Ski"S Slovakia skills Slovakia

KLUB MLADYCH KUCHAROV A CASNiKOV
STATNY INSTITUT ODBORNEHO VZDELAVANIA

pod zastitou

MINISTERSTVA SKOLSTVA, VEDY, VYSKUMU A SPORTU SLOVENSKEJ REPUBLIKY

MINISTERSTVO
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VYSKUMU A SPORTU
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organizuju

7. ro¢nik semifinalového kola postupovej sutaze Ziakov hotelovych akadémii
a strednych odbornych skl

v odbore kuchar v skolskom roku 2017/2018

Skills Slovakia - Gastro Junior

Bidfood CUP - KUCHAR

Usporiadatel:

Klub mladych kucharov a ¢asnikov

Klub mladych
kucharov a ¢asnikov



Organizator sutaze;
Klub mladych kuchdrov a ¢asnikov
Trencianska 1320, 020 01 Puchov

Stredna odborna skola Mladost
Pod Kalvariou 36, PreSov

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

Statny institut odborného vzdeldvania
Bellova 54/A, Bratislava

Kontaktné osoby:
Klub mladych kuchdrov a ¢asnikov
Martin Kovarsky - Chef KMKC

Stredna odborna Skola Mladost
Pod Kalvariou, PreSov
Mgr. FrantiSek Novotny - riaditel Skoly

Stredna odborna Skola hotelovych
sluZieb a obchodu, Nové Zamky
RNDr. Rudolf Misak - riaditel Skoly

Statny institut odborného vzdelavania
Bratislava
Ing. Vlasta Puchovska - Skills Slovakia

Statny institut odborného vzdelavania
Bratislava
Eva Bugajova - Skills Slovakia

Odborny garant sutaze:
Klub mladych kucharov a ¢asnikov
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Klub mladych
kucharov a ¢asnikov

4 &
MiapoSt

204,
Py
3

. A SLUZIE,
e B,

<2 el
Payorict™

ne®

SIoV

Statny institot
odhorného
vzdelavania

kmkc@kmkc.sk

skola@skolamladost.sk

skola@hosnz.sk

vlasta.puchovska@siov.sk

eva.bugajova@siov.sk

VYSKUMU A $PORTU Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky

SLOVENSKE| REPUBLIKY

Generalny partner:
ANDACO

ANDACO


mailto:kmkc@kmkc.sk
mailto:puchovska@siov.sk

Hlavny partner:
BIDFOOD

CHEFWORKS .
HOTEL ZUR BURG Bld

EY S
ﬂ‘) Chef Works' it
KAPRUN
- YA 4
Partneri sutaze:
=
<3ERNE 2o &

SIOV 0 %, sP0 FMA SKoy,
Statny institot 2 @
odbhorného *ﬁ,p on J
vzdeldvania MippoSt P

PROPOZICIE SUTAZE

Podmienky prihlasenia:

sutaze sa mozu zucastnit Ziaci hotelovych akadémii a strednych odbornych $kél v odbore
Kuchar — kucharka.

SutaZiaci musia v termine do 06. 11. 2017 elektronicky zaslat na e-mail: kmkc@kmke.sk vyplnend

ZAVazNU PRIHLASKU, ktord je zverejnenda na web portali SIOV www.siov.sk/sutaze/Skills Slova-
kia/Gastro a na www.kmkc.sk

Na semifindlové kolo spolu s prihlaskou poslite aj vyplnené tlacivo RECEPTURA sttainého
pokrmu:

- meno a priezvisko sutaziaceho
- ndzov a uplnu adresu Skoly

- ndzov jedla

- ingrediencie

- kalkulaciu na 4 porcie

- pisomnu pripravu — popis.

