1. Konkurs World Chocolate Masters 2011

Prestizowy konkurs stawia wyzwanie Twojej kreatywnosci w pracy z czekoladq!

Jesdli jestes rzemiesinikiem czekolady lub cukiernikiem, albo jesli masz wspaniate pomysty zwigzane z
czekoladg, teraz masz unikalng mozliwos¢, aby zyska¢ miedzynarodowe uznanie. Jak? Uczestniczac w
prestizowym konkursie ,,World Chocolate Masters”, do ktdrego klucz stanowig umiejetnosci i
kreatywno$¢ w pracy z czekolada.

Narodowe eliminacje do ,World Chocolate Masters 2011” na calym swiecie.

Od wrzesnia 2010 do maja 2011, trzy wiodace marki wysokiej jakosci czekolady Callebaut, Cacao
Barry i Carma organizujg na calym Swiecie krajowe eliminacje do tego konkursu, w ktorym
rzemieslnicy czekolady, cukiernicy lub inni zawodowi tworcy czekolady rywalizujg ze sobg w skali
krajowej.

Zadaniem uczestnikéw jest wykonanie duzego eksponatu czekoladowego, ciasta czekoladowego,
dwoch réznych pralin i gastronomicznego deseru czekoladowego. Profesjonalne Jury bedzie ocenia¢
wszystkie dzieta pod wzgledem wygladu, smaku i kwestii technicznych.

Temat: Cocoa, Quetzalcoatl's Gift.

o Ten temat ma sktoni¢ uczestnikow i widzow do refleksji na temat
pochodzenia kakao w odlegtej historii starozytnej cywilizacji Aztekow.
Aztekowie wierzyli, ze Bdg Quetzalcoatl, stworzyt kakao, jako bozy dar,
ktory miat fagodzi¢ zmeczenie i zapewniaC przyjemny wypoczynek.
Eksponaty powinny by¢ inspirowane tajemnica opiewajacg odkrycie
kakao w tropikalnych lasach Ameryki Potudniowej oraz legendami o
darach, jakimi obdarowat ludzi Bég Quetzalcoatl.

Poza tym nalezy stara¢ sie odzwierciedlic atmosfere, zapach i smak
zwigzanych z wczesng historia kakao w Ameryce Potudniowej.

Legenda opowiada o ksiezniczce, ktdra zostata porzucona, aby czuwa¢ nad wielkim skarbem
nalezacym do jej meza, ktory udat sie na obrone granic imperium. Podczas jego nieobecnosci,
ksiezniczka zostata zaatakowana przez jego Wrogow, ktorzy
na prozno probowali dowiedziec sie gdzie skarb byt ukryty. W odwecie za jej milczenie zabili jq i z jej
krwi wykietkowalo drzewo kakaowca, ktdérego owoc ukryt skarb w swoich nasionach, ktore byty
gorzkie, jak cierpienie z mitosci, tak silne jak cnota i czerwone jak krew. Kakao byto darem
Quetzalcoatl-6w na znak wiernoéci kobiet do meza az do $mierci.

Kazdy uczestnik musi wyrazi¢ temat konkursu na swoj wtasny sposob poprzez eksponat czekoladowy.
Dla krajowych eliminacji 2010-2011, temat to ,Cocoa, Quetzalcoatl's Gift”. Bedzie to ona pewno
stanowito naprawde duze wyzwanie do wyrazenia tematu w oryginalny i klarowny sposob.
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Nagradzanie zwyciezcow

Zwyciezca krajowego konkursu zostanie nagrodzony tytutem ,Eastern Europe Chocolate Master
2011".

Tytut ten bedzie niewatpliwie znaczacg komercyjng zaletg wobec klientdw zwyciezcy!

»Eastern Europe Chocolate Master 2011” moze zdoby¢ réwniez przepustke do nastepnego finatu
World Chocolate Master”, w ktorym 20 najlepszych cukiemikow z catego Swiata bedg konkurowac w
nim o tytut ,World Chocolate Masters 2011" .

Jakie sa korzysci dla uczestnikow konkursu?

Wszyscy uczestnicy nie tylko zdobeda niezapomniane doswiadczenie, ale rowniez uwage najlepszych i
najbardziej znanych cukiernikdw z catego $wiata! Co wiecej, mogaq liczy¢ na uwage prasy branzowej,
co moze przyczynic sie do rozwoju ich profesjonalnej (miedzynarodowej) kariery.

Na uczestnikdw czeka réwniez interesujaca pula nagrdd, ztozona z czekoladowych prezentow oraz
wartosciowych nagrad.

