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Sme radi a pocteni, ze ste sa rozhodli prihlasit’ do sutaze pre mladych kucharov a cukrarov
GASTRO LIPTOV 2025

Organizatori stitaze: Tatransky klub SZKC a Hotelova akadémia Liptovsky Mikulas
Termin konania: 20.3.2025
Miesto konania: Hotelova akadémia Cs. brigady 1804, 03101 Liptovsky Mikulas

Sat'azné kategoérie: Kuchar/kucharka-junior; Cukrar/cukrarka-junior

Prihlaska do sutaze:

Do sutaze sa prihlasuje prostrednictvom online formulara., ktory je zverejneny na stranke
www.halm.sk. Propozicie a informacie k sutazi najdete na www.halm.sk a www.szkc.sk.
Receptura s technologickym postupom su sucastou prihlasky. Prihlasku je potrebné vyplnit a
odoslat’ do 4. 3. 2025. Po zaevidovani prihlasky Vam pride na email potvrdenie o Ucasti do 7.
3.2025.

V pripade sutaZiacich v oboch kategéridach, je potrebné vyplnit prihlasku do kazdej kategorie
samostatne pre kazdého sutaziaceho.

Informacie o priebehu sut'aze a casovy harmonogram
Startovné: 15€
Obed: 7€ (pocet obedov je potrebné nahlasit' v online prihlaske)

Poplatok za Startovné a obed sa uhradza na mieste.

Casovy harmonogram:

Registracia Ucastnikov 7:00 hod. (do 7:50 hod.)
Oficidlne otvorenie sutaze | 8:00 hod

Obed 11:30-13:30 hod.
Vyhodnotenie sutaze 16:00-17:00 hod.
Oficidlne ukoncenie sutaze | 16:30 hod.

Komisari v hodnotiacich komisiach

Sut'azna disciplina kuchar: Sut'azna disciplina cukrar:
Milo$ Cervenka Michal Baniar

Karol Sklenar Maria Vaskebova

Lubomir Macik Jindro Novotny

Radovan Budzak

Peter Frolo

Vysledkové listiny jednotlivych sutazi budu k dispozicii na mieste registracie. Rozhodnutie
poroty v jednotlivych sutaziach je konecné, pripadny protest je potrebné podat” u hlavného
komisara sutaznej kategorie.


http://www.halm.sk/
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Sutazna kategédria:
CUKRAR, CUKRARKA - JUNIOR
je urcena ziakom strednych odbornych $kél a hotelovych akadémii, vo veku do 21 rokov.
Sutazit budu dvojclenné timy Zziakov. Kazdy sutaziaci si méze zobrat” jedného asistenta —
pomocnika, ktory mu bude pomahat’ pri noseni surovin, umyvani pomécok, ale nie pri priprave
dezertu — peceni. Polet sUtaziacich je maximalne 8. Kazda zuclastnena Skola deleguje 1
sutaziaceho.

Organizatori sutaze potvrdia Ucast sutaziacich do 7. 3. 2025
Kontaktna osoba: Bc. Maria Vaskebova, +421445522972, maria.vaskebova@365halm.sk

Sutaz bude prebiehat’ v skolskej cukrarskej vyrobni.

Pocas sutaze sa budu prezentovat’ nasi partneri, spolo¢nosti a zamestnavatelia z oblasti
gastronomie.

r v s s

Pripravit' 8 kusov monoporciovych dezertov v ¢asovom limite 120 minut.

Sutaziaci je povinny v ¢asovom limite 120 minuat pripravit' 8 kusov monoporciovych dezertov
o vahe minimalne 60g/kus a maximalne 110g/kus. Dezert musi obsahovat" minimalne 4
chutové zlozky, vsetky komponenty musia byt pripravené na mieste.

Hlavna surovina: Kokos (kokosové mlieko, kokosové pyré, kokos struhany, a pod.)

