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ANBCT ROMANIA

Asociatia Nationald a Bucdtarilor si Cofetarilor din Turism

REGULAMENT TEHNIC
SCOALA DE GUST 2026

Finala Nationala - Arena Scolilor Profesionale (Juniori)
3 octombrie 2026 - Oradea, Romania
Temd: ,,O Romdnie intr-o farfurie - Sdrbatori de larng”

Competitie regionald Worldchefs - Elaborat conform standardelor Worldchefs pentru competitiile regionale
Document nr. 09 / 21.07.2026 - Intra in vigoare la 1 august 2026

1. Cadrul general si organizatorii

Prezentul Regulament Tehnic reglementeaza organizarea si desfasurarea competitiei ,Scoala de Gust 2026” - Finala
Nationald, Arena Scolilor Profesionale (Juniori), care are loc pe 3 octombrie 2026, la Oradea.

Organizator principal: ANBCT Romania - Asociatia Nationald a Bucatarilor si Cofetarilor din Turism, persoana juridica
romana fara scop patrimonial, cu sediul in Str. Trei Brazi nr. 3, 505300 Predeal, jud. Brasov, CIF 8270778.

Organizatori locali: Inspectoratul Scolar Judetean Bihor; Colegiul Tehnic ,, Traian Vuia” Oradea.

— Contact: office@anbct-romania.ro

2. Obiectivul competitiei

Finala Nationald ,Scoala de Gust” urmareste dezvoltarea viitoarei generatii de profesionisti din gastronomia
romaneascd, promovarea educatiei culinare si a patrimoniului gastronomic, precum si identificarea tinerilor cu
potential pentru competitiile nationale si internationale organizate sub egida Worldchefs.

3. Statutul Worldchefs

Competitia este organizata in conformitate cu principiile si standardele Worldchefs (World Association of Chefs’
Societies) pentru competitiile regionale si face obiectul procedurii de recunoastere (Worldchefs Regional Endorsed
Competition). Mentiunea statutului de competitie recunoscuta se utilizeazd numai dupa confirmarea oficiala
Worldchefs. Nu se introduc cerinte specifice competitiilor Worldchefs de nivel Continental sau Global; se aplica
exclusiv standardele adecvate nivelului Regional Endorsed.

4. Calendarul competitiei

Publicarea regulamentului 1 august 2026
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Deschiderea inscrierilor 12 august 2026
Inchiderea inscrierilor 14 septembrie 2026
Selectia candidaturilor 15-17 septembrie 2026
Anuntarea echipelor finaliste 18 septembrie 2026
Mise en place (optional) 2 octombrie 2026
Competitia - Finala Nationala 3 octombrie 2026

Organizatorii isi rezervd dreptul de a modifica programul competitiei din motive obiective, cu informarea prealabild
a participantilor.

5. Participanti, eligibilitate si structura echipei

Participarea nu implica o taxa de concurs. Competitia este deschisa echipelor formate din elevi ai unitatilor de
invatamant preuniversitar din Romania care ofera calificari in domeniul alimentatiei publice si gastronomiei, inclusiv,
fara a se limita la acestea:

— licee tehnologice;

— licee cu profil alimentatie publica si turism;

— colegii tehnice;

— scoli profesionale;

— scoli profesionale duale;

— orice alta unitate de invatamant acreditata care pregateste elevi in calificari din domeniul gastronomic.

Structura echipei
O echipa este formata din:
— 1 Concurent principal (Competitor) - membrul echipei responsabil de conceptul culinar si de coordonarea
executiei;
— 1 Commis - membrul echipei care asista concurentul principal si poate participa la toate etapele de pregatire
si executie;
— 1 Profesor coordonator / Mentor - cadrul didactic care indruma echipa in etapa de pregatire.

Ambii membri ai echipei de concurs (Concurent principal si Commis) trebuie sa fie elevi ai uneia dintre unitatile de
mai sus, la data competitiei, si sa nu fi implinit varsta de 25 de ani la data competitiei (statut de junior, conform
standardelor Worldchefs).

