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SKOLA

Vystavisté Flora
Olomouc

Asociace kuchaft a cukraia CR, poboéka
Severni Morava a Slezsko

Moravska stredni skola Olomouc Vystavisté
Flora Olomouc

Poradaji

GASTRO Olomouc

Olima cup 2023

5. a 6. fijna 2023

27. ro¢nik soutéze mladych odborniku
z oblasti gastronomie s mezinarodni ucasti

KUCHAR - KUCHARKA - kadet, junior a senior



Zastity nad soutézi GASTRO Olomouc Olima cup 2023 prevzali:

Ing. Josef Suchanek- hejtman Olomouckého kraje

Ing. Vaclav Starek— prezident Asociace hotelii a restauraci Ceské republiky
a prezident Asociace kuchaii a cukraii Ceské republiky

Poradatel

Asociace kuchait a cukrari CR, pobocka Severni Morava a Slezsko
Moravska stiedni $kola Olomouc

Vystavisté Flora Olomouc

Reditel soutéze

Vaclav Forman, zastupci Tomas Hrdy a Be. Radek Vrana

Odborny garant Jakub Sedlaéek, viceprezident AKC CR pro kuchaiskou sekci
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Sout&Zni KUCHAR / KUCHARKA - JUNIOR

obory datum soutéze 5. 10. 2023
KUCHAR / KUCHARKA - KADET
datum soutéze 6. 10. 2023
KUCHAR / KUCHARKA - SENIOR
datum soutéze 6. 10. 2023

Soutézici Kategorie Kuchar junior, 17-23 let
Soutéz je urcena pro zaky a studenty gastronomickych a stfednich Skol s
gastronomickymi obory, hotelovych skol a specialnich gastronomickych skol.
Soutézit mohou i individudlni zajemci ze stfednich Skol z jinych nez
gastronomickych obort a soutézici ze zahranici.
Kategorie Kuchar Kadet, 15-17 let
SoutéZ je urCena pro zaky stfednich gastronomickych skol, hotelovych Skol a
specidlnich gastronomickych Skol. SoutéZit mohou 1 individudlni zajemci ze
stiednich $kol z jinych nez gastronomickych obori a soutézici ze zahranici.
Kategorie Kuchar senior, nad 23 let
Zaméstnanci hoteldl, restauraci, penziont a dalSich gastronomickych zatizenich
VSsichni soutézici piedloZi pri prezenci platny ob¢ansky a zdravotni priikaz,
2 X pisemnou pripravu + dotaznik

Prihlaska Online piihlasku naleznete na strankach www.akc.cz
Pocet ucastnikii je omezen, rozhoduje datum zaslani piihlasky.

Utastnicky Kuchar kadet: 700,- K¢

poplatek Kuchaf junior: 700,- K¢
Kuchatr senior: 700,- K¢

Uhrada K tuhradé ulastnického poplatku budete vyzvani tajemnici AKC CR pani

poplatkii Romanou Vodickovou, ktera Vam na =zakladé Vami zaslané zavazné

elektronické piihlasky zasle fakturu.

Startovné musi byt uhrazeno do 29. zari 2023

Bez dokladu o zaplaceni je prihlasSka neplatna, pokud vyuZijete pro odeslani
elektronickou postu, doklad o uhradé vloZte do prilohy.



http://www.akc.cz/
http://www.akc.cz/

Upozornéni

Ywvr

pro soutéZici

SoutéZ se kona v pavilonu C.

Areal Vystavisté Flora otevira bany v 7 hodin rano,

drive se do arealu nedostanete!

