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По време на Национална Кулинарна Купа България 2015 ще се проведе Панорама за “ Най-добър 
млад готвач”,”Най-добър млад хлебар - сладкар” ,“ Най-добър млад сервитьор “ и “ Най-добър 
млад барман “ на Министерство на образованието, младежта и науката.  

 
ДАТИ , ЧАСОВЕ  

Национална Кулинарна Купа България 2016 ще се проведе от Четвъртък 21 Април до Събота 23 
Април 2016 в Международен панаир Пловдив.  
 

Панаира е отворен всеки ден от 9:00 до 18:00 за всички посетители и от 7:30 до 19:00 за всички 
участници.  

 
РЕГИСТРАЦИЯ  

Състезателите могат да участват в повече от една категория.Организаторите си запазват          
финалното решение да откажат регистрация когато се достигне максималния брой за всяка     
категория.  
 

Подаването на заявление за участие предполага, че всички членове на отбора са наясно и           
приемат правилата .  
 

Регистрацията става само онлайн.  
За повече информация и контакт :  
Е-mail: krasimira.slavkova@bapc-bg.com  
web www.bapc.bg  
тел. 0897 854 720  
Пощенски адрес : БАПГ 1000 София, ул.Христо Белчев № 20  
 

Крайна дата за регистрация: 18 Април 2016  

 
ЖУРИ  

Състезанието, ще се проведе и журира при стриктно съблюдаване на правилата на Световната 
Асоциация на Готварските Гилдии /WACS/.Всяка категория ще бъде оценяване от професионал-
но жури, което ще бъде обявено предварително.  
Максимум точки - 100 за всеки курс. Половин точки не се използват.  

 
ОРГАНИЗАТОРИ  

Българска Асоциация на Професионалните Готвачи (БАПГ)  
1000 София, ул. Христо Белчев № 20  
 

Международен панаир Пловдив  
4003 Пловдив, бул. Цар Борис III Обединител № 37  

            



ОСНОВНИ ПРАВИЛА 
  
· Един от основните критерии на журито за всички ястия е списъка с продуктите и метода на      
работа. Трябва да бъдат професионално презентирани с кратко описание.  
  
· Правилното наименование на ястията е задължително и ястията/експонатите не трябва да са 
оценявани на кулинарни състезания до този момент.  
  
· Всеки участник ще подсигури необходимите си продукти сам, по предварително направеното 
от него меню. 
  
· Не се позволява внасянето на заготовки, ако те не са включени в предварително предоставена-
та рецепта и одобрена от организационния комитет и Техническото жури. 
 
· Никаква предварителна подготовка не ще бъде разрешена. Освен долуизброените продукти: 
  - Зеленчуци, плодове –измити почистени но не нарязани; 
  - Картофи –измити и обелени, но не нарязани; 
  - Лук –обелен но не нарязан. 
  - Основните съставки могат да бъдат претеглени и измерени. 
  - Позволено е да се махнати люспите и костите на рибата  
  - Позволено е да са махнати костите от месото 

  
· Неядивни продукти нетрябва да се използват. 
  
· Кандидатите ще трябва да представят техните продукти пред Отговарящите за кухнята            
комитет преди започване на състезанието. В случай на несвършване на тази задача организато-
рите си запазват правото да предприемат допълнителни мерки в съответствие с характера на 
нарушението.  
  
· Промени в структурата на отбора и менюто могат да се правят, но само в писмен вид до               
организаторите, Техническото жури . Моля имайте предвид ,че промените могат да се правят не 
по късно от 15 Април 2016. Всеки участник ще получи потвърждение.  
  
· Всеки участник трябва да донесе със себе си необходимия набор и асортимент от  инструменти 
и нужната му за участието и презентацията посуда.  
  
· Всеки участник или отбор се състезават самостоятелно по време на цялото състезание, като  
няма право да ползва помощници освен „стюард” – хигиенист. 
  
· Сертификат за участие ще бъде даден на всеки един участник.  



ГОТВАЧ НА БЪЛГАРИЯ 2016 

     Индивидуално съревнование за готвачи    
       

Участниците ще преминат през два кръга.  
Кръг Първи: Индивидуално участие по предварително заявена рецепта.  
Кръг Втори: „Черна Кутия”, в който ще участват само първите 10 индивидуални състезатели, 
набрали максимален брой точки. 
 

