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Banskobystrický klub SZKC v spolupráci s hotelom Lux
Vás srdečne pozíva na 2. ročník
Banskobystrický GASTRO CUP 2016[image: image2.jpg]ZELEN INARI




	   ORGANIZAČNÉ POKYNY
1. Súťaž  je určená pre jednotlivcov v odbore kuchár senior, kuchár junior, cukrár senior a cukrár junior. Každý pracuje sám bez  pomocníka
2. Zúčastniť sa môžu hotely, reštaurácie, školy a  súkromné osoby.
3. Ku všetkým vystavovaným exponátom treba priniesť popisky – sú nevyhnuté – zabezpečí súťažiaci
4. Každý súťažiaci pripraví  2 porcie súťažného jedla.
5. Súťažiaci bude mať k dispozícii kuchynské štúdio

6. Kuchynské štúdio bude vybavené nasledovne: , Konvektomat, gril, indukčná platňa, pracovný stôl, drez s tečúcou vodou
7. Ostatný inventár – kuchynské náčinie ako 
             nože, vidličky, ocieľky, lopatky a pod. (riad na indukčné varidlo)  si zabezpečí súťažiaci.

8. Porcelán na servírovanie (2 výstavné taniere)  si zabezpečí súťažiaci sám
9. Každý súťažiaci  má  45 minút na splnenie súťažnej úlohy a 5 minút na upratanie priestoru.
10. Špeciálne suroviny na prípravu jedál si zabezpečí súťažiaci sám (bylinky, vňate, hríby... šľahačku, ovocie , topingy a pod.)

11. Výrobky budú vystavované v priestoroch Hotela LUX
12. Súťaž sa bude konať  
                           18. marca  2016 od 08,00 hodiny  – kuchári juniori 
                           18. marca  2016 od 08,00 hodiny  – cukrári juniori a seniori
                           19. marca  2016 od 08,00 hodiny  – kuchári seniori
13. Každý súťažiaci musí do 28.februára 2016 zaslať na uvedenú adresu: 

                                                                      e-mail: banskobystrickyklub@gmail.com
                                                                      Predseda klubu:   

                                                                      Ján Michna   mobil:  0905 220 710 

             Vypracovanú kalkuláciu na 10 porcií.
             Riadne vyplnenú prihlášku s menom súťažiaceho, adresou (alebo adresou školy– 

             zariadenia, telefónnym číslom na kontaktovanie a ak je to v možnostiach aj s e-mailovou      

             adresou.
14. Vyhlásenie výsledkov  sa bude konať 18.marca 2016 kuchár junior a cukrár junior a senior 
                                                                         19.marca 2016 kuchár senior
      15. Súťažiaci pred nástupom uhradia štartovné vo výške: 

      10,00 Eur člen SZKC a 15,00 Eur nečlenovia
           Úhradu možno vykonať aj bankovým prevodom:

           Bankové spojenie: 

                 Tatra banka       

                 Číslo účtu: 2921883708
                 IBAN: SK04 1100 0000 0029 2188 3708

                 SWIFT: TATRSKBX         

                 Správa pre prijímatela: meno a priezvisko súťažiaceho
KATEGÓRIE PRE SÚŤAŽIACICH
1. KUCHÁRI JUNIORI A SENIORI  (varenie na živo)
Súťažná úloha:

Príprava 2 porcií moderného inovatívneho teplého pokrmu s prílohami v časovom limite 45 minút. 

Kuchári seniori:  
Hlavná surovina: Výber z 3 druhov sladkovodných rýb: Ostriež, Šťuka, Zubáč  (súťažiaci si zabezpečí sám)
Súťažiaci je povinný pripraviť 2 rovnaké porcie súťažného jedla  
Kuchári juniori:

Hlavná surovina:   Pstruh lososovitý (zabezpečí organizátor)
Súťažiaci je povinný pripraviť 2 rovnaké porcie súťažného jedla  
Súťažiaci kuchári seniori i kuchári juniori  sú povinní:

pripraviť 2 rovnaké porcie jedla. Súťažný pokrm musí mať charakter národnej špeciality v modernej úprave. To znamená pokrm, ktorý vychádza z gastronomických a kulinárskych tradícií Slovenska.

