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REGULAMIN

Ogodlnopolski Konkurs Kulinarny: ,,Smaki Tradycji” przeznaczonego dla uczniow
szkdt prowadzacych ksztatcenie zawodowe zwigzane z dziedzing gastronomii i
kelnerstwa oraz uczestnikow szkolenia projektéw Branzowego Centrum
Umiejetnosci.

Nazwa konkursu: ,SMAKI TRADYCJI”
Miejsce konkursu: Branzowe Centrum Umiejetnosci w Myslenicach, ul. Zdrojowa 18,
32-400 Myslenice
Termin konkursu: 8/9 czerwca 2026 roku

§1.
Terminy i miejsce konkursu.

| etap- potwierdzenie uczestnictwa w konkursie oraz nadsytanie propozycji potraw ( matopolskiego
dania regionalnego) i sktadu dwuosobowych zespotéw konkursowych- do 25 maja 2026 r.

Il etap- ogtoszenie listy zakwalifikowanych zespotéw- 30 maja 2026 r.

Il etap- potfinat w Branzowym Centrum Umiejetnosci, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myslenice- 8
czerwiec 2026.

IV etap- finat w Branzowym Centrum Umiejetnosci, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myslenice- 9 czerwiec
2026 .

§2.
Zatozenia ogdlne.

1. Organizatorem konkursu jest Stowarzyszenie Kucharzy Polskich z Gdanska oraz Branzowe
Centrum Umiejetnosci w Myslenicach zwana dalej Organizatorem.

2. Celem konkursu jest:

- promowanie i kultywowanie regionalnych i tradycyjnych produktéw Matopolski, ochrona
kulinarnego dziedzictwa kulturowego,

- pogtebianie wiedzy na temat produktéw regionalnych i tradycyjnych,

- rozwijanie zawodowych zainteresowan ucznidéw,

- dokonywanie oceny wtasnych umiejetnosci zawodowych,

- propagowanie réznorodnosci potraw oraz tradycji kulinarnych,

- rozbudzanie pomystowosci, inicjatywy i kreatywnosci,

wyrabianie poczucia estetyki i piekna.

3. Temat przewodni konkursu : ,,Smaki tradycji”.
Finat Black Box z gtéwnym produktem-potrawa regionalna polskich regiondow.
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Kuchnieregionalne Polski to bogactwo smakdw ksztattowane przez historie i geografie, oferujgce
dania od ziemniaczanych specjatéw Wielkopolski i Podlasia, przez géralskie oscypki, po ryby z
Kaszub i Pomorza. Gtdwne nurty obejmujg kuchnie $laska, kresowg, galicyjska, podlasky i
kurpiowska, ktore czesto opierajg sie na lokalnych produktach, kiszonkach i bogactwie laséw.
Oto przeglad przyktadowych o$miu kuchni regionalnych w Polsce ale w sumie jest ich 16:

- Kuchnia Slagska: Charakterystyczna dzieki wptywom niemieckim. Stynie z rolady wotowej, klusek
$laskich (z dziurkg) oraz modrej kapusty. Popularny jest takze ajntopf.

- Kuchnia Wielkopolska: Krélestwo ziemniakdw, nazywanych tu ,,pyrami”. Popularne dania to pyry
z gzikiem (twarozkiem), prazoki oraz rogale marcinskie.

- Kuchnia Warminska :stynie z farszynekale znana jest tez i podawana porka ziemniaczana,
dzyndzatki, szattanosy, karmuszka.

- Kuchnia Podhalanska (Goéralska): Opiera sie na serach owczych, takich jak oscypek, bundz czy
bryndza. Znana z kwasnicy, pieczonej baraniny i moskoli.

- Kuchnia Kaszubska i Pomorska: Obfituje w ryby stodkowodne i morskie (Sledz, wegorz).
Tradycyjne dania to zupa rybna, czarnina (czarna polewka) oraz potrawy z ziemniakdw i brukwi.
- Kuchnia Podlaska i Kresowa: tgczy wptywy polskie, litewskie i biatoruskie. Stynie z kartaczy
(cepelinow), babki ziemniaczanej, kiszki ziemniaczanej oraz kotdundw.

