SIRHA SPIRIT

POLAND 2019

,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



Bocuse d’Or jest konkursem wysokiej klasy gotowania, ktéry odbywa sie przed publicznoscig
i jest prezentacjg 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. ELIMINACIE KRAJOWE
Bocuse d’Or Poland 2019 — Finat Eliminacji Krajowych organizowany jest przez Akademie

Bocuse d’Or Polska i odbedzie sie w listopadzie 2019.
Koszty noclegdéw oraz wyzywienia pokrywa Organizator Bocuse d Or Poland 2019.

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

merytorycznym wsparciu profesjonalnych szeféw kuchni i Prezydenta Akademii Bocuse d’Or
Poland Adama Chrzgstowskiego oraz Wiceprezydenta Bocuse d’Or Poland tukasza Konika.

3. PROCES WYBORU KANDYDATA

Konkurs skierowany jest do czynnych zawodowo kucharzy, ktérzy majg ukoriczone 23 lata w
dniu Wielkiego Finatu w Lyonie tj. styczen 2021. Kazdy kandydat musi ztozy¢ wniosek do
KKO. Formularz wniosku oznacza catkowitg akceptacje niniejszych przepiséw. Kandydaci
zostang wybrani przez KKO.

Formularz aplikacji musi zawiera¢ nastepujace podpunkty, przestane w pliku pdf:
1) BIO kandydata z dopiskiem o ochronie danych osobowych:

»Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych dla potrzeb niezbednych do realizacji procesu
rekrutacji do konkursu kulinarnego Bocuse d’Or Poland 2019 (zgodnie z ustawg z dnia 10 maja 2018 roku o
ochronie danych osobowych (Dz. Ustaw z 2018, poz. 1000) oraz zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku
z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia
dyrektywy 95/46/WE (RODO)).”

2) szczegotowe przepisy (podane w kg lub litrach) obu potraw tematycznych z dwoma
zdjeciami w rozdzielczosci minimum 2MB kazde zdjecie.



3) Podpisanie czytelnie regulaminu imieniem i nazwiskiem na kazdej stronie przez osoby
uczestniczace (chef oraz commis).

Krajowy Komitet Organizacyjny wytoni kandydatéw do udziatu w konkursie, a jego decyzja
bedzie ostateczna. W eliminacjach krajowych moze uczestniczy¢ maksymalnie 6
kandydatéw.

KRAJOWE ELIMINACIE

Celem krajowych eliminacji jest:

- Promowanie i rozwijanie mtodych talentéow w kraju

- Promowanie polskiej gastronomii i zwiekszenie swiadomosci kulinarnej szeféw kuchni
- Wytonienie zwyciezcy — ustalenie kto jest najlepszy sposrdd nich, poprzez krajowe
eliminacje, tak aby reprezentowat Polske w europejskim finale w Tallinie 2020 roku.

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 wtgcznie ze swoimi asystentami
muszg posiada¢ obywatelstwo polskie.

Ponizsza lista kryteriow zostata opracowana w celu wytonienia jak najlepszego kandydata
reprezentujgcego Polske na scenie europejskiej i docelowo w Lyonie 2021. Kryteria majg
zastosowanie do wszystkich wnioskodawcdw i okreslajg standardy wymagane od szeféw
kuchni:

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

reprezentujgcego Polske na scenie europejskiej i docelowo w Lyonie 2021. Kryteria maja
zastosowanie do wszystkich wnioskodawcéw i okreslajg standardy wymagane od szeféw
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 mie¢ zréwnowazony charakter, dojrzatg osobowosc¢ i zdolnos¢ do
pracy pod presj3.
3. Powinien by¢ skoncentrowany na celu i zmotywowany.
Jest kreatywny, dobrze zorganizowany, uporzgdkowany, zdolny do dziatania
i wystepowania pod presj3.
5. Posiada solidne umiejetnosci techniczne by mdéc konkurowaé na poziomie swiatowym.



