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MAKRO GASTRO CUP 2026

1. ro¢nik odborné gastronomické soutéze tymu juniort

MAKRO Cash & Carry CR s.r.o0., ICO 26450691 je organizatorem odborné soutéze MAKRO GASTRO CUP a
odbornym garantem disciplin kucharské casti.
Ceska barmanska asociace z.s., I€O 00418218 je odbornym garantem disciplin ¢i$nické &asti soutéze.

Vybér semifinalistd probiha korespondencné, na zakladé zaslaného ,,medailonku”. Kazda prihlasena skola,
kterd v terminu odesle medailonek a potvrzena pravidla soutéZe obdrzi
10ks volnych vstupenek na Makro Czech Gastro Fest 2026.

Semifinale se kona v MAKRO akademii, adresou Jeremiasova 1249/7, Stodutilky, 155 00 Praha 5 ve dnech 10.
a11.2.2026. Sklada ze dvou ¢asti, a to z individualni soutéZe v dovednostnich disciplinach oboru kuchat, ¢isnik
a tymové soutéze. Ucastni se ho ve 2 dnech 4 vybrané tymy, kazdy den soutéZi 2 tymy, z nichz vzejdou dva
findlové tymy.

Finale se kona se dne 10.4.2026 v ramci MAKRO CZECH GASTRO FEST 2026, v 02 Universum, adresou
Ceskomoravska 2345/17, 190 00 Praha, Liberi.
Souté?Z je urcena pouze a vyhradné pro studenty stfednich hotelovych skol, stfednich odbornych ucilist
s gastronomickym zamérenim a strfedisek praktického vyucovani v oborech kuchar — ¢isnik.

B MAKRO GASTRO CUP - PRAVIDLA
Il.

Soutéz se bude fidit témito pravidly.
Souté? je uréena studentdim/u¢nidim odbornych gastronomickych skol/ucilist — obor kuchat/¢isnik. Vékovy
limit studentl je maximalné 20 let v den konani soutéze.

3. Nominacni kolo Soutéze probiha korespondencné, na zakladé zaslaného video medailonku. Ten ma stopaz
maximalné 3 minuty. Musi obsahovat kratké predstaveni tymu jeho kapitdanem, popis a filozofii pokrma
které budou soutéZici pfipravovat, popis drinku, kteryZz soutéZici budou pfipravovat. Soucasti medailonku
musi byt zadbér na hotovy koktejl a ,plating” hlavniho chodu sestavovany kymkoliv ze soutéziciho tymu
(vyjma mistra/uditele). Téma talite, styl, neni omezen. Je tfeba zachovat zabér na kuchare, ktery talif
sestavuje a finalni podobu naservirovaného pokrmu.

4. Termin ptihlaseni formou zaslani video medailonku a zastupcem Skoly vyplnéna a podepsana pravidla na
e-mail: info@cbanet.cz prostfednictvim sluzby www.uschovna.cz k rukdm Generalniho sekretare Ceské
barmanské asociace z.s. Katefiny Rysavé nejpozdéji do 30.11.2025. Po vyhodnoceni medailonk(i do

10.12.2025 budou prihlaseni informovani o vysledku a ctyfi semifindlové tymy obeslany dalSimi
organizacnimi pokyny.
5. Pravidla soutézZe je mozné konzultovat s odbornymi garanty:
o Kuchaiska cast: Jan Gavenda - Manager MAKRO Akademie,
E-mail: jan.gavenda@makro.cz, tel: +420 704 659 444
o Cidnicka ¢ast: Ale$ Svojanovsky — President Czech Bartenders Association
E-mail: svojanovsky@cbanet.cz, tel: +420 777 628 333
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10.

Nejpozdéji 14 dnl pred terminem semifindle budou mit moznost se vsichni 4 semifinalové tymy zucastnit
% denniho workshopu v MAKRO akademii, ktery bude vénovany soutézi.

Dva postupujici finalisté budou mit moznost ucasti na celodennim workshopu pred terminem findle, a to
cca 30 dnll pfed terminem finale.

Semifinalisté obdrzi ¢dstku 10.000 K¢, alokovanou v kreditu pro nakup surovin v provozovnach organizatora
pro trénink semifindlového kola. Tuto ¢astku obdrzi na MAKRO karté 60 dn(l pred terminem semifinalového
kola.

Finalisté obdrzi ¢astku 10.000 K¢, alokovanou v kreditu pro nakup surovin v provozovnach organizatora pro
trénink finalniho kola. Tuto ¢astku obdrzi na MAKRO karté 60 dnl pred terminem findlového kola.
Hlavnimi surovinami pro obé kola jsou: celé nevykosténé kure, Cerstvy motsky vlk, brambory, ¢esnek, kmin,
Salotka, zeli bilé, zeli ¢ervené, kien. Povinné musi oba pokrmy obsahovat kufeci maso ¢i maso mofského
vlka. Nepovinné smi pokrmy obsahovat: ¢esnek, kmin, Salotka, zeli bila, zeli ¢ervené, kien v libovolném
mnozstvi ¢i kombinaci. Ostatni suroviny v pokrmech musi byt dostupné v provozovnach organizatora.
Soutézici pfipravuji z téchto surovin v semifindlovém kole 12 porci pfedkrmu, 12 porci hlavnich chodu
véetné Stavy ¢i omacky a prilohy, ve findlovém kole 6 porci pfedkrmu, 6 porci hlavnich chodu véetné stavy
¢i omacky a prilohy.

lll. MAKRO GASTRO CUP - zakladni pravidla semifinale

I. Kazda odborna gastronomicka skola/uénovské stredisko nominuje:

7 vz

Kucharska ¢ast Cisnicka ¢ast

4 soutézici studenti v oboru kuchar 3 soutézici studenti v oboru ciSnik

1 uditel odborné vychovy (mistr) oboru 1 ucitel odborné vychovy (mistr) oboru ¢isnik
kuchaf/kucharka

Z téchto celkem 7 soutéZicich musi byt jeden oficidlnim kapitanem tymu.

Il.  Princip soutéZe - kazdy prihlaseny reprezentant skoly musi splnit, jak individudlni dovednostni discipliny,
tak i tymovou cast dle zaddni v nasledujicich bodech.

Kuchaiska cast

Individudlni ¢ast

soutézi vSichni ¢lenové kucharského tymu Tymova ¢ast
e Pfiprava 12 porci soutézniho menu (10 pro
e Krajeni oloupané cibule hosty, 2 pro komisi)
o Krajeni porku (pfedkrm a hlavni chod)
e Vydej 12 porci soutézniho menu (10 pro
e Krajeni brambor hosty, 2 pro komisi)

e Vykosténi chlazeného kufete

e Filetovani celého morského vlka e Uklid kuchyné

Individualni ¢ast Tymova cast
e priprava 2x espresso, 2x cappuccino e Pfiprava restaurace
e prfiprava 12x nealkoholického aperitivniho e Servirovani menu, ndpojl véetné aperitivniho
koktejlu (10 pro hosty, 2 pro komisi) koktejlu, vina a kavy, obsluha host{
e servis nealkoholickych napoju e Debaras restaurace a uklid
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Kucharska semifinalova ¢ast — tymova - 3,5 hodiny

Prevzeti kuchyné, pfriprava
surovin
(0,5 hod.)

e téma menu: celé nevykosténé kure,
Cerstvy morsky vlk, brambory, cesnek,
kmin, Salotka, zeli bilé, zeli Cervené, kien

e pfiprava 10 porci pfedkrmu a 10 porci
hlavniho chodu, véetné stavy ¢i omacky a
prilohy

e klasického pojeti pokrmd moderni
gastronomie

e je povoleno pfivést si neochucené vyvary
a demi-glace, upecené korpusy, kosicky,
¢i predpfipravené ozdoby v maximalnim
poctu 15 ks.

P¥iprava 12 porci soutézniho
menu
(10 pro hosty, 2 pro komisi)

(1,5 hod.)

e servis formou vydeje 10 porci predkrmu
Vydej a servirovani menu najednou, 10 porci hlavniho chodu
(1 hod.) najednou.

Uklid a pfedani kuchyné po e zaprekroceny ¢as do 5 minut — penalizace -20 bodd
ukonceni servisu 20 bodu od jednoho porotce /
(0,5 hod.) e za prekroCeny ¢as nad 15 minut - diskvalifikace
diskvalifikace

e pokrmy: hlavni surovina, $tava, vyvar,
omacka, priloha, pouziti cerstvych
doplnikl, pouZiti alternativnich pftiprav,

Hodnoceni ozdoby z tést, atd.

e prabéh: organizace prace tymu,
komunikace tymu, nacasovani, vydej 1-70 bodu od
pokrm0, HACCAP surovin a hospodareni, jednoho porotce
kuchyné a zazemi, dodrzeni kalkulace

1- 30 bodl od
jednoho porotce

Kuchafsky tym ma za ukol predem vyfotit a vytvorit kalkulace pokrmi véetné technologickych postupd.
Podklady ohledné menu pfeda zadstupce soutézniho tymu v den soutéZe poroté.

Organizator poskytne v den soutéZe suroviny zdarma. Hlavnimi surovinami jsou - celé nevykosténé kure,
cerstvy morsky vlk, brambory, ¢esnek, kmin, Salotka, zeli bilé, zeli ¢ervené, kien. Ostatni suroviny pro
pFipravu pokrm0 zajistuje Organizdtor na zdkladé dodanych kalkulaci obsahujicich kompletni sloZeni
pripravovanych pokrm( — predkrmu i hlavniho chodu véetné stavy, omacky a prilohy.

Suroviny, mimo hlavni, si Skola m(iZe navaZit a odCistit predem a mUZe si je privézt na misto v den soutéze
v termoportech a pfi dodrZeni vSech standardd HACCAP.

Pfivezené, predpfipravené suroviny, musi byt spravné pfipraveny, dle platnych hygienickych predpisl
zabaleny a oznaceny (bude prekontrolovano porotci!).

Pouziti konvenientnich vyrobku je v této soutézi zakdzano! Konvenientnimi vyrobky jsou mysleny jakékoliv
dehydratované polévky, omacky, zaklady, korenici smési apod.
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Kucharska semifinalova c¢ast — individualni

Krajeni oloupané cibule (cca
250 g)

ukolem je nakrajet co nejvice najemno,
neprekrajovat

hodnoti se kvalita provedeni, jemnost
nakrajeni, mnoZzstvi odkrojka
odlozenych do uréené nadoby

0-10 bodl od jednoho
porotce

Krajeni porku
(cca 200 g)

Ukolem je nakrajet porek na jemné
nudli¢cky o délce 4- 5 cm

hodnoti se kvalita provedeni, jemnost a
pravidelnost krajeni

0-10 bodl od jednoho
porotce

Krajeni brambor
(cca 400 g)

Ukolem je oloupat brambory a nakrdjet
je na kosticky velikosti cca 0,8 cm
(loupani je mimo casovy limit)

hodnoti  se kvalita provedeni,
pravidelnost nakrdjenych kosticek,
mnoiZstvi odkrojkl odloZenych do

uréené nadoby

0-10 bodl od jednoho
porotce

Vykosténi chlazeného kurete
(cca 1,3 kg)

ukolem je vykostit kufe od hfbetu na
pfipravu galantiny, bez prokrojeni
prsou

hodnoti se celistvost vykosténého platu
masa, bez zbytkl kloubl a kosti, kosti
maji byt co nejcistsi od masa

0-10 bodl od jednoho
porotce

Filetovani morského vlka (cca
400 g)

Ukolem je vykostit celého mofského
vlka a pfipravit z néj dva filety

hodnoti se kvalita filetu bez kosti,
technika  vykostovani a  (Cistota
pracovisté

0-10 bodl od jednoho
porotce

Samostatné je bodové ohodnocen celkovy ¢as, ktery kazdy soutéZici dosahne od okamZiku zahdjeni

prvni discipliny aZz po ukonceni posledni. Bodova skala za dosaZeny cas je tato:

23:01 — 23:30 minut.......
23:31 -24:00 minut.......
24:01 - 24:30 minut.......
24:31 - 25:00 minut.......
25:01 —25:30 minut.......
25:31 — 26:00 minut.......
26:01 — 26:30 minut.......
26:31 — 27:00 minut.......
27:01 - 27:30 minut.......
27:31 -28:00 minut.......
28:01 - 28:30 minut.......
28:31 -29:00 minut.......
29:01 — 29:30 minut.......
29:31 — 30:00 minut.......
30:01 - vice minut..

