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Pavaru kluba rikotas Latvijas Republikas pavaru sacensibas
Latvijas gada restorana konditors 2024/

Lavazza zelta kriizes ieguveéjs

Konkursa sauklis — “Esi drosmigs, esi pirmais!” popularize savu profesiju,
iedvesmojot citus klut par konditoru.

Organizeétaiji: Pavaru klubs sadarbiba ar unizstazu centru BT1.
Sacensibu mérkis: Veidot un attistit pavarmakslu Latvija atbilstosi “Musdienu

Latvijas virtuves” manifesta® butibai.

* — sk. www.chef.lv.

Sacensibu nolikums

1. Konkursa dalibnieki

Par konkursa daltbnieku var klat ikviens kvalificéts konditors vai pavars, kas stradajis par pavaru
vai konditoru beidzamos tris gadus.

Konkursantiem netiek noteikts vecuma ierobezojums.

Vienu uznémumu var parstavet vairaki daltbnieki.

Lai kjatu par konkursa dalibnieku, pretendentam jaiesniedz majas uzdevums un pieteikuma
anketa atbilstoSi $1 nolikuma 2. punktam.

Konkursa daltbnieks starté ar savu paligu. Par paligu var but jaunais konditors vai pavarzellis,
kuram/kurai jabut dzimusam/sai ne agrak, par 2001. gada 6. septembri.

Konkursa finala iek|Ust 6 dalibnieki péc majas darbu izvértésanas (sk. 2.3. punktu).

Majas uzdevums un pieteikuma anketa
2.1. Lai pieteiktos konkursam, pretendentam jaiesniedz:

a) aizpildita pieteikuma anketa (sk. failu “Pieteikuma anketa” LGRK 2024);

b) atbilstoSi majas uzdevuma nosacijumiem izstradati un noformeéti divi restorana deserti
seSam personam (receptes iesniedzamas latvieSu valoda), pievienojot pa diviem fotoattéliem
katram no receptés aprakstitajiem edieniem;

c) atbilstosi majas uzdevuma nosacijumiem aizpildits produktu saraksta formulars;
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d) video par savu konkursa eédienu filozofiju — radot unikalo édiena recepti. Video jaiesniedz
péc iepriekséjas atlases rezultatu pazinoSanas: lidz 2024.gada 15.augustam. Maksimums 1
mindte gars.

e) HACCP dokumenti — iesniegt sacensibu organizétajiem pirms konkursa sakuma konkursa
diena.

2.2. Salasami un pilnigi aizpildita anketa ne velak ka lidz 2024. gada 1.augustam, receptes un
majas darba fotografijas iesGtamas ne vélak ka lidz 2024. gada 10. augustam.

Pieteikumu jasagatavo elektroniski (ar receptém Word formata), nositot to uz e-pastu:

svetlana.pavaruklubs@gmail.com un info@pavaruklubs.com

ar temata noradi:

“Latvijas gada restoranu konditors 2024”

Komplektéto pieteikumu var art personigi nodot konkursa organizétajiem.

2.3. Neatkariga kompetenta Zurija, izvértéjot sanemtas receptiras un fotografijas, noteiks
konkursa finalistus. Atbildes konkursa dalibnieki sanems ne vélak par 2024. gada 12. augustu.

3. Finalsacensibu uzdevums un ta izpilde

3.1. Finalistiem uz konkursu janem Ilidzi gaumigi noforméta édienkarte galda kartes stila 6
eksemplaros latvieSu un anglu valoda ar édienu nosaukumiem, édienu filozofijas aprakstu.
Finalisti iesniedz sacensibu organizétajiem sacensibu diena pirms konkursa sakuma.

3.2. Finalistiem uz konkursu ir jasagatavo HACCP dokumenti un iesniegt sacensibu
organizétajiem pirms konkursa sakuma konkursa diena.

3.3. Katram konkursantam japagatavo divi saldie édieni, kas atbilst majas uzdevuma
nosacijumiem jeb konkursa pretendenta pieteikuma iesniegtajam receptiram (silta vai auksta
uzkoda, pamatédiens un deserts. Katrs no Siem trim édieniem jagatavo seSam porcijam
(pagatavojot mazaku porciju skaitu, konkursantam tiks ierékinati soda punkti). Seciba, kada
édieni nododami ZUrijas vértéjumam, ir aprakstita 3.13. punkta.

3.4 Pavara paligam konkursa laika ir vienlidzigas darba tiesibas ar pavaru ( drikst veikt visas
nepiecieSamas darbibas ar produktiem un édieniem).