Pii vjezdu do arealu je tfeba pocitat s vratnou zalohou za auto (vloni to
byla ¢astka 1000 K¢)

Casovy Stejny pro viechny kategorie ve dnech 5. a 6. 10. 2023
harmonogram
7:00 registrace, odevzdani pisemné piipravy, dotazniku
8:00 — 8:30 prohlidka pracovisté a seznameni s pracovistém
8:45 — 9:00 slavnostni zah4jeni
9:15-17:00 soutcz
17:00 - 17:20 psani a tisk diplomi
17:20 — 18:00 vyhléaseni vysledki, ukonéeni soutéze
Pracovni Musi byt v souladu s predpisy o osobni hygiené pracovnikdl ve spolec¢ném
obleceni a| stravovani, profesni obleceni.
uprava
zevnéjSku
Hodnotitelska | Hodnotici komisi kuchatt a cukraiti deleguje Asociace kuchatii a cukraiti CR.
komise
Stravovani Soutézici Si zajist'uji sami
Je mozné vyuZit zakoupeni obédli a pohoSténi pfimo v soutéznim pavilonu
Obédy budou zajist'ovat ¢lenové AKC (VjR,, pobocka Severni Morava a Slezsko
ve stanku v pavilonu, kde se koné soutéz. Uhrada v hotovosti na mist¢.
Informace k | Ing.Vaclav Forman
soutézi Tel: 732 411 034

e-mail: v.for@seznam.cz

Tomas Hrdy
Tel: 724 736 991
e-mail: THrdy@seznam.cz

Bc. Radek Vrana
Tel: 736 275 597
e-mail: radek.vrana@seznam.cz



mailto:v.for@seznam.cz
mailto:THrdy@seznam.cz

Gastro Olomouc Olima Cup 2023

SoutéZ kuchaii juniori (vék 17 — 23 let)

Soutéz je hodnocena dle pravidel svétové organizace kucharu.

Do soutéZe se miiZe prihlasit kazdy ob¢an EU a stati mimo EU ve véku 17— 23 let.

Rozhodujici pro ucast v této kategorii je datum narozeni soutéZiciho.

Soutézni ukol:

Ptiprava 4 porci moderniho teplého pokrmu s pfilohami v ¢asovém limitu 45 minut.

Zakladni surovinou je KURECI STEHNO. Kufeci stehno bude kalibrované na 230 — 250

g, kazdy soutéZzici obdrzi jedno stehno na porci.

Soutézici musi v casovém limitu ptipravit a prezentovat 2 druhy tepelné upravy

(ptiklad: vateni a pe€eni nebo sous vide a smazeni).

Tuto hlavni surovinu zajisti poradatel.

Vvykosténi stehna probiha v ramci soutézniho ¢asu 45 minut.

Povinné suroviny pokrmu:

- Pancetta platky Galbani

Suroviny obdrzi soutézici podle receptury v soutézni den



Informace pro soutézici:

Soutézni kol je sestaven se snahou vytvofit cenové piijatelny pokrm a pfispét ke

spravnému technologickému zpracovani masa

* soutézici odevzda pii pfijezdu zpracovanou kalkulaci na 4 porce (véetné
technologického postupu) ve 2 provedenich

* soutézici pfedlozi ke kontrole obCansky a zdravotni priikkaz, bez kterych nebudou k
soutézi pripusténi

* pracovni obleCeni a uprava zevnéjSku soutéZicich musi byt v souladu s piedpisy o
osobni hygien¢ pracovnikil ve spoleCném stravovani

» veskery inventaf k pfipravé a prezentaci, véetné gastronadob do konvektomatu si
pifiveze soutéZici. Nezapomenout 3 talife na prezentaci pro hodnotici komisate a 1
talit s popisky pokrmu na prezentaci na stil.

* pokrm bude vystaven do 17:30 hod soutéZniho dne

* po nastupu kazdé skupiny soutéZicich probéhne sezndmeni s pracovistém vcetné
zaSkoleni na technickém vybaveni

* na pfipravu pred soutéznim vystoupenim je k dispozici stiil, kde si soutézici miize
pfipravit svlj inventaf, rozumi se tim vybaleni kuchafského nacini, kofeni,
doplitkovych ingredienci, sestaveni mixéru, atd.

* natomto pracovisti se nesmi zacCit pracovat na soutéznim ukolu

» zacatek a konec soutéze odstartujte Casoméiic, do té doby se na pracovisti nesmi
zalit pracovat na soutéZnim ukolu.

* Casom¢fiC zastavi Cas pii zranéni soutéZiciho, a to maximalné na dobu 5 minut.

