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Tatranský klub Slovenského zväzu kuchárov a cukrárov
Mesto Vysoké Tatry a Hotel Atrium*** Nový Smokovec

Usporiadajú 19.05.2016

XXV. Jarnú gastronomickú výstavu jedál, slávnostných tabúľ, cukrárenských výrobkov a súťaž: Tatranský kuchár 2016
Hlavný sponzor súťaže:   Hotel Atrium



         - Mesto Vysoké Tatry

     - Cora Gastro
                                    - Lunys 

                                    - Fega Frost

                                    - Metro

                                    - Bidvest




         - Accom

                                    - Debic

 Prezentácia  firiem:
     Robot Coupe
 Sponzori :
     GurmEco
                                         Bidvest

                                         Tatransky čaj

                                         Zeda

                                         MC Cain

                                         Verex
                                   
     Eco Trade
POZVÁNKA:
dňa 19.05. 2016 ( štvrtok ) Vás pozývame ukázať silnú stránku svojej odbornej zručnosti 
Zúčastniť sa môže každý. Profesionálni aj študujúci kuchári, cukrári, ktorí majú záujem o modernú gastronómiu. Odborná porota výrobok nielen ohodnotí, ale aj poskytne spätnú väzbu a upozorní , ako sa vyhnúť chybám  v budúcnosti
PROGRAM :

· 7.00 hod. 
Štart prvých súťažiacich finálového kola Tatranský Kuchár 2016 –     

                                   varenie na živo,

· 7.00 – 9.30 hod.
Prezentácia, uloženie mís a exponátov, k jednému vystavovanému exponátu je prístup povolený dvom osobám,

· 10.00 hod.
Slávnostné otvorenie výstavy,

· 10.30 – 14.30 hod. 
Sprievodné akcie, Prezentácie, Ukážky – Vyprážanie zmrzliny 
· 16.00 – 18.00 hod.
Odovzdávanie cien a diplomov

· 
Ukončenie výstavy.

TATRANSKÝ KUCHÁR 2016 – varenie na živo
Súťaž je vyhlásená v dvoch kategóriách:

I. kategória:
Kuchár senior - Profesionálni kuchári z hotelových a reštauračných                       

                                                
    zariadení

II. kategória:
Kuchár Junior – Študenti  stredných, hotelových a učňovských     


                odborných škôl

Propozície súťaže

1. Zápisné na súťaž  v kategórií: 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 3,30-- € )

2. Výberové kolo sa bude konať  10.05.2016 a následne postupujúci budú kontaktovaní a pozvaní do finálového kola
3. Finálové kolo, sa bude konať na 25. ročníku najstaršej Slovenskej Jarnej gastronomickej výstave jedál a cukrárenských výrobkov TK SZKC  Vysoké Tatry,  v Hotel Atrium *** dňa 19.05.2016
Výberové kolo

Každý súťažiaci musí do 10.5. 2016 zaslať na obe mailové adresy  

(tatranskyklub@outlook.sk  milos.cervenka@gmail.com )
· Jednu fotografiu súťažného jedla, s menším rozlíšením ako je 1,0 MB ( nie je podmienkou )

· Vypracovanú kalkuláciu na 10 porcií

· Riadne 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

· Finálového kola sa zúčastnia finalisti z každej kategórie, na základe výberu Vami zaslaných kalkulácií súťažného jedla odbornou porotou. 

· Odborná porota pre všetky súťaže bude zložená z certifikovaných hodnotiteľov   SZKC , teda aj  na 25. Jarnej gastronomickej výstave, dňa 19.05.2016  Hotel Atrium*** Nový Smokovec  
· Kontaktovaní  budú iba postupujúci súťažiaci  
Podmienky a priebeh súťaže

Kuchár SENIOR Aj JUNIOR do 21 rokov  :

Súťaž pozostáva z prípravy 2 porcií rovnakého hlavného jedla
Z možnosťou vyberu z povinných surovín: 

· Jahňací chrbat a smrčkovec 

· Jarné kuriatko a medvedí cesnak 

-organizátor zabezpečí povinné suroviny pokiaľ si ich súťažiaci zaškrtne v prihláške!!

   Povinnú surovinu  na súťaži, si každý súťažiaci môže zvoliť podľa svojho výberu  jednu z dvoch horeuvedených možností. 
· Ostatné suroviny podľa vlastného uváženia – sezónnosť použitých surovín 
· Pracovný čas 45 minút, nezarátava sa 5 minút na prípravu a 5 minút na upratanie pracovísk
·  pri nedodržaní pracovného času (možnosť prekročiť max. o 5 minút)  bude súťažiaci diskvalifikovaný.

· Je dovolené mať pred pripravené 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 na zohriatie.

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

spracovať.


