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Skills Slovakia

Vyhodnotenie celoslovenskej postupovej sut’aze ]
Skills Slovakia Junior GASTRO CUP 2025/2026 v odbore KUCHAR

Vyberové kolo sutaz sa konalo korespondenc¢nou formou.
Semifinalové kolo sa konalo prezencnou formou v priestoroch Hotelovej akadémie, Hlinska
31 v Ziline 25.11.2026

Sutaz bola organizovand ako sutazdvojclenn ych timov. Cielom bolo zabezpecit
bezproblémovu zastupitel'nost’ sitaziaceho v konkrétnom kole stt’aze.

KedZe sa jednd o postupovu celoslovenskll sutaz, nebola moznd jednoduchd vymena
konkrétneho sutaziaceho za in¢ho ziaka Skoly, ktory nebol prihldseny a hodnoteny
v predchadzajicom kole sutaze. V pripade sutaznych timov asistent sitaziaceho, ktory sa na
sutaz pripravuje spolu so sit'aziacim, v pripade potreby, nahradi sut'aziaceho a k nemu Skola
modze nominovat’ iného asistenta. Tym zapojena Skola moze bez problémov pokracovat’ d’alej
v sut’azi.

Celkovo sa do sutaze prihlasilo 20 sat’aznych timov z 20 §kol. VzhI'adom na pocet prihlasenych
timov, hodnotiaca komisie rozhodla, ze da Sancu na dokdzanie zru€nosti vSetkym prihlasenym
timov a do semifinalového kola postupili vSetky prihlasené timy.



Celkovo sa v semifindlovom kole sutaze stretlo 19 sutaznych timov (vzhl'adom na to, Ze pre
technické problémy na strane timu, jeden tim ucast’ zrusil), hodnotiaca komisia pridelila

jednotlivym timom body nasledovne:

Por. ¢. | Meno sut’aziaceho Skola
1 David Révesz SOS obchodu a sluZieb
Filip Vrabel Sportova 1
Utast’ na semifinale | 979 01 Rim. Sobota
zrusil
2 Oliver Iranyi Hotelova akadémia
Marko Cisar Juzna trieda 10
040 01 Kosice
3 Jakub Szenégeto Spojena skola
Simon Strapek Slancikovej 2
950 90 Nitra
4 Nina MarciSova SOS obchodu a sluZieb
David Kova¢ U. 17 novembra 2579
022 01 Cadca
5 Bohdan Anton Hotelova akadémia Otta Brucknera
Adam Placek Dr. Alexandra 29A
00162 Kezmarok
6 Noah Matteo Kollar | SOS OaS
Oliver Bartko Mojmirova 99/28
921 01 Piestany
7 Lubomir Veterani SOS gastronémie a sluzieb
Sarah Mate Sidlisko duklianskych hrdinov 3
080 01 PreSov
8 Laura Zuffova SOS obchodu a sluZieb
Natalia Svitelova Ul P. Jilemnickeho 24
911 01 Trencin
9 Jozef Babusa SOS hotelova
Tomas Pjura Hor. Smokovec 26
06201 Vysoké Tatry
10 Marek Turtak SOS 0aS J. Bocatia
Valér Pancurak Bocatioval
040 01 Kosice
11 Dominik Holubek Hotelova akadémia
Marek Visinovec Mikoviniho 1
931 02 Bratislava
12 Tobias Semian Spojena skola
Sofia Harazdiuk Nam. Sv. Martina 5
908 51 Holi¢
13 Tomas Krnac SOS hotelovych sluzieb a obchodu
Tomas Mlynar Jabloniova 1351
962 01 Zvolen
14 Sebastian Holly Hotelova akadémia
Lubos§ Kovac Hlinska 31
010 01 Zilina




15 Petra Broskovicova SSOS obchodu a sluzieb VIM
Michaela Hatonova Hlavné namestie 35
Bétorové Kosihy
16 Patrik Vacula SSOS Gastrogkola
René Fogel Bieloruska 1
821 06 Bratislava
17 Dominik Fréz SSOS SHA SD Jednota
Viktor Bodé Vinohradska 48
931 01 Samorin
18 Lenka Feckova SSOS hotelierstva a Gastrondmie
Petra Olahova Miladost’
Pod Kalvariou 36
080 01 Presov
19 Miasan Andrej SOS 0aS
Alexander Karabin J. Kalinc¢iaka 1
971 01 Prievidza
20 Alex Hamar SOS 0aS
Samuel Antala Lomonosovova 2797/6
918 54 Trnava

Celkovo sa v semifindlovom kole suit’aze nakoniec stretlo 19 sut'aznych timov (vzhl'adom na to,
ze pre technické problémy na strane timu, jeden tim ucast’ zrusil).

