Asociace kuchafd a cukrart Ceské republiky

reprezentuje o vzdélava e spojuje

9.—10. dubna 2025
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Vazené kolegyné, vazeni kolegové,

soutéze pro mladé talenty strednich gastronomickych skol a u¢ilist GASTRO JUNIOR BIDFOOD
CUP 2025. Asociace kuchar a cukrérd CR pro tento roénik aktualizovala pravidla, kterd odrazi
soucasné gastronomické trendy a vychézi z nasich zkuSenosti ziskanych ¢lenstvim ve Svétové
asociaci kuchar (WACS).

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

TéSime se na V4s!

Miroslav Kubec
prezident Asociace kuchar{ a cukrart CR

#asociacekucharu #narodnitymkucharu @ake.cr www.akc.cz
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9.-10. dubna 2025
DEPO 2015 / Plzeid
7%°-17% hodin

Pro soutéZici bude otevreno:
6%-17% hodin

Pro navstévniky bude otevieno:
8%0-17% hodin

Na soutéz se prosim registrujte vyplnénim registracniho formuléfe na webovych
strankach

Registrace kon¢i 21. inora 2025. VVsechny potiebné dokumenty musi byt doruc¢eny
nejpozdéji do 21. tnora 2025 (v¢etné) e-mailem na adresu

Kazdy soutézici musi po zaslani prihlasky do korespondencniho kola uhradit
administrativni poplatek ve vysi 500 K¢.

Soutézici postupujici do findlového kola déle uhradi k administrativnimu poplatku ¢astku:

neélenové Asociace kuchaiti a cukrari CR 1 000K¢
¢&lenové Asociace kuchafti a cukraii CR 500K¢

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

Kontaktni e-mail soutéze je . Na tento e-mail m(Zete zasilat vase
dotazy. Dotazy budou odpovidany hromadné formou FAQ na webu

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

Zavére¢ny ceremonidl se uskutecni pro obor cukrér 9. dubna 2025 a pro obor kuchar
10. dubna 2025 v 17 hodin v soutézni hale DEPO 2015 v PIzni.

Souté? je oteviena pro vdechny kuchare/kucharky a cukrare/cukrérky do 21 let véku.
Soutézici musi byt zarover studentem maximalné ¢tvrtého ro¢niku stfedni odborné
gastronomické skoly nebo odborného ucilisté. Soutézit Ize jako reprezentant skoly, nebo
jako jednotlivec splfiujici vySe stanovena pravidla.

Kazdy soutéZzici musi mit k dispozici i dal5i osobu (nesmi byt starsi 21 let véku

a zaroven musi byt student stfedni gastronomické odborné skoly nebo ucilisté), kterd
bude umyvat nadobi v pribéhu soutéze. Tato osoba se nemzZe Zadnym zptisobem
podilet na pfipravé kucharskych a cukrérskych soutéznich tkoll! MlZe se vSak podilet
na Uklidu kuchyné v priibéhu soutézniho tkolu i po jeho skonceni. Tento ¢len tymu musi
byt odlisen (odévem, pokryvkou hlavy nebo jinak viditeln€) od soutéziciho, ktery bude
pfipravovat soutézni tkol.

VSichni soutézici musi byt oble€eni v kucharském odévu — bily rondon (dlouhy rukav),
¢erné kalhoty, ¢erné obuy, bild kuchar'ska ¢epice. Naopak pomocnik pro umyvani nddobi
musi byt svym odévem odlisen od zbytku tymu.

#narodnitymkucharu @ake.cr www.akc.cz
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Dvé kola soutéze
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Soutézni kuchyné
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Soutézni kol méa dvé faze.

Predstaveni soutéZiciho/soutézici s fotografii soutéziho (dbejte prosim na kvalitu
a ostrost dodavanych fotografii).

= |dea a technologicky postup pripravy vyrobkd.

= Kalkulace 4 porci talifového dezertu (receptury bez nékladd) — cukrér

= Kalkulace 4 porci soutézniho pokrmu (receptury bez néklad() — kuchar

= Fotografie vyrobk( (dbejte prosim na kvalitu a ostrost dod&vanych fotografii).

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

VaSe préce zasilejte e-mailem na , do pfedmétu e-mailu uvedte:
Gastro junior 2025.