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

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

8. Potrafi zrozumieé wymagania konkursu i potrafi im sprostaé.

9. Doswiadczenie w konkursach jest atutem.

10. Znajomos$¢ jezyka angielskiego jest dodatkowym atutem. Kandydat powinien by¢
przygotowany na mozliwos¢ zadawania pytan w jezyku angielskim przez jurorow
z zagranicy.

11. Kandydat sam dobiera sobie kucharza — asystenta (commis) i dopilnuje by ten spetniat
odpowiednie kryteria opisane ponizej.

12. Gotowy na czeste przyjazdy do Warszawy na treningi do eliminacji w Tallinie w czerwcu
2020 roku (co najmniej 80% treningdw w Warszawie — min. 15 spotkan)

Kandydat Szef kuchni:

a) Musi mie¢ co najmniej 23 lata w dniu Wielkiego Finatu Bocuse d’Or w Lyonie (styczen
2021).

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¢ ukonczonych 22 lat w dniu Wielkiego Finatu Bocuse d’Or w Lyonie
(urodzony po 29 stycznia 1999).

a) Dopuszcza sie zmiane Commisa nie pézniej niz 30 dni przed konkursem. Informacja ta
powinna by¢ zgtoszona do organizatora nie pdzniej niz 30 dni przed konkursem.

6. PROCEDURA WYBORU KANDYDATA

Zakwalifikowane zespoty w PREELIMINACJACH wezmg udziat w FINALE ELIMINACII
KRAJOWYCH Bocuse d’Or POLAND 2019, ktére odbedg sie w listopadzie 2019 roku.

7. UNIFORMY

Ponizej okreslone ubranie jest obowigzkowe dla Kandydatéw i Asystentéw-kucharzy podczas
eliminacji. Muszg by¢ noszone podczas konkursu, a takze na ceremonii wreczenia nagréd i
oficjalnej fotografii:

Czarne spodnie, czarne buty — we wtasnym zakresie. Natomiast czapka kucharska, bluza



kucharska oraz fartuch dostarczone zostang przez Organizatora.

Wazne! — Na bluzach kucharskich oraz fartuchach znajduja sie logotypy dostarczone

wytacznie przez KKO.

8. SPRZET

A. Podczas finatu krajowych eliminacji Bocuse d'Or Poland 2019 kazde stanowisko bedzie
wyposazone w nastepujacy sprzet:

- 2 palnikowa kuchnie indukcyjna

- piec konwekcyjno-parowy 6 pétkowy

- blat roboczy (informacja o wymiarach zostanie podana do 30 wrzes$nia 2019)

- dostep do wody biezgcej (zimnej i cieptej)

- lodéwke (informacja o wymiarach zostanie podana do 30 wrzesnia 2019)

- dostep do pradu 2x 230V (maksymalne podtgczenie 6kW)

B. Dopuszcza sie uzywanie innych urzgdzen grzewczych, chtodniczych itp. o maksymalnym
poborze pragdu 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 (uczestnicy nie mogg uzywac wtasnej porcelany).
Porcelana do prezentacji dan konkursowych moze by¢ wybrana dowolnie z dwéch
propozycji z asortymentu Sponsora Finatu Eliminacji Krajowych Bocuse d’Or Poland 2019.
Jezeli wsrdd Partnerdow Finatu Eliminacji Krajowych nie bedzie Sponsora z asortymentem
porcelany Organizator przekaze uczestnikom konkursu liste obowigzujgcej porcelany na
30 dni przed Finatem.

D. PATERY Kandydaci zabezpieczaja we witasnym zakresie!!!

PATERY wtasne zespotdw. Wymiary Pater:

- Owalne lub prostokatne 110cm x70cm wraz z uchwytem i podstawg

- Okragte 90cm Srednicy wraz z uchwytem i podstawa

- Waga pustej PATERY nie moze przekroczy¢ 20 kg wraz z uchwytem i podstawg

- Btedne wymiary lub waga tacy skutkujg odebraniem przez Jury 20 punktéw.
Komitet Organizacyjny moze natozyé dodatkowe kary, jezeli wymiary i waga patery sg
skrajnie odmienne od wymaganych.
Zaleca sie przestanie zdjecia patery wraz ze wszystkimi danymi do Organizatora przed
konkursem.
Wazne: elementy dekoracyjne uzyte do prezentacji muszg zosta¢ zabezpieczone, aby nic nie
spadtfo. Organizator nie bierze odpowiedzialnosci za ewentualne szkody.



