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SOŠ obchodu a služieb Jána Bocatia, Bocatiova 1, Košice
 a 

Košický klub Slovenského zväzu kuchárov a cukrárov
Vás srdečne pozývajú

29.04.2025

na
VIII. ročník medzinárodnej súťaže 
KOŠICKÝ  KUCHÁR 2025
a
VIII. ročník JARNEJ  GASTRONOMICKEJ  VÝSTAVY JEDÁL  A CUKRÁRENSKÝCH  VÝROBKOV

pod záštitou predsedu Košického samosprávneho kraja
Ing. Rastislava Trnku

ORGANIZAČNÉ POKYNY

Názov:                        VIII. ročník medzinárodnej súťaže Košický kuchár 2025 a 

                                    VIII. ročník Jarnej gastronomickej výstavy jedál a cukrárenských výrobkov

                      konanej pod záštitou predsedu Košického samosprávneho kraja

                      Ing. Rastislava Trnku

Termín konania:      29.4.2025

Miesto:                      Congress Hotel Centrum, Južná trieda 2A, 040 01 Košice

Organizátori:            SOŠ obchodu a služieb Jána Bocatia Košice a Košický klub Slovenského

                                    zväzu kuchárov a cukrárov
Riaditeľ súťaže:       Ing. Martina Zeteková,

                                   riaditeľka SOŠ obchodu a služieb Jána Bocatia v Košiciach

Garant súťaže:         Košický klub Slovenského zväzu kuchárov a cukrárov

Hodnotiaca komisia: Odborná porota zastúpená z členov certifikovaných porotcov

Generálny komisár:  Marián Pšak

Súťažné kategórie:   I. kategória: Kuchár/Kuchárka Junior 

                                    žiaci stredných odborných škôl, hotelových akadémií a mladí kuchári do 21 rokov 

                                    II. kategória: Kuchár/Kuchárka Senior 

                                    profesionálni kuchári z hotelových a reštauračných zariadení
                                    III. kategória: Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne

                                    profesionálni kuchári ŠJ, DM, ŠJ a I, veľkých závodných vývarovní     

Súťažné disciplíny:  A/ Teplá kuchyňa – varenie naživo

                     B/ Torty a  zákusky – výstavný stôl

Prihlášky:                 SOŠ obchodu a služieb Jána Bocatia, Bocatiova 1, 040 01 Košice
                                   tel: +421 55 632 34 75 

                    e-mail: olga.stefanikova@sosbocatiuske.sk
                    Košický klub SZKC
                    tel: +421 905 429 311

                                   e-mail: senitkom9@gmail.com
Kontaktná osoba:   PaedDr. ThLic. Oľga Štefániková, PhD.
                   olga.stefanikova@sosbocatiuske.sk; +421 948 055 935

                   Ing. Michal Šenitko

                   senitkom9@gmail.com; +421 905 429 311

Štartovné:               Kuchár/Kuchárka Junior 10,-- € 
                   Kuchár/Kuchárka Senior člen SZKC 15,-- €  nečlen SZKC 20,-- €
                                 Štartovné sa nevzťahuje na súťažiacich zo školských jedálni
Strava:                     Obed zabezpečený iba pre súťažiacich, lístok dostane pri registrácii,
                                  ostatní majú možnosť kúpy obeda pri registrácii
PROPOZÍCIE  SÚŤAŽE
Košický kuchár 2025 – podmienky súťaže .......................................................................4

Kuchár/Kuchárka Junior....................................................................................................5

Receptúra súťažného jedla Junior......................................................................................7
Kuchár/Kuchárka Senior....................................................................................................8

Receptúra súťažného jedla Senior....................................................................................10

Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne.....................................................11
Receptúra súťažného jedla Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne.........13
Jarná gastronomická výstava jedál a cukrárenských výrobkov – podmienky súťaže......14
Receptúra súťažného jedla na výstave..............................................................................15
Prihláška online
PODMIENKY SÚŤAŽE
Prihláška do súťaže:
Do súťaže sa prihlasuje prostredníctvom online formulára, ktorý je zverejnený na stránke www.sosbocatiuske.sk Propozície a informácie k súťaži a výstave nájdete na www.sosbocatiuske.sk a www.szkc.sk. 
Prihláška č. 1 školy/organizácie online vyplniť a odoslať do 14.4.2025. Po zaevidovaní prihlášky Vám príde na e-mail potvrdenie o účasti do 17.4.2025.

