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‘b B vzdelavania
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Gorkého 10, 811 01 Bratislava 1 Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Kontaktné osoby:

Slovensky zvéz kucharov a cukrarov:
Ing. Zuzana DuZekova - generalna tajomnicka SZKC
szkc(@szke.sk
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Eva Bugajova — Skills Slovakia
eva.bugajova@siov.sk
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PROPOZICIE SUTAZE

Cielom a zmyslom sut’aze cukrar CUP 2020/21 je n4jst’ zruénych talentovanych cukrarov, ktori
by mohli byt nominovani do juniorského a neskor do seniorského timu kuchérov a cukrarov
SZKC, ktory bude reprezentovat’ Slovensko na domacich aj zahrani¢nych gastronomickych
sttaziach. Stt'az je organizovana pod zastitou (SIOV) - Skills Slovakia

Podmienky prihldsenia:
sut’aZe sa mozZu zhacastnit’ Ziaci hotelovych akadémii a strednych odbornych §kél v odbore

Cukrar — cukrarka

Sttaziaci musia v termine do 26. novembra 2020 elektronicky zaslat’ na e-mail:
szkc@szke.sk vyplnenu ZAVAZNU PRIHLASKU , ktora je zverejnena aj na portali
SIOV www.siov.sk/sutaze/Skills-Slovakia/Gastro a na www.szke.sk

Na semifindlové kolo spolu s prihlakou poslite aj vyplnené tlatéivo RECEPTURA
sut’azného pokrmu:

Meno a priezvisko stt'aziaceho
Nazov a uplnt adresu Skoly
Nazov jedla

Ingrediencie

Kalkulaciu na 4 porcie
Pisomnu pripravu — popis

K recepture prilozte fotografiu mucnika

Startovné vo vyske 20,00 Eur vratane DPH je potrebné uhradit’ do 30 11. 2020 na ucet
SZKC:

Bankové spojenie:

VUB a.s. Bratislava

Cislo G¢tu:85934012

IBAN: SK6902000000000085934012
BIC: SUBASKBX

Variabilny symbol 2020
Sprava pre adresita: meno a priezvisko sut’aziaceho

Ak Startovné nebude uhradené v uvedenom termine, sut'aZiaci nebude hodnoteny
v koresponden¢nom kole a do semifinale stiit’aZze nepostupi.
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Termin sut’aze

Skolské kols: september — 19. november 2020

Semifinalové kolo vyhodnotenie : do 05. decembra 2020

Za semifinalové kolo tejto sit’aze sa v tomto ro¢niku povazuje koreSpondenéné kolo sut’aze
(prostrednictvom e-mailového zaslania prihlasok).

Celostatne kolo:
Do celostatneho — findlového kola postupuje 12 najuspesnejSich sut’aziacich zo semifinalového
— koreSpondencného kola v odbore cukrar

22. januara 2021
Vel'trzné a kongresové centrum Incheba, Bratislava

Kopiu pisomnej pripravy si nechaju odborni ucitelia pre moderovanie. K moderovaniu je
potrebné si pripravit’ aj nejaké zdujmy a konicky sutaziaceho

Miesto konania sut’aze

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

Semifinalové kolo:
KoreSpondencné kolo — centrala SZKC

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

Pokyny k finalovému kolu

Pisomna priprava:
Kazdy odborny ucitel' popiSe pracu svojho sut'aziaceho ziaka v odbore cukrar , pisomnu
pripravu, kalkuléciu na 3 porcie a fotografiu hotového mucnika zasle spolu s prihlaSkou

Popis k sutaznym vyrobkom
Doda sut’aziaci. Popis musi obsahovat’: ndzov $koly, meno sut'aZiaceho, nazov jedla. SutaZiaci
st mOzu dat’ k sit'aznému vyrobku vlajocku, alebo malé reklamné predmety Skoly.

Pracovné oblecenie a iprava zoviiajSku

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




Postupové zasady :
Pocet sut'aziacich z jednej akadémie alebo Skoly je obmedzeny na 1 Ziaka. Skola do sutaze
prihlasuje vitaza skolského kola

KPuc k postupu do celoStatneho kola:

Odborna porota na zaklade zaslanych sutaznych podkladov vyberie Sestndst’ sut'aziacich
z daného odboru, ktori postipia do finalového kola sut’aze.

