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Organizatori sutaze:

SLOVENSKY
ZVAZ KUCHAROV
A CUKRAROV

‘k_-\ SLOVAK CHEFS

ASSOCIATION

Slovensky zvdz kucharov a cukrarov
Gorkého 10, 811 01 Bratislava 1

Hotelova akadémia Zilina, Hlinska 31 Zilina

HoTELOVA AKADEMIA

Hlinska 31, 010 01 Zilina

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

SIOV

statny institat
odborného
vzdelavania

Kontaktné osoby:

Slovensky zvédz kuchérov a cukrarov:

Ing. Zuzana DuZekova - generidlna tajomnicka SZKC
szkc(@szke.sk

Hotelova akadémia Zilina

odborny garant: Ing. Helena Mil¢evova — riaditelka Skoly
e-mail: riaditel@hazilina.sk,

Ing. Anna Mikoldsova, mikolasova@hazilina.sk,

Statny institat odborného vzdelavania, Bratislava
Ing. Vlasta Puchovska - Skills Slovakia
puchovska@siov.sk
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Odborny garant sut’aZe:
Slovensky zvéz kuchérov a cukrarov

SLOVENSKY
ZVAZ KUCHAROV
A CUKRAROV

SLOVAK CHEFS
ASSOCIATION

Zastitu prevzalo:
Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a mladeze Slovenskej republiky
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PROPOZICIE SUTAZE

Podmienky prihlasenia:
sitaze sa mo6zu zucastnit’® dvojclenné timy Ziakov hotelovych akadémii a strednych
odbornych §kol v odbore

Kuchar — kucharka
Kazdy stat’azZiaci si méZe zobrat’ jedného asistenta — pomocnika ( nahradnika ), ktory mu
bude pomahat’ pri noseni surovin, umyvani pomécok, nie pri priprave jedla - vareni !!!.
V pripade, Ze stit’aZiaci z vaZnych dovodov nebude moct’ do sut’aze nastupit’, na jeho
miesto méZe byt’ automaticky nominovany jeho pomocnik (nahradnik), ktory si
priberie svojho asistenta. Meno tohto nového asistenta §kola oznami prostrednictvom
e-mailovej adresy: szkc@szkc.sk

Cielom a zmyslom sutaze cukrar CUP 2025/26 je najst’ zruénych talentovanych kucharov,
ktori by mohli byt nominovani do juniorského a neskdér do seniorského timu kucharov a
cukrarov SZKC, ktory bude reprezentovat Slovensko na domacich aj zahrani¢nych
gastronomickych stitaziach. Sut'az je organizovana pod zastitou SIOV - Skills Slovakia.

Sut'aZiaci musia v termine do 06. novembra 2025 elektronicky zaslat na e-mail:
szkc@szke.sk vyplnenu ZAVAZNU PRIHLASKU , ktora bude zverejnena aj na portali
SIOV www.siov.sk/sutaze/Skills-Slovakia/Gastro aj na www.szke.sk

Spolu s prihlaskou na korespondencné — vyberové kolo sit’aze poslite aj vyplnené tlacivo
RECEPTURA suat’azného pokrmu:

Meno a priezvisko stit'aziaceho a jeho asistenta - pomocnika (ndhradnika)
Naézov a Uplna adresu Skoly

Nazov jedla

Ingrediencie

Kalkulaciu na 3 porcie

Pisomnu pripravu — popis

K receptire prilozte KVALITNU fotografiu sutazného jedla

Startovné za tim vo vy$ke 36,90 Eur vratane DPH je potrebné uhradit’ do 10 . 11. 2025 na
ucet SZKC:

Bankové spojenie:

VUB a.s. Bratislava

Cislo i¢tu:85934012

IBAN: SK6902000000000085934012
BIC: SUBASKBX

Variabilny symbol: 2025
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Sprava pre adresata: meno a priezvisko sut’aZiaceho (kvoli identifikacii platby )

Ak Startovné nebude uhradené v uvedenom termine, sut’azny tim nebude hodnoteny
v koreSponden¢énom kole a do semifindle stit’aZe nepostupi.

Terminy sut’aze

Skolské kola do 30. oktobra 2025

KoreSpondenéné vyberové kolo Zaslanie podkladov: 06. novembra 2025
Vyhodnotenie: 10 novembra 2025

Odborna hodnotiaca komisia na ziklade zaslanych sutaznych podkladov vyberie 16
sut’aznych timov s najvys$Sim poc¢tom ziskanych bodov, ktoré postiipia do semifinalového
krajského kola stit’aze

Krajské semifinalové kolo utorok 25. november 2025

Celostatne kolo:
Do celostatneho kola postupuje 6 najispesnejSich sutaznych timov zo semifinalového
krajského kola v odbore kuchér.

