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Organizatori sut’aze:

SLOVENSKY
ZVAZ KUCHAROV
A CUKRAROV

‘g\ SLOVAK CHEFS

ASSOCIATION

Slovensky zvédz kuchérov a cukrarov
Gorkého 10, 811 01 Bratislava 1

Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb, Mojmirova 99/28, 921 01 PieStany

PIESTANY

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

SIOV

Statny institat
odborného
vzdelavania

Kontaktné osoby:

Slovensky zvéz kucharov a cukrarov:

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

Slovensky zvdz kucharov a cukrarov: )
Mgr. Jozefina Zaukolcova -predsednicka KLUBU CUKRAROV SZKC
zaukolcovaj@gmail.com

Stredné odborna Skola obchodu a sluzieb
Mojmirova 99/28, 921 01 Piestany

PhDr. Ing. Tomas Kubica — riaditel’ §koly
kubica.tomas@mojmirka.sk

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

SIOV

Statny institat
odborného
vzdelavania

PIESTANY

PROPOZICIE SUTAZE

Podmienky prihldsenia:
sut’aze sa mozZu zihcastnit’ dvojclenné timy Ziakov hotelovych akadémii a strednych
odbornych $kol v odbore

CUKRAR - CUKRARKA
Kazdy sut’aziaci si mozZe zobrat’ jedného asistenta — pomocnika ( nahradnika ), ktory
mu bude pomahat’ pri noseni surovin, umyvani pomécok, nie pri priprave jedla —
peceni !!!. V pripade , Ze sut'aziaci z vaznych dévodov nebude moct’ do stit’aze
nastipit’, 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@szke.sk

Ciel'om a zmyslom sutaze cukrar CUP 2025/2026 je ndjst’ zru¢nych talentovanych cukrarov,
ktori by mohli byt nominovani do juniorského a neskdr do seniorského timu kucharov a
cukrarov  SZKC, ktory bude reprezentovat Slovensko na domadcich aj zahrani¢nych
gastronomickych stitaziach. Sut'az je organizovana pod zastitou SIOV - Skills Slovakia

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

Bankové spojenie:

VUB a. s. Bratislava

Cislo u¢tu:85934012

IBAN: SK6902000000000085934012
BIC: SUBASKBX

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

Ak Startovné nebude uhradené v uvedenom termine, sit’azny tim nebude hodnoteny
v koreSponden¢nom kole a do semifinale stit’aZe nepostupi.



Termin sut’aze

Skolské kol do 30. oktobra 2025

KoreSpondenéné vyberové kolo Zaslanie podkladov: 06. novembra 2024
Vyhodnotenie: 10. novembra 2024

Odborna porota na zaklade zaslanych sutaznych podkladov vyberie 16 sttaznych timov
z dané¢ho odboru s najvyssim poctom ziskanych bodov, ktoré postipia do semifinalového
krajského kola stit’aze.

Rozhodnutie o vybere sit'aziacich do semifindle je nemenné.

Krajské semifinalové kolo Stvrtok 27.novembra 2025

Celostatne kolo:
Do celostatneho — findlového kola postupuje 6 najuspeSnejsich sutaznych timov z krajského
semifinalového kola v odbore cukrar

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

Miesto konania sut’aze

Skolské kola
Hoteloveé akadémie a stredné odborné Skoly zamerané na odbor kuchér/cukrar

Vyberové koreSpondenéné kolo: Puchov, Klub cukrarov SZKC

Semifinalové krajské kolo: SOS 0aS PieSt’any,
Restauracia SEMAFOR, Ul. Andreja Hlinku 53/54, 921 01 PieStany

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

Pokyny k vyberovému korespondenc¢nému kolu a ku
krajskému semifinalovému kolu

Sut’azna uloha — moderny tanierovy dezert, 3 porcie

SutaZiaci musia v termine do 06. 11. 2025 elektronicky zaslat’ na e-mail: szkc@szke.sk
vyplnenu ZAVAZNU PRIHLASKU , ktora bude zverejnena aj na portili SIOV
www.siov.sk/sutaze/Skills-Slovakia/Gastro a na www.szke.sk
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Na koreSpondencné — vyberové kolo spolu s prihlaskou poslite aj vyplnené tlacivo
»RECEPTURA stt’azného dezertu,, a KVALITNU fotografiu sut’'azného mucnika :

Meno a priezvisko sut'aziaceho a jeho asistenta — pomocnika ( nahradnika)
Nézov a tplnu adresu Skoly

Néazov mucnika

Ingrediencie

Kalkuléciu na 3 porcie

Pisomnt pripravu — popis

K receptire priloZte fotografiu mic¢nika

Pisomna priprava:

Kazdy odborny ucitel’ popiSe pracu svojho sit'aziaceho ziaka v odbore kuchar, pisomni
pripravu, 3 porcie moderného tanierového dezertu a fotografiu hotového mucnika zasle
spolu s prihlaskou.

