Pomes

Propozicie sutaze
NajlepsSia OMES sSkolska jedalen 2026

1. ro¢nik prestiznej gastronomickej sutaze pre skolské jeddlne — pravidla,
harmonogram a kritéria hodnotenia.

05. 11. 2026 Hotel Slovakia do 15. 10. 2026 14 500 €

DATUM FINALE ZILINA UZAVIERKA HODNOTA CIEN
REGISTRACIE

Vazené kolegyne, vazeni kolegovia,

s velkou radostou Vas pozyvame zapojit sa do 1. ro¢nika prestiznej gastronomickej sitaze NAJLEPSIA
OMES SKOLSKA JEDALEN 2026.

Toto jedinecné podujatie spaja vasen pre varenie, kreativitu a talent skdsenych kuchéarok a kucharov zo
Skolskych jedalni so zdravou davkou sutazivosti a odhodlania zvitazit.

Sutazte o atraktivne ceny v celkovej hodnote az 14 500 €!

()
&

Pridte predstavit svoje kucharske umenie, vymenit si skisenosti, nacerpat novu inspiraciu a stat sa
sucastou vynimocnej kulinarskej udalosti, v ktorej budu hrat skolské jedalne hlavnu ulohu.

Ukazte, Ze Skolské stravovanie méze byt kvalitné, moderné, kreativne a plné skvelych chuti!

TesSim sa na stretnutie s Vami a prajeme vela Uspechov v sutazi!

Za cely organizacny tim OMES, korporatny Séfkuchar Vladimir Loksik.

NAzOV SUTAZE DATUM A MIESTO

Najlepsia OMES sSkolska jedalen 2026 05. 11. 2026 (3tvrtok), Hotel Slovakia Zilina

Antona Bernoldka 3231/2A, Ndmestie L. Stara 3231,

ORGANIZATOR . . .
010 01 Zilina, Stlpova sala

OMES spol. s r.o. }
Cas
KONTAKT

marketing@omes.sk | 0910 535 434

Registracia sutaziacich: od 7:00

1. sutazné kolo so Startom 8:00 - Oficidlne otvorenie
sutaze: 9:00

REGISTRACIA

www.gastrojesen.sk — do 15. 10. 2026
VYHLASENIE ViTAzOV

Zaverecny ceremonidl sa uskuto¢ni priblizne o 18:00.
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( omes PROPOZICIE SUTAZE 2026

— PRAVIDLA SUTAZE

Ako sa sut'az hodnoti a €o je potrebné dodrzat’

e Predpisané oble€enie sutaziacich (dresscode)

Vsetci sUtaziaci musia mat kucharsky odev: rondon s dlhym rukdvom, kucharske nohavice, kucharsku obuv a bielu kucharsku c¢iapku.
Nedodrzanie predpisaného oblecenia bude mat vplyv na bodové hodnotenie sutaziaceho. Pomocny kuchar musi byt svojim odevom
odliseny od sutaziaceho.

Vysoké kucharske capice a zastery budu zabezpecené organizatormi sutaze.

e Sutazna kuchyna

Kuchyne budu profesionalne zariadené a technologicky vybavené spolo¢nostou OMES spol. s.r.o.

vybavenie kuchyne:

Pracovny stdl s policou, indukény sporak dvojzénovy - 2 x 3,5 kW, konvektomat iKORE 6xGN2/3, umyvaci stél, ponorny mixér XM12,
1x spolo¢ny Sokovy schladzovac a zmrazovac, 1x spolo¢na chladiaca skrifia 400 litrov. Sttaziaci si mézu priviezt iny vlastny inventar
podla potreby. Spolo¢na ¢asomiera.

— DVE KOLA SUTAZE

Suat'azna uloha ma dve kola

1. Korespondencné kolo — prihlaska musi obsahovat

Predstavenie sutazného jedla (ndzov)

Idea a technologicky postup pripravy vyrobkov

Kalkuldcia na 100 porcii sutazného pokrmu (receptury vratane nékladov)

1x fotografia sttazného jedla polievka a 1x hlavné jedlo kazdd samostatne (dbajte, prosim, na kvalitu a ostrost
dodavanych fotografii). K jednému jedlu je mozné prilozit maximalne 1 fotografiu vo formate JPG. Maximalna
celkova velkost vsetkych priloh je 10 MB.

