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Skills Slovakia Skills Slovakia — Gastro Junior

Gastro

skills Slovakia

Klub mladych kucharov a ¢asnikov
Statny institit odborného vzdeldvania

pod zastitou

Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky
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organizuju

6. ro¢nik celostatnej sit'aze ziakov hotelovych akadémii a strednych odbornych kol
v odbore kuchar v skolskom roku 2016/2017

Skills Slovakia - Gastro Junior

KUCHAR

dna 15. februara 2017
v priestoroch Strednej odbornej Skoly hotelovych sluzieb a obchodu
Zdravotnicka 3 v Novych Zamkoch

Usporiadatel:
Klub mladych kucharov a ¢asnikov



Organizator sutaze:

Klub mladych kucharov a ¢asnikov
Trencianska 1320, 020 01 Pdchov

Spojena skola - Stredna odborna skola obchodu a sluzieb
Jarmocna 1, Modry Kamen

Stredna odborna skola hotelovych sluzieb a obchodu
Zdravotnicka 3, Nové Zamky

Statny institut odborného vzdeldvania
Bellova 54/A, 837 63 Bratislava

Kontaktné osoby:

Klub mladych kucharov a ¢asnikov:
Martin Kovarsky - Chef KMKC
kmkc@kmke.sk

Klub mladych
kuchéarov a ¢asnikov
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Statny inStitot
odborného
vzdelavania

Spojena skola - Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb, Modry Kameri:

Mgr. Méria Ziskova - riaditelka $koly
sekretariat@ssmk.sk

Stredna odborna skola hotelovych sluzieb a obchodu, Nové Zamky:

RNDr. Rudolf Misak - riaditel’ Skoly
skola@hosnz.sk

Statny institit odborného vzdeldvania, Bratislava
Ing. Vlasta Puchovska - Skills Slovakia
puchovska@siov.sk

Statny indtitit odborného vzdeldvania, Bratislava
Eva Bugajova - Skills Slovakia
bugajova@siov.sk
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Odborny garant stt’aze:

Klub mladych kuchdrov a ¢asnikov
Statny institut odborného vzdeldvania

Z3astitu prevzalo:
Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky

Hlavni partneri:

VINO NATURAL DOMIN & KUSICKY s.r.o.
MOVINO, spol. s.r.o.
PIVNICA A VINOHRADY ZSIGMOND
CHEFWORKS

HOTEL ZUR BURG
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Podmienky ucasti

Sat'aze sa mOzu zucastnit: Ziaci hotelovych akadémii a strednych odbornych $kél v odbore
v/ Kuchar - kucharka

Sat'aziaci musia v stanovenom termine zaslat”
v/ Zavaznu prihlasku (nachadza sa v prilohe).
v/ Recepturu (nachadza sa v prilohe)
- ingrediencie,
- kalkulacia na 4 porcie,
- pisomna priprava — popis.
v/ Fotografiu hlavného jedla.

Sut'azné podklady zaslat do 11. novembra 2016 na e-mail: martin.kovarsky@gmail.com

Terminy sutaze:

Skolské kola:
v/ september 2016 do 10. novembra 2016
Semifinalové kola:
Do semifindlového kola postupuje 12 sut'aZiacich
v' 23.novembra 2016
Celostatne kolo:
Do celostatneho kola postupuje 6 sutaziacich vdanom odbore.
v’ 15. februdra 2017

Miesto konania sut'aze:

Skolské kola:

hotelové akadémie a stredné odborné skoly s odbormi kuchar

Semifinalové kolo:

Spojena skola - Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb, Jarmocna 1, Modry Kamen

Celostatne kolo:
Stredna odborna skola hotelovych sluzieb a obchodu, Zdravotnicka 3, Nové Zamky



Pokyny k sut’azi

Pisomna priprava:

kazdy odborny ucitel’ popisSe pracu svojho stut'aziaceho Ziaka v odbore kuchar. Pisomnu
pripravu, kalkulaciu na 4 porcie a fotografiu hotového jedla zasli spolu s prihlaskou.

Képiu pisomnej pripravy si nechaju odborni ucitelia pre moderovanie. K moderovaniu je
potrebné si pripravit' aj nejaké zaujmy a konicky.

Popis k sitaznym vyrobkom:

doda sut’aziaci.

Popis musi obsahovat*

nazov skoly, meno sut'aziaceho, nazov jedla.

Sut'aziaci m6zu dat’ k sitaznému vyrobku vlajocku, alebo malé reklamné predmety Skoly.

