Konkurs Chlebem Pachnacy

Regulamin Konkursu

1. POSTANOWIENIA OGOLNE

1.1 Organizatorami imprezy ,Konkurs Chlebem Pachngcy”, zwanej dalej

,Konkursem” sg:

— Stowarzyszenie Rzemies$lnik z siedzibg w Gdansku przy ul. Jana Heweliusza 11
lok. 811, 80-890 Gdansk, posiadajgca nr NIP: 5833460001, KRS: 0000992704,
REGON: 523214220,

oraz

- ProMotion sp. z 0.0. z siedzibg w Warszawie przy ul. Prgdzynskiego 12/14,
posiadajgca nr NIP: 5272817522, KRS: 0000675034, REGON: 367114713,
zwani dalej ,Organizatorami”.

1.2 Konkurs ma zasieg ogolnopolski i adresowany jest do ucznidw szkoét

ponadpodstawowych.

1.3 W konkursie biorg udziat uczestnicy w wieku od 15 do 18 lat.

1.4 Konkurs organizowany jest w ramach i na terenie XIll edycji Targow

Cukierniczych, Piekarskich i Lodziarskich ,Sweettargi” w Katowicach i sktada sie z

dwaoch etapow (eliminacije i prezentacije finatowe).

1.5. Konkurs rozpoczyna sie dnia 2.01.2025 (zgtoszenia i eliminacje) i trwa do dnia

24 marca 2025 (finat).

1.6 Uczestnikami konkursu sg mtodociani odbywajgcy przygotowanie zawodowe lub

nauke zawodu w formie szkolnej lub pozaszkolnej w wieku od 15 do 18 lat. Osoby,

ktore posiadajg ograniczong zdolnos¢ do czynnosci prawnych, ktére ukonczyty 15

lat, a nie ukonczyty lat 18, mogg wzig¢ udziat w Konkursie za pisemng zgodag

przedstawiciela ustawowego lub opiekuna prawnego. Osoby, ktére zgtosity swoj

udziat w Konkursie na zasadach okreslonych w niniejszym Regulaminie, zwane sg w

niniejszym regulaminie ,Uczestnikami Konkursu”.

1.7 Zgoda przedstawiciela ustawowego lub opiekuna prawnego, o ktorej mowa w

pkt 1.6. powyzej, w przypadku Uczestnikow posiadajgcych ograniczong zdolnos¢ do

czynnosci prawnych, powinna obejmowacC réwniez zgode na postanowienia
niniejszego Regulaminu, w tym w szczegolnosci na przetwarzanie danych
osobowych Uczestnikow.

1.8 W Konkursie nie mogg bra¢ udziatu cztonkowie Jury, oraz cztonkowie ich rodzin,

i osoby im najblizsze.

1.9 Uczestnicy, ktérzy nie spetnig ktoregokolwiek z wymogow okreslonych w

niniejszym Regulaminie lub podadzg nieprawdziwe informacje, zostang

zdyskwalifikowani przez Organizatorow.



2. CEL KONKURSU
2.1. Celem Konkursu jest:
— promocja zawodu piekarza wsréd mtodziezy;
— podnoszenie poziomu ksztatcenia zawodowego;
— pobudzanie i rozwijanie zainteresowan uczniow zawodem piekarza;
— upowszechnianie wzorcow etyki i kultury zawodowej;
— rozwijanie umiejetnosci zawodowych;
— wzbogacenie procesu dydaktycznego o innowacyjne formy,
— poszerzanie wiedzy uczniow zakresu teorii zawodu piekarza;
— wspotzawodnictwo ucznidw z réznych szkét;
— nawigzywanie wspOtpracy miedzy szkotami i placowkami ksztatcenia
rzemieslniczego.

3. WARUNKI UCZESTNICTWA W KONKURSIE

3.1 Uczestnikiem Konkursu moze by¢ kazdy uczen szkoty ponadpodstawowej, w

okreslonym w pkt. 1.6 wieku. Nie jest wymagane uczestnictwo w ksztatceniu

zawodowym w kierunku piekarstwa.

3.2 Problematyka Konkursu obejmuje materiat nauczania z zakresu przedmiotow

zawodowych programu nauczania szkoty zawodowej, obowigzujgcego dla zawodu

piekarz.

3.2 Konkurs ma charakter integracyjny i uwzglednia uczestnictwo uczniow

niepetnosprawnych, ktérych stopieh niepetnosprawnosci nie wyklucza udziatu w tego

typu konkursach i olimpiadach przedmiotowych.

