Regulamin Szkolnego Konkursu Barmanskiego.
Styl klasyczny

I Ogélne sprawy organizacyjne:

1. Organizatorem konkursu jest Zespot Szkot Gastronomiczno — Hotelarskich w Bytomiu, Speed
Bar Krzysztof Drabik oraz Selgros Cash&Carry w Bytomiu.

2. Konkurs odbedzie si¢ dnia 09.03.2012r. w sali nr 004 (obstuga konsumenta).

3. Odprawa uczestnikow o godzinie 10.00 w w/w sali.

Il Warunki uczestnictwa:

1. W konkursie biora udziat uczniowie naszej szkoty, ktorzy ukonczyli 18 lat. W przypadku oséb
niepetnoletnich wymagana bgdzie pisemna zgoda rodzicéw (prawnych opiekunéw).

2. Warunkiem uczestnictwa jest dostarczenie formularza zgloszeniowego do nauczyciela
Krzysztofa Bielat w nieprzekraczalnym terminie 01.03.2012r.

111 Zasady organizacji:

1. Podczas konkursu zapewniamy wszystkie produkty niezbgdne do wykonania napoi
konkursowych z listy (zatacznik nr 1), standardowe szkto barowe oraz podrgczny sprzgt barowy.
2. Podczas odprawy uczestnicy wylosuja numery startowe.

3. W sali bedzie do dyspozycji uczestnikow stanowisko do przygotowania dekoracji napoi.

4. Zgodnie z wylosowanymi numerami uczestnicy bgda rywalizowa¢ rownolegle przy dwoch
stanowiskach startowych.

IV Regulamin przeprowadzenia konkursu:

1. Czas trwania: ok. 4 godzin

2. Konkurs sktada si¢ z:

2.1 Test praktyczny (eliminacje) — przyrzadzenie napoju mieszanego z listy napoi konkursowych
(zalacznik nr 1); kazdy uczestnik bedzie losowat jeden z napoi, a nastgpnie wykona wylosowany
przez siebie drink w dwoch porcjach bez postugiwania si¢ receptura. Kazdy uczestnik ma
ograniczony czas: 7 minut na long drinka

2.2 Dekoracja drinka konkursowego — kazdy uczestnik przygotuje swoja dekoracjg¢ z owocow i
elementow zamieszczonych w zataczniku nr 2, ktora bedzie dodatkowo oceniana przez jury i
doliczana do punktacji ogélnej; dekoracje do napojow bedzie mozna przygotowacé wczesniej.
2.3 Finat — (test praktyczny)

- z klasyfikacji ogolnej do finatu przechodza dwie osoby z najwigksza ilo$cia zdobytych punktow.
Finalisci beda rywalizowali o pierwsze i drugie miejsce wykonujac wylosowanego przez jury
drinka w dwoch porcjach.

2.4 Test praktyczny bedzie oceniato dwoch juroréw technicznych, a dekoracje 3 osobowe jury.
2.5 Na ostateczny wynik konkursu bedzie sktada¢ si¢ suma ocen:

- jury techniczne max: 60 punktow

- jury oceniajace dekoracj¢ napojow max: 10 punktow.

Maksymalna liczb punktow, jaka moze zdoby¢ uczestnik to 70 punktow

2.6 W przypadku remisu w pierwszej kolejnosci bedzie brana pod uwagg ocena sgdziego
technicznego.

V. Na wszystkie pytania dotyczace spraw niewyszczegolnionych w regulaminie odpowie
nauczyciel Krzysztof Bielat.



Zalacznik nr 1.

Lista napoi konkursowych

Gables Collins French Colonial

Wodka czysta 40 ml Dark Jamaica Rum 50 ml
Amaretto 25 ml Creme de Cassis 15 ml
Sok ananasowy 15 mi Curagao Triple Sec 15 ml
Sok z 5 cytryny 15 ml Sok z 5 cytryny 15 ml
Woda sodowa dopetnic Tonic water dopelni¢

Cztery pierwsze sktadniki shakerowac z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej napetnionej
do polowy kostkami lodu; doda¢ wody sodowe;j i
lekko zamieszaé. Ozdobié¢ owocami.