Pracovné oblecenie a Uprava zovnajsku sut'aziacich:
musi byt’ v silade s predpismi o osobnej hygiene zamestnancov v spolo¢nom stravovani -
profesiondlne oblecenie.

Postupové zasady:

Pocet sut'aziacich z jednej akadémie alebo Skoly nie je obmedzeny.

Krac k postupu do celostatneho kola:

Odborna porota na zaklade zaslanych sut'aznych podkladov vyberie Sestnast’ stut'aziacich
z daného odboru, ktori postupia do semifinale.

Vit'azi semifinalového kola v danom odbore postupia do celostatneho kola, kde sa stretne
Sest’ suziacich kucharov a Bonus organizatora:

Organizator sutaze ma moznost' vjednom odbore vyslat’ do celostatneho kola jedného
sut'aZiaceho bez Gcasti v regionalnych kolach.



Pracovné pokyny

Pracovné pomOcky a inventdr sit'aziacich:
Kazdy sut'aziaci ma vlastny inventar a pomocky.

Priprava pred sut'aznym vystupenim:
tzv. manipulacny priestor - priprava, tepla a studena voda a upratanie.

Ostatné zariadenie, vybavenie a zazemie:

sut'aziaci si prinesu vlastné dosky na krajanie.

K dispozicii su dva univerzalne malé roboty.

Na prezentdciu su k dispozicii jednotné biele klubové taniere s priemerom 31 cm - poskytne
organizator

Hlavna surovina: Hovadzia rostenka

Suat'azna uloha:
Priprava styroch porcii moderného teplého pokrmu s prilohami v ¢asovom limite 120 minut.

Povinna surovina:
Semifindle : Hovadzia rostenka ( zabezpedisi sutaziaci)

Findlové kolo: MYSTERY BOX (doda hlavny partner sut'aze)

Sutaziaci je povinny pripravit’ Styri rovnaké porcie s vyuzitim povinnej suroviny z hovadzej
rostenky. Zakladnym mottom sit’aznej tlohy je pripravit’ jedlo s charakterom ,,Specialita re-
gionu v modernej uprave“ teda jedlo, ktoré vychadza zkulinarskych tradicii regiénu,
z ktorého sa sut'aziaci do sut'aze prihlasil.

Technolégia spracovania povinnej suroviny ,,Hovddzia rostenka“ je sticast'ou sutaznej ulohy
a je neoddelitel'nou sticast’'ou technického hodnotenia.

]

v/ Sutazna uloha je zostavena so snahou vytvorit’ cenovo prijatelné jedlo a prispiet
k spravnemu technologickému spracovaniu hovadzieho maésa.

v/ Kvalita tepelnej uUpravy je zadkladom spokojnosti hosta; snaha o vyuzivanie
modernych pracovnych postupov a kulindrskych dprav je predmetom zdujmu
sutaznych komisarov.



v/ Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo sdstavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sutaz kuchdrov chce tymto prispiet’ k jej
popularizacii a presadeniu v ramci medzindrodnej gastrondmie.

v/ Doplnkové suroviny si zaistia sutaziaci sami; ich vyber je dany uprednostnenim
regiondlnych surovin podla vlastnej uvahy.

v/ Vlastny jedalny inventar je mozné poutzit' len pre prezentacny (vystavny) tanier.

v/ Na pripravu pred sut'aznym vystdpenim je k dispozicii manipulacny priestor, kde sa
sutaziaci moze pripravit, nesmie vsak zacat’ pracovat’

v/ Prekrocenie casového limitu asuataznej ulohy je 5 minidt; potom nasleduje
diskvalifikacia.

v/ Po skonceni sut'aznej dlohy ma sutaziaci maximalne pat mindat na upratanie
pracoviska a prenechanie dalSiemu sut'aziacemu; potom moéZze vyuZzit' vyhradeny
priestor na umyvanie riadu.

Vopred su povolené nasledujtice pripravy:
v/ Zelenina, huby, ovocie — umyté a ocistené, ale nie nakrajané alebo tvarované.
v/ Zemiaky — umyté a olupané, ale nie nakrajané alebo tvarované.
v/ Zakladné koncentrované vyvary a masové stavy (vdkuované, nedochutené).

v/ Pevné cesta.

Clenom poroty je vyhradené pravo na degustaciu uz po¢as sutaznej tlohy a pred podavanim.

Sutaziaci predloZia ku kontrole obciansky a zdravotny preukaz, bez ktorych nebudu k sutazi
pripusteni.



