HOMANE

REGULAMENT OFICIAL
privind organizarea si desfasurarea

Campionatelor Nationale ANBCT Cofetarie & Bucatarie 2026

ARTICOLUL 1 - ORGANIZATORUL COMPETITIEI

Campionatele Nationale ANBCT - Cofetarie & Bucatdrie 2026 (denumite in continuare
,Competitiile”) sunt organizate de:

ANBCT Romania - Asociatia Nationala a Bucatarilor si Cofetarilor din Turism, persoana juridica
romana fara scop patrimonial, cu sediul in Str. Trei Brazi nr. 3, 505300 Predeal, jud. Brasov,
Romania, avand cod de identificare fiscala (CIF) 8270778, reprezentata legal prin domnul Cezar
Munteanu, in calitate de Presedinte.

Pentru corespondenta si informatii suplimentare, organizatorul poate fi contactat la adresa de
e-mail office@anbct-romania.ro.

ARTICOLUL 2 - OBIECTUL SI SCOPUL REGULAMENTULUI

Prezentul regulament stabileste cadrul general de organizare si desfasurare a Campionatelor
Nationale ANBCT - Cofetarie & Bucatdrie 2026, precum si conditiile de participare, criteriile de
evaluare si regulile aplicabile participantilor.

Scopul Competitiilor este de a promova excelenta in domeniul gastronomiei, atat in cofetaria
moderna, cat si n arta culinara, de a evidentia nivelul profesional din Romania si de a identifica
participanti capabili sa performeze in competitii nationale si internationale.

Competitiile sunt organizate in linie cu standardele utilizate in competitiile gastronomice
internationale, punand accent pe rigoare tehnica, creativitate, coerenta conceptuala,
organizare si executie profesionala.

ARTICOLUL 3 - PERIOADA S| DESFASURAREA COMPETITIEI

Prezentul regulament intra in vigoare la data publicarii pe site-ul oficial al organizatorului,
respectiv 31 martie 2026.

Campionatele Nationale ANBCT se desfasoara dupa cum urmeaza:
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- 6 mai 2026 - Campionatul National de Cofetarie
- 7 mai 2026 - Campionatul National de Bucatarie

Ambele competitii au loc in locatia Selgros Brasov.

Organizatorul Tsi rezerva dreptul de a modifica programul competitiilor din motive obiective, cu
informarea prealabila a participantilor.

ARTICOLUL 4 - CONDITII DE INSCRIERE SI PARTICIPARE
Participarea la competitii nu implica achitarea unei taxe de concurs.

Inscrierea este conditionatd de detinerea calititii de membru ANBCT in anul 2026, dobandita
prin plata cotizatiei de membru, conform procedurilor interne ale asociatiei.

Participantii se pot inscrie la una dintre competitii, in functie de specializare.

Participarea se realizeaza in echipe formate din doi membri: un participant principal (cofetar
sau bucatar) si un ajutor (commis) care trebuie sa aiba minimum 16 ani impliniti la data de 1
mai 2026 si sa nu depaseasca varsta de 25 de ani pana la finalul anului 2026.

nscrierile sunt deschise pana la data de 21 aprilie 2026.

Pentru inscriere, participantii au obligatia de a completa formularul de inscriere disponibil pe
site-ul oficial al organizatorului, care va include urmatoarele informatii:

- numele echipei

- numele si prenumele participantului principal (cofetar sau bucatar)
- numele si prenumele ajutorului

- date de contact (telefon si adresa de e-mail)

- locul de munca

- experienta profesionald

- descrierea conceptului / inspiratiei (tara, cultura sau idee)

La formularul de Tnscriere se vor atasa obligatoriu:

- un curriculum vitae (CV) actualizat al participantului principal
- un portofoliu vizual, constand in imagini reprezentative ale preparatelor realizate anterior
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Tnscrierea este validd doar dupd completarea integrald a formularului si transmiterea tuturor
documentelor solicitate.

Confirmarea participantilor se realizeaza pana la data de 27 aprilie 2026.

Organizatorul isi rezerva dreptul de a verifica autenticitatea documentelor si de a invalida
inscrierile care nu respecta conditiile prevazute in prezentul regulament.