00:00 - 16:00 minut....... 75 bodl
16:01 — 16:30 minut....... 74 bodu
16:31—17:00 minut....... 73 bodu
17:01 — 17:30 minut....... 72 bodu
17:31 - 18:00 minut....... 71 bodl
18:01 — 18:30 minut....... 70 bodl
18:31 —19:00 minut....... 69 bodl
19:01 — 19:30 minut....... 68 bodl
19:31 - 20:00 minut....... 67 bodu
20:01 — 20:30 minut....... 66 bodu
20:31 - 21:00 minut....... 65 bodu
21:01 - 21:30 minut....... 64 bodu
21:31 —-22:00 minut....... 63 bodl
22:01 —-22:30 minut....... 62 bodl
22:31 - 23:00 minut....... 61 bodl

Maximalni ¢as i s uklidem je 30 minut, poté nasleduje penalizace — 50 bodd.

60 bodu
59 bodu
58 bodu
57 bodu
56 bodu
55 bodu
54 bodu
53 bodu
52 bodu
51 bodu
50 bodu
49 bodl
48 bodu
47 boda

....... penalizace.
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Kazdé soutézni stanovisté obsahuje:

pracovni stdl, krajeci desky, gastro nadoby, vodu vAdosahu, papirové kuchynské utérky v roli, rukavice, kos na
odpadky, dezinfekci, houbicky

1. Ve vsech péti disciplinach se soutézi ve dvojicich postupné po sobé. Pfi praci musi kazdy soutézici dodrzovat
bezpecnost prace pfi praci s nozem.

2. Soutézici prezentuje vidy zpracované suroviny oddélené, tzn. findlni produkt v jedné nadobé a odkrojky,
kosti v jiné. Vykostény plat kufete rozloZeny v gastronddobé kOzi doll, filety z ryby poloZené na
gastronadobé rovnéz kazi dold.

3. Soutéz je zahdjena pokynem ,Start”, na Cistém pracovisti. Soutézici ukonci soutéz, pokud spinil vSech pét
disciplin, uklidil pracovisté, zved| paZi vzhlru a vyslovil slovo ,,Hotovo“. Celkovym ¢asem soutéziciho se tedy
rozumi ¢as mezi slovnimi pokyny ,Start“ a ,,Hotovo“.

4. V ptipadé poranénisoutéziciho se zastavuje Cas, soutézici ma 5 minut na oSetfeni, pfi opakovaném poranéni

je soutézici diskvalifikovan. V pripadé, Ze poranéni si vyzada delsi oSetfeni i opakované osetreni, je téz
diskvalifikovan.

Plan kuchyné v MAKRO Akademii:

: Bilémycka nadobi

)

S
Velka kuchyii — ,,tiicko” e

Vydej jidel
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Cisnicka semifinalova ¢ast — tymova — 3,5 hodiny

Piprava restaurace e Soucasné se splnénim individudlni

baristické soutéze 1-20 bodi
(1,5 hod) od jednoho porotce

(soucasné probiha individualni

e e kvalita prostfeni stolu (prakti¢nost
baristicka cast)

prostiedi, Cistota, téma dekorace)

e koktejly budou pfipravovany a

Priprava welcome koktejli a servirovany hostim pfi prichodu pred 1-20 bodi
uvitani hostid v restauraci restauraci, doporucena doba na pfipravu .
e . . . Y od jednoho porotce
(podrobnosti viz. individudlni welcome drinku je cca 30 minut (pfesnost
barmanska cast) nacasovani a forma podavani drinkd je

v tymové rezii)
e Vino bude otevieno a prezentovano
Prezentace a servis predem srozumitelné  celé  spoleCnosti a
daného vina. individudlné nabidnuto v objemu 0,1l
vSsem hostlim u stolu
e servis bude probihat formou vydeje 10
porci predkrmu najednou, 10 porci

1-20 boda
od jednoho porotce

hlavniho chodu najednou 1 -50 bodti
e celkovy pribéhu servisu od jednoho porotce
Vydej a servirovani menu ) ]
(1,5 hod.) e komunikace, pohyb personalu,
! ’ nacasovani, roznaseni pokrmd, roznaseni
napoju, debaras
° fekroc€eni ¢asového limitu vydeje 20 bodd
P yael od jednoho porotce
Uklid a pfedani restauraéni e za pfekroCeny Cas do 15 minut — | _20bodl
Easti penalizace 10 bodd od jednoho porotce /
(0,5 hod.) e za prekroéeny ¢as nad 15 minut - | diskvalifikace

diskvalifikace

K dispozici kazdému tymu v restauracni ¢asti bude:

Stdl kulaty: 1x220cm Sklenice na vino
Keridon: 1x Sklenice na vodu
Zehlicka: 1x Dekantéry
Ubrus: 2 X Ice kybly
Multon: 2 X Talite

Latkovy

ubrousek: 12 x Pribory
Ptirucnik bily 12 x Karafy na vodu
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Cignicka semifinalova ¢ast — individualni - barmanska

e Pfiprava pracovisté: 5 min
e Pfiprava drinkd: 15 min

e Receptura: Skola ma jednotnou recepturu
pro vSechny pfipravované drinky

e Dekorace: musi byt moderni, ladici
k drinku a vyrobena a zkompletovana
béhem restauraéni ptipravy spolu
s pripravou pracovisté na open baru (viz.
obr. nize).

e Suroviny: max. 5 ingredienci (bez
dekorace), vyhradné dostupné v MAKRO,
led zajistuje MAKRO

e ZpuUsob pripravy: vsechny barmanské
metody vyjma mixéru

e Servis do skla (viz. obr. nize).

Pfiprava 12 porci
nealkoholického aperitivniho
koktejlu
(10 pro hosty, 2 pro komisi)

Kazdy ¢len ¢isnického tymu
namicha 4 koktejly.

1-70 bodu od

e Jakostni ¢ast: vzhled, viing, chut .
jednoho porotce

e Technicka cast: vizualizace, rafinovanost
Hodnoceni pfipravy, ndapadité suroviny, ¢&istota | 1-70 bodi od

prace, nakladova cena vs. prodejni cena | jednoho porotce
v redlném restauracnim provoze

-10 bod

e prekroceni ¢asového limitu .
od jednoho porotce

Cignicky tym mad za Ukol pfedem vyfotit welcome koktejl, ktery bude na finale prezentovat a kalkulovat tak, aby
se hodnota surovin pouzitych pro pfipravu jednoho soutézniho koktejlu vesla do celkové nakupni ceny max. 60
K¢ vc. DPH. Podklady ohledné pfipravy koktejlu predd zadstupce soutézniho tymu porotclim pred zacatkem
soutéze.

Vybaveni barmanského mobilniho baru — k dispozici bude:
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Cignicka semifinalova ¢ast — individualni - baristicka

PFiprava 2x espresso a

2X cappuccino

(pfipravi postupné kazdy clen
C¢isSnického tymu v pribéhu
tymové Casti soutéze, vyhradné
urcené k pripravé restaurace)

Ptiprava pracovisté: 3 min. *
Ptiprava napojl: 6 min.
Uklid pracovité: 3 min.

espresso:
hrubost mleti kavy (protéka 20 az 30ml
napoje po dobu 20 az 30 s), na jeden salek
espressa je pocitdno cca 7 — 9 g kavy,
napoj musi byt pfipravovan do
predehratého, silnosténného Salku z
porceldanu s ouskem o celkovém objemu
60 - 90ml, na povrchu espressa musi byt
ofiSkové hnéda elasticka péna, kterd musi
byt husta

cappuccino:

espresso, které je doplnéné teplym
zpénénym mlékem a krémové hustou
pénou tak, Zze Salek o objemu 150 — 180
ml bude plny a rovny, vySka pény na
tomto napoji je minimalné 1 cm a
maximdlné 2 cm, je moiné vyuZiti
techniky Latté Art, jiné ingredience nez
kava, mléko a voda nejsou povoleny

Hodnoceni

Jakostni ¢ast

1-70 bodu od
jednoho porotce

Technicka ¢ast

1-70 bodu od
jednoho porotce

Prekroceni ¢asového limitu

-10 bodu
od jednoho porotce

*v pfipravé je povoleno: nalit si mléko do konvicek, vycistit stanovisté (mlynek, kdvovar, plochu), pfipravit

podsalky a lzicky, pfipravit Salky na espresso stroji. Pokud ma barista ¢as, mlze si pfipravit dvé kontrolni

espressa (pokud ma zajem).
Samostatné je bodové ohodnocen celkovy cas, ktery kazdy soutéZici dosahne od okamziku zahajeni pfipravy

prvni kdvy. Bodova skala za dosazZeny cas je tato:

NoukwheE

00:00 — 05:00 minut
05:01 —05:30 minut
05:31 - 06:00 minut
06:01 — 06:30 minut
06:31 - 07:00 minut
07:01 —07:30 minut
07:31 —08:00 minut

24 bodu
22 bodu
20 bodl
18 bod
16 bodu
14 bodu
12 bod{

8. 08:01 —10:00 minut 10 bod(
9. 10:01 -10:30 minut 08 bodl
10. 10:31 —11:00 minut 06 bodu
11. 11:01 - 11:30 minut 04 bodu
12. 11:31 —12:00 minut 02 bodu

13. 12:01 - avice-10
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Vybaveni pro baristickou ¢ast - k dispozici bude:

A )

‘090000: -eepgboe-

Espresso kavovar La Marzocco GB5 2 Group, mlynek Mahlkonig K30, Portafilter: sitka na dvé espressa, vaha na

vazeni kavy v porta filtru, $dlky Ancap — espresso 90 ml, cappuccino 180 ml.

Nastaveni mlynku provede na zacatku odstartovani soutézni hodiny tymem zvoleny barista v ¢asovém
limitu 7 minut. Pokud se baristovi nepovede mlynek nastavit, komisar mlynek nastavi, aby mohli baristé
individualné soutéZit. Po nastaveni mlynku zacina jako prvni plnit svoji individudlni ¢ast. Hodnotici komisar
sleduje chdpéni nastaveni mlynku na kavu tak, aby byl vytvoreny espresso napoj o objemu cca 20-30 ml v
Case 20-30 sekund. K nastaveni mlynku bude k dispozici vaha na vazeni kavy v porta filtru.

(Pfesny cas, zahajeni nastaveni mlynku, neni stanoven, ale doporucuje se zacit hned na zacdtku soutézni
doby tymové soutéze.)

Organizator zajisti mléko, vodu, cukr a zrnkovou Rioba, 80 % Arabica — 20 % Robusta (jiné znacky nejsou
povoleny).

Vsichni soutézici si zajiti své baristické pomucky a potfeby pro svou prezentaci.

Soutézici prezentuje vidy finalni produkt, poroté prezentuje 2 + 2 kavy k posouzeni.

IV. MAKRO GASTRO CUP - semifinale obecné informace

Kazdy soutéZici musi mit s sebou profesni obleceni, potfebné vybaveni:

e kuchar - vlastni rondon, kuchatské kalhoty, ¢epici, zastéru, pfedepsanou pracovni obuv, patfi¢né ostré
noze a Skrabky, pinzetu na rybi kosti, pracovni kartu, utérku, ptip. nGzky na ploutve;

e (isnik - vhodny pracovni odév a obuv, ¢iSnicky nlz, pfiru¢nik a potiebné ¢isSnické vybaveni dle zadani
soutéze.

Prostor k prevleceni bude zajistén vidy pro soutéZici Skolu v konkrétni ¢as soutéze.

Suroviny definované v pravidlech jednotlivych soutéZi jako doddvané organizatorem si soutézici vyzvedne

od organizatora vidy pred zacatkem dané soutéze.

Minimdlné 15 minut pfed vlastnim zahajenim soutéze budou soutézici sezndmeni s obsluhou technologii a

bezpecnosti prace odbornym pracovnikem.

Inventar pro servirovani soutéznich pokrm0 zajistuje Organizator . Neni mozné servirovat na vlastnim

nadobi.

Kazda soutéZ je zahdjena pokynem ,Start”, na Cistém pracovisti. SoutéZici ukonci soutéz, pokud splnil

predepsané discipliny, uklidil pracovisté, zvedl pazi vzhlru a vyslovil slovo ,Hotovo“. Celkovym ¢asem

soutéziciho se tedy vidy rozumi ¢as mezi pokyny ,Start“ a ,Hotovo”.

PFi praci musi kazdy soutéZici dodrzovat bezpecénost prace a hygienické normy.