2. Krajowe eliminacje — warunki ogdlne

1. Jak zgtosi¢ sie do krajowych eliminacji do konkursu World Chocolate Masters?

1.1 Wyslanie formularza zgtoszeniowego.

Wypetnij formularz rejestracyjny i przeslij go na adres w nim podany. Prosze zawrze¢ wszystkie
wymagane informacje, jak rowniez dane osobowe, takie jak informacje o dotychczasowym przebiegu
pracy zawodowej.

Przeslij nam, tacznie ze zgtoszeniem 2 wilasne receptury wraz ze zdjeciami:

- 1 receptura na czekoladowe ciasto Twojego autorstwa

- 1 receptura na praline Twojego autorstwa

Receptury te muszg by¢ wyraznym odbiciem Twojej zawodowej wiedzy i doswiadczenia w pracy z
czekolada

Prosimy takze o przestanie zdje¢ eksponatu czekoladowego, wykonanego w przesztosci.

1.2 Komitet Organizacyjny podejmie decyzje o twoim uczestnictwie.
Twoje zgtoszenie zostanie ocenione pod wzgledem Twojego ewentualnego uczestnictwa w

regionalnych eliminacjach 2010-2011 do konkursu World Chocolate Masters.
Twojego zgtoszenie nie bedzie brane pod uwage przy ocenie Twoich prac przez jury podczas

()

\_{VO RLD AN I.\'II;‘:;;W(H;
CHOCOLATE caﬁ_n(fj?’ T |giity| e
MASTERS S e



1.3 Potwierdzenie

Kazdy ubiegajacy sie o uczestnictwo w krajowych eliminacjach ,World Chocolate Masters”, zostanie
pisemnie poinformowany o zakwalifikowaniu sie do uczestnictwa w konkursie nie pozniej niz 2
miesigce przed konkursem.

1.4 Zasady

Ponizej zamieszczone sg zasady udziatu w krajowych eliminacjach do Word Chcolate Masters 2011”.
Biorac udziat w konkursie, kazdy uczestnik deklaruje petng akceptacje ponizszych zasad.

2. Wymagania wobec uczestnikow regionalnych eliminacji World Chocolate Masters

Kazdy, kto spetni ponizsze trzy kryteria moze ubiegac sie o uczestnictwo w tym konkursie. Jesli ilos¢
uczestnikdw w kraju bedzie zbyt wysoka, Komitet Organizacyjny zadecyduje, kto ostatecznie wezmie
udziat, bazujac na zyciorysie zawodowym oraz recepturach przestanych przez uczestnikow. Komitet
Organizacyjny World Chocolate Masters decyduje, ktdre panstwa mogq uczestniczyé. W przypadku
niewystarczajacej liczby kandydatéw z danego kraju, Komitet Organizacyjny moze odwotac konkurs.

2.1 Zawod

Konkurs jest otwarty dla wszystkich, ktorzy sg zatrudnieni w branzy piekarskiej, cukierniczej,
restauracyjnej i cateringowej lub szkolnictwie branzowym, za wyjatkiem pracownikéw Barry Callebaut,
Ambasadordw Czekolady i ich krewnych, (zamieszkujacych pod tym samym adresem).

2.2 Narodowosc¢
Zgtaszajacy sie kandydaci z Polski musza by¢ narodowosci Polskiej lub rezydowac i pracowac w
Polsce, co najmniej dwa lata.

3. Wiek
Zawodnicy musza by¢ urodzeni przed 1 stycznia 1990 r.

Komitet Organizacyjny moze wykluczy¢ z World Chocolate Masters uczestnikow, ktdrzy dopuscili sie

naduzy¢, postuzyli sie fatszywymi informacjami, w tym podali nieprawidtowe lub niepetne dane
podczas zapisywania sie.
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3. Zasady konkursowe dla krajowych eliminacji 2010-2011

1. Receptury

¢ Co najmniej 30 dni przed krajowym konkursem, kazdy zawodnik przekazuje Komitetowi
Organizacyjnemu — pisemne, z nazwiskiem - krotki opis pralin, ciasta, deseru i eksponatu, jakie
bedzie prezentowat podczas konkursu. Prosze zawrze¢ nazwe kazdego dzieta, najwazniejsze
sktadniki i inne whasciwosci — maksymalnie w 5 linijkach maszynopisu.

o W dniu konkursu, kazdy uczestnik musi zaprezentowa¢ 10 zestawow z recepturami swoich
wszystkich dziet, ktore bedzie przedstawiat, jak rowniez 1 kopie elektroniczng (Word, Power Point na
ptycie CD lub urzadzeniu USB). Kazda receptura musi sktadac sie ze szczegotowej listy sktadnikow,
opisu zastosowanych metod pracy i przekroj lub uktad kompozycji.