Hodnotenie bolo vykonavané podla smernic Svetovej organizdcie kuchéarskych spolkov —
WACS, vysledky boli podla ziskanych bodov zarad'ované do jednotlivych pésiem:

90 — 100 bodov 80 — 89 bodov 70 — 79 bodov 60— 69 bodov

Zlaté pasmo Strieborné pasmo Bronzové pasmo diplom

Pri hodnoteni predloZenych sut'aznych podkladov komisia posudzovala plnenie kritérii
tykajlcich sa najmé technologickych postupov, spravneho vyberu surovin, spravnej kombinacie
surovin, dodrZanie predpisanej gramaze, vzhlad a uloZenie jedla na tanieroch, chut’ jedla
acelkovy dojem. Zdrojom udajov pre hodnotenie boli aj predloZzené receptury, popis
technologického postupu, stilad medzi kalkulaciou a postupom pripravy.

Na zaliatku sit’aZe ma kazdy sutaziaci pridelenych 100 bodov, z ktorych sa postupne
odratavaju prislusné body za pochybenia alebo nedodrzanie sutaznych kritérii.

Finalové kolo sutaZze sa konalo 29. januara 2026 vramci sprievodného programu
Medzinarodného vel'trhu Danubius Gastro 2026 v Bratislave. Sutaz prebiehala v expozicii
SZKC. Satazilo sa v sitaznom kuchynskom S§tidiu, vybavenom Spickovou gastronomickou
technolégiou, ktort na tento el zapoZi¢ali renomované spoloénosti FAGOR GASTRO CZ a A-
Z Gastro Banska Bystrica. Vybavenie $tadia umoznilo stt’azit’ trom timom v rovnakom case.

Sutaziaci boli povinni pripravit’ :
1) 4 rovnaké porcie teplého alebo studeného predjedla
2) 4 rovnaké porcie modern¢ho inovativneho teplého pokrmu s 2 prilohami
a omackou.




Vsetko v ¢asovom limite 150 minut ( 2.5 hod).

Sutazné jedla museli mat’® charakter Speciality v modernej uprave. To znamena jedla
a servis, ktoré zodpovedaji poziadavkam modernej gastronémie.

Povinnou surovinou pre predjedlo bola tekvica maslova a tofu udené alebo klasické.

Povinnou surovinou pre hlavné jedlo bola PERLICKA cela pitvana /cca 1,kg ) a cvikla
derstva.

ZADANIE :

1. Preukazanie zrucnosti pri spracovani celej perlicky — vykost'ovanie a maximalne
vyuZitie celej perlicky pri priprave sut’azného jedla.

2. Priprava 4 porcii jednoduchého teplého vegetarianskeho predjedla z TEKVICE, kde
bude tekvica tvorit’ ,,hlavnu ulohu”’. Velkost' sitazného predjedla na 1 porciu je
stanovena na max. 80g pri studenom predjedle a max. 100g pri teplom predjedle.

3. Priprava 4 porcii moderného hlavného jedla s 2 roznymi prilohami a omackou
prilohou a omackou. Sticast’ou pokrmu musi byt’ vyrobok zo stehien perlicky ako
napr. rolada, galantina, balotinka.... Na 1 porciu sutazného hlavného jedla sa
odporuca pouzit: min 120g perlicky.

Vysledky ich prace nezavisle od seba posudzovali hlavna komisia na Cele s predsedom
Danielom Melicherikom, predsedom Junior klubu SZKC a expertom SIOV pre EuroSkills
a technickd komisia.

Na ziklade bodového ohodnotenia do finalového kola sut’aZe postupilo Sest’ timov, ktoré
vo finalovom kole ziskali tento pocet bodov a tym aj umiestnenie:

Finalové kolo

1 Jozef BabuSa SOS hotelova
Tomas Pjura Hor. Smokovec 26 91 1. miesto
062 01 Vysoké Tatry Zlaté pasmo
2 Sebastian Holly Hotelova akadémia 84,3 2. miesto
Lubos$ Kova¢ Hlinska 31 Strieborné pasmo
010 01 Zilina
3 Oliver Iranyi Hotelova akadémia 80 3. miesto
Marko Cisar Juzna trieda 10 Strieborné pasmo
040 01 KoSice
4 Dominik Holubek Hotelova akadémia 78 4. miesto
Marek Visiovec Mikoviniho 1 Bronzové pasmo
931 02 Bratislava
5. Lenka Feckova SSOS hotelierstva 73,3 5. miesto
Petra Olahova a Gastronomie Bronzové pasmo
Mladost’
Pod Kalvariou 36
080 01 Presov
6 Masan Andrej SOS 0aS 70 6. miesto
Alexander Karabin J. Kalin¢iaka 1 Bronzové pasmo
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971 01 Prievidza

Poznamky hodnotitel’ov:

Technolog. postupy a iné:

e maiso bolo bud’ tvrdé, gumovité alebo naopak tplne mikké rozvarené
e prilohy alebo omacky nedochutené, nedosolené

e omacky boli riedke, roztekali sa

e nepomer prilohy k misovej zlozke jedla

e velké mnozstvo odpadu

e nedochutené jedlo.