Pokud soutézici nemiize pokraCovat po uplynuti této doby, musi odstoupit. Po

oSetteni rozhodnou o pokracovani v soutézi komisari



pii selhani nebo nefunkCnosti techniky je ndrok na preruseni Casu, pii délce
preruSeni vice nez 5 minut (nezavinéné soutézicim), miize soutéZici na vlastni
zadost zacit sout€zni ukol znovu, dobu zacatku urc¢i komise

kazdy soutézici md k dispozici sestavené kuchaiské studio s konvektomatem,
vafi¢em, elektrickou piipojku, chladicim zafizeni a tepelny mostem

Casovy limit je moZzné piekrocit o 5 minut (kazda minuta = 1 trestny bod), potom
bude soutézici diskvalifikovan

po skonceni soutézniho tkolu ma soutézici maximalné pét minut na uklid pracovisté
a jeho predani daldimu soutéZicimu. Cleniim poroty je vyhrazeno pravo degustace
jednotlivych komponenttl jiz béhem soutézniho tkolu a pted podavanim

Jmenovky a oznaceni exponatu si kazdy soutézici priveze s sebou



Mise en place

Zakladni vyvary
m Mohou byt soucasti mise en place.

m Vyvary nesmi byt svafeny ani nijak ochuceny.

Zelenina

m MiZe byt oCiSténa.

m Nesmi byt nakrdjend, nastrouhand... (pokud ma zelenina semena, miiZze byt semen
zbavena a v tom piipadé 1 rozpiilend — napt. dyné).

m Musi byt v syrovém stavu.

m Raj¢ata mohou byt spafena a oloupana.

Zeleninové/ovocné duziny a pyré

m Mohou byt pfivezeny, ale ne redukované, ochucené ¢i zahusténé. Kone¢nd omacka nebo

coulis se musi pfipravit na mistg.

m SuSené ovoce a zelenina a ovocné ¢i zeleninové prachy jsou povoleny.

Ryby
m Mohou byt vykuchané, zbavené Supin.

m Musi byt vecelku (ne filetované).



Maso / drubez

m Mize byt vykosténé, neporcované, maso nesmi byt okrdjené, mleté nebo drcené.

Vykostovani kuteciho stehna provadi soutézici.

m Syrov4 jatra a chléb mohu byt namocené v neochuceném mléce nebo smetané.

Dekorace

m Musi byt ze 100% vyrobeny na misté

Vejce

m Mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovana.

Suché prisady
m Mohou byt pfedem odvéazZzeny a odméteny.

m Jsou povoleny ochucené oleje a mésla (naptiklad humrové).



Casovy harmonogram

Celkovy ¢as je rozdélen nasledovné:

15 minut priprava surovin, inventare, priprava povolenych predpripravenych
surovin, vykost’'ovani kurecich stehen (pripravuje soutézici a 1 komi, kureci

stehna vykost'uje vyhradné soutézici).
45 minut priprava soutézniho pokrmu soutézicim.

Vydej soutézniho pokrmu musi probéhnout pted koncem stanoveného ¢asového limitu (60

minut).
Zakazdou 1 minutu zpozdéného vydeje, bude soutézici penalizovan ztratou jednoho bodu.
Po uplynuti 70 minut bude soutézici diskvalifikovan.
Servirovani

Vydej pokrmtli bude probihat na talifich dovezenych soutézicim

Servirovani

Vydej pokrmtli bude probihat na talifich dovezenych soutézicim



Diskvalifika¢ni podminky:

* nerespektovani hygienickych zasad

* nevhodnd Uprava zevnéjSku a neodpovidajici pracovni obleceni

* nevhodné chovani, chybé&jici zdravotni a obansky prikaz

* pozdni nastup na pracovisté

* pouziti dovezenych, ptfedem piipravenych polotovarii a vyrobkii mimo povolené

zadani.

Podani protestu:

Protest musi byt podan predsediim jednotlivych hodnotitelskych komisi nejpozdé;i 30

minut po skonceni ukolu posledniho soutéziciho.

PtihlaSenim do soutéze zaroven soutézici souhlasi s potfizenim fotodokumentace, ktera je

dale majetkem AKC CR, a miize byt vyuzita pro potfeby AKC CR.