Dopuszcza sie:

- wykonanie ze stali nierdzewnej,

- ze srebra, ztota i platyny

- z kamienia fupka lub innego kamienia

- porcelany

- bambusa

- szkta

- drewna olejowanego, lakierowanego materiatami, ktére mogg miec kontakt z
zywnoscig (dopuszcza sie stosowania na materiatach drewnianych pirografii)
Nie dopuszcza sie stosowania materiatéw do prezentacji:

- polipropylen

- melamina

- drewno lakierowane, olejowane materiatami sztucznymi, szkodliwymi dla cztowieka
- plastik

- wyroby z gumy

- wyroby silikonowe

- wyroby z tektury itp.

- aluminium i inne metale wchodzace w reakcje z zywnoscig

E. Sprzet sponsoréw musi by¢ widoczny podczas konkursu, a Organizator zastrzega sobie
prawo do umieszczenia go w obrebie kazdej kuchni.

F. Nasprzecie dodatkowym, ktéry nie jest sprzetem Sponsora, logo sprzetu musi byé
zaklejone czarng tasma!

KONKURS

9. ROZPOCZECIE KONKURSU

Finat Eliminacji Krajowych Bocuse d’Or Poland odbedzie sie w listopadzie 2019 roku.
Konkurs rozpoczyna sie odprawg dzien przed konkursem i omdéwieniem podstawowych
zasad. Nastepnego dnia o godz. 9:00 startuje pierwszy zawodnik wraz z pomocnikiem.
Kolejni kandydaci rozpoczynajg prace na stanowiskach w odstepach 20 minutowych wedtug
kolejnosci alfabetycznej. Pierwszy kandydat prezentuje danie rybne po 5 godzinach pracy a
danie miesne 35 minut pdzniej. Kolejni kandydaci prezentujg swoje dania 20 minut pdzniej
wedtug tego samego schematu.

Kazda ekipa na przygotowanie swoich dan ma 5 godzin i 35 minut.

- 15 minut przed startem nalezy stawic sie przed boxem i byé gotowym do wejscia
- 5 godz. na przygotowanie 2 potraw w tym na podanie pierwszego dania rybnego po 5
godzinach, a dania miesnego 35 minut pdzniej.



- 5 minut na prezentacje dania rybnego przez Szefa przed Jury

- 5 minut na prezentacje dania miesnego przez Szefa przed Jury

- 30 minut na posprzatanie stanowiska

Prace uwaza sie za zakonczong z chwilg ukoriczenia wszystkich elementdéw i gotowosci
wydania potraw.

PODCZAS KONKURSU:

Zespoty pracuja twarzg do publicznosci. Zaden sprzet lub urzadzenie kuchenne nie moze
blokowac¢ widocznosci publicznosci, za wyjatkiem samej potrawy, i moze to mieé miejsce
wytgcznie podczas przygotowania do wydania.

WAZNE: Nieprzestrzeganie tych wymagan, po uprzednich ostrzezeniach wydanych przez Jury
Techniczne, bedzie prowadzié¢ do udzielenia kary w wysokosci 25 punktéw.

Wszystkie potrawy i ich przygotowanie musi by¢ wykonane na miejscu, wewnatrz kuchni
konkursowych.

Po rozpoczeciu konkursu nie bedzie dozwolone wnoszenie lub wynoszenie zadnego sprzetu,
urzadzen kuchennych, przyboréw kuchennych i /lub sktadnikéw jedzenia (za wyjatkiem
talerzy i potmiskéw wykorzystywanych do celéw prezentacji, jak réwniez za wyjatkiem
sprzetu do uzytku wspdlnego, zlokalizowanego na zewnatrz kuchni).