Първи кръг за приза най добър  
Готвач на България в Национална Кулинарна Купа на България 2016г 

 

Два курс меню за 2 куверта 
Тема  “Пролет” 
 

Менюто трябва да включва следните ястия: 
  1  Студена сезонна супа с тегло до: 300мл.  
Супата може да бъде студено приготвена студено сервиран или топло приготвена но задължи-
телно студено сервирана.  
  2  Топло Основно ястие с тегло до: 360гр.    
Задължителен основен продукт в стъпка 2 е: Агнешко месо и спанак. 
  

Приготвя се меню от 2 ястия, включващо предястие и основно ястие. Всеки участник има право 
точно на два часа (120 минути) за приготвяне на ястията си,  както следва: 

10 минути за подготовка на работното място 
100 минути за приготвяне на ястията  
10 минути за почистване на работното място 
 

Всеки участник ще подсигури необходимите си продукти сам, по предварително направеното от 
него меню. Всяко едно предястие или основно, трябва да бъде приготвено от участника в две 
порции, поднесени в индивидуални чинии – едно за журито и едно за презентация на гостите. Не 
се позволява внасянето на заготовки, ако те не са включени в предварително предоставената  
рецепта и одобрена от организационния комитет. Всеки участник трябва да донесе със себе си 
необходимия набор и асортимент от инструменти и нужната му за участието и презентацията 
посуда. Всеки участник се състезава самостоятелно по време на цялото състезание, като няма 
право да ползва помощници, освен „стюард” – хигиенист. 
  
Никаква предварителна подготовка не ще бъде разрешена.Освен долуизброените продукти: 
- Зеленчуци, плодове –измити, почистени но не нарязани; 
- Картофи –измити и обелени, но не нарязани; 
- Лук –обелен но не нарязан. 
- Основните съставки могат да бъдат претеглени и измерени. 
- Позволено е да се махнати люспите и костите на рибата  
- Позволено е да са махнати костите от месото 
- Позволено е внасянето на основен бульон или тъмни сосове ако са описани предварително в 
рецептата и е получен положителен отговор от техническа комисия на Национална Кулинарна 
Купа на България 2016г. 



ВТОРИ КРЪГ - ГРАНД ПРИ/ Black Box 
 

Организаторите ще предоставят кутии с продукти, съдържащи абсолютно еднакъв асортимент и 
количество продукти, създавайки равни условия за всички участници, преминали във Втори 
Кръг. Съдържанието на кутиите ще бъде известно единствено на организаторите и ще бъде      
пазено в стриктна конфиденциалност до самият момент на започване на Втори Кръг.                      
Организаторите ще предоставят  отделна маса, предоставяща на участниците множество          
подправки и други  продукти, необходими за овкусяване, украсяване и презентиране на             
приготвените от тях ястия. 
 

Всеки участник ще разполага с 60 минути за приготвянето на предястие и основно ястие, по две 
порции – по една за журито и една за публиката. Ястията се дават на журито заедно с карта с 
описание на технологията, друга част отива при експозицията.      
                                
Менюто трябва да включва следните ястия: 
 1  студено или топло предястие с тегло до: 180гр.  
 2  топло основно ястие с тегло до: 350гр.    
 
Критерии за оценка: 
1. Процес на приготвяне и почистване на работното място когато работата приключи  - 10 точки. 
2. Правилния и професионален начин на готвене придружен с модерни технологии – 20 точки. 
3. Презентиране и сервиране - 30 точки. 
4. Вкусови качества-характеристика(вкус,цвят визия)- 40 точки 
 

Максимум точки - 100 за всеки курс. 
Половин точки не се използват. 
  



 КУЛИНАРЕН ОТБОР  
Отборно съревнование за готвачи    Тема “Класик” 

 
Участниците ще преминат през два кръга: 
1 Кръг: Индивидуално участие по предварително заявена рецепта.  
2 Кръг: „Черна Кутия”, в който ще участват само първите, набрали максимален брой точки.  
 
Всички отбори се състоят от трима (3) готвачи: 
- Главен Готвач 
- Готвач 
- Сладкар 
- Хигиенист „стюард”  може да бъде повикан по време на състезанието, но не е част от отборите 
няма право да помага по време на състезанието. 
 
 

                                                           ПЪРВИ КРЪГ за приза най добър  
КУЛИНАРЕН ОТБОР в Национална Кулинарна Купа на България 2016г  

 

Тема  “Класик” класическа трактовка на популярни ястия 
Три(3)курс меню за 2 куверта 
 

Отборите се представят пред публиката в напълно екипирани боксове за 2 часа  (120 минути). 
Всеки един отбор трябва да приготви три (3) курс меню по свой собствен избор за два (2)                
куверта: предястие, основно,десерт. Никаква пари не  са ограничени. 
  
10 минути за подготовка на работното място 
100 минути за приготвяне на ястията 
10 минути за почистване на работното място 
 
Ястията се дават на журито заедно с карта с описание на технологията, друга част отива при          
експозицията. 
 
Три степенното меню трябва да включва следните ястия: 
 1  :  топла или студена супа с основен рибен компонент. Рибна супа с тегло до: 300мл. 
Задължителен основен продукт: Отворена тема, може да се използва пълното разнообразие от 
рибни, черупчести и ракообразни продукти които живеят в сладководни или соленоводни басей-
ни  
 2  :  топло основно ястие с тегло до 360 гр.  
Задължителен основен продукт: Леща (без значение от сорт и цвят) ВЕГАН ястие. Задължително 
спазване на ВЕГАН храната, без никакви животински продукти. 
 3  :  десерт с тегло до: 120гр. 
Задължителен продукт: Шоколадово Гато с течен център ( може да се донесе готов сладолед) 
  
 



Никаква предварителна подготовка не ще бъде разрешена.Освен долуизброените продукти: 
 

- Зеленчуци, плодове –измити, почистени но не нарязани; 
- Картофи –измити и обелени, но не нарязани; 
- Лук –обелен но не нарязан. 
- Основните съставки могат да бъдат претеглени и измерени. 
- Позволено е да са махнати люспите и костите на рибата  
- Позволено е да са махнати костите от месото 
- Позволено е внасянето на основен бульон или тъмни сосове ако са описани предварително в 
рецептата и е получен положителен отговор от  техническа комисия на Национална Кулинарна 
Купа на България 2016г. 
 

ВТОРИ КРЪГ - ГРАНД ПРИ / Black Box 
  
Отбор от три (3) готвачи , ще  приготвят, сготвят и представят в деветдесет (90)   минути  три 
(3) ястия за два (2) куверта. Цялостен набор съставки не ще бъдат  предоставени и дадени на       
конкурентите до началото на състезанието. Никакви други съставки не трябва да бъдат             
използвани освен онези, които са дадени. Организаторите ще предоставят отделна маса, предос-
тавяща на участниците множество подправки и други продукти, необходими за овкусяване,     
украсяване и презентиране на приготвените от тях ястия.Всеки капитан от отборите ще  предаде 
на  съдиите писмено меню (на български) преди началото на състезанието. Екипите ще                  
използват своята собствена екипировка. Отбори ще бъдат преценени по ефективното                  
използване на съставките, по балансирането на менюто, оригиналност, заедно с кулинарни         
умения. 
Хигиенист „стюард”  може да бъде повикан по време на състезанието, но не е част от отборите 
няма право да помага по време на състезанието. 
  
Критерии за оценка: 
1. Процес на приготвяне и почистване на работното място когато работата приключи  - 10 точки. 
2. Правилния и професионален начин на готвене придружен с модерни технологии – 20 точки. 
3. Презентиране и сервиране - 30 точки. 
4. Вкусови качества - характеристика(вкус,цвят визия)- 40 точки 
  
Максимум точки - 100 за всеки курс ,300 – за цялото меню. 
Половин точки не се използват.                        
  
 



СЛАДКАР НА БЪЛГАРИЯ 
в Национална Кулинарна Купа на България 2016г 

     Индивидуално съревнование за СЛАДКАРИ      
 
ТЕМА:  НАТУРА  /   NATURE 
Вдъхновение: Алиса в страната на чудесата! 
    
Менюто трябва да включва следните компоненти: 
 

Използвайте следните линкове за насока: 
http://www.bl.uk/romantics-and-victorians/articles/eating-and-drinking-in-alices-adventures-in-
wonderland  
 

http://www.epicurious.com/archive/everydaycooking/family/alice-in-wonderland-party  
 
Участниците ще преминат през два кръга.  
Кръг Първи: Индивидуално участие по зададената тема, оценка на техника на изпълнение, визия 
и спазване на зададените параметри 
Кръг Втори: Ресторантски десерт презентиран в индивидуални порции 3 бр. чинии. 

 
1 КРЪГ / с и без дегустация/  

 

Задължителни продукти: 
Малини, Кисело мляко, Зелен чай „Мача” 
Използването на натурални подсладители е задължително! 
 

1. Скулптура от шоколад, фондан или захар – с 60 см височина минимум ( без дегустация ) 
2.Торта – цяла 12 до 16 парчета със срез извадено парче ( с дегустация ) 
3.Петифури 3 вида ( по 4 бр. на 1 плато, с дегустация)  

 
2 КРЪГ /с дегустация/  

 
Десерт на чиния 
Може да се донесат заготовки и да се сглоби на място 
 
Журито ще оценява: ВКУС, нови техники, креативност, използване на продуктите и спазване на 
темата, 
 

Експонатите се приготвят предварително и трябва да са в залата в първия ден на конкурса.През 
този ден журито ще оценява.През следващите дни експонатите ще останат в залата. 
Всеки участник ще подсигури необходимите си продукти сам, по предварително направеното от 
него меню.  
Не се позволява внасянето на заготовки, ако те не са включени в предварително предоставената 
рецепта и одобрена от организационния комитет.  
 



Всеки участник трябва да донесе със себе си необходимия набор и асортимент от инструменти и 
нужната му за участието и презентацията посуда.  
Всеки участник се състезава самостоятелно по време на цялото състезание, като няма право да 
ползва помощници, освен „стюард” – хигиенист. 
 
Разрешено е внасянето на заготовки, декорации, мусове и сосове, нужни за презентациите по   
зададената тема, описани подробно в технологична меню карта.  
 
Първи кръг – без дегустация експозицията трябва да бъде подредена до 13:00ч на 21 април 2016 г. 
в панаирната зала. 
 

Втори кръг – Ресторантски десерт състезанието ще се проведе на 22 април 2016г в 12:00ч.  
 
Всеки участник ще има 20мин за подреждане и сглобяване на ресторантския десерт пред журито 
с предварителна подготовка в 3 чинии. Не се препоръчва използването на сладоледи или сорбе-
та. 1 чиния за дегустация, 1 чиния за снимки към презентационната маса и 1 чиния за публиката.  
             
КРИТЕРИИ за оценяване : 
Представяне / Нововъведения 
Включва апетитен външен вид,стил при направата, изящно представяне,съвременен стил    
0-20 точки 
 
Композиция 
Съгласуване на цвета и вкуса, практичност, смилаемост    
0-20 точки 
 
Правилна Професионална Подготовка 
Правилна подготовка на храната,отговарящо на днешно съвременно кулинарно изкуство  и спаз-
ване на зададената тема  
0-20 точки 
 
Аранжиране/Сервиз 
Чисто аранжиране, спазване на зададените критерии   
0-20 точки 
 
Вкус 
Спазване на темата Натура  
0-20 точки 
 
 
Максимален брой точки 80.Половин точки не се дават. 
 
 



Национален шампионат по пица 
22 април 2016 година - Пловдив (България) 

 

КАТЕГОРИЯ "ПИЦА КЛАСИКА-КРЪГЛА" 
Нова дисциплина Пица -- АКРОБАТИКА 

                                                    

ОБЩИ РАЗПОРЕДБИ  
                    
 

1. Националният шампионат по пица "Купата на България" е отворен за всички пицари (мъже и 
жени), които са навършили 18-години, членуващи към национални и международни асоциации 
на пицари, или като представители на своя пицария. Участниците могат да се регистрират на ин-
тернет сайтовеwww.bapbg.com  и допълнителна информация може да получите на телефон: 
 0888-922-489   Радостин  Кирязов, 
 0897-911-169    Адриан Пантелеев. 
 
Пицарите се състезават в: 
• КЛАС "ПИЦА КЛАСИКА-КРЪГЛА" 
 
Темата на конкурса : Пица Autore  (пица гарнирана с качествени продукти използвани  в съот-
ветния  регион  
 
2. Такса за участие - БЕЗПЛАТНО 
3. Всеки записал се  състезател  ще получи номер за участие. 
 