Postupové zasady pre vyberové kolo:
Pocet sutaznych timov sutaziacich z jednej akadémie alebo Skoly je obmedzeny na 1 tim.
Skola do sut'aze prihlasuje vitazny tim Skolského kola.

Postupové zasady pre Kkrajské semifinalové kolo:

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

Postupové zasady pre celoStatne kolo sut’aze:

Vitazné timy zo semifinalového kola v danom odbore postipia do celoStitneho —
findlového kola, kde sa stretne 6 stit’aZnych timov

Rozhodnutie o vybere stit'aZiacich do semifinale a finale je nemenné.

PRACOVNE POKYNY

Sutaziaci serviruju mucénik na vlastny servis, taniere — 3 porcie ( 1ks porota, 2 x
vystavka)

Hlavna surovina:
- Cokolada Callebaut ( mlie€na, horka, biela, ruby, karamelova gold)
- Smotana Elle &Vire 35 % z produkcie spolo¢nosti Savencia Fromage & Dairy
(da sa kuapit’ v spolo¢nosti Bidfood)

VSetky potrebné suroviny na pripravu sut’azného mucénika pre vvberové
koreSpondenc¢né kolo a krajské semifinalové kolo, si zabezpeci sut’aziaci vo vlastnej
rézii.




Pisomna priprava:

Kazdy odborny ucitel’ popiSe pracu svojho sutaziaceho ziaka v odbore cukrar, pisomni
pripravu, kalkuldciu na 3 porcie moderného tanierového dezertu s fotografiou zasle spolu
s prihlaskou.

Kopiu pisomnej pripravy si nechaji odborni ucitelia pre moderovanie. K moderovaniu je
potrebné si pripravit’ aj nejaké zaujmy a konicky stt'aziaceho

Popis k sut’aznym vyrobkom
Dodé sutaziaci. Popis musi obsahovat’: nazov Skoly, meno sit'aziaceho a jeho asistenta -
pomocnika, ndzov muc¢nika. Sut'aziaci si mozu dat’ k sutaznému vyrobku vlajocku, alebo
malé reklamné predmety skoly.

Pracovné oblecenie a tiprava zoviajsku

Musi byt v sulade s predpismi o osobnej hygiene zamestnancov v spolo¢nom stravovani —
profesiondlne oblecenie: rondon, nohavice (sukna), zastera, protiSmykova pracovna obuv,
kucharska Ciapka

Krué k postupu do celoStatneho kola:
Odborna porota na zéklade zaslanych sut'aznych podkladov vyberie 6 (Sest’) sitaznych timov
z dané¢ho odboru, ktori postipia do finalového kola sut'aze a 3 nahradnikov.

Rozhodnutie o vybere stt'aziacich do finale je nemenné.
Vitazi semifinalového kola v danom odbore postipia do celoStatneho — finalového kola,
kde sa stretne 6 sut’aziacich.

PRACOVNE POKYNY pre CELOSTATNE finilové kolo

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

Ostatné zariadenie, vybavenie a zazemie:
Sut’aziaci si prinesu vlastné dosky na krajanie,
Sut’aziaci serviruju mucnik na vlastny servis, taniere — 3ks ( 1ks porota, 2x vystavka)

Priprava pred sit’'aZnym vystiipenim:
Tzv. manipulacny priestor — priprava, tepla a studend voda a upratovanie.

Suroviny :

Povinna hlavna surovina:
- Cokolada Callebaut z produkcie spolo¢nosti Zeus Braun
- Smotana Elle &Vire 35 % z produkcie spolo¢nosti Savencia Fromage & Dairy
(da sa kuapit’ v spolo¢nosti Bidfood)

Povinnu hlavnua surovinu pre celo$tatne kolo zabezpeci organizator sut’aze

Vsetky ostatné potrebné suroviny na pripravu sut’azného mucnika pre finalové kolo ,
si zabezpedi sut’aziaci vo vlastnej rézii.




Postupujicim do finalového kola sut’aze kola budu zaslané pozvanky a vSetky potrebné
informacie v dostatoénom ¢asovom predstihu.

