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KROMERIZ

CESK, a. s., CS Gostol Trading, s. r. 0., Retigo, s.r. 0.

poradaji

19. brezna 2024

10. ro¢nik soutéze mladych odbornikt v oblasti gastronomie
S mezinarodni ucasti

GASTRO KROMERIZ
2024

pod zastitou

Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy
hejtmana Zlinského kraje — Ing. Radima Holise
Asociace kuchaia a cukrari CR — poboéka Brno
starosty mésta Kromérize — Mgr. Tomase Opatrného

retigo”




Poradatel

Stiedni Skola hotelova a sluzeb Kromériz

Na Lindovce 1463/1

Reditelka sout&ze

Mgr. Ivana HaSova

Odborny garant

Asociace kuchait a cukraia Ceské republiky, pobotka Brno

Organizatori za
SSHS

Ing. Eva Ko¢irova
Mgr. Kristyna Tvrda
Mgr. Jana VaSinova

Mgr. Andrea MiSurcova

Zastitu pievzali

Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy
Asociace kucha¥i a cukrait CR — pobot¢ka Brno
Hejtman Zlinského kraje — Ing. Radim Holis

Starosta mésta Kromériz — Mgr. Tomas Opatrny

Hlavni partneri
soutéze

CESK, a.s.
CS GOSTOL TRADING, s.r.o.

Retigo, s.r.o.

SoutéZni obory

KUCHAR - KUCHARKA
CUKRAR - CUKRARKA
SOMMELIER

BARISTA

Soutézici

Z4ci a studenti gastronomickych a stfednich kol s gastronomickymi
obory
VSichni soutéZici predlozi pri prezenci platny ob¢ansky a zdravotni

prikaz, 2 x pisemnou pripravu + dotaznik

Prihlaska

Vyplnénou piihlasku spolecné s formulatem Ubytovani a stravovani

zaSlete do 5. bFezna 2024 na adresu: eva.kocirova@hskm.cz

Ukastnicky
poplatek

Soutézici oboru kuchaf a cukraf: 1.000 K¢

Soutézici oboru barista a sommelier: 800 K¢




Uhrada poplatki

Uhrada téastnickych poplatkt proved’te pievodem na tGdet.

Bankovni spojeni: 18231691/0100

Variabilni symbol: IC §koly

Specificky symbol: 1903002024

Bez dokladu o zaplaceni je prihla§ka neplatna, pokud vyuZijete pro

odeslani elektronickou postu, doklad o ihradé vloZte do prilohy.

Casovy

harmonogram

Utery 19. biezna 2024
7:30 registrace, odevzdani pisemné ptipravy
a dotazniku, prohlidka pracovisté
8:00 zahdjeni
8:30-17:00 soutez
17:00 — 17:30 psani a tisk diplomi
18:00 vyhlaseni vysledkt, ukonéeni soutéze spojené

se slavnostnim rautem

Pracovni obleceni

Musi byt v souladu s ptedpisy o osobni hygiené pracovnikti ve spole¢ném

a uprava stravovani, profesni obleceni
zevnéjSku
Hodnotitelska Hodnotici komisi kuchafil a cukrait deleguje Asociace kuchaiti a cukrait
komise CR.
Ubytovani Pro soutéZici a doprovod je mozné zajistit ubytovani na Domové mladeze.
Cena za osobu a noc ¢ini 220 K¢.
Ptihlasku na ubytovani zaslete nejpozdéji do 5. bfezna 2024, thrada
V hotovosti pii prezenci. Soucasné pii prezenci vSichni soutéZici predlozi
vyplnény dotaznik + vypracovanou recepturu.
(Cena za ubytovani neni zahrnuta v ucastnickém poplatku).
Stravovani Stravenky budou vydany pfi prezenci na zakladé objednavky.
Cena snidané ¢ini 79 K¢&, ob&du 116 K&. Uhrada v hotovosti pii prezenci.
Informace Ing. Eva Kocifova

k soutézi

tel: 732 781 831

e-mail: eva.kocirova@hskm.cz



mailto:eva.kocirova@hskm.cz

Gastro Kromériz 2024
Soutéz kuchari
Ptiprava 4 porci moderniho teplého pokrmu s pfilohami v ¢asovém limitu 45 minut. Zakladni
surovinou je losos obecny - cca 600 g. Soutézici musi v ¢asovém limitu prezentovat 2 druhy

tepelné upravy lososa obecného. VSichni soutézici pii registraci piedaji 2x vytisknutou
pisemnou piipravu a dotaznik.