- Kuchnia Galicyjska (Matopolska): Wptywy austro-wegierskie. Stynie z pierogdéw, zup (kwasnica,
zurek) maczanka oraz wypiekdéw.

- Kuchnia Mazowiecka i Kurpiowska: Opiera sie na darach lasu, grzybach, miodach oraz zytnim
chlebie. Popularne sg kluski, zupy mleczne oraz wypieki regionalne.

§3.
Warunki uczestnictwa.

1. Konkurs jest przeznaczony dla dwuosobowych zespotéw kucharskich sktadajgcych sie dla
ucznidéw szkot prowadzacych ksztatcenie zawodowe zwigzanej z dziedzing gastronomii i
kelnerstwa oraz uczestnikow szkolenia projektu Branzowego Centrum Umiejetnosci.

2. Warunkiem przystgpienia do konkursu jest nadestanie , Karty zgtoszenia" oraz oswiadczenia o
zgodzie na publikacje wizerunku (zatacznik nr 1) oraz ,Propozycji kulinarnej” (zatagcznik nr 2).

§4.
Etapy konkursu.

1. | etap- potwierdzenie uczestnictwa w konkursie oraz nadsytanie propozycji potraw
( matopolskiego dania regionalnego) i sktadu dwuosobowych zespotéw konkursowych- do
25 maja 2026 r.

2. |l etap-ogtoszenie listy zakwalifikowanych dziesieciu zakwalifikowanych zespotéw- 30 maja
2026 .

3. lll etap- potfinatw Branzowym Centrum Umiejetnosci ul. Zdrojowa 18 32-400 Myslenice- 8
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czerwiec 2026.

Ogtoszenie wynikéw i wytonienie pieciu (5) zespotdw ktére przechodza do finatu.

IV etap- finat w Branzowym Centrum Umiejetnosci ul. Zdrojowa 18 32-400 Myslenice- 9
czerwiec 2026.

Ogfoszenie wynikdéw finatu konkursu, wreczenie nagréd i dyplomow.

§5.

Termin i warunki zgtoszenia.

Kazdy dwuosobowy zespdt powinien opracowaci przesta¢ do dnia 25.05.2026 do godziny 20:00 na
adres mailowy Organizatora tj Prezesa Stowarzyszenia Kucharzy Polskich: szulba@tlen.pl :

1.
2.

karte zgtoszenia, osSwiadczenie o zgodzie na publikacje wizerunku (zatgcznik nr 1),
propozycje kulinarng potrawy (zatgcznik nr 2),- najlepsze nadestane potrawy wg oceniajacej
komisji w sktadzie Szeféw Kuchni z Stowarzyszenia Kucharzy Polskich zakwalifikujg sie do
poffinatéw.

§ 6.

Przebieg konkursu.

Przed rozpoczeciem odbedzie sie instruktaz wstepny dla uczestnikdéw- zaréwno przed
poffinatem i finatem.

Uczestnicy potfinatu i finatu powinni posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia oraz stroj
ochronny zgodny z wymogami higieny.

Do wykonania prac konkursowych w pétfinale i finale udostepnione beda pracownie
gastronomiczne Branzowego Centrum Umiejetnosci.

Organizator zapewnia nastepujgce urzadzenia potrzebne do wykonania zadan
konkursowych bedgce statym wyposazeniem Branzowego Centrum Umiejetnosci w
Myslenicach : kuchenki gazowe 4 palnikowe 11 sztuk, zlewozmywak z cieptg i zimng wodg,
blat roboczy dtugosci ok. 1 metra oraz drobny sprzet niezbedny do przygotowania potraw.

Dodatkowo do dyspozycji uczestnikdw sg piece konwekcyjno-parowe 3 szt, maszynki do mielenia
miesa 1 szt., blendery 11 szt., palniki do karmelizowania i przypiekania 2 szt, lodéwki, zamrazarki,
zamrazarka szokowa 2 szt, talerze, patery, pétmiski etc. niezbedne do prezentacji i podania.