Kritéria hodnotenia sut'aznych uloh

Hygiena, ochrana zdravia a Cistota pri kazdej sit'aznej dlohe.
DodrZiavanie gastronomickych pravidiel.

Dodrziavanie spravnosti kalkulacie.

Kreativita.

Priprava pracoviska.

Vyuzitie surovin k zadanej téme.

Minimalizovat’ odpad - hospodarenie.

Schopnost riesit problémy a necakané situdcie.

Komunikacné schopnosti — znalost’ anglického jazyka, zaklady.
Schopnost pohotovo reagovat.

Profesiondlny pristup k praci a profesiondlne vystupovanie za kazdych okolnosti.
Prezentacia jedla.

Chut’ jedal.

Dodrziavanie ¢asovych limitov.
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Bodové hodnotenie:

Siitasni dloha Meleimélny Minimalny pocet Spolu
pocet bodov bodov
mise en place 10 0 10
pouzitie surovin 20 0 20
zostava pokrmu 10 0 10
dodrzanie limitu 10 0 10
chut’ 40 0 40
prezentdcia jedla 10 0 10
Spolu: 100 0 100




)x ZAVAZNA PRIHLASKA Gastro
SllsSlovakia G ASTRO JUNIOR - SKILLS SLOVAKIA 2016/2017

Meno a priezvisko sutaZiaceho:

Profesia: kuchar

Nazov, adresa 3koly, PSC, mesto:

Kraj: zriadovatel’
Meno riaditelka/ky Skoly: Telefén+ predvolba:
e-mail:

Meno a priezvisko, funkcia (ucitel, MOV), ktory bude sttaziaceho sprevadzat,

tel. ¢., (mobil):

e-mail:

Prehlasujem, Ze som bol som pouceny o bezpecnosti pri praci a manipulacii s elektrickym
zariadenim.

podpis sutaziaceho:




Receptdra - Kuchar

Meno, priezvisko:

Nazov Skoly, adresa:

Nazov jedla:

Ingrediencie:

Kalkuldcia (4 porcie):

Postup (popis):

Datum:
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DomiN & Cusiciy

Na zaliatku bol zanieteny vindr a degustdtor Ing. Jan Domin a jeho sen vybudovat rodinné
vindrstvo. Po mnohorocnych skusenostiach s vyrobou vina za byvalého rezimu a s podnikanim s
bioproduktami v 90. rokoch sa zacal zaoberat’ myslienkou:

,Ked vindrstvo, tak ekologické...”
Tam vznikli zdklady naSej rodinnej firmy Domin & Kusicky. Z legislativneho hladiska sme presli
trojro¢nou konverziou (prechodnd doba medzi klasickym pestovanim vinica a bio pestovanim).
Pri zbere trody Ziadame certifikdt bioproduktu na kazdu odrodu zvldst a pri flasovani vina
certifikdat biopotraviny. Nase vina dlho vyzrievaju, vyrdbame ich v Cistom prostredi, bez chémie a
pridanych aromatickych Idtok. Nesu oznacenie ,,bio", a ktoré je na zadnej etikete je deklarované
znakom ekologického pol'nohospodadrstva Slovenskej republiky.
Nase vina nechceme popisovat, musia prehovorit' samy za seba.
VINO NATURAL Domin & Kusicky s.r.o.
Polnd 5
990 o1 Velky Krti$

2wk MOVINO

MOVINO

Umenie chuti..

Spolo¢nost MOVINO predstavuje najvdcsieho vyrobcu vin v Stredoslovenskej Vi-
nohradnickej oblasti s bohatymi skiisenostami vo vyrobe vina. Ponuka siroku skdluvins ty-
pickym charakterom vzhladom na p6dnoklimatické vlastnosti tejto oblasti. Vyroba vina prebieha
v prevddzke vo Velkom KrtiSi. Rocnd produkcia sa za posledné roky ustdlila na hranici 12 az 15 000
hl vina z ¢oho cca 22% produkcie flaSovych vin tvoria vina s privlastkom. Prevddzka je di-
menzovand na spracovanie 10 000 ton hrozna a skladovanie 75 000 hl vina. Asi 1,5 miliéna eur in-
vestujeme v sticasnosti do obnovy technoldgie na spracovanie, skladovanie a flasovanie vina. MO-
VINO popri vyrobe vina je aj pestovatelom hrozna. Obhospodaruje vinohrady o rozlohe 210 ha, a
to vo vinohradnickych obciach Nenince, Cebovce, Pribelce, Velky Krti3, Busince, Olovdry a Velké
Zlievce.

