Propozice soutéze

Asociace kuchafd a cukrart Ceské republiky

reprezentuje o vzdélava e spojuje
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Asociace kucharC a cukrait %CU KRAR ROKU
Ceské republiky 2026—2027

Vazené kolegyné, vazeni kolegové,

Cukra¥ roku 2026/2027. Asociace kuchatt a cukrard CR pro tento ro&nik stanovila nové pravidla,
kterd odrazi soucasné gastronomické trendy a vychazi z naSich zkusenosti ziskanych ¢lenstvim
ve Svétové asociaci kuchar (WACS).

Soutézeni mezi cukréfi a cukrérkami nema za cil vytvaret 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.

TéSime se na V4s!

Miroslav Kubec
prezident Asociace kucharli a cukrari CR
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Asociace kucharC a cukrait %CU KRAR ROKU
Ceské republiky 2026—2027

Datum 3. fijna 2026
7%°-17% hodin

Misto PVA EXPO PRAHA (Praha-Letiiany)

Cas Pro soutéZici bude otevieno:
6%°-17% hodin

Pro navstévniky bude otevieno:
9%—17% hodin

Registrace Na soutéZ se mlizete registrovat na webu www.akc.cz. Kontaktnf e-mail soutéze je
tajemnice@akc.cz. Na tento e-mail smérujte vsechny vase dotazy. Budou vak
odpovidény hromadné prostiednictvim FAQ na webu www.akc.cz.

Registrace kon¢i 18. zafi 2026. VVsechny potrfebné dokumenty musi byt doruceny

nejpozdéji do 18. zafi 2026 (v¢etné).

Registrac¢ni poplatek Kazdy soutézici musi uhradit poplatek:
neélenové Asociace kuchafiacukraftaCR 1 500K¢E
¢lenové Asociace kuchaftacukratdCR 1 000K¢E

Spole¢né s potvrzenim prijeti registrace vdm budou zaslany platebni podklady
k Uhradé registracniho poplatku. Platbu bude mozné provést kartou nebo prevodem
na Ucet pod pridélenym variabilnim symbolem.

Online seminar Pro v8echny finalisty a finalistky soutéZe pofadatel zajisti online seminér, na kterém
budou informovani o detailech hodnoceni soutézniho Ukolu.

Vyhlaseni vitézl Z&véretny ceremonidl se uskutecni 3. ffjna v cca 17 hodin v rémci festivalu.
Kdo miZe soutézit? Soutéz je oteviena pro vsechny cukrére a cukrarky od 21 let véku.
Soutézni tym Kazdy cukréar a cukrarka se mlize opirat o podporu jednoho Commiis, ktery se méze

Gcastnit celé piipravy dezertd. Commis nesmi byt v den kondni soutéze starsi 23 let.

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

v pribéhu soutéZe. Tato osoba se nemiiZe Zadnym zplsobem podilet na pfipravé
cukraiskych vyrobkl, mize se vsak podilet na Uklidu kuchyné v prib&hu soutézniho
Ukolu i po jeho skongeni. Tento ¢len tymu musi byt odlisen (odévem, pokryvkou hlavy
nebo jinak viditelné) od ostatnich dvou ¢lenl tymu, ktef budou pripravovat soutézni

menu.
PFedepsané obleéeni VSichni soutézici musi byt oble¢eni v cukrarském odévu — bily rondon, ¢erné kalhoty,
soutéicich ¢ernd obuv, kucharska/cukrarské Cepice. 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
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Soutézni kuchyné

Délka trvani
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2026—2027

Asociace kucharC a cukrait %CU KRAR ROKU
Ceské republiky

Soutézni tkol méa dvé faze.

Koresponden¢ni kolo

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

® |dea a technologicky postup pfipravy vyrobkd.

® Kalkulace na 10 porci talifového dezertu.

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

= Kontaktni Gdaje soutézniho tymu (e-mail, telefon).

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

Cukrar roku 2026/2027.

Finalové kolo

Do finéle soutéZe postupuje 6 cukrard/cukrarek. \lybere je odborna mezinarodnf
porota Asociace kuchatt a cukrérd CR a Svétové asociace kuchattl a jejich partnerd.
Finalisté budou 3. fijna 2026 piimo béhem GASTRO SWEET FEST v PVA EXPO
PRAHA pred zraky divak( pripravovat své vyrobky v cukrarskych studiich

od spole¢nosti RM GASTRO a CESK.

Kuchyné budou profesionainé zafizeny a technologicky vybaveny spole¢nostmi
RM Gastro a CESK. Presny planek studia (v€etné popisu technologii) je pfilohou
propozic. Detaily zafizeni studii se mohou lisit a soutézici budou v¢as informovani.
Soucésti studii jsou Sokové zchlazovace, stroj na temperovéni ¢okolady a vyrobnik
zmrzliny.

Soutézici si mohou privézt vlastni inventdr a technologie (ty vSak nesmi preséhnout
10 KWh prikonu).

Na pfipravu méa soutézni tym 4 hodiny.
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Zadani soutézniho
ukolu

Dalsi informace
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Asociace kucharC a cukrait %CU KRAR ROKU
Ceské republiky

Dort
Zhotovit dort o hmotnosti 1000-1500g s centralni dekoraci (celkovd hmotnost
se pocité vCetné dekorace).

= Dort musi obsahovat minimalné 5 riznych textur (napiiklad korpus, kiupava
vrstva, compoté, mousse, glazé, atd.)
® Dort musi obsahovat centralni ¢okolddovou dekoraci vyrobenou z ¢okolady
Callebaut (811/823/Velvet/Gold/Ruby)
= Nékteré komponenty je mozné pfivézt hotové:
Korpus — upeceny, neprokrojeny
Krehké tésto (sablé, aj) — vyvalené, neupectené, nevykrojené
Glazé
Meringue (snéhové pusinky) — upe¢ené
Makronky — upecené, nenaplnéné
Listové tésto — vyvalené, neupecené, nevykrojené.
= Neni povoleno pouzit barvy!

Talifovy dezert
Zhotovit talifovy dezert (6 porci) o maximalni hmotnosti (vSechny komponenty)
1509

® Talifovy dezert musi obsahovat 3 povinné slozky:
Chlazena slozka (mousse, crémeux, ganache, ...)
MraZena slozka (zmrzlina, granita, ...)
Krupava sloZka (crumble, crunchy vrstva, ...)
® Hlavni sloZka dezertu musi obsahovat ¢okolddu Callebaut z nové rady Origins.
= Nékteré komponenty je mozné privézt hotové:
Korpus — upeceny, neprokrojeny
Krehké tésto (sablé, aj.) — vyvalené, neupecené, nevykrojené (crumble se déla
na misté!)
Glazé
Meringue (snéhové pusinky) — upecené
Makronky — upecené, nenaplnéné
Listové tésto — vyvalené, neupecené, nevykrojené
= Neni povoleno pouZzit barvy!

Cokoladové pralinky
Zhotovit ¢okoladové pralinky v mnozstvi 20 ks (formované/krajené)

® Pralinka musi obsahovat minimalné 2 textury, z toho jednu ovocnou.

® Pralinka m(Ze obsahovat barvena kakaova masila!

= Na pralinkové skorapky/poli krgjenych pralinek, je mozné pouzit ¢okoladu
z tempirky.

®= Do néplné je povinné pouzit jednu z ¢okolad Callebaut Origins.

® SuSené ovoce/nebo zeleninovy prach mlzete mit pfipraveny.

® Suché prisady mohou byt pfedem odvéZzeny a odméreny.

= Qvocné duziny ¢i ovocné pyré Ize privézt, ale ne v podobé hotové omacky.

® Potravinar'ska barviva, oxid titanicity, tfpytky, zlaty prach nejsou povoleny

® \/Sechny ozdoby musi byt ze 100 % pripraveny ve studiu.

= Cukr mZe byt rozpustény a barveny, ale nesmi byt natahovany/vytahovany.
= Cokoladu musite temperovat na mist& (kromé horké Eokolady z tempirky).

® Povoleny jsou ochucené oleje a masla.

= \/ejce mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovéna.

#narodnitymkucharu www.akc.cz




Casovy harmonogram

Servirovani

Kritéria hodnoceni pro

korespondencni ¢ast
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Prakticka ¢ast findle

#asociacekucharu

2026—2027

Asociace kucharC a cukrait %CU KRAR ROKU
Ceské republiky

Dort

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

Talifovy dezert

\Wydej musi probéhnout 15 minut pred koncem stanoveného ¢asového limitu
(4 hodiny).

Cokoladové pralinky
Vydej musi probéhnout pfed uplynutim ¢asu na soutézni tkol (4 hodiny).

Za kazdou 1 minutu zpozdéného vydeje, bude soutéZzici penalizovan/a ztrétou
4 bodd. Po uplynuti 4 hodin a 10 minut bude soutéZici diskvalifikovan.

Wydej talifovych dezert( bude probihat na talifich STONE z portfolia spole¢nosti
Sving. dodanych pofadatelem. S jejich vzhledem budou finalisté pfed findlovym kolem
sezndmeni. Dort m(iZe byt umistén na libovolném porcelénu (zajisti si soutézici).
Pralinky mohou byt prezentovény dle fantazie soutézicich.

Celkovy dojem, kreativita, novatorstvi.
SloZeni receptury, pracovni postup.
Ekonomické hledisko, ndro¢nost surovin.
Vypracovani kalkulace.

Kvalita fotografii pokrmé a tymu.

unhrkwNeE

Po secteni vysledkd odborné poroty budou vyzvéni postupujici do findlového kola:

6 cukrari/cukrarek + 2 ndhradnici/nahradnice.

Pribéh findlového kola budou hodnotit 2 poroty.

Technicka porota

Bude hodnotit prevazné praktické dovednosti soutézicich na jejich pracovisti a bude
znét i jejich vyrobky. Dlraz bude kladen i na hygienické kritéria pripravy pokrm.
Hodnoceno bude i tfidéni odpadu, ekonomika préce.

Degustacni porota

Bude senzoricky a chutové hodnotit vyrobky. Degustac¢ni porota mlze diskutovat
s porotou technickou.

#narodnitymkucharu www.akc.cz
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Avsociace kucharl a cukrar
Ceské republiky

Degustaéni porota

PP
%] CUKRAR ROKU

2026—2027

Celkem 200 bodt

Dort Celkem 80 bodi
= Chut 40 bod
= Textura 10 bod
® Harmonie chuti/pérovani 10 bod
® \/izudIni aspekt a cukrarské dovednosti 10 bod
® |novace 10 bod
Talifovy dezert Celkem 80 bodii
® Chut 40 bodt
® Textura 10 bod
® Harmonie chuti/pérovani 10 bod
® VizudlIni aspekt a cukrarské dovednosti 10 bod
® |novace 10 bod
Pralinky Celkem 40 bodi
= Chut 20 bodl
= Textura 5 bodi
® Harmonie chuti/parovani 5 bodl
® VizudIni aspekt a cukrarské dovednosti 5 bodl
® |novace 5 bodi

Technicka porota
= Mise en place (pfiprava)

Celkem 100 bodt
20 bod

Organizace a Cistota

20 bod

40 bodt

Zvlddnuti cukrérskych technik
Casovy harmonogram

10 bodl

Waste management

10 bodl

Maximalni pocet bodd je 300.

1. misto

Titul ,,Cukraf roku 2026/2027" + pohar + diplom + v&cné ceny

2. misto
Diplom + vécné ceny

3. misto
Diplom + vécné ceny

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

Jména vitéz{ budou ozndmena Siroké verejnosti a publikovana v odbornych

¢asopisech. Jejich recepty budou prevzaty Asociaci kuchatt a cukrait Ceské republiky
a pfipadné i spole¢nosti Bidfood Czech Republic s.r.o. a Almeco a dalsich partner(,

jejichZ prostrednictvim mohou byt publikovany.

Ueasti v soutéi dava sout&Zici souhlas ve smyslu piislunych ustanoveni zakona ¢&.
40/1964 Sb., ob¢anského zakoniku, v platném znéni, s uverejnénim svého jména,
prijmeni a fotografie v souvislosti s konanou akci a oficidlnim vyhldSenim vysledkd.

#narodnitymkucharu
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Avsociace kucharl a cuk
Ceské republiky

Hrazeni nadkladi

rard
2026—2027

%/

Z Ucasti v pisemné a finlové ¢asti soutéZe nevznika jakykoliv nérok na hrazeni
nékladd.

Dalsi ustanoveni

Spolupracovnici pfimo se podilgjici na organizaci této soutéze z fad Asociace
kuchart a cukréart Ceské republiky, pracovnici spole¢nosti Bidfood Czech Republic
a RM Gastro, Almeco jsou z Gcasti v samotné soutéZi vylouceni.

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

Kontaktni udaje

Asociace kuchaft a cukraia CR

U Krbu 521/45, 108 00 Praha 8

Tomés Popp, manager Asociace kuchard a cukréard CR

e-mail: tomas.popp@akc.cz

Helena Fléglové, ¢lenka predstavenstva AKC CR, garantka oboru cukrér
e-mail: he.fleglova@gmail.com

#asociacekucharu | #narodnitymkucharu | www.akc.cz
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