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                                       PODMIENKY VÝSTAVY

"POÉZIA V GASTRONÓMII "2017
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 27. 01. 2017 od 8,00 – 9,00 hod

1. 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) 
2. Hodnotenie exponátov bude prebiehať od 9,00 do 10,00 hod. 27.01.2017
3. Výrobky budú vystavované v priestoroch Výstavného a kongresového centra 

       Incheba    Bratislava,  Halu upresníme neskôr

      Výstava sa bude konať od 10,00 – 17,00 hodiny  počas 3 dní od  27  - 29. 
      01. 2017
4. Po ukončení výstavy 29.01. 2017  o 15,00 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.

5. Vyhlásenie výsledkov  sa bude konať 29. januára 2017  o 14,00 hod.

        Vystavované exponáty musia  zostať  počas vyhlasovania na mieste  do     

       15,00 hod.

.      Pred súťažou je potrebné uhradiť štartovné vo výške: 

 



  členovia SZKC          15 Eur vrátane DPH

                                     nečlenovia SZKC      24 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

              Do správy pre príjemcu: meno a priezvisko súťažiaceho alebo názov školy

Záväzné prihlášky je potrebné zaslať do 14. januára 2017  na adresu:

Slovenský zväz kuchárov a cukrárov

Gorkého 10
811 01 Bratislava 1     
                                          alebo 
e-mailovú adresu:                 

 szkc@szkc.sk 

Ing. Zuzana Dúžeková, generálna tajomníčka SZKC

mobil:  0903 217  212

*****************************************************************************    

PROPOZÍCIE SÚŤAŽE
KATEGÓRIE PRE VYSTAVOVATEĽOV

                                                                        Súťažné úlohy
                                                                        KUCHÁRI:

SENIORI

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 za použitia jednej ruky"

· 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
ALEBO 

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 
· V kategórii kuchár SENIOR súťaží 1 súťažiaci
JUNIORI

VEKOVÝ LIMIT: do 21 rokov

KATEGÓRIA A:  STUDENÁ KUCHYŇA

· 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 bola     

        zrejmá veľkosť  porcie pre 1 osobu). Stručný opis musí byť dodaný
ALEBO 

                                                  KATEGÓRIA B :   TEPLÁ KUCHYŇA
· pripravené teplé a vystavené studené – 
· 1 trojchodové  menu pre 1 osobu (predjedlo, hlavné jedlo a dezert).

v kategórii kuchár JUNIOR  môžu byť 2 súťažiaci

KATEGORIA C: CUKRÁRINA

Pre obe súťažné kategórie – cukrár senior  CS,  cukrár Junior CJ :  

C/1 – 3 individuálne tanierové dezerty pre 1 osobu pripravené ako teplé alebo studené

      (1 dodatočný tanier pre porotu na ochutnanie)

Alebo

C/2 – 1 misa pre 5 osôb – 4druhy so  sladkým pečivom, čokoládové, petit fours  alebo   

         friandises (6-14g/ ks) – po 1ks z každého druhu na degustáciu 

Alebo 
·  1 misa pre 5 osôb – 4 druhy rautových dezertov ( 15 – 20g/ks ) – po 1 ks          

 z každého    druhu  na degustáciu  

Alebo 
C/ 3  - Slávnostná  torta s voľným výberom témy ( minimálne 4kg )  degustačná porcia 

          z rovnakých surovín pre hodnotiacu komisiu, torta musí byť zdobená ručne    

          a celá z jedlého materiálu 

Alebo

C/4  – cukrárska artistika –   karamel, čokoláda, marcipán, perník,  cukor, 1     

          výstavný     kus  ( min.výška 30cm a viac )

V kategórii cukrár senior súťaží 1 súťažiaci,
v kategórii junior môžu byť 2 súťažiaci

CARVING  - súťaž bude vyhlásená osobitne
*********************************************************
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
_________________________________________________________________________________
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Creative Food & Beverage Solutions



       
Kontakty:                                               IČO: 00584 363                                              Bankové spojenie:   VÚB a.s. Bratislava                                                                           

mobil: +421 903 217 212                     IČ DPH: SK 2021345018                               č. účtu: 85934012/ 0200 4012                         

e-mail: szkc@szkc.sk                             www.szkc.sk                                                  IBAN SK69 0200 0000 00008593

                                                                                                                                       BIC: SUBASKBX
Partneri :





Partneri :
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