Profesorul coordonator nu este considerat concurent si nu face parte din echipa de concurs. Rolul sau se limiteaza
la etapa de pregatire. Pe durata probei, profesorul coordonator nu are acces in bucatdria/boxa de competitie si nu
poate comunica direct sau indirect cu echipa. Orice comunicare intre profesorul coordonator si echipa pe durata
probei constituie interventie externa si se sanctioneaza (a se vedea sectiunea Penalizari).

Participantii minori concureaza numai cu acordul scris al parintelui sau al reprezentantului legal.
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6. inscrierea si documentele obligatorii la inscriere

nscrierea se face online, prin formularul oficial de inscriere (Google Forms), pana la 14 septembrie 2026. inscrierea
este valida numai dupa completarea integrala a formularului si transmiterea tuturor documentelor obligatorii.

La inscriere sunt necesare:
— datele complete ale echipei: numele echipei, scoala/unitatea de tnvatamant, judetul, concurentul principal
(nume si data nasterii), commis (nume si data nasterii), profesorul coordonator, telefon si e-mail de contact;
— scrisoarea de motivatie a echipei (completata direct in formular);
— dovada calitatii de elev pentru ambii membri (adeverinta de elev);
— o fotografie a echipei;
— acordul GDPR si acceptarea prezentului regulament (bifa in formular);
— declaratia profesorului coordonator (bifa in formular);

— pentru membrii minori: acordul scris al parintelui/reprezentantului legal (document semnat, incarcat in
formular).

Organizatorul poate verifica autenticitatea documentelor si poate invalida inscrierile neconforme.

7. Numarul de locuri si selectia

Numadrul maxim de echipe admise in finala este 15. Daca inscrierile eligibile depasesc locurile disponibile, Comitetul
de Organizare selecteaza pe baza scrisorii de motivatie, urmarind:

— motivatia participarii;

— interesul pentru dezvoltarea profesionala;

— implicarea in activitati culinare;

— relevanta obiectivelor prezentate;

— claritatea si coerenta argumentarii.
Rezultatele selectiei se comunica pana la 18 septembrie 2026; decizia Comitetului de Organizare este definitiva.

Candidaturile eligibile neadmise constituie lista de rezerva, apelabila in cazul retragerii unei echipe finaliste.

Echipele aflate in imposibilitate de participare notificid Organizatorul in scris de indat&. Tnlocuirea concurentului
principal necesita aprobarea Comitetului de Organizare, solicitata cu cel putin 7 zile Tnainte de competitie; inlocuirea
commis-ului este permisa pana Tn ziua competitiei, Tn cazuri justificate, cu aprobarea Directorului competitiei si cu
respectarea conditiilor de eligibilitate.

8. Tema competitiei

Echipele vor crea un meniu inspirat din gastronomia romaneasca specifica sarbatorilor de iarna (Craciun, Anul Nou
si traditiile asociate), reinterpretand preparatele traditionale prin tehnici culinare contemporane si prezentare
moderna, pastrand identitatea si autenticitatea bucatariei romanesti.
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Conceptul propus trebuie sa fie coerent, relevant si sa se reflecte unitar in toate preparatele realizate, atat gustativ,
cat si vizual. Echipele trebuie sa demonstreze capacitatea de a construi o identitate gastronomica clara: echilibru de
gusturi si texturi; alegerea corectd a tehnicilor; integrarea armonioasa a ingredientelor; coerenta intre concept,
executie si prezentare. Abordarile moderne sunt incurajate, cu conditia ca rezultatul sa ramana recognoscibil ca
bucatarie romaneasca de sarbatori de iarna.

9. Cerintele probei

Fiecare echipa realizeaza doua preparate: un starter si un fel de baza.