Dezert je chapany ako kaviarensky dezert servirovany samostatne. Prezentuje sa spolocne 6
rovnakych kusov na jednom podnose (2 kusy pre porotu.) Dezert musi obsahovat pecenu
zlozku korpus, napln, krém, polevu, a ozdobu. Cely technologicky postup sa pripravuje priamo
na mieste! SUtaziaci si prinesu vlastné elektrické zariadenia a inventar (induk¢nu dvojplatnicku,
thermomix, mixér, kuchynsky robot.) pripojitelné len na 220V.

Prosime sUtaziacich, aby si priniesli popisky s nazvom dezertu, s uvedenim mena, priezviska a
nazvu skoly, ktord zastupuju.

Vybavenie skolskej cukrarskej vyrobne:
Kazdy sutaziaci bude mat k dispozicii:

. Pracovny stol

. Chladnicka a mraznicka

. Konvektomat spolocCny pre sutazné timy
. Cukrarska pec

. Mikrovinna rura

. Drez s teClcou studenou aj teplou vodou
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Podmienky a kritéria hodnotenia:
Technolégia spracovania povinnej suroviny je sucastou sutaznej Ulohy a je neoddelitelnou
castou technického hodnotenia.

Sutazna uloha je zostavena so snahou vytvorit’ cenovo prijatelny dezert a prispiet’
k spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny.

Kvalita tepelnej Upravy je zakladom spokojnosti hosta; snaha o vyuzivanie
modernych pracovnych postupov a kulinarskych Uprav je predmetom zaujmu
hodnotiacich komisarov.

Vytvorenie moderného mucnika vyplyva zo suUstavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sutaz cukrarov chce tymto prispiet k jej
popularizacii a presadeniu v ramci medzinarodnej gastronomie.

Vsetky suroviny si zabezpecia sutaziaci sami;

Sutazny dezert sa serviruje na vlastny inventar — 6 ks vystavka, 2 ks porota.

Casovy limit stanoveny na pripravu sitazného muénika je 120 minGt. Povolené
prekroCenie Casového limitu a sutaznej ulohy je 5 minat, potom nasleduje
diskvalifikacia.

Po skonceni sutaznej Ulohy ma sutaziaci maximalne 10 minUt na upratanie
pracoviska a jeho prenechanie dalSiemu sutaziacemu; potom moze vyuzit
vyhradeny priestor na umyvanie riadu.

Prerudenie sutaznej Ulohy. Casomerad zastavi ¢as pri zraneni sutaZiaceho a to
maximalne na dobu 5 minut. Pokial sutaziaci nemoze pokracovat do uplynutia tejto
doby, musi odstupit. Po oSetreni o pokracovani v sutazi rozhodnd hodnotiaci
komisari. Pri poruche alebo nefunkcnosti technického zariadenia (nezavinené
sutaziacim) je narok na prerudenie ¢asu s dizkou prerudenia viac ako 5 minut.
Sutaziaci ohlasi poruchu hodnotiacemu komisarovi, ten zastavi plynutie jeho
sutazného Casu a spusti ho az po odstraneni poruchy. Sutaziaci na vlastnu ziadost’
moze zadat plnit sGtaznu Glohu aj znova. Cas zaciatku ur¢i hodnotiaca komisia.
Sucastou dezertu moze byt vacSie mnozstvo ovocia; mrazené ovocie odporticame
doplnit’ aj cerstvym ovocim,

Sutaziaci by mal pracovat’ odborne a organizovane podla doélezitosti jednotlivych
pracovnych ukonov,

Sutaziaci si suroviny zabezpeci sam podla vlastnej receptury,

Sutaziaci je povinny si pripravit' a dopravit' suroviny na sutaz podla platnych
hygienickych predpisov, HACCP,

Dezerty musia mat" peceny korpus, musia obsahovat’ viacero zloZiek, musia byt
zdobené rovnako kazdy kus

Sutaziaci moze volit’ lubovolné casti dezertu vo vhodnej kombinacii ako su rézne
rosoly, omacky, peny, pyré, mousse, Zelé, ganache, praliné, ochuteny karamel,
krémy,....

