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1. Konkurs World Chocolate Masters 2011

Presti owy konkurs stawia wyzwanie Twojej kreatywno ci w pracy z czekolad !
Je li jeste  rzemie lnikiem czekolady lub cukiernikiem, albo je li masz wspania e pomys y zwi zane z
czekolad , teraz masz unikaln  mo liwo , aby zyska  mi dzynarodowe uznanie. Jak? Uczestnicz c w
presti owym konkursie World Chocolate Masters , do którego klucz stanowi  umiej tno ci i
kreatywno  w pracy z czekolad .

Narodowe eliminacje do World Chocolate Masters 2011   na ca ym wiecie.
Od wrze nia 2010 do maja 2011, trzy wiod ce marki wysokiej jako ci czekolady Callebaut, Cacao
Barry i Carma organizuj  na ca ym wiecie krajowe eliminacje do tego konkursu, w którym
rzemie lnicy czekolady, cukiernicy lub inni zawodowi twórcy czekolady rywalizuj  ze sob  w skali
krajowej.
Zadaniem uczestników jest wykonanie du ego eksponatu czekoladowego, ciasta czekoladowego,
dwóch ró nych pralin i gastronomicznego deseru czekoladowego. Profesjonalne Jury b dzie ocenia
wszystkie dzie a pod wzgl dem wygl du, smaku i kwestii technicznych.

Temat: Cocoa, Quetzalcoatl's Gift.
Ten temat ma sk oni  uczestników i widzów do refleksji na temat
pochodzenia kakao w odleg ej historii staro ytnej cywilizacji Azteków.
Aztekowie wierzyli, e Bóg Quetzalcoatl, stworzy  kakao, jako bo y dar,
który mia  agodzi  zm czenie i zapewnia  przyjemny wypoczynek.
Eksponaty powinny by  inspirowane tajemnic  opiewaj c  odkrycie
kakao w tropikalnych lasach Ameryki Po udniowej oraz legendami o
darach, jakimi obdarowa  ludzi Bóg Quetzalcoatl.
Poza tym nale y stara  si  odzwierciedli  atmosfer , zapach i smak
zwi zanych z wczesn  histori  kakao w Ameryce Po udniowej.

Legenda opowiada o ksi niczce, która zosta a porzucona, aby czuwa  nad wielkim skarbem
nale cym do jej m a, który uda  si  na obron  granic imperium. Podczas jego nieobecno ci,
ksi niczka zosta a zaatakowana przez jego wrogów, którzy
na pró no próbowali dowiedzie  si  gdzie skarb by  ukryty. W odwecie za jej milczenie zabili j  i z jej
krwi wykie kowa o drzewo kakaowca, którego owoc ukry  skarb w swoich nasionach, które by y
gorzkie, jak cierpienie z mi o ci, tak silne jak cnota i czerwone jak krew.  Kakao by o  darem
Quetzalcoatl-ów na znak wierno ci kobiet do m a a  do mierci.
Ka dy uczestnik musi wyrazi  temat konkursu na swój w asny sposób poprzez eksponat czekoladowy.
Dla krajowych eliminacji 2010-2011, temat to Cocoa, Quetzalcoatl's Gift . B dzie to ona pewno
stanowi o naprawd  du e wyzwanie do wyra enia tematu w oryginalny i klarowny sposób.



2

Nagradzanie zwyci zców
Zwyci zca krajowego konkursu zostanie nagrodzony tytu em Eastern Europe Chocolate Master
2011 .
Tytu  ten b dzie niew tpliwie znacz c  komercyjn  zalet  wobec klientów zwyci zcy!
Eastern Europe Chocolate Master 2011  mo e zdoby  równie  przepustk  do nast pnego fina u

World Chocolate Master , w którym 20 najlepszych cukierników z ca ego wiata b d  konkurowa  w
nim o tytu  World Chocolate Masters 2011  .

Jakie s  korzy ci dla uczestników konkursu?

Wszyscy uczestnicy nie tylko zdob d  niezapomniane do wiadczenie, ale równie  uwag  najlepszych i
najbardziej znanych cukierników z ca ego wiata! Co wi cej, mog  liczy  na uwag  prasy bran owej,
co mo e przyczyni  si  do rozwoju ich profesjonalnej (mi dzynarodowej) kariery.
Na uczestników czeka równie  interesuj ca pula nagród, z o ona z czekoladowych prezentów oraz
warto ciowych nagród.