29.januara 2026
Vel'trzné a kongresové centrum Incheba, Bratislava

Rozhodnutie hodnotiacej komisie o vvbere sut’aznych timov do krajského semifinalového
kola a celoStatneho finalového kola sit’aZe je nemenné

Miesto konania sut’aze

Skolské kol4
Hotelové akadémie a stredné odborné Skoly zamerané na odbor kuchar

KoreSpondenéné vyberové kolo:
Bratislava, Ustredie Slovenského zvizu kucharov a cukrarov

Krajské semifinalové kolo:
Hotelova akadémia Zilina, Hlinska ul. 31, 010 01 Zilina

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

Pokyny k vyberovému - koreSponden¢nému kolu a ku
krajskému semifinalovému kolu sut’aze

Pisomna priprava:




Kazdy odborny ucitel’ popiSe pracu svojho sutaziaceho ziaka v odbore kuchar, pisomnu
pripravu, kalkulaciu na 3 porcie a fotografiu hotového jedla zasle spolu s prihlaSkou.

Postupové zasady :
Pocet sutaznych timov z jednej akadémie alebo skoly je obmedzeny na 1 sutazny tim.

!(Pl'lé Kk postupu do krajského semifinalového kola:
Skola do sut’aze prihlasuje vitazny tim Skolského kola.

Odborna porota na zaklade zaslanych sutaznych podkladov vyberie Sestnast’ sutaziacich
z daného odboru, ktori postupia do semifinalového prezencného kola stt’aze.

Rozhodnutie o vybere sit'aziacich do semifinale a finale je nemenné.
Vit'azi semifinalového kola v danom odbore postipia do celoStatneho — finalového kola,
kde sa stretne 6 sut'aznych timov
PRACOVNE POKYNY
Hlavna surovina:
JAHNACI CHRBAT BEZ KOSTI ( kuchynska tiprava )
Pouzit’ minimalne 100g / porcia
je to hlavna/dominantna zloZka celého jedla

VedPajsia surovina (povinn4) :

* TOFU naturalne Lunter *
** TOFU udené Lunter *

*Pubovol’ny vyber min. 1 vedPajSej povinnej suroviny
** Pubovol’né mnoZstvo/gramaz vedlajSej povinnej suroviny

VedPajsia surovina (nepovinna) :
* %% SMOTANA Elle &Vire 35 % z produkcie spolo¢nosti Savencia Fromage & Dairy

* ** Pubovol’'né mnozZstvo/gramaz vedl’ajSej nepovinnej suroviny

Vsetky potrebné suroviny na pripravu siut’azného jedla si zabezpeci sut’aziaci vo vlastnej
rézii.

Finalové kolo: Hlavni surovinu a MYSTERY BOX - zabezpecuje
organizator sut’aze.




Semifinalové kolo

Sut’azna uloha:

Priprava 3 (slovom troch ) porcii moderného bezmaisitého hlavného jedla

Sutaziaci je povinny v ¢asovom limite 120 minut pripravit' tri porcie hlavného jedla s vyuzitim
povinnej suroviny a min. 1 vedlajSej povinnej suroviny .

Hlavna surovina:

JAHNACI CHRBAT BEZ KOSTI ( kuchynské .uprava )
Pouzit’ minimalne 100g / por.
*je to hlavnd/dominantna zlozka celé¢ho jedla

VedPajsia surovina (povinna) :

* TOFU naturalne Lunter *
** TOFU udené Lunter *

*Pubovol’ny vyber min. 1 vedPajSej povinnej suroviny
** Pubovol’né mnoZzstvo/gramaz vedlajSej povinnej suroviny

VedPajsia surovina (nepovinna) :
* *%* SMOTANA Elle &Vire 35 % z produkcie spolo¢nosti Savencia Fromage & Dairy

* ** Pubovol’né mnoZstvo/gramaz vedlajSej nepovinnej suroviny

Mottom sut’aZnej ulohy je pripravit’ jedlo s charakterom ,,Regionalna Specialita
Jahnaci chrbat — v modernej uprave* . Jahnaci chrbat musi byt” hlavnou/dominantnou
zlozkou celého jedla.. To sa musi odrazit’ v spracovanej surovinovej kalkulacii.

Popis k stiit’aZznym vyrobkom

Doda sutaziaci. Popis musi obsahovat: nazov Skoly, meno sutaziaceho ajeho asistenta -
pomocnika, ndzov mucnika. Sut'aziaci si mozu dat’ k sut'aznému vyrobku vlajocku, alebo malé
reklamné predmety Skoly.

Pracovné oblecenie a iiprava zoviajsSku

Musi byt v sulade s predpismi o osobnej hygiene zamestnancov v spolo¢nom stravovani —
profesiondlne oblecenie: rondon, nohavice (sukia), zéastera, protiSmykova pracovnd obuv,
kucharska ciapka

Kruc¢ k postupu do celostitneho kola:
Odborna porota vyberie 6 (Sest) sutaznych timov zdaného odboru, ktori postipia do
finalového kola stit’aze a 3 nahradnikov. Rozhodujtci bude pocet ziskanych bodov




Rozhodnutie o vybere stitaziacich do findle je nemenné.

