Košický klub SZKC
Spoločenský pavilón s.r.o. Košice

Hotelová akadémia Južná tr. Košice

SOŠ J. Bocatia Košice
 vyhlasujú súťaž Košický kuchár 2014
a
I. JARNÚ GASTRONOMICKÚ VÝSTAVU JEDÁL A CUKRÁRENSKÝCH VÝROBKOV

a výstavu slávnostných tabúľ
na deň 23.04.2014
Hlavní sponzori súťaže: 






Zeleninári s.r.o.
                                              Ryba s.r.o. Košice

 Prezentácia  firiem:      Zeleninári s.r.o. Bratislava

Ryba s.r.o. Košice

Fega Frost s.r.o. Kežmarok
                                          ATC s.r.o. 

GurmEko Slovenská pobočka
                                          Pivovar Kalternecker Rožňava

Next Trade Nové Mesto n/Váhom

a ďalší.
INFORMÁCIE

· 7.00 – 9.30 hod.
Prezentácia, uloženie mís a exponátov  /k jednému vystavovanému exponátu je prístup povolený dvom  osobám/
· 8.00 hod                     Štart  súťažiacich finálového kola Košický kuchár 2014
· 10.00 hod.
Slávnostné otvorenie výstavy
· 10.30 – 14.30 hod. 
Sprievodné akcie
· 15.00 hod.
Odovzdávanie cien a diplomov

· 16.00 hod.
Predpokladané ukončenie  súťaže a výstavy
Možnosť ubytovania v hoteli Hotel Akademik  ** Južná trieda č. 10 Košice, cena 20,- € s raňajkami a Košice hotel**** Moldavská cesta 51 Košice  /cena 25,- € s raňajkami pri obsadení dvoch postelí na izbe/. Ubytovanie si prosím rezervujte na telefónnom čísle 0907 909 526. Možnosť bezplatného parkovania pred oboma hotelmi. 
K vystavovanému exponátu – dve voľné vstupenky na výstavu.
Vstupné:


pre verejnosť
1,-- €

pre školy
          
  0,50 € na žiaka
Súťaž je vyhlásená v dvoch kategóriách:

I. kategória:
Senior - profesionálni kuchári z hotelových a reštauračných                       

                                                 zariadení
II. kategória:
Junior - žiaci stredných odborných škôl
Propozície súťaže
1. Zápisné na súťaž  v kategórii: JUNIOR  5,-- €,  - uhradiť pri prezentácii

    
 SENIOR 10,-- €, - uhradiť pri prezentácii

          ( pre každého súťažiaceho bude v rámci zápisného zabezpečený obed, 

           pre ostatných účastníkov bude možnosť zakúpenia obedu za 3,-- € )

2. Výberové kolo – na základe prihlášok
3. Finálové kolo, ktoré sa bude konať na I. ročníku Jarnej gastronomickej výstave jedál a cukrárenských výrobkov Košického klubu SZKC   v priestoroch Spoločenského  pavilónu, Tr. SNP  61, Košice,  dňa 23.04.2014

Výberové kolo

Každý súťažiaci musí do 11.apríla 2014 zaslať na obe mailové adresy  

( senitko@orangemail.sk  a  varimeinak@varimeinak.sk ) :

· Jednu fotografiu súťažného jedla, s menším rozlíšením ako je 1,0 MB (nie je podmienkou možnosť zmeniť vzhľad súťažného pokrmu)

· Vypracovanú kalkuláciu na 10 porcií

·  vyplnenú prihlášku:

s menom súťažiaceho, adresou (alebo adresou školy – zariadenia, za ktoré bude súťažiť), telefónnym číslom na kontaktovanie v prípade postupu a ak je to v možnostiach aj emailovou adresou

Finálové kolo
Termín: 23.04.2014 v Spoločenský pavilón, Tr. SNP 61 Košice
· Finálového kola sa zúčastnia  finalisti z každej kategórie, na základe výberu súťažného jedla odbornou porotou  z Vašich  zaslaných podkladov . 

