METODICKO-ORGANIZACNE POKYNY

JUNIOR CHOCOLATIER

7. ro¢nik
31.03.2026
Organizator sutaze Hotelova akadémia Ludovita Wintera Piestany
Odborny partner sutaze LYRA GROUP s.r.0., Casa Luker
Odborny garant sutaze Karol Styblo
Hodnotiaca komisia 4 komisari uréeni garantom sutaze

SUTAZNE DISCIPLINY

1.PRALINKA Z HORKEJ COKOLADY PLNENA LOKALNYMI INGREDIENCIAMI

SutaZiaci maju za Ulohu vytvorit plnenu pralinku z horkej ¢okolady s obsahom kakaa minimalne 70 %.
Pralinka musi byt plnena pinkou pripravenou pocas sutaze, ktora obsahuje aspon jednu z nasledujlcich
ingrediencii:

tekvicové semienka

slne¢nicové semienka

lanové semeno

mak
Pouzitie viacerych z uvedenych ingrediencii je povolené.
Technické podmienky

plinka nesmie byt predpripravena

povolené su bezné cukrarske techniky

kazda pralinka musi byt samostatne plnend a uzavreta
Odovzdanie

minimalne 5 kusov hotovych praliniek

pralinky musia byt jednotné (rovnaky dizajn a zloZenie)

2. KREATIVNY COKOLADOVY PRODUKT

Sutaziaci maju za ulohu vytvorit lubovol'ny produkt, ktory:
obsahuje miniméalne 30 % ¢okolady alebo kakaovych suc¢asti
je tematicky prepojeny s osobnostou Ludovita Wintera
reflektuje 80. vyrocie zaloZenia skoly
Forma produktu nie je obmedzena (dezert, cukrarsky vyrobok, ¢okoladova kreécia, snack, atd.).

SUTAZNY CAS

SutaZiaci ma na obe sutazné discipliny spolu 90 minut, ak poziada hlavného komisara, moze dostat + 15
minut na dochladenie vyrobku.

ORGANIZATOR SUTAZE ZzABEZPECI

Organizator zabezpec¢i mramorovi dosku, mikrovinnd raru, chladni¢ku, Soker, vahy, ruény mixér, indukénu
dosku, hrnce, ¢okoladu LYRA 70%, ¢okoladu LYRA 50%.




SUTAZIACI SI ZABEZPEGI

ingrediencie do naplne, dekoracné potreby, vSetky ostatné potrebné pomécky - Spicky, teplomer,
Spachtle, stierky, vytlac¢acie vrecka, formicky na pralinky, inventar na servis.

HODNOTENIE

PRALINKA Z HORKEJ COKOLADY PLNENA LOKALNYMI INGREDIENCIAMI
Véha discipliny: 75 % z celkového hodnotenia

2.

Fantazia, kreativita a originalita napadu - 15 b

Technické prevedenie - 15 b - Praca s ¢okoladou (temperovanie, lesk, Struktira), konzistencia naplne.
Estetické spracovanie - 10 b - Farebna harménia a celkovy vzhlad

Dodrzanie témy - 15 b - Pribeh ¢okoladového produktu k zadanej téme

Chut - 10 b - Bonusové body za chut

Cistota na pracovisku, osobna distota - 10 b

KREATIVNY COKOLADOVY PRODUKT

Véha discipliny: 25 % z celkového hodnotenia

Chut - 6 b - Harmonia chuti

Fantazia, estetika a kreativita - 6 b - Napaditost a vizualny dojem

Tematické prepojenie s Ludovitom Winterom - 7 b - Pribeh pralinky k zadanej téme
Prezentacia - 6 b - Spodsob servirovania a celkova kompozicia.

Sutaziaci pracuju samostatne / podla pokynov organizatora. Dodrziavanie hygienickych zasad je
povinné. Porota ma pravo odobrat body pri nedodrzani zadania alebo hygieny. Rozhodnutie poroty je
konecné.




