v Kosicky klub SZKC
SOS Sluzieb a priemyslu sv. Jozafata
Trebisov

vyhlasuji V. Roénik sutaze JESEN NA TOKAJI
spojenu s

VYSTAVOU CUKRARENSKYCH VYROBKOV

na den 20.11.2024
v priestoroch $kolskej restauracie MLADOST,

Komenského 1963/10, TrebiSov

Program vystavy a sut'aze

° 8.00 —9.00 hod. Prezentacia, ulozenie mis a exponatov
/k jednému vystavovanému exponatu je pristup povoleny dvom
osobam/

o 9.00 hod Start sutaze v zivom vareni

e 9.00-15.30 hod. Sprievodné akcie

e 10.00 hod. Slavnostné otvorenie vystavy a sutaze

e 16.00 hod. Odovzdavanie cien a diplomov

e 17.00 hod. Predpokladané ukoncCenie sutaze a vystavy

Sut'az je vyhlasena v dvoch kategoériach:

kategéria: Kuchar junior - Ziaci strednych odbornych 8kél a mladi kuchari do 21 rokov



Sut'azné discipliny:

A — Tepla kuchyna - varenie nazivo

B- Restauracné dezerty

Propozicie sut’aze

1. SutaZiaci pred nastupom pri prezentacii uhradia Startovné vo vyske:
v kategoérii: JUNIOR 10€.

Uhradu mozno vykonat’ aj bankovym prevodom:
Bankové spojenie: VUB Banka

Cislo uctu: 2776973351/0200

IBAN: SK55 0200 0000 0027 7697 3351

BIC: SUBASKBX

( pre kazdého sutaziaceho bude v ramci zapisného zabezpeceny obed,
pre ostatnych u€astnikov bude moznost zakupenia obedu za 5 €)

2. Sutazné kola, sa budu konat na V. roéniku sutaze JESEN NA TOKAJI v priestoroch
Skolskej reStauracie MLADOST, Komenského 1963/10, TrebiSov dha 20.11.2024

Je potrebné aby zdujemcovia o zapojenie sa do sutaze do 15.novembra 2024 zaslali na
mailovu adresu

klubkucharov.ke@gmail.com alebo restauracia.mladost@gmail.com

- Vyplnenu prihlasku do sutaze ( prihlaska je prilohou tychto kritérii )

- Jednu fotografiu sutazného jedla, s mensim rozliSenim ako je 1,0 MB (nie je
podmienkou moznost’ zmenit’ vzhlad sut'azného pokrmu)

- Vypracovanu kalkulaciu na 10 porcif,

- vyplnenu prihlasku s nasledovnymi udajmi:
s menom sutaziaceho, adresou (alebo adresou Skoly — zariadenia, za ktoré bude
sutazit), telefébnnym &islom na kontaktovanie v pripade potreby a ak je to
v moznostiach aj s e-mailovou adresou


mailto:restauracia.mladost@gmail.com

Vlastna sutaz JESEN NA TOKAJI

Termin: 20.11.2024 v priestoroch $kolskej jedalne MLADOST,
Komenského 1963/10, TrebiSov

Podmienky a priebeh sut'aze

A. Tepla kuchyna / varenie nazivo

l. Kategoria: Kuchar Junior

Sut'azna uloha pre vSetky kategérie:

»Jesen — inspiracia pre kuchynu*

Sutaz pozostava z pripravy 2 porcii rovhakého hlavhého jedla z F'ubovolnych
vlastnych  surovin suvisiacich s jeseriou. Povinnostou sut’aZiacich je
zakomponovat’ povinnu surovinu: Divinu a vino podla vilastného receptu do
pripravovaného jedla.

Pokrm ma vychadzat z gastronomickych a kulinarskych tradicii Slovenska
pripadne jeho jednotlivych regidnov, musi byt zohladnena sezénnost’ surovin
a zodpovedat’ modernym trendom.

Technologia spracovania je sticastou sutaznej tlohy a je neoddelitenou sticastou technického
hodnotenia.

Sut'aznd uloha je zostavend v snahe vytvorit cenovo pristupny pokrm stvisiaci s jesennym
obdobim a prispiet’ k spravnemu technologickému spracovaniu méisa a pouzitych surovin.
Kvalita tepelnej upravy je zakladom dobrého jedla a spokojnosti hosta. Vyuzivanie modernych
pracovnych postupov a kulinarskych uprav bude predmetom hodnotenia. Sitazné jedlo ma
zohladnovat’ si¢asné moderné trendy.

Sut’azné pokyny:

- Povinna surovina - Divina a vino ostatné suroviny podl'a vlastného uvazenia, /
dolezita je sezoénnost’ pouzitych surovin /

- Pracovny ¢as 60 minut + nezaratava sa - 5 mintt na pripravu a 5 minut na upratanie
pracoviska - pri nedodrZani pracovného ¢asu / moznost’ prekroc€it’ 5 minut/ bude
sut’aziaci diskvalifikovany.

