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                                                  Generálny partner súťaže
„MAJSTER KUCHÁR  2019/2020
Vyhlásenie súťaže:     




 01. júla  2019
Uzávierka prihlášok korešpondenčného kola:    31. októbra 2019       

 Termín oznámenia  o postupe do finále              16. decembra 2019
 Finálové kolo:               



25 a 26. januára 2020  o 7,00 hod. 

                                                                       Kde : Incheba Bratislava, 

Pravidlá súťaže:

Súťaž „Majster kuchár Slovenskej republiky  2019/2020“ usporadúva Slovenský zväz kuchárov a cukrárov. Generálnym partnerom tejto súťaže je spoločnosť METRO Cash & Carry Slovakia s r o. Do súťaže môžu byť prihlásené jedlá, ktoré sú vytvorené v duchu súčasnej doby, zodpovedajúce moderným stravovacím zvyklostiam, spĺňajúce nároky na zdravú výživu, s reálnou finančnou kalkuláciou.

Súťaž sa skladá z:

1. kolo –   písomné práce

2. kolo – finále – praktické práce – príprava kalkulácie a pokrmu, podľa výberu zo spotrebného koša

1. Podmienky účasti
· Súťaž „Majster kuchár  2019/2020“ je otvorená pre všetky ženy a mužov, ktorí úspešne absolvovali učebný odbor kuchár / kuchárka alebo odbornú gastronomickú školu,  aktívne pracujú v odbore a dosiahli vek minimálne 21 rokov
· Úhrada štartovného vo výške 35,00 Eur vrátane DPH na účet SZKC  vedený vo VÚB Bratislava – mesto, 

Číslo účtu: 85934 012/0200    

IBAN: SK 69 0200 0000 0000 8593 4012

BIC: SUBASKBX

Štartovné musí byť uhradené  a pripísané na účet SZKC do termínu uzatvorenia prijímania prihlášok do súťaže

2. Súťažné požiadavky

Súťažná úloha: Príprava moderného trojchodového menu, 

Príprava: - jedného teplého alebo studeného predjedla, 

                  - jedného teplého hlavného  jedla s prílohou

- jedného teplého alebo studeného dezertu
Predpísané množstvá  na 1 porciu (v surovom stave, pripravené na varenie)
1.  ryba s prílohami: min 180 g netto z toho ryba 150 g na porciu
2:  mäso s prílohami: min. 240 g netto z toho mäso z toho mäso 120g      

     ak je s kosťou 150 g na porciu
3.  dezert s prílohami: min. 120 g netto. 

Pri príprave menu musia byť použité prvky modernej  kuchyne, 

 V každom súťažnom menu musí byť použitá: 

· Zubáč  ,
                 a
· Teľacie karé
  SUROVINY  : všetky suroviny vrátane  hlavnej suroviny si súťažiaci zabezpečí sám 
Kalkulácie (receptúry) musia byť napísané a prepočítané na 10 porcií (na tanierové podávanie)

Nákupná cena surovín na 1 porciu / osobu (pre celé menu) by mala činiť maximálne 10,00 Eur bez DPH
Vybrané produkty musia byť uvedené v materiálovej a finančnej kalkulácii (je vhodné počítať priemerné ceny z veľkoobchodov).

3. Prihláška – písomné  korešpondenčné kolo a termín zaslania prihlášky do súťaže vrátane príloh:
Oficiálna prihláška 

Príloha č. 1: názvy pokrmov

Príloha č. 2/1 : kalkulácia predjedla

Príloha č. 2/2:  kalkulácia hlavného jedla

Príloha č. 2/3: kalkulácia dezertu 

a vrátane fotografií všetkých pokrmov (predjedlo, hlavné jedlo, dezert) musia byť doručené najneskôr do : 31. oktobra 2019. na adresu:

Slovenský zväz kuchárov a cukrárov

Gorkého 10
811 01 Bratislava 1
Informácie: (+421 903 217 212, e-mail: szkc@szkc.sk)

1. písomne uvedenie osobných dát na oficiálnej PRIHLÁŠKE (uzavreté v zalepenej listovej obálke A5 alebo DL, na vonkajšej strane ktorej bude uvedená len značka /pseudonym, pod ktorým bude súťažiaci vedený v súťaži .)