Prihláška č. 2 a receptúru s technologickým postupom sú súčasťou prihlášky je potrebné online vyplniť a odoslať do 22.4.2025. 

V prípade súťažiacich je potrebné vyplniť prihlášku do každej súťažnej kategórie a súťažnej disciplíny samostatne pre každého súťažiaceho. Výberové kolo sa bude konať len v prípade veľkého záujmu na základe prihlášok.

Informácie o priebehu súťaže a časový harmonogram:

	  8,00 hod – 9,00 hod
	Registrácia, uloženie  exponátov /k jednému vystavovanému exponátu je prístup povolený dvom osobám/

	  9,00 hod
	Slávnostné otvorenie súťaže Košický kuchár 2025 a výstavy 

	  9,00 hod – 15,00 hod
	Sprievodné akcie

	11,30 hod – 13,30 hod
	Obed

	15,00 hod
	Vyhodnotenie súťaže a výstavy

	15,30 hod
	Ukončenie súťaže a výstavy


Výsledkové listiny jednotlivých súťaží budú k dispozícii na mieste registrácie. Rozhodnutie poroty v jednotlivých súťažiach je konečné, prípadný protest je potrebné podať u hlavného komisára súťažnej kategórie.
Úhrada štartovného:

Súťažiaci v deň súťaže pri registrácii uhradia štartovné vo výške:

            Kuchár/Kuchárka Junior 10,-- €

            Kuchár/Kuchárka Senior člen SZKC 15,-- €  nečlen SZKC 20,-- €
            Štartovné sa nevzťahuje na súťažiacich zo školských jedálni
alebo

            Úhradu možno vykonať aj bankovým prevodom:

            Bankové spojenie: Uni Credit Bank
            IBAN: SK03 1111 0000 0014 4922 7007
            BIC: UNCRSKBX 

Súťažná kategória: Kuchár/Kuchárka Junior
Súťažná disciplína: A/ Teplá kuchyňa – varenie naživo

je určená žiakom stredných odborných škôl, hotelových akadémií a mladým kuchárom vo veku do 21 rokov. Každá zúčastnená škola deleguje 1 súťažiaceho bez pomocníka.

Kontaktná osoba: PaedDr. ThLic. Oľga Štefániková, PhD.
               olga.stefanikova@sosbocatiuske.sk; +421 948 055 935

Súťaž bude prebiehať v priestoroch hotela.
Počas súťaže sa budú prezentovať naši partneri, spoločnosti a zamestnávatelia z oblasti gastronómie.

Súťažná úloha:

Pripraviť 2 porcie moderného inovatívneho teplého pokrmu s prílohami v časovom limite 50 minút.
Hlavná surovina: kačacie prsia, medvedí cesnak

Súťažiaci si prinesú vlastné elektrické zariadenia a inventár (sous-vide, vákuovačku, thermomix, mixér, kuchynský robot, ...) pripojiteľné len na 220V.
Prosíme súťažiacich, aby si priniesli popisky s úplnými názvami jedál, s uvedením mena, priezviska a názvu školy, ktorú zastupujú.  
Vybavenie kuchynského štúdia: 

Súťažiť sa bude v priestoroch hotela (určené technológie).  

Každý súťažiaci bude mať k dispozícii:  

· pracovný stôl vybavený  

· indukčné variče a klasické dvojplatničky
· 2 konvektomaty pre skupinu súťažiacich 

· drez s tečúcou studenou aj teplou vodou 

Podmienky a kritériá hodnotenia: 

Technológia spracovania povinnej suroviny je súčasťou súťažnej úlohy a je neoddeliteľnou časťou technického hodnotenia. 

· Súťažná úloha je zostavená so snahou vytvoriť cenovo prijateľné jedlo a prispieť k správnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny. 