NA ZAKONCZENIE RYWALIZACII:

Kandydaci beda upowaznieni do opuszczenia swoich stanowisk wytgcznie w sytuacji, kiedy
jedna z ponizszych czynnosci zostanie wykonana i po otrzymaniu zgody od Jury Technicznego
Stanowisko pracy i sprzet muszg zosta¢ zwrdécone w stanie czystym; bedzie to brane pod
uwage przy obliczaniu punktacji za kryterium ,,czystos¢” i przyznawaniu punktéw przez Jury
Techniczne.

Kontrola stanowiska pracy, zwrot sprzetu, jak réwniez ostateczna inwentaryzacja zostang
przeprowadzone przez cztonkdw Jury technicznego w obecnosci kandydatéw.

Weryfikacja czystosci oraz odpowiedni porzadek w kazdej z kuchni konkursowych
kandydatow zostanie dokonana przez Jury Techniczne 35 minut po wydaniu ostatniego dania
przez kandydata, bez wzgledu na to czy ukoriczyt on sprzgtanie czy nie.

MONTAZ / MISE EN PLACE (organizacja)
Kandydaci ustawig swoj sprzet i ,zorganizujg sie” w dniu, w ktérym bedg rywalizowaé w

kuchniach konkursowych.
Bedg oni mieli dwie (2) godziny, aby sie zainstalowaé w kuchniach (rano w dniu konkursu)

KRYTERIA OCENY
OGOLNE INFORMACIJE DOTYCZACE PUNKTACII:
- W przypadku remisu, opartego na ogélnej punktacji, pomiedzy dwoma uczestnikami,

oceny przyznane przez Jury degustacyjne bedg miaty pierwszenistwo przed ostatecznym
rozstrzygnieciem



10. TEMAT KONKURSU — MIESO (Organizator poda informacje do 15 lipca)

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 dodatkdéw z uwzglednieniem regionalnosci i lokalnosci 0-5 pkt.

Prezentacja 40 pkt. (0-40 pkt.)

a) estetyka potrawy 0-10 pkt.

b) kreatywno$¢ 0-10 pkt.

c) wielkos¢ porcji — proporcjonalnos¢ 0-10 pkt.
d) prezentacja dania przed Jury 0-10 pkt.

11. TEMAT KONKURSU - RYBY (Organizator poda informacje do 15 lipca)

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) dobor sktadnikow i dodatkéw z uwzglednieniem regionalnosci i lokalnosci 0-5 pkt.

Prezentacja 40 pkt. (0-40pkt.)
a) estetyka potrawy 0-10 pkt.
b) kreatywnos¢ 0-10 pkt.
c) wielkos¢ porcji — proporcjonalnosé 0-10 pkt.
d) prezentacja dania przed Jury 0-10 pkt.

Jury Techniczne ocenia przygotowanie miesa i ryby:
Jury Techniczne 90 pkt. (0-90 pkt.)
a) mise en place (przygotowanie stanowiska) 0-20 pkt.
b) zuzycie produktu (gospodarowanie odpadami) 0-20 pkt.
c) czystosé, higiena pracy na stanowisku 0-20 pkt.
d) prawidtowe zastosowanie technik kulinarnych 0-30 pkt.



Ocene koricowa uzyskuje sie poprzez dodanie obu punktacji za temat mieso i rybe od

Jury Degustacyjnego.

Oceny skrajne Jury Degustacyjnego (najwieksza i najmniejsza) nie sg uwzgledniane przy

koncowej ocenie.

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

Potrawa przekraczajgca narzucone wymiary
»Motyw na pétmisku”

50 punktéw

Nieprzestrzeganie zasady pracy twarzg do
publicznosci / Szanowanie widocznosci
publicznosci

25 punktéw

Jakiekolwiek naruszenia zarejestrowane przez cztonka JURY, za ktére powyzej nie

przewidziano zadnej kary, zostang odnotowane w formularzu oceny Jury Technicznego, w

odpowiednim miejscu.

Spotkanie z Przewodniczgcym Konkursu oraz Przewodniczgcym Jury Technicznego

zadecyduje o liczbie punktéw, jakie nalezy odliczy¢ z tytutu kar za kazde odnotowane

naruszenie. lch moc decyzyjna jest suwerenna, jesli chodzi o decyzje o zastosowaniu kar w

przypadku nieprzestrzegania zasad konkursu.

