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Druhé najlepsie wellnes-menu v Taliansku pripravili Studenti prievidzskej SOS

UZ po druhykrat sa Ziaci a uCitelia odbornych predmetov zo Strednej odbornej Skoly obchodu
a sluzieb v Prievidzi v zriadovatelskej pdsobnosti Trencianskeho samospravneho kraja (TSK)
zucastnili na medzinarodnej gastronomickej sutazi Taliansku.

Malebné horské meste¢ko Casargo v polovici marca 2018 na sutazi s nazvom Wellness & Zero
Waste - Food & Beverage Contest hostilo 18 timov z celej Eurdpy, medzi inymi timy z Talianska,
Ukrajiny, Francuzska, Danska, Madarska, Litvy, Moldavy i Ruska. Sutaz organizovala miestna
Stredné odborné Skola Centro di Formazione Professionale Albeghiero.

Skolu z Prievidze reprezentovali Ziaci IV.K hotelovej akadémie. Za bar a servis pri stole hosta boli
zodpovedni Silvia Cakajdova a Ondrej Bugar, ktori boli pripravovani pod odbornym vedenim
ucitefky odbornych predmetov Anny Krélikovej. Kuchyru a pripravu jedal reprezentovali Kristina
Hubova a Erik Haulik pod vedenim Lubice ZemanoviCovej. Za odbornl jazykovu pripravu
v anglickom jazyku bola zodpovedna Jana Dubinova. ,Praca v gastronomii vyZaduje nielen presnost
a preciznost, ale aj fantaziu a tvorivost. Prave tieto vlastnosti mali moZnost ukazat nasi Ziaci na tejto
prestiznej sttazi. Odbornt komisiu si podmanili svojim vystupovanim, kreativitou a spésobom prace
natolko, Ze ziskali druht cenu za $tyl a eleganciu timu. Podmienkou sutaZe bolo zostavit a pripravit
trojchodové wellness menu pre Sest 0séb, priradit’ vhodné vina a zvladnut aperitivovy napoj,*
priblizila Anna Kralikova, ucitelka odbornych predmetov.

Odborna komisia v kuchyni hodnotila myslienku jedal, zlozenie, vzhlad, chut, dodrZanie receptury,
technologicky postup, moderné napady a uroven znalosti komunikacie v anglickom jazyku. Pri
priprave jedal sa prepajala profesionalita Ziakov s vaSiou, novatorstvom a tradiciou poZadovanych
ingrediencii. Prave za tieto zru€nosti ziskali Ziaci Kristina Hubova a Erik Haulik prestiznu cenu za
najlepsiu inovaciu v kuchyni. ,Servis jedal a napojov bol zamerany na vy$Siu formu zloZitej
obsluhy. Na dvod menu sa s profesionalnou pripravou podaval aperitiv. Nasledovalo do detailov
doladené jedlo snubiace sa s vinom, doplnené flambovanym koriakom a jedinecnou starostlivostou
0 hosta,“ povedala Lubica Zemanovicova. V tejto kategérii ziskali Ziaci Silvia Cakajdova a Ondre;
Bugar zlaty pohar za najlepSiu obsluhu a servis pri stole hosta.

Volné chvile travili Ziaci s novymi priatelmi ¢i navstevou malebnych miest Lecco a Varenna na brehu
Lago di Como pod Alpami. Vramci workshopov mali moznost sledovat pripravu typického
talianskeho rizota a povestnej bazalkovej omacky - pesta.
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Ziaci ziskali neocenitelné skusenosti, nadviazali nové priatelstva a zdokonalili sa v anglickom
jazyku. Svoje zrugnosti a nové vedomosti budii moct vyuzivat aj v daldej praxi. Uspesni Student
maju aj nadalej moznost reprezentovat Strednu odbornu Skolu v Prievidzi na sutaziach doma i
v zahranici.

Informacie poskytli: Mgr. Anna Kralikova, Mgr. Jana Dubinova zo SOS obchodu a sluZieb Prievidza
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