Rozhodnutie o vybere sutaziacich do semifinale je nemenné.
Vitazi semifindlového — koreSpondencného kola v danom odbore postipia do
celostatneho — finalového kola, kde sa stretne 12 sut’aziacich

PRACOVNE POKYNY pre celostitne finalové kolo

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

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

Ostatné zariadenie, vybavenie a zazemie:
Stt'aziaci si prinesu vlastné dosky na krajanie,
Sut'aziaci serviruji macnik na vlastny servis — 3 rovnaké taniere

Hlavna surovina: Smotana Stand &overun - Debic
a Cokolada Callebaut — Zeus Braun

Vsetky potrebné suroviny na pripravu sutazného pokrmu pre koreSpondencéné kolo ., si
zabezpedi sut’aziaci vo vlastnej rézii

Hlavnu surovinu zabezpeci organizator sut’aze

Finalové kolo
Sut’azna uloha

Priprava 3 (slovom troch) porcii moderného mucnika s prilohami
v ¢asovom limite 90 minut

Sut’aziaci je povinny pripravit’ tri rovnaké porcie s vyuZitim



povinnej hlavnej suroviny : : Smotana Stand &overun - Debic
a Cokolada Callebaut — Zeus Braun

Zakladnym mottom sut’aznej ulohy je Zdrava vyZiva a zdravé produkty v modernej
gastronomii

Dezert je chapany ako sucast troj chodového menu.

Je potrebné pripravit’ moderny mué¢nik vo vahe 80 — 100g vratane zvolenej ozdoby.
Ozdoba musi byt’ pripravovana na mieste

Vybavenie kuchynského Studia:
Sut'azit’ sa bude v troch kuchynskych stadiach.

Kazdy sut’aziaci bude mat k dispozicii:
e Kkonvektomat,
2 indukcie,
pracovny stol ,
pracovné plochy, chladnicka,
drez s tecicou vodou .

Okrem toho spolocne:

e 1 ks sous vide,
e 1 ks vakuovacka,
e | ks thermomix Robot Coupe

Technolégia spracovania povinnej suroviny je sucastou  sutaznej ulohy a je
neoddelite’nou technického hodnotenia

v' Sutazna iloha je zostavena so snahou vytvorit’ cenovo prijatePny muénik
a prispiet’ k spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny

v' Kvalita tepelnej upravy je zakladom spokojnosti host’a; snaha o vyuZivanie
modernych pracovnych postupov a kulinarskych uprav je predmetom zaujmu
hodnotiacich komisarov.

v" Vytvorenie moderného miué¢nika vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sitaz kucharov chce tymto prispiet’
k jej popularizacii a presadeniu v ramci medzinarodnej gastronomie .

v Hlavni surovinu zabezpe¢i organizator

v' VSetky ostatné suroviny si zabezpedia stit’aZiaci sami;




v Sutazny pokrm sa serviruje na vlastny inventar — 3x rovnaky tanier

v Na pripravu pred sut’aznym vystupenim je Kk dispozicii manipulaény priestor,
kde sa sut’aziaci moze pripravit’, nesmie v§ak zacat’ pracovat’.

v' Casovy limit stanoveny na pripravu sitazného miacnika je 45 minut. Povolené
prekrocenie c¢asového limitu a stit’aznej udlohy je 5 minut, potom nasleduje
diskvalifikacia.

v Po skonéeni stit’aznej ulohy ma sut’aZiaci maximalne pit’ minit na upratanie
pracoviska a jeho prenechanie d’alSiemu sut'aziacemu; potom moZe vyuzit’
vyhradeny priestor na umyvanie riadu.