3.3 Konkurs jest dwuetapowy:

- Pierwszy etap: eliminacje.
Kandydaci zobowigzani sg do nadestania zgtoszenia przy pomocy
elektronicznego formularza, Zamieszczonego na stronie
www.rzemieslnik.org/konkurs z wypetnionymi wszystkimi polami, wraz z
zatgczonymi zdjeciami produktu. W przypadku probleméw z przestaniem
zdje¢, nalezy je przesta¢ na adres konkurs@rzemieslnik.org. Szczegoty
wykonania produktu opisuje paragraf 4 regulaminu. Zgtoszenie zostanie
automatycznie przestane na adres konkurs@rzemieslnik.org. Zgtoszenia
nalezy wysyta¢ najpozniej do dnia 9.03.2025r. Wyboru finalistow dokonuje
Jury powotane przez Organizatorow, biorgc pod uwage jakos¢, oryginalnos¢
oraz kreatywno$¢ nadestanych prac. Jury Konkursu poinformuje uczestnikéw
drogg mailowg o wyniku pierwszego etapu i o ewentualnym zakwalifikowaniu
sie do finatu — w terminie do dnia 12.03.2024 r. Wyniki zostang rowniez
ogtoszone na stronach organizatorow: www.rzemieslnik.org/konkurs oraz
www.sweettargi.fairexpo.pl
- Drugi etap: finat

Do finatu Konkursu wytonione zostang maksymalnie 4 najlepsze prace z
czesci eliminacyjnej. Osoby wybrane do czesci finatowej muszg do dnia 16
marca 2025 r. przekazac¢ organizatorowi na adres konkurs@rzemieslnik.org
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informacje na temat planowanego asortymentu, uzywanych surowcéw i
sprzetu niezbednego do stworzenia dan finatowych. Informacje te bedg tajne
do dnia konkursu. Drugi etap zostanie przeprowadzony podczas imprezy
gtéwnej XllI Targéw Cukierniczych, Piekarskich i Lodziarskich ,Sweettargi”
2025 w dniu 24 marca 2024 r. (poniedziatek) w godzinach 9.00-15.00.

4. ZADANIA KONKURSOWE | PRZEBIEG PRACY
4.1. Uczestnicy pierwszego etapu Konkursu mogg przygotowa¢ dowolny produkt
piekarski, ktory mozna zaserwowac jako danie sniadaniowe, napisac jego doktadng
recepture, doktadny proces technologiczny oraz wykona¢ doktadne zdjecia — catosci
produktu, ew. przekroju oraz zdjecie uczestnika trzymajgcego produkt, na ktérym to
zdjeciu widac twarz uczestnika. Zdjecia nalezy wykona¢ w dobrym oswietleniu i
dobrej ostrosci aby w petni oddawaty klase i jakos¢ przygotowanego wyrobu.
4.2 Uczestnicy w trakcie finalu wykonujg nastepujgce wyroby piekarskie, pot
cukiernicze i gastronomiczne:

- $niadanie wytrawne zawierajgce pieczywo - 6 porcji (4 dla jury, 1 wystawowe i

1 dla publicznosci),

- $niadanie stodkie - 6 porcji (4 dla jury, 1 wystawowe i 1 dla publicznosci).
4.3 Przygotowane podczas finatu $niadania muszg zawiera¢ minimum 50%
objetosci pieczywa w daniu, ktére musi by¢ wykonane od podstaw w miejscu
konkursu w wyznaczonym czasie. Wyjatek stanowi przygotowany wczesniej zywy
zakwas. Pozostate sktadniki mogg by¢ przygotowane przez uczestnika lub mozna
uzy¢ wyroby gotowe — nisko przetworzone.
4.4 Uczestnicy finatu sg zobowigzani do wykonania wszystkich wyrobow
konkursowych na miejscu, w dniu finatu Konkursu, w wyznaczonym przedziale
czasowym.
4.5 Czas wykonania dan finatowych to 4,5 godziny. Po tym czasie zawodnicy
muszg w ciggu 30 nastepnych minut wydac dania do prezentacji i pod ocene jury.
4.6 Jurorzy bedg wyzej oceniac uzycie dodatkéw do pieczywa wykonanych na
miejscu z surowcodw podstawowych niz uzycie gotowych poétproduktow spozywczych.

5. POSTANOWIENIA WSPOLNE

5.1 Organizator zapewnia nastepujgce wyposazenie stanowiska konkursowego:
stét, mikser planetarny 8l, kuchenka indukcyjna, kuchenka mikrofalowa,
zlewozmywak z dostepem do wody, zmywarka, piec konwekcyjny z komorg
garowniczg, blachy wypiekowe, blachy typu GN, szafa chtodnicza oraz mroznicza,
miski do przechowywania i wazenia sktadnikow.