2. Krajowe eliminacje  warunki ogólne

1. Jak zg osi  si  do krajowych eliminacji do konkursu World Chocolate Masters?

1.1 Wys anie formularza zg oszeniowego.

Wype nij formularz rejestracyjny i prze lij go na adres w nim podany. Prosz  zawrze  wszystkie
wymagane informacje, jak równie  dane osobowe, takie jak informacje o dotychczasowym przebiegu
pracy zawodowej.
Prze lij nam, cznie ze zg oszeniem 2 w asne receptury wraz ze zdj ciami:
- 1 receptura na czekoladowe ciasto Twojego autorstwa
- 1 receptura na pralin  Twojego autorstwa
Receptury te musz  by  wyra nym odbiciem Twojej zawodowej wiedzy i do wiadczenia w pracy z
czekolad
Prosimy tak e o przes anie zdj  eksponatu czekoladowego, wykonanego w przesz o ci.

1.2 Komitet Organizacyjny podejmie decyzje o twoim uczestnictwie.

Twoje zg oszenie zostanie ocenione pod wzgl dem Twojego ewentualnego uczestnictwa w
regionalnych eliminacjach 2010-2011 do konkursu World Chocolate Masters.
Twojego zg oszenie nie b dzie brane pod uwag  przy ocenie Twoich prac przez jury podczas
konkursu.
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1.3 Potwierdzenie

Ka dy ubiegaj cy si  o uczestnictwo w krajowych eliminacjach World Chocolate Masters , zostanie
pisemnie poinformowany o zakwalifikowaniu si  do uczestnictwa w konkursie nie pó niej ni  2
miesi ce przed konkursem.

1.4 Zasady

Poni ej zamieszczone s  zasady udzia u w krajowych eliminacjach do Word Chcolate Masters 2011 .
Bior c udzia  w konkursie, ka dy uczestnik deklaruje pe n  akceptacje poni szych zasad.

2. Wymagania wobec uczestników regionalnych eliminacji World Chocolate Masters

Ka dy, kto spe ni poni sze trzy kryteria mo e ubiega  si  o uczestnictwo w tym konkursie. Je li ilo
uczestników w kraju b dzie zbyt wysoka, Komitet Organizacyjny zadecyduje, kto ostatecznie we mie
udzia , bazuj c na yciorysie zawodowym oraz recepturach przes anych przez uczestników. Komitet
Organizacyjny World Chocolate Masters decyduje, które pa stwa mog  uczestniczy . W przypadku
niewystarczaj cej liczby kandydatów z danego kraju, Komitet Organizacyjny mo e odwo a  konkurs.

2.1 Zawód
Konkurs jest otwarty dla wszystkich, którzy s  zatrudnieni w bran y piekarskiej, cukierniczej,
restauracyjnej i cateringowej lub szkolnictwie bran owym, za wyj tkiem pracowników Barry Callebaut,
Ambasadorów Czekolady i ich krewnych, (zamieszkuj cych pod tym samym adresem).

2.2 Narodowo
Zg aszaj cy si  kandydaci z Polski musz  by  narodowo ci Polskiej lub rezydowa  i pracowa  w
Polsce, co najmniej dwa lata.

3. Wiek
Zawodnicy musz  by  urodzeni przed 1 stycznia 1990 r.

Komitet Organizacyjny mo e wykluczy  z World Chocolate Masters uczestników, którzy dopu cili si
nadu y , pos u yli si  fa szywymi informacjami, w tym podali nieprawid owe lub niepe ne dane
podczas zapisywania si .
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3. Zasady konkursowe dla krajowych eliminacji 2010-2011

1. Receptury
 Co najmniej 30 dni przed krajowym konkursem, ka dy zawodnik przekazuje Komitetowi
Organizacyjnemu  pisemne, z nazwiskiem - krótki opis pralin, ciasta, deseru i eksponatu, jakie
b dzie prezentowa  podczas konkursu. Prosz  zawrze  nazw  ka dego dzie a, najwa niejsze
sk adniki i inne w a ciwo ci  maksymalnie w 5 linijkach maszynopisu.
 W dniu konkursu, ka dy uczestnik musi zaprezentowa  10 zestawów z recepturami swoich
wszystkich dzie , które b dzie przedstawia , jak równie  1 kopi  elektroniczn  (Word, Power Point na
p ycie CD lub urz dzeniu USB). Ka da receptura musi sk ada  si  ze szczegó owej listy sk adników,
opisu zastosowanych metod pracy i przekrój lub uk ad kompozycji.