v' Prerusenie stit'aznej tulohy. Casomera¢ zastavi ¢as pri zraneni stt'aZiaceho a to
maximalne na dobu 5 mintt. Pokial’ sut’aZiaci nemo6Ze pokracovat’ do uplynutia
tejto doby, musi odstipit’. Po oSetreni o pokracovani v siat’azi rozhodnu
hodnotiaci komisari. Pri poruche alebo nefunkcnosti technického zariadenia
(nezavinené sutaziacim) je narok na prerusenie ¢asu s dizkou prerusenia viac ako
5 minut. Sut’aziaci ohlasi poruchu hodnotiacemu komisarovi, ten zastavi plynutie
jeho sut’azného Casu a spusti ho az po odstraneni poruchy. Sut’aziaci na vlastnu
Ziadost’ moZe za¢at plnit® sitaZni tlohu aj znova. Cas zadiatku uréi hodnotiaca
komisia.

v’ dezert mbéze byt teply, studeny alebo kombinovany, velkostou by mal
zodpovedat zasadam troj chodového menu s prvkami modernej gastronémie.

v sucastou dezertu by malo byt vaésie mnozstvo ovocia; mrazené ovocie
odporuc¢ame doplnit’ aj Cerstvym ovocim.

v’ sutaziaci by mal pracovat odborne a organizovane podla dolezitosti
jednotlivych pracovnych ukonov.

v’ suUtaziaci si suroviny zabezpec¢i sam (okrem hlavnej suroviny) podla viastne;j
receptury

v’ sutaziaci je povinny si pripravit a dopravit suroviny na sutaz podla platnych
hygienickych predpisov, HACCP

v" Na pripravu pred sutaznym vystupenim je k dispozicii manipulacny priestor,
kde sa sutaziaci méze pripravit, nesmie vSak zacat' pracovat

v’ sutaziaci moéze volit flubovolné ¢asti dezertu vo vhodnej kombinacii ako su
rézne roésoly, omacky, peny, pyré, mouse, zelé, ganaché, ochuteny
karamel....

v’ pri sutaznej Ulohe moze sutaziaci vyuzit aj dalSie pomoécky a nacinie, musi si
ich vSak doniest’ do Studia (8fahace, roboty....a pod)

v povolené prekroCenie Casového limitu sutaznej ulohy je 5 minat; potom

nasleduje znizovanie bodového hodnotenia az diskvalifikacia

na prezentaciu jedla si sutaziaci zabezpeci vlastné vystavné taniere

pocas prace si sutaziaci riadi organizaciu celého pracovného priestoru

a pripravy dezertu samostatne podla pisomnej pripravy

AN

Je povolené

v' Cerstvé ovocie - umyté nenakrajané



AN

AN

v
v
v

Ovocie — v naleve

Pevné cesta - upeCené korpusy, ktoré tvoria suCast dezertu: netvarované
a nepokrajané

Tuhé, liate alebo kysnuté cesto

Cokoladu roztopenu, nenatemperovanu

Oprazené jadroviny, mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, upravené
mletim, sekanim

Suroviny mézu byt dopredu navazené

Smotana nevyslahana

Pouzivat Cerstvé, kandizované alebo susené bylinky, jedlé kvety

Je zakazané

v

v
v

v
v

priniest so sebou hotové pred pripravené suroviny (krajané, struhané, okrem
jadrovin, atd’.)

priniest hotové pripravené omacky, tepelne spracované ovocie

priniest pripravené ozdoby, ozdoby volit jednoduché, ktorych priprava nie je
naroc¢na

pouzivat nejedlé Casti ovocia, nejedlé dekoracie

pouzivat poSkodené a zdravotne nevyhovujuce potraviny

DO ZVLASTNEJ POZORNOSTI:

Pri hodnoteni kulinarskych kategérii bude do uvahy brané nasledovné :

AN N N N N N

Sezoénnost pouzitych surovin

Kombinacia surovin

Kombinacia tepelnych uprav

Réznorodost tvarov vyrobkov

Vaha a velkost' vyrobkov zodpovedajuca sutaznému zadaniu ( 80 — 1009 )
Napad, kreativita a ukladanie vyrobkov

