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GASTRO LIPTOYV 2026

Propozicie pre sit’azni kategoriu
CUKRAR JUNIOR

Sutaz je urcend ziakom strednych odbornych $kol a hotelovych akadémii vo veku do 21 rokov.
Sutazit' budu jednotlivei, bez pomocnika. Pocet sutaziacich je z kapacitnych dévodov
limitovany na 9 stitaziacich. Organizatori sut’aZe potvrdia ucast’ sut’aZiacich v termine do
6.3.2026

Hlavna surovina: Jablko a smotana

Termin sut’aze: 19. marec 2026

Organizator sut'aze: Tatransky klub SZKC a Hotelova akadémia Liptovsky Mikulas
Miesto konania: Hotelova akadémia Cs. brigady 1804, 03101 Liptovsky Mikulas
Kontaktna osoba: Bc. Maria Vaskebova, +421 908 917 872

Do sutaze sa prihlasuje prostrednictvom online prihlasky, ktord je zverejnend na stranke
www.halm.sk. Propozicie a informécie k sutazi ndjdete na stranke Hotelovej akadémie
Liptovsky Mikulas a Tatranského klubu SZKC. Prihlasku je potrebné vyplnit’ a odoslat’ do 4.
3. 2026. Po zaevidovani prihlaS8ky Vam pride na email potvrdenie o ucasti do 6. 3. 2026. V
pripade sut'aziacich v oboch kategoriach, je potrebné vyplnit’ prihlaSku do kazdej kategorie
samostatne pre kazdého stt'aziaceho.

Vyplneni receptiru (formulér pre recepturu je sucast’'ou tychto propozicii) je potrebné zaslat’
emailom do 15. 3. 2026 na emailovl adresu gastroliptov(@365halm.sk. Subor pomenujte
nasledovne Ndzovjedla_$kola_2026.

Informacie o priebehu stit’aze a ¢asovy harmonogram
Startovné: 15,00 € za kazdého ucastnika sut’aZe.

Obed: 8,50 € / pocet obedov je potrebné nahlasit’ v online prihlaske/
Poplatok za Startovné a obed sa uhradza na mieste.

Casovy harmonogram:

Registracia ucastnikov 7:00 hod. (do 7:50 hod.)
Oficialne otvorenie stt'aze 8:00 hod.

Obed 12:00 — 13:00 hod.
Vyhodnotenie sitaze 16:00 — 17:00 hod.
Oficialne ukoncCenie sutaze 16:30 hod.

Prezentacny program:
V priebehu stit’aze sa buda prezentovat’ nasi partneri, spolocnosti a zamestnavatelia
zaoberajlci sa oblast’ou gastronomie a sluzieb.


http://www.halm.sk/
mailto:gastroliptov@365halm.sk
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SLOVENSKY ZvAZ
KUCHAROV A CUKRAROV
VAK CHEF'S ASSOCIATION

Sut’azna uloha:

Priprava 8 ks monoporciovych dezertov v ¢asovom limite 120 minut. Sitaziaci je povinny v
casovom limite 120 minut pripravit’ 8ks monoporciovych dezertov o vahe minimalne 60g/kus
a maximalne 110g/kus. Musi obsahovat’ peent zlozku - korpus, napln, krém, polevu, ozdobu.
Dezert musi obsahovat’ minimélne 4 chutové zlozky, VSetko musi byt’ pripravené priamo
na mieste! Dezert je chdpany ako kaviarensky dezert servirovany samostatne, prezentovany
spolo¢ne 6 rovnakych ks na jednom podnose + 2 ks pre porotu.

Sutaziaci si prinesu vlastné elektrick¢é zariadenia a inventdr ( indukénu dvojplatnicku,
thermomix, mixér, kuchynsky robot...) pripojiteI'né len na 220V.

Prosime sut’aziacich, aby si priniesli popisky s uplnymi niazvami dezertov, s uvedenim
mena, priezviska a nazvu Skoly, ktoru zastupuju.

