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9. ro¢nik sut'aze hotelovych akadémii a strednych odbornych $kél
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SEMIFINALE

Gastro Junior Skills Slovakia
METRO CUP - KUCHAR

Gastro )

skills Slovakia Skl"S SIOV&k'a

dna 26. novembra 2019

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



ORGANIZACNE ZABEZPECENIE
Semifinadlové kolo

Termin sut’aze:
26. november 2019

Miesto konania sut’aze:
Stredna odborna Skola hotelovych sluzieb a obchodu,
Zdravotnicka 3, Nové ZamKky , v budove §koly na Slovenskej ulici 70

Ucastnici sut’aze:

do semifindlového kola postupuje 16 sutaziacich v odbore kuchér, ktori sa kvalifikovali v
Skolskych kolach

ZOZNAM SUTAZIACICH:

P.c. skupina | Meno sut’aziaceho Skola Pracovisko
SKUPINA 1 9,00 - 11,00 hod.
1 1 Milan Kova¢ SOS obch. a sluzieb 1

Z. Kodalya 765
924 47 Galanta

Kristian Ovadek SOS obch a sluz
Ul. P.Jilemnického 24
911 01 Trencin

3 1 Kristof Pastorek Hotelova akadémia 3
Mikoviniho 1
931 02 Bratislava

4 1 Samuel Pecen SOS obch a sluz 4

Ul. PJilemnického 24
911 01 Trencin

5 1 Patrik Kostelnik SSOS hotelierstva 5
a Gastronémie Mladost’
Pod Kalvériou 36,
Presov

6 1 Enrico Sarkdzi SSOS GASTROSKOLA 6
Bieloruska 1
821 06 Bratislava

7 1 Dominik Z4dmbo SOS hotel.sluz. a obchodu 7
Zdravotnicka 3
N. Zamky

8 1 Matej Sadibol SOS obch a sluz 8
Mojmirova 99/28

921 01 Piestany




SKUPINA 2 12,00 - 14,00 hod.

9 2 Gabriel Nevlazla SOS hotelovych sluZieb 1
a obchodu
Jablonova 1351
Zvolen

10 2 Mojmir Gulasa Hotelova akadémia 2

Csl.brigady 1804
031 01 L.Mikulas

11 2 Simon Kalata SOS hotelova 3
Hor. Smokovec 26
062 01 Vysoké Tatry

12 2 Adam Tvrdy Hotelova akadémia 4
Hlinska 31
010 01 Zilina

13 2 Hotelova akadémia Otta 5
René Makovsky Brucknera

MUDr. Alexandra 29
060 01 Kezmarok

14 2 Ivan Krajec SOS obchodu a sluzieb 6
Sportova 1
979 01 R. Sobota

15 2 Rastislav Garaj SOS obchodu a sluzieb 7

Ul. 17 novembra 2579
022 01 Cadca

16 2 Maros Dacho Hotelova akadémia 8
Radniéné nam. 1
052 01 Sp. Nova Ves

Hodnotiaca komisia:

Vojto Artz
Daniel Melicherik
Ivan Vozar
Mgr. Jan Kostalik

Kontaktné osoby:

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

szkc@szke.sk


mailto:szkc@szkc.sk

Stredna odborna skola hotelovych sluzieb a obchodu, Nové Zamky:
Ing. Miroslav Bohat — riaditel’ Skoly
bohat.miroslav@gmail.com

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

Statny institat odborného vzdelavania, Bratislava
Eva Bugajova — Skills Slovakia
eva.bugajova@siov.sk

Generalny partner METRO Cash & Carry SR

METRO
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Sut’azné pokyny

Prichod sut’aziacich: 26. novembra 2019 do 7,30

(termin prichodu je zavazny pre sut'aziacich z 1. skupiny!)

Ubytovanie pre ucastnikov stut’aze - a pre sprevadzajucich u¢itel'ov nie je
zabezpecené.

Zaujemcovia o ubytovanie maji moznost’ zabezpecit’ si ho individualne na recepcii v Hoteli
Korzo, Rakocziho 12, Nové Zamky, tel.¢.: 035/640 04 32 , alebo sa obratit’ na SOS HSO
Nové Zamky s prosbou o pomoc pri zabezpeceni.

Registrécia sut’aziacich: od 7,30 do 8,00 v budove SOS hotelovych sluzieb a
obchodu, , na Slovenskej ulici 70 (vchod z parkoviska) Nové Zamky

Otvorenie sut’aze a organiza¢né pokyny: 8,00 hod. - v priestoroch
jedalne skoly

Urcenie pracovisk:
Sutaziaci budu pracovat’ na 6smych pracoviskach v Ziackych kuchynkach.