Tuto hlavni surovinu si kazdy soutézici také zajisti sam.

Zajisténi surovin:
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* v§echny suroviny si zajisti soutézici sam

Informace pro soutézici

* Soutézni ukol je sestaven se snahou vytvofit cenové piijatelny pokrm, a pfispét ke
spravnému technologickému zpracovani lososa, soutézici odevzda pii piijezdu zpracovanou
kalkulaci na 4 porce (vCetné technologického postupu) ve 2 provedenich

* soutézici ptredlozi ke kontrole obcansky a zdravotni prikaz, bez kterych nebudou k soutézi
ptipusténi, pracovni obleceni a Uprava zevnéjSku soutézicich musi byt v souladu s ptedpisy
0 0sobni hygien¢ pracovniki ve spole¢ném stravovani

* veskery inventar k pfipravé a prezentaci, véetné gastronadob do konvektomatu si ptiveze
soutézici (nezapomenout 3 talife na prezentaci a 1 talif s popisky pokrmu na prezentaci na
stul)

* po nastupu kazdé skupiny soutéZicich probéhne sezndmeni s pracovistém vcetné zaSkoleni
na technickém vybaveni, na pfipravu pfed soutéznim vystoupenim je k dispozici ptipravné
pracovisté, kde si soutéZici miZe pfipravit svilj inventaf. Rozumi se tim vybaleni kuchai'ského
nacini, kofeni, dopliikovych ingredienci, sestaveni mixeru, atd. Na tomto pracovisti se nesmi
zaCit pracovat na soutéZznim ukolu, ¢asomé&fi¢ zastavi Cas pii zranéni soutéZiciho, a to
maximalné na dobu 5 minut. Pokud soutézici nemiize pokracovat do uplynuti této doby, musi
odstoupit. Po oSetfeni rozhodnou o pokracovani v soutézi komisaii. Pii selhani nebo
nefunk¢nosti techniky je narok na pferusSeni Casu, pii délce pferuSeni vice nez 5 minut
(nezavinéné soutézicim), mize soutézici na vlastni zaddost zacit soutézni ukol znovu, dobu
zacatku urci komise

» kazdy soutézici ma k dispozici sestavené kucharské studio s konvektomaty firmy Retigo,

* Casovy limit je mozné prekrocit o 5 minut (kazdd minuta = 1 trestny bod), potom bude
soutézici diskvalifikovan,
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* po skonceni soutézniho tikolu ma soutézici maximalné pét minut na uklid pracovisté a jeho
pfedani dalSimu soutéZicimu,
* neni povoleno pfinést s sebou hotové, predpiipravené suroviny (krajené, strouhané atd.)

nebo ozdoby.



Pfedem jsou povoleny nasledujici pripravy:

* zelenina, houby, ovoce — omyté, oloupané a ocisténé, ale ne jinak upravené (napt. nakrajené,
marinované, blansirované atd.)

* brambory — omyté a oloupané,

» zakladni koncentrované vyvary a masové stavy (vakuované, nedochucené),

* listové tésto a tésto na piipravu domacich téstovin,

* Clenim poroty je vyhrazeno pravo degustace jednotlivych komponentl jiz béhem
soutézniho ukolu a pted podavanim.

Diskvalifika¢ni podminky:

- nerespektovani hygienickych zasad

- nevhodna uprava zevnéjsku a neodpovidajici pracovni obleceni

- nevhodné chovani, chybéjici zdravotni a obcansky prukaz

- pozdni nastup na pracovisté

- pouziti dovezenych, pfedem ptipravenych polotovari a vyrobkli mimo povolené zadani.