SEMIFINALOVE KOLO
Sut’azna uloha

Pripravit moderny tanierovy dezert 3 porcie, hmotnost 80-100g,
v Casovom limite 120 minut-

Sut’aziaci je povinny v ¢asovom limite 120 mintt pripravit’ 3 porcie moderného
tanierového dezertu, ktory je mysleny ako sucast’ trojchodového menu. Dezert sa musi
skladat’ minimalne z troch ¢asti, rozlicnych textur a technolégii spracovania. Dezert
musi byt’ pripraveny tak, aby bol predajny aj v restauracii. Vyber troch hlavnych
zlozZiek je 'ubovol’ny, s prihliadnutim na sezénnost’ jednotlivych zloziek. Celkovy prvy
dojem je dolezity. Sticast’ou tanierového dezertu musi byt’ aj ozdoba.

Odporucany vvber jednotlivych zloziek:
- Pecena — zakladny korpus, cesto, hmota, chrumkava zlozka, susienka...
- Ovocna — espuma, glazira, mouse, Zelé, omacka, preliv...
- Cokoladova — napli, krém, poleva, omacka, dekoracia, mouse...

Hmotnost’ jedného tanierového dezertu, v§etky zlozky spolu 80-100¢ aj s ozdobou

Zakladnym mottom sut'aznej ulohy je ,,Hra s textarami *

Sut’azna uloha — moderny tanierovy dezert 3 porcie

Dezert je chapany ako stcast’ trojchodového menu predajného aj v restaurécii.

Musi obsahovat’ minimélne 3 zlozky — jedna z toho pecena.

Je potrebné pripravit’ moderny tanierovy dezert, 3 porcie s hmotnost'ou 80 — 100g jeden
tanierovy dezert .

Vsetko musi byt’ pripravené priamo na mieste!!!

Sutazit’ sa bude v kuchynskych stadiach.

Vybavenie kuchynského Stadia:

Kazdy sat’aziaci bude mat’ k dispozicii:

e pracovny stdl vybaveny chladiacim boxom
e 1 indukciu

e | konvektomat spolo¢ny pre 2 stit'azné timy
e Mikrovilnna rura

e drez s tecucou studenou aj teplou vodou

e shoker



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

v

Sutazna uloha je zostavend so snahou vytvorit’ cenovo prijatePny dezert
a prispiet’ k spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny.

Kvalita tepelnej upravy je zakladom spokojnosti host’a; snaha o vyuzZivanie
modernych pracovnych postupov a kulinarskych dprav je predmetom zaujmu
hodnotiacich komisarov.

Vytvorenie moderného mucnika vyplyva zo sdstavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sut'az cukrarov chce tymto prispiet’
k jej popularizacii a presadeniu v ramci medzinarodnej gastronémie.

VSetky suroviny si zabezpecia sut’aZiaci sami;

Sutazny dezert - moderny tanierovy dezert sa serviruje na vlastny inventar —
2 ks vystavka, 1 ks porota.

Na pripravu pred sitaznym vystipenim je Kk dispozicii manipula¢ny priestor,
kde sa sut’aziaci moze pripravit’, nesmie v§ak zacat’ pracovat’.

Casovy limit stanoveny na pripravu stitazného miénika je 120 miniit. Povolené
prekrocenie ¢asového limitu a sutaznej dlohy je 5 minut, potom nasleduje
diskvalifikacia.

Po skonceni sut’aZznej ulohy ma sutaziaci maximalne 10 minit na upratanie
pracoviska a jeho prenechanie d’alSiemu sutaZiacemu; potom moZe vyuzit’
vyhradeny priestor na umyvanie riadu.

Preru$enie sut'aznej ulohy. Casomera¢ zastavi ¢as pri zraneni siit’aZiaceho a to
maximéalne na dobu 5 minit. Pokial’ sut’aZiaci nemézZe pokracovat’ do uplynutia
tejto doby, musi odstiupit’. Po oSetreni o pokrafovani v sut’azi rozhodnu
hodnotiaci komisari. Pri poruche alebo nefunkc¢nosti technického zariadenia
(nezavinené sttaziacim) je narok na preruSenie ¢asu s diZzkou prerusenia viac
ako 5 minut. Sut'aziaci ohlasi poruchu hodnotiacemu komisarovi, ten zastavi
plynutie jeho sut’azného ¢asu a spusti ho az po odstraneni poruchy. Sut’aziaci na
vlastnu Ziadost’ moZe zaéat’ plnit® sut'azni ulohu aj znova. Cas zadiatku uréi
hodnotiaca komisia.

Tanierovy dezert by mal spiiiat’ zasady restauraénych dezertov s prvkami modernej
gastronomie

stCastou dezertu mdze byt vacSie mnozstvo ovocia; mrazené ovocie odporu¢ame
doplnit’ aj Cerstvym ovocim,

sttaziaci by mal pracovat’ odborne a organizovane podla ddlezitosti jednotlivych
pracovnych tkonov,

sut'aziaci si suroviny zabezpe¢i sam (okrem hlavnej suroviny vo findlovom kole)
podla vlastnej receptiry,

sut'aziaci je povinny si pripravit a dopravit suroviny na sutaz podla platnych
hygienickych predpisov, HACCP,
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na pripravu pred sitaznym vystipenim je k dispozicii manipulacny priestor, kde sa
sut'aziaci moze pripravit, nesmie vSak zacat’ pracovat’.

