H HOTELOVA SKOLA OSTRAVA

pfispévkova organizace

Hotelova Skola, Ostrava, prispévkova organizace
porada

26. rocnik soutéze
O cokoladovou varecku

na téma ,Hamburger”

Soutéz je uréena zakynim a zakam, ktefi maji opravdovy zajem o gastronomii
a hodlaji se tomuto oboru v budoucnu vénovat bud' profesionalnég,
nebo jako zajimavému a uzite¢nému konicku.
Souté? je uréena pro zaky 7.-9. t¥id zakladnich skol.
Zastitu prevzal Bc. Martin Bednaf#, MBA, starosta méstského obvodu Ostrava-Jih.
Poradatel: Hotelova Skola, Ostrava, prispévkova organizace
Reditel soutéze: Mgr. lvana Matulova, feditelka stiedni skoly
Termin soutéZe: 28. 1. 2026 od 83° do 143° hodin pro vefejnost

Prezence: 7*5-73° hodin u recepce $koly

Soutézni ukol: pFiprava tfi porci hamburgeru s pfilohou.
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bude 100 g.

Pro pfipravu pokrmu budou uréeny suroviny ze surovinového kose. Hmotnost jedné porce masa

Vybér a pouziti surovin ze surovinového kose zalezi jen na fantazii soutéZiciho.
Pro tepelnou Upravu bude k dispozici elektrickd varna deska nebo indukce, grilovaci panev, mini

stolni elektricka trouba a ALTO-SHAAM zafizeni pro tepelné uchovavani jidla a nahfivani talifd,
konvektomat multifunkéni trouba na vareni a peceni.

SUROVINOVY KOS

SoutézZicimu bude ptidélen asistent z fad Zak( Hotelové Skoly.

Pro pFipravu pokrmu volte suroviny zafazené do kose:

Pecivo

Maso a alternativy

Syry

Zelenina a doplnky

Omacky a dochucovadla

Ostatni doplriky a suroviny

Koreni a bylinky

hamburgerové housky

mleté hovézi maso, mleté veprové maso, kuteci maso, kruti maso,
losos, trhané vepfové maso, Zampion portobello, marinovany
tempeh, tofu uzené

platkovy cedar, platkova gouda, platkovy ementdl, mozzarella, syr
s modrou plisni, hermelin

ledovy salat, rimsky salat, rukola, polnicek, raj¢e, paprika
Cerstva/kapie, cuketa, okurka Cerstva, okurka nakladana, cibule
Zluta, cibule cervena, cibule Salotka, ¢esnek, porek, chilli papricky,
zeli hlavkové, karotka, celer, brambory, kvétak, bataty

kecCup, hofcice, BBQ omdcka, Sweet Sauer omdacka, majonéza,
hofcice, dijonskd hofcice, medova hofrcice, jogurt bily, zakysana
smetana, med, kfen strouhany

anglickd slanina, vejce, strouhanka, panko strouhanka, mouka
hladka, sluneénicovy olej, fepkovy olej, olivovy olej, maslo

sal, pepr cerny, paprika sladka mletd, chilli mleté, cerstvy tymian,
cerstvy rozmaryn, jarni cibulka, pazitka, ¢erstvy kopr

Soutézici pripravi také prilohu dle vlastni fantazie, ktera doplni jejich hamburgerovy zazitek. K jeji
pripravé pouzije suroviny ze surovinového kose.

OSTATNi SUROVINY

Suroviny, které nejsou v surovinovém kosi, nebudeme zajistovat. Zdk mize pouZit vyjimecné i
vlastni suroviny, pokud jsou k pfipravé speciality nezbytné a nejsou uvedeny v surovinovém kosi.
Musi vsak byt hygienicky nezavadné a v origindInim baleni.

PRACOVNIi ODEV ZAKA

Bilé tricko nebo bila kosile, tenisky — ostatni soucasti pracovniho odévu budou zapujceny.
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SOUTEZ SE SKLADA ZE CTYR 25MINUTOVYCH CASTI:

1. Teoreticka ¢ast — soutézZici budou sezndmeni s technologickym zafizenim a surovinami, které
mohou pfi vafeni pouzit, popiSou postup, jak budou pokrm pfipravovat, ujasni si ¢asovy
harmonogram jeho pfipravy, nakres, jak pokrm na talifi umisti a podobné.

