REGULAMIN | ZASADY PREELIMINACII
KONKURSU BOCUSE D’OR

GDZIE: Centrum Techniki Kulinarnej DoraM
KIEDY: 11.12.2017

,Dreaming ... what makes the Bocuse d’Or magic, is the
opportunity to review all the gastronomic cultures of the
world in just two days. It opens new horizons, reveals
techniques as you watch all the tricks, the subtle recipes and
the dedication of those who compose them. As the public
watches, everyday products become authentic masterpieces.
A spell which will turn three new master chefs into
internationally famous names.”

Paul Bocuse



ZAtOZENIA OGOLNE PREELIMINACJI KONKURSU BOCUSE D'OR 2018

Bocuse d’Or jest konkursem wysokiej klasy gotowania, ktéry odbywa sie przed publicznoscig
i jest prezentacja najnowszych swiatowych trendéw kulinarnych. W konkursie ktadzie sie
duzy nacisk na kreatywnos¢, technike, smak oraz teksture. Bocuse d’Or ma na celu
promowanie i rozwijanie mtodych talentéw w kraju i poza jego granicami,

promowanie réznorodnosci dziedzictwa kulinarnego oraz polskiej gastronomii jak rowniez
zwiekszenie swiadomosci kulinarnej kucharzy i szeféw kuchni.

1. PREELIMINACIE KRAJOWE
Preeliminacje krajowe Bocuse d’Or Poland organizowane sg przez Akademie Bocuse d’Or

Polska i odbedg sie 11.12.2017 roku w Centrum Techniki Kulinarnej DoraM w Warszawie
przy ul. Racjonalizacji 5.

Koszty przyjazdu oraz produktow podczas PREELIMINACII kazdy z uczestnikdw pokrywa sam.

2. KRAJOWY KOMITET ORGANIZACYJNY
Krajowemu Komitetowi Organizacyjnemu (KKO) przewodniczy Jacek Krawczyk przy

merytorycznym wsparciu profesjonalnych szeféw kuchni i Head Chefa Jarostawa Walczyka.

3. PROCES WYBORU KANDYDATA

Konkurs skierowany jest do kucharzy czynnych zawodowo, ktérzy maja

ukonczone 23 lata w dniu Wielkiego Finatu Bocuse d’Or w Lyonie tj. styczen 2019.
Kazdy kandydat musi ztozyé wniosek do KKO. Formularz wniosku oznacza catkowita
akceptacje niniejszych przepisdw. Kandydaci zostang wybrani przez KKO.

Formularz aplikacji musi zawiera¢ nastepujace podpunkty, przestane w pliku pdf:

1) szczegdétowe CV kandydata z dopiskiem o ochronie danych osobowych:

"Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych, zawartych w moim CV, w celach rekrutacji do
konkursu kulinarnego Bocuse d’Or 2018, zgodnie z Ustawq z dnia 29.08.1997r. o ochronie danych osobowych
(Dz. U. nr 133, poz. 883)".

2) szczegbdtowy przepis potrawy (podane w kg lub litrach) z zatgczonym jednym zdjeciem w
wysokiej rozdzielczosci.

3) W przypadku oséb niepetnigcych roli Szefa kuchni w miejscu zatrudnienia, kandydat musi
zataczy¢ rekomendacje swojego Szefa kuchni.

4) Czytelne podpisanie regulaminu imieniem i nazwiskiem przez osoby uczestniczace na
kazdej stronie (chef oraz commis).



ZASADY PREELIMINACII

Na podstawie zgtoszen Krajowy Komitet Organizacyjny zaprosi wybranych kandydatéw na
PREELIMINACIJE podczas, ktérych zaprezentujg oni po 2 porcje swojego dania.

ZAKRES PREELIMINACII
a) Przygotowanie dwdch talerzy.
b) Gramatura gtéwnego sktadnika po obrébce termicznej powinna wynosié 0,12 kg-0,14 kg.

c) Danie konkursowe musi zawierac¢ 2 réine elementy z rozbioru jagnieciny.

d) Danie musi zawiera¢ 50% warzyw, roslin lub ziét w tym wykorzystane trzy dowolne
dodatki wedtug uznania kandydata.

e) Wszystkie produkty wymienione w recepturze muszg by¢ uzyte i powinny by¢
wyrazne wizualnie i smakowo.

f) Czas odbywania sie preelimancji dla kandydata:
- 10 minut na mise en place
- 30 minut na przygotowanie talerzy
- 5 minut prezentacji dania
- 15 minut na posprzatanie stanowiska

g) Danie zostanie zaprezentowane na zastawie stotowe] (Chef & Sommelier Audace - Talerz
kwadratowy — 31 cm), ktérg zapewni i dostarczy Organizator.

h) Wszystkie produkty potrzebne do przygotowania 1 dania w dwdch porcjach kandydaci
zapewniajg we wtasnym zakresie.

i) Niezbedny sprzet do przygotowania dan konkursowych kandydaci przywozga ze sobg (poza
tym zapewnionym przez Organizatora).

j) Organizator zapewnia piec konwekcyjno-parowy, blaty kuchenne, zlew z dostepem do
wody zimnej i cieptej oraz dostep do pradu.

k) Dania bedg prezentowane na podstawie przywiezionych pétproduktéow i tylko wykoriczone
termicznie na miejscu preeliminacji.

l) Krajowy Komitet Organizacyjny wytoni kandydatéw do udziatu w finale eliminacji
krajowych, a jego decyzja bedzie ostateczna. W finale eliminacji krajowych moze
uczestniczy¢ maksymalnie 8 kandydatow.