K recepture prilozte Fotografiu hlavného jedla.
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Termin sutaze

Skolské kola:
v/ september 2017 - 05. novembra 2017

Semifinalové kola:

Do semifinalového kola postupuje 30 sutaziacich.

v" 14. novembra 2017 — PreSov
v/ 28. novembra 2017 — Nové Zamky

Celostatne kolo:

Do celostatneho kola postupuje 6 sutaziacich vdanom odbore.
v 26. janudra 2018 — Incheba, Bratislava

Medzinarodné kolo:

Do medzinarodného kola bude nominovany 1 sutaziaci vdanom odbore.
v’ 26. - 28. septembra 2018 — Madarsko - Budapest

Miesto konania sutaze
Skolské kola:
hotelové akadémie a stredné odborné skoly s odbormi kuchdr.

Semifinalové kolo:

Strednd odbornd skola Mladost, Pod Kalvdriou 36, Presov
Strednd odbornda skola hotelovych sluzZieb a obchodu, Zdravotnicka 3, Nové Zamky

Celostatne kolo:

Incheba Bratislava

Pokyny k semifinalovému kolu sutaze

Pisomna priprava:
kazdy odborny uditel popiSe pracu svojho sutaziaceho Ziaka v odbore kuchar. Pisomnu
pripravu, kalkulaciu na 4 porcie a fotografiu hotového jedla zasle spolu s prihlaskou.

Kopiu pisomnej pripravy si nechaju odborni ucditelia pre moderovanie. K moderovaniu je potrebné
si pripravit aj nejaké zaujmy a konicky.

Popis k sitaznym vyrobkom:

doda sutaziaci. Popis musi obsahovat: nazov skoly, meno sutaZiaceho, nazov jedla. Sutaziaci si moézu
dat k sutaznému vyrobku vlajocku, alebo malé reklamné predmety Skoly.



Pracovné obledenie a Uprava zoviajsku sutaziacich:

musi byt vsulade s predpismi o osobnej hygiene zamestnancov v spolo¢nom stravovani —
profesiondlne oblecenie.

Postupové zasady:

pocet sutaZiacich z jednej akadémie alebo skoly je obmedzeny na jedného Ziaka.

KIac k postupu do celostatneho kola:

Skola do sutaZe prihlasuje vitaza $kolského kola.

Odborna porota na zaklade zaslanych sutaznych podkladov vyberie tridsat sutaZiacich z daného
odboru, ktori postupia do semifindle, ktoré je rozdelené do dvoch krajov.

Rozhodnutie o vybere sutaziacich do semifindle je nemenné. Organizator ma pravo presunut
sutaziacich do iného kraja.

Vitazi semifindlového kola v danom odbore postupia do celo$tatneho kola, kde sa stretne Sest
sutaziacich kucharov.

Pracovné pokyny

Pracovné pomdcky a inventar sutaZiacich:

Kazdy sutaziaci si prinesie vlastny inventar a pomaocky.

Priprava pred sUtaznym vystipenim:

tzv. manipulacny priestor — priprava, tepla a studena voda a upratanie.

Ostatné zariadenie, vybavenie a zazemie:

sutaziaci si prinesu vlastné dosky na krajanie,
sutaziaci serviruju pokrm na vlastny servis — 4 taniere.

Hlavné suroviny: Falosna svieckova

Kacacie prsia s koZzou

Vietky potrebné suroviny na pripravu sutazného pokrmu v semifindlovom kole, ako aj hlavnu

surovinu si zabezpedi stitaZiaci vo vlastnej rézii.

Pozn.:

Finalové kolo: MYSTERY BOX — v$etky suroviny zabezpecduje organizator sutaze!
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Sutazna uloha

Priprava styroch porcii moderného teplého pokrmu s prilohami v ¢asovom limite 120 minut.

Sutaziaci je povinny pripravit Styri rovnaké porcie s vyuzitim povinnej suroviny — falosna svieckova,

alebo kacacie prsia. Zakladnym mottom sutaznej tlohy je pripravit jedlo s charakterom ,Specialita

regiéonu — v modernej Uprave“, teda jedlo, ktoré vychadza z kulinarskych tradicii regionu, z ktorého

sa sutaZiaci do sutaze prihlasil.

