Vazené kolegyne, vazeni kolegovia,

s radostou Vas pozyvame zapojit’ sa do 11. roénika prestiznej gastronomickej sutaze Zilinska
gastronomicka jesen 2026 — jedine¢né podujatie, ktoré spaja vasen pre varenie, kreativitu a talent
mladych aj skisenych kulinarskych nadsencov so Stipkou stutazivosti a dravosti. Je nam ct'ou, Ze aj

tento ro¢nik sa bude konat’ s podporou Zilinského samospravneho kraja, s i¢ast'ou nagich partnerov a
tiez s bohatou medidlnou podporou.

Prid’'te ukazat’ svoje umenie, vymenit’ si skisenosti, inSpirovat’ sa a stat’ sa sucastou kulinarske;j
udalosti, ktord ma v regidone svoje pevné miesto.

Registra¢ny formulér ndjdete na nasej webovej stranke :
www.gastrojesen.sk

a na stranke SZKC :
https://www.szkc.sk/kategoria/sutaze-a-vystavy/

odkaz priamo na registraciu :

https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQLSe3WLvLecAFB4Q0nXBrdliDS9_nRtwSyXBC7ICN
DGOJ5nUfug/viewform

TesSime sa na Vas

Tim Zilinského klubu kucharov


https://www.szkc.sk/kategoria/sutaze-a-vystavy/
https://forms.gle/6uQ9zupwavbJiF266
https://forms.gle/6uQ9zupwavbJiF266

Datum a miesto: 4.11.2026

Hotel Slovakia, Antona Bernolaka 3231/2A, 010 01 Zilina
Cas: Registracia sutaziacich: od 7:00

1. Sttazné kolo: 8:00
Oficialne otvorenie a zahajenie stit’aze: 9:00
Registracia: Na sut’az sa zaregistrujete vyplnenim registracného formuléra, ktory Vam bude
doruceny spolu s d’al§imi podrobnostami.
Registracia kon¢i 25.10..2026. Vsetky potrebné dokumenty musia byt doruc¢ené
najneskor do 25.10.2026 (vratane) prostrednictvom registraéné¢ho formulara.
Registraény poplatok: Sutaziaci postupujtci do findlového kola uhradia na mieste konania sitaze
poplatok, tzv. Startovné :

neclenovia SZKC........ccoovviiviiniiiiienieeeeee 35€/ jeden sutaziaci v jednej
sut'aznej kategorii

Clenovia SZKC.......oooveviiiiieiiieieeieeeeee e 25€/ jeden sutaziaci v jednej

sut'aznej kategorii

Kontaktny e-mail sutaze je zilinskyklub@gmail.com. Na tento e-mail mdzete

zasielat’ vase otazky.

Vyhlasenie vit’azov: ZavereCny ceremonidl a vyhldsenie vitazov sa uskuto¢ni priblizne o 15:30.
Sut’azné kategorie: Kuchar junior — kuchari/kuchérky, ktori st Studenti hotelovych akadémii a
strednych odbornych gastronomickych §kol do 21 rokov. Sutazit’ je mozné ako

reprezentant $koly, alebo ako jednotlivec spifiajuci vyssie stanovené pravidla.

Kazdy sutaziaci musi mat’ k dispozicii aj d’al§iu osobu — pomocného kuchéra, tzv.

commi (nesmie byt starsi ako 21 rokov pri junioroch a zaroven musi byt’ Student

strednej gastronomickej odbornej Skoly alebo ucilist'a), ktorého hlavnou napliiou

je priprava surovin (Cistenie, krajanie), udrziavanie Cistoty na pracovisku a

vypomoc $éfkucharovi alebo kucharovi pri dokoncovani. Tento ¢len timu musi

byt odliSeny -odevom, pokryvkou hlavy, alebo inak viditeI'ne od stt'aziaceho,

ktory bude pripravovat’ sitaznt ulohu.