Kontaktné Gdaje sttazného timu (Nazov skoly, ICO, mend, e-mail, telefén)

Vase prace zasielajte spolu s prihlaskou a fotografiami prostrednictvom prihlasovacieho formulara
zverejneného na webovej stranke sutaze: www.gastrojesen.sk

2. Finalové kolo

Do findle sutaze postupuje maximalne 12 timov. Vyberie ich odborna porota zloZzena z certifikovanych
komisarov a profesiondlnych kucharov.

Finalisti budu 5. novembra 2026 pred zrakmi divakov a odbornej poroty varit a prezentovat
pokrmy v stutaznych kuchyniach od spolo¢nosti OMES a FAGOR Professional.
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( omes PROPOZICIE SUTAZE 2026

—— ZADANIE

Povinné prvky a suroviny

Polievka Hlavny chod
Tekvica, ocot, vlozka kukuri¢na krupica. Bravcové karé, huby, brokolica, zemiakové
cesticko.

Textlru a sp6sob pouzitia povinnych surovin v recepture si sttaziaci zvolia podla vlastného vyberu. Vsetky zlozky musia byt pripravené
na mieste. Povinné suroviny doplnte prvkami modernej gastronémie (technologicky postup, surovina, uloZenie jedla), ktoré by ste vy
zaradili do Skolského stravovania, dalsimi jedlymi prvkami podla vlastného uvazenia, zaroven podla aktualnych vyzivovych a
kulinarskych trendov (sezénnost, lokdlne suroviny...). Do sutazného jedla zaradte aspon jeden sezénny (jesenny) prvok, ktory nie je v
povinnych surovinach.

e Hygiena na pracovisku

Sutaziaci musi pracovat v sulade s platnymi hygienickymi predpismi a zasadami systému HACCP.

e Priprava menu

Na pripravu sttazného pokrmu ma sutaziaci 120 minut vratane servirovania a prezentacie. Stutazny pokrm bude sutaziaci
pripravovat ako 3 celé porcie a servirovat nasledovne: 1. porciu - jedna vystavna celd porcia, 2. porcie - servirovanie 5 mensich porcif
na degustaciu pre komisarov.

— MISE EN PLACE

Priprava pracoviska a surovin

Zakladné vyvary Zelenina

- Mézu byt stucastou mise en place. - Méze byt ocistend.

- Vyvary m6zu byt vopred uvarené, ale nesmu byt ochutené. - Nesmie byt nakrajana, nastrihana... (ak méa zelenina semena, mbze

- Je mozné pouzit demi-glace alebo zékladnt oméacku, nesmu véak byt zbavena semien a v tom pripade aj rozpolena - napr. tekvica).
byt ochutené. - Musi byt v surovom stave.

- Paradajky mo6zu byt sparené a olUpané.

Zeleninové/ovocné duziny a pyré Ryby

- Mozu byt privezené, ale nie redukované, ochutené ¢i zahustené. - Mozu byt vypitvané, zbavené Supin.

Konec¢na omacka alebo coulis sa musi pripravit na mieste. - Musia byt vcelku (nefiletované).

- Zeleninové pyré musia byt pripravené na mieste (tekvicové,
karfiolové, zelerové...).

Méso/hydina Dekoracia
- Maso a hydina mo6zu byt vykostené, nesmu vsak byt naporciované - Musi byt zo 100% vyrobenda na mieste.
ani inak opracované, okrajané, mleté alebo drvené.
- Surova pecen a chlieb moézu byt namoc¢ené v neochutenom mlieku Vajcia
alebo smotane. - Moézu byt oddelené a pasterizované, ale nesmu byt inak
spracované.

