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REGULAMIN Illl EDYCJI KONKURSU ,,KONKURS CHLEBEM PACHNACY” NA ROK 2026

1. POSTANOWIENIA OGOLNE
1.1. Organizatorami Ill edycji Konkursu ,,Chlebem Pachnacy”, zwanego dalej ,,Konkursem”, s3:

e Stowarzyszenie Rzemieslnik z siedzibg w Gdansku przy ul. Jana Heweliusza 11 lok. 811, 80-890 Gdarisk, NIP: 5833460001, KRS: 0000992704,
REGON: 523214220.

e proMotion sp. z 0.0. z siedzibg w Warszawie przy ul. Pradzyiskiego 12/14, NIP: 5272817522, KRS: 0000675034, REGON: 367114713.
Zwani dalej ,Organizatorami”.
1.2. Konkurs ma zasieg ogélnopolski i jest adresowany dla wszystkich oséb zajmujgcych sie wypiekiem pieczywa metodami rzemiesIniczymi.
1.3. Uczestnikami Konkursu sg osoby petnoletnie, ktére posiadajg petng zdolnos¢ do czynnosci prawnych.
1.4. Konkurs sktada sie z dwdch lub trzech etapdw: etapu zgtoszen, ewentualnego etapu dodatkowego - poffinatu (jesli wymagany) oraz etapu

finatowego.

1.5. Finat Konkursu odbedzie sie 24 marca 2026 roku w ramach Miedzynarodowego Centrum Kongresowego (MCK) w Katowicach, Plac Stawika
i Antalla 1.

1.6. W Konkursie nie mogg bra¢ udziatu: cztonkowie Jury, oraz cztonkowie ich rodzin i osoby im najblizsze jak rowniez osoby zaangazowane ze
strony organizatoréw oraz ich cztonkowie rodzin i osoby najblizsze.

1.7. Uczestnicy, ktdrzy nie spetnig ktéregokolwiek z wymogow okreslonych w niniejszym Regulaminie lub podadzg nieprawdziwe informacje,
zostang zdyskwalifikowani przez Organizatoréw.

2. CEL KONKURSU
2.1. Celem Konkursu jest:
e wytonienie najlepszego piekarza RzemiesInika w Polsce;

e uhonorowanie pracy piekarskiej i promocja zawodu piekarza;
e podnoszenie poziomu profesjonalnego rzemiosta piekarskiego;
e pobudzanie i rozwijanie innowacyjnosci w branzy;

e upowszechnianie wzorcow etyki i kultury zawodowej;

e nawigzywanie kontaktéw i wspétpraca w srodowisku branzowym.

3. ETAPY KONKURSU | WARUNKI UCZESTNICTWA
Etap 1: Zgtoszenia (1 listopada 2025 — 31 grudnia 2025)

Warunkiem udziatu w Konkursie jest przestanie prawidtowo wypetnionego Formularza Zgtoszeniowego wraz z propozycja wypieku,
w terminie od 3 listopada 2025 r. do 31 grudnia 2025 r. Formularz zawiera dane osobowe, kontaktowe, zdjecia oraz opisy zgtoszonych
propozycji wypiekdw.

3.2. Formularz nalezy wypetni¢ elektronicznie na stronie: www.rzemielsnik.org/konkurs-2026 Wystanie formularza jest réwnoznaczne
z akceptacjg niniejszego Regulaminu. Po wystaniu zgtoszenia kazdy uczestnik dostanie odpowiedz o zakwalifikowaniu sie lub o koniecznosci
whniesienia poprawek w terminie do 7 dni od przestania zgtoszenia.