Pred zaciatkom sut'aze
sttaziaci odovzdaju odbornej hodnotiacej komisii v dvoch vyhotoveniach

- pisomne vypracovany postup pripravy jedla, t.j. pouzitie surovin - vratane mnozstva
a technologicky postup pripravy sutazného jedla.

Priprava pred sut’aZznym vystipenim

Sutaziaci sa moZze pohybovat’ v tzv. manipulacnom priestore Ziackej kuchyne a vo svojom
pracovnom priestore oznacenom vylosovanym ¢islom, ktory je uréeny na pripravu a bude v
flom umoznena priprava sut'azného jedla a tiez upratanie inventaru po stt'azi.

V manipula¢nom priestore ziackej kuchyne bude zabezpecenad teplé a studend voda.

Manipulacny priestor je urceny aj na pripravu sutaziaceho pred sutaznym vystupenim, kde sa
sutaziaci moze pripravit, nesmie vSak zacat pracovat pred oficialnym odstartovanim sutaze.

Suroviny na pripravu pokrmov
Sutaziaci si prinest vSetky potrebné suroviny na pripravu pokrmov, vratane povinnej suroviny:
Bravcove licka (120 g na jednu porciu v surovom stave)

Ostatné zariadenie, vybavenie a zazemie:

- siiaZiaci si prinesu vlastné dosky na krajanie, noze a VSETOK INVENTAR NA
VARENIE!!!

- Sut’aziaci serviruju pokrm na vlastny servis — 4 rovnaké taniere



- pracovné oblecenie a iprava zoviiajSku sut’aziacich musi byt’ v sulade s predpismi o
osobnej hygiene zamestnancov v spolo¢nom stravovani, tzn. sut'aziaci musi mat’
profesionalne oblecenie.

- sut’aziaci maji moznost’ uloZit’ si prinesené suroviny na pripravu pokrmov pred
sut’azou v chladiacom boxe v priestoroch $koly a inventar v priestoroch, ktoré budu
vyhradené na Satne pre sut'aziacich.

Obed a ob¢erstvenie pre sut'aziacich. Sprevadzajuceho ucitel'a Soféra zabezpeci
spoluorganizator Vv priestoroch SOS HSO, Zdravotnicka 3, Nové Zamky, V budove $§koly
na Slovenskej ulici 70,

Sut’az v priprave pokrmov: 8,45 — 15,00 hod.:

Nastup prvych 8 sut'aziacich na pracoviska: 8,45 - 9,00 hod.:
Nastup druhej sut’aznej skupiny na pracoviska : 11,45 — 12,00 hod.

Pri nastupe kazdej skupiny sut'aziacich podl'a ur€enych pracovisk prebehne zozndmenie sa s
pracoviskom.

Za nedodrzanie ¢asu nastupu na pracovisko moze byt sut'aziaci diskvalifikovany.

Priprava sutaznvch pokrmov:

Skupina: Priprava pokrmov: Upratanie pracoviska:
1. skupina: 9,00 — 11,00 hod. 11,00 - 11,45 hod.
2. skupina: 12,00 — 14,00 hod. 14,00 — 14,45 hod.

Ciel sut’aze:

- Sutazna uloha je zostavena so snahou vytvorit’ cenovo prijateI'né jedlo
- Snaha o vyuzivanie modernych pracovnych postupov a kulinarskych tprav je
predmetom zaujmu kontroly technologickych postupov a hotovych sut’aznych jedal
- Vytvorenie moderného jedla vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu slovenskej
kuchyne
- Vrcholové juniorska sutaz kuchéarov chce tymto prispiet’ k jej popularizécii a
presadeniu v ramci medzinarodnej gastrondmie

Sut’azna uloha:

- Priprava Styroch porcii moderného teplého pokrmu s prilohami

- Casovy limit: 120 minut

- Povinna surovina: Bravcové licka

- Pripravu pokrmov a servirovanie pred poddvanim jedla musi sut’aziaci vykonavat’
samostatne.



- Hlavnu surovinu aj doplnkové suroviny si zabezpecia sut’aziaci sami; ich vyber je dany
uprednostnenim regionalnych surovin podl'a vlastnej uvahy.