2. Temat konkursu: Cocoa, Quetzalcoatl's Gift

e Temat, w ktorym eksponaty czekoladowe zostang wykonane to ,Cocoa, Quetzalcoatl's Gift”. Kazdy
uczestnik moze dowolnie interpretowac ten temat.

e Kreatywna interpretacja tematu oraz to, jak wyraznie jest on przedstawiony, przyczynia sie do ilosci
punktéw przyznanych przez Jury.

3. Dziela

Kazdy uczestnik wykonuje wszystkie wymagane dzieta wiasnorecznie i samodzielnie podczas
konkursu. W trakcie konkursu, zabroniona jest pomoc ze strony innych ludzi w wyszczegdlnionych
ponizej pracach.

Innowacyjne i kreatywne receptury zostang najbardziej docenione przez Jury.
Kazdy zawodnik przygotowuje na miejscu dzieta wyspecyfikowane ponizej.

Uczestnik musi przygotowac dzieta ze skladnikOw i sprzetu, ktdry ze sobg przywiozt, chyba, ze
wyspecyfikowano inaczej.

Czekolada nie moze zostac przywieziona przez uczestnika, ale musi zosta¢ zamoéwiona wczesniej u
Organizatora.

Zawodnik nosi swdj wilasny bialy profesjonalny stroj bez logo i biate spodnie. Komitet
Organizacyjny zapewnia czapke cukiernika, ktéra musi by¢ noszona podczas konkursu i ceremonii
wreczenia nagrod.

Podczas czesci praktycznej zawodnicy sg oceniani pod wzgledem swojego kunsztu i technicznych
umiejetnosci, jak rowniez kreatywnosci z czekolada.
Uczestnicy majg okoto 8 godzin na nastepujace zadania:

- Eksponat z czekolady
- Praline oblewang

- Praline formowang

- Ciasto czekoladowe
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3.1. Eksponat z czekolady
Kazdy uczestnik przygotowuje na miejscu eksponat z czekolady, odpowiadajacy tematowi "Cocoa,
Quetzalcoatl's Gift”.
Wymiary bazy: 60 x 60 cm maksimum.

Zadna z czesci eksponatu nie moze przekracza¢ wymiaru bazy 60 x 60 cm.

Wysokos¢ eksponatu to minimum 1 metr.

Specyfikacje:

Prezentacja:

Eksponat musi powsta¢ w catosci podczas konkursu. Nie mozna przynosic
gotowych czesci!

Eksponat sktada sie w 100% z czekolady i innych czekoladowych produktow
kakao pochodnych z wyjatkiem ztota, srebra, lici herbaty i proszku. Tylko
koloranty wykonane z masta kakaowego mogg zostac uzyte.

Maksymalnie 50% powierzchni eksponatu moze by¢ ospreyowane.

Nie dopuszczalne jest uzywanie jakichkolwiek twardych materiatow dla podparcia
lub innego umacniania lub dekoracyjnych elementéw. To réwniez obejmuje
materiaty jak drazetki nadziewane (pastylki), produkty klejowe lub guma klejaca i
lakier.

Jury ma prawo do przektucia eksponatow celem sprawdzenia ich. Eksponaty
zawierajace niedozwolone materiaty zostang automatycznie zdyskwalifikowane.
Komitet Organizacyjny dostarczy standardowq rozpuszczong czekolade deserowa,
mleczng i biatg.

Eksponat musi zosta¢ zamontowany na bazie dostarczonej przez Komitet
Organizacyjny. Nie jest dopuszczalne uzycie dodatkowej bazy lub podstawy, ktdra
nie jest wykonana z czekolady lub, ktdra nie jest czescig eksponatu.

3.2 Pralina oblewana

Kazdy zawodnik przygotowuje praline oblewang

Tlos¢: min. 50 pralin

Specyfikacje:  Wszystkie praliny nalezy w catosci przygotowac w trakcie konkursu.
Maksymalna waga: 15g/ pralina (w tym dekoracja)
Uczestnik przywozi wszystkie sktadniki (z wyjatkiem czekolady) oraz potrzebne
materiaty.

3.3 Pralina formowana

Kazdy zawodnik przygotowuje praline/czekoladke.

