
 

 
 

ARTOS TOP CHEF COMPETITION 2015 
KETENTUAN DAN TATA TERTIB PENYISIHAN 

KATEGORI PROFESIONAL 

 
KETENTUAN UMUM      

1. Peserta artos TOP CHEF 2015 kategori profesional adalah perseorangan (tidak 

diperkenankan membawa asisten) 

2. Pendaftaran peserta dimulai tanggal 12 september sd 25 oktober 2015 

3. Pendaftaran untuk kategori profesional Rp. 100.000 

4. Peserta kategori profesional akan mengikuti 3 babak kompetisi 

a. Babak penyisihan pertama : main course tema healthy fusion 

b. Babak penyisihan kedua : team challenge 

c. Babak final 

5. Kostum peserta profesional wajib mengenakan chef jacket dan apron 

6. Lomba diadakan tanggal 29 Oktober 2015 mulai pukul 10.00 WIB 

7. Seluruh peserta wajib datang 1 jam sebelum kompetisi dimulai 

8. Peserta melakukan proses daftar ulang di meja pendaftaran, dan menitipkan seluruh 

peralatan dan bahan bahan yang dibawa. 

9. Peserta tidak diperkenankan membawa bumbu instan ataupun bumbu olahan yang 

sudah jadi dan akan dilakukan pengurangan nilai. 

10. Apabila ditemukan bumbu atau bahan instan, bahan tersebut akan disita oleh panitia, 

dan peserta berhak melanjutkan memasak. 

11. Peralatan yang disediakan panitia 

a. Meja lomba 

b. Kompor gas (tidak diperkenankan membawa kompor bertekanan tinggi) 

c. Panci 

d. Tempat mencuci 

e. Pisau 

f. Blender 

g. Ulekan 

h. Cutter board 

i. Plate (dinner plate, dessert plate, bnb plate) 

j. Soup cup     

 selain peralatan tersebut diatas, peserta berhak untuk membawa peralatan sendiri 

sesuai kebutuhan. 

 

 

 



 

 
 

BABAK PENYISIHAN PERTAMA KATEGORI PROFESIONAL 

1. Di babak penyisihan pertama peserta mempersiapkan maincourse dalam 4 porsi dengan 

tema “Healthy Fusion”. 

2. Makanan harus dibuat di area lomba dan tidak diperkenankan memakai bumbu instan 

3. Bahan yang disediakan panitia : 

a. Garam 

b. Nasi putih 

c. Gula 

d. Ice cube 

e. Merica 

f. Minyak goreng 

g. Kecap manis 

h. Kecap asin 

i. Saos tomat 

j. Saos sambal 

Selain bahan tersebut diatas, peserta diijinkan membawa bahan - bahan sendiri 

4. Bahan yang dibawa, tidak diperkenankan telah mengalami proses masak awal 

5. Waktu yg diberikan untuk peserta pada babak penyisihan adalah 30 menit 

6. Babak penyisihan ini akan diambil 10 (sepuluh) peserta dengan nilai tertinggi yang akan 

melaju ke babak final 

7. Kriteria penilaian meliputi : Rasa, Penampilan, Kebersihan dan inovasi. 

8. Keputusan juri bersifat mutlak & tidak dapat diganggu gugat    

      

BABAK PENYISIHAN KEDUA KATEGORI PROFESIONAL 

1. Di babak penyisihan kedua peserta akan dibagi dalam tim yang dipilih dengan 

mekanisme undian 

2. Satu tim terdiri dari 2 (dua) orang tanpa estafet dan menyajikan menu bertema 

international/ asian fusion 

3. Peserta menyajikan appetizer & maincourse masing-masing dalam 2 (dua) porsi 

4. Seluruh peserta memulai kompetisi dengan berbelanja di carrefour dengan maks 

belanja Rp. 300.000,- 

5. Waktu memasak yang diberikan adalah 90 menit termasuk berbelanja di carrefour 

6. Peserta wajib mendisplay makanan dengan menuliskan nama dan ingredient 

7. Proses penjurian tidak disertai dengan wawancara (wawancara dilakukan ketika proses 

memasak) 

8. Babak penyisihan kedua akan diambil 6 (enam) peserta dengan nilai tertinggi yang akan 

melaju ke babak final 

9. Kriteria penilaian meliputi : Rasa, Penampilan, Kebersihan dan inovasi. 

10. Keputusan juri bersifat mutlak & tidak dapat diganggu gugat 



 

 
 

11. Teknis dan mekanisme pada babak final, akan disampaikan kemudian kepada peserta 

yang ke babak final. 

   

Magelang,      
Mengetahui dan menyetujui,      
  
  
 
    
Nama peserta  :     
No urut peserta  : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ARTOS TOP CHEF 2015 
KETENTUAN DAN TATA TERTIB BABAK FINAL 

KATEGORI PROFESIONAL 
 

    

1. Babak final diadakan dengan satu jenis kompetisi yang akan dinilai dan menentukan 

pemenang lomba. 

2. Merupakan kompetisi perorangan. 

3. Finalis akan membuat makanan dengan tema "Western Food" . 

4. Peserta menyajikan appetizer dan main course masing-masing dalam 2 (dua) porsi. 

5. Bahan yang diperlukan dalam proses memasak disediakan seluruhnya oleh panitia. 

6. Seluruh peserta memulai kompetisi dengan berbelanja di carrefour dengan maks 

belanja Rp. 150.000. 

7. Waktu memasak 70 menit (termasuk belanja di carrefour). 

8. Akan ada tambahan bahan rahasia yang wajib digunakan dalam salah satu menu. 

9. Peserta wajib mendisplay makanan di meja display. 

10. Proses penjurian disertai dengan presentasi. 

11. Akan dipilih pemenang 1, 2, dan 3 dalam tantangan final. 

12. Kriteria penilaian meliputi : Rasa, Penampilan, Kebersihan dan inovasi. 

13. Keputusan juri bersifat mutlak & tidak dapat diganggu gugat    

  

      

Magelang,      
Mengetahui dan menyetujui,      
  
   
 
 
   
Nama peserta : 
No urut peserta : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ARTOS TOP CHEF COMPETITION 2015 
RUNDOWN 

 

TIME DUR DESCRIPTION REMARKS 

KATEGORI PROFESIONAL   

8:00 - 8:15 0:15 LO Briefing   

8:15 - 9:00 0:45 Final Check all LO   

9:00 - 10:00 1:00 Pendaftaran   

10:00 - 10:15 0:15 Technical Meeting   

10:15 - 10:30 0:15 Preparation Session 1   

10:30 - 11:00 0:30 Session 1   

11:00 - 11:15 0:15 Preparation Session 2   

11:15 - 11:45 0:30 Session 2   

11:45 - 12:00 0:15 Preparation Session 3   

12:00 - 12:30 0:30 Session 3   

12:30 - 13:30 1:00 Judging & Break   

13:30 - 13:40 0:10 Pengumuman 10 Besar   

13:40 - 14:00 0:20 Preparation Penyisihan 2 pembagian tim 

14:00 - 15:30 1:30 Penyisihan 2   

15:30 - 16:00 0:30 Judging   

16:00 - 16:15 0:15 Pengumuman Finalis   

16:15 - 16:30 0:15 Preparation Final   

16:30 - 17:40 1:10 Final Session   

17:40 - 18:10 0:30 Presentasi Finalis   

18:10 - 19:30 1:20 Judging & Break   

19:30 - 20:00 0:30 Pengumuman Pemenang & 
Penyerahan Hadiah 

  

 
 
 