3.3. W ramach zgtoszenia, Uczestnik zobowigzany jest do opisania 3 wypiekow:

— Chleb pszenny lub mieszany o duzej porowatosci, na zakwasie. Dopuszczalne uzycie drozdzy swiezych do 0,1% w stosunku do uzytej
maki. Gramatura bochenka 700-800 g ciasta przed wypiekiem,

— Ciabatta na zaczynie ,Biga” — 12 sztuk, prostokatna, dowolna fermentacja,
— Chatka stodka —z 4 lub wiecej linek. Gramatura 350-500g.
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Propozycje powinny zawierac:
— Nazwe,
— Szczegdtowa recepture,
— Doktadny proces technologiczny,

— Zdjecia poglagdowe oraz zdjecia przekroju produktow — min. 3 zdjecia. Zdjecia nie mogg zawiera¢ wizerunkdéw oséb, sprzetdw ani marek.
Zdjecia musza by¢ wykonane samodzielnie, nie mogg naruszac¢ praw osob trzecich.

3.4. Jurorzy ocenig przestane, kompletne zgtoszenia pod katem prawidtowosci procesu, wyglagdu produktéw oraz spdjnosci receptur. Prace zostang
ocenione przez juroréw niezaleznie i do pétfinatu/finatu zostang wybrane te, ktére zdobedg najwiekszg ilo$¢ punktow.

3.5. Jesli do konkursu zgtosi sie 12 lub wiecej oséb Jury wybierze sposrdd nich 8 oséb z najwiekszg iloscig punktéw, ktére to osoby zakwalifikujg sie
do potfinatu. Jesli zgtosi sie 11 osdb lub mniej — Jury wybierze 4 osoby do rundy finatowej a dodatkowe 2 zostang poproszone o przygotowanie sie
na wypadek niemozliwosci wystgpienia oséb z pierwszej czworki

3.6. Koszty wykonania i dostarczenia prac w Etapie 1 ponosi Uczestnik

3.7. Wyniki Etapu 1 zostang ogtoszone na stronie www i w siedzibach Organizatoréw, Uczestnicy zostang powiadomieni drogg email / tel.

Etap 2: Dodatkowy (1 lutego 2026 — 28 lutego 2026)
3.8. Etap dodatkowy odbedzie sie w sytuacji, gdy liczba zgtoszen przekroczy 12.

3.9. Organizatorzy wytonig sposrdd wszystkich prawidtowych zgtoszen 8 Uczestnikow, ktdrzy wezma udziat w etapie dodatkowym. Zostang oni
poinformowani o terminie i szczegoétach drogg mailowa.

3.10. Etap dodatkowy odbedzie sie w Akademii Kucharskiej w Radzionkowie, przy ul. Knosatty 227, w ustalonym terminie w okresie od 1 do 28
lutego 2026 r.

3.11. W tym etapie, kazdy z 8 Uczestnikdéw bedzie zobowigzany do przygotowania tych samych propozycji ktére zostaty przestane w zgtoszeniu do
konkursu, wg tych samych receptur i sposobdéw — aby potwierdzi¢ kunszt zaprezentowany w zgtoszeniu.

3.11.1. Uczestnicy musza przygotowac nastepujace ilosci i wielkosci produktow:

— Chleb pszenny lub mieszany o duzej porowatosci, na zakwasie. Dopuszczalne uzycie drozdzy swiezych do 0,1% w stosunku do uzytej maki.
Gramatura bochenka 700-800 g ciasta przed wypiekiem, 4 bochenki

- Ciabatta na zaczynie ,biga” — 12 sztuk, prostokatna, dowolna fermentacja
— Chatka stodka — z 4 lub wiecej linek. Gramatura 350-500g

3.11.2. Uczestnicy potfinatu korzystajg z surowcéw wtasnych, przywiezionych, po wczesniejszym sprawdzeniu przez jurorow. Maki nalezy przywiezé
w oryginalnie zamknietych opakowaniach.

3.12. Kryteria oceny pracy pétfinatowej beda dotyczyty kazdego z trzech wypiekdw i obejma:
e Wyglad zewnetrzny: ksztatt, objetos¢, barwa skérki, spekania i inne dekoracje.
o Miekisz: porowatos$é, sprezystosé, kolor, wilgotnosé, tekstura.
e Smak i zapach: aromat, unikalnos¢, zgodno$é z typem pieczywa, odpowiednia chrupkos¢, aromat.
e Innowacyjnosé/Oryginalnosé: uzyte sktadniki, receptura, zgodno$é z typem pieczywa.

e Organizacja pracy: estetyka, czystos¢ stanowiska i postawa, umiejetnos¢ mieszczenia sie w wyznaczonym czasie, propozycja podania,
zaradnos¢, zero waste - ograniczenie odpaddw.

e Prezentacja wypiekéw: na stole i przed jurorami.
3.13. Jurorzy (min. 3 osoby) ocenig niezaleznie wszystkie prace i wybiorg 4 osoby z najwiekszg iloscig punktéw.

3.14. Przebieg etapu dodatkowego bedzie utrwalany w formie wideo i zdje¢, a nastepnie publikowany przez Organizatoréw w celach
promocyjnych. Na podstawie oceny tych wypiekow Jury wybierze 4 finalistow.
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Etap 3: Finat (24 marca 2026)
3.15. Finat odbedzie sie ,na zywo” w MCK w Katowicach, w dniu 24 marca 2026 r., w godzinach od 8:00 do 15:00.
3.16. Zadaniem konkursowym dla finalistéw bedzie przygotowanie czterech réznych wypiekéw w wyznaczonym czasie:
e Chleb zytni 100% na zakwasie zytnim — metoda 5-fazowa, ksigzkowa, wiasny zakwas. Nalezy wykona¢ 6 bochenkéw w gramaturze 500-700g.
e Focaccia na zaczynie poolish w 2 wersjach.
- Klasyczna z rozmarynem.
— Wersja z dekoracjg wg wiasnej inwencji.
Nalezy wykonac po dwie blachy z kazdego rodzaju. Wielkos¢ blachy to 30x40 cm.
e Brioche w 2 wersjach:
Klasyczna w formie okragtej butki, dozwolone uzycie drozdzy, lub zakwasu — dekoracja to cukier, lukier lub syrop.
Wersja z dodatkami, identyczne ciasto, ksztatt i dodatki wg uznania.
Nalezy wykona¢ po 10 sztuk z kazdego w gramaturze 100-120g.
e Bagietka:

na drozdzach, na zakwasie lub fermentacja mieszana — do wyboru, gramatura 300-350g, 50 cm dtugosci.

4, PRZYGOTOWANIE DO FINALU | POSTANOWIENIA WSPOLNE
4.1. Przygotowania do finatu rozpoczng sie w dniu 23 marca 2026 r. na terenie MCK w Katowicach.

4.2. Rejestracja Uczestnikdw odbedzie sie 23 marca 2026 r, w miejscu konkursu w godzinach 12-15. Uczestnicy mogg zdeponowac swdj sprzet
i surowce, ktore zostang umieszczone w ,,bezpiecznym pomieszczeniu” a w godzinach 15-18 przygotowac wstepne fermentacje do swoich
wypiekow. Caty proces bedzie kontrolowany przez wyznaczonych juroréw na stoisku Stowarzyszenia Rzemieslnik.

4.3. W dniu 23 marca 2026 r., w godzinach od 15:00 do 18:00, Organizatorzy udostepnig Uczestnikom przestrzen i sprzet do przygotowania
zakwasOw na stoisku Stowarzyszenia Rzemieslnik, po wczesniejszym ustaleniu z uczestnikami warunkow jakie bedg im potrzebne.