Suché prisady
- Mbzu byt vopred odvazené a odmerané.
- SU povolené ochutené oleje a masla.
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— PRIEBEH SUTAZE

Casovy harmonogram a hodnotenie

e Casovy harmonogram

Celkovy cas je 120 min. Vydaj stitaznych pokrmov sa musi uskutocnit v poslednych 15 minttach stanoveného casového limitu. Za
kazdd 1 minutu oneskoreného vydaja bude sutaziaci penalizovany stratou Styroch bodov. Po uplynuti 130 minat bude sutaziaci
diskvalifikovany.

e Servirovanie

Servirovaci tanier si zabezpeci sutaziaci, podmienkou 1x biely tanier bez vzorov a 5x mensi biely tanier bez vzorov.

Kritéria hodnotenia — koreSpondencné kolo Kritéria hodnotenia — prakticka cast finadle
1. Celkovy dojem, kreativita, inovativnost. 1. Mise en place (primeranost na pocet porcii),
2. Zlozenie receptury, pracovny postup. pouzitie povinnych surovin.
3. Ekonomické hladisko, naro¢nost surovin. 2. Vykondvanie zédkladnych kucharskych postupov.
4. Vypracovanie kalkulacie (receptury). 3. Pouzivanie modernych pracovnych postupov a
5. Kvalita fotografii pokrmov. kulindrskych Uprav.
6. Receptlra musi byt pouzitelna a vhodné pre 4. Pouzitelnost receptury v Skolskom stravovani.

Skolské stravovanie. 5. Ekoldgia a zero waste (bez odpadu).

6. SpOsob podavania a celkovy dojem, prezentacia,

Po scitani vysledkov odbornej poroty v koreSponden¢nom o
kole budu pozvani postupujlci do finalového kola, 12 timov kreativita.
(kucharov/kuchéarok) a 2 nahradné timy. 7. Chut.

Priebeh findlového kola budl hodnotit akreditovani komisari. Hodnotenie bude zamerané prevazne na praktické zru¢nosti
sutaziacich, doraz sa bude klast aj na hygienické kritéria pripravy pokrmov. Hodnotenda bude tiez udrzatelnost a ekonomika
prace. Komisari budu dalej senzoricky a chutovo hodnotit pokrmy.

Clenovia poroty maju pravo degustovat pokrmy uz pocas ich pripravy a pred podavanim.

— SPOSOB BODOVANIA

Prakticka cast finale

SUTAZNA ULOHA MAXIMALNY POCET BODOV MINIMALNY POCET BODOV

Pouzitie surovin 20 1] 20
Zostava jedla a technologické postupy 20 1] 20
Chut 50 0 50
Prezentacia 10 0 10
SPOLU 100 0 100

Za nedodrzanie propozicii (povinnych komponentov, surovin, zadanych chutovych kombinécii) bude porota strhavat body.
Za kazdy chybajuci povinny prvok bude odpocitanych 5 bodov. Za kazdld minutu oneskoreného vydaja bude sutaziaci
penalizovany stratou 4 bodov.
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— €O MOZETE VYHRAT

Ocenenia a sutazné ceny

-
1. miesto 2. miesto 3. miesto
Profesionalny elektricky Skrabka zemiakov GASTRO-HAAL Profesionalna pracka Asko
Konvektomat FAGOR iKORE SKZ-15 (2 000 €)
(10 000 €) (2 500 €)

Sdtazné ceny maju celkovd hodnotu 14 500 € s DPH.

PAMATNY TANIER PRE VSETKYCH SUTAZIACICH

Sutaziaci umiestneni na 1. az 3. mieste ziskaju Kazdy sUtaziaci dostane diplom a maly prezent za
pamatny tanier NAJLEPSIA OMES SKOLSKA JEDALEN Gcast!

2026.

TesSime sa na Vasu prihlasku a na spoloc¢né stretnutie pri OMES Fusion 2026.

Registracia a vsetky aktualne informécie o podujati: www.gastrojesen.sk

Za cely organizacny tim OMES, korporatny Séfkuchar Vladimir Loksik.
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