- Je dovolené mat predpripravené suroviny napr.:



Zelenina oCistena a umyta - nie nakrdjand, nie nastruhana

Zemiaky ocCistené a umyt¢ - nie nakrajané,

Omacky predvarené v malom mnozstve nie ochutené (fondy — nie uz hotové pripravené
na zohriatie).

Casti priloh - cesta mozu byt predpeéené, pred pripravené, ale musia sa este tepelne

spracovat’.

- Kazdy sut’aziaci si vSetky suroviny na pripravu jedla donesie na vlastné naklady,
rovnako aj pracovné pomocky potrebné pri priprave (hrnce, panvi¢ky, misky,
metli¢ky, varesky, naberacky, pracovné dosky, vlastni kuchynsku technologiu
/mixér a pod./, /len na 230V/....) alebo o to poZiada vysielajicu organizaciu alebo
skolu.

- Porcelan na servirovanie (2 vystavné taniere) si zabezpeci sutaziaci sam

- Upozornenie: hrnce a panvice musia byt’ vhodné na indukciu
Pracovna technolégia poskytnuta organizatorom sut’aze:

- Pracovny stol

- Indukéné varice a klasické dvojplatnicky

- 1 ks konvektomat

- Je mozné si doniest’ vlastné elektrické zariadenie (mixér, kuter, indukciu, zariadenie na
sous wide a iné) pripojitelné len na 230V.

Hodnotiace kritéria a body:

- Odborna porota bude zastupena z ¢lenov viacerych klubov SZKC, certifikovanych
porotcov SZKC

Prezentacia/Inovacia
Zahtna lakavu prezentaciu, moderny $tyl, inovativna priprava
0 — 15 bodov

Zlozenie a chut’
Kreativne, v modernom duchu upravené jedlo, plné chute, zladené vo farbe a chuti, straviteI'né

0 — 50 bodov
Spravna profesionalna priprava

Spravna zakladna priprava jedla, koreSpondujuca s dneSnym modernym kulinarskym umenim

0 - 25 bodov

I'Jprava/Servirovanie
Cista uprava, ziadne umelé dekoracie, bez <asovo narocnych dekorécii, ilustracné
naservirovanie, aby bolo mozné praktické servirovanie

0 - 10 bodov

Mozny pocet bodov na hodnotenie 100 bodov

celkovo moznych 100 bodov. Pol body nebudu udelované
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MoZnosti vyberu sut’aznych uloh:

1. 2 rdzne predjedla podla vlastného vyberu / jedna porcia potrebna pre porotu/

2. 1 Salatova misa ur¢end na raut s ukazkou dvoch spdsobov servirovania /jedna porcia
potrebna pre porotu/

Sut’azné pokyny:

Zucastnit’ sa moézu hotely, restauracie, Skoly a individuélni ¢lenovia. Druzstvo nie je
podmienkou.

Sutaziaci si méze vybrat’ 1- 2 sutazné tlohy. Kazdé vystavované stut’azné jedlo musi
mat’ svoju popisku, ktoru si zabezpeci sut’aziaci, s menom sut’aZiaceho a nazvom
jedla.

Pri hodnoteni sa bude prihliadat’ na sezénnost’ pouZitych surovin, ich kombinécii,
napad, kreativita, ukladanie vyrobkov, kombindcia a prirodzenost’ farieb, moznost’
realizacie v praxi, komplexnost’ sut'azného zadania a celkovy dojem.

Néklady na vystavny exponat si hradi ucastnik sam.

Po ukonceni vystavy, kazdy G€¢astnik musi svoj vystavny exponat znehodnotit’

a odpratat’ z vystavy.

Organiza¢ny vybor nezodpoveda za inventar, ktory zostane po ukonceni vystavy na
vystavnych stoloch.

B-ResStauracné dezerty — Vystavny stol

I. Kategoria: Kuchar — cukrar Junior

Sut’azna téma: ,,Sladka jesen*

MoZnosti vyberu sut’aznych uloh:

1.

2 reStauracné dezerty pripravené teplé alebo studené — stru¢ny popis exponatu musi byt
dodany (jeden ukazkovy tanier je potrebny pre porotu na ochutnanie)



2. Misa so sladkym pec€ivom alebo ¢okoladové alebo petit fours alebo friandises
minimdlne 4 druhy pre 6 0séb ( 10 - 15g/ ks ) s jedlou dekoraciou zodpovedajicou
sut’aznej téme.

