Asociace kuchafd a cukrart Ceské republiky

reprezentuje o vzdélava e spojuje

26.—27. kvétna 2022

Bid FAGOR

PROFESSIONAL
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Bid

Vazené kolegyné, vazeni kolegové,

soutéze pro mladé talenty stfednich gastronomickych skol a ucilist GASTRO JUNIOR 2022.
Asociace kuchar a cukrart CR pro tento ro&nik stanovila nova pravidla, ktera odrézi sou¢asné
gastronomické trendy a vychazi z nasich zkusenosti ziskanych ¢lenstvim ve Svétové asociaci
kuchart (WACS).

SoutéZeni studentl a studentek nemé za cil vytvéret profesni rivalitu, ale je oslavou naseho
krdsného femesla. UtuzZuje nasi komunitu a rozviji dovednosti nastupujici generace kuchaft,
kucharek a cukrart a cukrérek.

TéSime se na Vas!

Miroslav Kubec
prezident Asociace kuchar{ a cukrart CR

#asociacekucharu #akccer @ake.cr www.akc.cz




GASTRO JUNIOR

Asociace kuchart a cukrar "Q

Ceskeé republiky Bid

Misto 26.-27. kvétna 2022
BIDFOOD EXPO / PVA Letiiany Praha
7%-17% hodin

Cas Pro soutéZici bude otevieno:
7%0-18% hodin
Pro navstévniky bude otevreno:
900—-17% hodin

Registrace Na soutéZ se milZete registrovat na webu . Kontaktni e-mail soutéze je
. Na tento e-mail sméFujte vSechny vade dotazy.

Registrace kon¢i 18. biezna 2022. VVSechny potFebné dokumenty musi byt doru¢eny
nejpozdéji do 18. biezna 2022 (v¢etné).

Registra¢ni poplatek Kazdy soutézici musi uhradit poplatek:
neclenové Asociace kucharii a cukrar CR 1 000 K¢
¢lenové Asociace kuchart a cukrari CR 500K¢

Platba bude soucasti registrace na .
Platbu bude moZzné provést kartou nebo prevodem na ucet.

Online seminar Pro vsechny finalisty a finalistky sout&Ze poradatel zajisti online seminér, na kterém
budou informovéni o detailech hodnoceni soutézniho tkolu.

Viyhlaseni vitézQ Zavérecny ceremonidl se uskutecni 27. kvétna v 17% hodin v soutézni hale BIDFOOD
EXPO v PVA Letriany.
Kdo muzZe soutézit? Souté? je oteviena pro vSechny kuchare / kucharky a cukrére / cukrarky do 21 let

véku. Soutézici musi byt zarover studentem stfedni odborné gastronomické skoly
nebo odborného ucilisté.

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

v priibéhu soutéZe. Tato osoba se nem(ze zddnym zplsobem podilet na pfipravé
cukrérskych a kucharskych vyrobk(, mize se vsak podilet na tklidu kuchyné v priibéhu
soutézniho ukolu i po jeho skon&eni. Tento ¢len tymu musi byt odliSen (odévem,
pokryvkou hlavy nebo jinak viditelné&) od ostatnich dvou ¢lend tymu, ktefi budou
pfipravovat soutézni menu.

Predepsané obleceni Vsichni soutézici musi byt obleceni v kuchafském odévu — rondon, ¢erné kalhoty,
soutéZicich ¢ernd obuv, kucharska Cepice (dodé poradatel). Naopak pomocnik pro umyvani nadobf
musi byt svym odévem odlisen od zbytku tymu.

#asociacekucharu #akccer @ake.cr www.akc.cz
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Bid

Soutézni tkol méa dvé faze.

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

Technologicky postup pfipravy vyrobka.

Kalkulace na 10 porci hlavniho pokrmu (kuchari) a talifového dezertu (cukréari).
Fotografie vyrobk{ (dbejte prosim na kvalitu a ostrost dodavanych fotografii).
Kontaktni Udaje soutézniho tymu (e-mail, telefon).

VasSe préace zasilejte e-mailem na , do predmétu e-mailu uvedte
Gastro junior 2022.

Do findle soutéZe postupuje 20 kuchail / kucharek a 16 cukrar( / cukrérek. Viybere je
odborna mezinarodni porota Asociace kuchard a cukraii CR a Svétové asociace
kuchar. Finalisté budou 26. a 27. kvétna 2022 piimo béhem BIDFOOD EXPO

v PVA Letriany pred zraky divakd varit pokrmy v kuchynich od spole¢nosti FAGOR
Professional a cukrarskych studii od spole¢nosti CESK.

Kuchyné budou profesionainé zafizeny a technologicky vybaveny spole¢nosti FAGOR
Professional a spole¢nosti CESK. Soutézici si mohou pfivézt vlastni inventar
a technologie (ty vdak nesmi pfesdhnout 3 KWh pfikonu).

#akccer @ake.cr www.akc.cz
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SOUTEZNI UKOL - OBOR KUCHAR

Hlavni chod

Priprava menu

Mise en Place

Casovy harmonogram

Servirovani

#asociacekucharu

Pripravte hlavni chod z kachnich prsou s kiZi (dodavatelem je spole¢nost Bidfood,
katalogové Cislo: 256021), ktery bude pfipraven jako soucést tfichodového menu.
Pokrm musi byt volné inspirovany tradi¢nimi nérodnimi chutémi v souladu s Czech
Specials. Doplrite ho vhodnou prilohou a dalsimi jedlymi prvky dle vlastniho uvézeni
a zéroveri dle aktudlnich vyzivovych a kulindr'skych trend( (sezénnost, lokalni
suroviny,...).

Na pripravu 4 porci hlavniho chodu ma soutézici 45 minut.

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

= MdZe byt ocisténa.

= Nesmi byt nakréjend, nastrouhana... (pokud ma zelenina semena, miize byt semen
zbavend a v tom piipadé i rozpllend — napf. dyné).

® Musi byt v syrovém stavu.

® Raj¢ata mohou byt sparena a oloupané.

= Mohou byt pFivezeny, ale ne redukované, ochucené ¢i zahusténé. Kone¢na omacka
nebo coulis se musi pfipravit na misté.
® SuSené ovoce a zelenina a ovocné ¢i zeleninové prachy jsou povoleny.

= Mohou byt vykuchané, zbavené Supin.
= Musi byt vcelku (ne filetované).

= M(zZe byt vykosténé, neporcované, maso nesmi byt okrdjené, mleté nebo drcené.
® Uzeniny musi byt vyrobeny na misté.
® Syrovd jatra a chléb mohu byt namocené v neochuceném mléce nebo smetané.

= Musi byt ze 100 % vyrobeny na misté.

®= Mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovéna.

= Mohou byt pfedem odvazeny a odmeéreny.
= Jsou povoleny ochucené oleje a mésla (hapfiklad humrové).

Vydej hlavniho chodu musi probéhnout pred koncem stanoveného ¢asového limitu
(45 minut). Za kazdou 1 minutu zpoZdéného vydeje, bude soutézici penalizovan
ztratou jednoho bodu. Po uplynuti 50 minut bude soutézici diskvalifikovan.

Vlydej pokrm(l bude probihat na talifich dodanych spole¢nosti PREMIUM GASTRO.
S jejich vzhledem budou finalisté pred findlovym kolem sezndmeni. Pouziti vlastniho

porcelanu nebude ve findlové ¢asti povoleno.

#akccer @ake.cr www.akc.cz
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SOUTEZNI UKOL - OBOR CUKRAR

Talifovy dezert

Chutové kombinace

Priprava cukrarskych
vyrobkdi

#asociacekucharu

Pripravte 4 porce talifového dezertu prodejného v restauraci jako soucést
trichodového menu nebo samostatné.

Pri pripravé dezertu predvedte rtizné prvky cukrai'ské techniky.
Kombinujte textury.

Dezert musi byt pripraveny tak, aby byl prodejny v restauraci.

Dezert musi obsahovat alespofi 3 hlavni slozky:

Jedna z téchto sloZzek musi byt podévéna chlazena nebo zmrazena.
Jedna z téchto sloZzek musi byt espuma.

Zapracujte kfupavou slozku dezertu.

= Omacka a dekorace se nepovaZzuji za jednu ze tif hlavnich sloZek.

Povinné poufZiti alespori jedné z €¢okolad Callebaut fady Finest Belgian Chocolate:

Callebaut 811 | 54,5% (horkéa ¢okolada)
Callebaut 823 | 33,6% (mlécnéa Cokolada)
Callebaut Gold | 30,4% (karamelové ¢okolada)
Callebaut Velvet | 32% (bil& Cokolada)
Callebat Ruby | 47,3% (r&Zovéa ¢okol&da)

Povinné pouziti jednoho z pyré Ponthier:

= Malina

® Hruska

= Cerny rybiz

= Maracuja

Povinné suroviny dodé partner soutéze Almeco s.r.o.

Soutézici si musf pred koresponden¢nim kolem vybrat jednu z téchto chutovych
kombinaci:

® Mango — maracuja — kokos,

u Malina — pistécie —jahoda,

® Cerny rybiz — karamel — pernik,

® Hruska — vanilka — pekanové ofechy.

Zvolend chutové kombinace bude dominantni chutovou kombinacf talifového dezertu.

Na pfipravu 4 porci talifového dezertu ma soutézici 45 minut. Za kaZzdou 1 minutu
zpozdéného vydeje, bude soutézici penalizovan ztratou jednoho bodu. Po uplynuti 50
minut bude soutézici diskvalifikovan.

#akccer @ake.cr www.akc.cz
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Casovy harmonogram
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® Su3ené ovoce/nebo zeleninovy prach mdzete mit pripraveny.

® Suché prisady mohou byt prfedem odvézeny a odméreny.

® Pecivo piskotové, susenky, pusinky Ize pfivézt pfipravené, ale nesmi byt kréjené
nebo sekané (korpusy mohou byt jiz upecené, nesmi byt nakrajené).

= Makronky musi byt pripraveny pfimo na misté.

® Pusinky mohou byt pfedem pripravené, upecené, ususené.

® Z&klad na zmrzlinu si mdZete pfivézt hotovy (na misté bude k dispozici vyrobnik
zmrzliny).

m Zakladni tésta, napr. sablé/linecké Ize prinést pfipravené, vyvalené, nesmi vsak byt

vykréjené Ci upecené.

Ovocné duziny &i ovocnd pyré Ize privézt, ale ne v podobé hotové omacky.

Glazé je mozné privézt hotové.

Potravinarska barviva, oxid titanicity, tfpytky, zlaty prach nejsou povoleny

V8echny ozdoby musi byt ze 100 % pfipraveny ve studiu.

Cukr mUZe byt rozpustény a barveny, ale nesmi byt natahovany/vytahovany.

Cokoladu musite temperovat na mist&.

Povoleny jsou ochucené oleje a mésla.

Vejce mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovana.

Vydej talifového dezertu musi probéhnout pfed koncem stanoveného ¢asového
limitu (45 minut).

\Wydej talifovych dezertl bude probihat na talifich dodanych spole¢nosti PREMIUM
GASTRO. S jejich vzhledem budou finalisté pred findlovym kolem sezndmeni. PouZiti

vlastniho porcelanu nebude ve findlové ¢asti povoleno.

#akccer @ake.cr www.akc.cz
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Prakticka ¢ast findle

Kritéria hodnoceni

praktické ¢asti findle

ZpUsob bodovani
(max. bodové zisky
dle kritérii)
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1. Celkovy dojem, kreativita, novatorstvi
2. SloZeni receptury, pracovni postup

3. Ekonomické hledisko, ndro¢nost surovin
4. \lypracovani kalkulace

Kvalita fotografii pokrm( a tymu

Po secteni vysledk( odborné poroty budou vyzvani postupujici do findlového kola:
20 kuchafti / kucharek + 2 nahradnici / nahradnice,

Zvo

16 cukrart / cukrarek + 2 nahradnici / ndhradnice.

v,

Pribéh findlového kola budou hodnotit 2 poroty.

Bude hodnotit prevazné praktické dovednosti soutézicich na jejich pracovisti a bude
znét i jejich vyrobky. Dliraz bude kladen i na hygienicka kritéria pripravy pokrmi.
Hodnoceno bude i tfidéni odpadu, ekonomika préace.

Bude zcela vizuéIné odloucena od soutéZicich a nebude mit pristup na pracovisté.
Bude senzoricky a chutové hodnotit anonymni vyrobky.

1. Mise en place (pfiméFenost na pocet porci)

2. Provédéni z&kladnich kucharskych a cukrérskych postupl

3. Pouzivédni modernich pracovnich postup( a kulinarskych Uprav

4. Zplsob podévéni a celkovy dojem

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

1. Prezentace, kreativita
2. Pouzivani modernich pracovnich postupt, kucharskych a cukrérskych technik
3. Zplsob podavéani a celkovy dojem
4. Pouiti povinnych surovin
5. Chut
= Mise en place 5 bodt
= Hygiena a Setfeni potravinami 10 bodii
® Spravna odborna pfiprava 20 bodi
Pracovni dovednosti
Techniky
Pracovni postup
= Servis 5 bodii
" Prezentace 10 bodii
® Chut 50 bodt

www.akc.cz

#akccer @ake.cr
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Titul ,Gastro junior 2022 (kuchaf/cukrai)” + pohar + diplom + vécné ceny
pohdr + diplom + vécné ceny

pohdr + diplom + vécné ceny

Ostatni ¢astnici findle budou uvedeni podle abecedniho poradi. Obdrzi diplom
za (cast ve finéle soutéZe ,Gastro junior roku 2022".

Jména vitéz{ budou ozndmena Siroké verejnosti a publikovéna v odbornych
Casopisech. Jejich recepty budou prevzaty Asociaci kuchart a cukréri Ceské republiky
a pfipadné i spolecnosti Bidfood Czech Republic s.r.o. a Aimeco, jejichz
prostrednictvim mohou byt publikovany.

Ueasti v soutéZi dava soutézici souhlas ve smyslu piisludnych ustanoveni zakona €.

40/1964 Sb., obcanského zakoniku, v platném znéni, s uverejnénim svého jména,
prijmeni a fotografie v souvislosti s konanou akci a oficidlnim vyhlasenim vysledkd.

Hrazeni nakladd Z (casti v pisemné a findlové ¢asti soutéZe nevznika jakykoliv narok na hrazeni

nékladq.

Dals$i ustanoveni Spolupracovnici, piimo se podilejici na organizaci této soutéZe z Asociace kuchar(

a cukrart Ceské republiky, pracovnici spole&nosti Bidfood Czech Republic a FAGOR
Professional jsou z G¢asti v samotné soutézi vylouceni.

Ze strany organizatora nesmi byt vedena o této soutézi Z&dn4 jiné 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
vylou€eno. Veskeré zmény v pribé&hu soutéZe jsou vyhrazeny.

Kontaktni udaje Asociace kuchafi a cukréafd CR

Generalni partneri

.
- Orkla
Partnefi Fagsses

FoodServi

U Krbu 521/45, 108 00 Praha 8

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

#asociacekucharu | #akccr | @ake.cr | www.ake.cz
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