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________________________________________________________________________________________
                                        PODMIENKY VÝSTAVY
"POÉZIA V GASTRONÓMII "2015
	ORGANIZAČNÉ POKYNY

1. Zúčastniť sa môžu hotely, reštaurácie, školy a  súkromné osoby. Nie je podmienkou  jedno družstvo.
2. Náklady na výstavný exponát si hradí účastník sám.
3. Ku všetkým vystavovaným exponátom treba priniesť popisky – sú nevyhnuté – zabezpečiť    sami
4. Každý účastník bude mať k dispozícii výstavný  priestor o rozmeroch 80 x 120 cm.  
5.  Odporúčame priniesť  už hotové výstavné exponáty, pretože vo výstavných priestoroch  nie je miesto na dohotovovanie.
6. Exponáty možno na stoly aranžovať 30.1.2015 od 8,00 – 9,00 hod
7. Počas inštalovania exponátov na výstavné stoly, neukladať žiadne škatule alebo iné obaly na prikrytý výstavný stôl ( aby sa neznehodnotil dojem z vystavených exponátov  kvôli znečistenému podkladovému obrusu. Alebo si vystavovateľ prinesie náhradný obrus pod škatule s výrobkami) 
8. Hodnotenie exponátov bude prebiehať od 9,00 do 10,00 hod. 31.1.2015
9. Výrobky budú vystavované v priestoroch Výstavného a kongresového centra 

       Incheba    Bratislava,  Hala A0 alebo B0 – upresníme neskôr
      Výstava sa bude konať od 10,00 – 17,00 hodiny  počas 3 dní od 30. 01. 2015 – 01. 02. 2015
10. Po ukončení výstavy 01.02. 2014  o 17,00 hod.  každý účastník musí svoj výstavný exponát znehodnotiť a odpratať z priestorov výstaviska. Organizačný výbor nezodpovedá za inventár,  ktorý  zostane po ukončení  výstavy o 17,00  hod. na výstavnom stole.
11. Vyhlásenie výsledkov  sa bude konať 01. februára 2015  o 16,00 hod.

       Vystavované exponáty musia  zo stať  počas vyhlasovania na mieste  do 17,00 hod.
9.    Pred súťažou je potrebné uhradiť štartovné vo výške: 
                                     členovia SZKC       10 Eur vrátane DPH
                                     nečlenovia SZKC   20 Eur vrátane DPH
       Úhradu možno vykonať aj bankovým prevodom:

       Bankové spojenie: 

             VÚB Bratislava – mesto

              Číslo účtu: 85934 012/0200

              IBAN: SK 69 0200 0000 0000 8593 4012           

              BIC: SUBASKBX
              Variabilný symbol: meno a priezvisko súťažiaceho

Záväzné prihlášky je potrebné zaslať do 15. januára 2015  na adresu:

Slovenský zväz kuchárov a cukrárov

Rybné nám. 1

811 02 Bratislava 1                                               alebo e-mailovú adresu: szkc@szkc.sk 

Ing. Zuzana Dúžeková, generálna tajomníčka SZKC

mobil:  0903 217  212

KATEGÓRIE PRE VYSTAVOVATEĽOV

SENIORI
Súťažné úlohy:

KUCHÁRI:

Možnosť vybrať si jednu kategóriu : studená kuchyňa alebo teplá kuchyňa 

KATEGÓRIA A:  STUDENÁ KUCHYŇA

· 1 slávnostná bufetová misa pre 8 osôb sa musí skladať z:

3 hlavné prvky
3 druhy prílohy

obloha
minimálne 2 omáčky v omáčnikoch
(1 ukážkový   tanier zo  slávnostnej misy musí byť prezentovaný, aby bolo zrejmá veľkosť porcie pre 1 osobu). Stručný opis musí byť dodaný

ALEBO

4 rôzne predjedlá (dva druhy z nich pripravené ako studené a vystavené studené a dva druhy z nich pripravené teplé a vystavené studené – Stručný opis musí byť dodaný
                                                              ALEBO
· 4 rôzne typy finger food,  pre 6 osôb

· hmotnosť: medzi 10 g a 20 g každý

· aby sa dali zjesť na "jedno zahryznutie"

· 2 rôzne typy pripravené na studeno a podávané na studeno

· 2 rôzne typy pripravené na teplo a podávané na studeno

+ ukážkový tanier  s 1 kusom z každého druhu slúžiaci na prezentáciu
KATEGÓRIA B :   TEPLÁ KUCHYŇA

· pripravené teplé a vystavené studené – 

· 1 vegetariánske trojchodové  menu pre 1 osobu (predjedlo, hlavné jedlo a dezert).

Stručný opis musí byť dodaný

ALEBO
· 1 päťchodové slávnostné  menu pre 1 osobu vrátane dezertu. Stručný opis musí byť 

            dodaný 

KATEGÓRIA C:   CUKRÁRINA

4 rôzne individuálne dezerty pre 1 osobu pripravené ako teplé alebo studené Stručný opis musí byť dodaný

ALEBO
1 misa  so  sladkým pečivom alebo čokoládové alebo petit fours  alebo friandises ) 4 druhy      

pre 6  osôb ( 10 - 15g/  ks ) pre 6 osôb (s jedlou dekoráciou zodpovedajúcou 

   voľnému  výberu témy )
   (1 ukážkový  tanier sa žiada pre porotu na ochutnanie)

Všetky výstavné kusy musia byť z jedlých materiálov.