(1 ukédzkovy tanier je potrebny pre porotu na ochutnanie)

3. Torta inSpirovana jesefiou — strué¢ny popis exponatu musi byt’ dodany
Sutazné pokyny:

- Zucastnit’ sa mozu hotely, reStauracie, Skoly a individualni ¢lenovia. Druzstvo nie je
podmienkou.

- Sutaziaci si moéze vybrat’ 1- 3 stitazné tlohy. Kazdy vystavovany sut'azny exponat
musi mat’ svoju popisku, ktori si zabezpeci sut’aziaci, s menom sut’aziaceho
a nazvom jedla.

- Vsetky exponaty a dekoracie musia byt z jedlych materialov.

- Pri hodnoteni sa bude prihliadat’ na sezénnost’ pouzitych surovin, ich kombinécii,
napad, kreativita, ukladanie vyrobkov, kombindacia a prirodzenost’ farieb, moznost’
realizécie v praxi, komplexnost’ sitazné¢ho zadania a celkovy dojem.

- Naéklady na vystavny exponat si hradi ucastnik sam.

- Po ukonceni vystavy, kazdy ucastnik musi svoj vystavny exponat znehodnotit’

a odpratat’ z vystavy.

- Organiza¢ny vybor nezodpoveda za inventar, ktory zostane po ukonceni vystavy na
stole.

- MoZnost’ iprava, pripadne dokoncenie vystavovanych exponatov v §kolskej

cvi¢nej kuchyni

KRITERIA pre hodnotenie:
Inovacia
Zahtna ladkava kombinaciu surovin, moderny $tyl ipravy surovin a ich spracovania
0 — 25 bodov
Uprava/Servirovanie
Chut’ vyrobku, dekoracia na tanieri, Cistd uprava, rozlozenie vyrobku na tanieri ktoré umozuje

praktické servirovanie 0 - 50 bodov

Profesionalny pristup
Dodrzanie kompletnosti zadania sezonnosti surovin 0 — 25 bodov

MoZny pocet bodov na hodnotenie 100 bodov

Pol body nebudi udel’ované

Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS

Organizacné pokyny pre sut’aziacich a vystavovatelov:
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1. Sutaz je ur¢end pre jednotlivcov v odbore kuchar senior, kuchar junior, cukrar senior

a cukrar junior. Kazdy pracuje sdm bez pomocnika.

2. Zucastnit’ sa mozu hotely, reStauracie, Skoly a sukromné osoby.

3. Ku vietkym vystavovanym exponatom je treba priniest’ popisky — st nevyhnutné —
zabezpeci sut'aziaci.

4. Porcelén na servirovanie a vystavu sutaznych exponatov (2 vystavné taniere pre zivé
varenie) si zabezpeci sut'aziaci sam

5. Kazdy sutaziaci ma 60 minuat na splnenie sut'aznej Glohy a 5 minut na pripravu ako aj
5 mintt na upratanie priestoru.

6. Sutazné vystavné exponaty si sutaziaci dekoruju a instaluji sami. Sut'aziaci maja
moznost’ ulozit’ exponaty 20.11.2024 v chladnicke.

7. Vyrobky budu vystavované v priestoroch kolskej restauracie MLADOST.
8. Hodnotiace kritéria vychadzaju zo smernic WACS

9. Ocenovanie sutaziacich bude taktiez vychadzat’ zo smernic WACS t.j. bronzové pasmo,
strieborné pasmo, zlaté pasmo a absolutny vitaz.

10. Limity pre dosiahnutie konkrétneho pasma :

90 — 100 bodov 80 — 89 bodov 70 — 79 bodov 60 — 69 bodov

Zlaté pasmo Strieborné pasmo Bronzové pasmo diplom

Prosime vSetkych vystavovatelov o véasné zaslanie svojej prihlasky na vystavu
z dévodu zabezpecenia miesta k vystaveniu exponatu a zabezpecenie diplomu.

KoSicky klub
Slovenského zviizu kucharov ﬂ >
e a cukrarov P
ﬂ(' ‘v}{wonm
B - ~/ ASSOCIATION
SLOVENSKY ZVAZ \ ] < OF CHEFS
KUCHAROV A CUKRAROV A\SOCIETIES
SLOVAK CHEFS ASSOCIATION
ZAVAZNA PRIHLASKA

na V. ro¢nik sut’aze

Jeseii na Tokaji 2024— Kuchdr, JUNIOR, CUKRAR



Bez suhlasu dotknutej osoby so spracovanim osobnych udajov je
prihlaska neplatna

Senior, Junior, Cukrar

Meno a priezvisko stit’aZiaceho :

Profesia :

Niazov a adresa Skoly alebo pracoviska,

Meno a priezvisko pedagoga
ktory Vas bude pripravovat’

Sut’azna disciplina:

Telefon:

Mobilny telefén :

e- mail :