Tanierovy dezert je mysleny ako sucast’ trojchodového menu

Tanierovy dezert sa musi skladat minimalne z troch cCasti , jedna pecena, musi
obsahovat’ viacero zloziek , ozdobu a vSetky tri porcie musia byt rovnaké

Tanierovy dezert musi vazit’ 80 — 100g nie viac, vSetky zlozky dezertu !!!
Sut'aziaci moze volit’ 'ubovol'né €asti dezertu vo vhodnej kombinacii

Pecena — zakladny korpus, cesto, hmota, chrumkava zlozka, suSienka

Ovocna — espuma, glaziira, mouse, Zelé, omacka, preliv

Cokoladova — napli, krém, poleva, omacka, dekoracia, mouse

pri sut'aznej ulohe mdze sutaziaci vyuzit aj d’alSie pomdcky a nacinie, musi si ich
vSak doniest’ do Studia (S'ahace, roboty....a pod),

povolené prekrocenie asového limitu sutaznej ulohy je 5 minut; potom nasleduje
znizovanie bodového hodnotenia az diskvalifikacia,

na prezentaciu jedla si sut’aziaci zabezpeci vlastné vystavné taniere, podnosy,

pocas prace si sut'aziaci riadi organizaciu celého pracovného priestoru a pripravy
dezertu samostatne podla pisomnej pripravy.

Je povolené
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cerstvé ovocie - umyté nenakrajané,

ovocie — v naleve,

cokoladu roztopenti, nenatemperovanu,

oprazen¢ jadroviny, mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, upravené mletim,
sekanim,

suroviny mozu byt’ dopredu navazené,

smotana nevysl'ahana,

pouzivat’ Cerstvé, kandizované alebo suSené bylinky, jedlé kvety

Je zakazané

v
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priniest’ so sebou hotové predpripravené suroviny (krajané, strthané, okrem jadrovin,
atd’.)

priniest” hotové pripravené omacky, tepelne spracované ovocie,

priniest’ pripraven¢ ozdoby, ozdoby volit’ jednoduché, ktorych priprava nie je naro¢na,

pouzivat’ nejedlé Casti ovocia, nejedlé dekoréacie,

pouzivat’ poskodené a zdravotne nevyhovujice potraviny.

DO ZVLASTNEJ POZORNOSTI:

Pri hodnoteni kulinarskych kategorii bude do tivahy brané nasledovne :
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sezonnost’ pouzitych surovin

kombinécia surovin

kombinacia tepelnych uprav — technologia spracovania

vaha a vel'kost’ vyrobkov zodpovedajuca sitaznému zadaniu (80 — 100g), 3 porcie
napad, kreativita a ukladanie vyrobkov

kombinacia a prirodzenost’ farieb

pouzitie a moZnost’ realizécie v praxi

kompletnost’ sit'azného zadania

celkovy dojem.

Sut'aziaci, ktori poruSia tieto pravidla budu sankcionovani 10% zrazkou z
kone¢ného poctu dosiahnutych bodov.
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Clenom hodnotiacej komisie je vyhradené pravo na degustaciu uz pocas plnenia

sut’aznej ulohy a pred podavanim.
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Kritéria hodnotenia sut’aznych tloh v odbore CUKRAR

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

dodrziavanie gastronomickych pravidiel

dodrziavanie spravnosti kalkulacie

napad, kreativita a ukladanie vyrobkov

kompletnost’ sut'azného zadania

vyuzitie surovin k zadanej téme

sezonnost’ pouzitych surovin

kombinécia surovin

roéznorodost’ tvarov vyrobkov

vaha a vel'kost’ vyrobkov zodpovedajica sutaznému zadaniu
kombinacia a prirodzenost’ farieb

pouzitie a moznost’ realizécie v praxi

minimalizovanie odpadu, obmedzit’ plytvanie surovinami
schopnost’ riesit’ problémy a neCakané situacie

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

urovni
schopnost’ pohotovo reagovat’

profesionalny pristup k préci a profesionalne vystupovanie za kazdych okolnosti

prezentacia jedla

chut’ pokrmu

dodrZiavanie casovych limitov
celkovy dojem.

Kritéria hodnotenia vychadzaju 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 10

a technologické 0

postupy

Dodrzanie ¢asového | 05 0 05

Limitu

Chut 45 0 45

Prezentacia jedla 10 0 10

SPOLU 100 0 100
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