Wazne:

e Cate danie musi zawiera¢ 50% warzyw, roslin lub ziét w tym wykorzystane trzy dowolne

dodatki wedtug uznania kandydata.

® Wszystkie produkty wymienione w recepturze muszg by¢ uzywane i powinny by¢

wyraznie identyfikowane wizualnie i smakowo.

e W przygotowaniu miesa i ryby nalezy wykorzystac¢ co najmniej jeden charakterystyczny




polski sktadnik.

e Gramatura gtéwnego sktadnika po obrébce termicznej powinna wynosi¢ 0,12 kg - 0,14 kg
(przy serwisie na talerzu).

e Mate, niejadalne elementy dekoracyjne sg dopuszczalne na talerzach (dotyczy to rowniez
przykrycia lub innych elementdéw stuzgcych do utrzymania temperatury dania)

Po prezentacji dania miesnego dla Jury Degustacyjnego kelner (zapewniony przez

Organizatora) wraz z uczestnikiem szefem ekipy serwuje dania w nastepujacy sposob:

Danie miesne przygotowane NA PATERZE dla 15 osob:

e o Dla 15 0sdb prezentacja na PATERZE, nastepnie wyserwowanie na talerze:
e Dla 12 osdb — cztonkdw Jury Degustacyjnego
e Dla 2 0s6b — dla cztonkdw Jury Technicznego

e 1 talerz do oficjalnego zdjecia

Serwowanie dania rybnego nastepuje tylko i wytgcznie na talerzach dostarczonych przez
Organizatora w nastepujacy sposéb:

Danie rybne przygotowane dla 15 osdb:

e o 15 porcji podanych tylko i wytgcznie na talerzach (nie na Paterze). Wszystkie musza
by¢ gotowe i serwowane jednoczesnie:
@ Dla 12 o0sdb — cztonkdéw Jury Degustacyjnego
@ Dla 2 0s6b - dla cztonkdw Jury Technicznego
e 1 talerz do oficjalnego zdjecia

12. PRODUKTY | SKEADNIKI
Produkty do wykorzystania w konkursie:

Mieso i Ryby zostang dostarczone przez oficjalnych sponsoréw Bocuse d'Or Polska i tylko te
muszg by¢ uzyte przez kandydatow. Nieprzestrzeganie tego punktu pociggnie za sobg
dyskwalifikacje zespotu przez KKO.

Wszelkie inne sktadniki muszg by¢ przywiezione przez ekipe startujaca.

Gotowe produkty:

Wykorzystanie gotowych produktéw jest zabronione, z wyjgtkiem surowych warzyw
obranych, wyczyszczonych, nieprzygotowanych w odpowiednie ksztatty. Mozna przywiesc ze
sobg sos demi glace. W przypadku nieprawidtowosci KKO zastrzega sobie prawo do podjecia
dodatkowych dziatan, w tym, w razie koniecznos$ci, zdyskwalifikowania ekipy z konkursu.
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13. PRZEPISY

Przepisy przygotowywane i prezentowane podczas konkursu muszg by¢ oryginalnymi
recepturami i specjalnie przygotowane na konkurs Bocuse d'Or Poland 2019, 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 zrezygnowac ze swoich praw autorskich na korzys¢
Organizatora.

Przepisy nalezy przygotowac i przesta¢ w dwdch jezykach: polskim i angielskim.

Organizator zakazuje publikacji w mediach spotecznosciowych przygotowanych potraw
przed konkursem.

14. JURY | OCENA

Finat Eliminacji Krajowych Bocuse d'Or Poland 2019 przeprowadzony zostanie na zblizonych
zasadach konkursu i wytycznych regulacyjnych ustanowionych przez Miedzynarodowy
Komitet Organizacyjny Bocuse d Or.

Do oceny prac konkursowych zostang powotane dwa zespoty jurorskie: Jury Degustacyjne
oraz Jury Techniczne.

PRZEWODNICZACY KONKURSU:
- Bierze udziat w procesie przyznawania punktacji
- Do niego bedzie nalezata ostateczna decyzja w przypadku sporu i/lub innych roszczen.