§7.

Zadnia konkursowe.

Uczestnicy péffinatu majg za zadanie wykonaésamodzielnie: maczanke krakowska ( pieczywo jest
po stronie organizatora ).Produkty na wykonanie tej potrawy znajdowac sie bedg w ,sklepiku
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konkursowym. Trzeba wskazaé wszystkie produkty i ich ilo$¢, a jeden z cztonkdw jury wszystko
wyda co nie dopusci do chaosu organizacyjnego. . W pétfinale konkursu kazdy zespét wykonuje 5
porcji MACZANKI KRAKOWSKIEJ (cztery porcje ocenia komisja, jedna pozostaje do
zaprezentowania na stole ogdlnym).

Uczestnicy finatu majg za zadanie wykona¢ samodzielnie dwie potrawy z produktu gtéwnego
bedacego w BlackBox: zupe regionalng Polski oraz danie zasadnicze regionalne Polski.
Produkty na wykonanie tej potrawy znajdowac sie beda w ,,sklepiku konkursowym”

Trzeba wskazaé wszystkie produkty i ich ilo$¢ a jeden z cztonkdw jury wszystko wyda co nie
dopusci do chaosu organizacyjnego. W kazdym daniu, uczestnicy konkursu sg zobowigzani
wykorzystac sktadnik lub sktadniki stanowigce wyposazenie BlackBoxa temat przewodni konkursu
tj danie regionalne Polski.

W finale kazdy zespét wykonuje 5 porcje zupy i 5 porcje dania zasadniczego (4 porcje ocenia
komisja, jedna pozostaje do zaprezentowania na stole ogdlnym)

Zardwno w potfinale jak i w finale konkursu nie dopuszcza sie korzystania z przygotowanych

wczesniej potproduktow, sztucznych przygotowanych wczedniej dekoracji i dodatkdw, gotowych
sosow (fond, majonez, ketchup dopuszczalne jako podstawa), przygotowanych wczesniej potraw
lubich elementéw, gotowych farszéw, uformowanych wczesniej elementdw miesa, warzyw i ciast.

Organizator udostepnia uczestnikom fartuchy kucharskie z logiem BCU reszte strojow tj kitel
kucharski, czapke kucharskg ( furazerke lub budynidwke ) obuwie oraz spodnie uczestnicy we
wtasnym zakresie.

W czasie trwania Konkursu oraz podczas ogtoszenia wynikdw uczestnikdw obowigzujg stroje
stuzbowe stosowne dla zawodu.

§ 8.
Czas pracy.

8 czerwiec 2026r. Potfinat godzina 12.00, dziesie¢ zakwalifikowanych zespotdow:

1. Zespoty beda rozpoczynaty zmagania kulinarne w 10 minutowych odstepach.

2. Uczestnicy konkursu kulinarnego bedg mogli zajg¢ stanowisko konkursowe 5 minut przed
rozpoczeciem pracy w celu roztozenia drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienia
sie z wyposazeniem stanowiska pracy.

Czas na wykonanie potraw wynosi 120 min. (2h)
4. Po przekroczeniu wyznaczonego czasu pracy jury ocenia danie takie jakie jest na dany
moment.

w

9 czerwiec 2026r. Finat godzina 11:00: pie¢ zakwalifikowanych zespotéw:
1. Zespoty beda rozpoczynaty zmagania kulinarne w 10 minutowych odstepach.
2. Uczestnicy konkursu kulinarnego bedg mogli zajg¢ stanowisko konkursowe 5 minut przed
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rozpoczeciem pracy w celu roztozenia drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienia
sie z wyposazeniem stanowiska pracy.

3. Czas na wykonanie potraw wynosi 180 min. (3h)

4. Po przekroczeniu wyznaczonego czasu pracy jury ocenia danie takie jakie jest na dany
moment.

§9.
Ocena prac konkursowych.

1. Nad prawidtowoscig przebiegu konkurséw kulinarnych czuwa¢é bedzie profesjonalne jury,
powotane przez Stowarzyszenie Kucharzy Polskich sktadajgce sie z profesjonalnych
kucharzy i Szefow Kuchni.