9.1 Preparat de tip gustare (starter)

maximum 150 g / portie (toleranta £20-30 g, conform bunei practici Worldchefs);

6 portii (5 pentru juriul de degustare, 1 farfurie de prezentare);

minimum 50% componenta calda;

trebuie sa contina peste (pastrdv sponsorizat).

9.2 Preparat de tip fel de baza
— 200-250 g / portie (tolerantd +20-30 g);
— 6 portii (5 pentru juriul de degustare, 1 farfurie de prezentare);
— trebuie sa contind muschiulet de porc (sponsorizat), 2 garnituri si 1 sos.

Toate preparatele trebuie realizate integral in cadrul competitiei; utilizarea produselor finalizate anterior este
interzisd, cu exceptia semifabricatelor expres permise de prezentul regulament (a se vedea sectiunea Ingrediente
permise).

10. Timpul probei de concurs

Pregatirea boxei: 1 ora.

Gatit si servire: 3 ore.

Servirea starter-ului: dupa 2 ore si 30 de minute.

Servirea felului de baza: la finalul celor 3 ore.

— Curatenie si predarea boxei: +30 de minute.

Echipele intra in boxe consecutiv, la interval de 10 minute. Timpii probei se cronometreaza oficial.

Fereastra de servire acceptatd este de maximum 5 minute dupa ora stabilita. intarzierile de pana la 5 minute atrag
penalizari conform Tabelului de penalizari; preparatele servite cu peste 15 minute intarziere nu se evalueaza.

11. Ingrediente sponsorizate si obligatorii
Fiecare echipa primeste din partea organizatorilor:

— pastrav - aprox. 1+ kg/echipa, care trebuie sa se regaseasca in starter (componenta de peste);
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— muschiulet de porc - aprox. 1,3 kg/echipa, care trebuie sa se regadseasca in felul de baza.

Ingredientele nesponsorizate sunt achizitionate si aduse de fiecare echipa pe cheltuiala proprie.

12. Ingrediente permise

Sunt permise, cu conditia de a nu fi produse finite: legume spdlate/curatate (negatite); supe de bazd nesdrate, fara
condimente, nereduse; carne dezosatd (netdiatd/nepregatita); salate spalate (nemixate/netdiate); oua separate;
piureuri de fructe fara aditivi; aluat necopt; sucuri de legume/fructe nereduse; pudre din legume, fructe sau carbune;
foi deshidratate din piure de fructe/legume; rosii depielate; ceapa taiatd in doud pentru verificare. Toate
ingredientele pot fi portionate in prealabil si trebuie etichetate corespunzator.

13. Ingrediente si obiecte interzise

Sunt strict interzise: colorantii artificiali; foile de metal (argint, aur); dioxidul de titan; transglutaminaza (activa); orice
recipient sau obiect din sticla Tn boxa de competitie.

14. Mise en place, transport si siguranta alimentara

in data de 2 octombrie 2026, un spatiu in cadrul Colegiului Tehnic ,Traian Vuia” Oradea este disponibil pentru
echipele care doresc sa isi pregateasca mise en place; ingredientele pot fi cantarite in prealabil; frigidere sunt
disponibile la fata locului.

Ingredientele perisabile se transporta conform normelor HACCP; cutia de transport are atasata Fisa de control al
temperaturii, inregistrand temperaturile la productie, pe durata transportului si la intrarea in boxa. in acord cu
bunele practici Worldchefs, se evita pungile de plastic si pungile vidate pentru transport, cu exceptia cazurilor strict
necesare, si se prefera recipientele reutilizabile.

15. Igiena, tinuta de concurs si HACCP

Participantii respectd normele de igiena profesionala si principiile HACCP pe toatd durata competitiei, in acord cu
Regulile Worldchefs privind siguranta alimentara: curatenie; separarea crud-gatit; gatire corectd; pastrarea
temperaturilor sigure; utilizarea de materii prime sigure.
Tinuta de concurs (Reguli de igiena Worldchefs):

— bluza de bucatar curata si calcata;

— boneta standard;

— sort schimbat la murdarire;

— Tncadltdminte antiderapanta inchisa (fara incaltaminte sport);

— fara bijuterii vizibile, cu exceptia verighetei sau a unui cercel mic; fara ceasuri;

— par strans complet; barba acoperita cu plasa.