5.2 Organizator zezwala na stosowanie jako dodatkowego zrodta ciepta urzgdzenia
do gotowania metodg sous vide (uczestnicy zapewniajg je sobie we wilasnym
zakresie).



5.3 Uczestnicy Konkursu uzywajg bluz kucharskich i zapasek zapewnionych przez
Organizatora. Uczestnicy powinni posiada¢ we wiasnym zakresie: czarne spodnie,
klasyczng biatg czapke kucharska, niezbedny drobny sprzet do wykonania potraw
konkursowych, wtasne garnki i patelnie, formy, koszyki do chleba itp.

5.4 Produkty przywiezione przez Uczestnikow mozna sktadowaé w miejscu
okreslonym przez Organizatora, na zapleczu strefy konkursowej targow..

5.5 W trakcie pracy Uczestnicy Konkursu objasniajg cztonkom jury oraz widzom
poszczegodlne etapy pracy.

5.6 Kazdy uczestnik przywozi produkty potrzebne do przygotowania dan we
wilasnym zakresie z wyjgtkiem produktéw obowigzkowych, ZAPEWNIONYCH przez
Organizatora, takich jak maka.

5.7 Jury ocenia wykonane dania, przygotowanie do pracy, organizacje podczas
pracy oraz stanowisko po jej zakonczeniu.

5.8 Decyzja jury jest ostateczna i niepodwazalna.

5.9 W trakcie Konkursu oraz wreczenia nagréd wszyscy Uczestnicy zobowigzani sg
do wystgpienia w kompletnym stroju piekarskim.

5.10 Dopuszcza sie zastosowanie nastepujgco przygotowanych produktow:

- warzywa i owoce — umyte, obrane, niekrojone;

- grzyby — umyte, blanszowane, niekrojone;

- ryby — surowe lub wedzone;

- produkty nabiatowe takie jak twardg, sery, mleko, Smietany itp.;

- wedliny i miesa;

- gotowy zakwas;

- inne surowce nieprzetworzone, nalezy wystac liste surowcoéw do organizatora w
celu weryfikaciji i zatwierdzenia.

5.11 Zabrania sie stosowania:

- sztucznych dekoracji;

- przygotowanych wczesniej dekoracji i dodatkow;

- gotowych farszéw;

- uformowanych wczesniej elementéw miesa, warzyw, ciast, ryb;

- polepszaczy do pieczywa oraz gotowych mieszanek i pétproduktow piekarskich lub
cukierniczych.

5.12 Organizatorzy mogag zastrzec obowigzkowe uzycie maki konkretnego
producenta w trakcie finatu Konkursu, pod warunkiem ze bedg dysponowac typem
maki, jaki jest potrzebny uczestnikowi do wykonania zadan konkursowych.
Uczestnicy finatu mogg uzyskaC przed konkursem szczegotowe informacje o
rodzajach maki dostepnej podczas Konkursu.

5.13 Uczestnik finatu sam aranzuje stanowisko prezentacji gotowych wyrobdw
(organizator zapewni do dyspozycji stot ekspozycyjny).

6. ZASADY OCENY FINALOWYCH ZADAN KONKURSOWYCH
6.1 JURY DEGUSTACYJNE to 2 do 4 osdb, z ktérych kazda dysponuje maksymalng
punktacjg w ilosci 100 pkt, podzielone na 3 kategorie:



a) Prezentacja potrawy - ocenie podlega proporcjonalnos¢ dania, odpowiednia
gramatura, estetyczny wyglad, kolorystyka i kreatywnosc¢.
Maksymalna ocena to 20 pkt.

b) Smak potrawy - ocenie podlega smak, zestawienie smakowe sktadnikow, aromat
potrawy, odpowiednia temperatura potrawy i talerza, tekstura poszczegdlnych
elementow potrawy.

Maksymalna ocena to 60 pkt.

c) Techniki piekarskie i kulinarne - ocenie podlega prawidtowe zastosowanie technik
kulinarnych i piekarskich.
Maksymalna ocena to 20 pkt.

6.2 JURY TECHNICZNE to 2 osoby, z ktérych kazda dysponuje maksymalng
punktacjg w ilosci 60 pkt, podzielone na 2 kategorie.

a) Mise en place (profesjonalna praktyka piekarnicza) - ocenie podlega prezencja
ucznia piekarza oraz kucharza, przygotowanie stanowiska pracy, czystos¢, pracy i
higiena, zuzycie produktu, gospodarka odpadami, umiejetnosci organizacyjne.
Maksymalna ocena to 30 pkt.

b) Przygotowanie zawodowe - ocenie podlega prawidtowe zastosowanie technik
piekarskich i kulinarnych.
Maksymalna ocena to 30 pkt.