2. Konkurs kulinarny bedzie oceniany przez jury (techniczno- degustacyjne), tgczny wynik
punktowy przyznany przez jury wytoni zwycieskie zespoty w pétfinale jak i finale konkursu.

3. Kryteria oceny:

Ocena jury (0 - 100 pkt.) obejmuje:
a. tekstura potrawy max 25 pkt.
b. wykorzystane techniki max 25 pkt.

odpowiedni dobér sktadnikdw max 25 pkt.

prezentacja potrawy konkursowej max 25 pkt.

smak potrawy 50 pkt.

regionalnosé potrawy konkursowe;j (tylko w finale konkursu) 30 pkt.

-~ D o 0

Maksymalna ilos¢ punktéw w poétfinale 150 pkt.
Maksymalna ilos¢ punktéw w finale 180 pkt.

4. DO FINAtU KONKURSU ZAKWALIFIKUJE SIE PIEC NAJLEPSZYCH ZESPOtOW WY+ONIONYCH
W POLFINALE
§ 10.
Nagrody.
Wszyscy uczestnicy etapu potfinatowego i finatowego otrzymujg drogocenne nagrody rzeczowe o
profilu gastronomicznym.
Kazdy zespdt jest zobowigzany do pokwitowania odbioru nagrody.
§11.

Informacja RODO.

Przetwarzanie danych osobowych
1. Przetwarzanie danych osobowych odbywa¢ sie bedzie na zasadach przewidzianych w
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Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.
w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w
sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE
(ogdlne rozporzadzenie o ochronie danych).

2. Administratorem danych osobowych przetwarzanych w ramach Konkursu jest Branzowe
Centrum Umiejetnosci w Myslenicach ul. Zdrojowa 18 32-400 Myslenice oraz
Stowarzyszenie Kucharzy Polskich al. Grunwaldzka 131A 80-244 Gdansk.

3. Dane osobowe bedg przetwarzane wytgcznie w celu realizacji Konkursu na podstawie
wyrazonej zgody. Osobie, ktérej dane dotyczg, przystuguje prawo do cofniecia zgody w
dowolnym momencie bez wptywu na zgodnos¢ z prawem przetwarzania, ktérego
dokonano na podstawie zgody przed jej cofnieciem.

4, Osoba, ktorej dane dotyczg, moze wycofa¢ zgode na przetwarzanie danych poprzez
przekazanie na adres administratora danych osobowych stosownego os$wiadczenia.

5. Dane osobowe nie bedg przekazywane do panstwa trzeciego ani do organizagji
miedzynarodowej.

6. Dane osobowe uczestnikaiopiekuna zespotu bedg przechowywane przez okres nie dtuzszy,
niz jest to niezbedne do celéw, w ktérych dane te sg przetwarzane.

7. Osobie, ktérej dane dotyczg, przystuguje prawo dostepu do swoich danych osobowych,
zadania ich sprostowania, ograniczenia ich przetwarzania, przeniesienia lub usuniecia.
Whniesienie zgdania usuniecia danych jest rwnoznaczne z rezygnacjg z udziatu w Konkursie.

8. W trakcie przetwarzania danych na potrzeby realizacji Konkursu, nie dochodzi do
zautomatyzowanego podejmowania decyzji ani do profilowania.

9. Osobie, ktérej dane dotyczg, przystuguje prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzedu
Ochrony Danych Osobowych na niezgodne z prawem przetwarzanie jej danych osobowych.

10. Podanie danych nie jest obowigzkowe, niemniej bez ich podania nie jest mozliwy udziat w
Konkursie.

§12.
Prawa autorskie.

1. Uczestnik powinien by¢ autorem zgtoszonych propozycji kulinarnych i samodzielnie
wykonac je podczas konkursu. Przestane zgtoszenia nie mogg narusza¢ praw autorskich,
praw wilasnosci przemystowej, praw do wizerunku oraz débr osobistych innych oséb.

