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8. rocnik semifinalového kola postupovej stit’aze zZiakov hotelovych
akadémii a strednych odbornych $kél

v odbore kuchar v skolskom roku 2018/2019

Skills Slovakia - Gastro Junior
METRO CUP - KUCHAR



Organizatori sut’aze:

Slovensky zvéz kucharov a cukrarov
Gorkého 10, 811 01 Bratislava 1
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SLOVAK CHEFS
3 ASSOCIATION

Stredna odborna $kola hotelovych sluzieb a obchodu, Zdravotnicka 3, Nové Zamky

Statny institat odborného vzdelavania
Bellova 54/A, 837 63 Bratislava

SIOV

Statny institat
odborného
vzdelavania

Kontaktné osoby:
Slovensky zvéz kucharov a cukrarov:
Ing. Zuzana DuZekova - generilna tajomni¢ka SZKC

szkc@szkc.sk

Strednéd odborna Skola hotelovych sluzieb a obchodu, Nové Zamky:
Ing. Miroslav Bohat — riaditel’ $koly
bohat.miroslav@gmail.com

Statny institit odborného vzdelavania, Bratislava
Ing. Vlasta Pichovska - Skills Slovakia
puchovska@siov.sk

Eva Bugajova — Skills Slovakia
eva.bugajova@siov.sk
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PROPOZICIE SUTAZE

Podmienky prihlasenia:
sut’aZe sa moZu ziacastnit’ Ziaci hotelovych akadémii a strednych odbornych $§kél v odbore

Kuchar — kucharka

Sut’aZiaci musia v termine do 14. novembra 2018 elektronicky zaslat na e-mail:
szkc@szke.sk vyplneni ZAVAZNU PRIHLASKU , ktor4 je zverejnena na portali SIOV
www.siov.sk/sutaze/SKills-Slovakia/Gastro a na www.szkc.sk

Na semifinilové kolo spolu s prihlaskou poslite aj vyplnené tlativo RECEPTURA
sut’azného pokrmu:

Meno a priezvisko stt'aziaceho
Nézov a Gplnu adresu Skoly
Nézov jedla

Ingrediencie

Kalkulaciu na 4 porcie
Pisomnu pripravu — popis

K receptire prilozte fotografiu hlavného jedla

Startovné vo vyske 30,00 Eur vratane DPH je potrebné uhradit® do 12. 11. 2018 na et
SZKC:

Bankové spojenie:

VUB a.s. Bratislava

Cislo G¢tu:85934012

IBAN: SK6902000000000085934012
BIC: SUBASKBX

Variabilny symbol 2018
Specificky symbol: ICO vysielajicej Skoly

Termin sutaze

Skolské kola: oktober 2018 — 08. november 2018

Semifinalové kola

Do semifindlového kola postupuje 16 sut’aziacich.

04. decembra 2018 Nové Zamky
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Celostatne kolo:
Do celostatneho kola postupuje 6 najuspesnejSich sutaziacich zo semifinalového kola v danom
odbore

24. januara 2019 Incheba, Bratislava

Miesto konania sut’aze

Skolské kola
Hotelové akadémie a stredné odborné Skoly zamerané na odbor kuchér

Semifinalové kolo:
Stredna odborna $kola hotelovych sluzieb a obchodu, Zdravotnicka 3, Nové Zamky

Celostatne kolo
Vystavné a kongresové centrum Incheba a.s., Viedenska cesta 5, Bratislava

Pokyny k semifinalovému kolu

Pisomn4 priprava:
Kazdy odborny ucitel’ popiSe pracu svojho sutaziaceho ziaka v odbore kuchar, pisomnu
pripravu, kalkulaciu na 4 porcie a fotografiu hotového jedla zasle spolu s prihlaskou.

Koépiu pisomnej pripravy si nechaju odborni uditelia pre moderovanie. K moderovaniu je
potrebné si pripravit’ aj nejaké zaujmy a Konicky.

