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—— Narodni zemédélské muzeum Praha
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/M/ Asociace kuchafti a cukrar
x- Ceské republiky

PRAVIDLA SOUTEZE A PODMINKY
PRO UCAST V SOUTEZI

Do soutézZe se mohoy pihlésit v&ichni profesionalini kuchari a kuchatky v kategorii SENIOR a Z4ci a studenti HS, SOS a SOU
véetné neclend AKC CR, jejichZ vék v den findle nepresahne 23 let (narozeni do 24. 11. 1999) v kategorii JUNIOR.

Zavaznou prihlasku pro danou kategorii je nutné zaslat do 15. 10. 2022 v elektronické podobé na adresu slui@email.cz.

Soutéz se sklada ze dvou ¢asti:

1. Koresponden¢ni ¢ast
= Soutézici zasle vypInénou prihlasku, zpracované kalkulace, technologické postupy a fotografii pokrmu.

= Uzavérka korespondencni ¢ésti je 15. 10. 2023.
= O postupu do findle budou soutézici informovani telefonicky a pisemné do 10. 11. 2023.
= Startovné 1 000 K¢ v&. DPH (pro ¢lena AKC) zaplati vybrani finalisté na misté.

Startovné 1 500 K¢ v&. DPH (pro neclena AKC) zaplati vybrani finalisté na miste.

2. Prakticka c¢ast

= Do findle postoupi 10 junior( a 10 senior( z korespondencni ¢asti.
= 10 junior( — losovani poradi probéhne v Gtery 22. 11. 2023.
= 10 seniord — losovani poradi probéhne ve stfedu 23. 11. 2023.

Zadani soutézniho vyrobku

Hlavni jidlo s pfilohou na 4 porce s pouZitim dominantni suroviny (filet z kapra s kiiZi, neprokrajeny!). Nutno pouZit aspofi
1504 filetu z kapra. Jidlo Ize doplnit i jinou rybou nebo masem. Vaha jedné porce masa nepresahne 200g.

Ddle je tfeba pouzit aspori jednu surovinu od firmy BONDUELLE:
= Kukufice zrno mrazend
= Cerny koren
= Cizrna

Ohledné surovin na zkousky volejte p. Lukase Uhra. Pfeda vam kontakt na vaseho obchodniho zastupce.
e-mail: lukas.uher@bonduelle.com

telefon: +420 773 772 959

Hlavni suroviny na findle doda poradatel soutéze podle kalkulace pokrmu.

Korespondencni ¢ast

= Soutézici vypracuje materidlovou kalkulaci na 4 porce (pro talifové podéavani) s fotografii hlavniho jidla na bilém porcelanu.
= ¢astnici findle musf pipravit hlavni jidlo shodné s jidlem prezentovanym v prvnim kole.
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Ceské republiky

CELOSTATNI GASTRONOMICKA SOUTEZ
AKC €R, pobocka AKC Sumava

Prakticka cast

KaZzdy soutéZici musi mit k dispozici v obou kategoriich i dalsi osobu, kterd bude umyvat nddobi. Tato osoba se nemize zddnym
zplsobem podilet na piipravé pokrmu, mdZe se vsak podilet na Uklidu kuchyné v priibéhu soutézZe i po jejim skonceni. Tento ¢len
tymu musi byt odliSen pracovnim odévem.

= \lyhotoveni 4 porci pokrmu v¢etné prilohy pred vefejnosti.

= Casovy limit na piipravu a vyrobu sout&Zniho vyrobku véetné vydeje je 1 hodina.

= Prezentace na jednotném porcelanu (talit OPTIMO priimér 29 cm z protfolia spole¢nosti Sving), ktery dodé poradatel.

= Suroviny na pifpravu si zajistuje a hradi soutéZzici sém, dominantni surovina bude pfidélena na misté.

= SoutéZici je povinen privézt si veskeré pracovni pomdicky.

Mise en Place
Zakladni vyvary

= Mohou byt soucasti mise en place.
= \/yvary nesmi byt svafeny ani nijak ochuceny.

Zelenina
= MdZe byt ocisteéna.
= Nesmi byt nakréjend, nastrouhané... (pokud ma zelenina semena, mlZe byt semen zbavené a v tom piipadé i rozplilend
— napr. dyné).
= Musi byt v syrovém stavu.
= Raj¢ata mohou byt spaiend a oloupana.