4.4, Organizator zapewnia nastepujgce wyposazenie stanowiska konkursowego: stot, mikser spiralny do 12 kg ciasta z regulacjg obrotéw, kuchenka
indukcyjna, kuchenka mikrofalowa, zlewozmywak z dostepem do wody, zmywarka, jedna komora wypiekowa w piecu modutowym Europa Edison
E2L o wysokosci komory 24 cm z niezaleznym zaparowaniem komoér (lub podobny), blachy wypiekowe, szafa chtodnicza oraz mroznicza, garownia
z temp. 28 st.C. Uczestnicy powinni posiada¢ we wtasnym zakresie drobny sprzet typu formy, koszyki do chleba, noze, nozyki itp.

4.5. Organizator zapewnia popularne polskie maki producenta ,Mtyn Ciechanowiec”, make wtoska typ ,,00” marki ,Dallagiovanna Panettone Zeta”
oraz make francuska typ ,, 765”. Jesli uczestnik finatu zechce uzy¢ inng make, np. z samopszy lub ptaskurki, zgtasza to min. 14 dni wczesniej
organizatorowi aby ten przygotowat jg na dzien finatowy.

4.6. W trakcie Konkursu, Uczestnicy zobowigzani sg do objasniania cztonkom Jury oraz widzom poszczegdlnych etapdw swojej pracy.

4.7. Uczestnicy sg zobowigzani do wystgpienia w kompletnym stroju piekarskim w trakcie finatu i ceremonii wreczenia nagréd. Organizator
zapewnia jednolite fartuchy dla uczestnikéw, ktére zostang opatrzone logotypami sponsoréw gtéwnych konkursu oraz czapki kucharskie.

5. ZASADY OCENY FINALOWYCH ZADAN KONKURSOWYCH
5.1. Oceny dokona Jury powotane przez Organizatoréw, w sktad ktérego wchodzi¢ bedg eksperci branzy.
5.2. Jury ocenia wykonane wypieki, przygotowanie do pracy, organizacje podczas pracy oraz stan stanowiska po jej zakoriczeniu.
5.3. Kryteria oceny beda dotyczyty kazdego z trzech wypiekdw i obejma:
e Wyglad zewnetrzny: ksztatt, objetos¢, barwa skdrki, spekania i inne dekoracje.
e Miekisz: porowatos¢, sprezystosé, kolor, wilgotnosé, tekstura.
e Smak i zapach: aromat, unikalno$é, zgodnosc z typem pieczywa, odpowiednia chrupko$é, aromat.
e Innowacyjno$é¢/Oryginalno$é: uzyte sktadniki, receptura, zgodnos¢ z typem pieczywa.

e Organizacja pracy: estetyka, czystos¢ stanowiska i postawa, umiejetnos¢ mieszczenia sie w wyznaczonym czasie, propozycja podania,
zaradnos¢, zero waste - ograniczenie odpaddw.

e Prezentacja wypiekdw: na stole i przed jurorami.
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5.4. W przypadku jednakowej ilosci punktow zdobytej przez uczestnikow, decyzje o zwyciestwie podejmuje Przewodniczgcy Jury.

5.5. Decyzja Jury jest ostateczna i niepodwazalna.

6. NAGRODY
6.1. Zwyciezca Konkursu otrzyma nagrode gtéwna:
e Nagroda pieniezna w wysokosci 5000 zt brutto.
e Oktadka w magazynie ,,Mistrz Branzy”.
e Ekskluzywny wywiad i szeroka promocja osoby lub firmy, w ktérej pracuje Zwyciezca w Social mediach Stowarzyszenia RzemiesInik.
e Pamigtkowy medal.
6.2. Zdobywca drugiego miejsca zdobedzie:
e Nagrode pieniezng w wysokosci 2000 zt brutto.
e Pamigtkowy medal.
6.3. Uczestnik, ktéry zdobedzie 3 miejsce otrzyma nagrode w wysokosci 1000 zt brutto oraz pamigtkowy medal.
6.4. Wszyscy Uczestnicy finatu otrzymajg Dyplomy Uczestnictwa oraz mogg otrzymac¢ dodatkowe nagrody rzeczowe.