· Kvalita tepelnej úpravy je základom spokojnosti hosťa; snaha o využívanie moderných pracovných postupov a kulinárskych úprav je predmetom záujmu hodnotiacich komisárov.
· Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplýva zo sústavnej snahy o propagáciu slovenskej kuchyne. Vrcholová juniorská súťaž kuchárov chce týmto prispieť k jej popularizácii a presadeniu v rámci medzinárodnej gastronómie.
· Všetky suroviny si zabezpečia súťažiaci sami; ich výber je daný uprednostnením regionálnych surovín podľa vlastnej úvahy.
· Súťažný pokrm sa servíruje na vlastný inventár 2-krát rovnaký tanier. 

· Na prípravu pred súťažným vystúpením je k dispozícii manipulačný priestor, kde sa súťažiaci môže pripraviť, nesmie však začať pracovať. 

· Povolené prekročenie časového limitu a súťažnej úlohy je 5 minút, potom nasleduje diskvalifikácia. 

· Po skončení súťažnej úlohy má súťažiaci maximálne 5 minút na upratanie pracoviska a prenechanie ďalšiemu súťažiacemu; potom môže využiť vyhradený priestor na umývanie riadu. 
· Prerušenie súťažnej úlohy. Časomerač zastaví čas pri zranení súťažiaceho a to maximálne na dobu 5 minút. Pokiaľ súťažiaci nemôže pokračovať do uplynutia tejto doby, musí odstúpiť. Po ošetrení o pokračovaní v súťaží rozhodnú hodnotiaci komisári. Pri poruche alebo nefunkčnosti technického zariadenia (nezavinené súťažiacim) je nárok na prerušenie času s dĺžkou prerušenia viac ako 5 minút. Súťažiaci ohlási poruchu hodnotiacemu komisárovi, ten zastaví plynutie jeho súťažného času a spustí ho až po odstránení poruchy. Súťažiaci na vlastnú žiadosť môže začať plniť súťažnú úlohu aj znova. Čas začiatku určí hodnotiaca komisia.
Vopred povolené sú nasledujúce prípravy: 

Šaláty: očistené, umyté, ale nie miešané, nie krájané 

Zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule: očistené, umyté a olúpané, nie nakrájané, surové 

Suroviny: základné suroviny, koncentrované vývary a mäsové šťavy nedochutené, vákuované neredukované, bez akýchkoľvek korenín, môžu byť odvážené, pevné cestá nenakrájané, pridania 

Je zakázané:
· priniesť si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakrájané, nastrúhané, atď.). 

Súťažiaci, ktorí porušia tieto pravidlá budú sankcionovaní 10% zrážkou z konečného počtu dosiahnutých bodov. Členom hodnotiacej komisie je vyhradené právo na degustáciu už počas plnenia súťažnej úlohy a pred podávaním. 

Kritéria hodnotenia súťažných úloh Kuchár/Kuchárka Junior: 

· hygiena, ochrana zdravia čistota pri každej súťažnej úlohe 

· príprava pracoviska 

· dodržiavanie gastronomických pravidiel 

· kombinácia tepelných úprav 

· dodržiavanie správnosti kalkulácie
· nápad, kreativita a ukladanie výrobkov 

· kompletnosť súťažného zadania 

· využitie surovín k zadanej téme 

· sezónnosť použitých surovín 

· kombinácia surovín 

· rôznorodosť tvarov výrobkov 

· váha a veľkosť výrobkov zodpovedajúca súťažnému zadaniu 

· kombinácia a prirodzenosť farieb 

· použitie a možnosť realizácie v praxi 

· minimalizovanie odpadu 

· schopnosť riešiť problémy a nečakané situácie 

· komunikačné schopnosti – znalosť anglického jazyka, na základnej komunikačnej úrovni 

· schopnosť pohotovo reagovať 

· profesionálny prístup k práci a profesionálne vystupovanie za každých okolností 

