Tatranský klub a SZKC

 vyhlasuje súťaž Tatranský Kuchár 2017 na 03.05.2017
a XXVI. JARNÚ GASTRONOMICKÚ VÝSTAVU JEDÁL A CUKRÁRENSKÝCH VÝROBKOV

Hlavný sponzor súťaže: Hotel Atrium*** Nový Smokovec

                                 -Lunys
                                            -Mesto Vysoké Tatry
                                            -Fega Frost

                                            -Metro

                                            -CORA POPRAD
                                       -CBA VEREX
                                       -Culinary Dreams 
                                      - Caffe Diemme
Prezentácia  firiem:
 Verex                                 ZEUS

 Accom                               Profikuchár
                                               Bidfood                             MC Cain
                                               GurmEco                          Zeda
                                               Gastrostár                        Retigo
                                               Cora Gastro                      ADC Poprad
                                               Unilever                            La Lorainne
                                               Lunys                                Cukráreň Betka
                                               Gazdovia                          Lamb weston
                                               Zepter
INFORMÁCIE

· 7:30 hod. 
Štart prvých súťažiacich finálového kola Tatranský Kuchár 2017,

· 7:30 – 9.30 hod.
Príprava na prezentáciu firiem ktoré sa prihlásia a majú záujem prezentovať svoje produkty a svoju činnosť- miesto bude predpripravené pre každého účastníka , ďalej - uloženie mís a exponátov, k jednému vystavovanému exponátu je prístup povolený dvom osobám,

· 10.00 hod.
Slávnostné otvorenie výstavy,

· 10.30 – 15.30 hod. 
Sprievodné akcie, prednášky, semináre, ukážky nových trendov
· 16.00 – 18.00 hod.
Odovzdávanie cien a diplomov Junior
· 
Ukončenie výstavy.
· 19:00- 22:00 hod       Galavečer....+ vyhodnotenie Senior
      Možnosť ubytovania v hoteli  Hotel Atrium *** za zvýhodnené ceny počas akcie 
       ubytovanie pre jednu osobu v dvoj posteľovej  izbe z raňajkami 39€

a ubytovanie pre dve osoby v dvoj posteľovej  izbe za 49,00 €  (v cene raňajky) 
Ubytovanie si prosím rezervujte na telefónnom čísle +421903 990 105    +42152/442 23 42
Možnosť bezplatného parkovania pri hoteli.

      K vystavovanému exponátu – dve voľné vstupenky na výstavu.
Vstupné: 3,--€  (vrátane DPH)
Súťaž je vyhlásená v  kategóriách:

I. kategória:
Senior - Profesionálni kuchári z hotelových a reštauračných                       

                                                 zariadení

II. kategória:
Junior - Žiaci stredných, hotelových a učňovských     


  odborných škôl
III.kategória              Studená kuchyňa  
IV. Kategória            Cukrárske práce
Propozície súťaže:
1. Zápisné na súťaž  v kategórií: JUNIOR  8,-- €,  (vrátane DPH) - uhradiť pri prezentácii

    
 SENIOR 15,-- €, (vrátane DPH) - uhradiť pri prezentácii
           Členovia SZKC s platným preukazom majú 50% zľavu

          ( pre každého súťažiaceho bude v rámci zápisného zabezpečený obed, 

                pre ostatných účastníkov bude možnosť zakúpenia obedu  za 5,90-- € 
2. Korešpondenčné kolo   23.04.2017- následne budú  postupujúci  upovedomení  mailom.
3. Finálové kolo, ktoré sa bude konať na 26. ročníku Jarnej gastronomickej výstave jedál a cukrárenských výrobkov TK SZKC  Vysoké Tatry,  v hoteli Hotel Atrium*** Nový Smokovec dňa 03.05.2017
Korešpondenčné kolo 
Každý súťažiaci musí do 20.04. 2017 zaslať na obe mailové adresy  

(tatranskyklub@gmail.com  , d.bidlen@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 vyhodnotenia zaslaných podkladov z korešpondenčného kola súťaže  odbornou porotou. 