£vo

Do findle soutéze postupuje 20 kuchaFﬁ/kughal"'ek a 20 cukrari/cukrarek. \lybere je
odbornd porota Asociace kuchar(i a cukrard CR. Finalisté budou 9. a 10. dubna 2025
pred zraky divak( varit pokrmy v kuchynich od spole¢nosti FAGOR Professional.

Kuchyné budou profesionalné zafizeny a technologicky vybaveny spole¢nosti FAGOR
Professional a spole¢nosti CESK. Presny planek kuchyné a cukrarskych studif (vCetné
popisu technologii) je pfilohou propozic a m(Ze byt aktualizovén. SoutéZici si mohou
pFivézt vlastni inventar a technologie (ty vSak nesmi presahnout 10 KWh prikonu).

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

Hlavni chod

Hygiena
na pracovisti

Priprava menu

Mise en Place

#asociacekucharu

Pripravte hlavni chod z teleci pe¢ené (dodavatelem je spole¢nost Bidfood — katalog.
¢islo 712065). Kazdy soutéZici dostane 1kg teleci pe¢ené. Povinnou surovinu obdrzite
pred kon&nim soutéZe. Dalsi povinnou surovinou je smetana Kunin 31% od partnera
soutéZe spole¢nosti Lactalis. Smetanu si kazdy soutézici priveze jiZ s sebou navazenou.

Povinnou surovinu dopliite vhodnou prilohou a dalSimi jedlymi prvky dle vlastniho
uvaZeni a zaroven dle aktuélnich vyZivovych a kulinarskych trendl (sezénnost, lokalni
suroviny...).

Soutézici musi pracovat dle platnych hygienickych pravidel. VeSkera pouzivana chemie
(desinfekce...) bude od partnera soutéze Ecolab. Pifimo na misté kazdy soutézni tym
od poradatele soutézZe ziska na pracovisté bezoplachovou desinfekci, saponét.

Papirovy program a dalSi jednordzové utérky doda také poradatel od partnera soutéze
spole¢nosti Tork.

Na pfipravu 4 porci soutéZzniho pokrmu ma soutézici 60 minut.

= Mohou byt souc¢asti mise en place.
= \/yvary mohou byt svarené, ale nesmi byt ochucené.
Lze pouzit Demi glace.

= MUZe byt ocisténé.

Nesmi byt nakréjend, nastrouhana... (pokud méa zelenina semena, m{Ze byt semen
zbavend a v tom pripadé i rozpllend — napf. dyné).

® Musi byt v syrovém stavu.

Raj¢ata mohou byt spafené a oloupana.

= Mohou byt pFivezeny, ale ne redukované, ochucené ¢i zahusténé. Kone¢nd omacka
nebo coulis se musi pfipravit na misté.

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

Zeleninové pyré musi byt pripraveny na misté (dyriové, kvétakové, celerové...).

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

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

Musi byt ze 100 % vyrobeny na misté

= Mohou byt oddélena a pasterizovéna, ale nesmi byt jinak zpracovéna.

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

#narodnitymkucharu @ake.cr www.akc.cz
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WWdej soutézniho pokrmu musi probéhnout pfed koncem stanoveného ¢asového
limitu (60 minut). Za kazdou 1 minutu zpoZdéného vydeje, bude soutézici penalizovén
ztratou Ctyr bod(. Po uplynuti 70 minut bude soutézici diskvalifikovan.

Vydej pokrm{ bude probihat na talifich dodanych poradatelem. Pro leto3ni ro¢nik byl
vybrén talit OPTIMO mélky z portfolia spole¢nosti Sving (foto najdete v pfiloze
propozic). Pouziti vlastniho porcelanu nebude ve findlové ¢asti povoleno.

Celkovy dojem, kreativita, novatorstvi.

SloZeni receptury, pracovni postup.
Ekonomické hledisko, ndro¢nost surovin.
Vypracovani kalkulace (receptury bez nékladd).
Kvalita fotografii pokrmd a tymu.

Po secteni vysledkd odborné poroty budou vyzvéni postupuijici do findlového kola:
20 kuchafl/kucharek + 2 nahradnici.

uhkwheE

Priibéh findlového kola budou hodnotit 2 poroty.

Bude hodnotit prevazné praktické dovednosti soutéZicich na jejich pracovisti a bude
znat i jejich vyrobky. Diraz bude kladen i na hygienické kritéria pripravy pokrm(.
Hodnocena bude udrZitelnost a ekonomika prace.