Táto obálka s osobnými dátami bude  spolu so súťažnou prácou vložená do veľkej odosielacej obálky A4.
2. písomné súťažné práce s ľubovoľnými kalkuláciami pre 10 osôb podľa súťažného zadania, popisy prípravy jedál a ich konečná prezentácia (formuláre priložené v prílohe) a z KAŽDÉHO CHODU samostatná detailná farebná fotografia dokončených jedál (pohľadnicového formátu) ( z uhlu asi 45 %) naaranžovaných na bielom porceláne; na zadnú stranu fotografií napíšte svoju súťažnú značku / pseudonym a zaradenie pokrmu – predjedlo, hlavné jedlo, dezert)
Každý súťažiaci sa môže súťaže zúčastniť viacerými návrhmi. Musí sa ale vždy prihlásiť s kompletným súťažným programom na samostatnej prihláške pod samostatnou značkou  (pseudonymom ) a uhradiť štartovné.

Každá súťažná práca musí presne zodpovedať zadaniu. Priložené formuláre – prílohy, môžu byť pre ďalšiu potrebu kopírované.

Chybne vypracované alebo úplne nevhodné práce budú vyradené a súťažiaci nebude mať nárok na účastnícky diplom.
Anonymné ohodnotenie písomných súťažných prác odbornou porotou bude vykonané do      

                                                       11. decembra 2019
Vybraným  9 kvalifikujúcim sa do finále – praktického kola, bude zaslané pozvanie na finále s ďalšími nevyhnutnými informáciami. Ostatným bude oznámený výsledok posúdenia ich  prihlášky.

Losovanie o poradí účasti vo finále sa uskutoční  v prvej polovici januára 2019. Postupujúci budú informovaní písomnou alebo e-mailovou formou.
4. Praktické práce: 

Deviati súťažiaci   + 2 náhradníci  ktorí sa kvalifikujú z písomnej časti súťaže do finále, budú po vyhodnotení do 16. decembra 2019 písomne vyzvaní, aby porotou ohodnotené pokrmy prakticky predviedli vo finále.

Pre Mise en place (materiálovú prípravu pracoviska) môžu byť dovezené a použité len suroviny vopred neupravené, s niektorými medzinárodne uznávanými výnimkami, obvyklými pre kuchárske súťaže:

Povolené suroviny, ktoré môžu byť prinesené do kuchyne pri začiatku súťaže:

· šaláty - očistené a umyté, ale nepokrájané alebo nerozmixované

· zelenina, ovocie, zemiaky, cibuľa a škrobnaté výrobky - očistené, umyté, nepokrájané, musia byť v surovom stave

· ryby - vypitvané, zbavené šupín ale nefiletované, dodatočné rybie kosti sú povolené

· mušle by mali byť surové v ulitách, ale očistené

· kôrovce nesmú byť zbavené panciera

· mäso/hydina - vykostené, nenaporciované, nenakrájané. Kosti na vývar alebo omáčky môžu byť nasekané na malé kusy

· Vývar - základný vývar, neredukovaný, neochutený a nekorenený

· porota ochutná vývar pri kontrole "na mieste" (mise en place)

· keksy, penové pečivo, piškótové cesto, polotovarové pečivo, cestoviny a sladké pečivo (alebo zaváraniny) sú povolené, ale nesmú byť pokrájané, alebo inak pripravené

· základné recepty môžu byť navážené, ale bez ďalšieho spracovania

· ovocné dužiny - je povolené priniesť ovocné pyré, ale nie vo forme hotovej omáčky

· prvky výzdoby musia byť na 100% poskladané (zmontované) na mieste

Finálové – praktické kolo sa bude konať v termíne 25 - 26. 1 . 2020 na Výstavisku Incheba Bratislava, presne určený  priestor ( hala ) bude oznámený neskôr.
Na varenie vo finálovom kole bude pozvaných 9  účastníkov , ktorých vyberie odborná porota z korešpondenčného kola – písomnej časti súťaže. Losovanie poradia účasti vo finále sa uskutoční v prvej polovici januára 2018.
Vybraní kandidáti do finále súťaže o titul „MAJSTER KUCHÁR  SR 2019/2020 “: musia v tejto časti súťaže :

· pripraviť 4 porcie súťažného trojchodového menu s použitím hlavnej suroviny, to . znamená   ZUBÁČ a TEĽACIE KARÉ + zakomponované minimálne 3 suroviny zo spotrebného koša „zimnej  sezóny“, ktorý  bude obsahovať 10 – 15 položiek. Suroviny do spotrebného koša budú známe až na mieste súťaže. Suroviny do spotrebného koša dodá hlavný partner súťaže spoločnosť METRO Cash & Cary Slovakia s.r.o a ďalší partneri SZKC na základe výberu odbornej komisie SZKC.
· Bez cudzej pomoci  vypracovať kalkuláciu so zapracovanými surovinami zo spotrebného koša, pripraviť a prezentovať pokrm odbornej porote (celkom 4 porcie z každého chodu). Kalkulačné listy – formuláre dostane každý finalista na mieste pri odhalení spotrebného koša.
· Časový limit na prípravu súťažnej úloh vo finálovom kole : 3,5  hodiny 