6.5. Odbidr nagrdd zostanie potwierdzony protokotem. Za wygrane nagrody nie przystuguje ekwiwalent pieniezny, ani rzeczowy.

7. REKLAMACIJE DOTYCZACE KONKURSU
7.1. Kazdemu Uczestnikowi przystuguje prawo do ztozenia reklamacji.
7.2. Reklamacje nalezy sktadac pisemnie na adres: ul. Jana Heweliusza 11 lok. 811, 80-890 Gdansk lub na adres mailowy: kontakt@rzemiesinik.org.

7.3. Reklamacje beda rozpatrywane przez Organizatoréw w ciggu 14 dni od jej otrzymania. Ostateczny termin sktadania reklamacji to 7 dni od daty
ogtoszenia wynikéw.

8. OCHRONA DANYCH OSOBOWYCH | PRAWA AUTORSKIE

8.1. Administratorem danych osobowych jest Organizator Konkursu — Stowarzyszenie Rzemieslnik, ul. Jana Heweliusza 11 lok. 811, 80-890 Gdarisk
lub na adres mailowy: kontakt@rzemieslnik.org.

8.2. Dane osobowe ktére beda przetwarzane to:

a) imie, nazwisko, firma przedsiebiorcy, adres email, pte¢, rok urodzenia, miejsce zamieszkania — w celu przeprowadzenia zapisdw, organizacji
lub realizacji Konkursu oraz informowania o wynikach Konkursu - podstawg prawng jest udzielenie zgody na przetwarzanie danych przez
podmiot danych w jednym lub wiekszej liczbie okreslonych celéw (art. 6 ust. 1 pkt. a RODO),

b) imie, nazwisko, adres email — w celu realizacji prawnie uzasadnionych intereséw Administratora polegajgcych w szczegdlnosci na mozliwosci
ustalenia lub dochodzenia ewentualnych roszczen lub obrony przed takimi roszczeniami, obstugi korespondenc;ji kierowanej do
Administratora, obstugi reklamacji — podstawg prawng przetwarzania danych jest niezbednosc¢ przetwarzania do celéw wynikajgcych
z prawnie uzasadnionych intereséw realizowanych przez administratora lub przez strone trzecig (art. 6 ust. 1 pkt. f RODO),

c) wizerunek —w celu prowadzenia promocji Organizatora, w tym marketingu bezposredniego — podstawg prawng przetwarzania danych jest
niezbednosc¢ przetwarzania do celdw wynikajgcych z prawnie uzasadnionych intereséw realizowanych przez Administratora lub przez strone
trzecig (art. 6 ust. 1 pkt. f RODO).

8.3. Dane osobowe moga by¢ przekazywane przez Administratora podmiotom swiadczgcym ustugi na rzecz Administratora lub wspdtpracujagcym
z Administratorem w zwigzku z przeprowadzeniem Konkursu. W szczegdlnosci dotyczy to drugiego Organizatora Konkursu - proMotion sp. z 0.0.
z siedzibg w Warszawie przy ul. Pradzynskiego 12/14, jak réwniez innym podmiotom bedgcym dostawcami systemdw informatycznych i ustug IT,
operatorom pocztowym i kurierom, podmiotom swiadczacym ustugi prawne (w tym podatkowe i windykacyjne) lub podmiotom $wiadczacym
ustugi archiwizacji dokumentéw. Dane osobowe mogg by¢ takze przekazywane uprawnionym organom Parnstwa, w zakresie wymaganym przez
obowigzujgce przepisy prawa.
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8.4. Dane osobowe bedg przetwarzane przez Administratora do chwili cofniecia zgody na przetwarzanie danych. Okres przetwarzania danych
osobowych moze zosta¢ kazdorazowo przedtuzony o okres przedawnienia roszczen, jezeli przetwarzanie danych osobowych bedzie niezbedne dla
dochodzenia ewentualnych roszczen lub obrony przed takimi roszczeniami przez Administratora. Po tym okresie dane beda przetwarzane jedynie
w zakresie i przez czas wymagany przepisami prawa.