Pri sutaznej ulohe moéze sutaziaci vyuzit aj dalSie pomocky a nacinie, musi si ich
vsak doniest do studia (Slahace, roboty....a pod),

Povolené prekrocenie Casového limitu sutaznej ulohy je 5 minat; potom nasleduje
znizovanie bodového hodnotenia az diskvalifikacia,

Na prezentaciu jedla si sutaziaci zabezpedi vlastné vystavné taniere, podnosy,
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. Pocas prace si sutaziaci riadi organizaciu celého pracovného priestoru a pripravy

dezertu samostatne podla pisomnej pripravy.
Je povolené

. Cerstvé ovocie - umyté nenakrajané,

. ovocie — v naleve,

. cokolada roztopena, nenatemperovana,

. oprazené jadroviny, mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, upravené mletim,
sekanim,

. smotana nevyslahana,

. dopredu navazit suroviny,

. pouzivat’ Cerstvé, kandizované alebo susené bylinky, jedlé kvety

Je zakazané

. priniest so sebou hotové predpripravené suroviny (krajané, strihané, okrem
jadrovin, atd")

. priniest” hotové pripravené omacky, tepelne spracované ovocie,

. priniest’ pripravené ozdoby, ozdoby volit jednoduché, ktorych priprava nie je
narocna,

. pouzivat  nejedlé Casti ovocia, nejedlé dekoracie,

. pouzivat’ poskodené a zdravotne nevyhovujlce potraviny.

Do zvlastnej pozornosti:
Pri hodnoteni kulinarskych kategorii bude do Uvahy brané nasledovne :

. sezénnost pouzitych surovin

. kombinacia surovin

. kombinacia tepelnych Uprav — technoldgia spracovania

. tvar rezy - hranolu

. vaha a velkost vyrobkov zodpovedajuca sutaznému zadaniu
. napad, kreativita a ukladanie vyrobkov

. kombinacia a prirodzenost farieb

. pouzitie a moznost' realizacie v praxi

. kompletnost sutazného zadania

. celkovy dojem.

Sutaziaci, ktori porusia tieto pravidla budd sankcionovani 10% zrazkou z konecného poctu
dosiahnutych bodov. Clenom hodnotiacej komisie je vyhradené pravo na degustaciu uz pocas
plnenia sutaznej ulohy a pred podavanim dezertu.

Kritéria hodnotenia stitaznych tloh v odbore CUKRAR

. hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sutaznej Ulohe
. priprava pracoviska

. dodrziavanie gastronomickych pravidiel

. dodrziavanie spravnosti kalkulacie

. napad, kreativita a ukladanie vyrobkov

. kompletnost sutazného zadania
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. vyuzitie surovin k zadanej téme

. sezdnnost’ pouzitych surovin

. kombinacia surovin

. roznorodost’ tvarov vyrobkov

. vaha a velkost vyrobkov zodpovedajlca sutaznému zadaniu

. kombinacia a prirodzenost farieb

. pouzitie a moznost' realizacie v praxi

. minimalizovanie odpadu, obmedzit plytvanie surovinami

. schopnost riesit’ problémy a necakané situacie

. komunikacné schopnosti — znalost” anglického jazyka, na zakladnej komunikacnej
arovni

. schopnost’ pohotovo reagovat’

. profesionalny pristup k praci a profesionalne vystupovanie za kazdych okolnosti

. prezentacia jedla

. chut’ pokrmu

. dodrZiavanie ¢asovych limitov

. celkovy dojem.

Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS

Bodové hodnotenie:

Ly s Maximaln Minimaln
Sutazna tloha pocet bod):)v pocet bodyov Spolu
Mise en place 10 0 10
Pouzitie surovin 20 0 20
Zostava pokrmu a technologické postupy | 10 0 10
Dodrzanie ¢asového limitu 5 0 5
Chut’ 45 0 45
Prezentacia dezertu 10 0 10
SPOLU 100 0 100
Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS
90 - 100 bodov 80 — 89 bodov 70 — 79 bodov 60 — 69 bodov
Zlaté pasmo Strieborné pasmo Bronzové pasmo diplom
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Sutazna kategédria:
KUCHAR. KUCHARKA - JUNIOR
je urcena ziakom strednych odbornych $kol a hotelovych akadémii, vo veku do 21 rokov. Pocet
sutaziacich je maximalne 15. Kazda zdcastnena skola deleguje 1 sutaziaceho.