ARTICOLUL 5 - TEMA COMPETITIILOR
Tema generala a Campionatelor Nationale ANBCT - Cofetarie & Bucatdrie 2026 este:
»Around the World”

Fiecare echipa va dezvolta un concept culinar original, inspirat dintr-o zona geografica, o cultura
sau o bucatarie internationald, reinterpretata intr-o maniera contemporana.

Conceptul propus trebuie sa fie coerent, relevant si sa se reflecte unitar in toate preparatele
realizate, atat din punct de vedere gustativ, cat si vizual.

COERENTA SI IDENTITATE CULINARA

Echipele trebuie sa demonstreze capacitatea de a construi o identitate gastronomica clara,
bazata pe:

- echilibru de gusturi si texturi

- alegerea corecta a tehnicilor culinare

- integrarea armonioasa a ingredientelor

- coerenta intre concept, executie si prezentare

Se incurajeaza abordarile moderne, reinterpretarile creative si utilizarea tehnicilor actuale din
gastronomia internationala.

APLICABILITATE PE COMPETITII

Tema este comuna ambelor competitii, insa aplicarea acesteia difera in functie de specificul
fiecarei categorii:

Campionatul National de Cofetarie
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Structura echipei

Participarea la competitie se realizeaza in echipe formate din doi membri:

- un participant principal (cofetar / pastry chef)

- un ajutor (commis), care poate participa la toate etapele de pregatire si executie

Cerintele probei- Cofetarie

Fiecare echipa are obligatia de a realiza urmatoarele preparate, in cadrul probei desfasurate
live:

1. Tort modern de ciocolata

- tortul trebuie sa contind minimum 50% componenta de ciocolata
- greutate finala: intre 800 g si 1.000 g

- trebuie sa includa minimum 3 texturi distincte

- decorul trebuie realizat integral in cadrul competitiei

2. Desert de restaurant

- 8 portii identice, servite individual, in 8 farfurii

- fiecare farfurie trebuie sa contind minimum 3 elemente distincte

- cel putin un element trebuie sa fie servit cald

- preparatul trebuie sa includa obligatoriu un sos

- elementele de decor realizate in cadrul competitiei nu sunt incluse in cele 3 elemente
obligatorii

1. Timpul de desfasurare a probei
Proba de concurs se desfasoara in regim live si include urmatoarele etape:

- 1 ora- pregatirea si organizarea boxei de competitie

- 4 ore- prepararea si prezentarea produselor

- dupa primele 3 ore- prezentarea desertului de restaurant catre juriu
- la finalul celor 4 ore- prezentarea tortului

- +30 de minute- curatarea si eliberarea boxei de competitie

Echipele intra succesiv in boxe, la un interval de 10 minute, conform programului stabilit de
organizator.

2. Ingrediente sponsorizate (obligatorii)
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Fiecare echipa are obligatia de a integra in preparate urmatoarele ingrediente furnizate de
parteneri:

- ciocolata neagra Tanzania Cacao Barry / Callebaut 75%
- ciocolata cu lapte Cacao Barry / Callebaut 38,2%
- piureuri de fructe (cirese, yuzu, capsuni)

Restul ingredientelor necesare vor fi asigurate de fiecare echipa.

3. Ingrediente permise

Sunt permise urmatoarele tipuri de semifabricate si ingrediente, cu respectarea conditiei de a
nu reprezenta produse finite:

- blat de tort (intreg, neportionat)

- aluat (intins, dar netaiat)

- piureuri sau sucuri de fructe (necondimentate si neprocesate in sosuri finale)
- fructe curatate, dar netaiate sau modelate

- ciocolata temperata

- oua separate

- bezea (cu obligativitatea finalizarii procesului de uscare in cadrul competitiei)
- glazuri pregatite

- napaje

- fructe uscate

- foi obtinute din piureuri deshidratate

- pudre din fructe sau legume

Toate ingredientele pot fi portionate in prealabil, cu conditia sa fie etichetate corespunzator
(denumire produs).

4. Ingrediente interzise
Sunt strict interzise:

- coloranti artificiali
- foi metalice (aur, argint)
- dioxid de titan
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5. Reguli privind siguranta alimentara

Toate ingredientele perisabile (proteine, lactate etc.) trebuie transportate si depozitate
conform normelor HACCP.