· prezentácia jedla 

· chuť pokrmu 

· dodržiavanie časových limitov 

· celkový dojem.
Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS
Bodové hodnotenie:
	Súťažná úloha
	Maximálny
počet bodov
	Minimálny

počet bodov
	Spolu

	Mise en place
	10
	0
	10

	Použitie surovín
	20
	0
	20

	Zostava pokrmu a technologické postupy
	10
	0
	10

	Dodržanie časového limitu
	5
	0
	5

	Chuť
	45
	0
	45

	Prezentácia pokrmu
	10
	0
	10

	Spolu
	100
	0
	100


Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS
	90 – 100 bodov
	80 – 89 bodov
	70 – 79 bodov
	60 – 69 bodov

	Zlaté pásmo
	Strieborné pásmo
	Bronzové pásmo
	Diplom


Receptúra súťažného pokrmu
(vzor)

Košický kuchár 2025

Súťažná kategória: Kuchár/Kuchárka Junior

Súťažná disciplína: A/ Teplá kuchyňa – varenie naživo

	Súťažiaci/súťažiaca - meno a priezvisko:
	

	Názov a adresa školy:
	

	Názov pokrmu:
	


Kalkulácia (10 porcií)
	Ingrediencie
	Merná jednotka
	Cena ingrediencií

	
	
	                          €

	
	
	                          €

	Na ozdobu
	
	

	
	
	                          €

	
	
	

	Spolu
	
	


Technologický postup (popis)
	


Súťažná kategória: Kuchár/Kuchárka – Senior
Súťažná disciplína: A/ Teplá kuchyňa – varenie naživo

je určená pre profesionálnych kuchárov z hotelových a reštauračných zariadení. Každá zúčastnená organizácia deleguje 1 súťažiaceho bez pomocníka.

Kontaktná osoba: Ing. Michal Šenitko

               senitkom9@gmail.com; +421 905 429 311

Súťaž bude prebiehať v priestoroch hotela (určené technológie).  
Počas súťaže sa budú prezentovať naši partneri, spoločnosti a zamestnávatelia z oblasti gastronómie.

Súťažná úloha:

Pripraviť 2 porcie moderného inovatívneho teplého pokrmu s prílohami v časovom limite 50 minút.

Hlavná surovina: kačacie prsia, medvedí cesnak

Súťažiaci si prinesú vlastné elektrické zariadenia a inventár (sous-vide, vákuovačku, thermomix, mixér, kuchynský robot, ...) pripojiteľné len na 220V.  

Prosíme súťažiacich, aby si priniesli popisky s úplnými názvami jedál, s uvedením mena, priezviska a názvu školy, ktorú zastupujú.  

Vybavenie kuchynského štúdia: 

Súťažiť sa bude v kuchynských štúdiách (určené technológie).  

Každý súťažiaci bude mať k dispozícii:  

· pracovný stôl vybavený   

· indukčné variče a klasické dvojplatničky

· 2 konvektomaty pre skupinu súťažiacich 

· drez s tečúcou studenou aj teplou vodou 

Podmienky a kritériá hodnotenia: 

Technológia spracovania povinnej suroviny je súčasťou súťažnej úlohy a je neoddeliteľnou časťou technického hodnotenia. 

· Súťažná úloha je zostavená so snahou vytvoriť cenovo prijateľné jedlo a prispieť k správnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny. 

· Kvalita tepelnej úpravy je základom spokojnosti hosťa; snaha o využívanie moderných pracovných postupov a kulinárskych úprav je predmetom záujmu hodnotiacich komisárov.
· Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplýva zo sústavnej snahy o propagáciu slovenskej kuchyne. Vrcholová seniorská súťaž kuchárov chce týmto prispieť k jej popularizácii a presadeniu v rámci medzinárodnej gastronómie. 

· Všetky suroviny si zabezpečia súťažiaci sami; ich výber je daný uprednostnením regionálnych surovín podľa vlastnej úvahy.
· Súťažný pokrm sa servíruje na vlastný inventár 2-krát rovnaký tanier.
· Na prípravu pred súťažným vystúpením je k dispozícii manipulačný priestor, kde sa súťažiaci môže pripraviť, nesmie však začať pracovať. 

· Povolené prekročenie časového limitu a súťažnej úlohy je 5 minút, potom nasleduje diskvalifikácia. 