6.3 Czas pracy — za kazdg minute opdznienia przyznawane sg punkty ujemne w
wysokosci 3 punkty za kazdg minute opoznienia.

6.4 Wyniki Konkursu ustalane sg w oparciu o tgczng sume punktéw uzyskanych w
czesci finatowej Konkursu.

6.5 Karta punktacji i kryteria dotyczace poszczegdlnych wyrobow konkursowych
beda dostepne do wglgdu uczestnikow finatu przed jego rozpoczeciem.

6.6 Szczegodtowa punktacja uzyskana przez kazdego uczestnika bedzie dostepna
do indywidualnego wgladu uczestnikdéw po ogtoszeniu wynikow Konkursu.

6.7 W przypadku zdobycia réwnej liczby punktéw przez kilka oséb, o
koncowym wyniku decyduje Jury, a decyzja ta jest ostateczna.

7. NAGRODY

7.1 Nagrodami dla uczestnikdw za zajecie pierwszego, drugiego i trzeciego miejsca
(dalej: “Zwyciezcy Konkursu”) sg statuetki, dyplomy, nagrody finansowe, rzeczowe i
vouchery oraz inne drobne upominki ufundowane przez sponsoroéw i partnerow
Konkursu.



7.2 Odbiér nagréd zostanie potwierdzony poprzez podpisanie protokotu odbioru. W
przypadku osob o ograniczonej zdolnosci do czynnosci prawnej Organizatorzy mogag
wymagac pisemnej zgody przedstawiciela ustawowego. Organizatorzy zastrzegajg
sobie prawo do zmiany sposobu przekazania nagrody, o czym poinformuje wyzej
wskazane osoby.

7.3 Za wygrane nagrody nie przystuguje ekwiwalent pieniezny, ani rzeczowy.
Zwyciezca Konkursu nie ma ponadto prawa do scedowania nagrody na inna osobe
lub podmiot.

7.4 W przypadku, gdy Zwyciezca Konkursu nie spetni warunkéw okreslonych
niniejszym Regulaminem lub nie odbierze nagrody w terminie do dnia 30 kwietnia
2025 r., traci uprawnienie do odbioru Nagrody.

7.5 Zwyciezcy Konkursu przystuguje prawo rezygnacji z wygranej nagrody, nie moze
jednak przekazac¢ nagrody innej osobie.

8. REKLAMACJE DOTYCZACE KONKURSU

8.1 Kazdemu Uczestnikowi przystuguje prawo do ztozenia reklamacji w sprawach
zwigzanych z Konkursem.

8.2. Reklamacja powinna zawierac¢: imie i nazwisko osoby sktadajgcej reklamacje;
opis przedmiotu reklamacji wraz z uzasadnieniem; adres korespondencyjny.

8.3 Reklamacje nalezy sktadac pisemnie na adres: ul. Jana Heweliusza 11 lok. 811,
80-890 Gdansk (decyduje data stempla pocztowego), lub na adres mailowy:
konkurs@rzemieslnik.org (preferowane) z zaznaczeniem opciji potwierdzenia odbioru
wiadomosci.

8.4 Reklamacje zawierajgce powyzsze dane bedg rozpatrywane przez
Organizatorow w ciggu 14 dni od jej otrzymania. Odpowiedzi na reklamacje
wysytane bedg listem poleconym na adres podany w reklamacji.

8.5 Ostateczny termin skfadania reklamacji konczy sie z uptywem 7 dni od daty
ogtoszenia wynikdw Konkursu. Reklamacje nadestane po terminie nie bedag
rozpatrywane.

8.6 Decyzja Organizatorow rozstrzygajgca reklamacje jest ostateczna, co nie
wytgcza prawa uczestnika do dochodzenia roszczen na drodze postepowania
sgdowego.

9. KOMISJA

9.1 Do kontroli prawidtowosci Konkursu powotana zostaje Komisja (Jury), w sktad,
ktorej wchodzi¢ bedg osoby wyznaczone przez Organizatorow.

9.2 Komisja bedzie nadzorowa¢ wykonanie przez Organizatora wszystkich
zobowigzan wynikajgcych z niniejszego Regulaminu.

10. OCHRONA DANYCH OSOBOWYCH

10.1. Administratorem danych osobowych zbieranych od uczestnikéw i zwyciezcy sg
Organizatorzy Konkursu. Przetwarzanie danych osobowych odbywac sie bedzie na
zasadach przewidzianych w Rozporzgdzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. W sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z
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przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich
danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzgdzenie o ochronie
danych).

