ORGANIZACNE PRAVIDLé& SUTAZE
SITNIANSKA PASKRTA

11. rocnik

TERMIN AKCIE A ZACIATOK SUTAZE:

26. august 2023 od 9:00 hod.

MIESTO KONANIA:

Pocuvadlianske jazero, plocha pri Glampingu, terasa U Blaskov

USPORIADATEL:

OOCR Regién Banska Stiavnica a Obéianske zdruzenie Sitnianski rytieri

UCASTNICI SUTAZE:

Do stt'aze sa mozu prihlasit’ 2 - 4 ¢lenné amatérske druzstva v termine do 24.08.2023 v kancelarii OOCR
Region Banska Stiavnica, Namestie sv. Trojice ¢. 1 (Zemberovsky dom, 3. posch.). Prihlaskasa podava
pisomnou alebo elektronickou formou na kancelaria@supervulkanstiavnica.sk, zavidzna prihlaska je
prilohou tychto pravidiel sit'aze. Organizator si vyhradzuje pravo limitovat’ pocet sut'aziacich druzstiev.
Na priprave pokrmu sa nesmu zucéastnit’” 0soby, ktoré s choré, podozrivé z ochorenia alebo z nakazy.
Kazdy ucastnik sut'aze musi pred zaciatkom sut'aze podpisat’,,vyhlasenie 0 zdravotnom stave®, ktoré mu
umozni zicastnit’ sa sut'aze.

ORGANIZATORI ZABEZPECIA:

Plochu pre varenie a plech pod ohen, drevo, papierové obrasky (1 balenie), jednorazové hlboké taniere a
lyzice, hygienické utierky (1 balenie), pitnua vodu (10 1), miesto a prostriedky na umyvanie naradia a ruk.

SUTAZIACI S| ZABEZPECIA:

Suroviny a ingrediencie, kotlik, nastroje a pomdcky, nadobu na pitnavodu, prekrytie sutazného
miesta (skladaci stan, slne¢nik, zahradny stan a pod.)

SUTAZNE PODMIENKY:

Podmienkou pre kazdé sutazné druzstvo je uvarit’ "'ubovol'nu kotlikovu $pecialitu v mnozstve
5 litrov a predlozit’ jej vzorku na hodnotenie komisii.

ZAKLADNE HYGIENICKE POZIADAVKY PRI PRIPRAVE KOTLIKOVYCH SPECIALIT V TERENE:

1. Zariadenie a vybavenie k priprave kotlikovej $peciality musi byt umiestnené na ploche
uréenej organizatormi.

2. Na pripravu jedla mozno pouzit’ len potraviny zdravotne neSkodné, ktoré nie st po
zarucénej lehote, kontaminované parazitmi, patogénnymi mikroorganizmami, toxickymi
alebo chemickymi latkami a zaktGpené v distribu¢nej sieti.
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3. Vstupné suroviny, ako napr. zemiaky, zelenina, miso, si musia sut’aziaci priniest’ v

ocistenom, umytom a nakrajanom stave ako polotovary, ktoré sa musia do ich tepelného

spracovania skladovat’ pri teplote 0 — 4 stupne Celzia, najdlhsie 3 hodiny.

Maso musi byt’ zdravotne neSkodné.

Kotlikové $peciality musia byt’ dostato¢ne tepelne spracované.

Pri priprave jedla méze byt pouzita len pitna voda.

Ingrediencie (vratane surovin), kotlik, nastroje a pomocky si zabezpeci sutaziaci.

Na pripravu pokrmu mozno pouzivat len ¢isty kuchynsky riad, naradie a pracovné, resp.

pracovné plochy, ktoré si zhotovené zo zdravotne neSkodného materidlu a maja suvisly

neposkodeny povrch. Na umyvanie naradia je potrebné zabezpecit’ hygienicky vhodnua

nadobu s pitnou vodou.

9. Usporiadatel’ zabezpeci zariadenie na umyvanie ruk sut'aziacich vratane hygienického
prostriedku na umytie a utretie rak.

10. Pri priprave pokrmu sa sut’aziaci zavizuje dodrziavat’ zasady osobnej hygieny.
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DALSIE PRAVIDLA:

Kotlikové $peciality uvarené pri tejto sut’aznej akcii sa nesmu predavat’.

Sut'az bude prebiehat’ pod kontrolou poroty.

Suroviny sa bud pripravovat’ na mieste varenia.

Hodnotiace vzorky (3 porcie) odovzda kazdé druzstvo vo vopred ur¢enom Case porote.
Porota bude hodnotit’ verejne jednu vzorku po druhej. Hodnotit’ bude: vonu, chut, farbu,
konzistenciu, osobni hygienu, Cistotu, originalitu oblecenia, kreativitu pri priprave
pokrmu, hygienu pocas pripravy. Porota bude zaroven hodnotit' napaditost’ stvoreného
pokrmu a finan¢nll naro¢nost’.
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VYHODNOTENIE SUTAZE:

Hodnotit’ bude trojélenna porota podl'a nasledujtcich kritérii:
» 0 - 10 bodov: hygiena na pracovisku pri priprave a pocas celej akcie az po vyhodnotenie
» 0-5bodov: rovnaké oblecenie, alebo zastery, celkova prezentacia stanku
» 0 - 10 bodov: prezentacia na tanieri (napr. dreveny alebo hlineny tanier drevena lyzica
atd’..)
» 0-75Dbodov: chut

Po vyhodnoteni sut’aze porotou budd najlepsie druzstva budi odmenené hodnotnymi cenami.

ZAVERECNE USTANOVENIE:

Vypratanie sutazného priestoru zabezpecia tcastnici do 17:00 hodiny.

Organizacny tim