Vybavenie cukrarskeho Studia:

Sutazit’ sa bude v cukrarskom Stidiu. Kazdy sut’aZiaci bude mat’ k dispozicii:
- pracovny stol

- chladni¢ka + mraznicka

- konvektomat spolo¢ny pre sutazné timy

- cukrarska pec

- mikrovinna rara

- drez s tecucou studenou aj teplou vodou

Podmienky a kritéria hodnotenia:

Technolodgia spracovania povinnej suroviny je stcastou sutaznej ulohy a je neoddelitePnou

technického hodnotenia.

1. Sutazni uloha je zostavenid so snahou vytvorit cenovo prijatelny dezert a prispiet’
k spravnemu technologickému spracovaniu hlavnej suroviny.

2. Kyvalita tepelnej upravy je zakladom spokojnosti hosta; snaha o vyuZzivanie modernych
pracovnych postupov a kulinarskych Gprav je predmetom zdujmu hodnotiacich komisarov.

3. Vytvorenie moderného mucnika vyplyva zo sustavnej snahy o propagaciu slovenskej
kuchyne. Vrcholova juniorska sitaz cukrarov chce tymto prispiet’ k jej popularizécii
a presadeniu v ramci medzindrodnej gastronomie.

4. VSetky suroviny si zabezpecia sut'aziaci sami.

Sut'azny dezert sa serviruje na vlastny inventar — 6 ks vystavka, 2 ks porota.

6. Casovy limit stanoveny na pripravu sut'azného dezertu je 120 mintt. Povolené prekrodenie
casoveho limitu a stitaznej ulohy je 5 minut, potom nasleduje diskvalifikécia.

7. Po skonceni sutaznej Glohy mé sitaziaci maximalne 10 minat na upratanie pracoviska
ajeho prenechanie d’alSiemu sutaZiacemu; potom moéze vyuZit' vyhradeny priestor na
umyvanie riadu.

8. Prerusenie siitaznej ulohy. Casomeraé zastavi Gas pri zraneni siitaziaceho a to maximalne
na dobu 5 minut. Pokial’ sut'aziaci nemdze pokracovat’ do uplynutia tejto doby, musi
odstupit’. Po oSetreni o pokra¢ovani v sitazi rozhodnu hodnotiaci komisari. Pri poruche
alebo nefunk¢nosti technického zariadenia (nezavinené sit'aziacim) je narok na prerusenie
¢asu s dizkou prerusenia viac ako 5 minut. Sutaziaci ohlasi poruchu hodnotiacemu
komisarovi, ten zastavi plynutie jeho sutazného Casu a spusti ho az po odstraneni poruchy.
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Sutaziaci na vlastna ziadost’ moze za¢at plnit’ sutazni ulohu aj znova. Cas za¢iatku uréi
hodnotiaca komisia.

Sucastou dezertu moze byt vacsie mnozstvo ovocia; mrazené ovocie odpora¢ame doplnit’
aj cerstvym ovocim,

Sutaziaci by mal pracovat odborne a organizovane podla dolezitosti jednotlivych
pracovnych tkonov,

Sutaziaci si suroviny zabezpeci sdm podla vlastnej receptury,

Sut’aziaci je povinny si pripravit’ a dopravit’ suroviny na sut’az podla platnych hygienickych
predpisov, HACCP,

Dezerty musia mat’ peCeny korpus, musia obsahovat’ viacero zloziek, musia byt zdobené
rovnako kazdy kus

Sutaziaci moze volit’ 'ubovolné Casti dezertu vo vhodnej kombindcii ako st rdzne rosoly,
omacky, peny, pyré, mousse, zelé, ganache, praliné, ochuteny karamel, krémys,....

Pri sutaznej tilohe moze sutaziaci vyuzit' aj d’alSie pomocky a nacinie, musi si ich vSak
doniest’ do $tadia (§'ahace, roboty....a pod),

Povolené prekrocCenie Casového limitu sit'aznej Glohy je 5 minlt; potom nasleduje
znizovanie bodového hodnotenia az diskvalifikacia,

Na prezentaciu jedla si stitaziaci zabezpeci vlastné vystavné taniere, podnosy,

Pocas prace si sitaziaci riadi organizaciu celého pracovného priestoru a pripravy dezertu
samostatne podl'a pisomnej pripravy.