· Po skončení súťažnej úlohy má súťažiaci maximálne 5 minút na upratanie pracoviska a prenechanie ďalšiemu súťažiacemu; potom môže využiť vyhradený priestor na umývanie riadu. 
· Prerušenie súťažnej úlohy. Časomerač zastaví čas pri zranení súťažiaceho a to maximálne na dobu 5 minút. Pokiaľ súťažiaci nemôže pokračovať do uplynutia tejto doby, musí odstúpiť. Po ošetrení o pokračovaní v súťaží rozhodnú hodnotiaci komisári. Pri poruche alebo nefunkčnosti technického zariadenia (nezavinené súťažiacim) je nárok na prerušenie času s dĺžkou prerušenia viac ako 5 minút. Súťažiaci ohlási poruchu hodnotiacemu komisárovi, ten zastaví plynutie jeho súťažného času a spustí ho 
až po odstránení poruchy. Súťažiaci na vlastnú žiadosť môže začať plniť súťažnú úlohu aj znova. Čas začiatku určí hodnotiaca komisia.
Vopred povolené sú nasledujúce prípravy: 

Šaláty: očistené, umyté, ale nie miešané, nie krájané 

Zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule: očistené, umyté a olúpané, nie nakrájané, surové 

Suroviny: základné suroviny, koncentrované vývary a mäsové šťavy nedochutené, vákuované neredukované, bez akýchkoľvek korenín, môžu byť odvážené, pevné cestá nenakrájané, pridania 

Je zakázané:
· priniesť si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakrájané, nastrúhané, atď.) 

Súťažiaci, ktorí porušia tieto pravidlá budú sankcionovaní 10% zrážkou z konečného počtu dosiahnutých bodov. Členom hodnotiacej komisie je vyhradené právo na degustáciu už počas plnenia súťažnej úlohy a pred podávaním. 

Kritéria hodnotenia súťažných úloh Kuchár/Kuchárka Senior 

· hygiena, ochrana zdravia čistota pri každej súťažnej úlohe 

· príprava pracoviska 

· dodržiavanie gastronomických pravidiel

· kombinácia tepelných úprav 

· dodržiavanie správnosti kalkulácie

· nápad, kreativita a ukladanie výrobkov 

· kompletnosť súťažného zadania 

· využitie surovín k zadanej téme

· sezónnosť použitých surovín 

· kombinácia surovín 

· rôznorodosť tvarov výrobkov 

· váha a veľkosť výrobkov zodpovedajúca súťažnému zadaniu

· kombinácia a prirodzenosť farieb 

· použitie a možnosť realizácie v praxi

· minimalizovanie odpadu 

· schopnosť riešiť problémy a nečakané situácie 

· komunikačné schopnosti – znalosť anglického jazyka, na základnej komunikačnej úrovni 

· schopnosť pohotovo reagovať 

· profesionálny prístup k práci a profesionálne vystupovanie za každých okolností 

· prezentácia jedla

· chuť pokrmu

· dodržiavanie časových limitov 

· celkový dojem.
Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS

Bodové hodnotenie:

	Súťažná úloha
	Maximálny počet bodov
	Minimálny

počet bodov
	Spolu

	Mise en place
	10
	0
	10

	Použitie surovín
	20
	0
	20

	Zostava pokrmu a technologické postupy
	10
	0
	10

	Dodržanie časového limitu
	5
	0
	5

	Chuť
	45
	0
	45

	Prezentácia pokrmu
	10
	0
	10

	Spolu
	100
	0
	100


Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS
	90 – 100 bodov
	80 – 89 bodov
	70 – 79 bodov
	60 – 69 bodov

	Zlaté pásmo
	Strieborné pásmo
	Bronzové pásmo
	Diplom


Receptúra súťažného pokrmu

(vzor)

Košický kuchár 2025

Súťažná kategória: Kuchár/Kuchárka Senior

Súťažná disciplína: A/ Teplá kuchyňa – varenie naživo

	Súťažiaci/súťažiaca - meno a priezvisko:
	

	Názov a adresa organizácie:
	