4.Съдии ще проверяват качеството на всички продукти, с които се явяват състезателите. 
 
5. Съдиите  ще изискват старателно почистване на замърсените работни площи от участниците 
и ще докладват за пропуски на журито. 
Неизпълнението на параграф 5 по-горе ще доведе до дисквалификация  от състезанието. 
 
6. Конкурсът ще се проведе на Eл. Пещ тип ротационна.  
 
7. Състезателите могат да носят униформата на тяхното сдружение или група, която представля-
ват, или на техните заведения, но не е позволено да носят емблеми и отличителни знаци на фир-
ми, различни от спонсорите  на шампионата.   
8. Не е позволено на участниците да се явяват по време на състезанието с  гривни, пръстени и 
други аксесоари, неотговарящи на хигиенните и санитарните разпоредби.  
При неспазване  на правилата се отнемат  10 точки. 
 
9. Преди започване на състезанието всеки състезател ще трябва да представи бланка, на която 
ще напише: име, фамилия,състезателен номер, името на пицата, като се посочва вида на подго-
товката на тестото и  използваните съставки. 
 



10.След подадения сигнал СТАРТ от Директора на журито посоченият състезател започва подго-
товката на своята пица: разточва, гарнира, изпича я и когато е готова, я представя лично на съ-
диите - всичко това  максимум  15 минути. 
Пицата трябва да се нареже на парчета и да се представи на журито за дегустация. 
 
11. Пиците в конкурса ще бъдат оценявани от: 
Съдия по техника на разточване и  печене (Пица класика-кръгла) 
Той ще оценява професионално и ще отбелязва с точки   
Точките по двата критерия се сумират и се добавят към  гласовете на журито, оценяващи  вкуса  
и изпичането на пицата. 
 
ЖУРИ ПО ВКУС И ИЗПИЧАНЕ (Пица Класика ) 
Журито по вкус, изпичане и приготвяне на пица, могат да задават и допълнителни въпроси на 
участниците по преценка. 
Журито ще се състои от 3 до 5 членове, които ще оценяват по стриктни критерии: 
 
Всеки състезател ще бъде оценен първо от съдиите  по техника и изпичане и след това от жури-
то на вкус и визия. 
 
Крайният резултат на журито ще се изразява в трицифрено число . 
Спечелилият конкурса състезател е този с най-много точки. 
 
Победителят ще бъде удостоен със званието „Най-добър в  Националният шампионат по пица за 
„Купата на България „  
 
12. Решението на съдиите е окончателно. 
 
13. Забранява се предлагането на подаръци на членовете на журито. 
 
14. Класирането и резултатите ще бъдат изложени на публично място същата вечер след наг-
раждаването. 
  
15. Организаторите  си запазват използване на всички рекламни права, фотографски и видео ма-
териали на победителите  без парична  компенсация на самите участници. 
 
16.С участието си в шампионата участникът приема  всички точки на общите правила и разпо-
редби, описани  по-горе. 
 
 



Категория „ПАСТА със сирене ПИАВЕ / PIAVE D.O.P.”  
за купата на Купата на Делита трейд в НКК 2016 

 ОСНОВНИ ПРАВИЛА 

  
· Една от основните критерии от журито за всички ястия е списъка с продуктите и метода на       
работа. Трябва да бъдат професионално презентирани с кратко описание.  
 

· Правилното наименование на ястията е задължително.  
 

· На всички участници ще бъде предоставено сирене ПИАВЕ (до 500гр ), което е задължителен 
продукт в категорията паста. В рецептата на представената паста задължително трябва да       
присъства сирене ПИАВЕ. Повече информация относно сиренето може да намерите на следния 
интернет адрес:  http://www.formaggio.it/formaggio/piave-d-o-p/. Повече информация може да 
намерите от търговските представители на Делита трейд, както и да се снабдите със сирене       
ПИАВЕ за тест на рецептата. www.delitatrade.com . Също така фирма Делита трейд ще осигури и 
прясна паста на производител СУРДЖИТАЛ / SURGITAL – www.surgital.it , пастата не е                   
задължителен продукт. Тя може да се използва по желание. Позволява се внасянето на готово 
тесто за паста, но формоване и приготвяне на място, позволява се използването на суха паста. 
 