Kombinacia a prirodzenost farieb

Pouzitie a moznost realizacie v praxi

Kompletnost' sutazného zadania

Celkovy dojem

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

Clenom hodnotiacej komisie je vvhradené pravo na degustaciu uz pocas plnenia

sut’aznej ulohy a pred podavanim

v
v
v

Kritéria hodnotenia sut’aZznych wloh v odbore CUKRAR

Hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sut'aznej ulohe
Priprava pracoviska
Dodrziavanie gastronomickych pravidiel



AN NANA A N N N N N

A SENENENE AN

DodrZiavanie spravnosti kalkulacie
Népad, kreativita a ukladanie vyrobkov
Kompletnost’ sit'azného zadania
Vyuzitie surovin k zadanej téme
Sezonnost’ pouzitych surovin
Kombinacia surovin
Réznorodost’ tvarov vyrobkov
Véha a velkost’ vyrobkov zodpovedajica sataznému zadaniu
Kombinécia a prirodzenost’ farieb
Pouzitie a moznost’ realizacie v praxi
Minimalizovanie odpadu
Schopnost’ riesit’ problémy a neakané situacie
Komunikacné schopnosti — znalost’ anglického jazyka, na zadkladnej komunikacnej
urovni
Schopnost’ pohotovo reagovat’
Profesionélny pristup k praci a profesiondlne vystupovanie za kazdych okolnosti
Prezentacia jedla
Chut’ pokrmu
DodrZiavanie ¢asovych 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

Prezentécia jedla 10 0 10

SPOLU 100 0 100
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e Skills Slovakia AERRCATION

ZAVAZNA PRIHLASKA
SKILLS SLOVAKIA - GASTRO JUNIOR DEBIC CUP, cukrar

Bez podpisaného suhlasu dotknutej osoby je prihlaska neplatna

METRO CUP —- KUCHAR Skolsky rok 2020 /2021

*Skolské kolo ‘ *semifinalové kolo ‘ *celostatne kolo

Osobné udaje o sutaziacom

Meno a priezvisko: tel.
Datum narodenia: e-mail:

ulica, &.: pPsC:
Adresa bydliska mesto:

Udaje o Skole

Nazov skoly, ulica,

. N Meno riaditela skoly:
€. PSC, mesto:

e-mail:

Kraj: Zriadovatel:

Rocnik, ktory Ziak
navstevuje:

Meno a priezvisko ucitela (majstra OV),
ktory bude Ziaka na sutaz pripravovat a e-mail:
sprevadzat: mobil:

Vysledky Ziaka a hodnotenie — pocet dosiahnutych bodov

SKOLSKE KOLO

Umiestnenie 1. — 5. miesto:
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Podpis predsedu sutaznej komisie

SEMIFINALOVE KOLO

Umiestnenie 1. — 5. miesto
Podpis predsedu sutaznej komisie

CELOSTATNE KOLO

Umiestnenie 1. — 5. miesto:
Podpis predsedu sutaznej komisie

* vyznacte aktudline kolo

Bol som pouceny o bezpecnosti pri prdaci a manipuldcii s elektrickym zariadenim.

SUHLAS dotknutej osoby SO SPRACUVANIM OSOBNYCH UDAJOV
ucast’ na sat’azi prevadzkovatel’a

v zmysle &l. 6 ods. 1 pism. a) a ¢l. 7 Nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
2016/679
z 27. aprila 2016 o ochrane fyzickych osob pri spractivani osobnych udajov a o vol'nom
pohybe takychto udajov, ktorym sa zruSuje smernica 95/46/ES (vSeobecné nariadenie o
ochrane udajov)

Suat’aziaci: meno, priezvisko:
b

Bydlisko:

Kontaktné udaje (mail, telefon):

Nazov zamestnavatel'a / Skoly:

Meno a priezvisko osoby pripravujicej sut'aziaceho na sut'az:

Meno a priezvisko sprevadzajticej osoby:

svojim podpisom udel'ujem prevadzkovatelovi Slovensky zvidz kucharov a cukrarov,
ICO: 00584363, Gorkého 10, 811 01 Bratislava (d’alej len: ,,prevadzkovatel*) suhlas
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so spracuvanim mojich osobnych tudajov pre tucel: verejné vyhodnocovanie sutazi
a ostatnych vzdelavacich aktivit, vedenie evidencie sutaziacich, ucastnikov vzdeldvacich
aktivit , vzdjomna komunikdcia s nimi, zasielanie informacii tykajucich sa sutaze,
vzdelavacej aktivity,  pripadného doplnenia alebo vysvetlenia podmienok sutaze,
vzdelavacej aktivity a to vo vysSie uvedenom rozsahu.

[1 Sahlasim [1 Nesuhlasim

Tento suhlas so spracuvanim osobnych udajov je slobodne danym, konkrétnym,
informovanym a jednozna¢nym prejavom mojej vole, ktory udel'ujem na obdobie 3 roky od
ucasti v sutazi

Po uvedenej lehote budu VaSe osobné tidaje mechanicky zlikvidované (skartované)

a nebudu d’alej spractivané v ziadnej databaze.
Pred udelenim suhlasu som bol/-a informovany/-4 o nasledujucich skuto¢nostiach:

- moje osobné tidaje nebudt poskytované prijemcom.

- moje osobné udaje, ktorych poskytnutie je dobrovol'né, budi uchovavané pocas obdobia
platnosti sthlasu a nebudi spracuvané na ziaden iny ucel, nez na ten, na ktory boli
ziskané.

- ako dotknutd osoba mam pravo pozadovat od prevadzkovatela pristup k mojim
osobnym tudajom, ktoré sa ma tykaji, pravo naich opravu alebo vymazanie alebo
obmedzenie spracuvania, pravo namietat’ proti spracivaniu, ako aj pravo na prenosnost’
udajov.

- v odovodnenom pripade mam ako dotknutd osoba pravo podat’ staznost dozornému
organu, ktorym je Urad na ochranu osobnych udajov Slovenskej republiky.

- beriem na vedomie, Ze cezhrani¢ny prenos mojich osobnych do tretej krajiny sa
neuskutociiuje.

- beriem na vedomie, Ze nedochadza k automatizovanému rozhodovaniu, vratane
profilovania.

- Zuvedeného podujatia budi zhotovované obrazové a zvukové zdznamy v sulade s ¢l.

6 ods. 1 pism. f) Nariadenia EU o ochrane fyzickych osob pri spraciivani osobnych
udajov. BliZSie informacie ohl'adom spractivania Vasich osobnych tdajov a Vasho
prava namietat’ ndjdete na www.szke.sk, alebo nas kontaktujte na tel. ¢ +421 903 217
212

Svoje pravo kedykol'vek odvolat’ suhlas, a to aj pred uplynutim doby, na ktora bol tento
suhlas udeleny, mézem ako dotknuta osoba uplatnit’ nasledujucimi spdsobmi:

a) emailovou Ziadost'ou zaslanou na adresu: szkc@szkc.sk
b) telefonicky (+421 903 217 212 alebo
C) zaslanim pisomne;j Ziadosti na adresu sidla prevadzkovatel'a s uvedenim textu ,,GDPR

odvolanie suhlasu‘ na obalke.

Odvolanie stihlasu nema vplyv na zdkonnost” spractivania vychadzajuceho zo suhlasu pred
jeho odvolanim.

podpis dotknutej osoby - sutaziaceho
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Géciova, MBA

Zmluvy o poskytnuti sluzieb

V pripade akychkol'vek otazok stvisiacich s ochranou Vasich osobnych udajov vratane
uplatnenia Vasich prav v zmysle Nariadenia a zdkona o ochrane osobnych tudajov Vas
prosime, aby ste kontaktovali nas alebo sa obratte na naSu zodpovednu osobu: PhDr.Jana

emailova adresa: zodpovednaosoba@oou@gmail.com., telefon: +421 903 608 164 podla

L
SIOV SLOVENSKY.
) ZVAZ KUCHAROV
ttatmy [etitin A CUKRAROV ca;tro

it Skills Slovakia E_\ ASSOCIATION

Receptira sutazného mucnika
cukrar 2020/2021

MENO, PIICZVISKO: ..ottt

Néazov skoly, adresa:
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+ priloZit fotografiu sitainého muénika
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