Technoldgia spracovania povinnej suroviny je sucastou sutaznej ulohy aje neoddelitelnou

sucastou technického hodnotenia.

v/ SutaZnd uloha je zostavend so snahou vytvorit cenovo prijatelné jedlo a prispiet k sprdv-

nemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny.

Kvalita tepelnej upravy je zdkladom spokojnosti hosta; snaha o vyuZivanie modernych
pracovnych postupov a kulindrskych uprav je predmetom zdujmu sutaznych komisdrov.

Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo sustavnej snahy o propagdciu sloven-
skej kuchyne. Vircholovd juniorskd sutaZ kuchdrov chce tymto prispiet k jej popularizdcii
a presadeniu v ramci medzindrodnej gastronémie.

VSetky suroviny si zaistia sutaziaci sami; ich vyber je dany uprednostnenim regiondlnych
surovin podla vlastnej uvahy.

v/ Sutazny pokrm sa serviruje na vlastny jeddlny inventdr — 4 x rovnaky tanier.

v/ Na pripravu pred sutaznym vystupenim je k dispozicii manipulacny priestor, kde sa suta-

Ziaci méZe pripravit, nesmie vsak zacat pracovat.

v/ Prekrocenie ¢asového limitu a sutaznej ulohy je 5 minut; potom nasleduje diskvalifikdcia.

v/ Po skonceni sutaZnej ulohy mad sutaZiaci maximdlne pdt minut na upratanie pracoviska

a prenechanie dalSiemu sutaZiacemu,; potom mézZe vyuzit vyhradeny priestor na umyva-
nie riadu.

Vopred su povolené nasledujuce pripravy:

v/ Zelenina, huby, ovocie — umyté a ocistené, ale nie nakrdjané alebo tvarované.

v’ Zemiaky — umyté a olupané, ale nie nakrdjané alebo tvarované.

v/ Zdkladné koncentrované vyvary a mdsové Stavy (vdakuované, nedochutené).

v’ Pevné cesta.

Clenom poroty je vyhradené pravo na degustdciu uZ pocas stutaznej ulohy a pred podavanim.




Kritéria hodnoteni sutaznych tloh v odbore KUCHAR

v/ Hygiena, ochrana zdravia a Cistota pri kaZdej sutaznej ulohe.
v' DodrZiavanie gastronomickych pravidiel.

v/ DodrZiavanie spravnosti kalkuldcie.

v’ Kreativita.

v/ Priprava pracoviska.

v' Vyulitie surovin k zadanej téme.

v/ Minimalizovat odpad — hospoddrenie.

v’ Schopnost riesit problémy a necakané situdcie.

v/ Komunikacné schopnosti — znalost anglického jazyka, zdklady.
v/ Schopnost pohotovo reagovat.

v/ Profesiondlny pristup k prdci a profesiondine vystupovanie za kazdych okolnosti.
v/ Prezentdcia jedla

v’ Chut jeddl.

v/ DodrZiavanie ¢asovych limitov.

Bodové hodnotenie

Sttaind uloha Maximalny | Minimalny Spolu
pocet bodov | pocet bodov
mise en place 10 0 10
pouZitie surovin 20 0 20
zostava pokrmu 10 0 10
dodrzanie limitu 10 0 10
chut 40 0 40
prezentdcia jedla 10 0 10
SPOLU: 100 0 100




ANDACO

o seridzna a dlhodobd spoluprdca s doddvatelmi hldvkovej

kapusty KAPUSTNICA

o novovybudované vyrobné priestory

Vodny extrakt z kvasenei kapusty

o prisny hygienicky rezim

o pouzivanie modernych technoldgii a materidlov v
priebehu celého useku vyroby od prijmu suroviny aZ po
expediciu, to vsetko ddva zdruku stabilnej a kontinudlnej

vyroby kvasenej kapusty pocas celého roka.