2. Temat konkursu: Cocoa, Quetzalcoatl's Gift
 Temat, w którym eksponaty czekoladowe zostan  wykonane to Cocoa, Quetzalcoatl's Gift . Ka dy
uczestnik mo e dowolnie interpretowa  ten temat.

  Kreatywna interpretacja tematu oraz to, jak wyra nie jest on przedstawiony, przyczynia si  do ilo ci
punktów przyznanych przez Jury.

3. Dzie a

Ka dy uczestnik wykonuje wszystkie wymagane dzie a w asnor cznie i samodzielnie podczas
konkursu. W trakcie konkursu, zabroniona jest pomoc ze strony innych ludzi w wyszczególnionych
poni ej pracach.

Innowacyjne i kreatywne receptury zostan  najbardziej docenione przez Jury.

Ka dy zawodnik przygotowuje na miejscu dzie a wyspecyfikowane poni ej.

Uczestnik musi przygotowa  dzie a ze sk adników i sprz tu, który ze sob  przywióz , chyba, e
wyspecyfikowano inaczej.
Czekolada nie mo e zosta przywieziona przez uczestnika, ale musi zosta  zamówiona wcze niej u
Organizatora.
Zawodnik nosi swój w asny bia y profesjonalny strój bez logo i bia e spodnie. Komitet
Organizacyjny zapewnia czapk  cukiernika, która musi by  noszona podczas konkursu i ceremonii
wr czenia nagród.

Podczas cz ci praktycznej zawodnicy s  oceniani pod wzgl dem swojego kunsztu i technicznych
umiej tno ci, jak równie  kreatywno ci z czekolad .
Uczestnicy maj  oko o 8 godzin na nast puj ce zadania:

- Eksponat z czekolady
- Pralin  oblewan
- Pralin  formowan
- Ciasto czekoladowe
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3.1. Eksponat z czekolady
Ka dy uczestnik przygotowuje na miejscu eksponat z czekolady, odpowiadaj cy tematowi "Cocoa,
Quetzalcoatl's Gift .
Wymiary bazy: 60 x 60 cm maksimum.

adna z cz ci eksponatu nie mo e przekracza  wymiaru bazy 60 x 60 cm.
Wysoko  eksponatu to minimum 1 metr.
Specyfikacje:  Eksponat musi powsta  w ca o ci podczas konkursu. Nie mo na przynosi

gotowych cz ci!
Eksponat sk ada si  w 100% z czekolady i innych czekoladowych produktów
kakao pochodnych z wyj tkiem z ota, srebra, li ci herbaty i proszku. Tylko
koloranty wykonane z mas a kakaowego mog  zosta  u yte.
Maksymalnie 50% powierzchni eksponatu mo e by  ospreyowane.
Nie dopuszczalne jest u ywanie jakichkolwiek twardych materia ów dla podparcia
lub innego umacniania lub dekoracyjnych elementów. To równie  obejmuje
materia y jak dra etki nadziewane (pastylki), produkty klejowe lub guma klej ca i
lakier.
Jury ma prawo do przek ucia eksponatów celem sprawdzenia ich. Eksponaty
zawieraj ce niedozwolone materia y zostan  automatycznie zdyskwalifikowane.
Komitet Organizacyjny dostarczy standardow  rozpuszczon  czekolad  deserow ,
mleczn  i bia .

Prezentacja: Eksponat musi zosta  zamontowany na bazie dostarczonej przez Komitet
Organizacyjny. Nie jest dopuszczalne u ycie dodatkowej bazy lub podstawy, która
nie jest wykonana z czekolady lub, która nie jest cz ci  eksponatu.

3.2 Pralina oblewana
Ka dy zawodnik przygotowuje pralin  oblewan
Ilo : min. 50 pralin
Specyfikacje:  Wszystkie praliny nale y w ca o ci przygotowa  w trakcie konkursu.

 Maksymalna waga: 15g/ pralina (w tym dekoracja)
Uczestnik przywozi wszystkie sk adniki (z wyj tkiem czekolady) oraz potrzebne
materia y.

3.3 Pralina formowana
Ka dy zawodnik przygotowuje pralin /czekoladk .
Ilo : min. 50 pralin
Specyfikacje:  Wszystkie praliny nale y w ca o ci przygotowa  w trakcie konkursu.