Este obligatorie prezentarea unei fise de temperatura care sa includa:
- temperatura la productie

- temperatura in timpul transportului

- temperatura la intrarea in boxa de competitie

Toate ingredientele trebuie pastrate in conditii sigure si verificabile.

6. Mise en place

n ziua precedentd competitiei, organizatorul poate pune la dispozitie un spatiu dedicat pentru
pregdtirea mise en place, in cadrul locatiei Selgros Brasov.

Toate ingredientele pot fi cantarite in prealabil.

7. Echipamente
Fiecare echipa are obligatia de a aduce propriile echipamente si ustensile, inclusiv:

- echipamente de mici dimensiuni (ex: mixer planetar, cuptor cu microunde)
- oale, cratite

- ustensile (spatule, linguri etc.)

- farfurii pentru prezentare

Se permite utilizarea a maximum:
- 2 forme de silicon
- 2 decupatoare

Este incurajat lucrul manual si limitarea utilizarii echipamentelor care reduc interventia tehnica
directa.

8. Cerinte de prezentare si concept

Preparatele trebuie:
- sa reflecte conceptul propus de echipa
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- sa demonstreze competente avansate de cofetarie moderna
- sa respecte principiile fine dining (echilibru, estetica, coerenta)

Evaluarea va lua in considerare atat executia tehnica, cat si expresia artistica si coerenta
conceptului.

9. Documentatia echipei

n ziua competitiei, fiecare echipd trebuie sa prezinte 5 seturi ale meniului, care vor include:
- fotografii ale preparatelor

- lista ingredientelor si cantitatile

- procedeele tehnologice pentru fiecare element

Campionatul National de Bucatarie

1. Concept si interpretare

Conceptul va fi transpus in realizarea preparatelor stabilite prin ghidul tehnic al competitiei.

Echipele trebuie sa demonstreze:

- stapanirea tehnicilor culinare

- organizarea eficienta a procesului de lucru
- coerenta meniului in raport cu tema aleasa

Este incurajata originalitatea in abordarea temei, cu conditia ca aceasta sa ramana relevanta si
recognoscibila din punct de vedere culinar.

Fiecare echipa are obligatia de a realiza preparatele conform cerintelor stabilite, demonstrand
coerenta conceptuala, stapanirea tehnicilor culinare si capacitatea de organizare in conditii de

competitie.

2. Cerintele probei

Concurentii trebuie sa pregateasca:
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2.1. Preparat de tip gustare (starter)

- maximum 150 g / portie

- 6 portii

- trebuie sa fie minimum 50% preparat cald
- trebuie sa contina peste

2.2. Preparat de tip fel de baza

- intre 200 g si 250 g / portie

- 6 portii

- trebuie sa contina muschiulet si momite de vitel

3. Timpul probei de concurs

Proba se desfasoara dupa cum urmeaza:

- 1 ora pentru pregatirea si organizarea boxei de competitie
- 3 ore pentru gatit si servire

- dupa primele 2 ore si 30 de minute se serveste starter-ul
- lafinalul celor 3 ore se serveste felul de baza

- +30 de minute pentru curatenie

Echipele intra in boxe consecutiv, la un interval de 10 minute.

4. Ingrediente sponsorizate si obligatorii

- pastrav (aprox. 1+ kg / echipa)
- muschiulet de vitel (aprox. 1,3 kg / echipa)
- momite de vitel (300 g/ echipa)

Aceste ingrediente trebuie sa se regaseasca in preparatele prezentate, conform cerintelor
probei:

- preparatul de tip starter va contine peste
- preparatul de tip fel principal va contine muschiulet si momite de vitel
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Ingredientele nesponsorizate trebuie achizitionate si aduse de fiecare echipa pe cheltuiala
proprie.

5. Ingrediente permise

- legume spalate, curatate, decojite, dar nu gatite

- supe de baza nesarate, fara condimente sau reduse
- carnea dezosata, dar nu tdiata sau pregatita

- salatele spdlate, dar nemixate sau tdiate

- oua separate

- piureuri de fructe fara aditivi

- aluat necopt

- sucuri de legume sau fructe, dar nereduse

- pudre din legume, fructe sau carbune

- foi deshidratate din piure de fructe sau legume

- rosii depielate

- ceapa poate fi taiata in doud pentru verificarea calitatii

Toate ingredientele pot fi portionate in prealabil si trebuie etichetate corespunzator.