Protest musi byt podan ptedsedim jednotlivych hodnotitelskych komisi nejpozd¢ji 30 minut
po skonceni ukolu posledniho soutéziciho.

Hodnotici komise je zastoupena kuchaiskymi odborniky a zastupci AKC CR.



Gastro Kromériz 2024

v O

Soutéz cukrarua

Soutézni iikol:  Talifovy dezert z listového tésta

Soutézici ptipravi 4 porce talifového dezertu - jako soucast tiichodového menu do maximalni
vahy 150g, v ¢asovém limitu 50 minut, kdy bude 1 vyrobek vystavni a 3 kusy degustacni.

Soutézici si pfivezou vlastni hotové listové tésto, které nesmi byt vyvalené a vykrajené.
(Listové tésto by mélo byt soucasti dezertu, ne pouze jako ozdoba).

Je povoleno si pfivést uvarené smetanové naplné, které potrebuji odlezet 24 hodin (ganache,
crémeux, zaklady na zmrzliny) s tim, ze soutézici je povinen danou naplii béhem soutéze
pfipravit.

K dispozici bude studio s nasledujicim vybavenim: pecici trouby, dfez na myti nadobi, ko$ na
odpadky, mikrovinna trouba, stolni §leha¢ vafi¢ a Soker. Ostatni vybaveni a inventai bude mit
soutézici vlastni. (nezapomenout 3 talife na prezentaci a 1 talif s popisky dezertu na
prezentaci na stal).

Soutézici musi mit vlastni pracovni odév, obuv a ostatni ochranné pracovni pomucky. Kazdy
soutézici musi mit s sebou platny zdravotni prikaz.

YN s

Vsichni soutézici pii registraci predaji 2x vytisknutou pisemnou piipravu + dotaznik. Po
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hodnoceni odbornou komisi doda kazdy soutéZici ke svym vyrobkiim popisku se jménem

v v

a nazvem Skoly. Na vyhodnoceni se soutézici dostavi v profesnim obleceni, které mize byt

24

opatteno jmenovkou, pfipadné logem Skoly. Vyrobky soutézici vystavi na vlastnim inventafi.
Hodnoceni:

- Chut, vzhled, pracnost

- PouZivani modernich pracovnich postupti a cukrarskych technik
- Dodrzovani technologickych postupt

- Dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich ptedpist

- Organizace prace

- Prezentace vyrobki, Kreativita a celkovy dojem

- Pti ptekroCeni limitu — trestné body

Hodnotici komise je zastoupena cukraiskymi odborniky a zastupci AKC CR.



Odborna spoluprace:

Garant soutéze:

Hlavni komisar:
Startovné:

Soutézni tkol:

Pomicky:

Casovy limit:

Casovy harmonogram:

Ceny:

Dalsi informace:

Gastro Kromériz 2024

Sommelierska soutéz

Vino Hruska s.r.o.

Mgr. Andrea MiSurcova

tel.: +420 737 583 293, email: andrea.misurcova@hskm.cz
Jan Blahynka

800 K¢

védomostni pisemny test z napojové gastronomie

servis vina dle rozlosovani — bilé, riZzové a ¢ervené vino
doporucit vhodny pokrm nebo vhodné zatazeni do menu
komunikace sommeliera s hostem

vlastni pomiicky zajisti organizator soutéze

soutézici mize pouzit vlastni pomucky a inventaf na servis vina
pfiprava pracovisté 5 minut

servis vina 5 minut

do 07:30 registrace
12:00 prvni soutézici
17:00 vyhlaseni

Ceny pro jednotlivce

1. misto — diplom, pohar, vécné ceny
2. misto — diplom, pohar, vécné ceny
3. misto — diplom, pohar, vécné ceny
ostatni soutéZici obdrzi diplom

Pracovni pomticky a odév nesmi nést loga konkuren¢nich
spolecnosti.

PtihlaSenim do soutéze zaroven soutézici souhlasi s pofizenim fotodokumentace, které je dale

majetkem SSHS Kroméfiz, a miize byt vyuZita pro potieby SSHS Kroméiiz.