V pfipadé poranéni soutéZiciho se zastavuje Cas, soutéZici ma 5 minut na osetfeni, pfi opakovaném

poranéni je soutéZici diskvalifikovan. V pfipadé, Ze si poranéni vyzada delsi oSetreni, ¢i opakované osetfeni,

ze soutéZe odstupuje.
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V. MAKRO GASTRO CUP - celkové hodnoceni

Hodnoceni semifinale soutéze

Individualni Tymova
Kucharska technicka porota: 1 ¢len Kucharska technicka porota: 3 ¢lenové
Ci¥nicka porota: 1 ¢len Ci¥nicka porota: 3 ¢lenové

KaZdy ¢len poroty hodnoti samostatné kazdého « sy , Y vy vyo s
y P ¥ Kazdy ¢len poroty hodnoti samostatné kazdého soutéziciho

soutéziciho
Body udélené jednotlivymi porotci jednotlivym | Body udélené jednotlivymi porotci jednotlivym soutézicim
soutézicim se scitaji se sCitaji

ex s Yuo o oy, Y . Vitézi soutézici tym, ktery dosahne celkové nejvyssiho poctu
Vitézi soutézici s nejvyssim poétem bodu bodd ¥ ¥ VY P

PFi rovnosti bod( nékolika soutéZicich o poradi | pfi rovnosti bod(l nékolika soutéZicich tym(, rozhodne lepsi
rozhoduje lepsi ¢as soutéziciho. postaveni soutézicich na Zebticku individualnich vysledk

Ceny pro vyherce MAKRO TOP Gastro tymu:
VSechny nize uvedené ceny budou slavnostné predany viem c¢lenim semifindlovych tym0 v ramci MAKRO
CZECH GASTRO FEST 2026. Vsichni ziskdvaji volny vstup na MCGF 2026.
Semifinalové kolo:
Vyhlaseni dvou postupujicich tymU do finale MAKRO GASTRO CUP 2026
Kuchaisky tym:
Vitézny KUCHARSKY TYM MAKRO GASTRO CUP 2026 (4 ¢lenové tymu)
Cidnicky tym:
Vitézny CISNICKY TYM MAKRO GASTRO CUP 2026 (3 ¢lenové tymu)
Kuchaiska individualni soutéz:
Vitézny KUCHAR - MAKRO GASTRO CUP 2026
Barmanska individualni soutéz:
Vitézny BARMAN - MAKRO GASTRO CUP 2026
Baristicka individudini soutéz:
Vitézny BARISTA - MAKRO GASTRO CUP 2026
Finalové kolo 10.4.2026:
VITEZNY TEAM MAKRO GASTRO CUP 2026 (7+2)
2. - 4. misto TEAM MAKRO GASTRO CUP 2026 (vidy 7+2)

Vsichni semifinalisté a finalisté dostanou hodnotné ceny od poradatele a jejich partnert.

Pro finalisty budou pfipraveny workshopy a kurzy pofadané Makro Akademii dle vlastniho vybéru a dalsi
ceny. Mimo jiné napf.

e StdZ v restauraci Zderika Pohlreicha

e Barmansky workshop s Martinem Vogeltanzem

e Baristicky workshop s Adamem Troubilem
Ceny neni mozné vyplacet v hotovosti ani ménit za jiné nez uvedené plnéni.

VI. MAKRO GASTRO CUP - findle orientacni informace

1. Presné informace o findlovém kole, inventdfi a technologiich v rdmci MAKRO CZECH GASTRO FEST 2026
budou uptesnény pouze finalistm v rdmci nasledné komunikace.
2. Ve findle nebudou individudlni ¢asti, ale pouze ¢ast tymova:
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Kuchafska tymova cast

e Pfiprava 6 porci soutézniho menu e Priprava 6 porci soutéZzniho menu
e (predkrm a hlavni chod véetné $tavy, omacky e (predkrm a hlavni chod vcetné stavy, omacky
a prilohy) a prilohy)

Cisnicka tymova &ast

e pfiprava 6x nealkoholického aperitivniho e Pfiprava restaurace

koktejlu e servis nealkoholickych napojl
e priprava 4x espresso, 2x cappuccino e Servirovani menu, obsluha hostl v restauraci
e Prezentace a servis vybraného vina hostim e Debaras restaurace

VIl. MAKRO GASTRO CUP - zavazna ustanoveni

Jmenny seznam soutéZicich doda zastupce skoly porotcim pred zahdjenim soutéze. Kazdy soutézici musi
mit na sobé jmenovku se jménem a pfijmenim.

