Propozice soutéze

Asociace kuchafd a cukrart Ceské republiky

reprezentuje o vzdélava e spojuje

KUCHAR ROKU
2026—2027

14. rijna 2026

BIDFOOD EXPO / PVA EXPO PRAHA (Praha-Letiiany)
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Asociace kucharC a cukrait y KUCHAR ROKU
Ceské republiky b7 20262027

Vazené kolegyné, vazeni kolegové,

soutéze Kuchar roku 2026/2027. Asociace kuchaFd a cukrar¥i CR pro tento ro&nik stanovila nové
pravidla, kterd odrézi soucasné gastronomické trendy a vychazi z nasich zkuSenosti ziskanych
¢lenstvim ve Svétové asociaci kuchard (WACS).

Soutézeni mezi kuchari a kucharkami nema za cil vytvéret profesni rivalitu, ale je oslavou naseho
krasného remesla. Utuzuje nasi komunitu a rozviji naSe dovednosti. UCasti v soutéZi ziskate nové
prétele i cenné profesni zkusenosti.

Miroslav Kubec
prezident Asociace kuchar{ a cukrart CR

#asociacekucharu #narodnitymkucharu www.ake.cz




Datum

Registrace

Registra¢ni poplatek

Online seminar

Vyhlaseni vitézl

Kdo mZe soutézit?

Soutézni tym

Predepsané obleceni
soutézicich
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14. fijna 2026
7%°-17% hodin

PVA EXPO PRAHA / Praha-Letiiany

Pro soutéZici bude otevreno:
7%0-18% hodin

Pro navstévniky bude otevieno:
9%—17% hodin

Na soutéz se prosim registrujte vyplnénim registracniho formulére na webovych
strénkdch www.akc.cz. Dotazy budou odpovidény hromadné formou FAQ na webu
www.akc.cz.

Registrace kon¢i 18. zafi 2026. VVsechny potrfebné dokumenty musi byt doruceny
nejpozdéji do 18. z&ri 2026 (veetné).

Kazdy soutézici musi uhradit poplatek:
neélenové Asociace kuchafiacukraftaCR 1 500K¢E

Zvo

¢lenové Asociace kuchaftacukratdCR 1 000K¢E

Platba bude soucésti registrace na www.akc.cz.
Platbu bude mozné provést kartou nebo prfevodem na Gcet.

Pro v8echny finalisty a finalistky soutéZe poradatel zajisti online seminér, na kterém
budou informovéni o detailech hodnoceni soutézniho tkolu.

Z&vérecny ceremonidl se uskute¢ni 14. ffjna v cca 16 hodin v soutézni hale
BIDFOOD EXPO v PVA EXPO PRAHA (Praha-Letriany).

Souté7 je oteviena pro viechny kuchafe a kucharky od 21 let véku. Commis nesmi byt
v den konani soutéze starsi 23 let.

Kazdy kuchar a kucharka se mize opirat o podporu jednoho Commis, ten se miize
Gcastnit celé pFipravy menu.

Kazdy soutéZici musi mit k dispozici i dalsi osobu, ktera bude umyvat nadobi

v pribéhu soutéZe. Tato osoba se nemiiZe Zadnym zplisobem podilet na pfipravé
pokrmii, m(ize se v3ak podilet na tklidu kuchyné v priibéhu soutézniho tkolu

i po jeho skonceni. Tento ¢len tymu musi byt odlisen (odévem, pokryvkou hlavy nebo
jinak viditelné) od ostatnich dvou ¢len( tymu, ktefi budou pfipravovat soutézni menu.

Vsichni soutézici musi byt oble€eni v kucharském odévu — bily rondon, ¢erné kalhoty,
¢ernd obuyv, kuchafska Cepice bila. TotéZ je povinné i pro Commis. Naopak pomocnik
pro umyvani nddobi musi byt svym odévem odlisen od zbytku tymu.
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Dvé kola soutéze

v~ s

Soutézni kuchyné

Kompozice menu

Piiprava menu
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Soutézni tkol méa dvé faze.

Koresponden¢ni kolo

® Predstaveni soutézniho menu a tymu s fotografiemi soutéZicich (dbejte prosim
na kvalitu a ostrost dodavanych fotografii).

= |dea menu a technologicky postup pripravy pokrmd.

= Kalkulace na 10 porci.

® Fotografie vyrobkd (dbejte prosim na kvalitu a ostrost dodavanych fotografii).