JUNIORI

Kategórie pre vystavovateľov:           
Kategória kuchári:

· Jedna slávnostná misa pre 8 osôb,
(  3 hlavné prvky,   dva druhy prílohy, 2 druhy omáčky v omáčniku, 

        ukážkový tanier zo  slávnostnej misy musí byť prezentovaný, aby bolo zrejmá veľkosť     

        porcie pre 1 osobu). Stručný opis musí byť dodaný
Kategória cukrári:

· Jeden druh minidezertu pre 6 osôb ( 10 – 15g)  s jedlou dekoráciou zodpovedajúcou 

voľnému  výberu témy 

(1 ukážkový  tanier sa žiada pre porotu na ochutnanie)

Zvláštna KATEGÓRIA:  ARTISTIKA:

Cukrárska artistika:
 exponáty z  : tuk, karamel, čokoláda, marcipán, cukor, medovníkové cesto a pod.

–   1 výstavný kus z čokolády, cukru , marcipánu, medovníkového cesta..... atď. (výška       
     40-60 cm)- téma voľná

Carving – vopred pripravené exponáty,  téma aj suroviny : voľné

Téma: voliteľná
Suroviny:       3x suroviny (biela reďkovka, tekvica – maslova, mango 

Rozmery vystaveného exponátu :???

Pravidla súťaže:

· Originalita ( vo svete vyrezávania existuje mnoho obtiažných vzorov,
· Obtiažnosť ( využitie thajského nožíka, dĺátok, 3D- plastičnosť)

· Čistota vzorov, čistota okolo stola, ostrosť vyrezaného diela  

· Umelecké spracovanie: celkový dojem výrobku
· Súťažné výrobky musia byť na stoloch do ukončenia bodovania hodnotiacej komisie.

· Po súťaži  1. 2. 2015  výrobky zdebarasovať.
UPOZORNENIE: 

Exponáty prihlásené do  kategórie cukrárska artistika  nemôžu byť zároveň súčasťou hodnotenia aj v kategórii  „C –cukrárina “

DO ZVLÁŠTNEJ POZORNOSTI:
Pri hodnotení kulinárskych kategórií bude do úvahy brané nasledovné :

· Sezónnosť použitých surovín

· Kombinácia surovín

· Kombinácia tepelných úprav

· Rôznorodosť tvarov výrobkov

· Váha a veľkosť výrobkov zodpovedajúca súťažnému zadaniu

· Nápad, kreativita a ukladanie výrobkov 
· Kvalita aspikovania,

· Kombinácia a prirodzenosť farieb

· Použitie a možnosť realizácie v praxi

· Kompletnosť súťažného zadania 

      ( počet kusov výrobkov , doplnkov  atď. )

· Celkový dojem 

  Kritéria hodnotenia  vychádzajú zo smerníc WACS

ODPORÚČANIE.
Pretože výstava trvá 3 dni odporúčame výstavné exponáty nielen potierať, ale aj namáčať do aspiku  a denne vykonávať kontrolu exponátov, v prípade potreby každé ráno preaspikovať !!!
KRITÉRIA HODNOTENIA pre kategóriu A a B

Prezentácia a inovatívnosť  0 - 25 bodov

Všeobecný vzhľad jedál, ktoré sú prezentované lahodným, príjemným, chutným a atraktívnym spôsobom.

Zloženie  0 - 25 bodov

Vyvážená strava, v súlade s aktuálnymi chuťami. Farba a chuť by sa mali navzájom dopĺňať. Jedlá by mali byť funkčné, stráviteľné a ľahké. Vitamíny, uhľohydráty, proteíny tuky a vláknina musia byť vyvážené. 

Riadna a profesionálna príprava  0 - 25 bodov

Klasické názvy by mali zodpovedať originálnym receptom, správna základná príprava jedál, správny výber aspiku, správny čas varenia mäsa a rýb.

Usporiadanie pri podávaní  0 - 25 bodov

Čisté a presné usporiadanie, jednoduché a funkčné, vopred nakrájané plátky mäsa by mali byť uložené sečnou rovinou hore. Príkladné usporiadanie na tanieroch a misách, aby sa umožnilo jednoduché podávanie.

Celkový počet možných bodov: 100 bodov

Hodnotenie za program cukrárskeho umenia
Prezentácia a inovatívnosť  0 - 25 bodov

Všeobecný vzhľad jedál, ktoré sú prezentované lahodným, príjemným, chutným a atraktívnym spôsobom.

Zloženie  0 - 25 bodov

Vyvážená strava, v súlade s aktuálnymi chuťami. Funkčné a stráviteľné. 

Riadna a profesionálna príprava  0 - 25 bodov

Správna základná príprava jedla, v súlade s aktuálnymi normami cukrárstva.

Usporiadanie pri podávaní  0 - 25 bodov

Čisté a presné usporiadanie. Príkladné usporiadanie, aby sa umožnilo jednoduché podávanie.

Celkový počet možných bodov: 100 bodov
KRITÉRIA HODNOTENIA pre kategóriu CARVING:
Originalita                                                               0 – 20 bodov
Obtiažnosť                                                               0 – 20 bodov

Čistota vzorov                                                          0 – 20 bodov

Umelecké spracovanie                                             0 – 20 bodov

Dodržanie zvolenej témy                                         0 – 20 bodov

Celkový počet možných bodov: 100 bodov

Rozdelenie bodov 

Pri kategóriách kuchár a cukrár sú podľa získaných bodov udelené nasledovné ceny:

90- 100 bodov:          zlatá medaila s diplomom

80-89,99 bodov:        strieborná medaila s diplomom

70-79,99 bodov:        bronzová medaila s diplomom

30-69,99 bodov:       diplom



	

	     

	


