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v odbore kuchar v $kolskom roku 2019/2020
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Skills Slovakia - Gastro Junior
METRO CUP - KUCHAR

dna 23. januara 2020
Na Medzinarodnom vePtrhu gastronémie Danubius Gastro 2020, Incheba a. s. Bratislava




Usporiadatel’ a odbornv garant sut’aze:
Slovensky zvdz kuchéarov a cukrarov

Organizatori sut'aze:
Slovensky zvdz kuchéarov a cukrarov
Statny institat odborného vzdelavania

Kontaktné osoby:
Slovensky zvdz kucharov a cukrarov:
Ing. Zuzana DuZekova - generalna tajomnicka SZKC

szkc@szke.sk

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
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Celostatneho kola sut’aze sa zacastni 6 Ziakov, ktori postupili zo
semifinalového kola sut'aze konaného dna 26. novembra 2019 v Novych

Zamkoch.

Program :

8,00 — 8:30 prichod a registracia
8,55 — 9,10 otvorenie sutaze
9,15 - 9,35 priprava pracovisk

9,40 - 12,15 I. kolo sut’aze

9,40 - 10,10 prevzatie surovin a tvorba receptiry

10,15 - 12,15 priprava sut'azného jedla

12:40 — 13,00 priprava pracovisk

13,15 - 15,45 II. Kolo sut’aze

13,15 - 13,45 prevzatie surovin a tvorba receptiry

13,50 - 15,50 priprava sut’azného jedla

Casovy harmonogram Finalového kola stit’aze

Pripravy pokrmu

DOPOLUDNIA : Skola Zaciatok Servirovanie
Pripravy pokrmu

Adam Tvrdy Hotelova akadémia 9,40 12,15
Hlinska 31
010 01 Zilina

Kristof Pastorek Hotelova akadémia 9,40 12,15
Mikoviniho 1
931 02 Bratislava

Enrico Sarkdzi SSOS GASTROSKOLA 9,40 12,15
Bieloruska 1
821 06 Bratislava

POPOLUDNI : SKOLA Zatiatok

Servirovanie

Simon Kalata

SOS hotelova
Hor. Smokovec 26
06201 Vysoké Tatry

13,15

15,45

a obchodu
Jablonova 1351
Zvolen

Mojmir Gulasa Hotelova akadémia 13,15 15,45
Csl.brigddy 1804
031 01 L.Mikulas

Gabriel Nevlazla SOS hotelovych sluzieb 13,15 15,45




17.00 Vvhlasenie vysledkov sut’aze

Sut’azné kolo trva 150 mintut ( prvych 30 miniit ma sGtaziaci na pripravu receptury)

Kazdy sit’aZiaci si moZe zobrat’ jedného pomocnika, ktory mu bude pomahat’ pri noseni
surovin z MYSTERY BOXU, nie pri priprave jedla - vareni !!!

Vybavenie kuchyne:
Sutazit’ sa bude v troch kuchynskych stadiach. Vybavenie stadia:

Kazdy sut’aziaci bude mat’ k dispozicii:
e konvektomat
2 indukcie
pracovny stol
pracovné plochy, chladni¢ka
drez s te¢iicou vodou

[ ]
Okrem toho spolocne:

e 1 Kkssous vide
e 1 ksvakuovacka
e | ks thermomix Robot Coupe

Ostatny inventar - kuchynské nacinie ako noze, vidlicky, ocielky,
lopatky a pod. (riad na induk¢né varidlo) vratane mixérov, hrncov si
sut’aziaci prinesu sami !!!

Suroviny v MISTERY BOXE:

K dispozicii bude: cca 50 druhov surovin, ktoré zabezpeci organizator sut'aze.
Zakladné suroviny:

e kuracie prsia 150 g na porciu v surovom stave
e Kkacacie prsia 150 g na porciu v surovom stave
e bravcova panenka 150 g na porciu v surovom stave
o filet z lososa 150 g na porciu v surovom stave

Ostatné suroviny:

rozne cestoviny

zemiaky

zelenina

ryza

olej

koreniny

a suroviny pouzivané v beznej kuchyni



Speciélne suroviny:

e agar
e gelan
e Xantan

e sojovy lecitin.

Pokyny k finalovému kolu sut’aze

pracovné oblecenie a iprava zoviajSku sut’aziacich musi byt’ v stilade s predpismi
o osobnej hygiene zamestnancov v spolo¢nom stravovani, tzn. sutaziaci musi mat’
profesionalne oblecenie - kucharsku ¢iapku, kucharsky rondon, tmavé alebo
kucharske nohavice, pracovnu obuv (nie napr. tenisky,)

Sut’aziaci maji moznost’ uloZit’ si inventar v priestoroch, ktoré bud vyhradené na
Satne pre sutaziacich.