Kuchar senior— profesiondlni kuchari a odbornici z gastronomie. Kazdy

sut'aziaci musi mat’ k dispozicii aj d’alSiu osobu — pomocného kuchdra, tzv.

commi, ktorého hlavnou naplilou je priprava surovin (Cistenie, krajanie),

udrZiavanie Cistoty na pracovisku a vypomoc $éfkucharovi alebo kucharovi pri



dokoncovani. Tento ¢len timu musi byt’ odliseny -odevom, pokryvkou hlavy,
alebo inak viditel'ne od stt'aziaceho, ktory bude pripravovat’ sut’aznti ulohu.
Cukrar junior- cukrari/ cukrarky, ktori su Studenti hotelovych akadémii a
strednych odbornych gastronomickych §kol do 21 rokov. Sutazit’ je mozné ako
reprezentant §koly, alebo ako jednotlivec spiiiajuci vyssie stanovené pravidla
Cukrar senior- profesiondlni cukrari/cukrarky a odbornici

Pekar senior, junior— priprava chleba tradicnym alebo inovativnym spdsobom

Predpisané oblecenie sut’aZiacich (dresscode): Vsetci sut'aziaci (okrem kategorie pekar) musia byt
obleceni v kucharskom odeve — rondon - dlhy rukév, kucharske nohavice a obuv, biela kucharska ¢iapka.
Nedodrzanie stanoveného dresscodu bude mat’ vplyv na bodové hodnotenie sut'aziaceho. Naopak, pomocnik
musi byt’ svojim odevom odliSeny od sut'aziaceho.
Vysoké kucharske capice budu zabezpecené organizatormi sutaze a sutaziacim
budu odovzdané po zaplateni registracného poplatku na mieste konania sutaze

I -
SutaZna kuchyhia: Kuchyne budu profesionalne zariadené a technologicky vybavené spolo¢nost’ou

FAGOR Professional a spolo¢nostou OMES spol. s.r.o0..

Vybavenie kuchyne: Pracovny stdl s policou, indukény sporak 2xSkw, ohrievacia
rampa, ohrievacia skrinka na taniere, vozik na GN, konvektomat 6xGN2/3,
holdomat, umyvaci stol . Stitaziaci si mézu priviezt’ vlastny inventar a
technologie (tie vSak nesmu presiahnut’ 10 KWh prikonu).

Dve kola sat’aze: Sat'aznd uloha méa dve fazy:

- Predstavenie sut'azného jedla

- Idea a technologicky postup pripravy vyrobkov.

- Kalkulacia 10 porcii individualneho tanierového dezertu (receptiry bez ndkladov) — cukrar

- Kalkulacia 10 porcii sut'azného pokrmu (receptiry bez nadkladov) — kuchar

- Kalkulacia 1 chleba pripravovaného tradiénym sposobom

- 1x fotografia sitazného jedla/ vyrobkov (dbajte prosim na kvalitu a ostrost’ dodavanych fotografii). -

Kontaktné udaje stitazného timu (e-mail, telefon).

VasSe prace zasielajte spolu s registraciou prostrednictvom prihlasovacieho
formuléara

Do findle stitaze postupuje maximalne 15 kucharov/kucharok a 20
cukrarov/cukrarok a 20 pekarov. Vyberie ich odborna porota SZKC. Finalisti budu
5. novembra 2026 pred zrakmi divakov a odbornej poroty varit’ a prezentovat
pokrmy v kuchyniach od spolo¢nosti FAGOR Professional.



Stit'azna uloha — kategéria KUCHAR

Povinné prvky a suroviny: Oblicka, cestovina pripravend na mieste, vyuZiite prvkov molekuldrnej
gastronomie, zaradenie aspoii jedného sezonneho (jesenného) prvku.

Pripravte hlavny chod z povinnych surovin. Kazdy sut'azny pokrm musi
obsahovat oblicku. Vyber zivo¢isneho pdvodu oblicky je na rozhodnuti
sttaziaceho. Cestovina podla vlastného vyberu musi byt’ pripravovana na mieste.
Povinné suroviny dopliite aspon jednym prvkom molekularnej gastrondmie a
d’al$imi jedlymi prvkami podl'a vlastného uvéazenia, zaroven podla aktudlnych
vyzivovych a kulinarskych trendov (sezénnost’, lokalne suroviny...). Do
sut'azného jedla zarad’te aspon jednu sezénnu (jesennil) surovinu.

Hygiena na pracovisku:  Sutaziaci musi pracovat’ podla platnych hygienickych pravidiel HACCAP.