2. Organizator Konkursu Kulinarnego ,Smak tradycji” nabywa nieograniczone prawa
majgtkowe do sporzgdzonych przez uczestnikdw propozycji kulinarnych i receptur, na
podstawie ktdrych zostaty sporzadzone oraz prawa do rozpowszechniania ich opracowan
(opisow, fotografii, nagran filmowych, dzwiekowych itp.) we wszystkich krajach $wiata bez
ograniczen czasowych, w nastepujgcych polach eksploatacji: utrwalania, w tym utrwalania
na materialnych nosnikach informatycznych (m.in. CD ROM-y, dyskietki, DVD, tasmy
magnetyczne, nosniki magnetooptyczne), zwielokrotniania okreslong technikg, w tym
zwielokrotnianiatechnikg drukarska, wprowadzaniado pamieci komputera, wykorzystania
w sieci Internet, lub innych sieciach komputerowych lub teleinformatycznych, publicznego
wykonania lub odtwarzania, nadawania z wykorzystaniem tasm magnetycznych i no$nikéw
magnetooptycznych, nadawania za posrednictwem satelity, rbwnoczesne i integralne
nadanie nadawanego przez inng organizacje radiowg lub telewizyjng, nadawania w kinie,
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tworzenia i rozpowszechniania utwordw zaleznych, wykorzystanie w technologii UMTS i
GPRS, modyfikowania, w tym m.in. prawo do korekty, dokonywania przerébek, zmian i
adaptacji catosci oraz pojedynczych fragmentow, wystawiania, wyswietlenia, uzywania w
formie promocjii reklamy Konkursu, nadawania za pomoca wizji lub fonii przewodowej lub
bezprzewodowej przez stacje naziemng (rowniez w sieci kablowej lub telewizji kodowanej),
swobodnego uzywania i korzystania z zapiséw fotograficznych i filmowych wykonanych
podczas Konkursu propozycji kulinarnych oraz pojedynczych elementéw w zakresie
promocji i reklamy Konkursu.

3. Organizator zastrzega sobie prawo wykorzystywania fotografii wykonanych prac
konkursowych bez koniecznosci wskazywania imienia i nazwiska autoréw prac
konkursowych.

4. Uczestnik wyraza zgode na dokonywanie przez Organizatora opracowan wykonanych prac
konkursowychi ich receptur. W razie, gdy przerdbkiiinne opracowania prackonkursowych
i ich receptur, stanowi¢bedg przedmiot zaleznych praw autorskich uczestnik oraz opiekun
zespotu niniejszym wyraza zgode na rozporzadzanie i korzystanie z takiego przedmiotu
przez Organizatora w zakresie w jakim Organizator nabywa autorskie prawa majatkowe do
wykonanych prac konkursowych i ich receptur. Organizator nie jest zobowigzany do
rozpowszechniania lub wykorzystania prac konkursowych i ich receptur.

§13.
Postanowienia koficowe:

1. Za organizacje i przebieg Konkursu odpowiada Organizator.

2. Komisja konkursowa powotana przez Organizatora zapewnia prawidtowy przebieg
Konkursu oraz obiektywizm oceniania jego wyniku.

3. Woyniki Konkursu zatwierdzone przez komisje konkursowg sg ostateczne.

4. Zgtoszenia nalezy nadsyta¢ na adres Organizatora: Stowarzyszenie Kucharzy Polskich na
adres: szulba@tlen.pl z dopiskiem ,SMAK TRADYCJI”.

5. O zakwalifikowaniu sie do POLFINALU konkursu decyduje Organizator.

6. Organizator konkursu nie ponosi odpowiedzialnosci za rzeczy osobiste uczestnikow i
opiekunow.

7. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji podstawowych danych
osobowych uczestnikdw Konkursu i opiekunéw zespotéw, nazw potraw i ich receptur, a
takze zdje¢ wykonywanych podczas Konkursu, w tym zdje¢ oséb i prac konkursowych
niezaleznie od zajetego miejsca.

8. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany postanowien regulaminu. W przypadku
zmian, uczestnicy zostang o nich powiadomieni.



