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Propozice




Nazev soutéze:
Mezinarodni mistrovstvi menz 2025

Motto:
Mysli globalnég, jez lokalné

Datum konani:
16.-20. 6. 2025 (stfeda — hlavni soutézni den)

Misto konani:
Potravinaisky pavilon — Vyukové centrum zpracovani zemédélskych produktt Ceské
zemeédeélskeé univerzity, Kamycka 129, 165 00 Praha — Suchdol

Poradatel:
Koleje a menza Ceské zemé&délské univerzity pod zastitou rektora CZU, prof. Ing. Petra
Sklenicky, CSc.

Spolupoiadatel:
Spolec¢nost Delirest services s.r.o.

Odpovédny zastupce poradatele:

Mgr. Ing. Jifi Macoun, feditel KaM CZU v Praze
e-mail: macounj@kam.czu.cz

tel. +420 224 383 361

mobil. +420 605 200 040

Odpovédny zastupce spoluporadatele:

Filip Vitovec, regionalni feditel provozu, Delirest
Email: filip.vitovec@delirest.cz

mobil. +420 731438286

Termin pro zavazné prihlaseni:
30. 4. 2025

Soutézni tym:

Celkova a maximalni kapacita soutéze je 8 soutéZznich dvouclennych tyma (16 soutézicich)

Startovné:
plné hrazeno poradatelem a spoluporadatelem

Ubytovani a stravovani uéastniku:
plné hrazeno poradatelem a spoluporfadatelem



mailto:macounj@kam.czu.cz

Registrace:
Vyplnénou zavaznou pfihlasku, véetné receptur obsahujici seznam surovin na predepsané

mnozstvi porci, je nutné vyplnit do 30. 4. 2025 na online odkazu:
https://forms.office.com/e/7sAMGRUNds

Oficialni zadani:
Pripravte plnohodnotné dvou-chodové menu ve sloZzeni hlavni chod a dezert
Povinné suroviny jsou: brambory, kure, tvaroh, jablka

Povinné suroviny se mohou objevit ve kterémkoliv chodu

Vyuziti sezénnich surovin

Vyuziti regionalnich surovin

Realnost pfipravy menu v podminkach zavodniho stravovani

Neni dovoleno pouzit konvenience a dovést si pfedpfipravené véci

VSechny suroviny dle zaslanych receptur pro pfipravu menu doda organizator soutéze.

V pfipadé, ze pridavate specialni nebo netradi¢ni suroviny, ovérte dostupnost u porfadatele.
Porota bude sloZzena z odbornikd, profesionalnich kuchaftl, fanousk( gastronomie a
studentd.

Ocenéni:
Celé menu (1.-3. misto)

Cena divaku (1.misto)
Nutriéni vyvazenost (1.misto)
Udrzitelnost (1.misto)

Kritéria hodnoceni:
Celé menu:
chut avzhled (1-5b.)

atraktivnost (1-5b)
trendové kulinarni Upravy (1-5b)

e pracnost pfipravy (1-5b)
V ramci celé soutéZze budou komisafi dohlizet na dodrzovani HACCP. Celkové muze
komisar odecCist 2 body od kone¢ného hodnoceni za nedodrzeni vySe zminénych kritérii.
Zejména se bude jednat o tato kritéria:
Dodrzovani osobnich hygienickych standardu
Efektivni vyuZziti svéfenych surovin + mnozstvi odpadu

Spravné zachazeni se surovinami (uchovani Cerstvych surovin v chladu atd)

Spravné pouziti barev krajecich desek

Uklid pracovisté v priibé&hu vareni
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Cena divaku:
chut a vzhled (kazdy divak dostane 1 zeton, kterym oceni nejlepsi tym)

Nutriéni vyvazenost:
Menu bude sestavené pro vékovou kategorii student.
e energeticky pfijem cca 25 - 30 % celkového denniho energetického pfijmu studenta

(1-5b.)
pomeér bilkovin, tuk( a sacharidt (1-5b.)
obsah vybranych mikronutrientt - vit. C, vapnik a Zelezo (1-5b.)
typ pouzitého tuku dle slozeni (1-5b.)
obsah vlakniny (1-5b.)