Priprava menu: Na pripravu sitazného pokrmu ma sut’aziaci 60 minut vratane servirovania a
prezentacie. Sut'azny pokrm bude sut'aziaci pripravovat’ a servirovat’ 1. ako
jednu vystavnl porciu a 2. servirovanie 5 menSich porcii na degustaciu pre
komisarov. Kazdy komisar dostane jednu degusta¢nt porciu:

Mise en Place:
Zakladné vyvary:
- Mbzu byt sti€astou misia en place.
- Vyvary mozu byt zvarené, ale nesmu byt’ ochutené.
- Moznost pouzit’ Demi glace — nesmie byt’ ochuteny
Zelenina
- Moze byt ocistena.
- Nesmie byt nakrajand, nastrihana... (ak mé zelenina semend, mdze byt zbavena semien a v tom pripade aj
rozpolend — napr. tekvica).
- Musi byt’ v surovom stave.
- Paradajky mo6zu byt sparené a oltipané.
Zeleninové/ovocné duziny a pyré
- Mozu byt privezené, ale nie redukované, ochutené ¢i zahustené. Kone¢na omacka alebo coulis sa musi
pripravit’ na mieste.
- Zeleninové pyré musia byt’ pripravené na mieste (tekvicové, karfiolové, zelerové...).
Ryby
- Mbzu byt vypitvané, zbavené Supin.
- Musia byt vcelku (nefiletované).
Mdiso/hydina
- Mbze byt vykostené, nenaporciované , méso nesmie byt okrdjané, mleté alebo drvené.
- Surové pecen a chlieb mézu byt namocené v neochutenom mlieku alebo smotane.
Dekoracia
- Musi byt zo 100% vyrobené na mieste
Vajcia
- Mozu byt oddelené a pasterizované, ale nesmu byt inak spracované.



Suché prisady

- Mbzu byt vopred odvazené a odmerané.

- Su povolené ochutené oleje a masla (napriklad homarové).

- Polotovary omacky, pyré, ochucovadla nie st povolené

Casovy harmonogram:

Servirovanie:

diskvalifikovany.

a 5x mensi biely tanier bez vzorov.

Kritéria hodnotenia: KoreSpondencné kolo:

Prakticka cast’ finale:

1. Celkovy dojem, kreativita, inovativnost’.

. Zlozenie receptiry, pracovny postup.
Ekonomické hladisko, naro¢nost’ surovin.

2
3
4. Vypracovanie kalkulacie (receptiry bez nékladov).
5. Koyvalita fotografii pokrmov a timu.

Vydaj sitazného pokrmu musi prebehnut’ pred koncom stanoveného ¢asového
limitu (60 minut). Za kazda 1 minatu oneskoreného vydaja bude sut'aziaci
penalizovany stratou Styroch bodov. Po uplynuti 70 minat bude sit'aziaci

Servirovaci tanier si zabezpeéi sut’aziaci, podmienkou 1x biely tanier bez vzorov
9

Po s¢itani vysledkov odbornej poroty buda vyzvani postupujuci do findlového
kola: 15 kucharov/kucharok + 2 nahradnici.

Priebeh findlového kola budu hodnotit” akreditovani komisari SZKC. Hodnotenie
bude zamerané prevazne na praktické zrucnosti sit'aziacich ,doraz sa bude klast’ aj
na hygienické kritéria pripravy pokrmov. Hodnotena bude tiez udrzatel'nost’ a
ekonomika prace. Komisari budu d’alej senzoricky a chut'ovo hodnotit’ pokrmy.

PRAKTICKA CAST FINALE - ODBOR KUCHAR

Kritéria hodnotenia praktickej ¢asti finale:

1.

SV R

7.

Misia en place (primeranost’ na pocet porciti).

Vykonavanie zakladnych kuchérskych a cukrarskych postupov.
Pouzivanie modernych pracovnych postupov a kulindrskych tprav.
Pouzitie povinnych surovin

Ekologia a zero waste

Sposob podavania a celkovy dojem, prezentécia, kreativita.

Chut’.

Clenom poroty je vyhradené pravo degustacie uz po¢as pripravy a pred podavanim pokrmov.
Sposob bodovania:
(Max. bodové zisky

podla kritérii) Misia en place (priprava): 10 bodov
Zvladnutie kucharskych technik: 20 bodov

Vzhlad, prezentacia a finalna uprava pokrmu: 30 bodov

Chut’: 40 bodov

Za nedodrzanie propozicii (povinnych komponentov, surovin, zadanych chutovych kombinacii) bude porota
strhavat’ body. Za kazdy chybajici povinny element bude odpocitanych 5 bodov. Za kazda 1 minatu

oneskoreného vydaja bude sutaziaci penalizovany stratou Styroch bodov.