OBOWIAZKI

4. UCZESTNICY — SKtAD | FUNKCIE
Ztozenie wniosku o uczestnictwo w konkursie oznacza, ze kazdy kandydat przeczytat,

zrozumiat i zaakceptowat aktualny regulamin konkursu.
Kandydat powinien zgtosi¢ swdj akces wraz ze swoim asystentem (commis). Kandydaci
wigcznie ze swoimi asystentami muszg posiada¢ obywatelstwo polskie.

5. KRYTERIA WYBORU KANDYDATA DO PREELIMINACII
Ponizsza lista kryteridw zostata opracowana w celu wytonienia jak najlepszego kandydata

reprezentujgcego Polske na scenie europejskiej i docelowo w Lyonie 2019. Kryteria maja
zastosowanie do wszystkich wnioskodawcéw i okreslajg standardy wymagane od szeféow
kuchni:

1. Kandydat musi mieé petne wsparcie ze strony pracodawcy i rodziny. Zostanie
opracowany obszerny program szkoleniowy, ktéry wymaga czasu i zaangazowania.

2. Kandydat powinien mieé zrownowazony charakter, dojrzatg osobowos¢ i zdolnos¢ do
pracy pod presja.

3. Powinien by¢ skoncentrowany na celu i zmotywowany.

Jest kreatywny, dobrze zorganizowany, uporzgdkowany i zdolny do dziatania i
wystepowania pod presja.

5. Posiada solidne umiejetnosci techniczne by mdéc konkurowaé na poziomie
Swiatowym.

6. Posiada umiejetnosci pracy w zespole, gotowy na poswiecenie wiasnych ambicji dla
dobra druzyny.

7. Gotowy przyjgé konstruktywng krytyke i dzieki niej dziataé pozytywnie (podczas
treningdw trener i autorytety kulinarne co jakis czas bedg przekazywac informacje
zwrotne wytgcznie w celu wsparcia kandydata i zwiekszenia jego mozliwosci w
Lyonie).

8. Potrafi zrozumieé¢ wymagania konkursu i potrafi im sprostac.

9. Gotowy na czeste przyjazdy na treningi do eliminacji w Turynie 2018.

10. Doswiadczenie w konkursach jest atutem.

11. Zna¢ jezyk angielski w stopniu komunikatywnym.

12. Kandydat sam dobiera sobie kucharza — asystenta (commis) i dopilnuje by ten
spetniat odpowiednie kryteria opisane ponize;j.

Kandydat Szef kuchni:

a) Musi miec co najmniej 23 lata w dniu Wielkiego Finatu Bocuse d Or w Lyonie
(styczen 2019).

b) Konkurs jest otwarty dla wszystkich profesjonalnych kucharzy posiadajacych
obywatelstwo polskie (wymagane jest potwierdzenie w dowodzie osobistym).



Kandydat Commis (asystent kandydata):

c) Nie moze mie¢ wiecej niz 22 lata w dniu Wielkiego Finatu Bocuse d"Or w Lyonie
(styczen 2019).

d) Dopuszcza sie zmiane pomocnika (commis) nie pdzniej niz 30 dni przed konkursem.
Informacja ta powinna byc zgtoszona do organizatora nie pdzniej niz 30 dni przed
konkursem.

6. PROCEDURA WYBORU KANDYDATA

a) Whnioski z formularzami zgtoszeniowymi nalezy wysyta¢ na adres e-mail:
zgloszenia@bocusedorpoland.pl w terminie do 24.11.2017 do godziny 23.59
b) Po otrzymaniu kompletnego wniosku zgtoszeniowego zostanie on sprawdzony pod

wzgledem formalnym przez co najmniej trzech cztonkéw Krajowego Komitetu
Organizacyjnego.

c) Po profesjonalnej weryfikacji wszystkich nadestanych wnioskéw cztonkowie KKO
wybiorg kandydatéw do PREELIMINACII a informacja o zakwalifikowanych zostanie
podana 29.11.2017 na stronach www.bocusedorpoland.pl oraz Patronéw Medialnych

konkursu.

d) Wybrani kandydaci zostang zaproszeni przez KKO na preeliminacje w dniu 11.12.2017
do Centrum Techniki Kulinarnej DoraM w Warszawie ul. Racjonalizacji 5.
Kandydaci zaprezentujg po 2 porcje swojego dania. Dania bedg prezentowane na
podstawie przywiezionych pétproduktéw i tylko wykornczone termicznie na miejscu
preeliminacji. Jury wybierze maksymalnie 8 szefow i ich asystentéw do finatu
eliminacji krajowych Bocuse d'Or Poland 2018.