Fisele HACCP standard (Fisa de control al temperaturii si Fisa de gatit si servire) trebuie completate si sunt disponibile
pentru verificare de catre juriu in orice moment.
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16. Gestionarea risipei alimentare
Echipele aduc doar cantitatea de ingrediente necesara realizarii preparatelor. La finalul competitiei, mise en place-

ul neutilizat si surplusul de preparare nu trebuie sa depdseasca 5% din cantitatea necesara, ca marja pentru pierderi
si deteriorari accidentale; depasirea acestui prag se penalizeaza.

Resturile rezultate din prelucrarea ingredientelor se colecteaza in recipiente corespunzatoare, etichetate, pastrate
la rece, pe toata durata competitiei, si sunt supuse verificarii juriului Tnainte de a fi scoase din boxa. Alimentele nu
se arunca niciodatad, nici macar in chiuvetd/la canalizare. Sortarea deseurilor (organice/reciclabile/nereciclabile) este
asteptata acolo unde facilitatile permit.

17. Echipamente

Fiecare echipa isi aduce propriile echipamente si ustensile. Sunt permise: echipamente mici (mixer planetar, cuptor
cu microunde etc.); oale, cratite; spatule de silicon, linguri; farfurii de prezentare. Se pot folosi maximum 2 forme de
silicon si 2 decupatoare. Se apreciaza lucrul manual; echipamentele care reduc interventia tehnica directa trebuie
limitate. Nu sunt permise obiecte din sticla.

Fiecare echipa raspunde de starea boxei si o preda curata la finalul timpului alocat; starea boxei face parte din
evaluarea tehnica. Accesul Tn boxa este restrictionat la membrii echipei si persoanele autorizate de Organizator.
Distinctia intre echipamentele furnizate de organizator si cele aduse de echipa va fi comunicata echipelor finaliste.

18. Documentatia echipei (pentru echipele finaliste)
n ziua competitiei, fiecare echipa finalistd prezintd 5 seturi ale Caietului de meniu, fiecare set incluzand:

— o fotografie a fiecarui preparat;

— descrierea conceptului;

— reteta (fisa de reteta) - lista ingredientelor si cantitatile;

— procedeele tehnologice pentru fiecare element;

— declaratia alergenilor (cei 14 alergeni reglementati UE - Regulamentul (UE) nr. 1169/2011).

Documentatia trebuie sd corespundd preparatelor efectiv realizate in timpul concursului. Modelele de fise (fisd retetd,
caiet de meniu, listd de cumpdraturi, declaratia alergenilor, fisele HACCP) sunt transmise echipelor finaliste dupd
selectie.

19. Desfasurarea probei

Probele se desfasoara in regim live, in intervalul de timp stabilit la sectiunea 10. Pe durata probei, participantii
respecta: conceptul declarat la inscriere; timpii de lucru si fluxul operational; normele de igiena si siguranta
alimentara; utilizarea corecta a echipamentelor si ingredientelor. Fiecare echipa primeste o boxa de competitie
individuala si raspunde de aceasta pe durata probei.

20. Jurizarea si sistemul de punctaj
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Evaluarea este realizatd de un juriu de profesionisti cu experienta in gastronomie si competitii culinare, structurat
astfel: Presedinte al juriului (certificat Worldchefs, nivel Continental sau superior); juriu de degustare (evaluarea
preparatelor servite); juriu tehnic (evaluarea modului de lucru Tn boxa); observator Worldchefs, daca va fi desemnat.
Maximum 3 judecatori evalueaza aceeasi farfurie de degustare. Organizatorul poate include, optional, pana la
maximum 2 judecatori ,rookie”, documentati si care au parcurs instruirea/seminarul Worldchefs aferent.