· Всеки участник ще подсигури необходимите си допълнителни продукти сам, по предварително 
направената от него меню. 
 

· Не се позволява внасянето на заготовки, ако те не са включени в предварително предоставена-
та рецепта и одобрена от организационния комитет и Техническото жури. 
 

· Никаква предварителна подготовка не ще бъде разрешена. Освен долуизброените продукти: 
- Зеленчуци, плодове –измити почистени но не нарязани; 
- Картофи –измити и обелени, но не нарязани; 
- Лук –обелен но не нарязан. 
- Основните съставки могат да бъдат претеглени и измерени. 
- Позволено е да се махнати люспите и костите на рибата  
- Позволено е да са махнати костите от месото 
 

· Неядивни продукти нетрябва да се използват. 
 

· Кандидатите ще трябва да представят техните продукти пред Отговарящите за кухнята             
комитет преди започване на състезанието. В случай на несвършване на тази задача                       
организаторите си запазват правото да предприемат допълнителни мерки в съответствие с     
характера на нарушението.  
 
· Всеки участник има на разположение 60 минути.  
5 мин. подготовка на работното място  
45 мин. приготвяне на ястието  
10 мин. почистване на работното място  
 
 



· Промени в менюто могат да се правят,но само в писмен вид до организаторите, Техническото 
жури . Моля имайте предвид ,че промените могат да се правят не по късно от 15 Април 2016.  
Всеки участник ще получи потвърждение.  
 
· Всеки участник трябва да донесе със себе си необходимия набор и асортимент от  инструменти 
и нужната му за участието и презентацията посуда.  
 
· Всеки участник се състезават самостоятелно по време на цялото състезание, като няма право да 
ползва помощници освен „стюард” – хигиенист. 
  
· Сертификат за участие ще бъде даден на всички участници. В категорията се връчват също:  
 

3 то място, Бронзов медал, Диплом и предметни награди,   

2 ро място, Сребърен меда, Диплом и предметна награда,  

1 во място, Златен медал, Диплом, 3 дни (3 нощувки) в ИТАЛИЯ, с посещение на фабриката           
производител (детайлна презентация на технологията на многовековната традиция за               
производство на Италиански сирена, от едни от най големите производители в страната), 
включващо и еднодневно посещение на Венеция.  
  
  
  



Категория „Телешко” за купата на Ростар БГ  
 ОСНОВНИ ПРАВИЛА 

 
Една от основните критерии от журито за всички ястия е списъка с продуктите и метода на             
работа. Трябва да бъдат професионално презентирани с кратко описание.  
  

Правилното наименование на ястията е задължително. 
 

На всички участници ще бъдат предоставени следните видове месо от фирма Ростар БГ:  
1.Телешки котлет от сукалче,ребра   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Телешко бон филе      
 
 
 
 
 
 
 
                 
 

3. Телешки Рибай 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. Телешки момици. 
 
 
 
 
 
 
 
  



Задължително е ястието да включват един или няколко от предоставените меса от Ростар БГ.  
 
За Въпроси  и поръчки на състезателните меса се обръщайте към:  
Евгения Великова, тел 0898775772, www.rostar-bg.com 
За въпроси относно регламента може да се обръщате към Петър Николов, тел 0898624228 
 
Всеки участник ще подсигури необходимите си допълнителни продукти сам, по предварително 
направената от него меню. 
  
Не се позволява внасянето на заготовки, ако те не са включени в предварително предоставената 
рецепта и одобрена от организационния комитет и Техническото жури. 
  
Никаква предварителна подготовка не ще бъде разрешена.Освен долуизброените продукти: 
- Зеленчуци, плодове –измити почистени но не нарязани; 
- Картофи –измити и обелени, но не нарязани; 
- Лук –обелен но не нарязан. 
- Основните съставки могат да бъдат претеглени и измерени. 
- Позволено е да се махнати люспите и костите на рибата  
- Позволено е да са махнати костите от месото 
  
Неядивни продукти нетрябва да се използват. 
  
Кандидатите ще трябва да представят техните продукти пред Отговарящите за кухнята комитет 
преди започване на състезанието. В случай на несвършване на тази задача организаторите си 
запазват правото да предприемат допълнителни мерки в съответствие с характера на                       
нарушението.  
  