ANDACO s.r.o.

N Itria nSka 99 Cistd Efava 7 kvasene kapusty ueravale chof k Jediu, trivenie

2 liefivg pdsobi na Hindk, pededi, astmu, reomatizmus
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Bio

Spolocnost Bidfood Slovakia je najvdcsim distributorom mrazenych, chladenych a cerstvych
potravin i nepotravindrskeho tovaru na Slovensku.

Bidfood Slovakia patri k medzindrodnej potravindrskej skupine Bidcorp. Cez 40 sesterskych
spoloc¢nosti vyraba a distribuuje potraviny na piatich kontinentoch. Po korpordcii Sysco je
skupina Bidcorp druhym najvécsim distributorom potravin do gastronémie na svete.

Skupina spolocnosti Bidcorp vznikla 31. 5. 2016 oddelenim od medzindrodnej obchodnej
skupiny Bidvest, ku ktorej spolocnost Bidfood Slovakia patrila od roku 2009.

Bidfood je partnerom pre viac ako 10 000 gastronomickych prevddzok a 4 500 maloobchodnych
predajni v celej Slovenskej republike, ktorym doddvame nielen Siroky sortiment potravin, ale

taktieZ kolonidlny, drogisticky tovar a v neposlednej rade aj technologické vybavenie.

BIDFOOD
Piestanska 2321/71
915 01 Nové Mesto nad Vahom



KAPRUN

Hotel Zur Burg**** v Kaprune, kde vsetko, o robi dovolenku nezabudnutelnou a jedine¢nou
moZete ndjst na jednom mieste: ¢arovné hory s majestatnym ladovcom Kitzsteinhorn, nespocetne
vela miest pre turistiku a lyZovanie ponukajucich uchvatné vyhlady na krajinu, malebné jazero Zell
v mestecku Zell am See a mnoZstvo moZnosti a miest pre letné a zimné aktivity a oddych.

Ihned' po prichode do hotela je citit srdecny a uvolneny pristup celého hotelového timu.
ProfesiondIny a zanieteny persondl venuje velku pozornost osobnému pristupu k hostom.
Spolocne s atmosférou utulnosti, ktori umocriuju vzdcne drevené interiérové prvky, prirodny
kamen, teplé tony farieb a stylové doplnky vyjadrujuce optimdlnu rovnovdhu medzi pohodlim
a eleganciou, sa méZete u? teraz tesit na pocit domova, pohody a dni plné krdsnych zdZitkov.

Hotel Zur Burg
Schlossstralie 45
5710 Kaprun
Rakusko

@ Chef Works

Firma ChefWorks vyraba a distribuuje pracovné oblecenie viac ako 45 rokov. Pocas
tohto obdobia sme sa snaZili ostat verni svojmu poslaniu, poskytovat svojim zdkaznikom
vyrobky najvyssej kvality za rozumnu cenu. NGs ciel je uplnd spokojnost ndsho zdkaznika a
splnenie predstdv kvalitného pracovného oblecenia, jeho Stylovost, kvalita a pohodlie na pra-
covnom mieste. Nase vyrobky su vyrobené z kvalitného a mdédneho materidlu, dotvorené
vynimoénymi detailmi. Prindsame klasicky profesiondlny vzhlad, charakteristicky Styl a
kreativny zmysel. Firma ChefWorks bola v roku 2011 vyhldsend kulindrskym insStitutom ako
firma pondkajica najlepsSiu kvalitu na globdlnom trhu. Znacka ChefWorks exkluzivne oblieka
siete hotelov ako su Ritz - Carlton alebo Marriot. Firma ChefWorks je povaZovand na
globdlnom trhu za najprestiZznejsieho a najuspesnejsSieho vyrobcu profesijného oblecenia pre
hotely, restaurdcie a gastro.

Juvitex, s.r.o.
Trencianska 1320
020 01 Puchov
Slovakia