Nie je povolené priniest si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakrajané,
nastruhané, atd’. )

Vopred povolené su nasledujuce pripravy:

v’ Salaty :
Ocistené, umyté, ale nie miesané, nie krajané

v’ Zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule - o¢istené, umyté a olupané, nie nakrajané,
Surove,

v' Suroviny
Zakladné suroviny, koncentrované vyvary a misové Stavy nedochutené, vdkuované,
neredukované, bez pridania akychkol'vek korenin . Suroviny mozu byt odvazené

v Pevné cesta

v’ Zeleninovy alebo ovocny prach na dekoraciu

Sut’aziaci, ktori porusia tieto pravidla budua sankcionovani 10% zrazkou z konec¢ného
poctu dosiahnutych bodov

Clenom hodnotiacej komisie je vyhradené pravo na degustaciu uZ pocas plnenia
sut’aznej ulohy a pred podavanim

Kritéria hodnotenia stiaznych dloh v odbore KUCHAR

Hygiena, ochrana zdravia ¢istota pri kazdej sut’aznej tilohe
Priprava pracoviska
Dodrziavanie gastronomickych pravidiel

Kombinécia tepelnych uprav
Dodrziavanie spravnosti kalkulacie
Népad, kreativita a ukladanie vyrobkov
Kompletnost’ sut'azného zadania
Vyuzitie surovin k zadanej téme

Sezoénnost’ pouzitych surovin
Kombinécia surovin
Réznorodost’ tvarov vyrobkov
Viéha a velkost’ vyrobkov zodpovedajica sutaznému zadaniu
Kombin4cia a prirodzenost’ farieb
Pouzitie a moznost’ realizacie v praxi

Minimalizovanie odpadu
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Schopnost’ riesit’ problémy a necakané situdcie

Komunika¢né schopnosti — znalost’ anglického jazyka, na zékladnej komunikacne;j
urovni

Schopnost’ pohotovo reagovat’

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

Chut’ pokrmu

Dodrziavanie ¢asovych limitov

Celkovy dojem
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Povolené prekrocenie casového limitu a sutaZnej tlohy je 5 mintt, potom
nasleduje diskvalifikacia.

v" Po skonéeni sit’ainej tlohy ma sit’aZiaci 45 minit na upratanie pracoviska
a prenechanie d’alSiemu stit’aZiacemu; potom méZe vyuzit’ vyhradeny priestor na
umyvanie riadu.

v' Prerus$enie sutaznej ulohy. Casomerad zastavi ¢as pri zraneni sutaziaceho a to
maximalne na dobu 5 minut. Pokial’ siitaZiaci neméZe pokracovat’ do uplynutia
tejto doby, musi odstupit’. Po oSetreni o pokracovani v sut’aZi rozhodni hodnotiaci
komisari. Pri poruche alebo nefunkénosti technického zariadenia je nirok na
prerusenie ¢asu s dlZkou prerusenia viac ako 5 minut (nezavinené sut'aziacim) moze
sut’aziaci na vlastnu Ziadost’ zacat’ sit’aznu tlohu znova. Cas zaciatku urdi
hodnotiaca komisia.

Popis k sut’aznym vyrobkom:

- dod4 sut’aziaci. Popis musi obsahovat’:
- nazov Skoly

- meno sut'aziaceho

- nazov jedla

Sutaziaci si mézu dat’ k sitaznému vyrobku vlajocku alebo malé reklamné predmety skoly.

Praca sprevadzajuceho ucitela:

e Kazdy odborny ucitel’ popise pracu svojho sutaziaceho ziaka v odbore kuchar.

e Vstup na siitazné pracoviskd bude pocas sut’aze z priestorovych aj organiza¢nych
dovodov umozneny len sut'aziacim, poverenym pomocnikom a sitaznym komisarom.

e (Odborni ucitelia, ktori budu sprevadzat’ svojich ziakov na sutazi, budi moct’ sledovat’
ich pracu prostrednictvom prenosu v jedalni skoly.

e Upratanie pracoviska a inventaru po sit’azi:

e Sutaziaci mdze na pripravu pracoviska a upratanie pracoviska po stit'azi
spolupracovat’ s pomocnikom, ktorého zabezpeci spoluorganizator.

e Po skonceni stitaznej ulohy sut'aziacich 1. skupiny mé sut’aziaci 45 mintt na upratanie
pracoviska a odovzdanie nasledujicemu sut’aziacemu.



Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS

Bodové hodnotenie

Sut’azna uloha Maximalny Minimalny Spolu
Pocet bodov Pocet bodov

Mise en place 10 0 10

Hygiena prace a |10 0 10

pracoviska

Spravnost’ 15 0 15

technologickych

postupov

Senzorické 40 0 40

posudenie(chut,

voOna, vzhlad

Vystihnutie  témy, | 20 0 20

originalita, naro¢nost’

jedla a kreativita

jedla

DodrZzanie ¢asového | 05 0 05

limitu

SPOLU 100 0 100

Vyhodnotenie vysledkov sut’aze: cca 15,30