8.5. Uczestnik ma prawo w dowolnym momencie wycofac zgode na przetwarzanie jego danych osobowych. Wycofanie zgody nie wptywa na
zgodnos¢ z prawem przetwarzania, ktérego dokonano na podstawie zgody przed jej wycofaniem. Cofniecia zgody mozna dokonac poprzez kontakt
drogg poczty elektronicznej na adres kontakt@rzemieslnik.org lub pisemnie na adres Administratora.

8.6. Podanie danych osobowych jest dobrowolne. Brak podania danych uniemozliwi uczestnictwo w Konkursie.

8.7. W odniesieniu do danych osobowych Administrator nie podejmuje decyzji w sposéb zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 Rozporzadzenia
2016/679.

8.8. Uczestnikowi przystuguje prawo dostepu do tresci jego danych oraz zadania ich sprostowania, usuniecia, ograniczenia przetwarzania oraz
prawo do przenoszenia danych osobowych. Uczestnikowi przystuguje prawo wniesienia sprzeciwu wzgledem przetwarzania danych osobowych na
podstawie art. 21 ust. 1 RODO. Uczestnikowi przystuguje prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego zajmujgcego sie ochrong danych
osobowych (w Polsce - Prezes Urzedu Ochrony Danych Osobowych, uodo.gov.pl), gdy uzna, ze przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy
prawa.8.10. Wraz z wystaniem zgtoszenia formularza zgtoszeniowego Uczestnik wyraza zgode na rozpowszechnianie jego imienia, nazwiska oraz
wizerunku utrwalonego w dokumentacji fotograficznej sporzagdzanej w miejscu i czasie organizacji w celu informowania o wynikach Konkursu oraz
w celach promocyjnych Administratora, a na podstawie pkt 8.11. takze drugiego Organizatora Konkursu - proMotion sp. z 0.0. z siedzibg

w Warszawie przy ul. Pradzynskiego 12/14.

8.9. Uczestnik oswiadcza, ze zgtoszone prace s3 jego oryginalnymi wypiekami i nie naruszajg praw oséb trzecich.

9. POSTANOWIENIA KONCOWE

9.1. Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do publikacji materiatéw konkursowych, receptur, nazw firm oraz imion i nazwisk Uczestnikow.
Zastrzegajg sobie takze prawo do publikacji zdjec i filmdéw z przebiegu Konkursu.

9.2. Organizatorzy zastrzegajq sobie prawo do zmian w Regulaminie.
9.3. Ewentualne koszty dodatkowe (zakwaterowanie, dojazd) Uczestnicy Konkursu pokrywaja we wiasnym zakresie.

9.4. Uczestnicy zakwalifikowani do pétfinatu konkursu muszg wptaci¢ , kaucje” w wysokosci 500 zt na konto Stowarzyszenia RzemiesInik

82 1870 1045 2078 1074 5726 0001, w terminie 14 dni po powzieciu informacji o kwalifikacji. Wptata kaucji powoduje waznos¢ kwalifikacji. Kwota
kaucji zostanie zwrdcona w catosci po zakonczeniu finatu konkursu, w terminie 14 dni. W razie zakwalifikowania sie do p6tfinatu lub finatu

i odwotania swojego udziatu w okresie krotszym niz 7 dni przed wydarzeniem, wptacona kaucja zostanie przeznaczona na pokrycie kosztow
konkursu.

9.5. W przypadku rezygnacji uczestnika w poffinale lub finale na jego miejsce zostanie powotana nastepna osoba o najwyzszej ilosci punktow.

9.6. W przypadku pytan, uwag i wyjasnien dotyczacych regulaminu oraz organizacji konkursu prosimy o kontakt pod adresem email:
kontakt@rzemieslnik.org.
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