Udrzitelnost:
typ pouzitych surovin (1-5b.)

plvod surovin (1-5b.)
zpracovani (1-5b.)

efektivita vyuziti surovin (1-5b.)
energeticka naro¢nost (1-5b.)

Siinformace:

o Pripravovat se bude 20 porci. 1 regulérni porce pro prezentaci a foto. 5-6
degustacnich porci pro porotu.
Ostatni porce se budou servirovat do chafingu pro vefejnost.
Na pfipravu 20 porci 2chodového menu ma soutézni tym maximalné 3 hodiny.
Prezentace jedné vzorové porce + degustacni vzorky pro porotu.
Maximalni Cas prezentace obou soutéznich chodd 15 min.

Prfedepsané obleceni soutézicich:

v v

Vsichni soutézici musi byt obleceni v kuchafském odévu - rondon, kalhoty, uzaviena a
protiskluzova obuv, kucharska €epice (i jina vhodna pokryvka hlavy) a zastéra.

Soutézni kuchyné a vybaveni:

Kuchyné bude profesionalné zafizena a technologicky vybavena (konvektomat, indukéni
desky, varné technologie, vakuovaci technologie, SOUS-VIDE technologie, kuchyrisky robot
stolni, tyCovy mixér, bézny kuchynsky inventar). Noze si i€astnici soutéze privezou
vlastni. Neni dovoleno pouzit jiné technologie, nez které budou na misté. Servis menu
bude na jednotny inventar k dispozici na misté. Soutézici se s nim seznami po pfijezdu.
Pouziti vlastniho porcelanu nebo skla neni povoleno.

Ptipadné extra poZzadavky/dotazy sméfujte na Mgr. Ing. Jiti Macoun, feditele KaM CZU v Praze
e-mail: macounj@kam.czu.cz.
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Program:

16. 6. 2025 Pondéli
Prijezd soutéznich tymU v odpolednich hodinach (registrace, ubytovani)

. 2025 Utery
7:00 - 8:00 snidanév Menze
9:00-12:00 méreni InBody a senzoricka laboratof, insektarium, exp.chovy
11:00 Prohlidka po udrzitelném arealu CZU - prof. Vlkova
10:30 prednéaska a Ing. Mgr. Diany Chrpové, Ph.D. z CZU v Praze (vhodné pokrmy
pfi gastrointestinalni dieté).
12:30 - 13:30 Ob&d v Menze CZU
14:00 prohlidka Potravinarského pavilonu, provozy, pivovar
15:00 prednaska Ing. Jana Pivoriky, Ph.D. z VSCHT v Praze (dlouhodob4
udrzitelnost a uhlikova stopa).
16:00 seznameni se s provozem, kontrola objednanych surovin, losovani pofadi
pfipravy a prezentovani jidel. Moznost hrubé pfipravy v maximalni délce 2hod.
Neni dovolena tepelna Uprava.

18:00 Spoledensky veder na uvitanou v Potravinaiském pavilonu CZU.

. 2025 Streda - soutézni den
7:00 - 8:00 snidané v Menze
8:30 zahajeni v Potravinarském pavilonu
9:00 zahajeni kucharskych praci v PP
9:00-12:00 méfeni InBody, senzoricka laboratof a stanky
12:00 Pfedstaveni soutéznich menu poroté
14:00 Hodnoceni divak
15:00 Vyhlaseni vysledkl kucharské soutéze
16:00 Konec kucharské soutéze

. 2025 Ctvrtek
8:00 - 9.30 snidané v Menze CZU.
ODJEZD (odjezd mozny i ve stfedu)

Casy se mohou posunovat dle vyvoje soutéze.




Tésime se na vas!