Evaluarea este individuala si independentd. Fiecare membru al juriului puncteaza separat; punctajul echipei
reprezinta media aritmetica a punctajelor acordate de membrii juriului cu drept de punctare.

Punctajul maxim este de 100 de puncte, aliniat grilei de jurizare Worldchefs pentru echipele de juniori in bucatarie
live (modelul Kitchen & Tasting Marks). Grila se aplica per preparat, astfel:

Mise en place 5
Igiena si risipa alimentara 10
Pregatire profesionald corecta (abilitati, tehnica, flux) 15
Inovatie (tehnici noi, factor ,,wow”) 5
Servire 5
Prezentare 10
Gust 50
TOTAL per preparat 100

Se acorda 100 de puncte per preparat; cele doud preparate (starter si fel de bazd) se mediaza pentru punctajul final
din 100.

Criteriul ,gust” are ponderea determinantd in evaluare.

21. Penalizari

Penalizarile tehnice reprezintda scaderi de punctaj, aplicate proportional cu gravitatea si frecventa abaterii.
Avertismentul precede, de reguld, penalizarea de punctaj, cu exceptia abaterilor grave. Tabelul de penalizari
(elaborat pe baza bunelor practici Worldchefs):

e e

Servire intarziata, pana la 5 minute Scddere de punctaj

Servire intarziatd, peste 15 minute Preparat neevaluat
Portie/portii lipsa Scadere de punctaj

Gramaj in afara tolerantei de +20-30 g Scadere de punctaj

Alergeni nedeclarati Scadere semnificativa
Utilizarea unui ingredient interzis Scadere, pana la descalificare
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Risipa alimentara peste 5% Scadere de punctaj

Mise en place in exces peste 5% Scadere de punctaj

Deficienta de igiena Scadere, pana la descalificare daca e grava
Comunicare cu profesorul coordonator Scadere, pana la descalificare

Obiect din sticla neautorizat in boxa Scadere de punctaj

Predarea necorespunzatoare / lipsa curatenie a boxei Scadere de punctaj

Utilizarea produselor finite anterior Descalificare

Comportament neprofesional Avertisment pana la descalificare

Pot conduce direct la descalificare, prin decizia Presedintelui juriului: utilizarea produselor pregatite anterior sau
neconforme cu intentia de a eluda regulile; nerespectarea grava a normelor de igiend, de natura sa puna in pericol
siguranta alimentara; interventiile externe care influenteaza desfasurarea probei; comportamentul incompatibil cu
standardele profesionale, inclusiv conduita nesportiva fata de alte echipe, juriu sau organizatori.

22. Egalitati, deliberari si rezultate

n cazul egalititii de puncte in clasamentul general, departajarea se face dupa punctajul obtinut la criteriul ,gust”;
daca egalitatea persista, juriul decide in urma unei deliberari finale moderate de Presedintele juriului. Deliberarile
juriului sunt confidentiale; rezultatele se valideaza de Presedintele juriului si se comunica public la festivitatea de
premiere. Dupa competitie, echipele pot solicita propriile punctaje si feedback profesional; fisele de evaluare ale
altor echipe nu se comunica.

23. Contestatii

Pot face obiectul unei contestatii exclusiv aspectele procedurale (erori de calcul, aplicarea penalizarilor, nereguli de
organizare a probei); aprecierile de gust si artistice ale juriului nu pot fi contestate.

Contestatiile se depun in scris de cdtre Concurentul principal la Directorul competitiei, in termen de 30 de minute de
la anuntarea oficiald a rezultatelor. Contestatiile se solutioneaza de Presedintele juriului, dupa consultarea
membrilor juriului implicati, Thainte de Tnchiderea oficialda a competitiei; decizia este definitiva. Dupa expirarea
termenului de 30 de minute, rezultatele devin definitive si nu mai pot fi contestate.