Nie je povolené

priniest’ so sebou hotové predpripravené suroviny (krajané, struhané, okrem jadrovin, atd’.)
priniest” hotové pripravené omacky, tepelne spracované ovocie,

priniest’ pripravené ozdoby, ozdoby volit’ jednoduché, ktorych priprava nie je naro¢na,
pouzivat’ nejedlé Casti ovocia, nejedlé dekoracie,

pouzivat’ poskodené a zdravotne nevyhovujuce potraviny.

Vopred povolené su nasledujuce pripravy:

cerstvé ovocie - umyté nenakrajané,

ovocie — v naleve,

cokoladu roztopenu, nenatemperovanu,

oprazen¢ jadroviny, mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, upravené mletim, sekanim,
suroviny mozu byt dopredu navazené,

smotana nevysl'ahana,

pouzivat’ Cerstvé, kandizované alebo susené bylinky, jedlé kvety

Do zvlastnej pozornosti:
Pri hodnoteni kulinarskych kategorii bude do tvahy brané nasledovne :

sezoénnost’ pouzitych surovin

kombindcia surovin

kombinacia tepelnych uprav — technologia spracovania

tvar rezy - hranolu

vaha a velkost’ vyrobkov zodpovedajuca sutaznému zadaniu
néapad, kreativita a ukladanie vyrobkov

kombindcia a prirodzenost’ farieb
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pouzitie a moznost’ realizécie v praxi
kompletnost’ sut'azného zadania
celkovy dojem.

Sutaziaci, ktori porusia tieto pravidlad budu sankcionovani 10% zrazkou z kone¢ného poctu
dosiahnutych bodov.

Clenom hodnotiacej komisie je vyhradené pravo na degustaciu uZ po¢as plnenia siit’aZnej
ulohy a pred podavanim.

Kritéria hodnotenia siitaZznych tloh v kategérii CUKRAR JUNIOR

hygiena, ochrana zdravia Cistota pri kazdej sut’aznej tilohe
priprava pracoviska

dodrziavanie gastronomickych pravidiel

dodrziavanie spravnosti kalkuléacie

napad, kreativita a ukladanie vyrobkov

kompletnost’ sitazné¢ho zadania

vyuzitie surovin k zadanej téme

sezdnnost’ pouzitych surovin

kombindcia surovin

roéznorodost’ tvarov vyrobkov

vaha a vel'kost’ vyrobkov zodpovedajlica sutaznému zadaniu
kombinécia a prirodzenost’ farieb

pouzitie a moznost’ realizécie v praxi

minimalizovanie odpadu, obmedzit’ plytvanie surovinami
schopnost’ riesit’ problémy a necakané situécie

schopnost’ pohotovo reagovat’

profesiondlny pristup k praci a profesionalne vystupovanie za kazdych okolnosti
prezentacia jedla

chut’ pokrmu

dodrziavanie ¢asovych limitov

celkovy dojem.
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Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS
Bodové hodnotenie:
Maximalny | Minimalny
Sut’azna uloha pocet pocet Spolu
bodov bodov
Mise en place 10 0 10
Pouzitie surovin 20 0 20
Zostava pokrmu a technologické postupy 10 0 10
Dodrzanie ¢asového limitu 5 0 5
Chut 45 0 45
Prezentacia jedla 10 0 10
SPOLU 100 0 100
Kritéria hodnotenia vychadzaju zo smernic WACS
90 — 100 bodov 80 — 89 bodov 70 — 79 bodov 60 — 69 bodov
Zlaté pasmo Strieborné pasmo Bronzové pasmo diplom




7

TATRANSKY KLUB
ke haron & cukrarn

F  unsky
2 | SAMOSPRAVNY
'.'..”Elml

RECEPTURA SUTAZNEHO DEZERTU
GASTRO LIPTOV 2026 - CUKRAR JUNIOR

Sataziaci/a:

Nazov a adresa skoly

Nazov sutazného jedla:

Kalkulacia:
Inerediencia Merna jednotka/ kg | Cena ingrediencii;;
i (2 porcie) (2 porcic €
Na ozdobu
Spolu

Technologicky postup (popis):



