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Vyhodnotenie  výberového  

2. ročníka Skills Slovakia  Junior GASTRO DEBIC CUP  2021/2022 

 

Výberové kolo sa konalo dištančnou formou – korešpondenčne.  Hodnotenie  súťažných 

podkladov  sa konalo v Púchove, v priestoroch Klubu cukrárov SZKC. 

 

Celkovo sa do súťaže  prihlásilo 15 žiakov  z 15  škôl. Z čoho vyplýva aj fakt, že všetkých 

pätnásť  prihlásených súťažiacich postúpilo  do semifinálového  kola súťaže , ktoré sa bude 

konať 01.decembra 2021 v priestoroch SOČ obchodu a služieb Piešťany, Mojmírova 99/28,  -  

Reštaurácia SEMAFOR, Ul. Andreja Hlinku 53/54, 921 01  Piešťany.  

Semifinále súťaže mladých, talentovaných žiakov hotelových akadémií a stredných odborných 

je považované  za súťaž na úrovni krajov. Pevne veríme, že zdravotné podmienky súvisiace 

s ochorením COVID 19 na Slovensku a Covid automat  SR  dovolí  uskutočniť toto kolo v 

stanovenom termíne a mieste.  

 
 

Por 

čís.. 
 

 

Meno 

 

Škola 

Počet 

bodov 

Umiestnenie 

1  

Maté RUDY 

 

 

SOŠ Obchodu a služieb  

Budovateľská 32 

945 01 Komárno 

 

 

280 

1. miesto  

 

 

2  

Perla ČERŇANSKÁ  

 

SOŠ obchodu a služieb 

Ul. 1. Mája 1264 

020 01 Púchov 

 

 

277 

2. miesto 

3  

Viktória BLAHOVÁ 

 

 

 

SOŠ obchodu a služieb 

Mojmírova 99/28  

921 01 Piešťany 

 

276 3. miesto 

4  

Kristína 

MADARÁSZOVÁ 

 

SOŠ hotelových služieb 

a obchodu 

Jabloňová 1351 

960 01 Zvolen 

 

 

275 

4. miesto 

5   

 Valentína FUŇÁKOVÁ 

 

 

 

SOŠ obchodu a služieb 

U. 17 novembra 2579 

022 01 Čadca 

 

 

274 

5. miesto 

6  

Vivien FARKAŠOVA 

SOŠ hotelových  služieb 

a obchodu 

 

273 

6. miesto 
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Hodnotenie bolo vykonávané podľa smerníc Svetovej organizácie kuchárskych spolkov – 

WACS, výsledky boli podľa získaných bodov zaraďované do jednotlivých pásiem : 

 

  Zdravotnícka 3 

N. Zámky 

 
7  

Simona MARTINKOVÁ 

 

 

Hotelová akadémia 

Malinovského 1 

977 01 Brezno 

 

 

272 

7. miesto 

8  

Laura BAJÁNKOVÁ 

 

 

Hotelová akadémia  

Hlinská 31 

 010 01 Žilina  

 

 

271 8.miesto 

9  

Barbora STANICKÁ 

 

HALM 

Hotelová akadémia 

Čsl Brigády 1804 

031 01 L. Mikuláš 

 

 

270 

9.miesto 

10  

Dominika PANÁKOVÁ 

 

 

SOŠ obchodu a služieb 

Ul. P. Jilemnického 24  

911 01 Trenčín 

 

 

269 

10. miesto 

11  

Laura HONTIOVÁ 

  

 

SSOŠ Jednota 

Vinohradská 48 

931 01 Šamorín 

 

 

268 

11. miesto 

12  

Kristína KRIŠKOVÁ 

  

 

SOŠ  

potravinárska 

Cabajská  

949 01 Nitra  

 

 

267 

12.miesto 

13 Richard SZABÓ 

 

 

SOŠ dopravy a služieb 

Jesenského 1 

940 01 N. Zámky 

 

 

 

266 

13. miesto 

14  

Jaroslav Fabián ĎURIK 

 

 

Stredná odborná škola  

potravinárska 

Krišovská 2091 

955 01 Topolčany 

 

 

265 

14. miesto 

15  

Lýdia BABICZOVÁ 

 

 

SOŠ gastronómie a služieb 

Hviezdoslavova 55 

942 01 Šurany  

 

246 15. miesto 
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90 – 100 bodov 80 – 89 bodov 70 – 79 bodov 60– 69 bodov 

Zlaté pásmo Strieborné pásmo Bronzové pásmo diplom 

 

Pri hodnotení predložených  súťažných podkladov komisia posudzovala plnenie kritérií 

týkajúcich sa najmä technologických postupov, správneho výberu surovín,  správnej 

kombinácie surovín, dodržanie predpísanej gramáže, vzhľad  a uloženie múčnika  na tanieroch. 

Zdrojom údajov pre hodnotenie boli predložené receptúry , popis technologického postupu 

a vyobrazenie súťažného múčnika.,   

 

Na začiatku súťaže má každý súťažiaci pridelených 100 bodov, z ktorých sa postupne 

odrátavajú príslušné body za pochybenia alebo nedodržanie súťažných kritérií. 

 

Výhrady hodnotiteľov: 

 

- Jednoduché zdobenie tartaletiek,  

- chýba sezónnosť ovocia 

- príliš prekombinované chute 

- rozpor medzi fotografiou tartaletky  a pracovným postupom – receptúrou 

- krém pripravený z prášku 

- cesto na tartaletky vtláčane do  formičky. Má byť váľkané   

- rozpor medzi pracovným postupom a v kalkulácii uvedenými surovinami  

- niektoré komponenty boli predpripravené, čo nie je v propozíciách povolené  

- použitie umelého tuku namiesto masla 

- neuvedený postup na prípravu cesta  

- veľa krémových zložiek 

 

Hodnotiaca komisia pracovala v zložení: 

 

Petra Tóthová,     

členka Klubu cukrárov  SZKC, hodnotiteľka celoštátnej talentovej show „Pečie celé 

Slovensko  umelecká cukrárka – predsedníčka komisie 

 

Michal Baniar,  

člen  Klubu cukrárov SZKC, člen Národného tímu kuchárov a cukrárov, majiteľ spoločnosti 

Gerardín Púchov -cukrárska výroba 

 

Mgr. Jozefína Zaukolcová,  

predsedníčka Klubu cukrárov SZKC, členka Národného tímu kuchárov a cukrárov, 

hodnotiteľka celoštátnej talentovej show „Pečie celé Slovensko“  

 

Súťažiaci aj školy boli o výsledku hodnotenia informovaní e-mailovou správou 6. 11. 2021 

 

  

Bratislava   5. 11. 2021  

Ing. Zuzana Dúžeková 