Finalistom súťaže budú zaslané  všetky nevyhnutné informácie, ktoré budú k dispozícii pre finále. Preto je nevyhnutné uviesť aktuálnu kontaktnú adresu, telefónne číslo, e-mail !!!
Jedlá budú súťažiaci aranžovať   na vlastné taniere. 
Kritéria pre písomnú časť :

1. Vypracovanie kalkulácie

2. Použitie dominantnej suroviny - 

3. Celkový dojem, kreativita, novátorstvo

4. Zloženie receptúry, pracovný postup

5. Ekonomické hľadisko, náročnosť surovín

Po spočítaní výsledkov odbornej poroty budú vyhlásení postupujúci do finálového kola:

 9 + 2 náhradníci. 
Kritéria pre praktickú časť finále: Budú zostavené 2 poroty

Porota I. bude bodovať prevažne praktické zručnosti súťažiacich na ich pracovisku a bude poznať aj ich výrobky
Porota II. Bude úplne vizuálne odlúčená od súťažiacich a nebude mať prístup na pracovisko. Bude senzoricky a chuťovo hodnotiť anonymné výrobky

Porota I.

1. Mise en place (primeranosť na počet porcií)
2. Dodržiavanie hygienických podmienok- čistota pracoviska, hygiena
3.  Vykonávanie základných kuchárskych postupov 

4.  Používanie moderných pracovných postupov a kulinárskych úprav

5.  Spôsob podávania a celkový dojem
6. Dodržanie časového limitu

Členom hodnotiacej komisie je vyhradené právo degustácie už v priebehu prípravy a pred podávaním pokrmov.
Porota II

1. Prezentácia kreativita, novátorstvo

2. Skladba a farebnosť výrobku

3. Vyváženosť výrobku

4. Vykonávanie základných kuchárskych postupov

5. Použitie moderných pracovných postupov a kulinárskych úprav

6. Vôňa a chuť výrobku
7. Degustácia (prebieha v oddelenom priestore bez akejkoľvek možnosti porušenia anonymity výrobkov a súťažiacich pred porotcami)

8. Spôsob podávania a celkový dojem 
Bodové hodnotenie poroty II. sa počíta dvojnásobne.
5. Ceny – finále:

Po spočítaní výsledkov porôt budú vyhlásené a odovzdané nasledujúce ceny:

1. miesto:  Putovný pohár +  Pohár – Titul „Majster kuchár SR 2019/2020“ + Diplom + medaila + vecný dar
2. miesto: Pohár + Diplom  + medaila + vecný dar        
3. miesto: Pohár + Diplom + medaila + vecný dar
Ostatní účastníci finále budú vyhlásení podľa abecedného poradia. Dostanú Diplom účastníka finále súťaže „Majster kuchár SR 2019/2020
Slávnostné vyhlásenie súťaže sa uskutoční dňa 26.01. 2020 v popoludňajších hodinách 
Mená víťazov budú oznámené širokej verejnosti a publikované v odborných časopisoch. Ich recepty budú prebrané Slovenským zväzom kuchárov a cukrárov  a prípadne aj spoločnosťou METRO Cash &Carry s.r.o  a   môžu byť ich prostredníctvom publikované.

Účasťou v súťaži dáva súťažiaci súhlas v zmysle príslušných ustanovení zákona číslo 122/2013 o ochrane osobných údajov Z. z. v platnom znení, s uverejnením svojho mena, priezviska a fotografie v súvislosti s konanou akciou a oficiálnym vyhlásením výsledkov.

7. Hradenie nákladov
Z účasti v písomnej a finálovej časti súťaže nevzniká akýkoľvek nárok na hradenie nákladov

8. Ďalšie ustanovenia
Spolupracovníci, priamo sa podieľajúci na organizácii tejto súťaže zo Slovenského zväzu kuchárov a cukrárov a zamestnanci spoločnosti METRO Cash & Carry Slovakia s.r.o  sú z účasti v samotnej súťaže vylúčení.

Ocenenie prác odbornou komisiou je konečné a vymáhanie zmien či cien právnou cestou je vylúčené. Všetky zmeny v priebehu súťaže sú vyhradené.

Vojto Artz
prezident

Slovenský zväz kuchárov a cukrárov

Gorkého 10
811 01 Bratislava 1

szkc@szkc.sk
www.szkc.sk
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