10.2. Z Administratorem danych osobowych mozna skontaktowa¢ sie za
posrednictwem adresu e-mail: konkurs@rzemiesinik.org oraz ibckat@fairexpo.pl
10.3. Dane osobowe Uczestnikbw Konkursu i Zwyciezcow Konkursu bedg
przetwarzane w celu organizacji i przeprowadzenia Konkursu, a takze w celach
marketingowych.

10.4. Podanie danych osobowych ma charakter dobrowolny, ale jest niezbedne do
udziatu w konkursie.

10.5. Uczestnikom Konkursu, ktérzy podajg dane osobowe przystuguje prawo
dostepu do tresci swoich danych oraz z zastrzezeniem przepiséw prawa przystuguje
prawo do: a) sprostowania danych, b) usuniecia danych, c) ograniczenia
przetwarzania danych, d) przenoszenia danych, €) wniesienia sprzeciwu,

f) cofniecia zgody w dowolnym momencie.

10.6. Administrator bedzie zbierat od uczestnikow nastepujgce dane: a) imie i
nazwisko, b) adres zamieszkania, c) adres e-mail, d) numer telefonu.

10.7. Administrator bedzie zbierat ponadto od Zwyciezcow Konkursu nastepujgce
dane: a) adres do korespondencji (wysytki nagrody), b) prawidtowy identyfikator
podatkowy (NIP lub PESEL), c) data urodzenia, d) nazwa i adres wiasciwego urzedu
skarbowego.

10.8. Uczestnikom Konkursu przystuguje prawo wniesienia skargi do Prezesa
Urzedu Ochrony Danych Osobowych.

10.9. Uczestnik Konkursu zezwala na wykorzystanie jego imienia i nazwiska oraz
wizerunku w celu informowania (takze w mediach) o wynikach Konkursu.

10.10. Administrator oswiadcza, iz dane Uczestnikow Konkursu nie bedg
przetwarzane w sposob zautomatyzowany i nie bedg poddawane profilowaniu.

10.11. Dane Uczestnikow Konkursu nie bedg udostepniane podmiotom zewnetrznym
z wyjatkiem przepisow przewidzianych przepisami prawa.

10.12. Dane Uczestnikow Konkursu bedg przechowywane przez okres niezbedny do
realizacji wyzej okreslonych celéw.

10.13. Administrator stosuje $rodki techniczne i organizacyjne majgce na celu
nalezyte, odpowiednie do zagrozen oraz kategorii danych objetych ochrong
zabezpieczenia powierzonych danych osobowych. Administrator wdrozyt
odpowiednie srodki, aby zapewnic stopien bezpieczenstwa odpowiadajgcy ryzyku z
uwzglednieniem stanu wiedzy technicznej, kosztu wdrozenia oraz charakteru,
zakresu, celu i kontekstu przetwarzania oraz ryzyko naruszenia praw i wolnosci osob
fizycznych o réznym prawdopodobienstwie wystgpienia i wadze zagrozenia.
Administrator w szczegdlnosci uwzglednia ryzyko wigzgce sie z przetwarzaniem
danych wynikajgce z: 1) przypadkowego lub niezgodnego z prawem zniszczenia, 2)
utraty, modyfikacji, nieuprawnionego ujawnienia danych, 3) nieuprawnionego
dostepu do danych osobowych przesytanych, przechowywanych lub w inny sposob
przetwarzanych.
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11. POSTANOWIENIA KONCOWE

11.1. Organizatorzy zastrzegajg sobie prawo do publikacji zarébwno w formie
pisemnej, jak i elektronicznej materiatow konkursowych, receptur, nazw firm oraz
imion i nazwisk uczestnikbw Konkursu. Organizatorzy zastrzegajg sobie prawo do
publikacji fotograficznej oraz filmowej zaréwno prac, jak i samych uczestnikbw oraz
innych materiatdw konkursowych poszczegodlnych uczestnikow.

11.2. Organizatorzy zastrzegajg sobie prawo do zmian organizacyjnych i
regulaminowych po uprzednim poinformowaniu o tym fakcie uczestnikow Konkursu z
minimum 7-dniowym wyprzedzeniem.

11.3. Ewentualne koszty dodatkowe (zakwaterowanie, dojazd na miejsce imprezy),
uczestnicy Konkursu zabezpieczajg we wtasnym zakresie, chyba ze Organizatorzy
ogtoszg inaczej na stronie informacyjnej Konkursu www.rzemieslnik.org/konkurs
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