Hodnotenie: 1. Miesto: Pohar, diplom, vecné ceny

2. Miesto: , pohar, diplom, vecné ceny



3. Miesto: pohar, , diplom, vecné ceny
Absolutny vit’az- najvyssie ocenenie, sut'aziaci s najvys$im dosiahnutym poctom bodov - pohar, diplom,
vecne ceny
Sutaziaci umiestneni na najvyssich miestach budu vybrani podl'a najvyssieho dosiahnutého poctu bodov.
Pricom budu oceneni aj sut'aziaci umiestneni v pasmach podl'a bodovacej tabul’ky - zlaté, strieborné a bronzové
pasmo.

Ostatni Gcastnici finale budi uvedeni podl'a abecedného poradia, dostanti diplom za ucast’ vo finale sut'aze
,Zilinské gastronomicka jesent 2026, Mena vitazov budu oznamené Sirokej verejnosti a publikované v
odbornych ¢asopisoch.

Stitazna uloha — kategéria CUKRAR

Sut'azna vloha

Sutaziaci pripravi 3 individudlne moderné tanierové dezerty pre 1 osobu pripravené ako teplé alebo studené, 1
dodato¢ny tanier pre porotu na ochutnanie, t. j. jeden dezert musi byt pripraveny 2krat. Sut’azné dezerty musia
byt’ vystavené do 8:00.

Do pozornosti
- Moderny tanierovy dezert, je mysleny ako sti¢ast’ viacchodového menu.

- Dezert sa musi skladat’ minimalne z troch ¢asti, rozli¢nych textar a technologii
spracovania.
- Dezert musi byt’ pripraveny tak, aby bol predajny v reStauracii.
- Kazdy dezert musi mat’ minimalne tri hlavné zlozky.
- Vyber troch hlavnych zloziek je 'ubovolny s prihliadnutim na sezénnost’ jednotlivych  zloziek.
- Celkovy prvy dojem je dolezity.
- Sucast'ou tanierového dezertu musi byt aj ozdoba.
- Kazdy sutazny vyrobok musi obsahovat’ meno stitaziaceho, ndzov dezertu a struény  popis zloZenia
- Reklamné predmety Skoly, organizacie su zakazané !!!!

- Sutazné prace je potrebné vystavit’ do 8:00

Odporucany vyber jednotlivvch zloziek

- pecena - zékladny korpus, cesto, hmota, chrumkava zloZka....
- ovocna - espuma, glazira, mouse, zelé, omacka, preliv....
- Cokoladova — napln, krém, poleva, omacka, dekoracia, mousse....

- Hmotnost’ jedného tanierového dezertu, vSetky zlozky spolu 100 - 120g aj s ozdobou

Kritéria hodnotenia siitaznych tloh v kategérii CUKRAR
- hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sitaznej tlohe
- dodrziavanie gastronomickych pravidiel
- napad, kreativita a ukladanie vyrobkov
- kompletnost’ sut'azného zadania
- sezbénnost’ pouzitych surovin
- kombinacia surovin

- roznorodost’ tvarov vyrobkov



- véaha a velkost’ vyrobkov zodpovedajica sit'aznému zadaniu

- kombinécia a prirodzenost’ farieb

- pouzitie a moznost’ realizdcie v praxi

- minimalizovanie odpadu, obmedzit’ plytvanie surovinami

- komunikacné schopnosti — znalost” anglického jazyka, na zakladnej komunika¢nej tirovni

- prezentéaciu a chut’ dezertov

- dodrziavanie ¢asovych limitov

Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS
Bodové hodnotenie

Sut’azna uloha Maximalny | Minimalny Spolu
Pocet bodov | Pocet bodov

Pouzitie surovin 20 0 20

Zostava dezertu a technologické 20 0 20

postupy

Chut 50 0 50

Prezentacia 10 0 10

SPOLU 100 0 100

Siitazna uloha: kategéria PEKAR
Sutaziaci pripravi 2 kusy chleba tradicnym sposobom (jeden kus uréeny na degustéciu, jeden kus na
prezentaciu). Sut’azné chleby musia byt’ vystavené do 8:00 hod.
Kritérid hodnotenia: Vhodnost’ pouZzitych surovin

Bodové hodnotenie:

Népaditost’ a kreativita pripravy chleba Celkovy
dojem

1. prezenticia a inovacia, (zaujimava prezentacia a moderny §tyl)