Cztery pierwsze sktadniki shakerowac z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej napetnionej
do polowy kostkami lodu; doszprycerowac
zimnym tonikiem i lekko zamiesza¢. Ozdobié
owocami.

Apple brandy Cooler

Metaxa brandy *** 50 ml
White Rum 25 ml
Sok jabtkowy 75 ml
Sok z lime lub cytryny | 15 ml
Dark Jamaica Rum 5ml

Playboy Cooler

Dark Jamaica Rum 35 ml
Coffe liquer 35 ml
Sok ananasowy 75 ml
Sok cytrynowy 10 ml
Coca-cola dopetnic¢

Cztery pierwsze sktadniki shakerowaé z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej napetnionej
do polowy kostkami lodu; zamieszac¢ i na
wierzch napoju wla¢ rum. Ozdobi¢ owocami.

Cztery pierwsze sktadniki shakerowac z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej napetnione;j
do polowy kostkami lodu; doszprycerowaé zimna
cola. Ozdobi¢ owocami.

Curacao Cooler

Curagao Blue 25 ml
Wodka czysta 25 ml
Sok z lime lub cytryny 25 ml
Sok pomaranczowy 100 -150 mi

Passion Fruit Cooler

White Rum 40 ml
Dry Gin 25 ml
Passoa 100 ml
Sok pomaranczowy 25 ml
Sok z ¥ cytryny 15 mi

Trzy pierwsze sktadniki shakerowa¢ z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej na 3 —4
kostki lodu, doda¢ sok pomaranczowy i lekko
zamiesza¢. Ozdobi¢ owocami.

Shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanicy
collinsowej i dopethi¢ kruszonym lodem.
Ozdobi¢ owocami

Josephine

Brandy 50 ml
Peach liquer 20 ml
Syrop truskawkowy 20 ml
Sok cytrynowy 10 mi
Tonic water dopetnic

Sex on the Beach

Likier kokosowy 25 ml
Peach liquer 25 ml
Woadka czysta 25 ml
Sok pomaranczowy 100 ml

Sok zurawinowy 1 chlust (ok. 20 ml)

Cztery pierwsze sktadniki shakerowac z lodem i
przecedzi¢ do duzego kielicha z 3-4 kostkami
lodu i doszprycerowa¢ zimnym tonikiem.
Ozdobi¢ owocami.

Cztery pierwsze sktadniki shakerowa¢ z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej na 4 kostki
lodu. Na wierch lekko wla¢ 1 chlust soku
zurawinowego. Ozdobi¢ owocami.




Madama Rosa

White Rum 40 ml
Cherry Brandy 15 ml
Sok pomaranczowy 50 ml
Sok z lime lub cytryny 5mil
Woda sodowa dopetié

Coribbean Sling

White Rum 50 ml
Triple Sec Curagao 15 mi
Sok cytrynowy 20 ml
Syrop cukrowy 5ml
Woda sodowa Dopetnié

Cztery pierwsze sktadniki shakerowa¢ z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej, dodac¢ 3
kostki lodu i dopetni¢ zimnym mixem, lekko
zamiesza¢. Ozdobi¢ owocami.

Cztery pierwsze sktadniki shakerowaé z lodem i
przecedzi¢ do szklanicy collinsowej napetnione;j
do polowy kostkami lodu; doda¢ wody sodowe;j i
lekko zamiesza¢. Ozdobi¢ owocami

Zalacznik nr 2

Lista owocow i elementow do dekoracji napoi konkursowych.

Pomarancze
Cytryny
Limonki
Ananas
Jabtka

Kiwi

Fisalis
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Micta

Wisienki koktajlowe