V piipadé dotazi k soutézi kontaktujte organizatory za SSHS:
Mgr. Andreu MiSurcovou - tel. 573 504 615 - garantku soutéze sommeliéra a baristt
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Baristicka soutéz

Odborny garant: Dallmayr Vending & Office
Kategorie napojii: 2 x Espresso macchiato, 2 x Cappuccino, 2 x volny napoj
Garant soutéze: Mgr. Andrea MiSurcova

email: andrea.misurcova@hskm.cz

Hlavni komisaf: Tomas Fabera
Startovné: 800 K¢

Hodnoceni: technika prace a prace s mlékem
komunikace s hostem (porotou)
hygiena prace
profesiondlni piistup, stejnost provedeni napoji
ptiprava Cappuccina — tradi¢ni

Casovy limit: 2 x 10 minut a 5 minut na tklid

Typ séalka: obsah $alki na espresso 50 ml
obsah $alkd na cappuccino 180 ml

Volny napoj: povinné slozky volného napoje — kéva espresso
sirup MONIN

Casovy harmonogram: 07:30 registrace
08:00 rozprava s komisafi a prohlidka pracovisté
08:45 prvni soutézici
18:00 vyhlaseni vysledkl soutéze

Ceny: 1. misto — diplom, pohar, vécné ceny
2. misto — diplom, pohar, vécné ceny
3. misto — diplom, pohar, vécné ceny
Ostatni soutézici obdrzi diplom

Soutézici budou mit k dispozici: kavu, mléko
profesionalni espresso kavovar dvou skupinovy
profesiondlni mlynek
tamper a opérku portafilteru
Salky na espresso, cappuccino
kavarenské tacky


mailto:andrea.misurcova@hskm.cz

DOTAZNIK

JMENO SOUTEZICIHO:

SKOLA:

ROCNIK:

SOUTEZNI OBOR:

NAZEV SOUTEZNIHO VYROBKU:

DATUM NAROZENI:

UCAST V SOUTEZICH:

STAZE, PRAXE:

ZALIBY, KONICKY:

JMENO PRACOVNIKA, KTERY NA SOUTEZ PRIPRAVOVAL:

DALSI INFORMACE, KTERE CHCE PUBLIKU SDELIT:




Prihlaska do soutéze

Ptihlagujeme zavazné k G&asti v soutéZzi GASTRO KROMERIZ 2024

Jméno Prijmeni Datum narozeni

soutéziciho oboru kuchar

soutéziciho oboru cukrar

soutéziciho oboru — barista

soutéziciho oboru -
sommeliér

Nehodici se Skrinéte

Doprovod:

Nazev skoly (SPV):

Mésto:

Ulice:

PSC:

Telefon: E-mail:

datum razitko a podpis




Ubytovani a stravovani

Jméno a pfijmeni Snidané - 79 Ké Obéd - 116 Ké
soutéziciho

19.3. Ano- Ne 19.3. Ano - Ne

Ubytovani 18.3. Ano - Ne 19.3. Ano - Ne

Jméno a pfijmeni Snidané - 79 Ké Obéd — 116 K¢
soutéziciho

19.3. Ano - Ne 19.3. Ano - Ne

Ubytovani 18.3. Ano - Ne 19.3. Ano- Ne

Jméno a pfijmeni Snidané - 79 K¢ Obéd — 116 K¢
soutéziciho

19.3. Ano - Ne 19.3. Ano - Ne

Ubytovani 18.3. Ano - Ne 19.3. Ano - Ne

Jméno a prijmeni Snidané - 79 Ké Obéd — 116 Ké
doprovodu

19.3. Ano- Ne 19.3. Ano - Ne

Ubytovani 18.3. Ano - Ne 19.3. Ano - Ne

Jméno a prijmeni
doprovodu

Snidané - 79 Ké

Obéd - 116 K&

19.3. Ano - Ne

19.3. Ano - Ne

Ubytovani

18.3. Ano - Ne

19.3. Ano - Ne