Ohledné dotazil k soutézi kontaktujte tyto osoby:

Reditel soutéze

Ing. Vaclav Forman, predseda AKC CR, pobocky Severni Morava a Slezsko, tel.:
+420 732 411 034, e-mail: v.for@seznam.cz

Jeho zastupci

Tomas$ Hrdy z AKC CR, poboc¢ky Severni Moravy a Slezska, tel: +420 724 736 991

Bc. Radek Vrana, z AKC CR, poboc¢ky Severni Moravy a Slezska, tel: +420
736 275 597.


mailto:v.for@seznam.cz

Gastro Olomouc — Olima Cup 2023

Soutéz kuchaiu kadeti (vék 15 - 17 let)
Soutéz neni hodnocena dle pravidel svétové organizace kuchariu.

SoutéZ je urcena pro zaky strednich gastronomickych Skol, hotelovych kol a specialnich
gastronomickych Skol. Soutézit mohou 1 individualni zajemci ze sttednich $kol z jinych

nez gastronomickych obort a soutéZzici ze zahranici.

Rozhodujici pro acast v této kategorii je datum narozeni soutéziciho.

Z.ajisténi surovin:

VSechny suroviny si zajisti soutéZici sam.

Soutézni ukol:

* Bé&hem 45 minut pfipravit 3 porce libovolného pokrmu podle vlastniho vybéru,
fantazie a kreativity.

* Odborna porota bude hodnotit samostatnost soutéziciho pii praci na podiu a
kreativitu pokrmu.

* SoutéZici si suroviny zakoupi a doveze na soutéz sam. Je tieba dbat na spravne
uloZeni potravin a dodrzeni hygienickych piedpist, pfi piepravé surovin.

» Soutézici si doveze vlastni nacini a naradi na piipravu pokrmd, talife na servis

pokrmii a gastronddoby do konvektomatu.



Informace pro soutézici:

* Soutézni tkol je sestaven se snahou vytvofit cenové piijatelny pokrm, a ptispét ke

spravnému technologickému zpracovani masa

* soutézici odevzdd pii piijezdu zpracovanou kalkulaci na 3 porce (vcetné

technologického postupu) ve 2 provedenich

» soutézici ptedlozi ke kontrole ob¢ansky a zdravotni prikaz, bez kterych nebude k
soutézi piipustén
* pracovni obleceni a uprava zevnéjSku soutéZicich musi byt v souladu s pfedpisy o

osobni hygien¢ pracovnikil ve spolecném stravovani

» veskery inventar k pripravé a prezentaci, véetné gastronadob do konvektomatu si

’

piiveze soutézici
» priveze sii2 talife na prezentaci a 1 talit s popisky pokrmu na prezentaci na stiil
* soutézni pokrm bude vystaven do 17:30 hod.

* po nastupu kazdé skupiny soutézZicich probéhne seznameni s pracovistém vcetné
zaskoleni na technickém vybaveni, na piipravu pied soutéznim vystoupenim je k
dispozici still, kde si soutézici miize ptipravit svilj inventat. Rozumi se tim vybaleni

kuchatského nacini, koteni, doplitkovych ingredienci, sestaveni mixéru, atd.

» zacCatek a konec soutéZe odstartujte casométic, do té doby se na pracovisti nesmi

zalit pracovat na soutéznim ukolu
» Casom¢fic zastavi Cas pi1 zranéni soutéZiciho, a to maximalné na dobu 5 minut.
Pokud soutézici nemtize pokra¢ovat po uplynuti této doby, musi odstoupit. Po

oSetfeni rozhodnou o pokracovani v soutézi komisari



pii selhani nebo nefunk¢nosti techniky je narok na preruseni Casu, pii délce preruseni
vice nez 5 minut (nezavinéné soutézicim), mize soutézici na vlastni zadost zacit
soutézni ukol znovu, dobu zacatku urc¢i komise

kazdy soutézici ma k dispozici sestavené kuchaiské studio s konvektomatem,
vafic¢em, elektrickou pfipojku, chladicim a mrazicim zatizeni, tepelny mostem
casovy limit je mozné piekrocit o 5 minut (kazdd minuta = 1 trestny bod), potom
bude soutézici diskvalifikovan

po skonceni soutézniho tikolu ma soutézici maximalné pét minut na tklid pracoviste
a jeho predani dalSimu soutézicimu