 Maksymalna waga: 15g/ pralina (w tym dekoracja)
 Uczestnik przywozi wszystkie sk adniki (z wyj tkiem czekolady) oraz potrzebne
materia y.
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3.4 Ciasto czekoladowe
Ka dy zawodnik przygotowuje warstwowe ciasto czekoladowe
Ilo : 2 identyczne ciasta dla 8 osób
Sk ad: Ciasto musi mie  wyra ny czekoladowy smak.
Specyfikacje: Ciasta  s  przygotowywane i dekorowane w ca o ci podczas konkursu. Jedynie

biszkopt lub inna podobna baza mo e by  przyniesiona upieczona. U ycie wcze niej
upieczonego biszkoptu ciasta nie jest obowi zkowe.
Kszta t i wymiary mog  zosta  dowolnie wybrane.
Waga ka dego ciasta: maksimum 1 kg (w tym z ota taca i dekoracje).

Prezentacja: Prezentacja na z otej tacy (przyniesionej przez uczestnika).
Jury pokroi ciasto na wymagan  ilo  porcji i u o y na talerzach (dostarczonych przez
Organizacj ).
- Jury dokona degustacji 1 ciasta
 - 1 zostanie zaprezentowane do fotografii

4. Regionane eliminacje  Praktyczne informacje

1. Termin i miejsce krajowych
Termin i miejsce krajowych konkursów zosta y og oszone na stronie www.worldchocolatemasters.com

2. Przybli ony rozk ad czasowy  1 dzie
Ka dy uczestnik otrzyma osobisty rozk ad czasowy przez rozpocz ciem konkursu, który mo e ró nic
si  od poni szego

09:00: Zebranie wszystkich uczestników i jurorów
09:30: Rozpocz cie konkursu
12:00: Koniec pracy nad eksponatami

Ocena czekoladowych eksponatów
12.30: Degustacja formowanych pralin
13:30: Degustacja oblewanych  pralin
15.30: Degustacja ciasta
16:30: Og oszenie wyników

§ Uczestnicy dowolnie organizuj  sobie czas pracy. Tylko czas na oceniania dzie a musi by
bardzo dok adnie przestrzegany.

§ Na ko cu dnia konkursu, przestrze  robocza musi by  ca kowicie czysta i wszystkie osobiste
materia y musz  zosta  usuni te. Je li ta zasada nie jest przestrzegana, Jury mo e
zadecydowa  o odj ciu punktów z ostatecznego wyniku!

3. Sk adniki i sprz t
Zawodnicy przywo  je ze sob , oprócz czekolady. Sk adniki mog  zosta  przywiezione w
opakowaniach z uprzednim powa eniem ich, ale to musi by  wyra nie oznaczone.
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4. Ocena Jury
Jury sk ada si  z ekspertów pracuj cych z czekolad , którzy s  aktywni w cukiernictwie,
czekoladziarstwie, b d  bran y restauracyjnej i cateringowej lub przeprowadzaj  profesjonalne
szkolenia.
Jury ocenia ka dego uczestnika za:
- jego/jej eksponat z czekolady (30% punktów)
- jego/jej techniczne umiej tno ci (20% punktów)
 - 1/3 punktów za zgodno  z zasadami konkursu
 - 2/3 punktów za rzemios o
- smak dzie (50% punktów):

- 1/2 punktów za praliny (ka da pralina po ow  z tych punktów)
 - 1/2 punktów za ciasto
4.4 Kto wygra?

- Zawodnik który zdob dzie najwy szy wynik punktowy zdob dzie tytu  Eastern Europe
Chocolate Master. Dwudziestu zwyci zców na szczeblu krajowym z ca ego wiata we mie
udzia  w mi dzynarodowym finale, gdzie on/ona rywalizowa  b dzie o tytu  World Chocolate
Master 2011  i pul  nagród (szczegó y: zobacz zasady fina u).