Bude senzoricky a chutové hodnotit pokrmy. MiZe diskutovat a konzultovat svoje
zavéry s technickou porotou.

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

Talifovy dezert

Povinné suroviny

Chutové kombinace

Mise en Place

#asociacekucharu

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

Délka: 60 minut

" Pfi piipravé dezertu predvedte riizné prvky cukraiské techniky.

= Kombinujte textury.

® Dezert musi byt pFipraveny tak, aby byl prodejny v restauraci.

Dezert musi obsahovat alespori 3 hlavni slozky:

® Jedna z téchto sloZek musi byt podévéna chlazena nebo zmrazena.

® Jedna z téchto sloZek musi byt espuma.
® Zapracujte kfupavou slozku dezertu.

Omacka a dekorace se nepovazuji za jednu ze tfi hlavnich slozek.

Povinné pouziti alespori jedné z ¢okolad Callebaut rfady Finest Belgian Chocolate:

= Callebaut 811 | 54,5% (horkéa Cokolada)
Callebaut 823 | 33,6% (mlécna cokolada)
Callebaut Gold | 30,4% (karamelova ¢okolada)
Callebaut Velvet | 32% (bila Cokolada)
Callebat Ruby | 47,3% (rCizova Cokolada)

Povinné pouZiti jednoho z pyré Ponthier:

= Mandarinka

= Malina

= Cerny rybiz

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

Povinnost pouZit smetanu Président 35 %, dodd Lactalis.

Souté&zici si musi pred korespondenénim kolem vybrat jednu z téchto chutovych kombinaci:

® Pekanovy ofech — mandarinka — mlé¢né/karamelovéa ¢okolada,

= Malina — kokos — bild/Ruby ¢okoléada,

= Cerny rybiz — sezam bily nebo ¢erny — horké ¢okolada.

Zvolend chutové kombinace bude dominantni chutovou kombinaci talifového dezertu.
Ke stanovenym kombinacim je moZné pridat dalsi chut, nesmi vSak dominovat v dezertu.

Susené ovoce/nebo zeleninovy prach mdZete mit pripraveny.

Suché pfisady mohou byt pfedem odvazeny a odméreny.

Korpusy lze pfivézt jiz upecené, nesmi byt nakrajené.

Zé&kladni kfehkd tésta, napt. sablé/linecké Ize prinést pripravené, vyvélené, nesmi vsak
byt vykrajené ¢i upecené. Crumble mdZe byt zpracovan v drobenku, ale neupeceny.
Odpalované tésto mdZe byt vyrobené, nesmi byt viak upecené.

= Makronky je mozné pfivézt hotové.

= Pusinky mohou byt pfedem pripravené, upecené, ususené.

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

Ovocné duZiny ¢i ovocné pyré Ize privézt, ale ne v podobé hotové oméacky.

Glazé je mozné privézt hotové.

Potravinarska barviva, oxid titanicity, t¥pytky, zlaty prach nejsou povoleny

V&8echny ozdoby musi byt ze 100 % pfipraveny ve studiu.

Cukr m(Ze byt rozpustény a barveny, ale nesmi byt natahovany/vytahovany.
Cokoladu musite temperovat na misté.

Povoleny jsou ochucené oleje a mésla.

Vejce mohou byt oddélena a pasterizovéna, ale nesmi byt jinak zpracovéna.

#narodnitymkucharu @ake.cr www.akc.cz
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WWdej soutézniho pokrmu musi probéhnout pfed koncem stanoveného ¢asového
limitu (60 minut). Za kazdou 1 minutu zpoZdéného vydeje, bude soutézici penalizovén
ztrdtou dvou bodd. Po uplynuti 70 minut bude soutéZici diskvalifikovén.

Vydej pokrm{ bude probihat na talifich dodanych poradatelem. Pro leto3ni ro¢nik byl
vybrén talit OPTIMO mélky z portfolia spole¢nosti Sving (foto najdete v pfiloze
propozic). Pouziti vlastniho porcelanu nebude ve findlové ¢asti povoleno.

Celkovy dojem, kreativita, novatorstvi.

SloZeni receptury, pracovni postup.
Ekonomické hledisko, ndro¢nost surovin.
Vypracovani kalkulace (receptury bez nékladd).
Kvalita fotografii pokrmd a tymu.

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

20 cukrard/cukrarek + 2 nadhradnici.

uhkwheE

Priibéh findlového kola budou hodnotit 2 poroty.

