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GASTRO LIPTOV 2026

Propozicie pre sut’aznu kategoriu
KUCHAR JUNIOR

Sut’az je urcena ziakom strednych odbornych $kol a hotelovych akadémii vo veku do 21 rokov.
Sutazit budu jednotlivei, bez pomocnika. Pocet sutaziacich je z kapacitnych dévodov
limitovany na 16 sutaziacich. Organizatori stit’aze potvrdia ucast’ sat’aziacich v termine
do 6.3.2026

Hlavna surovina: Pstruh dihovy o vahe max. 450 g, mrkva, kalerab.

Termin sut’aze: 19. marec 2026

Organizator sut’aze: Tatransky klub SZKC a Hotelovéa akadémia Liptovsky Mikulas
Miesto konania: Hotelova akadémia Cs. brigady 1804, 03101 Liptovsky Mikulas
Kontaktna osoba: Ing. Gabriela Lukacova, tel.: +421 904 130 165

Do sutaze sa prihlasuje prostrednictvom online prihldsky, ktord je zverejnend na stranke
www.halm.sk. Propozicie a informacie k sutazi najdete na stranke Hotelovej akadémie
Liptovsky Mikuld$ a Tatranského klubu SZKC. Prihlasku je potrebné vyplnit’ a odoslat’ do 4.
3. 2026. Po zaevidovani prihlasky Vam pride na email potvrdenie o ucasti do 6. 3. 2026. V
pripade sut'aziacich v oboch kategoriach, je potrebné vyplnit’ prihlaS8ku do kazdej kategorie
samostatne pre kazdého stut'aziaceho.

Vyplnent receptiru (formulér pre recepturu je sucast’ou tychto propozicii) je potrebné zaslat’
emailom do 15. 3. 2026 na emailovl adresu gastroliptov(@365halm.sk. Subor pomenujte
nasledovne Nazovjedla $kola_2026.

Informacie o priebehu sit’aze a ¢asovy harmonogram
Startovné: 15,00 € za kazdého Gcastnika sutaze.

Obed: 8,50 € / pocet obedov je potrebné nahlasit’ v online prihlaske/
Poplatok za Startovné a obed sa uhriadza na mieste.

Casovy harmonogram:

Registracia ucastnikov 7:00 hod. (do 7:50 hod.)
Oficialne otvorenie sit'aze 8:00 hod.

Obed 12:00 — 13:00 hod.
Vyhodnotenie sutaze 16:00 — 17:00 hod.
Oficidlne ukoncenie siitaze 16:30 hod.

Prezenta¢ny program:
V priebehu siit'aZe sa budu prezentovat nasi partneri, spolo¢nosti a zamestnavatelia zaoberajuci
sa oblast’ou gastronomie a sluzieb.


http://www.halm.sk/
mailto:gastroliptov@365halm.sk
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SLOVENSKY ZvAZ
KUCHAROV A CUKRAROV
VAK CHEF'S ASSOCIATION

Sut’azna uloha:
Filetovanie pstruha dihového a priprava 2 porcii moderného inovativneho teplého pokrmu
s prilohami v ¢asom limite 70 minut.

Stutaziaci si prinesu vlastné elektrické zariadenia a inventar (sous-vide, vakuovacku,
thermomix, mixér, kuchynsky robot...) pripojiteI'né len na 220V.

Prosime sut’aziacich, aby si priniesli popisky s Gplnymi niazvami jedal, s uvedenim
mena, priezviska a nazvu Skoly, ktoru zastupuju.

Vybavenie kuchynského studia:
Sutazit' sa bude v kuchynskych Stadiach. Kazdy stitaziaci bude mat k dispozicii:

pracovny stol vybaveny

chladnic¢ka + mraznicka

4 varné platne

konvektomat pre skupinu sut’aziacich

drez s tecticou studenou aj teplou vodou
shoker

Podmienky a kritéria hodnotenia:
Technologia spracovania povinnej suroviny je sucastou sutaznej ulohy a je neoddelitel’nou
technického hodnotenia.

1.

2.