- Zostan  równie  og oszeni zdobywcy drugiego i trzeciego miejsca.
4.5 Warunki ogólne
 Ka dy uczestnik pracuje sam nad swymi dzie ami bez udzia u/pomocy osób trzecich, za co r czy

s owem honoru.
Je li zasady konkursu nie s  przestrzegane dla pewnych dzie , Jury mo e zadecydowa  o

dyskwalifikacji dzie a z fina owej oceny.
 Decyzja jury jest nieodwo alna, wi ca i nie podlega adnym dyskusjom.
 Komitet Organizacyjny mo e zmienia  lub dostosowywa  zasady, modyfikowa  lub odwo a  konkurs

w ka dym momencie, je li uzna to za niezb dne i podejmie si  powiadomienia wszystkich
zarejestrowanych uczestników o nich ostatecznie w mo liwie najszybszym terminie. Komitet
Organizacyjny World Chocolate Masters nie ponosi odpowiedzialno ci za wszelkie b dy w druku i
pisowni lub inne b dy.
- Uczestnicz c w konkursie World Chocolate Masters, ka dy uczestnik udziela Komitetowi
Organizacyjnemu World Chocolate Masters, Callebaut, Cacao Barry i Carma prawa publikacji swojego
imienia i nazwiska, adresu oraz zdj cia, jak równie  wskazania jego jako uczestnika niniejszego
konkursu.
- Komitet Organizacyjny szanuje poufno  wszelkich zg osze  i nie b dzie ich publikowa  ani ujawnia
stronom trzecim do momentu oficjalnego wyboru aplikanta do konkursu World Chocolate Masters.
 Wszystkie receptury i materia  fotograficzny dotycz cy World Chocolate Masters mog  zosta  zu yte

do prasowych lub reklamowych publikacji prasy, Komitetu organizacyjnego lub organizuj cych marek
Callebaut, Cacao Barry i Carma. Komitet Organizacyjny zrobi wszystko, co w jego mocy do
zapewnienia  w przypadku publikacji  zamieszczenia nazwiska autora receptury odpowiednio w
artykule lub obok zdj cia. Ka dy uczestnik rezygnuje ze swoich praw do warto ci intelektualnej takich
publikacji. Oznacza to, e ka dy z uczestników konkursu udziela wyra nej zgody na przygotowanie
przez Komitet Organizacyjny, Callebaut, Cacao Barry i Carma publikacji na temat jego udzia u w
konkursie.
-Nagrody nie podlegaj  wymianie na gotówk  ani inne towary.
-Poprzez udzia  w World Chocolate Masters, uczestnik wyra a pe n  zgod  na bie ce zasady
konkursu.
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Za cznik 1: Zg oszenie

Imi : ............................................... Nazwisko.....................................................

Data urodzenia: ................................................ P e :  M /K

Narodowo (*): ..........................................................................................................................

Adres domowy:

Kod pocztowy:  .......................... Miejscowo :......................................................................

Tel: ................................................. Tel. kom : ....................................................

Fax: ................................................. E-mail : .....................................................

Dyplomy/ stopnie posiadane:
Prosz  wymieni  poni ej posiadane dyplomy/stopnie
Dyplomy/Stopnie:  Rok  Nazwa szko y/ Instytucji  Lokalizacja

............................... ........ ................................................ ...........................................

............................... ........ ................................................ ...........................................

Do wiadczenie zawodowe:
Prosz  opisa  poni ej gdzie zdoby e  (a ) do wiadczenie zawodowe. W ka dym przypadku prosz  poda  nazw
pracodawcy lub instytucji .
Stanowisko:   Rok Nazwa pracodawcy/instytucji Lokalizacja

............................... ........ ................................................ ...........................................

............................... ........ ................................................ ...........................................

Nagrody i konkursy:
Czy kiedykolwiek uczestniczy e  (a ) w jakichkolwiek innych profesjonalnych zawodach? Prosz  wymieni  poni ej.
Prosz  o zamieszczenie listy tytu ów zdobytych w tych zawodach.
Nazwa zawodów:  Rok  Lokalizacja Osi gni te tytu y lub stopnie:

............................... ........ ................................................ ...........................................

............................... ........ ................................................ ...........................................

Twoja motywacja:
Co jest najwa niejszym powodem ch ci uczestnictwa w WCM 2011? Co chcesz osi gn  poprzez uczestnictwo?

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

Prosz  nie zapomnie  zawrze  nast puj ce wraz ze zg oszeniem:
 receptura na czekoladowe dzie a wykonane przez Ciebie
 receptura na pralin  stworzona przez Ciebie
 zdj cie poprzednio realizowanych eksponatów.

Po sprawdzeniu przez organizatora, Twoje uczestnictwo zostanie oficjalnie potwierdzone.
(*) W przypadku, gdy posiadasz inn  narodowo  ni  Pa stwo, z którego aplikujesz, prosimy o za czenie dowodu pobytu co
najmniej od 2 lat.