6. Ingrediente interzise

- coloranti artificiali

- foi de metal (argint, aur)
- dioxid de titan

- transglutaminaza (Activa)

7. Gestionarea ingredientelor si risipa alimentara
Se recomanda aducerea doar a cantitatii necesare pentru realizarea preparatelor.
La finalul competitiei, cantitatea ramasa nu trebuie sa depaseasca 5% din cantitatea initiala.

Pe durata competitiei:

- toate resturile rezultate din prelucrarea ingredientelor se colecteaza in recipiente
corespunzdtoare

- se eticheteaza si se pastreaza la rece

- nu se arunca alimente
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8. Mise en place

n ziua precedentd competitiei va fi asigurat un spatiu in cadrul Selgros Arena pentru echipele
care doresc sa isi pregdteasca mise en place.

Toate ingredientele pot fi cantarite in prealabil.

9. Transport si siguranta alimentara
Ingredientele perisabile (proteine, lactate etc.) trebuie transportate conform normelor HACCP.

Pe cutia termica de transport trebuie sa fie prezenta o fisa cu temperaturile de pastrare, care sa
includa:

- productie

- transport

- boxa de competitie

10. Echipamente

Sunt permise:

echipamente de mici dimensiuni (mixer planetar, cuptor cu microunde etc.)

oale, cratite

spatule de silicon, linguri

farfurii
Toate acestea trebuie aduse de fiecare echipa.

Se pot folosi maximum:
- 2 forme de silicon
- 2 decupatoare

Se apreciaza lucrul manual.
11. Documentatia echipei

n ziua competitiei, fiecare echipa trebuie sa prezinte 5 seturi ale meniului, care vor include:
- fotografii ale preparatelor
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- lista ingredientelor si cantitatile
- procedeele tehnologice pentru fiecare element

ARTICOLUL 5 - FORMATUL $I CONTINUTUL PROBEI

Competitiile se desfasoara sub forma unor probe practice realizate in regim live, intr-un interval
de timp limitat stabilit de organizator si detaliat in ghidurile tehnice aferente fiecarei categorii.

Toate preparatele trebuie realizate integral in cadrul competitiei, fara utilizarea produselor
finalizate anterior, cu respectarea normelor de igiend, organizare si utilizare a echipamentelor
puse la dispozitie.

PRINCIPII GENERALE
Pe durata probelor, participantii au obligatia de a respecta:

- conceptul declarat in etapa de inscriere

- timpii de lucru si fluxul operational

- normele de igiena si siguranta alimentara

- utilizarea corecta a echipamentelor si ingredientelor

Orice abatere poate conduce la penalizari sau, in cazuri grave, la descalificare.

In ziua competitiei fiecare echipa trebuie sa prezinte 5 prezentdri ale meniului cu
poza preparatelor , ingrediente & cantitati si procedeu tehnologic pentru fiecare
element in parte.

ARTICOLUL 6 - JURIZAREA SI SISTEMUL DE PUNCTAJ

Evaluarea preparatelor si a modului de lucru al echipelor participante este realizata de un juriu
format din profesionisti cu experienta in domeniul gastronomiei si al competitiilor culinare.

SISTEMUL DE PUNCTAJ
Punctajul maxim acordat este de 100 de puncte.

Evaluarea se realizeaza pe baza urmatoarelor criterii:
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- gust si echilibru al preparatelor

- tehnica si executie

- prezentare si estetica

- creativitate si respectarea temei

- organizare, workflow si managementul timpului

MODUL DE ACORDARE A PUNCTAJULUI

Fiecare criteriu este evaluat individual de memobrii juriului, conform grilei de punctaj stabilite de
organizator.

Punctajul final reprezinta media aritmetica a punctajelor acordate de memobrii juriului.
DEPARTAIJARE

n cazul egalitatii de puncte, departajarea se realizeazd in functie de punctajul obtinut la
criteriul ,,gust”.

Tn situatia in care egalitatea persista, juriul poate decide in urma unei deliberdri finale.
CARACTERUL DECIZIILOR

Deciziile juriului sunt finale si obligatorii pentru toti participantii.