V prabéhu soutéze bude organizator pribéziné porizovat fotografické a video zaznamy s osobami (véetné
detailnich zabér() soutézicich, které budou organizatorem vyuzity za Gcelem externi a interni prezentace,
zejména pak pro marketingové ucely zejména v souvislosti s propagaci soutéze MAKRO GASTRO CUP 2026,
organizatora, Ceské barmanské asociace z.s., MAKRO CZECH GASTRO FEST, apod. Uvedené audiovizualni
zaznamy se stdvaji spolu s kompletni dokumentaci soutéze vylu¢nym majetkem organizatora bez naroku
soutéZicich na jakoukoli odménu. Clenové soutéinich teamd (kazdd osoba) k tomu podepisi souhlasné
prohlaseni, jehoz vzor je Prilohou 1. téchto pravidel. Podepsané prohlaseni od kazdého ¢lena pfiklada Skola
k potvrzeni o akceptaci téchto pravidel.

Prihldsenim do soutéze souhlasi Skola a jednotlivi soutézici s podminkami Ucasti a berou na védomi, ze
organizator, spole¢nost MAKRO Cash & Carry CR, s.r.o. a Ceska barmanskda asociace z.s. bude smyslu
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 2016/679 o ochrané fyzickych osob v souvislosti se
zpracovanim osobnich Udaji a o volném pohybu téchto Gdaji a o zruseni smérnice 95/46/ES (obecné
nafizeni o ochrané osobnich Udajli, GDPR) zpracovavat nékteré osobni udaje uUcastniki za Ucelem
organizace a provedeni soutéze. DalSi informace ke zpracovani osobnich Udajd naleznete na adresach
https://www.makro.cz/osobni-udaje a https://www.cbanet.cz/cba gdpr

Prihlaseny soutéZni tym se zavazuje predat pred zacatkem semifindle podepsané potvrzeni o
bezinfekénosti od vSech ¢lend tymu (potiebny formular zasle organizacni tym soutéze vybranym skolam
mailem).

Pravidla jsem si precetl, s jejich znénim souhlasim, coZ svym podpisem potvrzuiji:

\

Jméno, pfijmeni a podpis:

Nazev skoly:

dne

odpovédny zastupce skoly

Sidlo:
E-mail:

Mobilni telefon:
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Priloha 1:

Prohlaseni o souhlasu
s porizovanim a publikovanim audiovizualnich zaznami

poskytnuté spole¢nosti

MAKRO Cash & Carry CR s.r.o. Jeremiasova 1249/7
155 00 Praha, ICO: 26450691,
zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném M¢estskym soudem v Praze, oddil C, vlozka 83051
(déle jen ,,spole¢nost MAKRO*)

podle § 84 a nasl. zakona ¢. 89/2012 Sb., obcanského zakoniku, v platném znéni, a piislusnych
pravnich predpist tykajicich se ochrany osobnich tdaji

Uvod:

Spole¢nost MAKRO je potadatelem soutéze MAKRO GASTRO CUP 2026 a pro zajisténi efektivni
externi a interni prezentace, zejména pak pro marketingové ucely, bude potizovat a publikovat audio-
video zaznamy a fotografie s Vasi osobou. Tyto zvukové obrazové zaznamy budou zpracovavany a
vyuzivany za ucelem:

Reklama a propagace spoleénosti MAKRO, soutéze MAKRO GASTRO CUP 2026, Ceské
barmanské asociace z.s. a MAKRO CZECH GASTRO FEST.

Prohlaseni o souhlasu:

Ja, nize podepsany/a

Jméno: ... Piijmeni: ... , dat. nar.:

timto souhlasim, aby spole¢nost MAKRO pofidila audio-video zaznamy a fotografie mé osoby a
publikovala/zvefejnila je v ramci reklamy a propagace spole¢nosti MAKRO, zejména za tGcelem
prezentace a propagace sout¢ze MAKRO GASTRO CUP 2026 a MAKRO CZECH GASTRO
FEST. Fotografie a videozaznamy mé osoby mohou byt zvetejnény jakymkoli zptisobem, kterym
nebude dotéena ma osobnost, dlistojnost, vaznost a ¢est. Mohou byt publikovany zejména v internich
materidlech spoleCnosti MAKRO, vefejné na internetovych strankach, na socialnich sitich,
v tisténych mediich, na billboardech, v letacich, v MHD, CLV, apod.

Videozaznamy a fotografie mohou byt v pfipad€ potieby upraveny pomoci softwaru pro zpracovani
obrazovych zaznamu.

Misto, datum Podpis
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