[image: image1.png]BANSKOBYSTRICKY
SAMOSPRAVNY KRAJ



                                                                             

[image: image2.jpg]STREDNA ODBORNA SKOLA
OBCHODU A SLUZIEB
RIMAVSKA SOBOTA



                                                                                                        

                        DNI POROZUMENIA – SPOLOČNE V EÚ

EUROAKADEMIK GASTRO  2017
P R O P O Z Í C I E  -  K U C H Á R  junior

Organizátor: 
   Banskobystrický samosprávny kraj

   Stredná odborná škola obchodu a služieb Rimavská Sobota
Súťažná kategória:  Súťaž je organizovaná v kategórii kuchár (junior)

Podmienky účasti: 
· Súťaže sa môžu zúčastniť žiaci hotelových akadémií a stredných odborných škôl. 
· Pre účasť v súťaži nie je stanovený účastnícky poplatok.
· Uzávierka prihlášok a poslanie receptúr je do 02. 05. 2017  na e - mailovú adresu fourfestrs@gmail.com.

· V prípade veľkého počtu prihlásených účastníkov budú uprednostnení súťažiaci podľa poradia v akom sa do súťaže prihlásili (rozhoduje dátum zaslania záväznej prihlášky).
· Každý účastník štartuje na vlastné riziko.
Termín a miesto konania: 

Súťaž sa uskutoční dňa 08. 06. 2017 v priestoroch Kultúrneho domu v Rimavskej Sobote, Námestie Štefana Marka Daxnera 1, 979 01 Rimavská Sobota.

7:00 h - začiatok prezentácie súťažiacich na prízemí DK, vchod od Kauflandu.
7:30 h - odovzdať kontaktnej osobe 1 x prihlášku s podpisom súťažiaceho a 

                                                          3 x kópiu receptúry pokrmu .

Kópie budú určené k nahliadnutiu všetkým členom hodnotiacej komisii zloženej predovšetkým z radov profesionálnych šéfkuchárov  a odborníkov z praxe. 

7: 30 h - losovanie poradia súťažiacich v estrádnej sále Domu kultúry. 
Na súťaži v  kategórii kuchár - junior  bude participovať ako porotca  profesionálny šéfkuchár a hodnotiteľ  Richard Cisár, podpredseda SZKC Banská Bystrica, akreditovaný  komisár WACS.
7.45 h – zahájenie súťažného dňa
8.00 h – otvorenie súťaže

16:30 h - slávnostné vyhodnotenie výsledkov súťažiacich v jednotlivých kategóriách v divadelnej sále Domu kultúry Rimavská Sobota. 
Po vyhodnotení a vyhlásení výsledkov súťaže – slávnostná recepcia pre víťaza v hoteli Zlatý býk Rimavská Sobota.
.
Súťažná téma:
Príprava 2 porcií hlavného jedla z pravej hovädzej sviečkovice
Súťažiaci pri príprave pokrmov využíva pravú hovädziu sviečkovicu, ktorú zabezpečí a poskytne organizátor
                         (200g /1 porcia neopracovanej pravej hovädzej sviečkovice).
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 záujmu hodnotiacich komisárov.
Popis - vizitka k súťažnému jedlu:
Súťažiaci dodá k výstavnému exponátu vizitku. Vizitka bude obsahovať: názov školy, meno súťažiaceho, názov jedla.
Popis – receptúra pre 10 osôb :
Súťažiaci v čase prezentácie predloží receptúru v 3 kópiách pre potreby hodnotiacej komisie. Vzor receptúry zasielame v prílohe. Receptúra musí obsahovať údaje v nasledovnom poradí:

Meno, priezvisko:

Názov školy, adresa: 

Názov jedla: 

Počet porcií:

Ingrediencie:

Postup:

Dátum:

Suroviny:
Organizátor zabezpečí hlavnú surovinu – pravú hovädziu sviečkovicu.
Každý súťažiaci si zabezpečí ostatné suroviny, ktoré bude potrebovať na prípravu 2 porcií sám.

Pracovné pomôcky a inventár súťažiacich:
Každý súťažiaci používa vlastný inventár a pomôcky. 

Ostatné zariadenie, vybavenie a zázemie:
Súťažiaci si prinesú vlastné dosky na krájanie, vlastné prezentačné taniere. 