Povolené prekrocenie c¢asového limitu a sut'aznej ulohy je 5 minut, potom
nasleduje diskvalifikacia.

Po skonceni sut'aznej Glohy mé sutaziaci maximalne 10 mindt na upratanie
pracoviska a prenechanie d’alSiemu sut’aziacemu; potom moze vyuzit’ vyhradeny
priestor na umyvanie riadu.

Preruienie sut'aznej ulohy. Casomera¢ zastavi ¢as pri zraneni sutaziaceho a to
maximalne na dobu 5 minuat. Pokial’ stitaziaci nemo6ze pokracovat’ do uplynutia tejto
doby, musi odstupit’. Po oSetreni o pokra¢ovani v sut’azi rozhodnt hodnotiaci komisari.
Pri poruche alebo nefunkcnosti technického zariadenia je narok na preruSenie Casu s
dizkou prerugenia viac ako 5 minat (nezavinené sut'aziacim) moze sitaziaci na vlastnt
ziadost’ zadat’ sut'aznu lohu znova. Cas zaciatku uréi hodnotiaca komisia.

obed a obcerstvenie pre sutaziacich a sprevadzajiceho ucitel’a, zabezpeci
organizator v mieste konania sut'aze — v priestoroch expozicie SZKC , Hala A0

( A nula ) Vystavného kongresového centra Incheba a s. Bratislava, Viedenska
cesta 5.

Vzhl'adom na to, Ze o 8,00 uz zacina registracia, je potrebné vyuzit moznost’ prejst
branami Incheby uz 0 7,30 hodine.

Organizator v¢as stt'aziacim i ich sprievodu ( max 2 osoby ) zasle vol'né vstupy na
vystavisko.



Sut’azna uloha:

Priprava Styroch porcii moderného teplého pokrmu s prilohami v casovom limite 150
minut zo surovin z MYSTERY BOXU prvych 30 min. ma sut’aZiaci na pripravu receptury

Kvalita tepelnej Upravy je zdkladom spokojnosti host’a; snaha o vyuzivanie
modernych pracovnych postupov a kulinarskych tprav je predmetom zaujmu
sut'aznych komisarov.

Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sutaz kucharov chce tymto prispiet’ k jej
popularizécii a presadeniu v ramci medzinarodnej gastrondmie.

Clenom hodnotiacej komisie je vyvhradené pravo na degustaciu uZ pocas plnenia

sut’aznej ulohy a pred podavanim
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Kritéria hodnotenia sut’aznych tiloh v odbore KUCHAR

Hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sutaznej llohe

Priprava pracoviska

Dodrziavanie gastronomickych pravidiel

Kombinacia tepelnych uprav

DodrZiavanie spravnosti kalkulacie

Népad, kreativita a ukladanie vyrobkov

Kombin4cia surovin

Roéznorodost’ tvarov vyrobkov

Kombin4cia a prirodzenost’ farieb

Pouzitie a moznost’ realizacie v praxi

Minimalizovanie odpadu

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

Schopnost’ pohotovo reagovat’

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

Chut’ pokrmu

Dodrziavanie ¢asovych limitov

Celkovy dojem

Kritéria hodnotenia vychadzaji zo smernic WACS



Bodové hodnotenie

Sutazna uloha Maximalny Minimalny Spolu
Pocet bodov Pocet bodov
Mise en place 15 0 15
a hygiena prace
Spravnost’ 15 0 15
technologickych
postupov
Senzorické 45 45
posudenie(chut, 0
vona, vzhlad)
Vystihnutie témy, 20 0 20
originalita,
narocnost’ jedla
a kreativita jedla
Dodrzanie ¢asového | 05 0 05
limitu
100 0 100

Podmienky pre ocenenie

90 — 100 bodov 80 — 89 bodov 70 — 79 bodov 60 — 69 bodov

Zlaté pasmo Strieborné pasmo Bronzové pasmo diplom

Hodnotiace komisie budu pracovat’ v zloZeni:

Technicka komisia:

Maro$ Hruska certifikovany hodnotitel WACS, {rsko

Daniel Melicherik kapitan Slovenského narodného juniorského timu kucharov a cukrarov
Ivan Voziar, ¢len Vykonného vyboru SZKC

Degustaéna komisia:

Richard Cisar predseda Banskobystrického klubu kuchérov a cukrarov

Peter Kristof predseda Presovského klubu kucharov a cukrarov
Lukas$ Guzmann  podpredseda Banskobystrického klubu

Vyhodnotenie vysledkov sut’aze: cca 17,00



