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FAKULTA BIOTECHNOLÓGIE A POTRAVINÁRSTVA

SLOVENSKEJ POĽNOHOSPODÁRSKEJ UNIVERZITY V NITRE

Katedra hygieny a bezpečnosti potravín 
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6. ročník Memoriálu docenta Egona Gyarmathyho Agrokomplex 2019, 23.8.2019 - syry
Súťaž výrobkov z ovčieho, kozieho a kravského mlieka je určená pre všetkých farmárskych a drobných výrobcov syra a bryndze.
Organizačné zabezpečenie  súťaže hodnotenia výrobkov z ovčieho, kozieho a kravského mlieka:
Miesto súťaže: Katedra hygieny a bezpečnosti potravín, SPU (mapa2),  Nitra 

Termín súťaže:  piatok 23. augusta 2018 

Časový harmonogram súťaže:
8:00 - 9:00 -  preberanie vzoriek výrobkov do súťaže,  evidencia účastníkov,  

9:00 - 10:00 - príprava vzoriek a usmernenie hodnotiacej komisie

10:00 - 12:00 - hodnotenie syrov, 

12:00 - 13:00 - vyhodnotenie súťaže, príprava cien

13:30- 14:00 -  degustácia vzoriek súťažných syrov súťažiacimi a ich zhodnotenie

14:00 slávnostné vyhlásenie výsledkov všetkých  súťaží, odovzdávanie cien, zhodnotenie súťaže v mieste hodnotenia na SPU.

Súťažiť sa bude v nasledovných kategóriách:

I. OH  - Ovčie hrudkové syry (vykysnutý ovčí hrudkový syr – 1 – 3 dni po výrobe)

II. OB - Ovčia bryndza

III. OS  - Ovčie syrové špeciality (ťahané parené syry- nite, korbáče parenice; neťahané parené syry- oštiepky, kaškaval; zrejúce syry).

IV. KH - Kozí hrudkový syr

V. KS  - Kozie syrové špeciality (zrejúce, a pod.)

VI. KrS - Kravské syrové špeciality  (ťahané parené syry- nite, korbáče parenice; neťahané parené syry- oštiepky, kaškaval; zrejúce syry).

Minimálne množstvo syra  na súťaž je min.  0,5 kg syra alebo bryndze, ucelené balenie syrových špecialít.
Pri súťaži o najlepší syr hodnotiť sa bude: 
            -     vzhľad a konzistencia ……najviac 10 bodov

 -     chuť a vôňa ......…………..najviac 10 bodov

V prípade, že pri hodnotení tej istej vzorky je rozdiel medzi dvomi rozhodcami väčší ako 2 body 
v ktoromkoľvek kritériu, rozhodcovia na pokyn predsedu  komisie zopakujú hodnotenie súťažnej 
vzorky v danom kritériu. 

Kritériá hodnotenia:  
Hodnotí sa samostatne podľa bodovej škály: 





9 – 10  vynikajúci, nadpriemerný






8 
 štandardná kvalita






6 – 7    ľahké chyby






4 – 5    zreteľné chyby






1 – 3    veľmi silné nedostatky

0 
 nevyhovujúci
Pri hodnotení môže teda dostať každý mliečny výrobok spolu 16 (štandardná kvalita) a výnimočne až 20 bodov 
(10 za vzhľad a konzistenciu a 10 za chuť a vôňu). 
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