Organizátor zabezpečí:

· kombinovanú chladničku s mrazničkou

· sporák so sklo keramickou varnou doskou a s elektrickou rúrou na pečenie – bez teplovzdušného pečenia

· pracovný stôl

· konvektomat s príslušenstvom

· drez na umývanie studenou vodou

· grilovacia platňa
· indukčnú platňa
· salamander gril
Priebeh súťaže:
● Súťažiaci kuchár pripraví 2 porcie hlavného jedla z pravej hovädzej sviečkovice
● Čas prípravy pokrmu : 45 minút

● Suroviny na prípravu súťažného exponátu si zabezpečí účastník sám s výnimkou                

   hlavnej  suroviny 

● Pri príprave jedál kuchári pracujú samostatne 

● Súťažiaci je povinný si pripraviť a dopraviť suroviny na súťaž podľa platných 

   hygienických predpisov 

● Na prípravu pred súťažným vystúpením je k dispozícii manipulačný priestor,

   kde sa súťažiaci môžu pripraviť – príprava inventára, naváženie surovín. Nemôžu 

   však začať pracovať na príprave pokrmu.

● Za  prekročenie časového limitu pri  súťažnej úlohe sa za každých 10 min.   

   prideľujú 2 trestné body. 

● Po skončení súťažnej úlohy má súťažiaci maximálne 5 minút na upratanie 

   pódiového pracoviska a jeho odovzdanie ďalšiemu súťažiacemu. Potom môže 

   využiť vyhradený manipulačný priestor na umytie svojho inventára.

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.

Kritéria hodnotenia:
Hodnotia sa kvalitatívne vlastnosti pripravených pokrmov, estetické spracovanie na tanieri, čistota a hygiena pri práci, správne používanie surovín za účelom minimalizácie odpadu a použitie sezónnych surovín. Kritéria na hodnotenie sa taktiež sústreďujú na vlastnú receptúru – jej originalitu. 

DO ZVLÁŠTNEJ POZORNOSTI:
 Pri hodnotení  kategórie sa bude brať  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 

Hodnotí sa podľa smerníc WACS

 

Prezentácia / Inovácia
Zahŕňa lákavú, chutnú prezentáciu, moderný štýl

                                                                                                        

 

Zloženie

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

 
Správna profesionálna príprava

Správna základná príprava jedla korešpondujúca s dnešným moderným kulinárskym umením.

           

 

Úprava/Servírovanie

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

Prerozdelenie max. 30 bodov:

- kvalita práce, hygiena, zručnosť  a efektívne využitie času  – 10 bodov

- nápad a kreativita jedla, dodržanie sezónnych, regionálnych a  bio  surovín , ich   

   pestrosť – 10 bodov

-  chuť a energetická vyváženosť pokrmu – 10 bodov

Dôležité: 
Dozor (MOV, učiteľ odborných predmetov, apod.) - 1 z každej súťažiacej školy bude sprevádzať žiaka. 
Záväzné prihlášky pošlite najneskôr do 02. 05. 2017 na e-mail adresu: fourfestrs@gmail.com
Kontaktná osoba v prípade nejasností v zaslaných propozíciách a k priebehu súťaže v kategórii kuchár -  junior : 
Ing. Aneta Kmeťová, ( 0911 988 770, e-mail: akmetova @centrum.sk  
Záväzná prihláška

EUROAKADEMIK GASTRO 2017
Kategória: KUCHÁR junior
Meno a priezvisko súťažiaceho, ročník:

Názov pripravovaného jedla:

___________________________________________________________________

Adresa školy, telefónne číslo, e- mail:

Kontaktná osoba, meno a priezvisko, telefónne číslo, e-mail:

Meno a priezvisko, funkcia (učiteľ, MOV) a telefónne číslo osoby, ktorá bude súťažiaceho sprevádzať:
Bol som poučený o bezpečnosti pri práci.

V ....................................... dňa ..............................................

     ––––––––––––––––––––––––––––––
vlastnoručný podpis

Receptúra

kuchár - junior

Meno, priezvisko: 

Názov školy, adresa: 

Počet porcií: 

Názov jedla: 

Ingrediencie:

Postup:

Dátum:

S T R E D N Á  O D B O R N Á  Š K O L A


O B C H O D U  A  S L U Ž I E B


ŠPORTOVÁ  1,  979  01 RIMAVSKÁ SOBOTA