· Odborná porota bude zložená  z členov  SZKC, certifikovaných pre hodnotenie gastronomických súťaží konaných v SR, teda aj   aj na 26. Jarnej gastronomickej výstave, dňa 03.05.2017 Hotel Atrium Nový Smokovec*** 
Kontaktovaní  budú iba postupujúci súťažiaci  
Podmienky a priebeh súťaže

Kuchár SENIOR :

a, Teplá kuchyňa
Súťaž pozostáva z prípravy 2 porcií rovnakého hlavného jedla.
Povinné suroviny  sú určené a to konkrétne.  Jeleň, seno, lesné plody.....všetky tri predpísané suroviny musia byt použite . Povinne suroviny ako aj ostatné suroviny si zabezpečuje každý súťažiaci sám .

 Pracovný čas 45 minút, nezarátava sa 5 minút na prípravu a 5 minút na upratanie pracovísk
· pri nedodržaní pracovného času bude súťažiaci diskvalifikovaný.

· Je dovolené mať predpripravené 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 k zohriatiu).

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

spracovať.


· Každý súťažiaci si všetky suroviny na prípravu jedla 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 230V/....) alebo o to požiada vysielajúcu organizáciu alebo školu. NIE- Mikrovlnné rúry
      Pracovná technológia poskytnutá organizátorom súťaže:
         Pracovný stôl

         Dvojplatnička indukčná

         Indukčný gril 

         Konvektomat Rational od firmy Cora  (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

     10  bodov

Hygiena
                                                                     10  bodov

Správnosť technologických postupov          
               20  bodov

Chuť jedla, estetická úprava jedla
                               40  bodov

Kreativita jedla, ekonomika, hospodárnosť
                 20  bodov

SPOLU
                                                                       100 bodov

b, Studená kuchyňa 
Téma: JAR – LETO

Možnosti výberu súťažných úloh:

1. Príprava slávnostnej misy pre 8 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

 4.  príprava 4 rôznych  Finger food po 4 ks váha 10-20g ks
Poznámka: súťažiaci si môže vybrať 1-4 súťažné úlohy.

c. Výstava cukrárenských  Výrobkov 
 Hodnotená  Téma s nádychom  jari  prezentovaná  podľa vlastne uváženia  torty, múčniky, dezerty, perníky            
Podmienky a priebeh súťaže

Kuchár JUNIOR :

a, Teplá kuchyňa

Súťaž pozostáva z prípravy 2 porcií rovnakého hlavného jedla 
Povinné suroviny  sú určené a to konkrétne.  Jeleň, seno, lesné plody.....všetky tri            predpísané suroviny musia byt použite . Povinne suroviny ako aj ostatné suroviny si zabezpečuje každý súťažiaci sám .

· 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 bude súťažiaci diskvalifikovaný.

· Je dovolené mať predpripravené suroviny napr.:

Zelenina očistená a umytá - nie nakrájaná,

Zemiaky očistené a umyté - nie nakrájané,

Mäso len očistené - nie narezané, naklepané, vyformované, naplnené.

Omáčky predvarené v malom množstve (fondy – nie už hotové pripravené na zohriatie).

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

spracovať.


· Každý súťažiaci si všetky suroviny na prípravu jedla 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 230V/....) alebo o to požiada vysielajúcu organizáciu alebo školu. NIE- Mikrovlnné rúry
      Pracovná technológia poskytnutá organizátorom súťaže:
· Pracovný stôl

· Dvojplatnička indukčná

· Indukčný gril 

· Konvektomat Rational od firmy Cora  (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

       10  bodov

Hygiena
                                                                       10  bodov

Správnosť technologických postupov                         20  bodov

Chuť jedla, estetická úprava jedla
                               40  bodov

Kreativita jedla, ekonomika, hospodárnosť
                 20  bodov

SPOLU
                                                                       100 bodov

b, Studená kuchyňa 
Téma: JAR – LETO

Možnosti výberu súťažných úloh:

1. Príprava slávnostnej misy pre 8 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

 4.príprava 4 rôznych  Finger food po 4 ks

     Poznámka: súťažiaci si môže vybrať 1-4 súťažné úlohy.

c .Výstava cukrárenských  výrobkov   
 Hodnotená  Téma s nádychom  jari  prezentovaná  podľa vlastne uváženia  torty, múčniky, dezerty, perníky    
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 □                                               
  Studená kuchyňa  □           Úloha 1, □ 2, □ 3, □ 4,□
Súťažná kategória - výstava slávnostných tabúľ                 □
Súťažná kategória - výstava cukrárenských  výrobkov       □
Účasť na galavečeri      □ 