24. Premii si distinctii

Se acorda: Trofeul ,Scoala de Gust” (echipa clasatad pe locul 1); medalii de Aur, Argint, Bronz si diplome, conform
pragurilor de mai jos; diplome de participare pentru toate echipele finaliste.

n acord cu practica Worldchefs, distinctiile se acorda pe praguri de punctaj, indiferent de clasament:

100 de puncte Medalie de Aur cu distinctie (necesita acordul unanim al tuturor judecatorilor)
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90 - 99,99 puncte Medalie de Aur, cu certificat
80 - 89,99 puncte Medalie de Argint, cu certificat
70 - 79,99 puncte Medalie de Bronz, cu certificat
60 - 69,99 puncte Diploma, cu certificat

Pot fi acordate premii speciale: Best Taste, Best Team Spirit, Best Young Talent, Best Workflow. Premiile speciale ale
partenerilor pot fi acordate sub rezerva confirmarii si se anunta fnainte de competitie. Poate fi introdus un premiu
dedicat sustenabilitatii (de exemplu, ,,Green Spatula Award”).

25. Sustenabilitate

Organizatorul Tncurajeaza practicile culinare sustenabile, reducerea risipei alimentare, utilizarea responsabila a
ingredientelor, minimizarea plasticului de unica folosintd, precum si eficienta consumului de apa si energie. Aceste
aspecte pot constitui criterii de evaluare si pot face obiectul unor premii speciale.

26. Drepturi de imagine si protectia datelor

Prin inscriere, participantii - sau, pentru minori, reprezentantii lor legali - Tsi exprima acordul ca Organizatorul sa
realizeze fotografii si inregistrari audio-video pe durata competitiei. Organizatorul poate utiliza aceste materiale
pentru promovarea competitiei, a proiectelor ANBCT si, dupa caz, a colaborarii cu Worldchefs, in materiale tiparite
si online, fara compensatii suplimentare, cu respectarea demnitatii participantilor.

Datele personale furnizate de participanti sunt prelucrate de Organizator, in calitate de operator, exclusiv pentru
organizarea si desfasurarea competitiei, comunicarea aferenta si indeplinirea obligatiilor legale, in conformitate cu
Regulamentul (UE) 2016/679 (GDPR) si legislatia nationala aplicabild. Datele participantilor minori se prelucreaza
numai cu acordul reprezentantului legal. Participantii beneficiaza de drepturile de acces, rectificare, stergere,
restrictionare, opozitie, portabilitate si de dreptul de a depune plangere la Autoritatea Nationala de Supraveghere a
Prelucrarii Datelor cu Caracter Personal. Solicitarile pot fi transmise la office@anbct-romania.ro.

27. Programul competitiei (orientativ)

08:00 Sosirea si inregistrarea echipelor

08:30 Briefing-ul juriului

09:00 Briefing profesori coordonatori

09:30 incepe pregétirea boxei (Echipa 1)

09:40 Tncepe pregétirea boxei (Echipa 2) - echipele intra consecutiv, la interval de 10 min
+1h00 Tncepe gétitul si servirea

+3h30 Servirea starter-ului (2h30 de la inceperea gatitului)
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+4h00 Servirea felului de baza (finalul timpului de gatit)
+4h30 Curatenie si predarea boxei finalizate

16:00 Deliberarea juriului

17:00 Festivitatea de premiere

Orele exacte vor fi confirmate de Comitetul de Organizare si comunicate echipelor finaliste pdnd la 18 septembrie
2026.

28. Dispozitii finale

Prezentul Regulament Tehnic intra in vigoare la 1 august 2026 si ramane valabil pe durata Competitiei. Participarea
implica acceptarea integrala a prezentului Regulament Tehnic. Situatiile neprevazute se solutioneaza de Comitetul
de Organizare, in consultare cu Presedintele juriului.

Pentru orice intrebari legate de inscriere sau de desfasurarea competitiei: office@anbct-romania.ro.
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