W

Sutazna tuloha je zostavend so snahou vytvorit cenovo prijatelné jedlo a prispiet’
k spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny,

Kvalita tepelnej tpravy je zakladom spokojnosti hosta; snaha o vyuZzivanie modernych
pracovnych postupov a kulinarskych uprav je predmetom zdujmu hodnotiacich komisarov,
Vytvorenie moderného slovenského jedla vyplyva zo slstavnej snahy o propagaciu
slovenskej kuchyne. Vrcholova juniorskd sutaz kuchdrov chce tymto prispiet’ k jej
popularizacii a presadeniu v ramci medzinarodnej gastrondmie,

VSetky suroviny si zabezpecia sit’aZiaci sami; ich vyber je dany uprednostnenim
regiondlnych surovin podl'a vlastnej uvahy,

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

Na pripravu pred sutaznym vystapenim je k dispozicii manipulacny priestor, kde sa
sttaZiaci moze pripravit, nesmie vSak zacat’ pracovat’,

Povolené prekrocenie Casového limitu a sit'aznej Glohy je 5 mintt, potom nasleduje
diskvalifikacia,

Po skonceni stt'aznej ulohy ma sutaziaci maximalne pdt’ minit na upratanie pracoviska
a prenechanie d’alSiemu sut’aziacemu; potom moze vyuzit vyhradeny priestor na umyvanie
riadu.

Prerusenie sutaznej tlohy. Casomeraé zastavi as pri zraneni siitaziaceho a to maximalne
na dobu 5 mintt. Pokial' sitaziaci nemdze pokracovat’ do uplynutia tejto doby, musi
odstupit’. Po oSetreni o pokracovani v sutazi rozhodni hodnotiaci komisari. Pri poruche
alebo nefunk¢nosti technického zariadenia (nezavinené sut’aziacim) je narok na prerusenie
¢asu s dizkou prerusenia viac ako 5 minut. SttaZiaci ohlasi poruchu hodnotiacemu
komisérovi, ten zastavi plynutie jeho sit'azného ¢asu a spusti ho az po odstraneni poruchy.



o dunsky
o | SAMOSPRAVNY
o> | KRAJ -
SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A CUKRAROV

Sutaziaci na vlastnu ziadost’ méze zacat plnit’ sutaznl ulohu aj znova. Cas zaciatku urci
hodnotiaca komisia.

Nie je povolené
- priniest’ si so sebou hotové predpripravené suroviny (nakrajané, nastrahané, atd’.)

Vopred povolené su nasledujuce pripravy:

Salaty:

- odistené, umyté, ale nie miesané, nie krajané,

- zelenina, huby, ovocie, zemiaky, cibule - oistené, umyté a olipané, nie nakrajané, surove,

Suroviny:

- zékladné suroviny, koncentrované vyvary a méisové Stavy nedochutené, vékuované,
neredukované, bez pridania akychkol'vek korenin . Suroviny mozu byt odvazené,

- pevné cestd nenakrajané,

- po filetovani sut'aziaci vyuzije vSetky ¢asti — zero waste

Sutaziaci, ktori porusia tieto pravidla budu sankcionovani 10% zrazkou z kone¢ného poctu
dosiahnutych bodov.

Clenom hodnotiacej komisie je vyhradené pravo na degustaciu uZ po¢as plnenia sut'aznej
ulohy a pred podavanim.

Kritéria hodnotenia siitaZznych tuloh v kategérii KUCHAR JUNIOR
- hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sut’aznej tlohe,

- priprava pracoviska,

- dodrziavanie gastronomickych pravidiel,

- kombinacia tepelnych uprav,

- dodrziavanie spravnosti kalkulécie,

- napad, kreativita a ukladanie vyrobkov,

- kompletnost’ sutazného zadania,

- vyuzitie surovin k zadanej téme,

- sezonnost’ pouZitych surovin,

- kombinacia surovin,

- roznorodost’ tvarov vyrobkov,

- vaha a velkost’ vyrobkov zodpovedajlica sit'aznému zadaniu,
- kombin4cia a prirodzenost’ farieb,

- pouzitie a moznost realizicie v praxi,

- minimalizovanie odpadu,

- schopnost riesit’ problémy a necakané situacie,

- schopnost’ pohotovo reagovat,

- profesionalny pristup k préci a profesiondlne vystupovanie za kazdych okolnosti,
- prezentdcia jedla,

- chut pokrmu,

- dodrziavanie ¢asovych limitov,

- celkovy dojem.
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Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS
Bodové hodnotenie:
Maximalny | Minimalny
Sut’azna uloha pocet pocet Spolu
bodov bodov
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 jedla 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 JEDLA
GASTRO LIPTOV 2026 - KUCHAR JUNIOR

Sataziaci/a:

Nazov a adresa skoly

Nazov sutazného jedla:

Kalkulacia:
Inerediencia Merna jednotka/ kg | Cena ingrediencii;;
i (2 porcie) (2 porcic €
Na ozdobu
Spolu

Technologicky postup (popis):