Popis k sut'aznym vyrobkom
Doda sutaziaci. Popis musi obsahovat: ndzov $koly, meno sut’aziaceho, ndzov jedla. StitaZiaci
st mozu dat’ k sut’aznému vyrobku vlajocku, alebo malé reklamné predmety Skoly.

Pracovné oblecenie a tiprava zoviajSku
Musi byt v stlade s predpismi o0 osobnej hygiene zamestnancov v spolo¢nom stravovani —
profesiondlne oblecenie.

Postupové zasady :
Pocet stit'aziacich z jednej akadémie alebo Skoly je obmedzeny na 1 ziaka.

KTi¢ k postupu do celoStatneho kola:
Skola do stut’aze prihlasuje vitaza Skolského kola.

Odborna porota na zdklade zaslanych sutaznych podkladov vyberie Sestnast’ sutaziacich
z daného odboru, ktori postipia do semifindlového kola sut’aze.

Rozhodnutie o vybere sut'aziacich do semifinale je nemenné. Organizator ma pravo presunut’
sttaziacich do iného kraja.



Vit'azi semifinalového kola v danom odbore postipia do celoStatneho — finalového kola,
kde sa stretne 6 sutaziacich.

PRACOVNE POKYNY

Pracovné pomocky a inventar sut'aziacich
Kazdy sit’aziaci si prinesie vlastny inventar a pomocky.

Priprava pred sut’aZznym vystapenim:
Tzv. manipulacny priestor — priprava, tepla a studena voda a upratovanie.

Ostatné zariadenie, vybavenie a zdzemie:
Stt’aziaci si prinesu vlastné dosky na krajanie.
Sttaziaci serviruji pokrm na vlastny servis — 4 rovnaké taniere.

Hlavna surovina:
Kuracie prsia s koZou (200 g na jednu porciu).

Vsetky potrebné suroviny na pripravu sutazného pokrmu v semifinalovom kole, ako aj
hlavnu surovinu si zabezpedi sut’aziaci vo vlastnej rézii.

Poznémka:
Finalové kolo: MYSTERY BOX — vSetky suroviny zabezpecuje organizator
sut’aze

Sut’azna uloha

Priprava 4 (slovom $tyroch) porcii moderného teplého pokrmu S prilohami
Vv ¢asovom limite 120 minut.

Sutaziaci je povinny pripravit’ Styri rovnaké porcie s vyuZitim povinnej suroviny -
kuracie prsia_s koZou. Zakladnym mottom sut'aznej ulohy je pripravit’ jedlo
s charakterom ,,Specialita regionu — v modernej tiprave“, teda jedlo, ktoré vychadza
Z kulinarskych tradicii regionu, z ktorého sa sut’aziaci do sut’aze prihlasil.

Technologia spracovania povinnej suroviny je sacastou  sut'aznej ulohy a je
neoddelitel’'nou ¢ast’ou technického hodnotenia.

v Sit'azna uloha je zostavena so snahou vytvorit® cenovo prijatelné jedlo a prispiet’
k spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny.

v' Kvalita tepelnej upravy je zakladom spokojnosti host’a; snaha o vyuZivanie
modernych pracovnych postupov a kulinarskych uprav je predmetom zaujmu
hodnotiacich komisarov.



Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo sustavnej snahy
0 propagaciu slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sut'az kucharov chce
tymto  prispiet’ Kk jej popularizacii a presadeniu Vramci medzinarodnej
gastrondOmie.

VSetky suroviny si zabezpecia sit’aZiaci sami; ich vyber je dany uprednostnenim
regionalnych surovin podPa vlastnej uvahy.

Stt’azny pokrm sa serviruje na vlastny inventar — 4x rovnaky tanier.

Na pripravu pred sut’aZznym vystipenim je k dispozicii manipula¢ny priestor, kde
sa stit’aZiaci moZe pripravit’, nesmie vSak zacat’ pracovat’.

Povolené prekrocenie c¢asového limitu a stit’aznej tlohy je 5 mintit, potom
nasleduje diskvalifikacia.

Po skonceni sut’aznej ulohy ma sut'aZiaci maximalne pit’ minit na upratanie
pracoviska a prenechanie d’alSiemu sut’aZiacemu; potom moZe vyuZit’ vyhradeny
priestor na umyvanie riadu.

Preruenie siit’aznej tilohy. Casomera¢ zastavi ¢as pri zraneni sitaZiaceho a to
maximalne na dobu 5 minut. Pokial’ sit’aZiaci nemoZe pokracovat’ do uplynutia
tejto doby, musi odstupit’. Po oSetreni o pokracovani v stit’azi rozhodni hodnotiaci
komisari. Pri poruche alebo nefunkénosti technického zariadenia je narok na
prerusenie ¢asu s diZzkou preruSenia viac ako 5 minut (nezavinené sut'aziacim),
méZe sut’aZiaci na vlastnu Ziadost’ za¢at’ sut’azni tlohu znova. Cas zadiatku uréi
hodnotiaca komisia.

Nie je povolené priniest si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakréjané,

nastruhané, atd’. )

Vopred povolené su nasledujuce pripravy:

v

Salaty :
Ocistené, umyté, ale nie mieSané, nie kréjané.

Zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule - o¢istené, umyté a olupané, nie nakrajané,
SUrove.

Suroviny
Zakladné suroviny, koncentrované vyvary a médsové stavy nedochutené, vakuované,
neredukované, bez pridania akychkol'vek korenin . Suroviny mozu byt odvazené.

v" Pevné cesta.

Sut’aziaci, ktori porusSia tieto pravidla budua sankcionovani 10% zraZkou z kone¢ného
poctu dosiahnutych bodov.



Clenom hodnotiacej komisie je vvhradené pravo na degustaciu uz pocas plnenia
sut’aznej ulohy a pred podavanim.

Kritéria hodnotenia stiaznych @loh v odbore KUCHAR

Hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sutaznej tlohe
Priprava pracoviska

Dodrziavanie gastronomickych pravidiel

Kombinacia tepelnych tprav

Dodrziavanie spravnosti kalkuléacie

Népad, kreativita a ukladanie vyrobkov

Kompletnost’ sutazné¢ho zadania

Vyuzitie surovin k zadanej téme

Sezénnost’ pouzitych surovin

Kombinacia surovin

Rdéznorodost’ tvarov vyrobkov

Viéha a velkost’ vyrobkov zodpovedajica sutaznému zadaniu
Kombinacia a prirodzenost’ farieb

Pouzitie a moznost’ realizacie v praxi

Minimalizovanie odpadu

Schopnost’ riesit’ problémy a neakané situacie
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Komunika¢né schopnosti — znalost’ anglického jazyka, na zékladnej komunikacnej
urovni

Schopnost’ pohotovo reagovat’

Profesionalny pristup k praci a profesiondlne vystupovanie za kazdych okolnosti
Prezentacia jedla

Chut’ pokrmu

Dodrziavanie ¢asovych limitov

AN N N NN

Celkovy dojem

Kritéria hodnotenia vychadzaji zo smernic WACS



Bodové hodnotenie

Sut’azna uloha Maximalny Minimalny Spolu
Pocet bodov Pocet bodov

Mise en place 10 0 10

Pouzitie surovin 20 0 20

Zostava pokrmu 10 0 10

a technologické

postupy

Dodrzanie ¢asového | 05 0 05

limitu

Chut’ 45 0 45

Prezentacia jedla 10 0 10

SPOLU 100 0 100




Receptiira sut’azného pokrmu
kuchar 2018/2019

MENO, PIIEZVISKO: ...ttt ettt sne b

Nazov skoly, adresa:

10