Hodnotiaca komisia pracovala v zloZeni:

Daniel MELICHERIK , predseda komisie

Peter Dur¢o, viceprezident SZKC, séfkuchar

Ivan VOZAR, ¢len Vykonného vyboru SZKC, skiiseny dlhoroény hodnotitel’ juniorskych
gastronomickych sut’azi

Vojtech Artz a Zuzana DUZEKOVA — technicka komisia

Vsetci hodnotitelia su certifikovani podl’a kritérii WACS pre hodnotenie sitazi organizovanych
na Slovensku a v Ceskej republike.

Ohodnotenie vyplyvalo z bodovych kritérii stanovenych WACS :

90 — 100 bodov 80 — 89 bodov 70 — 79 bodov 60 — 69 bodov

Zlaté pasmo Strieborné pasmo Bronzové pasmo diplom

Hodnotilo sa v zmysle smernic a hodnotiacich kritérii WACS. Co znamena, Ze vietkym
sutaznym jedlam boli pridelené body a na zdklade tychto bolo sutazné jedlo zaradené do
zlatého, strieborného alebo bronzového pasma hodnotenia.

Hodnotitelia sa zamerali na prvom mieste na hygienu, ochranu zdravia a ¢istotu priestorov
kuchyne pri kazdej sutaznej ulohe, dodrziavanie gastronomickych pravidiel, kreativitu,
pripravu pracoviska, vyuZitie surovin, chut’ jedla, minimalizovanie odpadu surovin. Dalej na
hospodarenie, schopnost’ riesit’ problémy a necakané situacie pri technoldgii spracovania,
komunika¢né schopnosti, schopnost pohotovo reagovat, profesionalny pristup k préci
a profesionalne vystupovanie za kazdych okolnosti.

NajlepSie umiestnenie ziskali Ziaci, ktori dokazali vytvorit moderné slovenské jedlo
s vyuzitim novych pracovnych postupov a zaujimavych kulinarskych uprav pri splneni
naro¢nych hodnotiacich kritérii.

Sutazné zameranie je zaclenené do mechanizmu postupového kola stitaze na eurdpsku sut’az,
ktora podporuje odborné vzdelavanie a pripravu v ramci Eurdpy - EuroSkills. Sutaz vyrazne
podporili aj sponzori z oblasti gastronomie a odborny ¢asopis GASTRO — revue gastronomie
a cestovného ruchu, ktory je partnerom SZKC a intenzivne spolupracuje so strednymi Skolami
v oblasti gastronomie.



Vsetky sutazné timy aj vysielajice Skoly boli o vysledku hodnotenia informované
prostrednictvom e-mailovej komunikacie.

Sutaz sleduje zakladné principy a ciele zdravého a moderného stravovania a stolovania.
Kvalita tepelnej upravy je zédkladom spokojnosti host'a. Snaha o vyuzivanie modernych
pracovnych postupov a kulindrskych Uprav je predmetom zdujmu sttaznych komisdrov —
¢lenov odbornych komisii, ktori s majstrami odborného vycviku vstepuju zasady spravnej
upravy jedal v duchu vyuzivania modernych technolégii. Vytvorenie moderného slovenského
jedla vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu slovenskej kuchyne. Juniorska sutaz Skills
Slovakia - Gastro Junior chce prispiet kjej popularizacii a presadeniu v ramci
medzinarodnej gastrondomie

Sutaziaci preukdzali adekvatnu odborni pripravenost s odbornymi znalostami v oblasti
varenia pri nizkej teplote (Sous vide) to znamend varenie vo vakuu. Takmer vSetky jedla
spifiali podmienky eurdpskych a svetovych sutazi. Sti¢asné svetové trendy v gastrondmii sa
orientuju na ndvrat k tradicidm, priprave jedal prednostne zo surovin dopestovanych
a dochovanych v regionoch krajin, na ekonomické pouzivanie a vyuzivanie jednotlivych
surovin a potravin v zmysle projektov ZERO WASTE — bez zvysku.

Sutaz prebichala v prijemnej stit'aznej atmosfére a vo vel'mi dostojnom prostredi, ktoré si
takato vyznamnd sutaz prdvom zasluzi. Podakovanie patri realizujucim Skoldm
a organizatorovi pod vedenim odborného garanta Slovenského zviazu kucharov a cukrérov.
Pod’akovanie patri najmi spoluorganizitorovi sutaze Stitnemu instititu odborného
vzdelavania - SIOV a Hotelovej akadémii Zilina, odbornym pedagdogom $kél, ktori pripravili
ziakov na sut’az.

Bratislava, 11. februara 2026
Ing. Zuzana Dtzekova, SZKC
Ing. Vlasta Puchovska, SIOV