	Názov pokrmu:
	


Kalkulácia (10 porcií)
	Ingrediencie
	Merná jednotka
	Cena ingrediencií

	
	
	                          €

	
	
	                          €

	Na ozdobu
	
	

	
	
	                          €

	
	
	

	Spolu
	
	


Technologický postup (popis)

	


Súťažná kategória: Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne
Súťažná disciplína: A/ Teplá kuchyňa – varenie naživo

je určená pre profesionálnych kuchárov školských jedálni, domovov mládeže, školských jedální a internátov. Každá zúčastnená organizácia deleguje 1 súťažiaceho bez pomocníka.

Kontaktná osoba: Ing. Michal Šenitko

              senitkom9@gmail.com; +421 905 429 311

Súťaž bude prebiehať v priestoroch hotela (určené technológie).  
Počas súťaže sa budú prezentovať naši partneri, spoločnosti a zamestnávatelia z oblasti gastronómie.

Súťažná úloha:

Pripraviť 2 porcie moderného inovatívneho teplého pokrmu s prílohami v časovom limite 50 minút.

Hlavná surovina: kačacie prsia, medvedí cesnak

Súťažiaci si prinesú vlastné elektrické zariadenia a inventár (sous-vide, vákuovačku, thermomix, mixér, kuchynský robot, ...) pripojiteľné len na 220V.  

Prosíme súťažiacich, aby si priniesli popisky s úplnými názvami jedál, s uvedením mena, priezviska a názvu školy, ktorú zastupujú.  

Vybavenie kuchynského štúdia: 

Súťažiť sa bude v kuchynských štúdiách (určené technológie).  

Každý súťažiaci bude mať k dispozícii:  

· pracovný stôl vybavený  

· indukčné variče a klasické dvojplatničky

· 2 konvektomaty pre skupinu súťažiacich 

· drez s tečúcou studenou aj teplou vodou 

Podmienky a kritériá hodnotenia: 

Technológia spracovania povinnej suroviny je súčasťou súťažnej úlohy a je neoddeliteľnou časťou technického hodnotenia. 

· Súťažná úloha je zostavená so snahou vytvoriť cenovo prijateľné jedlo a prispieť k správnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny. 

· Kvalita tepelnej úpravy je základom spokojnosti hosťa; snaha o využívanie moderných pracovných postupov a kulinárskych úprav je predmetom záujmu hodnotiacich komisárov.
· Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplýva zo sústavnej snahy o propagáciu slovenskej kuchyne. Vrcholová súťaž kuchárov chce týmto prispieť k jej popularizácii a presadeniu v rámci medzinárodnej gastronómie. 

· Všetky suroviny si zabezpečia súťažiaci sami; ich výber je daný uprednostnením regionálnych surovín podľa vlastnej úvahy.
· Súťažný pokrm sa servíruje na vlastný inventár 2-krát rovnaký tanier. 

· Na prípravu pred súťažným vystúpením je k dispozícii manipulačný priestor, kde sa súťažiaci môže pripraviť, nesmie však začať pracovať. 

· Povolené prekročenie časového limitu a súťažnej úlohy je 5 minút, potom nasleduje diskvalifikácia. 

· Po skončení súťažnej úlohy má súťažiaci maximálne 5 minút na upratanie pracoviska a prenechanie ďalšiemu súťažiacemu; potom môže využiť vyhradený priestor na umývanie riadu. 
· Prerušenie súťažnej úlohy. Časomerač zastaví čas pri zranení súťažiaceho a to maximálne na dobu 5 minút. Pokiaľ súťažiaci nemôže pokračovať do uplynutia tejto doby, musí odstúpiť. Po ošetrení o pokračovaní v súťaží rozhodnú hodnotiaci komisári. Pri poruche alebo nefunkčnosti technického zariadenia (nezavinené súťažiacim) je nárok na prerušenie času s dĺžkou prerušenia viac ako 5 minút. Súťažiaci ohlási poruchu hodnotiacemu komisárovi, ten zastaví plynutie jeho súťažného času a spustí ho 
až po odstránení poruchy. Súťažiaci na vlastnú žiadosť môže začať plniť súťažnú úlohu aj znova. Čas začiatku určí hodnotiaca komisia.
Vopred povolené sú nasledujúce prípravy: 