= Kontaktni tdaje soutéZniho tymu (email, telefon).

Vase préce zasilejte e-mailem na tajemnice@akc.cz, do pfedmétu e-mailu uvedte:

Kuchar roku 2026/2027.

Finalové kolo

Do finéle soutéZe postupuje 6 kuchaii/kucharek. Viybere je odbornéa porota
Asociace kuchait a cukrail CR. Finalisté budou 14. Fijna 2026 piimo b&hem
BIDFOOD EXPO v PVA EXPO PRAHA pred zraky divak( vafit v kuchynich

od spole¢nosti RM Gastro.

Kuchyné budou profesionainé zafizeny a technologicky vybaveny spole¢nosti

RM Gastro. Presny planek kuchyné a cukrarskych studii (vCetné popisu technologii)
je prilohou propozic. SoutéZici si mohou pfivézt vlastni inventar a technologie

(ty vSak nesmi preséhnout 10 KWh pfikonu).

Predkrm
Pripravte vegansky predkrm (bez pouZiti jakychkoliv Zivocisnych produkt — maso,
mléko, vejce, med). Predkrm musi byt z 50 % teply.

Hlavni chod

Pripravte hlavni chod z jeleniho hibetu bez kosti (dodavatelem je spole¢nost
Bidfood, katalogové &islo produktu: 281029). V pokrmu musite pouZit i smetanu
ke Slehani Kunin 31 % od spole¢nosti Lactalis. Dopliite ho vhodnou prilohou

a dalSimi jedlymi prvky dle vlastniho uvazeni a zaroveri dle aktudlnich vyzivovych

a kulinérskych trendq.

Véha celého menu musi byt alespori 350 gramd.

Na pfipravu 6 porci celého menu ma soutézni tym 2 hodiny.
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Mise en Place

Casovy harmonogram

Servirovani
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Zakladni vyvary
= Mohou byt souc¢asti mise en place.
= \/yvary nesmi byt svareny ani nijak ochuceny.

Zelenina

= M(Ze byt oCisténa.

= Nesmi byt nakréjend, nastrouhané... (pokud ma zelenina semena, miZze byt semen
zbavend a v tom pripadé i rozpllend — napt. dyné).

= Musi byt v syrovém stavu.

® Raj¢ata mohou byt sparené a oloupana.

Zeleninové/ovocné duZiny a pyré

= Mohou byt privezeny, ale ne redukované, ochucené ¢i zahusténé. Kone¢né omécka
nebo coulis se musi pfipravit na miste.

® SuSené ovoce a zelenina a ovocné Ci zeleninové prachy jsou povoleny a mohou byt
privezeny v hotovém stavu.

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

Maso/drlibez

= MUZe byt vykosténé, neporcované, maso nesmi byt okrdjené, mleté nebo drcené.
® Uzeniny musi byt vyrobeny na misté.

® Slaninu, Spek a podobné vyrobkd je mozné pouZit.

® Syrové jatra a chléb mohu byt namocené v neochuceném mléce nebo smetané.

Tésta
® \/Sechna tésta mohou byt pfedem pripravena (pasta, filo, listové...)

Dekorace
= Musi byt ze 100 % vyrobeny na misté

Vejce
= Mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovéna.
Suché pfisady

= Mohou byt pfedem odvazeny a odméreny.
® Jsou povoleny ochucené oleje a mésla (napfiklad humrové).

Predkrm

Vydej musi prob&hnout 30 minut pfed uplynutim stanoveného ¢asového limitu
(2 hodiny).

Hlavni chod

Vydej musi probéhnout pred uplynutim stanoveného ¢asového limitu (2 hodiny).

Za kazdou 1 minutu zpoZdéného vydeje, bude soutéZici penalizovén ztratou 4 bodd.
Po uplynuti 120 minut bude soutéZici diskvalifikovén.

Vydej pokrm{ bude probihat na talifich dodanych poradatelem. S jejich vzhledem
budou finalisté pred findlovym kolem seznémeni. PouZiti vlastniho porcelanu
nebude ve findlové ¢asti povoleno.
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Kritéria hodnoceni pro

korespondencni ¢ast

7z vz

Prakticka ¢ast findle

Kritéria hodnoceni

praktické ¢asti findle

ZpUsob bodovani
(max. bodové zisky
dle kritérii)
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Celkovy dojem, kreativita, novétorstvi.