Organizatori sutaze potvrdia Ucast sutaziacich do 7. 3. 2025
Kontaktna osoba: Ing. Gabriela Lukacova, +421445522972, gabriela.lukacova@365halm.sk

Sutaz bude prebiehat v kuchynskom $tudiu (ucebne technolégie).

Pocas sutaze sa budu prezentovat' nasi partneri, spolo¢nosti a zamestnavatelia z oblasti
gastronomie.

r v s s

Pripravit' dve porcie moderného inovativneho teplého pokrmu s prilohami v casom limite 60
minut. Vaha teplého jedla max. 300g z toho méaso 120g.

Hlavna surovina: kralik, Cerstvy ruzickovy kel a topinambur.

SutaZziaci si prinesu vlastné elektrické zariadenia a inventar (sous-vide, vakuovacku, thermomix,
mixér, kuchynsky robot, ...) pripojitelné len na 220V.

Prosime sutaziacich, aby si priniesli popisky s Uplnymi nazvami jedal, s uvedenim mena,
priezviska a nazvu Skoly, ktoru zastupuju.

Vybavenie kuchynského studia:
Sutazit sa bude v kuchynskych studiach (u¢ene technoldgie).
Kazdy sutaziaci bude mat k dispozicii:

e pracovny stol vybaveny

e chladnicka a mraznicka

e 4varne platne

e konvektomat pre skupinu sutaziacich

e drez s teClcou studenou aj teplou vodou

e shoker

Podmienky a kritéria hodnotenia:
Technolégia spracovania povinnej suroviny je sucastou sutaznej ulohy a je neoddelitelnou
Cast'ou technického hodnotenia.
e SuUtazna uUloha je zostavena so snahou vytvorit” cenovo prijatelné jedlo a prispiet’ k
spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny,
e Kvalita tepelnej Upravy je zakladom spokojnosti hosta; snaha o vyuzivanie modernych
pracovnych postupov a kulinarskych Uprav je predmetom zaujmu hodnotiacich
komisarov,
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Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorska sutaz kucharov chce tymto prispiet’ k jej
popularizacii a presadeniu v rdmci medzinarodnej gastronomie,

Vsetky suroviny si zabezpecia sutaziaci sami; ich vyber je dany uprednostnenim
regionalnych surovin podla vlastnej Uvahy,

Sutazny pokrm sa serviruje na vlastny inventar — 2x rovnaky tanier,

Na pripravu pred sutaznym vystupenim je k dispozicii manipulacny priestor, kde sa
sutaziaci mdze pripravit, nesmie vsak zacat' pracovat,

Povolené prekrocenie Casového limitu a sutaznej ulohy je 5 minut, potom nasleduje
diskvalifikacia,

Po skonceni sutaznej Ulohy ma sutaziaci maximalne pat” minut na upratanie pracoviska
a prenechanie dalSiemu sUtaZiacemu; potom moéze vyuzit’ vyhradeny priestor na
umyvanie riadu.

Prerudenie sutaznej ulohy. Casomeral zastavi ¢as pri zraneni sutaZiaceho a to
maximalne na dobu 5 minut. Pokial sUtaziaci neméze pokracovat’ do uplynutia tejto
doby, musi odstupit. Po osetreni o pokrac¢ovani v sutazi rozhodnd hodnotiaci komisari.
Pri poruche alebo nefunkcnosti technického zariadenia (nezavinené sutaziacim) je
narok na prerusenie ¢asu s dizkou prerusenia viac ako 5 minGt. Sutaziaci ohlasi poruchu
hodnotiacemu komisarovi, ten zastavi plynutie jeho sitazného casu a spusti ho az po
odstraneni poruchy. Sutaziaci na vlastnu zZiadost’ méze zacat’ plnit’” sdtaznu ulohu aj
znova. Cas zadiatku urcéi hodnotiaca komisia.