Technológia spracovania,  je súčasťou súťažnej úlohy a je  neoddeliteľnou súčasťou technického hodnotenia.

Súťažná úloha je zostavená v snahe vytvoriť cenovo prístupný pokrm a prispieť k správnemu technologickému spracovaniu  mäsa 
Kvalita tepelnej  úpravy je základom spokojnosti hosťa; snaha o využívanie moderných  pracovných postupov a kulinárskych úprav  je predmetom hodnotenia komisárov

Vytvorenie moderného slovenského pokrmu vyplýva zo  snahy o propagáciu slovenskej kuchyne. Súťaž kuchárov chce týmto prispieť k  jej popularizácii a presadení v rámci medzinárodnej gastronómie

Na prezentáciu jedla si súťažiaci zabezpečí vlastné výstavné taniere     

Povolené prekročenie časového limitu súťažnej úlohy je  5 minút; potom  nasleduje diskvalifikácia

Po skončení súťažnej úlohy má súťažiaci maximálne 5 minút na upratanie pracoviska a odovzdanie priestoru ďalšiemu súťažiacemu.
Nie je povolené priniesť si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakrájané,     

   nastrúhané, atď. ) alebo ozdoby

povolené sú nasledujúce prípravy:

Šaláty  : 

Očistené, umyté, ale nie miešané, nie krájané


Zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule - očistené, umyté surové, nie krájané

            Suroviny 
            Základné suroviny, koncentrované vývary a mäsové šťavy neochutené, neredukované,     

            bez  pridania akýchkoľvek korenín . Suroviny môžu byť odvážené

          Súťažiaci, ktorí porušia tieto pravidlá budú sankcionovaní 10% zrážkou z konečného 

          počtu dosiahnutých bodov

KRITÉRIA hodnotenia  -  KUCHÁRI :

Prezentácia/Inovácia

Zahŕňa lákavú, chutnú prezentáciu, moderný štýl










0 – 25 bodov

Zloženie

Vyvážené jedlo – správny pomer vitamínov, uhľohydrátov, proteínov, tukov, vlákniny, zladené vo farbe a chuti, stráviteľné

0 – 25 bodov

Správna profesionálna príprava

Správna základná príprava jedla, korešpondujúca s dnešným moderným kulinárskym umením


0 - 25 bodov

Úprava/Servírovanie

Čistá úprava, žiadne umelé dekorácie, bez časovo náročných dekorácií, ilustračné naservírovanie, aby bolo možné praktické servírovanie







       
     0 - 25 bodov

Možný počet bodov na hodnotenie
                                                                                  100 bodov

celkovo možných 100 bodov. Pol body nebudú udeľované
2. CUKRÁRI JUNIORI A SENIORI
( Súťažný výstavný stôl )
Súťažná úloha:                                      JEDNOTLIVCI
2 reštauračné dezerty pripravené ako teplé alebo studené Stručný opis musí byť dodaný
ALEBO SÚŤAŽNÁ DVOJICA
misa  so  sladkým pečivom alebo čokoládové alebo petit fours  alebo friandises )  minimálne 4 druhy pre 6 osôb ( 10 - 15g/  ks ) s jedlou dekoráciou zodpovedajúcou voľnému výberu témy.
(1 ukážkový  tanier sa žiada pre porotu na ochutnanie)

Všetky výstavné exponáty a dekorácie musia byť z jedlých materiálov.

Téma dezertu: Sladká jar s použitím sezónnych surovín
KRITÉRIA pre hodnotenie 

Inovácia

Zahŕňa lákavú kombináciu surovín, moderný štýl úpravy surovín a ich spracovania




                                                                                      0 – 25 bodov

Úprava/Servírovanie

Chuť výrobku, dekorácia na tanieri, čistá úprava, rozloženie výrobku na tanieri ktoré umožňuje praktické servírovanie                   

                                                                                                                          0 - 50 bodov 
Profesionálny prístup 

Dodržanie kompletnosti zadania sezónnosti surovín
                                                                                                                           0 – 25 bodov

Možný počet bodov na hodnotenie
                                                              100 bodov
celkovo možných 100 bodov 

Pol body nebudú udeľované

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 

· Kombinácia a prirodzenosť farieb

· Použitie a možnosť realizácie v praxi

· Kompletnosť súťažného zadania 

      Celkový dojem 

Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS




