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Vyhodnotenie 8. ro¢nika celostatnej stitaze SKILLS SLOVAKIA
Gastro Junior METRO CUP v odbore KUCHAR

8. ro¢nik postupovej sutaze Ziakov hotelovych akadémii a strednych odbornych $kél
v odbore kuchdr v $kolskom roku 2018/2019

Skills Slovakia - Gastro Junior
METRO CUP — KUCHAR

sa konal na zdklade vyhldsenia sutaze MSVVaS SR podla organizaéno-technickych pokynov
pre $kolsky rok 2018/2019, ktoré zostavil metodicky a organizaény garant - Statny institut
odborného vzdelavania, Odbor podpory smerovania mladeze (dalej len SIOV) v spolupraci
s odbornym garantom — Slovenskym zvazom kucharov a cukrarov (dalej len SZKC). Sutaz sa
konala pod zastitou Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR. Cielovou skupinou boli
Ziaci hotelovych akadémii a strednych odbornych $kél SR. Harmonogram sutaznych kol
prebiehal na skolach v termine do 08. novembra 2018.

Ziaci strednych $kol a hotelovych akadémii z celého Slovenska z odboru kuchar, ziskali
postup do celostatneho kola Skills Slovakia na zdklade stanovenych hodnotiacich kritérii.
Sutaznou ulohou skolskych a semifindlovych kol bolo potrebné vymysliet recept a nasledne
presvedcit odborni komisiu o svojej zruénosti a kreativite. Znalosti sutaziaci premenili do
pripravy jedla, ktoré museli spravne dochutit a naservirovat. Celkovo sa do sutaze prihlasilo
27 ziakov z 27 $kol. Z toho do semifindle postupilo 16 a do finale 6 sutaZiacich



Vitazi skolskych kol sutaze v termine do 14. novembra 2018 zaslali SZKC prihlasky do

vyberového kola. Z27 prihlasenych Ziakov do semifinalového kola postupilo 16

najuspesnejsich.
P.¢ Meno Ziaka Skola Pocet
bodov
1 David Dubravsky SOS hotelova, Horny Smokovec 26 93
062 01 Vysoké Tatry
2 Teodor Hrmo SOS obchodu a sluzieb, Jilemnického 1282 92
965 01 Ziar n/Hronom
3 Jakub Barani Hotelovd akadémia, Csl.brigady 1804 90
031 01 Liptovsky Mikulas
4 Peter Balala SOS obchodu a sluzieb, Ul. 17 novembra 2579, | 89
022 01 Cadca
5 Bernardeta SOS hotelovych sluzieb a obchodu, Jablofiova 88
Labudova 1351, Zvolen
6 Tamara Zakal SOS obchodu a sluzieb, Budovatelska 32 87
945 01 Komarno
7 Matej Janicik Hotelova akadémia, Hlinska 31 86
010 01 Zilina
8 Rézmiives Christofer | Spojena Skola Roznava, J. A. Komenského 5 85
Rudolf 048 01 Roznava
9 Patrik Vozarik SOS gastrondmie a CR, Levicka 40 82
9501 03 Nitra
10 Medea Hubinska SOS obchodu a sluzieb, Mojmirova 99/28 80
921 01 Piestany
11 Branislav Valic¢ek SOS hotelovych sluzieb a obchodu, 80
Zdravotnicka 3, Nové Zamky
12 Kristof Pastorek Hotelova akadémia, Mikoviniho 1 77
Bratislava
13 Erik Kapusnik SOS obchodu a sluzieb,UL. P. Jilemnického 24 74
911 01 Trendin
14 | Matus Lesko SSOS GASTROSKOLA, Bieloruska 1 74
821 06 Bratislava
15 SSOS hotelierstva a Gastrondmie Mladost 74
David Bouska Pod Kalvariou 36, PreSov
16 Darina Antalova SSOS, Zelezniéna 25 73

050 01 Revuca

Semifindlové kolo sa uskutocnilo 04. decembra 2018 v priestoroch Strednej odbornej Skoly

hotelovych sluzieb a obchodu, Zdravotnicka ul. 3 v Novych Zamkoch.




Na semifindlovom kole sutaZze v uréenom ¢asovom limite 2 hodin mali sutaZiaci za ulohu
vytvorit zaujimavé kulindrske jedlo a to moderny hlavny teply pokrm s prilohami.

Na zéklade vysledkov hodnotenia odbornou komisiou do finalového kola sttaze postupilo
6 Ziakov:

I Matej Janicik Hotelovd akadémia 94,3 Zlato
Hlinska 31
010 01 Zilina

I D4avid Dubravsky SOS hotelova 94 Zlato
Hor. Smokovec 26
06201 Vysoké Tatry
1} Jakub Barani Hotelova akadémia 91,3 Zlato
Csl.brigddy 1804 031
01

L.Mikulas

\} Tamara Zakal SOS obchodu a sluz. 91 Zlato
Budovatel'ska 32
945 01 Komarno
V. Peter Balala SOS obchodu a sluzieb | 91 Zlato
U. 17 novembra 2579
022 01 Cadca

Vi Medea Hubinska SOS obchodu a slu? 90,6 Zlato
Mojmirova 99/28
921 01 Piestany

Clenmi odbornej komisie boli zndme profesionalne osobnosti gastrondémie

Ivan Vozar, manazér Slovenského narodného timu kucharov a cukrarov

Mgr. Jan Kostalik, skuseny dlhoro¢ny hodnotitel juniorskych gastronomickych satazi, Daniel
Melicherik, predseda Bratislavského klubu SZKC a kapitdan Slovenského ndarodného
juniorského timu kucharov a cukrarov.

Vsetci hodnotitelia su certifikovani podla kritérii WACS pre hodnotenie sutaZi organizovanych
na Slovensku a v Ceskej republike. Ani jeden hodnotitel nebol v konflikte zdujmov.

Cestnym hostom na sutazi bol prezident SZKC pan Vojto Artz, ktory sa stretol so sutaziacimi
a prezrel si aj vysledky ich prace.

Findle sutaze sa konalo v Bratislave vramci sprievodného programu Medzindrodného
veltrhu Danubius Gastro 2019 v Bratislave . Sutaz prebiehala v sutaznom kuchynskom studiu,
vybavenom S$pickovou gastronomickou technoldgiou, ktord na tento Ucéel zapozicali
renomované spolo¢nosti FAGOR GASTRO CZ a A-Z Gastro Banska Bystrica. Vybavenie $tudia
umoznilo sutazit trom Ziakov v rovnakom case.



Sutaziaci mali za Ulohu pripravit 4 porcie hlavného teplého pokrmu s prilohami v ¢asovom
limite 150 minut.

Podmienky findlového kola boli prisnejsSie, ked' sutaziaci pracovali formou MYSTERY BOXU,
teda bez predchdadzajuceho poznania surovin na pripravu jedal. Suroviny boli k dispozicii
v potrebnom mnoiZstve z viac ako 50 druhov v MYSTERY BOX-E. Zakladnou surovinou bola
brav€ova panenka, hovadzia, kuracie prsia, kuracie stehnd a kacacie prsia. Ostatné suroviny
boli r6zne cestoviny, zemiaky, zelenina, ryZa, olej, koreniny a suroviny pouzivané v beznej
kuchyni. Specidlne suroviny boli agar, gelan. Vylosovat si museli druh misa a nasledne
k nemu vybrat ostatné suroviny. Na zdklade vyberu méasa a ostatnych surovin na mieste
s pomocou svojich pedagégov v ¢asovom limite 30 minat vypracovali recepturu jedla. Na
samotnu pripravu jedla potom mali ¢asovy limit 120 minut.

Vysledky ich prace nezavisle od seba posudzovali dve komisie — technickd, a degustacna
komisia, ktora vysledky posudzovala bez poznania identity sutaZiaceho , len pod uréenym
pseudonymom sutaZziaceho. Na zaver sa pridelené body oboch komisii spoditali
a spriemerovali.

Pracu sutaZiacich Ziakov posudzovali dve hodnotiace komisie , ktorych ¢lenmi boli zname
profesiondlne osobnosti gastrondmie.

Technicka komisia:

Maros Hruska Séfkuchar siete restaurdacii Angelina Dublin, certifikovany hodnotitel Svetovej
organizacie kucharskych spolkov WACS — Worldchefs pre sutaZe na svetovej urovni,

Ivan Vozar, manazér Slovenského narodného timu kucharov a cukrarov,

Daniel Melicherik predseda Bratislavského klubu SZKC a kapitan Slovenského narodného
juniorského timu kuchdarov a cukrarov.

Degustacna komisia:
Vojto Artz, prezident SZKC,
Mgr. Peter KriStof, podpredseda PreSovského klubu SZKC,

Andrej €asnocha, expert Euroskills.

Vsetci hodnotitelia SZKC su certifikovani podla kritérii WACS pre hodnotenie sutazi
organizovanych na Slovensku a v Ceskej republike. Ani jeden hodnotitel nebol v konflikte

zaujmowv.

Hodnotilo sa vzmysle Smernic a hodnotiacich kritérii WACS. Co znamend, 7e vietkym
sutaznym jedlam boli pridelené body a na zaklade tychto bolo stutazné jedlo zaradené do
zlatého, strieborného a lebo bronzového pasma hodnotenia.

Hodnotitelia sa zamerali na prvom mieste na hygienu, ochranu zdravia a Cistotu priestorov
kuchyne pri kazdej sutainej 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, znalost zakladov anglického jazyka, schopnost pohotovo
reagovat, profesionalny pristup k praci 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 narocnych
hodnotiacich kritérii.

Na zaklade vysledkov hodnotenia bolo stanovené poradie umiestnenia celoslovenského
findlového kola sutaze:

I. | Matej JANICIK Hotelova akadémia, Hlinska 31 77,8 1. miesto
010 01 Zilina

Il. | David DUBRAVSKY | SOS hotelova, Horny Smokovec 26 72 2. miesto
062 01 Vysoké Tatry

IIl. | Jakub BARANI Hotelovda akadémia, Csl. brigady 1804, 63 3. miesto
031 01 Liptovsky Mikulas

IV. | Tamara ZAKAL SOS obchodu a sluzieb, Budovatelskd 32 | 56 4. miesto
945 01 Komdarno

V. | Peter BALALA SOS obchodu a sluzieb, Ul. 17 novembra | 53,5 5. miesto
2579, 022 01 Cadca

VI. | Medea HUBINSKA | SOS obchodu a sluzieb, Mojmirova 99/28 | 52 6. miesto
921 01 Piestany

Odborny garant — SZKC pod vedenim prezidenta Vojta Artza v spolupraci so Statnym
instititom odborného vzdelavania zorganizoval tuto sutaz po prvy krat, ale velmi Gspesne.

Sutazné zameranie je zaClenené do mechanizmu postupového kola sutaze na eurdpsku
sutaz, ktora podporuje odborné vzdelavanie a pripravu v ramci Eurdpy - EuroSkills. Sataz
vyrazne podporili aj sponzori z oblasti gastrondmie a odborny c¢asopis GASTRO — revue
gastrondmie a cestovného ruchu, ktory je partnerom SZKC a intenzivne spolupracuje so
strednymi Skolami v oblasti gastronémie.

Sutaz sleduje zakladné principy a ciele zdravého a moderného stravovania a stolovania.
Kvalita tepelnej Upravy je zakladom spokojnosti hosta. Snaha o vyuZivanie modernych
pracovnych postupov a kulinarskych Uprav je predmetom zaujmu sutaznych komisarov —
¢lenov odbornych komisii, ktori s majstrami odborného vycviku vstepuju zasady spravne;j
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 k jej popularizacii a presadeniu v rdmci medzinarodnej
gastrondmie.

Sutaziaci preukazali adekvatnu odbornl pripravenost s odbornymi znalostami v oblasti
varenia pri nizkej teplote ( Sous Vide) to znamena varenie vo vakuu. Takmer vSetky jedla
spifiali podmienky eurdpskych a svetovych sutazi. Su¢asné svetové trendy v gastronomii sa
orientuju na navrat ktradicidm, priprave jedal prednostne zo surovin dopestovanych
a dochovanych vregiéonoch krajin, na ekonomické pouzivanie a vyuZivanie jednotlivych
surovin a potravin v zmysle projektov ZERO WASTE — bez zvysku. SZKC a METRO Cash & Carry
v decembri 2018 podpisali memorandum o zapojeni sa do takého svetového projektu.



Sutaz prebiehala v prijemnej sutaznej atmosfére a vo velmi déstojnom prostredi, ktoré si
takdto vyznamna sutaz pravom zaslUzi. Podakovanie patri  realizujucim Skolam
a organizatorovi pod vedenim odborného garanta Slovenského zvazu kucharov a cukrarov,
ktory do budicna mad zaujem zrealizovat aj dalSiu kategdriu sutaze zameranu na cukrarov,
ktorych v poslednych rokoch stale ubuda a takato prestizna sutaz ma ambicie motivacne
pbsobit na vyber aj takéhoto profesijného gastronomického odboru . Odborna sutaz ma teda
ambiciu zvratit alebo aspon spomalit tento negativny trend.

Podakovanie patri aj spoluorganizatorovi semifindlového kola sutaze v Novych Zamkoch -
SOS hotelovych sluzieb a obchodu, Zdravotnicka ul. 3 Nové Zamky, odbornym pedagégom
Skol, ktori pripravili Ziakov na sutaz.

Za spolupracu, medializaciu, metodickd a finanénd pomoc a pripravu odbornych materidlov
a podkladov na sutaZz patri podakovanie riaditelovi Statneho indtitutu odborného
vzdeldvania v Bratislave panovi Michalovi Némcovi, Ing. Vlaste Puchovskej a pani Eve
Bugajovej z Odboru podpory smerovania mladeze.

Oceneni sutaZiaci

Z podkladov prezidentky SZKC Ing. Zuzany Duzekovej vypracovala E. Bugajova, SIOV