Zaškrtnite vyhovujúce      

V ..........................................    dňa ............................. 2015
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  20 APRÍLA 2017
 Predseda TK SZKC, e-mail : tatranskyklub@gmail.com ,  d.bidlen@gmail.com
Prosíme všetkých  vystavovateľov o včasné zaslanie svojej prihlášky na výstavu z dôvodu zabezpečenia miesta na vystavenie exponátu a zabezpečenie diplomu.
R e c e p t ú r a

	Meno, priezvisko:

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

Názov školy / pracoviska, adresa : 

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

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

Kategória:

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

Názov jedla:

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

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

Ingrediencie:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




Doplňujúce informácie odporúčame prečítať:
Galavečer spojený z odovzdávaním cien
-našim cieľom je ľudí spájať, preto sme sa rozhodli po prvý krát usporiadať odovzdávanie cien  v skupine senior formou galavečer, kde sme pre vás pripravili posedenie s občerstvením vo  forme bufetových stolov a pri príjemnej hudbe. 
Gala večer sa uskutoční v Hoteli Átrium o 19:00 hod  v reštaurácii hotela 
Tu sa zároveň budú odovzdávať ceny v kategórií  teplá a studená kuchyňa, preto chceme všetkých prihlásených účastníkov v kategórií Senior , studena a tepla kuchyňa, aby si rezervovali čas a priestor na tento večer.

Každý zo súťažiacich kategórie Senior ktorý sa prihlási by sa mal zúčastniť tohto odovzdávania cien.

Možnosť ubytovania v   Hotel Átrium *** za veľmi zvýhodnenú cenu.
       ubytovanie pre jednu osobu v dvojke izbe z raňajkami 39€ 
a ubytovanie pre dve osoby v dvojke izbe za 49€ s raňajkami spolu
 
Ubytovanie si prosím rezervujte na telefónnom čísle +421903 990 105  +42152/442 23 42
Možnosť bezplatného parkovania pri hoteli. 

Veríme že sa vám tento nápad páči a môžeme  očakávať vysokú účasť 

V prihláške prosíme zaškrtnúť políčko zúčastním sa gala večera.

Prizvaní budú ďalší hostia ktorí obdržia VIP vstupenku od organizátora súťaže.  

Popri Súťaži Tatranský Kuchár budú prebiehať aj sprievodné programy :
Predstavia sa dvaja Finalisti Master Chef Slovensko  1.posch- FOODY 
Tomáš Pikalí – seminár o jedlých kvetoch v Gastronómii   11:00 hod
 Ivan Rusina – Live varenie  zdravé a Bezlepkové jedlá     13:00 hod
 Jozefína Zaukolcová -  Prezentácia práce moderných dezertov a tort  14:00 hod
 Pán. Marták – Prezentácia práce a úpravy rýb  15:00 hod
 Zmena Vyhodnotenia Súťaže !!!!!
Súťažiaci v kategórií junior budú uprednostnení a budú súťažiť v raných a obedňajších hodinách, po odsúťažení posledného účastníka sa bude konať  vyhodnotenie tejto kategórie.

Zároveň začnú seniorské kola súťaže, ktoré budú nadväzne vyhodnotené až na Galavečer o 19:00 hod v reštaurácii hotela Átrium*** kde sa súťaž koná.  

Tatranský kuchár 2017  -   hodnotenie-  Cukrár
  – 2 individuálne tanierové dezerty pre 1 osobu pripravené ako teplé alebo studené

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

             friandises (6-14g/ ks -  20ks)

 -  1 Slávnostná  torta s voľným výberom témy ( minimálne 4kg ) , torta musí byť zdobené ručne a celá 

      z jedlého materiálu 

– cukrárska artistika –   karamel, čokoláda, marcipán, perník,  cukor, 1 výstavný kus   

    Jedlá kompozícia zložená z ľubovoľného aranžmánu kvetov, figúr, ...

Ku každému súťažnému výrobku je potrebné priložiť  popis použitých surovín a materiálov 

Pri hodnotení 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 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 

Práca so surovinou, využitie pracovného priestoru, čistota na pracovnom stole 

                                                                                                                           0 – 25 bodov

Možný počet bodov na hodnotenie
                                                              100 bodov
celkovo možných 100 bodov 

· Hodnotiace pásma:

	Bronzové pásmo

 

70 – 79 bodov
	Strieborné pásmo


80 - 89 bodov


	Zlaté pásmo



90 – 99 bodov


	Absolútny víťaz
 
100
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