· Každý súťažiaci si všetky suroviny na prípravu jedla okrem povinnej suroviny  donesie na vlastné náklady rovnako aj pracovné pomôcky potrebné pri príprave (hrnce, panvičky-( vhodné na INDUKCIU) misky, metličky, varešky, 
· naberačky, pracovné dosky, taniere, vlastnú kuchynskú technológiu, /len na 220V/....) alebo o to požiada vysielajúcu organizáciu alebo školu. NIE- Mikrovlnné rúry
      Pracovná technológia poskytnutá organizátorom súťaže:
· Pracovný stôl

· Dvojplatnička indukčná
· Indukčný gril 

· Konvektomat firmy Montycon (len pečenie)

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

Hodnotiace kritéria a body:
Predpríprava pracoviska, kalkulácie-  Hygiena           10  bodov

Vzhľad prevedenia  jedla                                             10  bodov

Správnosť technologických postupov                         20  bodov
Chuť jedla, estetická úprava jedla
                               40  bodov

Kreativita jedla, ekonomika, hospodárnosť
                 20  bodov

SPOLU
                                                             100 bodov

Súťažná výstava jedál, slávnostných tabúľ, cukrárenských výrobkov
Studená kuchyňa
Podmienky

Téma:  JAR - Máj Lásky čas
Možnosti výberu súťažných úloh:

 1. Príprava slávnostnej misy pre 6 osôb s ukážkovým tanierom a 2 druhmi omáčok v omáčniku

 2. Príprava troch rôznych teplých predjedál, vystavovaných na studeno

 3. Príprava teplého trojchodového menu vystavovaného na studeno

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

Nesúťažná kategória :

Výstava – aranžovanie  slávnostných tabúľ
Téma podľa vlastného  uváženia          .
Nesúťažná kategória .

Výstava cukrárských   výrobkov
Téma podľa vlastného  uváženia  torty, múčniky, dezerty, perníky
Prezentácia firiem pracujúcich v Gastronómii  -Priestor na produkty v kongresovej sále  

 Organizačné pokyny pre súťažiacich a vystavovateľov:
1. Súťaž  je určená pre jednotlivcov v odbore kuchár senior, kuchár junior, cukrár senior a cukrár junior. 
Súťažiaci sa majú možnosť ubytovať v Atrium*** Hoteli  Nový Smokovec 
Za sumu   76,50 €  dvojlôžková izba TWIN s raňajkami. 

Za sumu   85,50 € dvojlôžková izba Double s raňajkami.

Za sumu 148,50 € rodinná suita s raňajkami.

Za sumu 130,50 € dvojlôžková izba Deluxe s raňajkami.

Ubytovanie v prípade záujmu  si prosím rezervujte na telefónnom čísle +421 904 945 083

Možnosť bezplatného parkovania v priestoroch hotela 

2. Zúčastniť sa môžu hotely, reštaurácie, školy a  súkromné osoby.

3. Ku všetkým vystavovaným exponátom je treba priniesť popisky – sú nevyhnutné – zabezpečí súťažiaci.
4. Porcelán na servírovanie  a výstavu súťažných exponátov (2 výstavné taniere pre živé varenie)  si zabezpečí súťažiaci sám

5. Každý súťažiaci  má  45 minút na splnenie súťažnej úlohy a 5 minút na prípravu ako aj 5 minút na upratanie priestoru.
6. Súťažné výstavné exponáty si súťažiaci dekorujú a inštalujú sami. Pri uložení mís a exponátov, k jednému vystavovanému exponátu je prístup povolený dvom osobám,
K vystavovanému exponátu – budú poskytnuté  dve voľné    vstupenky na výstavu
7. Vstupné: pre širokú verejnosť je  - 1,--    

8. Výrobky budú vystavované v priestoroch Atrium*** Hotela Nový Smokovec 
9. Hodnotiace kritéria vychádzajú zo smerníc WACS

10. Oceňovanie súťažiacich bude taktiež vychádzať zo smerníc WACS t . j . bronzové pásmo, strieborné pásmo, zlaté pásmo a absolútny víťaz.

11. Limity pre dosiahnutie konkrétneho pásma :

	90 – 100 bodov
	76 – 89 bodov
	60 – 75 bodov
	20 – 59 bodov

	Zlaté pásmo
	Strieborné pásmo
	Bronzové pásmo
	diplom


Záväzná prihláška
	Meno a priezvisko súťažiaceho :  ...........................................................................................

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kategória: 
  JUNIOR □             SENIOR □

  Teplá kuchyňa □                Povinné suroviny od organizátora   □                            
  Studená kuchyňa  □           Úloha 1, □ 2, □ 3, □ 

Nesúťažná kategória - výstava slávnostných tabúľ                 □
Nesúťažná kategória - výstava cukrárenských  výrobkov       □

Zaškrtnite vyhovujúce       
V ..........................................    dňa ............................. 2016
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 10.maja  2016
 Predseda TK SZKC Miloš Červenka, e-mail : tatranskyklub@outlook.sk, milos.cervenka@gmail.com
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:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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