Bude hodnotit prevazné praktické dovednosti soutéZicich na jejich pracovisti a bude
znat i jejich vyrobky. Diraz bude kladen i na hygienické kritéria pripravy pokrm(.
Hodnocena bude i udrZitelnost a ekonomika prace.

Bude senzoricky a chutové hodnotit pokrmy. MiZe diskutovat a konzultovat svoje
zavéry s technickou porotou.
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PRAKTICKA CAST FINALE - OBOR KUCHAR/CUKRAR

Kritéria hodnoceni

praktické ¢asti
findle

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

2. Provadéni zdkladnich kucharskych a cukréiskych postupd.

3. Pouzivani modernich pracovnich postup( a kulindFskych tprav.
4. Zplsob podévani a celkovy dojem.

Clend@im poroty je vyhrazeno pravo degustace jiz b&hem pripravy a pred podavanim

pokrmd.
1. Prezentace, kreativita.
2. Pouzivani modernich pracovnich postupt, kucharskych a cukrarskych technik.
3. Zplsob podavéni a celkovy dojem.
4. Pouziti povinnych surovin.
5. Chut.
ZpUsob bodovani
(max. bodové zisky = Chut 50 bodd
dle kritérif) = Textura 10 bodui
® Harmonie chuti/parovani 20 bodu
= Vizualni aspekt a kucharské/cukrarské dovednosti 10 bodui
® Inovace 10 bodu
= Mise en place (pfiprava) 10 bodt
® Organizace a Cistota 10 bodii
= Zvladnuti kucharskych/cukrarskych technik 30 bodti
= Casovy harmonogram 10 bodt
® Waste management 10 bodt
Za nedodrzeni propozic (povinnych komponentd, surovin, zadanych chutovych
kombinaci) bude porota strhavat body. Za kazdy chybégjici povinny element bude
odecteno 5 bod( — tykéa se predevsim oboru cukrar.
Hodnoceni

Titul ,Gastro junior Bidfood Cup 2025 (kuchai/cukraf)” + pohar + diplom + vécné ceny
Diplom + vécné ceny

Diplom + vécné ceny

Ostatni G¢astnici findle budou uvedeni podle abecedniho poradi. Obdrzi diplom za Ucast
ve finale soutéze ,Gastro junior roku Bidfood Cup 2025".

Jména vitéz{ budou ozndmena Siroké verejnosti a publikovana v odbornych ¢asopisech.
Jejich recepty budou prevzaty Asociaci kuchait a cukraiti Ceské republiky a pripadné

i spole¢nosti Bidfood Czech Republic s.r.o., Aimeco, Callebaut a dalsich partner( jejichz
prostrednictvim mohou byt publikovany.

Ucasti v sout&Zi davé soutézici souhlas ve smyslu prisludnych ustanoveni zékona &.

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.

#asociacekucharu #narodnitymkucharu @ake.cr www.akc.cz
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Z (casti v pisemné a findlové ¢asti soutéZe nevznika jakykoliv ndrok na hrazeni ndkladd.

Spolupracgvnici, primo se podilejici na organizaci této soutéZe z Asociace kuchart
a cukrart Ceské republiky, pracovnici spole¢nosti Bidfood Czech Republic a FAGOR
Professional jsou z UCasti v samotné soutéZi vylouceni.

Ze strany organizdtora nesmi byt vedena o této soutézi Zadna jind informativni
korespondence. Pravidelné& budou publikovany nejcastéjsi dotazy a odpovédi (FAQ).

Ocenéni praci odbornou porotou je kone¢né a vymahéni zmén i cen pravni cestou je
vylouceno. Veskeré zmény v prlibéhu soutéZe jsou vyhrazeny.

ZX%0o

Asociace kuchari a cukrari CR
U Krbu 521/45, 108 00 Praha 8

Toma&s Popp ;
manager Asociace kucharl a cukraii CR

e-mail:
#asociacekucharu | #narodnitymkucharu | @akc.cr

Bid FAGOR

l PROFESSIONAL

n&

- : & i
Czech — gVisitCzechia cai tpaut (AL

Specials

minutk

MACHOVO JEZERO

Medialni partneri

ncklar
natura

Patis

GASTRO JUNIOR

gastro report


MAILTO:tomas.popp@akc.cz
http://www.akc.cz