3.5.Desertu atbilstibu iesttitajam majas uzdevuma receptém izvértés Zurija.

3.6. Gatavojot édienus, nedrikst izmantot sagataves vai pusfabrikatus — édieni pilniba jagatavo
no pamata izejvielam sacensibu gaita.

3.7. Ar obligatajiem produktiem finalistus nodroSina konkursa organizatori. Paréjie produkti, kas
nepiecieSami édienu pagatavosanai, finalistiem janem lidzi pasiem.

3.8. Abu desertu kartu porcijas pasniedzamas vienlaicigi, pa 6 porcijam no katra.

3.9. Pirms sacensibu sakuma dalibniekiem bls atveléts laiks, lai iepazitos ar darba vietu.
Kompanijas Prolux parstavis iepazistinas ar darba vietas iertkojumu un tehniskajam iekartam.
Pavaru kluba parstavis izsniegs obligato produktu klastu.
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3.10. Nedrikst izmantot vienreizéjos daba neparstradajamo materialu traukus un galda
piederumus. Plévi un vakuuma maisus, cimdus un citus vienreiz lietojamos materialus izmanto
loti pardomati, minimali un tikai péc noteiktas vajadzibas!

3.11. Finalisti darbu uzsak ar 5 minasu intervalu.

3.12. Finalistiem vienadus S$kivjus édienu pasniegSanai nodroSina konkursa organizétaji.
Dalibniekiem tiks piedavati divu veidu $kivji no Churchill un RAK raZzotajiem:

Veganam desertam:
RAK. EABW20 — 20x6¢cm 110cl

= 3

h —
Sokolades desertam:
Material:

Alchemy Fine China
Colour:

White

Product code:
APRDUP581
Width:26.80 cm - 10 v,"

Abstract | Churchill China (churchill1795.com)

3.13. Katra konkursanta darbam atvélétas 2 stundas. Ikvienam finalistam gatavi deserti janodod
Zurijas vertejumam stingri noteikta 5 minasu intervala. NeieklauSanos darba grafika fiksés
tehniskais tiesnesis. Par katru parkapuma mindati tiks nonemts viens punkts. Kavéjot vairak par
10 minutém, finalists tiks diskvalificéts.
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Konkursants sak konkursu _atdod atdod kafijas
veganu desertu desertu
1. 8.30 10.00 - 10.05 10.30-10.35
2. 8.35 10.05-10.10 10.35-10.40
3. 8.40 10.10-10.15 10:40-10.45
4. 8.45 10.15-12.20 10.45 -10.50
5. 8.50 10.20-10.25 10.50-10.55
6. 8.55 10.25-10.30 10.55-11.00

4.Konkursa finala tehniskais nodrosSinajums
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Pasakuma organizétaji nodrosina katru darba vietu ar “ Prolux” piedavato virtuves aprikojumu
un $adu paliginventaru:

[ ]
[ ]
paplates);

darba galdu 2500mm;

ledusskapi (no +2 lidz +4 °C) — viens uz 2 komandam;

2 rinku portativo indukcijas pliti Electolux/ Zanussi 600304;

konvekcijas krasni Electrolux — ar 2 palatém (paplates ir komplekta, lidzi janem GN %

izlietni ar auksta un karsta udens padevi;
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J divam 220V elektroinstalacijas kontaktligzdam;

J papira dvieliem, vienreizéjas lietoSanas cimdiem, mazgasanas lidzekliem un atkritumu
spainiem;
. medicinas pirmas nepiecieSamibas aptiecinu.

Bis pieejama viena koplietosanas atrsaldésanas ierice 6 GN 1/1, trauku mazgajama masina.
e Electrolux Blast Chiller 10GN1/1

Konkursa laika daltbnieki drikst izmantot savus lidzpanemtos naZus, 3 elektroiekartas ar kopéjo
jaudu ne vairak par 5 kW, var nemt lidzi vél 2 indukcijas rinkus arpus 31 elektribas kw limita,
siko virtuves inventaru, kas nepiecieSams édienu pagatavoSanai. Sacensibu diena, Pirms
sacensibu sakuma dalibnieki iesniedz 3 elektroiericu sarakstu latvieSu un anglu valoda, ar
noradito elektribas jaudu, sacensibu organizétajiem.

5. Sacensibu Zirija

SeSu finalistu atlasi veiks kompetenta Latvija stradajoSu pavarmeistaru un lietpratéju Zurija,
izvértéjot anonimus majas darbus. Sis Z(rijas parstaviji tiks atklati péc finalistu pazinosanas.

_____

vértésanas pieredze.