Tlos¢: min. 50 pralin

Specyfikacje:  Wszystkie praliny nalezy w catosci przygotowac w trakcie konkursu.
Maksymalna waga: 15g/ pralina (w tym dekoracja)
Uczestnik przywozi wszystkie skfadniki (z wyjatkiem czekolady) oraz potrzebne
materiaty.
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3.4 Ciasto czekoladowe

Kazdy zawodnik przygotowuje warstwowe ciasto czekoladowe

Tlosc: 2 identyczne ciasta dla 8 osob

Skiad: Ciasto musi mie¢ wyrazny czekoladowy smak.

Specyfikacje:  Ciasta sq przygotowywane i dekorowane w catosci podczas konkursu. Jedynie
biszkopt lub inna podobna baza moze by¢ przyniesiona upieczona. Uzycie wczesniej
upieczonego biszkoptu ciasta nie jest obowigzkowe.

Ksztatt i wymiary mogg zosta¢ dowolnie wybrane.
Waga kazdego ciasta: maksimum 1 kg (w tym ziota taca i dekoracje).

Prezentacja: Prezentacja na zitotej tacy (przyniesionej przez uczestnika).

Jury pokroi ciasto na wymagang ilo$¢ porcji i utozy na talerzach (dostarczonych przez
Organizacje).

- Jury dokona degustacji 1 ciasta

- 1 zostanie zaprezentowane do fotografii

| 4. Regionane eliminacje — Praktyczne informacje

1. Termin i miejsce krajowych
Termin i miejsce krajowych konkursow zostaty ogtoszone na stronie www.worldchocolatemasters.com

2. Przyblizony rozktad czasowy — 1 dzien
Kazdy uczestnik otrzyma osobisty rozktad czasowy przez rozpoczeciem konkursu, ktdry moze rdznic
sie od ponizszego

09:00: Zebranie wszystkich uczestnikow i jurorow
09:30: Rozpoczecie konkursu
12:00: Koniec pracy nad eksponatami
Ocena czekoladowych eksponatow
12.30: Degustacja formowanych pralin
13:30: Degustacja oblewanych pralin
15.30: Degustacja ciasta
16:30: Ogtoszenie wynikow

= Uczestnicy dowolnie organizujg sobie czas pracy. Tylko czas na oceniania dzieta musi by¢
bardzo dokfadnie przestrzegany.

= Na koncu dnia konkursu, przestrzen robocza musi by¢ catkowicie czysta i wszystkie osobiste
materiaty muszq zosta¢ usuniete. Jesli ta zasada nie jest przestrzegana, Jury moze
zadecydowac o odjeciu punktdw z ostatecznego wyniku!

3. Skladniki i sprzet

Zawodnicy przywozg je ze soba, oprocz czekolady. Skfadniki mogq zostac przywiezione w
opakowaniach z uprzednim powazeniem ich, ale to musi by¢ wyraznie oznaczone.

WORLD AN |.\I||;‘:;;'unn:
CHOCOLATE caﬁ_l(t’; T |giity| e
MASTERS i



4. Ocena Jury
Jury skfada sie z ekspertdw pracujacych z czekolada, ktdrzy s aktywni w cukiernictwie,
czekoladziarstwie, badz branzy restauracyjnej i cateringowej lub przeprowadzajq profesjonalne
szkolenia.
Jury ocenia kazdego uczestnika za:
- jego/jej eksponat z czekolady (30% punktow)
- jego/jej techniczne umiejetnosci (20% punktow)
- 1/3 punktdw za zgodno$c¢ z zasadami konkursu
- 2/3 punktdw za rzemiosto
- smak dziet (50% punktow):
- 1/2 punktdéw za praliny (kazda pralina potowe z tych punktow)
- 1/2 punktdw za ciasto
4.4 Kto wygra?

- Zawodnik ktory zdobedzie najwyzszy wynik punktowy zdobedzie tytut Eastern Europe
Chocolate Master. Dwudziestu zwyciezcow na szczeblu krajowym z catego $wiata wezmie
udziat w miedzynarodowym finale, gdzie on/ona rywalizowac¢ bedzie o tytut “World Chocolate
Master 2011" i pule nagrdd (szczegoty: zobacz zasady finatu).

- Zostang rowniez ogtoszeni zdobywcy drugiego i trzeciego miejsca.

4.5 Warunki ogdine

¢ Kazdy uczestnik pracuje sam nad swymi dzietami bez udziatu/pomocy o0séb trzecich, za co reczy
stowem honoru.