¢lenlim poroty je vyhrazeno pravo degustace jednotlivych komponentl jiz béhem

soutézniho ukolu a pred podavanim

JmenovKky a oznaceni exponatu si kazdy soutéZici priveze s sebou



Mise en place

Zakladni vyvary
m Mohou byt soucasti mise en place.

m Vyvary nesmi byt svafeny ani nijak ochuceny.

Zelenina

m MiZe byt oCiSténa.

m Nesmi byt nakrdjend, nastrouhand... (pokud ma zelenina semena, miiZze byt semen
zbavena a v tom piipadé 1 rozpiilend — napt. dyné).

m Musi byt v syrovém stavu.

m Raj¢ata mohou byt spafena a oloupana.

Zeleninové/ovocné duziny a pyré

m Mohou byt pfivezeny, ale ne redukované, ochucené ¢i zahusténé. Kone¢nd omacka nebo

coulis se musi pfipravit na mistg.

m SuSené ovoce a zelenina a ovocné ¢i zeleninové prachy jsou povoleny.

Ryby
m Mohou byt vykuchané, zbavené Supin.

m Musi byt vcelku (ne filetované).



Maso / drubez

m Mize byt vykosténé, neporcované, maso nesmi byt okrdjené, mleté nebo drcené.

Vykostovani kuteciho stehna provadi soutézici.

m Syrov4 jatra a chléb mohu byt namocené v neochuceném mléce nebo smetané.

Dekorace

m Musi byt ze 100% vyrobeny na misté

Vejce

m Mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovana.

Suché prisady
m Mohou byt pfedem odvéazZzeny a odméteny.

m Jsou povoleny ochucené oleje a mésla (naptiklad humrové).



Casovy harmonogram

Celkovy ¢as je rozdélen nasledovné:

15 minut priprava surovin, inventare, priprava povolenych predpripravenych

surovin (pripravuje soutéZici a 1 komi, praci s masem provadi vyhradné soutéZici).
45 minut priprava soutézniho pokrmu soutézicim.

Vydej soutézniho pokrmu musi probéhnout pfed koncem stanoveného ¢asového limitu (60

minut).
Zakazdou 1 minutu zpozdéného vydeje, bude soutézici penalizovan ztratou jednoho bodu.
Po uplynuti 70 minut bude soutéZici diskvalifikovan.
Servirovani

Vydej pokrmili bude probihat na talitich dovezenych soutézicim

Servirovani

Vydej pokrmtli bude probihat na talifich dovezenych soutézicim



Diskvalifika¢ni podminky:

* nerespektovani hygienickych zasad

* nevhodna Uprava zevnéjSku a neodpovidajici pracovni obleceni

* nevhodné chovani, chybé&jici zdravotni a obCansky prikaz

* pozdni nastup na pracovisté

* pouziti dovezenych, ptfedem piipravenych polotovarii a vyrobkii mimo povolené

zadani.
Podani protestu:

Protest musi byt podan piedsediim jednotlivych hodnotitelskych komisi nejpozdéji 30
minut po skonceni ukolu posledniho soutéziciho.

PtihlaSenim do soutéZe zaroven soutézici souhlasi s potfizenim fotodokumentace, ktera
je dale majetkem AKC CR, a mize byt vyuZita pro poticby AKC CR.

Ohledn¢ dotazu k soutézi kontaktujte tyto osoby:

Reditel soutéze

Ing. Vaclav Forman, predseda AKC CR, pobocky Severni Morava a Slezsko, tel.:
+420 732 411 034, e-mail: v.for@seznam.cz

Jeho zastupci

Tomas Hrdy z AKC CR, pobocky Severni Moravy a Slezska, tel: +420 724 736 991

Bc. Radek Vrana, z AKC CR, pobodky Severni Moravy a Slezska, tel: +420
736 275 597.


mailto:v.for@seznam.cz

Gastro Olomouc Olima Cup 2023

SoutéZ kuchaiu seniori (vék od 23 let)

Soutéz je hodnocena dle pravidel svétové organizace kuchart.