Vitazi semifindlového kola v danom odbore postipia do celoStitneho — finalového Kkola,
kde sa stretne 6 sut’aznych timov .

Vvbavenie kuchynského studia:

Sut’azit’ sa bude v kuchynskych Stadiach.

Kazdy sut’aziaci bude mat’ k dispozicii:

e pracovny stol vybaveny chladiacim a mraziacim boxom
e 3indukcie

e konvektomat

e drez s tecicou studenou aj teplou vodou

e holdomat

Technologia spracovania povinnej suroviny je stcastou sut’aznej ulohy a je
neoddelitel’'nou technického hodnotenia.

v

Sutazna uloha je zostavena so snahou vytvorit’ cenovo prijateI’né jedlo a prispiet’
k spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny,

kvalita tepelnej upravy je zdkladom spokojnosti host’a; snaha o vyuZivanie
modernych pracovnych postupov a kulinarskych uprav je predmetom zaujmu
hodnotiacich komisarov,

vytvorenie moderné¢ho slovenského jedla vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sut'az kucharov chce tymto prispiet’
k jej popularizacii a presadeniu v ramci medzinarodnej gastronomie,

vSetky suroviny si zabezpecia sut’aziaci sami; ich vyber je dany uprednostnenim
regionalnych surovin podla vlastnej uvahy,

sit’azny pokrm sa serviruje na vlastny inventar — 3x rovnaky tanier,

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

povolené prekrocenie casového limitu a sit’aZnej tlohy je 5 minut, potom
nasleduje diskvalifikacia,

po skonceni stit’aznej ilohy ma sataziaci maximalne piAt’ minit na upratanie
pracoviska a prenechanie d’alSiemu stit’aZiacemu; potom méZe vyuZit’ vyhradeny
priestor na umyvanie riadu.



v Prerusenie sit’aznej ulohy. Casomera¢ zastavi ¢as pri zraneni sut’aZiaceho a to

maximalne na dobu 5 minit. Pokial’ sit’aZiaci nemoZe pokracovat’ do uplynutia
tejto doby, musi odstupit’. Po oSetreni o pokracovani v stiit’azi rozhodnu hodnotiaci
komisari. Pri poruche alebo nefunk¢nosti technického zariadenia (nezavinené
sutaziacim) je narok na prerusenie ¢asu s diZkou prerusenia viac ako 5 miniit.
Sut'aziaci ohlasi poruchu hodnotiacemu komisarovi, ten zastavi plynutie jeho
sut’azného Casu a spusti ho aZ po odstraneni poruchy. Sut’aziaci na vlastna ziadost’
moZe za¢at plnit® stit’aznii ilohu aj znova. Cas zadiatku uréi hodnotiaca komisia.

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

nastruhané, atd’.)

Vopred povolené su nasledujice pripravy:

v

Salaty:

Ocistené, umyté, ale nie miesané, nie krajané,

Zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule - oistené, umyté a olipané, nie nakrajané,
Surove,

Suroviny:

Zakladné suroviny, koncentrované vyvary a misové Stavy nedochutené, vakuované,
neredukované, bez pridania akychkol'vek korenin . Suroviny mézu byt’ odvazené,
Pevné cesta nenakrdjané,

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

Clenom hodnotiacej komisie je vyhradené pravo na degustaciu uZ pocas plnenia

sut’aznej ulohy a pred podavanim.
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Kritéria hodnotenia stitaZznych dloh v odbore KUCHAR

hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sut’aznej ulohe,
priprava pracoviska,

dodrZziavanie gastronomickych pravidiel,

kombinacia tepelnych uprav,

dodrZziavanie spravnosti kalkulacie,

napad, kreativita a ukladanie vyrobkov,

kompletnost’ sut'azného zadania,

vyuzitie surovin k zadanej téme,

sezonnost’ pouzitych surovin,

kombinacia surovin,

roznorodost’ tvarov vyrobkov,

véaha a velkost’ vyrobkov zodpovedajlca stitaznému zadaniu,
kombinacia a prirodzenost’ farieb,

pouzitie a moznost’ realizcie v praxi,

minimalizovanie odpadu,

schopnost’ riesit’ problémy a necakané situacie,



<

urovni,

chut’ pokrmu,
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schopnost’ pohotovo reagovat’,
profesiondlny pristup k praci a profesionalne vystupovanie za kazdych okolnosti,
prezentacia jedla,

dodrziavanie ¢asovych limitov,
celkovy dojem.

Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS

Bodové hodnotenie

komunika¢né schopnosti — znalost’ anglického jazyka, na zadkladnej komunikacne;j

Sut’azna uloha Maximalny Minimalny Spolu
Pocet bodov Pocet bodov

Mise en place 10 0 10

Pouzitie surovin 20 0 20

Zostava pokrmu | 10 10

a technologické 0

postupy

Dodrzanie ¢asového | 05 0 05

Limitu

Chut’ 45 0 45

Prezentécia jedla 10 0 10

SPOLU 100 0 100

10