2. chut a estetickd Uiprava chleba

Spolu

0-50 bodov
0-50 bodov
100 bodov



Registraciou a uéastou na sit'azi Zilinska gastronomické jeseti 2025 udel'ujem prevadzkovatelovi Slovensky zviz kucharov a
cukrarov, ICO: 00584363, Gorkého 10, 811 01 Bratislava  (d’alej len: ,,prevadzkovatel™) sthlas so spracivanim mojich osobnych
udajov pre ucel: verejné vyhodnocovanie sit’azi a ostatnych vzdelavacich aktivit, vedenie evidencie stitaziacich, ti€astnikov
vzdelavacich aktivit , vzdjomna komunikacia s nimi, zasielanie informécii tykajucich sa sutaze, vzdelavacej aktivity, pripadného
doplnenia alebo vysvetlenia podmienok sut'aze, vzdelavacej aktivity a to vo vysSie a nizSie uvedenom rozsahu.
Z uvedeného podujatia budii zhotovované obrazové a zvukové zaznamy v sulade s ¢1. 6 ods. 1 pism. f) Nariadenia EU o ochrane
fyzickych o0sob pri spracuvani osobnych tidajov. Blizsie informacie ohl'adom spracuvania Vasich osobnych udajov a Vasho prava
namietat’ najdete na .www.szkc.sk, kde je uverejneny (¢l. 13) alebo nés kontaktujte na tel €. . +421 903 217 212 .
Tento sthlas so spraciivanim osobnych udajov je slobodne danym, konkrétnym, informovanym a jednozna¢nym prejavom mojej vole,
ktory udel'ujem na obdobie 3 roky od Gcasti v sttazi
Po uvedene;j lehote budu Vase osobné tidaje mechanicky zlikvidované (skartované) a nebudu d’alej spractivané v ziadnej databaze.
Pred udelenim suhlasu som bol/-a informovany/-a o nasledujtcich skuto¢nostiach:
- moje osobn¢ udaje nebudu poskytované prijemcom.
- moje osobné udaje, ktorych poskytnutie je dobrovol'né, budii uchovavané pocas obdobia platnosti stihlasu a nebudu
spracuvané na ziaden iny Ucel, nez na ten, na ktory boli ziskané
- ako dotknutd osoba mam pravo pozadovat’ od prevadzkovatela pristup k mojim osobnym udajom, ktoré sa ma tykaju,
pravo na ich opravu alebo vymazanie alebo obmedzenie spractivania, pravo namietat’ proti spractuvaniu, ako aj pravo na
prenosnost’ udajov.
- v oddvodnenom pripade mam ako dotknuta osoba pravo podat’ staznost’ dozornému organu, ktorym je Urad na ochranu
osobnych udajov Slovenskej republiky.
- beriem na vedomie, ze cezhraniény prenos mojich osobnych do tretej krajiny sa neuskutociuje.
- beriem na vedomie, Ze nedochadza k automatizovanému rozhodovaniu, vratane profilovania.
Svoje pravo kedykol'vek odvolat’ sthlas, a to aj pred uplynutim doby, na ktort bol tento suhlas udeleny, moézem ako dotknutad osoba
uplatnit’ nasledujucimi spésobmi:
emailovou ziadost'ou zaslanou na adresu: szkc@szke.sk telefonicky (+421 903 217 212 alebo zaslanim pisomnej ziadosti
na adresu sidla prevadzkovatel’a s uvedenim textu ,,GDPR odvolanie sthlasu® na obalke. Odvolanie suhlasu nema vplyv na
zakonnost spractivania vychadzajiceho zo stihlasu pred jeho odvolanim.

Hradenie nakladov: Z Ucasti v pisomnej a findlovej Casti sitaze nevznikd akykol'vek narok na
hradenie nakladov.
DalSie ustanovenia: Spolupracovnici, priamo sa podielajuci na organizacii tejto stitaze z Asociacie

SZKC, pracovnici spolo¢nosti FAGOR Professional a OMES spol. s.r.0. st z
ucasti v samotnej stit'azi vyluceni.

Zo strany organizatora nesmie byt vedena o tejto sut’azi ziadna ina informativna
korespondencia. Pravidelne budu publikované najcastejSie otdzky a odpovede
(FAQ).

Ocenenie prac odbornou porotou je kone¢né a vyméhanie zmien ¢i cien pravnou
cestou je vylucené. Vsetky zmeny v priebehu sut’aze su vyhradené.

Kontaktné udaje: Slovensky zviz kucharov a cukrarov, Zilinsky klub
Sokolska 266/8, 013 24 Stre¢no
Predseda klubu: Tibor Cesnek
Email: zilinskyklub@gmail.com
Tel: +421 902 666 026