Do soutéZe se miiZe prihlasit kazdy ob¢an EU a statii mimo EU ve véku od 23 let.

Rozhodujici pro ucast v této kategorii je datum narozeni soutéZiciho.

Soutézni ukol:

Ptiprava 4 porci moderniho teplého pokrmu s pfilohami v ¢asovém limitu 45 minut.

Zakladni surovinou je KURECI STEHNO. Kufeci stehno bude kalibrované na 230 — 250

g, kazdy soutéZzici obdrzi jedno stehno na porci.

SoutéZici musi v ¢asovém limitu pfipravit a prezentovat 2 druhy tepelné upravy (ptiklad:

vafeni a peCeni nebo sous vide a smaZeni).

Tuto hlavni surovinu si zajisti poradatel.

Vykosténi stehna probiha v ramci soutéZzniho ¢asu 45 minut.

Povinné suroviny pokrmu:

- Pancetta platky Galbani

Suroviny obdrzi soutéZici podle receptury v soutézni den



Informace pro soutézici:

Soutézni kol je sestaven se snahou vytvofit cenové piijatelny pokrm, a ptispét ke

spravnému technologickému zpracovani mletého masa

* soutézici odevzda pii piijezdu zpracovanou kalkulaci na 4 porce (vcetné
technologického postupu) ve 2 provedenich

* soutézici predlozi ke kontrole ob¢ansky a zdravotni prukaz, bez kterych nebudou k
soutézi pripusténi

» pracovni obleCeni a uprava zevnéjSku soutézicich musi byt v souladu s piedpisy o
osobni hygien¢ pracovnikil ve spoleCném stravovani

» veskery inventaf k ptripravé a prezentaci, véetné gastronadob do konvektomatu si
piiveze soutézic

* nezapomenout 3 talife na prezentaci pro hodnotici komisafe a 1 talit s popisky
pokrmu na prezentaci na sttl

* pokrm bude vystaven do 17:30 hod soutéZniho dne

* po nastupu kazdé skupiny soutézicich probéhne seznameni s pracovistém vcetné
zaSkoleni na technickém vybaveni

* na pripravu pred soutéznim vystoupenim je k dispozici stiil, kde si soutézici miize
piipravit svlj inventaf, rozumi se tim vybaleni kuchafského nécini, kofeni,
doplitkovych ingredienci, sestaveni mixéru, atd.

* natomto pracovisti se nesmi zacCit pracovat na soutéznim ukolu

» zacatek a konec soutéze odstartujte asomefic, do t€ doby se na pracovisti nesmi

zacit pracovat na soutéznim ukolu

* Casom¢fiC zastavi Cas pii zranéni soutéZiciho, a to maximalné na dobu 5 minut.
Pokud soutézici nemiize pokraCovat po uplynuti této doby, musi odstoupit. Po

oSetfeni rozhodnou o pokracovani v soutézi komisaii



pii selhani nebo nefunkénosti techniky je narok na pferuseni Casu, pii délce
pferuseni vice nez 5 minut (nezavinéné soutézicim), mize soutézici na vlastni
zadost zacit soutézni ukol znovu, dobu zacatku urcéi komise

kazdy soutézici ma k dispozici sestavené kuchaiské studio s konvektomatem,
vafic¢em, elektrickou ptipojku, chladicim a mrazicim zafizeni, tepelny mostem
Casovy limit je mozné piekroc€it o 5 minut (kazda minuta = 1 trestny bod), potom
bude soutézici diskvalifikovan

po skonceni soutézniho kolu ma soutézici maximalné pét minut na uklid pracovisté
a jeho predani dalSimu soutéZicimu.

Clentim poroty je vyhrazeno pravo degustace jednotlivych komponenti jiz b&hem
soutézniho ukolu a pted podavanim

Jmenovky a oznaceni exponati si kazdy soutéZzici priveze s sebou



Mise en place

Zakladni vyvary
m Mohou byt soucasti mise en place.

m Vyvary nesmi byt svafeny ani nijak ochuceny.