«Jesli zasady konkursu nie s przestrzegane dla pewnych dziet, Jury moze zadecydowac o
dyskwalifikacji dzieta z finatowej oceny.

* Decyzja jury jest nieodwotalna, wigzaca i nie podlega zadnym dyskusjom.

» Komitet Organizacyjny moze zmienia¢ lub dostosowywac zasady, modyfikowac lub odwotaé konkurs
w kazdym momencie, jesli uzna to za niezbedne i podejmie sie powiadomienia wszystkich
zarejestrowanych uczestnikbw o nich ostatecznie w mozZliwie najszybszym terminie. Komitet
Organizacyjny World Chocolate Masters nie ponosi odpowiedzialnosci za wszelkie btedy w druku i
pisowni lub inne btedy.

- Uczestniczac w konkursie World Chocolate Masters, kazdy uczestnik udziela Komitetowi
Organizacyjnemu World Chocolate Masters, Callebaut, Cacao Barry i Carma prawa publikacji swojego
imienia i nazwiska, adresu oraz zdjecia, jak rowniez wskazania jego jako uczestnika niniejszego
konkursu.

- Komitet Organizacyjny szanuje poufnos¢ wszelkich zgtoszen i nie bedzie ich publikowat ani ujawniat
stronom trzecim do momentu oficjalnego wyboru aplikanta do konkursu World Chocolate Masters.

o Wszystkie receptury i materiat fotograficzny dotyczacy World Chocolate Masters mogg zostac zuzyte
do prasowych lub reklamowych publikacji prasy, Komitetu organizacyjnego lub organizujgcych 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 zdjecia. Kazdy uczestnik rezygnuje ze swoich praw do wartosci intelektualnej takich
publikacji. Oznacza to, ze kazdy z uczestnikdw konkursu udziela wyraznej zgody na przygotowanie
przez Komitet Organizacyjny, Callebaut, Cacao Barry i Carma publikacji na temat jego udziatu w
konkursie.

-Nagrody nie podlegajg wymianie na gotowke ani inne towary.

-Poprzez udziat w World Chocolate Masters, uczestnik wyraza peing zgode na biezace zasady
konkursu.
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Zalacznik 1: Zgloszenie

Imie: NAZWISKO .vvvveeriienrrreeeessssnrreee e s s ssssnrreeeessnanns
Data Urodzenia: ....ccccceeererreeeesvreeeeesceeeesneeennns Ptec: M /K

NBFOAOWOSE(F ) cuveereeteeseereesteesseeseessreeseseeeese e se st e e sseesaeeasseensanseesseesaeesasesaeansenssessaessnnessenssenssenns
Adres domowy:

Kod pocztowy:  .eevcivveeniiiniien, 1) ol o K ok
Tel: Tel. KoM v
Fax: E-mail @ e

Dyplomy/ stopnie posiadane:
Prosze wymieni¢ ponizej posiadane dyplomy/stopnie
Dyplomy/Stopnie: Rok Nazwa szkoty/ Instytuciji Lokalizacja

Doswiadczenie zawodowe:

Prosze opisac ponizej gdzie zdobyte$ (a$) doswiadczenie zawodowe. W kazdym przypadku prosze podac nazwe
pracodawcy lub instytugji .

Stanowisko: Rok Nazwa pracodawcy/instytucji  Lokalizacja

Nagrody i konkursy:
Czy kiedykolwiek uczestniczytes$ (as) w jakichkolwiek innych profesjonalnych zawodach? Prosze wymieni¢ ponizej.

Prosze o zamieszczenie listy tytutdw zdobytych w tych zawodach.
Nazwa zawodow: Rok Lokalizacja Osiagniete tytuty lub stopnie:

Twoja motywacja:
Co jest najwazniejszym powodem checi uczestnictwa w WCM 2011? Co chcesz osiggna¢ poprzez uczestnictwo?

Prosze nie zapomnie¢ zawrze¢ nastepujace wraz ze zgtoszeniem:
e receptura na czekoladowe dzieta wykonane przez Ciebie

e receptura na praline stworzona przez Ciebie

« zdjecie poprzednio realizowanych eksponatéw.

Po sprawdzeniu przez organizatora, Twoje uczestnictwo zostanie oficjalnie potwierdzone.
(*) W przypadku, gdy posiadasz inng narodowos¢ niz Panstwo, z ktérego aplikujesz, prosimy o zataczenie dowodu pobytu co
najmniej od 2 lat.
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