W Jury Degustacyjnym i Technicznym zasigdg autorytety kulinarne.

15. OGLOSZENIE WYNIKOW FINALU ELIMINACII KRAJOWYCH

Ogtoszenie wynikéw nastgpi o godz. 18:00 w miejscu konkursu.
Wtedy tez zostanie ogtoszony zwyciezca zespotu reprezentujgcego Polske podczas
europejskich finatéw Bocuse d'Or, ktére odbedg sie w czerwcu 2020 roku w Tallinie.

Tego samego dnia odbedzie sie uroczysta gala, na ktdrg zostang zaproszeni wszyscy
kandydaci oraz ich pomocnicy.

Zespoty zobowigzane sg do stawienia sie na gali w oficjalnych uniformach Bocuse d’Or
Poland 2019! Czarne spodnie, czarne buty, oficjalna bluza i czapka kucharska.
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16. OBOWIAZKI ZWYCIEZCOW -1, 2 i 3 MIEJSCE

Trzej zwyciezcy konkursu bedg kontraktowo zaangazowani w organizacje przez okres 2 lat od
wydarzenia, w zwigzku z mozliwymi organizowanymi imprezami public relations. W tym
okresie zwyciezcy zobowigzujg sie do poswiecenia Organizatorowi minimum 3 dni. Ten
ostatni zgadza sie poinformowac zwyciezcéw o planowanych datach wydarzen public
relations z miesiecznym wyprzedzeniem, z wyjgtkiem dwdch miesiecy nastepujacych po
konkursie. Koszty zwyciezcOw zostang pokryte przez Organizatora.

Zdobywca | miejsca zobowigzany jest do czestych przyjazdéw do Warszawy na treningi do

europejskich eliminacji, ktére odbeda sie w Tallinie w czerwcu 2020 roku (co najmniej 80%
treningdw w Warszawie — min. 15 spotkan).

17. PRAWO DO WYKORZYSTANIA WIZERUNKU

Podczas wydarzenia wszyscy cztonkowie uczestniczgcych zespotéw (kandydaci, commis), a
takze cztonkowie jury, zgadzajg sie zrezygnowac z praw do wizerunku do wszystkich mediow
- sieci, prasy, telewizji, radia, mediéw spotecznosciowych - na rzecz Organizatora i
zatwierdzonych partneréw Bocuse d'Or Poland 2019, w ramach akcji promocyjnych do
konkursu.

Trzej zwyciezcy konkursu zgadzajg sie na wykorzystanie ich wizerunku przez Organizatora
przez okres 5 lat od daty zakonczenia konkursu do promocji wszelkich wydarzen zwigzanych
z Bocuse d’Or Poland i kolejnych edycji polskiej selekc;ji.

18. INNE

A. Organizator zastrzega sobie prawo zmiany reprezentanta Polski w Finale europejskim,
jesli otrzyma informacje (i jg potwierdzi) na temat zwyciezcy, ktéra w razacy sposéb
narusza dobre imie marki Bocuse d’Or oraz Finatu Eliminacji Krajowych Bocuse d’Or
Poland 2019.

B. Jezeli z jakiejkolwiek przyczyny zwycieska druzyna Bocuse d’Or Poland 2019 zrezygnuje z
udziatu w europejskim finale, Polske bedzie reprezentowac w Tallinie druzyna, ktéra
zdobyta srebrny medal (zajeta drugie miejsce) w Finale Eliminacji Krajowych lub w
przypadku odmowy kazda kolejna

C. W okresie do stycznia 2021 uczestnicy Finatu Eliminacji Krajowych nie wezmg udziatu w

innych konkursach kulinarnych o podobnej randze i zasiegu miedzynarodowym bedgcych
posrednig lub bezposrednig konkurencjg dla konkursu Bocuse d’Or Poland 2019
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19. W SPRAWACH MERYTORYCZNYCH | ORGANIZACYJNYCH DO DYSPOZYCIJI

KANDYDATOW POZOSTAIJE:

Adam Chrzgstowski, Prezydent Akademii Bocuse d’Or Poland e-mail:
adam@bocusedorpoland.pl
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