e) Zakwalifikowane zespoty zostang poinformowane tego samego dnia po ogtoszeniu
oficjalnych wynikéw. Ich nazwiska pojawig sie na oficjalnej stronie Bocuse d"Or Poland
www.bocusedorpoland.pl oraz na stronach Patronéw Medialnych.

f) Zakwalifikowane zespoty w preeliminacjach wystgpig w finale eliminacji krajowych
Bocuse d’Or Poland, ktory odbedzie sie w lutym 2018 roku. Konkretny termin i miejsce
zostang podane do 30 listopada 2017.

g) Decyzja sedzidw jest ostateczna i nie podlega dyskusji. Po zakonczeniu konkursu
zawodnicy mogg zapoznac sie z ustng oceng juroréow.

h) KKO zastosuje ponizsze kryterium oceny:

Smak 40 pkt. (od 0-40 pkt.)
a) uzyta technika od 0-10 pkt. (dostosowanie metody obrdbki)
b) smak potrawy 0-15 pkt.
c) tekstura poszczegdlnych sktadnikéw 0-10 pkt.
d) dobdr sktadnikéw i dodatkdw z uwzglednieniem regionalnosci i lokalnosci 0-5 pkt.
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Prezentacja 40 pkt. (0-40pkt.)
a) estetyka potrawy 0-10 pkt.
b) kreatywnos¢ 0-10 pkt.
c) wielkos¢ porcji — proporcjonalnos$é 0-10 pkt.
d) prezentacja dania przed Jury 0-10 pkt.

Jury techniczne 90 pkt. (0-90 pkt.)
a) mise en place (przygotowanie stanowiska) 0-20 pkt.
b) zuzycie produktu (gospodarka odpadami) 0-20 pkt.
c) czystosé, higiena pracy na stanowisku 0-20 pkt.
d) prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych 0-30 pkt.

Odejmowanie punktéw za spdinienia od kazdego jurora degustacyjnego oraz
technicznego:

Pomiedzy 0 a 3 min spdznienia 1 punkt kary od kazdego cztonka jury
Pomiedzy 3 a 5 min spdznienia 3 punkty kary od kazdego cztonka jury
Pomiedzy 5 a 7 spdznienia 5 punktéw od kazdego cztonka jury
Powyzej 7 min spdznienia Praca nie bedzie oceniana

7. UNIFORMY

Ponizsze okreslone ubranie jest obowigzkowe dla Kandydatow i Asystentow kucharzy
podczas preeliminacji konkursu Bocuse d Or.

Czarne spodnie, czarne buty, a takze bluza kucharska mogaca posiadac logotypy swojego
miejsca pracy oraz fartuch dostarczony przez Organizatora.

8. SPRZET

A. Podczas preeliminacji konkursu Bocuse d'Or 2018 kazde stanowisko bedzie wyposazone
w nastepujacy sprzet:
- 2 palnikowg kuchnie indukcyjng
- piec konwekcyjno-parowy 6 pétkowy
- blat roboczy
- dostep do wody biezgcej (zimnej i cieptej)
- lodéwke
- dostep do pradu 2x 230V (maksymalne podfgczenie 6kW)

B. Dopuszcza sie uzywanie innych urzadzen grzewczych, chtodniczych itp. o maksymalnym




poborze pradu przeznaczonym dla ekipy tj. 6kW (2 gniazdka- 230V)
Zabronione jest uzywanie gniazd elektrycznych innych niz te, ktére sg dostepne w kuchni.

C. Organizator zapewnia porcelane - Chef & Sommelier Audace - Talerz kwadratowy — 31
cm (uczestnicy nie mogg uzywac wtasnej porcelany).

9. PRZEPISY

Przepisy przygotowywane i prezentowane podczas konkursu muszg by¢ oryginalnymi
recepturami i specjalnie przygotowane na konkurs Bocuse d*Or 2018, nigdy wczesniej nie
prezentowane ani publikowane w mediach, konkursach kulinarnych, ksigzkach itp.

Wszelkie zastrzezenia osdb trzecich wobec receptury przenoszg odpowiedzialno$é na
kandydata. Kandydaci jednak zgadzajg sie zrezygnowad ze swoich praw autorskich na korzysc
Organizatora.

Organizator zakazuje publikacji w mediach spotecznosciowych przygotowanych potraw.

10. JURY | OCENA

Polskie preeliminacje konkursu Bocuse d'Or 2018 przeprowadzone zostang na takich samych
zasadach konkursu i wytycznych regulacyjnych ustanowionych przez Miedzynarodowy
Komitet Organizacyjny Bocuse d Or.

11. W sprawach merytorycznych jak i organizacyjnych do dyspozycji uczestnikéw
pozostaje:

Jarostaw Walczyk e-mail: headchef@bocusedorpoland.pl
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