MOVINO, spol. s r.o.
Osloboditelov 66
990 01 Velky Krtis



o
pr %o%c/

Vinohrady a Pivnica
www.zsigmond.sk

Pivnica a vinohrady Zsigmond je rodinné vindrstvo zaloZené v devdtdesiatych rokoch. Za-
kladom boli viac ako 100 rocné skusenosti v pestovani hrozna a vo vyrobe vina v rodine. Obec Vi-
nica a jej okolie sa vyznacuje vynikajucimi klimatickymi a p6dnymi podmienkami pre vinic
hroznorody a tradi¢nou vyrobou vin.

Hospoddrenie na 20 ha vlastného vinohradu vysadeného od roku 2000. Vinohrady su na juznych
svahoch krupinskej vrchoviny nadmorskej vyske 220 m na tazkych hlinitych pédach. Podla vino-
hradnickeho zdkona patrime do Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti. presnejsie do Vinického
vinohradnickeho rajéna. Odrody: Rizling rynsky, Rulandské bielé, Rulandské sedé, Chardonnay,
Tramin Cerveny, Pdlava, Muskdt, Zenit , Rulandské modré, Cabernet Sauvignon, Svdtovavrinecké,
Frankovka modrd, Alibernet.

Vina su vyrobené len z vlastného kontrolovaného vinohradu. Technoldgia a spracovanie hrozna
su spojené s tradicnymi a modernymi poznatkami vinohradnikov a vindrov. Hrozno je rucne obe-
rané do bedniciek max. 20 kg v jednej bednicke. Reduktivne spracovanie a kvasenie. Dozrievanie v
nddobdch a drevenych sudoch. Momentdine produkcia 30 000 flias ro¢ne.

Pivnica a vinohrady Zsigmond
Hontianska 100/48
Vinica 99128
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KAPRUN

Hotel Zur Burg**** v Kaprune, kde vsetko, ¢o robi dovolenku nezabudnutelnou a jedinecnou
mézete ndjst'na jednom mieste: carovné hory s majestatnym ladovcom Kitzsteinhorn, nespocetne
vela miest pre turistiku a lyZovanie ponukajucich tchvatné vyhlady na krajinu, malebné jazero Zell
v mestecku Zell am See a mnoZstvo mozZnosti a miest pre letné a zimné aktivity a oddych.

lhned’ po prichode do hotela je citit’ srdecny a uvolneny pristup celého hotelového timu. Profe-
siondlny a zanieteny persondl venuje vel’ku pozornost’ osobnému pristupu k hostom. Spolocne s
atmosférou Utulnosti, ktort umocriuju vzdcne drevené interiérové prvky, prirodny kamen, teplé
tony farieb a stylové doplnky vyjadrujtce optimdlnu rovnovdhu medzi pohodlim a eleganciou, sa
mbZete uz teraz tesit' na pocit domova, pohody a dni plné krdsnych zazitkov.

Hotel Zur Burg
Schlossstrafie 45
5710 Kaprun
Rakusko



@ Chef Works

Firma ChefWorks vyrdba a distribuuje pracovné oblecenie viac ako 45 rokov. Pocas tohto obdo-
bia sme sa snaZili ostat’ verni svojmu poslaniu, poskytovat’ svojim zdkaznikom vyrobky najvyssej
kvality za rozumnu cenu. Nds ciel’ je upind spokojnost’ ndsho zdkaznika a splnenie predstdav
kvalitného pracovného oblecenia, jeho Stylovost, kvalita a pohodlie na pracovnom mieste. Nase
vyrobky su vyrobené z kvalitného a mdédneho materidlu, dotvorené vynimocnymi detailmi.
Prindsame klasicky profesiondlny vzhlad, charakteristicky Styl a kreativny zmysel. Firma
ChefWorks bola v roku 2011 vyhldsend kulindrskym institdtom ako firma pontkajica najlepsiu
kvalitu na globdlnom trhu. Znacka ChefWorks exkluzivne oblieka siete hotelov ako st Ritz - Carlton
alebo Marriot.

Firma ChefWorks je povazovand na globdlnom trhu za najprestiZnejSieho a najuspesnejsieho
vyrobcu profesijného oblecenia pre hotely, restaurdcie a gastro.

Juvitex, s.r.o.
Trencianska 1320
020 01 Puchov
Slovakia
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odborného
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