Промени в менюто могат да се правят, но само в писмен вид до организаторите, Техническото 
жури . Моля имайте предвид ,че промените могат да се правят не по късно от 15 Април 2016.          
Всеки участник ще получи потвърждение.  
  
Всеки участник трябва да донесе със себе си необходимия набор и асортимент от  инструменти и 
нужната му за участието и презентацията посуда.  
  
Всеки участник се състезават самостоятелно по време на цялото състезание, като няма право да 
ползва помощници освен „стюард” – хигиенист. 
  
Сертификат за участие ще бъде даден на всички участници. В категорията се връчват също:  
3то място, Бронзов медал, Диплом и предметни награди,  
2ро място, Сребърен меда, Диплом и предметна награда,  
1во място, Златен медал, Диплом, предметна награда и 500лв 
  
 
 
  
  



Дисциплина „Най добро телешко” за купата РОСТАР БГ  
     Индивидуално съревнование за готвачи          

Участниците ще преминат през един кръг 
Индивидуално участие по предварително заявена рецепта 

Тема  “Телешко” 
 
Менюто трябва да включва: Телешко предоставено от РОСТАР БГ със свободен избор на                
гарнитура 
 

1.  топло основно ястие с тегло до: 360гр.    
 

Задължителен основен продукт е: телешко предоставено от фирма Ростар БГ. И гарнитура            
свободен избор, поне 3 компонентна, подсигурена от кандидата за приза „Най добро телешко” в 
купата на Ростар БГ по време на Национална Кулинарна Купа 2016г. 
 

Приготвя се основно ястие в 2 чини. Всеки участник има право точно на 45 минути за приготвя-
не на ястието си и 5 минути за влизане и 10 за почистване и излизане от бокса, както следва: 
 

5 минути за подготовка на работното място 
45 минути за приготвяне на ястията  
10 минути за почистване на работното място 
 

Всеки участник ще подсигури необходимите си продукти (добавки, гарнитури, базови сосове) 
сам, по предварително направената от него меню. Всяко едно ястие, трябва да бъде приготвено 
от участника в две порции, поднесени в индивидуални чинии – едно за журито и едно за            
презентация на гостите. Не се позволява внасянето на заготовки, ако те не са включени в              
предварително предоставената рецепта и одобрена от организационния комитет. Всеки              
участник трябва да донесе със себе си необходимия набор и асортимент от инструменти и          
нужната му за участието и презентацията посуда. Всеки участник се състезава самостоятелно по 
време на цялото състезание, като няма право да ползва помощници, освен „стюард” – хигиенист. 
 

Никаква предварителна подготовка не ще бъде разрешена.Освен долуизброените продукти: 
- Зеленчуци, плодове –измити, почистени  но не нарязани; 
- Картофи –измити и обелени, но не нарязани; 
- Лук –обелен но не нарязан. 
- Основните съставки могат да бъдат претеглени и измерени. 
- Позволено е да се махнати люспите и костите на рибата  
- Позволено е да са махнати костите от месото 
- Позволено е внасянето на основен бульон или тъмни сосове ако са описани предварително в   
рецептата и е получен положителен отговор от техническа комисия на Национална Кулинарна 
Купа на България 2016г. 
  
Критерии за оценка: 
1. Процес на приготвяне и почистване на работното място когато работата приключи  - 10 точки. 
2. Правилния и професионален начин на готвене придружен с модерни технологии – 20 точки. 
3. Презентиране и сервиране - 30 точки. 
4. Вкусови качества-характеристика(вкус,цвят визия)- 40 точки 
 

Максимум точки - 100 за всеки курс. Половин точки не се използват. 
  



"Най добър карвинг декоратор"  
организатор Българска Асоциация по Карвинг, Веселина Славчева  

с подкрепата на Европейска Академия за Обучение и Развитие  

22 Април 2016г. 
 

Състезанието ще се проведе в рамките на един ден, като ще бъде разделено на две дисциплини: 
арт карвинг и технически карвинг – гравиране по зададен модел. Всяка една от отделните       
дисциплини ще се оценява самостоятелно, ще се излъчи един победител, който ще бъде носител 
на специална награда. Сборът от точките от двете състезания, ще определи и финалиста. 
Състезанието е за ученици до 20г.  
 