2. Prakticka priprava — pred vystoupenim si zZak pfipravi suroviny, napfiklad ocisti, oloupe, nakraji,
usleha.

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

4. Uklid — predéni ¢istého pracovisté dalimu soutéZicimu.

HODNOTITELSKA KOMISE:
e  zastupce KHS,
e ucitel odbornych predmétu,
e odbornik z praxe,
o 73k, ktery uspésné reprezentoval Skolu v soutéZich.
Zména vyhrazena.

PRO VIiTEZE BUDOU PRIPRAVENY ZAJIMAVE CENY.

SoutéZ bude verejné pristupna — pro rodice, spoluzaky — cca 60 mist k sezeni.
Soutéz i soutézni pokrmy budou medializovany.

Prihlaska:

Prihlasku do soutéze , O cokolddovou varecku” zaslete nejpozdéji do 16. 1. 2026 na adresu: Hotelova
Skola, Ostrava, Krakovska 1095/33, 700 30 Ostrava-Hrabavka.

Pro odeslani mlzZete rovnéz vyuzit e-mail sekretariat@hotelovkaostrava.cz

Prihlasky je nutno vyplnit na PC (ne rukou), nezapomeiite uvést nazev pokrmu.
Prihlaska ke stazeni

Poradatel si vyminuje prdvo vybéru soutéZicich (max. 36), a to podle ndpaditosti receptur
a technologické upravy.

Uzavérka prihlasek: 16. 1. 2026
Mozné konzultace o soutézi:
Mgr. Jana Hordkova, tel: 731 600 273, e-mail: jana.horakova@hotelovkaostrava.cz


mailto:sekretariat@hotelovkaostrava.cz
https://ssss.cz/f/prihlasky/prihlaska_cv.dotx
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VZOR

Pfihlaska do soutéze "O cokoladovou varecku"
Jméno 7dka:  Josef VOPRSALEK

Jméno ucitele:  Mgr. Jifi Prasil (vychovatel, kontakt: 596 457 211)
Zakladni skola:  Chrjukinova
Adresa:| Chrjukinova 12, Ostrava — Zabieh

Trida: 8.B
Telefon: 605 000 005
E-mail: josef.voprsalek@seznam.cz

Nazev pokrmu:
Dyriovy karbanatek se stouchanymi brambory a jogurtovo-¢éesnekovym dipem

Pof. ¢islo Druh suroviny: Hmotnost v g na 4 porce:
1. Dyné 500 g
2. Vejce 2 ks
3. Strouhanka 200 g
4, Cibule 150¢g
5. sul dle chuti
6. Pepr dle chuti
7. Majoranka dle chuti
8. Olej na smazeni
9. Brambory 600 g
10. Smetana 150 ml
11. Jogurt 200 g
12. Cesnek 5 strouzku
13. Pazitka 10g
Vyrobni postup:

vvs s

napsat tak, jak bude soutézici dany pokrm pfipravovat, v€etné pfilohy

Omyjte dyni, rozkrojte ji a vydlabejte seminka. Poté dyni nastrouhejte najemno. Vymackejte z ni vodu a
osolte ji. Cibuli nakrajejte na drobné kosticky, cesnek utfete a obé suroviny pridejte k nastrouhané dyni.
Do zeleninové smési rozklepnéte dvé vejce, ochutte pepfem, majorankou a vse velmi dobfe promichejte.
Poté prisypte jesté strouhankou a postupné ji do smési zapracujte.

Dynova seminka bud muzete koupit v obchodé, nebo si osmazte ta vydlabana. Seminka poté nasekejte
nadrobno a vmichejte je do karbanatkové smési.

Ze smési tvorte malé a ploché placicky. Cim plossi budou, tim méné se budou pfipalovat.

Na panvi rozehtejte olej a smazte na ném karbanatky do zlatova.

Karbanatky pribézné obracejte a az budou hotové, vysajte z jich prebytecny tuk s pomoci ubrousku.
Brambory si oloupeme, nakrajime na vétsi kusy a vafime do mékka. Pomoci stouchadla je rozstouchame,
priddme smetanu a stl a vse zamichame, zdobime nakrajenou pazitkou. Jogurt dochutime soli a pridame
prolisovany cesnek.

Prihlasku doructe do 16. 1. 2026
Poznamky:
Prosim, vyplnujte na pocitaci, hrozi zaména jména ¢i suroviny.