Zirija svérs partikas atkritumus un vértés nepartikas atkritumu daudzumu! Atkritumus ir jaskiro,
lai Zdrija var brivi tos nosvért pa grupam!

6. Konkursa finala apraksts un norises kartiba
Vieta: BT1 izstazu centrs, Kipsala, Riga, Latvija. Izstade Riga Food 2024.

Laiks: 2024. gada 6. septembr.

Norises kartiba: 2024. gada 6. septembri.
7.30 Konkursantu registracija. Edienkar$u un receptiru iesniegsana.

8.00 Konkursanti iepazistas ar iekartam un darba vietam un sanem obligati izmantojamos
produktus.

8.05 Konkursanti iekarto darba vietas.
8.20 Konkursanti iziet no virtuvéem.
8.30 Darbu sak pirmais dalibnieks. Katrs no nakamajiem tris finalistiem starté ik péc 5 minutém.

Katrs konkursants péc 1 stundu un 30 minusu darba 5 minasu laika atdod zdrijas vértéjumam
gatavu veganu desertu.*

Kad pagajusas 2 stundas kop$ konkursanta sacensibu sakuma, 5 mintsu laika jaatdod gatavu
kafijas un Sokolades desertu.
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11.00 Konkursa beigas. Darbu turpina Zirija. Péc ZUrijas viedoklu apkoposanas — parrunas ar
konkursantiem 11.10 — 11.50.

17.00 Zarija beidz darbu.

Apbalvosanas ceremonijas notiks ATTA centra, Krasta iela 9, Riga, 7. septembri plkst. 19.00

* — Katra darba vieta bis izlikts darba grafiks (sk. 3.11.punktu), kura ievérosanu fiksés tehniskais tiesnesis.

7. Sacensibu vértésanas kriteériji
Deserti tiks vérteti sadi:

Sagatavosanas darbam 0-5 punkti
Darba forma, virtuves un inventara sagatavosana,
produktu pareiza sagatavosana

Higiéna un partikas atkritumu organizacija 0-10 punkti
HACCP un citi dokumenti, darba higiéna, racionala produktu izmantosana, atkritumu
konteineru organizacija, atkritumu daudzums, vienreizéjo dabai nedraudzigo trauku
minimizéSana - “Zero waste” koncepta ievérosana)

Tehniska meistariba un darba organizésana 0-20 punkti
Darba tehnika, darba vietas organizésana; produktu racionala izmantosana no tehnikas
viedokla, jaunrade un misdienigums

Serviss 0-5 punkti
Ediena pasnieg3ana laiks un tehnika

Ediena noformé&jums 0-10 punkti
Kompozicionala krasu un formu vienotiba. Proporcijas svars

Ediena gar$a, smaria un produktu saderiba 0-50 punkti

Smarzas, garsas un konsistences atbilstiba, édiena uzturveértiba

Viena édiena vértéjuma maksimalais punktu skaits: 100 punkti

8. Apbalvosana
1. vieta — zelta medala un sertifikats, “Lavazza Zelta krtze”, Valhrona macibu celojums un
sponsoru davanas;

2. vieta — sudraba medala un sertifikats;

3. vieta — bronzas medala un sertifikats.

Paréjie finalisti sanems diplomus par piedaliSanas sacensibas.

Visiem finalistiem tiks pasniegtas sponsoru un atbalstitaju sartpétas balvas.
9. Dalibas maksa un citi noteikumi

Finalistu daltbas maksa pavaru sacensibas ir 80 EUR. Biedribas Pavaru klubs 2024.gada aktualiem
biedriem (gan fiziskam, gan juridiskam personam) — 40Eur. Dalibas maksa ieskaitama Pavaru
kluba bankas konta péc rékina sanemsanas:
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AS Swedbank
Konta Nr. LV43HABA0551007700946
PVN LV 40008082630
K. Valdemara iela 123-51, Riga, LV-1013

Dalibas maksu var apmaksat individuali vai no konkursanta darba vietas juridiska personas. Ja
konkursants nav apmaksajis daltbas maksu lidz konkursa dienai, konkursants nevar startét
konkursa.

Konkursantu finalistu darba apgérbs — profesionala pavaru forma, ieskaitot cepuri un darba
kurpes.

10. Papildu uzzinas

Par sacensibam var intereséties
Pavaru kluba majas lapa: www.chef.lv

rakstot: svetlana.pavaruklubs@gmail.com vai info@ pavaruklubs.com

vai zvanot pa talruniem: 29 238 453 (Svetlana Riskova)
26319522 (Viesturs Lasmanis)
29218007 (Vilnis Laucins)
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