost, ale musi je ptredlozit poroté k posouzeni pied zahajenim
prace.

2. Sout€zici si pro svou potiebu piivezou stérky, noze, valecky, vlazicky, formy, oSatky, smetacky na val,
pracovni odév, obuv, utérky, rucniky a dle vlastniho uvazeni dalsi rizné pomticky.

3. Soutézici piedlozi pred zahajenim prace pisemné vypracovanou recepturu a jednoduchy technologicky
postup kazdého soutézniho vyrobku.

4. Informace o dostupnych surovinach muzete ziskat dotazem pifimo u Hany Nykodymové, tel.
736 607 890, e-mail nykodymova@spspot.cz.

5. Vyrobky budou hodnoceny dle mezindrodnich schémat, ktera jsou pfizplisobena tuzemskym
podminkam (viz IV. Hodnoceni).

6. V ramci hodnoceni Cistoty a hygieny na pracovisti bude posuzovano i dodrzovani pokynt potfadatele pti
likvidaci odpadd.



7. Seznam surovin, které budou k dispozici v misté soutéZe:

- pSeni¢na mouka hladka pekatska svétla
- pSeni¢na mouka hladka chlebova
- 7itna mouka (chlebova)

- sl jemna

- stl hruba

- cukr krupice

- cukr moucka

- drozdi

- suSené mléko

- plnotu¢né mléko

- maslo

- margarin favorit S

- margarin favorit A

- vejce Cerstva

- tvaroh Cerstvy

- rostlinny olej (slune¢nicovy)
-rum

- rozinky

- mandlové platky

- cukr s vanilinem

- citropasta

- mak

- Sezam

- len

- slune¢nice

Suroviny dodané spole¢nostmi backaldrin, Ireks — Enzyma a Pfahnl Backmittel:

vanilkovy krém za studena

makova napli instantni

ofechova napli instantni

Svestkova povidla

stabilizator tvarohu

kvas

stabilizator chlebovych tést

zlepsujici pfipravek pro bézné pecivo
zlepSujici pfipravek pro jemné pecivo
jednorazové sacky a trubicky na plnéni

IV. Hodnoceni vyrobku:

Odborna porota

Odborna porota se pfi hodnoceni finalnich pecenych vyrobkti zaméfi na vynalézavost, néapaditost,
originalitu vyrobku, pfi¢emz se hodnoti i hmotnost, objem, vzhled a tvar, kiirka a povrch, viné a chut
vyrobki.

Pti vyrobé se porota zaméfi také na zruénost, technologii, odbornou manipulaci s téstem, hygienu vyroby,
osobni hygienu, pofadek na pracovisti, Cistotu vali, pomticek a podobné. Za zjisténé nedostatky se budou
srazet body — maximalné 10 bodt u kazdé skupiny vyrobkd.



Tabulky pro hodnoceni vyrobka

Vyrobky budou hodnoceny dle mezinarodnich schémat, kterd jsou pfizptisobena naSim podminkam.
Kazdy soutéZici ma moZnost docilit nasledujici maximalni pocet bodu :

Jemné pecivo:

kolace 400 g 50 bodt
vanocky 50 bodu

K odecteni:
za neporadek, necistotu,

hygienu prace a pod. max. 10 bodt
za nepredlozeni podkladii nebo zadvazné chyby v obsahu max. 10 boda
Celkem za jemné pecivo max. 100 bodu

Chleby a vyrobky z bézného peciva

Konzumni chléb 50 bodu
Rohliky 50 bodu

K odedteni:
za neporadek, necistotu,

hygienu prace a pod. max. 10 bodu
za nepiedlozeni podkladii nebo zavazné chyby v obsahu max. 10 bodu
Celkem za chleby a vyrobky z béZného peciva max 100 bodu

CELKEM (priumér za obé skupiny) ... bodii

wvwvr

Soutézici, kterv docili ve své kategorii nejvyssi prumér bodu za obé skupiny vyrobki,
obdrzZi Cestny titul :

CESKY PEKAR roku 2011 — JUNIOR

V. Vybaveni pracovisté:

Kazdy soutézici bude mit k dispozici pracovni nerezovy sttil, digitalni vahu, stolni misici stroj
Kitchen Aid.

Pro skupinu budou k dispozici 3 misici stroje typu Diosna, 1 rota¢ni pec Revent a 1 sazeci pec se
4 pecnymi etaZzemi Kornfeil, rohlikovy stroj a délici stroj.



VI.) Casovy program:

29. 3. 2011

9,00 hod.
10,30 hod.
11,00 hod.
12 — 13 hod.
13,30 hod.
14,00 hod.
18,00 hod.

30. 3. 2011

7,00 hod.
7,30 hod.
11,30 hod.
12,00 hod.
12,30 hod.
17,30 hod.

31. 3. 2011

6,30 hod.
7,00 hod.
12,00 hod.
14,00 hod.
17,00 hod.

utery

piijezd

slavnostni zahajeni v zasedaci mistnosti Rady Pardubického kraje
losovani, losuje se soutézni skupina a pracovni stiil

obéd

nastup prvni soutézni skupiny

zahajeni prace prvni soutézni skupiny (vyroba chleba a bézného peciva)
zakonceni prvniho soutézniho dne

stireda

nastup druhé soutézni skupiny

zahajeni prace druhé soutézni skupiny (vyroba chleba a béZzného peciva)
zakonceni

nastup prvni soutézni skupiny

zah4jeni prace prvni soutézni skupiny (vyroba jemného peciva)
zakonceni druhého soutézniho dne

étvrtek

nastup druhé soutézni skupiny (vyroba jemného peciva)

zahdjeni prace druhé soutézni skupiny (vyroba jemného peciva)

zakonCeni prace soutézicich

slavnostni nastup soutézich,vyhodnoceni soutézi, doprovodny program, raut
odjezd