Šaláty: očistené, umyté, ale nie miešané, nie krájané 

Zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule: očistené, umyté a olúpané, nie nakrájané, surové 

Suroviny: základné suroviny, koncentrované vývary a mäsové šťavy nedochutené, vákuované neredukované, bez akýchkoľvek korenín, môžu byť odvážené, pevné cestá nenakrájané, pridania 

Je zakázané:
· priniesť si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakrájané, nastrúhané, atď.) 

Súťažiaci, ktorí porušia tieto pravidlá budú sankcionovaní 10% zrážkou z konečného počtu dosiahnutých bodov. Členom hodnotiacej komisie je vyhradené právo na degustáciu už počas plnenia súťažnej úlohy a pred podávaním. 

Kritéria hodnotenia súťažných úloh Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne 

· hygiena, ochrana zdravia čistota pri každej súťažnej úlohe 

· príprava pracoviska 

· dodržiavanie gastronomických pravidiel 

· kombinácia tepelných úprav 

· dodržiavanie správnosti kalkulácie

· nápad, kreativita a ukladanie výrobkov 

· kompletnosť súťažného zadania 

· využitie surovín k zadanej téme 

· sezónnosť použitých surovín 

· kombinácia surovín 

· rôznorodosť tvarov výrobkov 

· váha a veľkosť výrobkov zodpovedajúca súťažnému zadaniu 

· kombinácia a prirodzenosť farieb 

· použitie a možnosť realizácie v praxi

· minimalizovanie odpadu 

· schopnosť riešiť problémy a nečakané situácie

· komunikačné schopnosti – znalosť anglického jazyka, na základnej komunikačnej úrovni

· schopnosť pohotovo reagovať 

· profesionálny prístup k práci a profesionálne vystupovanie za každých okolností 

· prezentácia jedla 

· chuť pokrmu 

· dodržiavanie časových limitov 

· celkový dojem.
Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS

Bodové hodnotenie:

	Súťažná úloha
	Maximálny počet bodov
	Minimálny

počet bodov
	Spolu

	Mise en place
	10
	0
	10

	Použitie surovín
	20
	0
	20

	Zostava pokrmu a technologické postupy
	10
	0
	10

	Dodržanie časového limitu
	5
	0
	5

	Chuť
	45
	0
	45

	Prezentácia pokrmu
	10
	0
	10

	Spolu
	100
	0
	100


Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS
	90 – 100 bodov
	80 – 89 bodov
	70 – 79 bodov
	60 – 69 bodov

	Zlaté pásmo
	Strieborné pásmo
	Bronzové pásmo
	Diplom


Receptúra súťažného pokrmu

(vzor)

Košický kuchár 2025

Súťažná kategória: Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne
Súťažná disciplína: A/ Teplá kuchyňa – varenie naživo

	Súťažiaci/súťažiaca - meno a priezvisko:
	

	Názov a adresa organizácie:
	

	Názov pokrmu:
	


Kalkulácia (10 porcií)
	Ingrediencie
	Merná jednotka
	Cena ingrediencií

	
	
	                          €

	
	
	                          €

	Na ozdobu
	
	

	
	
	                          €

	
	
	

	Spolu
	
	


Technologický postup (popis)

	


PODMIENKY SÚŤAŽE
VIII. ročník Jarnej gastronomickej výstavy jedál a cukrárenských výrobkov
Súťažná disciplína: B/ Torty a  zákusky – výstavný stôl

Súťažné kategórie: I. kategória: Kuchár/Kuchárka Junior 

                                  žiaci stredných odborných škôl, hotelových akadémií a mladí kuchári do 21 rokov 

                                  II. kategória: Kuchár/Kuchárka Senior 

                                  profesionálni kuchári z hotelových a reštauračných zariadení
                                  III. kategória: Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne

                                  profesionálni kuchári ŠJ, DM, ŠJ a I, veľkých závodných vývarovní 
Kontaktná osoba: Ing. Michal Šenitko

                 senitkom9@gmail.com; +421 905 429 311

Súťažná téma: „Sladké posolstvo jari“
Možnosti výberu súťažných úloh:

· 2 reštauračné dezerty pripravené na teplo alebo studené – stručný popis exponátu musí byť dodaný
               (1 ukážkový dezert na tanieri je potrebný pre porotu na ochutnanie)
· Misa so sladkým pečivom alebo čokoládové petit fours alebo friandises minimálne 4 druhy pre 6 osôb
               (10 - 15g/ks) s jedlou dekoráciou zodpovedajúcou súťažnej téme. (1 ukážková misa je potrebná pre
               porotu na ochutnanie)

· Jarná torta – stručný popis exponátu musí byť dodaný
Súťažné pokyny: 

· Zúčastniť sa môžu hotely, reštaurácie, školy a individuálni členovia. Družstvo nie je podmienkou.
· Súťažiaci si môže vybrať z 3 súťažných úloh jednu. Každý vystavovaný súťažný exponát musí mať svoju popisku, ktorú si zabezpečí súťažiaci, s menom súťažiaceho, názvom exponátu a názvom pracoviska alebo školy.
· Všetky exponáty a dekorácie musia byť z jedlých materiálov.
· Súťažné výstavné exponáty si súťažiaci dekorujú a inštalujú sami.
· Pri hodnotení sa bude prihliadať na sezónnosť použitých surovín, ich kombinácii, nápad, kreativitu, ukladanie výrobkov, kombinácia a prirodzenosť farieb, možnosť realizácie v praxi, komplexnosť súťažného zadania a celkový dojem.
· Náklady na výstavný exponát si hradí účastník sám.

· Po ukončení výstavy, každý účastník musí svoj výstavný exponát znehodnotiť a odpratať z výstavy.

· Organizačný výbor nezodpovedá za inventár, ktorý zostane po ukončení výstavy na výstavných stoloch.

Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS

Bodové hodnotenie:
	Súťažná úloha
	Maximálny
počet bodov
	Minimálny

počet bodov
	Spolu

	Inovácia (zahŕňa lákavú kombináciu surovín, moderný štýl úpravy surovín a ich spracovania)
	25
	0
	25

	Úprava/servírovanie (chuť výrobku, dekorácia na tanieri, čistá úprava, rozloženie výrobku na tanieri, ktoré umožňuje praktické servírovanie)                                                                                                 
	50
	0
	50

	Profesionálny prístup (dodržanie kompletnosti zadania sezónnosti surovín)
	25
	0
	25

	Spolu
	100
	0
	100


Kritéria hodnotenia vychádzajú zo smerníc WACS
	90 – 100 bodov
	80 – 89 bodov
	70 – 79 bodov
	60 – 69 bodov

	Zlaté pásmo
	Strieborné pásmo
	Bronzové pásmo
	Diplom


Receptúra súťažného pokrmu

(vzor)

VIII. ročník Jarnej gastronomickej výstavy jedál a cukrárenských výrobkov 2025
Súťažná disciplína: B/ Torty a  zákusky – výstavný stôl

Súťažné kategórie: I. kategória: Kuchár/Kuchárka Junior 

                                  žiaci stredných odborných škôl, hotelových akadémií a mladí kuchári do 21 rokov 

                                  II. kategória: Kuchár/Kuchárka Senior 

                                  profesionálni kuchári z hotelových a reštauračných zariadení
                                  III. kategória: Kuchár/Kuchárka pre školské zariadenia a vývarovne

                                  profesionálni kuchári ŠJ, DM, ŠJ a I, veľkých závodných vývarovní 
	Súťažiaci/súťažiaca -  meno a priezvisko:
	

	Názov a adresa organizácie:
	

	Názov pokrmu:
	


Kalkulácia (10 porcií)
	Ingrediencie
	Merná jednotka
	Cena ingrediencií

	
	
	                          €

	
	
	                          €

	Na ozdobu
	
	

	
	
	                          €

	
	
	

	Spolu
	
	


Technologický postup (popis)

	


15
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