Zeleninové/ovocné duziny a pyré
= Mohou byt privezeny, ale ne redukované, ochucené ¢i zahusténé. Kone¢na oméacka nebo coulis se musi pripravit na misté.
= SuSené ovoce a zelenina a ovocné ¢i zeleninové prachy jsou povoleny.

Ryby
= Mohou byt vykuchané, zbavené Supin.
= Musi byt vcelku (nefiletované).

Maso/dribez
= MzZe byt vykosténé, neporcované, maso nesmi byt okrajené, mleté nebo drcené.
= Syrové jatra a chléb mohu byt namocené v neochuceném mléce nebo smetané.

Dekorace
= Musi byt ze 100 % vyrobeny na misté

Vejce
= Mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovéana.

Suché prisady
= Mohou byt pFfedem odvéazeny a odméreny.
= Jsou povoleny ochucené oleje a masla (napriklad humrové).

#asociacekucharu #akccer @ake.cr




/M/ Asociace kuchar{i a cukrari
x- Ceské republiky

Technologie

= 6xindukce

= 1 x konvektomat (1/1 GN)
= 1 x 8okovy zchlazovac

= 6x chladici Suplik

= 1 x vakuovaci stroj

Casovy harmonogram

VWydej soutézniho pokrmu musi prob&hnout pred koncem stanoveného ¢asového limitu (60 minut). Za kazdou 1 minutu
zpozdéného vydeje, bude soutézici penalizovan ztratou jednoho bodu. Po uplynuti 65 minut bude soutézici diskvalifikovan.
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/@/ Asociace kuchafti a cukrar
x- Ceské republiky

Prakticka ¢ast - findle
Pribéh findlového kola budou hodnotit 2 poroty.

Technicka porota

Bude hodnotit prevazné praktické dovednosti soutézicich na jejich pracovisti a bude znét i jejich vyrobky. Diraze bude kladen
i na hygienicka kritéria pfipravy pokrm@. Hodnoceno bude i tfidéni odpadu, ekonomika préce.

Degustaéni porota
Bude senzoricky a chutové hodnotit anonymni vyrobky.

Kritéria hodnoceni praktické ¢asti findle

Technicka porota

1. Mise en place (prfimérenost na pocet porci).

2. Provadéni zakladnich kucharskych a cukrarskych postupd.

3. Pouzivani modernich pracovnich postup( a kulinérskych Gprav.

4. Zplsob podavéni a celkovy dojem.

Clentim poroty je vyhrazeno pravo degustace jiz b&hem piipravy a pred podavénim pokrm.

Degustacni porota

Prezentace, kreativita.

Pouzivani modernich pracovnich postupd, kucharskych a cukrarskych technik.
Zpusob podavéani a celkovy dojem.

Pouziti povinnych surovin.

Chut.

unhAhWNER

Zplsob bodovani (max. bodové zisky dle kritérif)

Mise en place 5 bodi
Hygiena a Setfeni potravinami 10 bodt
zgr:c‘)l\:lr: Z:\?;r::s't)ir;pTr:c‘ll'laniky / Pracovni postup 20 bodd
Servis 5 bodi
Prezentace 10 bodd
Chut 50 bodi
CELKEM 100 bodi
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/M/ Asociace kuchart a cukrér{

Ceské republiky

ceLosThTal casTRONOMICKA sou'rEi
C ER, pobocka AKC Sumava

Ceny

Po secteni vysledk( porotou budou vyhldseny vysledky soutéZe a predény ceny vitézlim. Vitézem se stane soutézici, ktery ziské
nejvétsi pocet bodl po secteni bodovych hodnoceni od vsech porotcd.

Vyhodnoceni odbornou porotou je kone¢né a zadvazné. Vymahani vyher pravni cestou je vylouceno.
Fotografie a kalkulace jidel jsou pIné k dispozici pofadateli soutéze.

Vyhodnoceni

1. misto: pohér, diplom, vécn4 cena
2. misto: pohér, diplom, vécna cena
3. misto: pohér, diplom, vécna cena

S pripadnymi dotazy se obracejte na pana Pitru, telefon: +420 606 244 780, e-mail: sumava@akc.cz , slui@email.cz.
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