· Odborná porota bude zastúpená z členov  Košického, Tatranského  a Prešovského  klubu SZKC 

Kontaktovaní  budú iba postupujúci súťažiaci, najneskôr do 15. apríla 2014

Podmienky a priebeh súťaže

Kuchár SENIOR :

a, Teplá kuchyňa
Súťaž pozostáva z prípravy 2 porcií rovnakého hlavného jedla z povinných surovín /dodá organizátor od sponzorov/ a potrebných vlastných  surovín.
· Povinné suroviny:
Losos – filet s kožou
Zemiaky bataty

Čerstvý špenát
Farebná mrkva -  fialová alebo žltá 
            Povinné suroviny budú dodané pri súťaži Košický  kuchár  2014
· Ostatné suroviny  - podľa vlastného uváženia / sezónnosť použitých surovín /
· Pracovný čas 45 minút + nezarátava sa - 5 minút na prípravu a 5 minút na upratanie pracoviska - pri nedodržaní pracovného času bude súťažiaci diskvalifikovaný.

· Je dovolené mať pred pripravené suroviny napr.:

Zelenina očistená a umytá - nie nakrájaná,

Zemiaky očistené a umyté - nie nakrájané,

Omáčky predvarené v malom množstve (fondy – nie už hotové pripravené k zohriatiu).

Časti príloh - cestá môžu byť predpečené, pred pripravené, ale musia sa ešte tepelne 

spracovať.


· Každý súťažiaci si všetky suroviny na prípravu jedla donesie na vlastné náklady rovnako aj pracovné pomôcky potrebné pri príprave (hrnce, panvičky, misky, metličky, varešky, naberačky, pracovné dosky, taniere, vlastnú kuchynskú technológiu, /len na 230V/....) alebo o to požiada vysielajúcu organizáciu alebo školu.

      Pracovná technológia poskytnutá organizátorom súťaže:
· Pracovný stôl

· Sklo keramický gril  ako dvojplatnička

· Konvektomat  Retigo
· Je možné si doniesť vlastné elektrické zariadenie (mixér, kúter, indukciu a iné) pripojiteľné len na 230V.

Hodnotiace kritériá a body:
Predpríprava pracoviska, kalkulácie


10  bodov

Hygiena
                                                                       10  bodov

Správnosť technologických postupov                         
 20  bodov

Chuť jedla, estetická úprava jedla
                               40  bodov

Kreativita jedla, ekonomika, hospodárnosť
                  20  bodov

SPOLU
                                                                       100 bodov

b, Studená kuchyňa – Výstava jedál
Možnosti výberu súťažných úloh:
1. Príprava slávnostnej misy pre 8 osôb  s ukážkovým tanierom a 2 druhmi omáčok v omáčniku
2. Príprava troch rôznych predjedál podľa vlastného výberu 
3.    Príprava teplého trojchodového menu vystavovaného na studeno
4.    Tri rôzne teplé alebo studené reštauračné dezerty  vystavované za studena, podávané     samostatne po jednej porcii na tanieri
Poznámka: súťažiaci si môže vybrať 1-4 súťažné úlohy.
Kuchár JUNIOR :

a, Teplá kuchyňa

Súťaž pozostáva z prípravy 2 porcií rovnakého hlavného jedla 
z povinných surovín /dodá organizátor od sponzorov/  a vlastných  surovín

3. Použiť všetky 3 suroviny na prípravu hlavného jedla, od organizátora:
Zemiaky Bataty

Čerstvý špenát

Farebná mrkva -  fialová alebo žltá

Povinné suroviny budú dodané pri súťaži Košický  kuchár 2014

4. Hlavné jedlo musí obsahovať mäso alebo rybu podľa ľubovoľného výberu, pričom súťažiaci si ho zabezpečuje sám 

5. Ostatné suroviny podľa vlastného uváženia. 

6. Pracovný čas 45 minút + nezarátava sa - 5 minút na prípravu a 5 minút na upratanie pracoviska - pri nedodržaní pracovného času bude súťažiaci diskvalifikovaný.

7. Je dovolené mať predpripravené suroviny napr.:

Zelenina očistená a umytá - nie nakrájaná,

Zemiaky očistené a umyté - nie nakrájané,

Mäso očistené - nie narezané, naklepané vyformované, naplnené.

Omáčky predvarené v malom množstve (fondy – nie už hotové pripravené k zohriatiu).

Časti príloh - cestá môžu byť predpečené, pred pripravené, ale musia sa ešte tepelne 

spracovať.


8. Súťažiaci si všetky suroviny na prípravu jedla donesú na vlastné náklady, rovnako aj pracovné pomôcky potrebné pri príprave (hrnce, panvičky, misky, metličky, varešky, naberačky, pracovné dosky, taniere, vlastnú kuchynskú technológiu, /len na 230V/....) alebo o to požiada vysielajúcu organizáciu alebo školu.

Pracovná technológia poskytnutá na súťaži
9. Pracovný stôl

10. Sklokeramický gril ako  dvojplatnička

11. Konvektomat firmy Retigo
12. Je možné si doniesť vlastné elektrické zariadenie (mixér, kúter, indukciu a iné) pripojiteľné len na 230V.

Hodnotiace kritéria a body:

Predpríprava pracoviska, kalkulácie
10  bodov

Hygiena
10  bodov

Správnosť technologických postupov
20  bodov

Chuť jedla
40  bodov

Kreativita jedla, ekonomika, hospodárnosť
20  bodov
SPOLU
100 bodov

b, Studená kuchyňa
/Možnosť uloženia exponátov v chladničke 22.04.2014 od 15,00 – 18,00 hod./
Možnosti výberu súťažných úloh:
1. Príprava slávnostnej misy pre 8 osôb  s ukážkovým tanierom a 2 druhmi omáčok v omáčniku
2. Príprava troch  rôznych predjedál podľa vlastného výberu 
3. Príprava teplého trojchodového menu vystavovaného na studeno

Poznámka: súťažiaci si môže vybrať 1-3 súťažné úlohy.
Záväzná prihláška

	Meno a priezvisko súťažiaceho :  ...........................................................................................

Presná adresa :                              ............................................................................................

                                                         ............................................................................................

e-mail :                                          ............................................................................................

tel. číslo :                                       ............................................................................................

Škola / pracovisko :                      ............................................................................................

                                                        ............................................................................................

Ulica, číslo :                                  ............................................................................................

PSČ, Mesto – obec :                     ............................................................................................

e-mail :                                          ............................................................................................

tel. číslo :                                       ............................................................................................

Kategória –  presné zadanie :      ............................................................................................

Vybrané súťažné úlohy :          1.  ............................................................................................

                                                  2.  ............................................................................................

                                                  3.  ............................................................................................

V ..........................................    dňa ............................. 2014
Zaslaním vyplnenej prihlášky (aj on-line) vyhlasujem, že súhlasím s tým, aby moje osobné údaje boli využité pre interné potreby a spracovanie pre SZKC a meno priezvisko a názov zamestnávateľa alebo školy bol zverejnený na web stránke SZKC - vyhlásenie výsledkov súťaže, prípadne uvedené v odbornom článku zameranom na túto súťaž

Prosíme súťažiacich, aby si na súťaž priniesli popisky s úplnými názvami súťažných jedál ako aj receptúru  – platí pre všetky kategórie. 




Prihlášku s fotografiou a kalkuláciou je potrebné zaslať e-mailom 
najneskôr do 11.apríla 2014 
Ing. Michal Šenitko podpredseda KK SZKC, mobil.: +421 905 429 311
Email: senitko@orangemail.sk 
Prosíme všetkých  vystavovateľov o včasné zaslanie svojej prihlášky na výstavu z dôvodu zabezpečenia miesta k vystaveniu exponátu a zabezpečenie diplomu.
R e c e p t ú r a
	Meno, priezvisko:

 ................................................................................................................................................

Názov školy / pracoviska, adresa : 

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

Kategória:

................................................................................................................................................

Názov jedla:

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

Ingrediencie:

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................




2