Vlastnoruény podpis

SUHLAS dotknutej osoby SO SPRACUVANIM OSOBNYCH UDAJOV
ucast’ na sut’azi prevadzkovatel’a
v zmysle &l. 6 ods. 1 pism. a) a ¢l. 7 Nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) 2016/679
z 27. aprila 2016 o ochrane fyzickych o0sob pri spracuvani osobnych idajov a o vol'nom pohybet
takychto tdajov, ktorym sa zrusuje smernica 95/46/ES (vSeobecné nariadenie o ochrane idajov)

Titul, meno, priezvisko:

Bydlisko:

Kontaktné idaje (mail, telefon):

Nazov zamestnavatel’a / skoly:

Meno a priezvisko osoby pripravujucej sutaziaceho na sut'az:

Meno a priezvisko sprevadzajicej osoby:
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svojim podpisom udel'ujem prevadzkovatel'ovi Slovensky zviz kucharov a cukrarov,
ICO: 00584363, Gorkého 10, 811 01 Bratislava (dalej len: ,,prevadzkovatel*) stihlas
SO spracuvamrn mopch osobnych udaJOV pre ucel Vere]ne Vyhodnocovame suta21 aostatnych

komumkama S nimi, za51e1an1e 1nforma011 tyka]ucmh sa sutaze, Vzdelavace] akt1v1tx prlp_adneh
doplnenia alebo vysvetlenia podmienok sutaze, vzdelavacej aktivity a to vo vysSie uvedenom rozsahu.

¢ Sthlasim ¢ Nesuhlasim

Tento suhlas so spractivanim osobnych Udajov je slobodne danym, konkrétnym, informovanym
a jednoznacnym prejavom mojej vole, ktory udel'ujem na obdobie 3 roky od ucasti v sut'azi

Po uvedenej lehote budi Vase osobné udaje mechanicky zlikvidované (skartované) a nebudu d’alej
spracuvané v ziadnej databaze.
Pred udelenim suhlasu som bol/-a informovany/-a o nasledujtcich skuto¢nostiach:

- ___moje osobné udaje nebudu poskytované prijemcom.

- moje osobné udaje, ktorych poskytnutie je dobrovolné, budi uchovavané pocas obdobia platnosti
suhlasu a nebudu spractivané na Ziaden iny ucel, nez na ten, na ktory boli ziskané.

- ako dotknuta osoba mam pravo pozadovat od prevadzkovatela pristup k mojim osobnym tdajom,
ktoré sa ma tykaji, pravo na ich opravu alebo vymazanie alebo obmedzenie spracuvania, pravo
namietat’ proti spracuvaniu, ako aj pravo na prenosnost’ idajov.

- v odovodnenom pripade mam ako dotknutd osoba pravo podat’ staznost dozornému organu,
ktorym je Urad na ochranu osobnych tidajov Slovenskej republiky.

- beriem na vedomie, Ze cezhraniény prenos mojich osobnych udajov do tretej krajiny sa
neuskutociuje.

- beriem na vedomie, Ze nedochadza k automatizovanému rozhodovaniu, vratane profilovania.

- Zuvedeného podujatia budu zhotovované obrazové a zvukové zaznamy v sulade s €l. 6 ods. 1
pism. f) Nariadenia EU o ochrane fyzickych oséb pri spractvani osobnych udajov. BlizSie
informacie ohladom spractvania VaSich osobnych Gdajov a VaSho prava namietat’ najdete na
www.szkc.sk, alebo nas kontaktujte na tel. ¢ +421 903 217 212

Svoje pravo kedykol'vek odvolat’ siihlas, a to aj pred uplynutim doby, na ktoru bol tento sihlas
udeleny, moZem ako dotknuta osoba uplatnit’ nasledujiacimi sposobmi:

a) emailovou ziadost'ou zaslanou na adresu: szkc@szkc.sk
b) telefonicky (+421 903 217 212 alebo
c) zaslanim pisomnej ziadosti na adresu sidla prevadzkovatela s uvedenim textu ,,GDPR

odvolanie suhlasu® na obalke.
Odvolanie stuhlasu nema vplyv na zakonnost' spracuvania vychadzajuceho zo suhlasu pred jeho
odvolanim.

Vo dia: oo popis:

Prihlasku s fotografiou jedla a kalkulaciou je potrebné zaslat’ e-mailom
najneskor do 15.11.2024

Novotny Martin tajomnik KK SZKC, mobil.: +421 902 544 967 e-mail:
klubkucharov.ke@gmail.com
Mgr. Terézia Nagyova, hlavna majsterka CSOS sv. Jozafata, TrebiSov, mobil: +421 907 850 747,
e-mail: restauracia.mladost@gmail.com
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Receptura

Meno, priezvisko:
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