Първа част: Арт карвинг 
 

Участниците ще трябва предварително да подготвят композиция от плодове и зеленчуци.  
Темата е свободна. Желателно е да има връзка между отделните компоненти.  
Задължително е да има 3D фигура (фигурата трябва да може да се разглежда от всички страни, 
което означава, че дълбокият релеф не се счита за 3D фигура.) 
 

Задължителни материали: Няма ограничение във вида и количеството на използваните плодове 
и зеленчуци. Всички листа направени от тези продукти ще се считат за допълнение, но не за     
основен елемент, който да бъде оценяван. 
 

Разрешено е използването на клечки за зъби, типли и лепило. При излагането на композицията 
могат да бъдат използвани стойки, които трябва да бъдат прикрити с плат. Разрешено е               
използване на зеленина, но не и на естествени цветя. 
 

Използването на различни техники се насърчава и оценява от журито! 
Не се разрешава използването на изкуствени цветя и зеленина! 
Не се разрешава ползването на нехранителни елементи при аранжирането на композицията! 
Не е задължително носенето на ръкавици! 
Чистото и подредено работно място се оценяват от журито! 
 

Размер на композицията: дължина до 80 см, височина до120 см 
За излагането на експозицията, както и доработване на елементи ще има 2 часа. 
 

Експозицията ще бъде оставена на събитието през целия ден след оценяването от                          
журито. Организаторите се ангажират да подсигурят на всички участници маси за работа и            
излагане на композициите. 
 

Втора част: Технически карвинг-зададен модел 
 

Предвиждат се 2:00 часа за направата на скулптури от тиква и пъпеш, като в това време се 
включва подготовка, почистване и излагане на самата композиция. Ще се следи чистотата и      
организацията на работното място по време на работа. При оценяването ще се вземат предвид: 
прецизността на изработката, дълбочината на разреза, направата на триизмерни фигури, работа 
с длета или нож, както и външният вид на участника. 



Използването на ръкавици не е задължително!  
Аранжирането е според авторското виждане на участниците. 
Забранено е използването на всякакъв вид изкуствени материали, естествени цветя и                  
лепило, както и нехранителни елементи. Използването на двата обявени продукти е                    
задължително! 
 
Бележка:  
При желание участниците могат да носят и да използват техни плодове и зеленчуци за                 
техническия карвинг, които да са съобразени с предварително обявените. Не трябва да има 
предварителна подготовка на същите . Това ще бъде възможно, ако предварително се                  
информират организаторите най-късно 3 дни преди състезанието. 
 
Всички участници, които ще използват предоставени от организаторите материали, ще имат 
право да си изберат необходимите продукти в рамките на 3 секунди, като номерът на всеки ще 
бъде изтеглен на лотариен принцип. 
 
Всеки участник ще получи табелка с номер. Тази табелка трябва да бъде поставена на работното 
място и да може да се вижда от журито от момента на стартиране на състезанието. На гърба на 
табелката всеки участник трябва да напише 3те си имена. 
 
Предварително обелени и подготвени плодове и зеленчуци не се допускат при провеждането на 
състезанието. 
 
Всеки участник трябва да носи дъска за рязане, комплект инструменти, съд за вода и гъбичка за 
почистване.По време на състезанието не се допуска напускане на работното място, както и                
контакт с членовете на журито или  публиката. 
 
Организаторите ще осигурят на участниците работни места-маса, стол и плик за боклук. 
Не е позволено да се използват електрически инструменти и рендета. 
 
Критерии за оценяване: 
Брой на използваните продукти – 0-20 точки 
Разновидности на формите (геометрични форми, цветя, животни, птици,) – 0-20 точки 
Тема или връзка между отделните елементи в композицията -0-10 точки 
Цветен спектър на композицията– 0-10 точки 
Дълбочина на разреза и използвани инструменти при работа – 0-20 точки 
Оригиналност – 0-10 точки 
Композиране и излагане на изработените фигури -0-20 точки 
Подреждане на работното място – 0-10 точки 
 
Победителите ще бъдат избрани според броя на събраните точки.  
Максимума от точки е 120. Половин точки не се използват.  
 
Контакти за категория карвинг :  
Веселина Славчева 0885 223 040  / veselinaval@abv.bg 
Станислав Тенев жури   