Zelenina

m MuZe byt o¢isténa.

m Nesmi byt nakrdjend, nastrouhand... (pokud ma zelenina semena, miize byt semen
zbavena a v tom piipad¢ i rozptilena — napt. dyn¢).

m Musi byt v syrovém stavu.

m Raj¢ata mohou byt spafena a oloupana.

Zeleninové/ovocné duziny a pyré

m Mohou byt pfivezeny, ale ne redukované, ochucené ¢i zahusténé. Kone¢nd omacka nebo

coulis se musi pfipravit na misté.

m Susen¢ ovoce a zelenina a ovocné €i zeleninové prachy jsou povoleny.

Ryby
m Mohou byt vykuchan¢, zbavené Supin.

m Musi byt vecelku (ne filetované).



Maso / drubez

m Mize byt vykosténé, neporcované, maso nesmi byt okrdjené, mleté nebo drcené.

Vykostovani kuteciho stehna provadi soutézici.

m Syrov4 jatra a chléb mohu byt namocené v neochuceném mléce nebo smetané.

Dekorace

m Musi byt ze 100% vyrobeny na misté

Vejce

m Mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovana.

Suché prisady
m Mohou byt pfedem odvazeny a odméteny.

m Jsou povoleny ochucené oleje a masla (naptiklad humrové).



Casovy harmonogram

Celkovy ¢as je rozdélen nasledovné:

15 minut priprava surovin, inventare, priprava povolenych predpripravenych
surovin, vykost’'ovani kurecich stehen (pripravuje soutézici a 1 komi, kureci

stehna vykost'uje vyhradné soutézici).
45 minut piiprava soutéZniho pokrmu soutéZicim.

Vydej soutézniho pokrmu musi probéhnout pred koncem stanoveného ¢asového limitu (60

minut).
Zakazdou 1 minutu zpozdéného vydeje, bude soutézici penalizovan ztratou jednoho bodu.
Po uplynuti 70 minut bude soutézici diskvalifikovan.
Servirovani

Vydej pokrmtli bude probihat na talifich dovezenych soutézicim

Servirovani

Vydej pokrmtli bude probihat na talifich dovezenych soutézicim



Diskvalifika¢ni podminky:

* nerespektovani hygienickych zasad

* nevhodna Uprava zevnéjSku a neodpovidajici pracovni obleceni

* nevhodné chovani, chybé&jici zdravotni a obCansky prikaz

* pozdni nastup na pracovisté

* pouziti dovezenych, ptfedem piipravenych polotovarii a vyrobkii mimo povolené
zadani.

Podani protestu:

Protest musi byt podan ptedsediim jednotlivych hodnotitelskych komisi nejpozdéji 30

minut po skonceni ukolu posledniho soutéziciho.

PtihlaSenim do soutéZe zaroven soutézici souhlasi s potizenim fotodokumentace, ktera je

dale majetkem AKC CR, a miize byt vyuzita pro potieby AKC CR.

Ohledné dotazii k soutézi kontaktujte tyto osoby:

Reditel soutéze

Ing. Vaclav Forman, predseda AKC CR, pobocky Severni Morava a Slezsko, tel.:
+420 732 411 034, e-mail: v.for@seznam.cz

Jeho zastupci

Toméas Hrdy z AKC CR, pobocky Severni Moravy a Slezska, tel: +420 724 736 991

Bc. Radek Vrana, z AKC CR, poboc¢ky Severni Moravy a Slezska, tel: +420
736 275 597.


mailto:v.for@seznam.cz

DOTAZNIK

JMENO SOUTEZICIHO:

SKOLA:

ROCNIK:

SOUTEZNI OBOR:

NAZEV SOUTEZNIHO VYROBKU:

DATUM NAROZENI:

UCAST V SOUTEZICH:

STAZE, PRAXE:

ZALIBY, KONICKY:

JMENO PRACOVNIKA, KTERY NA SOUTEZ PRIPRAVOVAL:

DALSI INFORMACE, KTERE CHCE PUBLIKU SDELIT:




