ASTRO HRADEC

14. duben 2011 Kongresové centrum Aldis Hradec Kralové

VI. ro€nik mistrovstvi republiky kuchart a cukrari
a XVI. roénik narodni soutéze kucharského a cukrarského uméni s mezinarodni ucasti

pofada Asociace kucharl a cukrafu Ceské republiky o.s., regionalni pobo¢ka Vychodni Cechy
a partnefi AKC CR o.s., hlavnim partnerem soutéze je Vitana, a.s.

ZAKLADNIi INFORMACE
Vazené kolegyné, vazeni kolegové,

radi Vas uvitame ve Ctvrtek 14. dubna 2011 na VI. ro¢niku soutéze o titul Mistr republiky kuchaf a cukrafr
a zarovenl na XVI. ro€niku narodni soutéze kuchafského a cukrafského uméni probihajici v krasném mésté
na soutoku Labe a Orlice, ve mésté prfezdivaném Salon republiky, které si jiz ziskalo pevné misto v moderni
gastronomii.

Pro tento rok jsou v soutézi zakomponovany posledni zmény v zadani jednotlivych kategoriich na zakladé
novych propozic svétové kucharské asociace WACS pro kuchafskou olympiadu IKA

Pro nase soutézici jsme zvolili variantu odpovidajici cca. 80% obtiznosti na velké svétové soutézi.(kategorie
jsou shodné, ale je ponizeno mnoZstvi tkold pro jednoho soutézZiciho — napr. pro seniory jsou kombinovany dva
téZ8i tkoly misto tfech) Vé&fime, Ze naSe soutéZ pfispéje velkym dilem v8em zulastnénym jako pfiprava na
gastronomické svétové soutéze.

Zajimavosti soutézZe je i prezentace vyrobkd SENIOR KLUBU AKC, ktera ukazuje krasu tradi¢ni gastronomie
19. a 20. stoleti. Pro dnesSni gastronomickou mladou generaci pfinasi tyto exponaty obohaceni ve znalostech
oboru a zaroven porovnani se sou€asnymi trendy v gastronomii.

Obohacenim letoSniho programu bude pro navstévniky i umeélecka soutéZ ve vyfezavani ovoce a zeleniny, kdy
soutézici v asovém limitu 180 min. a 75 min. budou vytvaret soutézni kompozici pfimo pfed Vasimi zraky.

Vedle soutéZni podivané nesmime opomenout ani jiz tradiéni veletrh firem, ktery kazdoro€né doplfiuje program
a pfinasi navstévnikim informace a poznani novinek z oblasti vysoké gastronomie a nabidky firem
s gastronomickym zafizenim, sledujicim racionalni vyZzivu, dieteticky i zdravotni zajem Siroké vefejnosti.

V letosnim roéniku bude opét dan prostor $kolam z celé Ceské republiky, na kterych se vyu&uji gastronomické
obory, aby mohly prezentovat um svych zakud prostfednictvim Zivého vystoupeni.

Véfime, Ze vyuZijete tuto pfileZitost a v Kongresovém centru Aldis v Hradci Kralové proZijete 14. dubna 2011
v Case od 10.00 do 18.00 hod. pfijemné gastronomické zaZzitky.

Veskereé informace najdete na: www.akc.cz


http://www.akc.cz/

Tabulka informaci a kontaktt — fazeni na: www.akc.cz

Soutézni kategorie K,C,U,Z,H,D
Soutéz Propozice pro soutéZ v €as. limitu Z
Gastro Hradec Hodnoceni soutéZnich vyrobki
Soutézni prostor

Casovy program sout&zicich
Startovné a prihlaska do soutéze

gastrohradec@seznam.cz

Veletrh firem | Informace a piihlaska | gastrohradecfirmy@seznam.cz
Pddiova o
vystoupeni §kol Informace a prihlaska gastrohradecskoly@seznam.cz
Navstéva Ipformace o vstupném
verejnosti, gas_o‘v’yvhamlo,”?gram a program milena.opitzova@centrum.cz
hromadné zajezdy Ojest? nafvstmt v Hradci Kralové-

doporuceni

Organizatofi — tel.&., e-maily |

Kontakty

SOUTEZNi KATEGORIE

KUCHAR SENIOR

K/1

Slavnostni rautova misa pro 8 osob, sestavajici ze 3 zakladnich vyrobku s odpovidajicimi dopliiky +
min.dva druhy omacek + jeden vzorovy talif s 1porci

a 4x jednotlivy inovativni hlavni pokrm, pfipraveny za tepla a vystavovan za studena

K/2

Ctyii rizné predkrmy na talifi 2 na teplo a 2 na studeno, pfipravené, podavané samostatné po 1 porci,
vystavena vzdy nastudeno.

a Menu pro jednu osobu o 5 chodech, menu je pfipraveno a podavano jako samostatny pokrm po jedné
porci v€etné dezertu.

K/3

Sest druhti finger food po péti kusech, 1ks 10 — 20g

z toho tfi druhy teplé a tfi druhy studené + vzorovy talif s 1porci (od kazdého druhu jeden kus)
a Vegetarianské tfichodové menu (ovo-lacto) predkrm, hl. pokrm, dezert

KUCHAR JUNIOR

K/J1

Slavnostni rautova misa pro 8 osob, sestavajici ze 3 zakladnich vyrobkt s odpovidajicimi doplriky + min.
dva druhy omacéek + jeden vzorovy talif s 1porci

a 2x jednotlivy inovativni hlavni pokrm, pfipraveny za tepla a vystavovan za studena

K/J2

Ctyii rizné predkrmy na talifi 2 na teplo a 2 na studeno, pfipravené, podavané samostatné po 1 porci,
vystavena vzdy nastudeno.

a Menu pro jednu osobu o 3 chodech, menu je pfipraveno a podavano jako samostatny pokrm po jedné
porci véetné dezertu.

K/J3

Ctyfi druhy finger food po péti kusech, 1ks 10 — 20g

z toho tfi druhy teplé a tfi druhy studené + vzorovy talif s 1porci (od kazdého druhu jeden kus)
a Vegetarianské trichodové menu (ovo-lacto) predkrm, hl. pokrm, dezert




CUKRAR SENIOR

C/1

Misa Petit Fours

pét druhll po Sesti kusech (celkem 30ks + 5 ks k rozkrojeni) s centralnim monumentem z jedlého materialu,
kazdy Petit fours musi mit rozdilnou naplr, charakter a pfipravu, od kazdého druhu musi byt jeden kus

k nahlédnuti, rozkrojeni a degustaci

C/2

Ctyii rizné restauraéni dezerty, teplé nebo studené, vystavované za studena -podavané samostatné
po 1 porci na talifi

a Slavnostni dort (o minimalni vaze 2kg), dort musi byt zcela ruéné zdoben a viechny ¢asti musi byt jedlé.
maximalni vyska vyrobku 60 cm.

C/3
Slavnostni 4 dorty na rozdilné téma (o velikosti 12porci), dva dorty s vykroji k nahlédnuti a degustaci, dort
musi byt zcela ru¢né zdoben a vSechny ¢asti musi byt jedlé

C/4
Sest stejnych restauraénich dezert(, podavané samostatné po jedné porci
a 2 dorty uréené k porcovani (o velikosti 12 porci) jeden s vykrojenou porci k degustaci

CUKRAR JUNIOR

Cl1

Misa Petit Fours - Gtyfi druhy po Sesti kusech (celkem 24ks + 4ks k rozkrojeni), kazdy Petit four musi mit
rozdilnou naplf, charakter a pfipravu, od kazdého druhu musi byt jeden kus k nahlédnuti rozkrojeni, degustaci

Cli2

T¥i rdzné teplé nebo studené dezerty, vystavované za studena

pfipravené a podavané samostatné po 1 porci

a 1 dort uréeny k porcovani (o velikosti 12 porci) dort musi byt zcela ruéné zdoben a vSechny ¢asti musi byt
jedlé

C/li3

Dva slavnostni dorty na rizné téma (o velikosti 12 porci)

z toho jeden s vykrojenou porci k degustaci, dorty musi byt zcela ruéné zdobené
a vSechny &asti musi byt jedlé

UMELECKE KUCHARSTVi A CUKRARSTVI ,,ARTISTIKA*

U/l
Senior - Umélecky exponat, umélecky zhotovena skulptura z margarinu, tuku, ledu, vosku, tésta, soli, kofeni,
cukru, karamelu

u/J2
Junior - Umélecky exponat, umélecky zhotovena skulptura z margarinu, tuku, ledu, vosku, tésta, soli, kofeni,
cukru, karamelu

GASTRO HRADEC CARVING CUP - Vyrezavana zelenina a ovoce

Z/1
Senior — Pfredem pfipravena kompozice nebo vyrobek na volné téma — max. rozmér 90 x 90 cm, vysSka
vyrobku 150 cm

VARV

Juniorské tymy — Pfedem pripravena kompozice nebo vyrobek na volné téma (2 az 3 ¢lenné, prip. mize
tvofit junior sam) - max. rozmér 90 x 90 cm, vyska vyrobku 150 cm

* zapocitava se do JUNIORSKE CARVINGOVE EXTRALIGY

Z/3
Senior i Junior (bez rozdilu) — Soutéz v limitu 180 min. z koSe surovin - kvalifikace na 3. Mistrovstvi Evropy
* zapocitava se do JUNIORSKE CARVINGOVE EXTRALIGY

( omezeny pocet ucastnikt = 15 soutézicich)

Z/4
Senior i Junior (bez rozdilu) — Sprint v limitu 75 min.




* zapoditavéa se do JUNIORSKE CARVINGOVE EXTRALIGY
(omezeny pocet Gcastnikt = 25 soutéZicich)
e soutézZici se mize zucastnit jen jedné kategorie v soutéZi v limitu
e POZOR: pfesné pravidla na vdechny carvingové kategorie jsou v samostatné priloze

KATEGORIE PRO HANDICAPOVANE

H/K
Kucharsky vyrobek — volné téma — v pfihlasce je nutné uvést za jménem d&islo prikazu ZTP, ZTPP

H/C
Cukrarsky vyrobek — volné téma - v pfihlasce je nutné uvést za jménem dislo priikazu ZTP, ZTPP

H/U
Umeélecky vyrobek — volné téma - v pfihlasce je nutné uvést za jménem Cislo prakazu ZTP, ZTPP

H/Z
Vyfezavana zelenina — volné téma - v pfihlasce je nutné uvést za jménem C¢islo prakazu ZTP, ZTPP

SOUTEZ DRUZSTEV

D/D
Druzstvo hotelll a firem v jakémkoli poétu soutézicich, minimalné vsak tfi nad 21 let, zastoupené v soutéznich
kategoriich K, C, U nebo Z (v kazdé kategorii minimalné jeden soutézici)

D/J
Druzstvo juniorll do 21 let v jakémkoli po¢tu soutézicich, minimalné tfi, musi byt zastoupena kazda soutézni
kategorie K, C, U nebo Z (v kazdé kategorii minimalné jeden soutézici)

Podrobné propozice k soutéznim kategoriim Z

druha pfiloha

Hodnoceni soutéznich vyrobk

Hodnoceni soutéze jednotlivct

Hodnotici komise pro kazdou kategorii je sloZzena z pfednich gastronomickych odborniki AKC CR
Soutézni vyrobky se hodnoti anonymné pouze podle soutéznich Cisel.
Kazdy z komisafi hodnoti soutézni vyrobek z vice pohledu:

1. Prezentace - vyuziti inventare, prostoru a doplrik 0 — 10 bodt

2. Sestaveni - skladba barev, surovin, vzajemna harmonie 0 — 10 bodu

3. Odborna pfiprava - preciznost, velikost porci, naro¢nost technologie vyroby 0 — 10 bodu
4. Aranzma, podavani - napaditost, atraktivnost, nové trendy 0 — 10 bodu

u kategorie Z:

1. Pracovni provedeni - Cistota provedeni, pravidelnost, ostrost a sila fezu....,

2. Stupen obtiznosti - mnozstvi pouzitych motiva, vyuziti nozu a dlatek, plasti¢nost, potfebny ¢as,

myslenkovy vklad

3. Originalita - vedle ¢asto pouzivanych motivd vyuziti nového napadu, novost by méla byt
rozpoznana spontanné

4. Umélecké zpracovani - celkovy dojem kompletniho vyrobku, exponat by mél vyvolavat nadSeni....

5. Dodrzeni zadani — dle podminek soutéze

Soutézni vyrobek mize tedy od kazdého komisare ziskat v sou¢tu maximalné 40 bodu.
Pfi sestavovani poradi se postupuje tak, Ze nejvyssi a nejnizsi dosaZené bodové hodnoceni se Skrta
a ze zbyvajicich tfi se vypocitava aritmeticky priimér.

Bodova pasma:

0 - 27,99 bod - diplom za G¢ast
28,0 - 31,99 bodU - bronzova medaile
32,0 - 35,99 bod - stfibrna medaile
36,0 — 40 bodu - zlatd medaile



Absolutniho vitéze v soutézi senior kucharit v kategoriich ,,K“ i cukrafrt v kategoriich ,,C*
urcéi odborna komise.
Vitéz obdrzi ,,Pohar Rudolfa Pfibyla“ jako nejvyssi ocenéni a titul MISTR REPUBLIKY.

Pripravujici Skola vitézného juniora obdrzi prestizni cenu Gastro Hradce ,,Pohar Milana Burdy*.

V letosSnim roce bude opét udélena cena Primatora mésta.

VSichni soutézici dle umisténi obdrzi diplom, medaile, nejuspé&3néjsi i vécné ceny.
Hodnoceni soutéze druzstev

Hodnoceni druzstva je vypocteno aritmetickym primérem z dosazenych bodu v soutézi jednotlivcu.

SOUTEZNi PROSTOR

v v,

Soutézni prostor pro 1 soutéziciho v kategorii:

K/1, K/2, K/3, C/1, C/2, C/3-- étvercovy stiil 160x160cm

K/J1, KIJ2, K/J3, C/J1, C/J2, C/J3 - kulaty & 120 cm

U/1, U2, /1, 2132, HIK, HIC, H/U - kulaty & 120 cm (pozn: u Z/1 a Z/J2 omezeni prostoru na stole - viz propozice)
ZI3, ZI4 — étvercovy sttil 80x80 cm a zidle

Pro skoly nebo firmy s vice soutézicimi pripravujeme jeden spoleény obdelnikovy stul.

( Pokud mate jiné poZadavky na soutézni prostor, napiste v pfihlasce, stoly skladame
ze stoli 80x80 cm, popripadé doplrite telefonem nebo e-mailem nejpozdéji tyden pred soutézi)

Vyzdobu stolu i ubrusy si zajistuje kazdy soutézici sam, vyzdoba stolu neni hodnocena. UPOZORNENI -
ve vyzdobé nesmi byt pifed hodnocenim soutézni komisi pouzita loga Skol ani firem, za které
soutézite!!l!, ta se dopliiuji v 10.15 hod. az po zhodnoceni soutézni komisi.

CASOVY HARMONOGRAM SOUTEZICiCH

Aldis - Velky spolecensky sal - 1. poschodi a soutézni prostor v prizemi:
5:00-7:15 PFijezd a prezence u hlavniho sélu kategorie soutéZe K, KJ, C, CJ, U, H, Z1,2
5:00-7:15 Dohotoveni exponatd a umisténi na stolech v hlavnim sale
7:30  Ukonceni pfiprav a uvolnéni salu
7:30-10:00  Hodnoceni exponat odbornou porotou AKC CR v hlavnim séle
09:00:00  Kat. Z/4 — rozlosovani surovin - pfizemi
9:00-9:30 Kat. Z/4 — pFiprava soutézniho stolku
9:30-10:45  Kat. Z/4 — soutéz SPRINT — 75 min. vyroby soutéznich vyrobku - pfizemi
10:15-10:30  Doplnéni vystavenych exponatl jmenovkami (zajisti poradatel),
popfF. logo firmy, Skoly (doplni soutéZici)
10:30 - 18:00  Otevreni vystavy pro vefejnost
11:00  Kat. Z/3 —rozlosovani surovin - pfizemi
11:00-11.30 Kat. Z/3 — pfiprava soutézniho stolku
11:30-14:30  Kat. Z/3 — soutéz LIMIT — 180 min. vyroby soutéZnich vyrobki
18:00  Ukonéeni vystavy
Sklizeni exponatu pfed 18hod. je zakdzano!
Pro zajemce v odpolednich hodinach diskuze s odbornou porotou u vystavenych vyrobkd.

Aldis - Maly sal - 1. poschodi:
16:00 Vyhlaseni vysledkl soutéze,
predani cen, pohar(i, medaili, diplomu
11 Soutézici v profesnim obleceni !!!

Aldis - Foyer pfizemi:
11:00 - 14:00 soutéz v asovém limitu — kvétinova kompozice — vyfezavani ovoce a zeleniny



Aldis - Jednaci sal - pfizemi:
Cas bude upfesnén Stravovani soutézicich — snidané , obéd

Aldis - Elis¢in sal - pfrizemi:
8:00 - 16.00 Kavarna — odpocinkové posezeni s prateli u dobré kavy se zakuskem

STARTOVNE a PRIHLASKY

Startovné pro jednoho soutéziciho:

SENIOR K¢ 600,-

JUNIOR K¢ 500,-

Soutézi-li soutézici ve vice kategoriich, plati startovné pouze jednou.
Soutézici ze zahrani¢i maji moznost platit na misté v den soutéze u prezence.

Soutézici u kategorie Z/3 a Z/4 na misté doplati suroviny ze spotfebniho koSe, které zaijisti poradatel.

Startovné pro druzstvo:

Kazdy soutézici v druzstvu plati startovné sam za sebe jako jednotlivec
+ poplatek za celé DRUZSTVO K¢ 400,-

Startovné platte slozenkou ,,C* na adresu: Helena Urbanova, Slezska 732, 500 03 Hradec Kralové
nebo pfevodem na ucet Cislo: 35-6519510207/0100 variabilni symbol: vase tel. Cislo (9 cifer)

Uzaverka prihlasek je 1. dubna 2011
STARTOVNE MUSI BYT UHRAZENO nejpozdéji 1. dubna 2011

Po obdrzeni Vasi pfihlasky a startovného Vam zasleme podrobné propozice k organizaci soutéze.

Poradatel Vam pripravi:
— jednotné jmenovky, stravovani, danové potvrzeni o zaplaceni pro vasi uétarnu.

Nezapomeinite, podrobné popisky vyrobku si soutézici zajiSt'uje sam, jsou povinné!l!.

OBECNE PODMINKY SOUTEZE

e *soutéZe se mize z(&astnit kterykoli obdan CR
e *soutéZe se mohou zuc€astnit i zahrani¢ni kolegové
e *pokud soutézicimu nebude v dobé konani 15 let, je tfeba mit s sebou pisemny souhlas rodi¢u
* fotografie pofizené poradateli, zachycujici priibéh soutéze a hotové vyrobky, mohou byt vyuzity
bez souhlasu uc¢astnik(l v tisku, pfip. na propagaci dalSich ro¢niku
* ofic. fotografie z akce mohou byt vyuZity dalSimi osobami pouze po souhlasu pofadatele nebo
spolupofadatele

e ¥ pouze pofadatel a odborny garant soutéZe ma pravo pfipravit z této akce prodejni
CD, DVD, knihu nebo jiny tiskovy material ur€eny k prodeji

Prihlaska do soutéze — vyplnte na www.akc.cz — od 11. 02. 2011
uzavérka prihlasek je 1. dubna 2011

info. k pfihlaSkam: Helena Urbanova, tel. 605286483, 499992032, email:gastrohradec@seznam.cz


http://www.akc.cz/

PODIOVA VYSTOUPENI SKOL

V doprovodném programu hlavni soutéze probiha v Malém sale prezentace gastronomickych skol, kdy
Zaci jednotlivych uéebnich obord prezentuji svou zruénost a odbornost.
Program je doplnén i o atraktivni soutéze pro navstévniky.

GASTRO HRADEC 2011 - prihlaska pro doprovodny program
- poédiova vystoupeni zaku Skol

Nazev skoly, ktera ma zajem o poédiové vystoupeni:

Adresa:

Telefon: E-mail:

Kontaktni osoba:

Mame pripraveny program v délce ............. min.

Struény popis vystoupeni:

UZAVERKA PRIHLASEK je 1. dubna 2011

VypInéné formulafe pfihlasek zaslete na e-mail: gastrohradecskoly@seznam.cz
nebo postou na adresu: Ing. Vladimira Baranova, Na Zahradkach 229, 503 41 Hradec Kralové,

informace - tel.¢.: 605 390 777



mailto:gastrohradecskoly@seznam.cz

NAVSTEVA VEREJNOSTI a HROMADNE ZAJEZDY

Prodej vstupenek pro vefejnost bude zahajen v 9.30 hod.

Soutéz v ¢asovém limitu SPRINT ve vyfezavané zeleniné a ovoci za¢ina v 9.30 hod. - pfizemi
Program v Malém sale pro vefejnost zacina v 10.15 hod.

Velky sal se soutéznimi vyrobky bude otevien od 10.30 hod. do 18.00 hod.

Vstupné pro verejnost je K& 70,-

Zlevnéné vstupné pro hromadné zajezdy, studujici, doprovod a diichodce je K¢ 60,-

Hromadné objednavky vstupenek si muzete zajistit telefonicky:
Bc. Milena Opitzova +420 775 971 951

nebo e-mailem: milena.opitzova@centrum.cz

CASOVY HARMONOGRAM A PROGRAM pro navstévniky

Aldis - Velky spolecensky sal - 1. poschodi:
10:30 - 18:00  Otevieni vystavy soutéZnich exponatl pro verejnost
14.30 Doplnéni samolepek na jmenovky u ocenénych exponatl
18:00  Ukonceni vystavy
Sklizeni exponatu pred 18hod. je zakazano!
Pro zajemce v odpolednich hodinach diskuze s odbornou porotou u vystavenych vyrobku.

Aldis - Maly sal - 1. poschodi:
10:15- 15:45  Prezentace kol - podiova vystoupeni
Soutéz dovednosti zakl Skol a navstévnika soutéze
16:00 Vyhlaseni vysledkd soutéze, !!! Soutézici v profesnim obleceni !!!
pfedani cen, pohar(i, medaili, diplomu

Aldis - Foyer pfizemi:
9:30-14:30 soutéz v Casovém limitu — kvétinova kompozice — vyfezavani ovoce a zeleniny
9.30 — 10.45 SPRINT, 11.30 — 14.30 LIMIT = kvalifikace na Mistrovstvi Evropy

Aldis - Foyer 1. poschodi:
10:00 - 18:00  Veletrh firem a prezentace Skol

Aldis - Restaurace, Jednaci sal - pfizemi:
Celodenni stravovani

Aldis — Elis¢in sal - prizemi:
10.00 - 16.00 Kavarna — posezeni s dobrou kavou a zakuskem

Doporucéeni, co mizete navstivit v Hradci Kralové:

e Muzeum vychodnich Cech, kde najdete stalou expozici (5 minut od Aldisu)
Elis¢ino nabrezi 465, tel. 495 512 462

e Galerie moderniho umeéni , Velké namésti 139, tel. 495 514 893

e Hvézdarna a planetarium Hradec Kralové,
Zamecek 456/30, Novy Hradec Kralové, tel. 495 264 087

e Obfi akvarium, Podvodni sklenény tunel,destny prales
Envi dim, Baarova ul. 1663/10, tel.495 534 555


mailto:milena.opitzova@centrum.cz

e Vyhlidkova véz, Bila véz 235m n.m. 71,5 m vyska
Velké namésti HK, tel. 495 514 722

e Aquacentrum a plavecky bazén
Elis¢ino nabrezi 842, tel. 495 404 444

Jiraskovy sady,soutok feky Labe a Orlice
Orlické nabrezi

Lidovy kostelik sv. Mikulase

Prochéazka historickym centrem mésta

ORGANIZATORI - kontakty

<D

Organizace a prihlasky do soutéze, zpracovani dat:
Helena a Otto Urbanovi, tel.¢. 605286483, 499992032
e-mail: gastrohradec@seznam.cz

Hlavnim partnerem akce je VITANA a.s.

Odborny garant soutéze vyrezavani zeleniny a ovoce v ¢asovém limitu
Ludék Prochazka, tel.€. 777241424 vecler

e-mail: info@carving-studio.cz

Veletrh firem a pasivni prezentace Skol:
Petra a Jan Dvorackovi, tel.&.: 736174289

e-mail: gastrohradecfirmy@seznam.cz
Doprovodny program — pédiova vystoupeni Skol:
Vladimira Baranova, tel.€. 605 390 777

e-mail: gastrohradecskoly@seznam.cz
Hromadné objednavky vstupenek:

Milena Opitzova, tel.€. +420 775 971 951
e-mail: milena.opitzova@centrum.cz

HODNOCENIi SOUTEZE

1 Zakladni rady a doporucéeni pii hodnoceni kuchaiskych soutéznich vyrobki:

moderni, jednoducha Uprava, respektujici zakladni surovinu s doplnky

vyuziti prostoru pfi prezentaci — vhodné zvoleny talif, misa, okraje ponechat volné
velikost soutéznich vyrobku je zpravidla o 1/3menSi nez normaini prodejni pokrm

misy a talife nepfeplfiovat, dat prostor vyrobk({m

v plnénych masech maso 2/3, 1/3 napli

u vyrobk zalitych v aspiku musi byt aspik pfiméfené mékky

pFi skladani zeleninové pfilohy radéji skladat do nahodilé formy nez do pravidelnych tvar(
aspikem pokryvat pouze jednotlivé komponenty, neslepovat ani nepfelivat vétsi mnozstvi ...tfeba zeleniny
nepouzivat k dekoraci pokrmu nejedlé suroviny, napf. kosti, krunyfe korys, ....

vyvarovat se pfili§ mnoha tmavych vyrobkd na mise

shodné vyrobky musi byt precizné upraveny bez minimalniho rozdilu ve velikosti,

barvé, konzistenci (napf. u 8porcové misy)

vyrobky potahnout aspikem ,glazirovat” ze v8ech stran
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Zakladni rady a doporucéeni pfi hodnoceni cukraiskych soutéznich vyrobki:

volba soutézni kategorie a respektovani tématu zadani

napaditost, soulad barev a harmonie mou¢énikU

originalita ozdob a doplrikd, pouzivani modernich prvka

pfedvedena zru€nost a profesionalita soutéziciho

dodrzovani zadanych poctl kust dezertll na misacha jejich stejnorodost

Uprava na misach a talifich, nepfeplfiovat, dat prostor vyrobkim

soutézni exponat musi byt vzdy dominantni a nesmi zanikat v dekoraci

vhodnost pouzitych surovin a soulad jejich chuti( teoreticky podle danych norem )
vyvarovat se nejedlych surovin, nepovolenych vyztuzi,nepouzivat ostré barvy

vyrobky musi byt o3etifeny tak, aby si po celou dobu vystavy zachovaly Cerstvost a svézZest