Vopred povolené su nasledujlice pripravy:

Salaty:

e ocistené, umyté, ale nie miesané, nie krajané

Zelenina, huby, ovocie, e ocistené, umyté a olUpané, nie nakrajané, surové
zemiaky, cibule:
Suroviny: e zakladné suroviny, koncentrované vyvary a madsové Stavy

nedochutené, vakuované neredukované, bez pridania
akychkolvek korenin

e mozZu byt odvazené,

e pevné cesta nenakrajané,

Je zakazané

priniest’ si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakrajané, nastrihané, atd)

Sutaziaci, ktori porusia tieto pravidla budu sankcionovani 10% zrazkou z konecného poctu
dosiahnutych bodov. Clenom hodnotiacej komisie je vyhradené pravo na degustaciu uz pocas
plnenia sutaznej ulohy a pred podavanim.

Kritéria hodnotenia stitaznych tloh v odbore KUCHAR

hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sutaznej ulohe,
priprava pracoviska,

dodrziavanie gastronomickych pravidiel,

kombinacia tepelnych uprav,

dodrziavanie spravnosti kalkulacie,
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e napad, kreativita a ukladanie vyrobkov,

e kompletnost sutazného zadania,
e vyuzitie surovin k zadanej téme,
e sezénnost pouzitych surovin,

e kombinacia surovin,

e rbéznorodost’ tvarov vyrobkov,

e vaha a velkost vyrobkov zodpovedajlica sutaznému zadaniu,

e kombinacia a prirodzenost farieb,
e pouzitie a moznost realizacie v praxi,
e minimalizovanie odpadu,

e schopnost riesit problémy a necakané situacie,
e komunikacné schopnosti — znalost" anglického jazyka, na zakladnej komunikacnej

Urovni,
e schopnost pohotovo reagovat,

e profesionalny pristup k praci a profesionalne vystupovanie za kazdych okolnosti,

e prezentdcia jedla,

e chut pokrmu,

e dodrziavanie casovych limitov,
e celkovy dojem.

Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS

Bodové hodnotenie:

Ly s Maximaln Minimaln
Sutazna uloha pocet bod):)v pocet bodyov Spolu
Mise en place 10 0 10
Pouzitie surovin 20 0 20
Zostava pokrmu a technologické postupy | 10 0 10
Dodrzanie ¢asového limitu 5 0 5
Chut’ 45 0 45
Prezentacia dezertu 10 0 10
SPOLU 100 0 100
Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS
90 — 100 bodov 80 — 89 bodov 70 — 79 bodov 60 — 69 bodov
Zlaté pasmo Strieborné pasmo Bronzové pasmo diplom
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RECEPTURA SUTAZNEHO DEZERTU
(vzor)

GASTRO LIPTOV 2025
Sutazna kategdria: CUKRAR, CUKRARKA JUNIOR

Sutaziaci/sutaziaca:

Pomocnik / Asistent

Nazov a adresa Skoly:

Nazov dezertu:

Kalkulacia (8 porcii)

Ingrediencie Merna jednotka | Cena ingrediencii

€

€

€

€
Na ozdobu €

€

€
Spolu €

Technologicky postup (popis):

10
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Sutazna kategéria: KUCHAR, KUCHARKA JUNIOR

RECEPTURA SUTAZNEHO JEDLA
(vzor)

GASTRO LIPTOV 2025

Sutaziaci/sutaziaca:

Nazov a adresa skoly:

Nazov dezertu:

Kalkulacia (3 porcie)

Ingrediencie Merna jednotka | Cena ingrediencii

€

€

€

€
Na ozdobu €

€

€
Spolu €

Technologicky postup (popis):

11