Sezoénnost pouzitych surovin, dliraz na lokalnost a ideu menu.
SloZeni receptury, pracovni postup.

Ekonomické hledisko, ndro¢nost surovin.

Vypracovan/ kalkulace.

Kvalita fotografii pokrm@ a tymu.

Po secteni vysledkd odborné poroty budou vyzvéni postupujici do findlového kola:
6 kucharid/kucharek + 2 nahradnici.

ounhrwWNE

Pribéh findlového kola budou hodnotit 2 poroty.

Technicka porota

Bude hodnotit prevazné praktické dovednosti soutézicich na jejich pracovisti a bude
znét i jejich vyrobky. Dlraze bude kladen i na hygienické kritéria pripravy pokrm( dle
HACCP. Hodnocena bude udrzitelnost a ekonomika préace.

Degustac¢ni porota
Bude senzoricky a chutové hodnotit pokrmy. MdZe diskutovat a konzultovat svoje
z4aveéry s technickou porotou.

Technicka porota

Mise en place (pfimérenost na pocet porci)

Hygiena prace a workflow.

Tymova spoluprace (rozloZeni préce, komunikace...).

Provadéni zakladnich kucharskych postup(

Pouzivani modernich pracovnich postupd a kulinr'skych Uprav

Zplsob podéavani a celkovy dojem

Clentim poroty je vyhrazeno pravo degustace jiz b&hem piipravy a pred podavanim
pokrmd.

ounhrWNR

Degustacni porota

1. Prezentace, kreativita
2. Pouzivani modernich pracovnich postupt a kulinrskych Gprav.
3. Zplsob podavéni a celkovy dojem.
4. Pouiti povinnych surovin.
5. Chut.
= Mise en place 5 bodt
= Hygiena a udrZitelnost 10 bodii
® Spravna odborna pfiprava 10 bodii
Pracovni dovednosti
Techniky
Pracovni postup
= Servis 5 bodii
" Prezentace 10 bodii
= Chut 60 bodu
= CELKEM 100 bodt
Soucet
Predkrm 100 bod
Hlavni chod 100 bod

Maximum bod za celé menu je 200.
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Hodnoceni

Hrazeni nakladt

Dalsi ustanoveni

Kontaktni udaje

Generalni partneri
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1. misto
Titul ,,KuchaF roku 2026/2027" + putovni pohar + pohar + diplom + v&cné ceny

2. misto
Diplom + vécné ceny

3. misto
Diplom + vécné ceny

Ostatni G¢astnici findle budou uvedeni podle abecedniho poradi. Obdrzi diplom
za Ulast ve findle soutéze ,Kuchar roku 2026/2027".

Jména vitéz{ budou ozndmena Siroké verejnosti a publikovana v odbornych
¢asopisech. Jejich recepty budou prevzaty Asociaci kuchatt a cukrart Ceské republiky
a pfipadné i spole¢nosti Bidfood Czech Republic s.r.o., RM Gastro..., jejichZ
prostrednictvim mohou byt publikovany.

Ueasti v soutd?i dava sout&Zici souhlas ve smyslu piislugnych ustanoveni zakona ¢&.
40/1964 Sb., obcanského zakoniku, v platném znéni, s uverejnénim svého jména,
prijmeni a fotografie v souvislosti s konanou akci a oficidlnim vyhldSenim vysledkd.

Z Gcasti v pisemné a findlové ¢asti soutéZe nevznika jakykoliv ndrok na hrazeni
nékladd.

Spolupracgvm’ci, pfimo se podilejici na organizaci této soutéze z Asociace kuchar
a cukrard Ceské republiky, pracovnici spole¢nosti Bidfood Czech Republic
a RM Gastro jsou z U¢asti v samotné soutéZi vylouceni.

Ze strany organizatora nesmi byt vedena o této soutézi 7adné jind informativni
korespondence. Pravidelné budou publikovany nej¢astéjsi dotazy a odpovédi (FAQ)
Ocenéni praci odbornou porotou je kone¢né a vymahani zmén &i cen pravni cestou
je vylouc¢eno. Veskeré zmény v priibéhu soutéZe jsou vyhrazeny.

Asociace kuchafi a cukrara CR

U Krbu 521/45, 108 00 Praha 8

Tomés Popp, manager Asociace kuchat a cukraiti CR
e-mail: tomas.popp@akc.cz
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