Klub mladych kucharov a ¢asnikov

Statny institut odborného vzdelavania
pod zastitou

Ministerstva skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky

MINISTERSTVO
SKOLSTVA, VEDY,
VYSKUMU A SPORTU
SLOVENSKE| REPUBLIKY

.

organizuju
celostatnu sutaz ziakov hotelovych akadémii a strednych odbornych skél

v odbore kuchar v 8kolskom roku 2016/2017

Finale
et Gastro Junior - Skills Slovakia )\

Skills Slovakia

Kuchar

™ Bidvest
B roodservice

dna 15. februara 2017

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



Usporiadatel: ? r/ ' Klub miadych
Klub mladych kucharov a ¢asnikov kucharov a ¢asnikov

Organizator sutaze:
Iv<lub mladych kucharov a ¢asnikov, Trencianska 1320, 020 01PUchov
Statny institut odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava

Kontaktné osoby:

Martin Kovarsky, Chef KMKC e-mail: martin.kovarsky@gmail.com
Ing. Vlasta Puchovska, Skills Slovakia e-mail: puchovska@siov.sk
Eva Bugajova, Skills Slovakia e-mail: bugajova@siov.sk

Odborny garant sutaze:
Klub mladych kucharov a ¢asnikov

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

MINISTERSTVO
E SKOLSTVA, VEDY,

VYSKUMU A SPORTU

SLOVENSKE] REPUBLIKY

Generalny partner:

N Bidvest
D Foodservice

Hlavni partneri:
Partneri sutaze

§Iov ANDACO @ Chef Works

Statny institat
odborného ‘
vzdelavania *

KAPRUN
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Celoslovenskeého finalového kola sa zucastni sedem Ziakov, ktori postupili zo semifinalového
kola konaného dna 23.11.2016 v Modrom Kameni a jeden sttaziaci - BONUS ORGANIZATORA.

Program:
8:30 — 9:00 prichod a registracia
9:00 — 9:15 otvorenie sutaze
9:15 — 9:30 priprava pracovisk
9:30 —13:30 zatiatok sutazného kola
13:30-14:00 hodnotenie

15:00 wyhlasenie vysledkov

Sutazné kolo trva 240 minut (prvych 30 min. ma sutaZziaci na pripravu receptury).

Kazdy sutaziaci simoze zobrat jedného pomocnika, ktory mu bude pomahat pri noseni suro-
vin z MYSTERY BOXU, nie pripriprave jedla - vareni !!!

Ak bude sutaziaci pripravovat pokrm v sous vide moze si priniest vlastny, ak nema takuto moz-
nost, organizator mu ho zabezpeli na zaklade vopred zaslanej poziadavky na adresu:
kmkc@kmkc.sk

Vlybavenie kuchyne:

Sutazit sa bude v troch kuchynskych studiach. Vybavenie studia:
konvektomat

varny sporak

sous vide

chladnicka

umyvadlo

Ostatny inventar vratane mixérov, hrncov si sutaziaci prinest sami !l!

Suroviny v MISTERY BOXE:
K dispozicii bude cca 200 druhov surovin, ktoré zabezpeci organizator sutaze:
Zakladné suroviny:
e hovadzia rostenka
e kuracie prsia
e kacacie prsia
e bravcova panenka
Ostatné suroviny:
rézne cestoviny
zemiaky
zelenina
ryza
olej
koreniny
e asuroviny pouzivané v beznej kuchyni
Specidlne suroviny:
e agar
e gelan
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Sutazna uloha:

Priprava Styroch porcii moderného teplého pokrmu s prilohami v casovom limite 240 minut zo
surovin z MYSTERY BOXU

Kvalita tepelnej Upravy je zakladom spokojnosti hosta; snaha o vyuzivanie
modernych pracovnych postupov akulinarskych Uprav je predmetom zaujmu
sutaznych komisarov.

Vlytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sutaz kucharov chce tymto prispiet K jej
popularizacii a presadeniu v ramci medzinarodnej gastronomie.

Na pripravu pred sutaznym vystupenim je k dispozicii manipulacny priestor, kde sa
sutaziaci mo6ze pripravit, nesmie vsak zacat pracovat.

PrekroCenie c¢asového limitu asutaznej Ulohy je 5 minut; potom nasleduje
diskvalifikacia.

Kritéria hodnoteni sttaznych uloh:

Hygiena, ochrana zdravia a Cistota pri kazdej sutaznej Ulohe.
Dodrziavanie gastronomickych pravidiel.

Kreativita.

Priprava pracoviska.

Vlyuzitie surovin.

Minimalizovat odpad — hospodarenie.

Schopnost riesit problémy a necakané situacie.

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

Profesionalny pristup k praci a profesionalne vystupovanie za kazdych okolnosti.
Prezentacia jedla.

Chut jedal.

Dodrziavanie ¢asovych limitov.