ARTICOLUL 8 - PENALIZARI

Organizatorul, prin intermediul juriului si al echipei tehnice, poate aplica penalizari in cazul
nerespectarii prevederilor prezentului regulament sau ale ghidurilor tehnice.

TIPURI DE ABATERI
Constituie abateri, fara a se limita la acestea:

- nerespectarea timpului de lucru si a termenelor de prezentare
- nerespectarea cerintelor temei sau a conceptului declarat

- utilizarea de produse neconforme sau nepermise

- nerespectarea normelor de igiena si siguranta alimentara

- organizarea deficitara a spatiului de lucru

- comportament neprofesional sau neadecvat

- comunicarea sau interventia externa in timpul probei

TIPURI DE SANCTIUNI

Penalizarile pot consta in:
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- scaderea punctajului
- avertisment
- descalificare, in cazuri grave

PRINCIPIUL PROPORTIONALITATII

Penalizarile se aplica in mod proportional cu gravitatea abaterii, frecventa acesteia si impactul
asupra desfasurarii competitiei.

ABATERI GRAVE
Urmatoarele situatii pot conduce direct la descalificare:

- utilizarea produselor pregatite anterior sau neconforme
- nerespectarea grava a normelor de igiena

- interventii externe care influenteaza desfasurarea probei
- comportament incompatibil cu standardele profesionale

COMPETENTA DE DECIZIE
Aplicarea penalizarilor este de competenta juriului.

Deciziile juriului sunt definitive si nu pot fi contestate dupa expirarea termenului oficial de
sesizari.
ARTICOLUL 9 - DREPTURI DE IMAGINE

Datele personale furnizate de participanti vor fi prelucrate de organizator exclusiv in scopul
organizarii si desfasurarii competitiilor, precum si pentru comunicarea ulterioara legata de
acestea.

Prelucrarea datelor se realizeaza in conformitate cu legislatia aplicabila in materia protectiei
datelor cu caracter personal, inclusiv Regulamentul (UE) 2016/679 (GDPR).

Participantii beneficiaza de toate drepturile prevazute de legislatia aplicabila, inclusiv dreptul de
acces, rectificare, stergere, restrictionare a prelucrarii si opozitie.

Pentru exercitarea acestor drepturi, participantii pot transmite o solicitare la adresa de e-mail a
organizatorului.

ARTICOLUL 7 - PROTECTIA DATELOR
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Datele personale furnizate de participanti vor fi prelucrate de organizator exclusiv in scopul
organizarii si desfasurarii competitiei.

Prelucrarea datelor se realizeaza in conformitate cu legislatia aplicabild privind protectia datelor
cu caracter personal.

Participantii beneficiaza de drepturile prevazute de lege, inclusiv dreptul de acces, rectificare si
stergere a datelor.

ARTICOLUL 8 - DISPOZITII FINALE

Participarea la competitii implica acceptarea integrala si neconditionata a prezentului
regulament si a anexelor aferente.

Organizatorul isi rezerva dreptul de a modifica sau completa prezentul regulament, cu
informarea prealabild a participantilor, daca situatia o impune.

Orice situatie neprevazuta in prezentul regulament va fi solutionata de organizator, in
consultare cu Presedintele Juriului.

Prezentul regulament este publicat in format electronic pe site-ul oficial al organizatorului si
este valabil pe intreaga perioada a desfasurarii competitiilor.
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GRILA DE JURIZARE
Campionat National de Cofetdrie & Bucatarie ANBCT

,Around the World”

FISA DE EVALUARE - JURIU

Nr. L. . Punctaj
Criteriu de evaluare Descriere .
crt. maxim

Echilibru gustativ, intensitate, armonie intre

1 Gust si echilibru 30 puncte
elemente

2 Tehnica si executie Corectitudinea tehnicilor, texturi, precizie 25 puncte

3 Prezentare si estetica Aspect vizual, finete, coerenta vizuala 20 puncte

Creativitate si respectarea Originalitate, relevanta fata de tema , Around
4 ) ” 05 puncte
temei the World

5 Organizare si workflow Managementul timpului, organizare, curatenie 20 puncte

TOTAL 100 puncte



