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REGULAMIN KONKURSU KULINARNEGO
»TRADYCJE KUCHNI POLSKIE]” - EDYCJA PIERWSZA
SZKOLY GASTRONOMICZNE

EuroGastro 2026 - 10 marca 2026

§ 1 INFORMACJE OGOLNE

1.1 Organizatorem konkursu kulinarnego , Tradycje Kuchni Polskiej” - Edycja
Pierwsza jest Ogélnopolskie Stowarzyszenie Szeféow Kuchni i Cukierni.

1.2 Konkurs odbedzie sie podczas targéw EuroGastro 2026, w dniu 10 marca
2026r.

1.3 Konkurs ma zasieg ogo6lnopolski i skierowany jest do uczniow szkot
gastronomicznych

1.4 Celem konkursu jest podnoszenie kwalifikacji kucharzy w branzy
gastronomicznej oraz w szkotach o profilach gastronomicznych

1.5 Konkurs organizowany jest w ramach trwajacych targdw branzy
gastronomicznej EuroGastro 2026 ktére odbywaja sie w dniach 10-
12.03.2026 roku.

1.6 Uczestnicy konkursu powinni wykazywac sie znajomoscig przygotowywania
dan konkursowych z obowigzujacymi swiatowymi trendami.

1.7 Niniejszy regulamin jest jedynym dokumentem okres$lajacym zasady
konkursu, chyba Ze wprost z regulaminu wynika odestanie do innych
dokumentdéw, lub Zrodet informacji zawierajgcych opis okreslonych
elementéw konkursu
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§ 2 UCZESTNICTWO W KONKURSIE

2.1 Uczestnikami konkursu mogg by¢ uczniowie szko6t gastronomicznych (ktérzy
przyjezdzajg ze swoimi opiekunami wyznaczonymi przez szkote), kazda szkota
moze zgtosi¢ jeden zesp6t dwuosobowy. Uczestnicy zgloszeni przez szkote nie
reprezentujacy jej tylko pracodawce zostang zdyskwalifikowani

2.2 Do udziatu w konkursie zostanie zakwalifikowanych 8 ekip dwuosobowych
wytonionych w drodze eliminacji sposréd nadestanych zgtoszen

2.3 Wybér zakwalifikowanych zespotéw odbedzie sie na podstawie oceny zdje¢ dan
przygotowanych przez uczniow.

2.4 Wybor podejmowac bedzie Organizator konkursu

2.5 Kazdy zespdt, bioracy udziat w konkursie lub szkota gastronomiczna z ktérej
zostat zgltoszony zesp6t pokrywaja koszty przejazdu oraz produktéw uzytych do
wykonania dan konkursowych

2.6 Kazdy zesp6t przesyta 3 zdjecia dan restauracyjnych oraz 2 zdjecia deseréw do
ktérych posiada prawa autorskie (cato$¢ nie musi odnosi¢ sie do tematyki
konkursu)

2.7 Zgtoszenia do konkursu dokonuje osoba uprawniona do reprezentowania
Uczestnikow drogg elektroniczna na adres sekretariat@osskic.org.pl

2.8 Zgtoszenie powinno zawierac

imiona i nazwiska cztonkow ekipy

telefon kontaktowy do nauczyciela/opiekuna zgtoszonego zespotu
e-mail kontaktowy

nazwe szkoty

rozmiar bluzy kucharskiej uczestnikow

oSwiadczenie o zapoznaniu sie z Regulaminem i akceptacji

Regulaminu

e opis dan wraz ze zdjeciem w tym: nazwa, opis procesu
technologicznego

e zgode kazdego z uczestnikdw na przetwarzanie danych osobowych

oraz wykorzystanie wizerunku na potrzeby marketingowe konkursu


http://sekretariat@osskic.org.pl
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2.9 Termin nadsytania zgtoszen do konkursu zostaje ustalony do dnia 31.01.2026
roku do godziny 22.00. Lista zakwalifikowanych uczestnikéw zostanie podana
do publicznej wiadomosci do dnia 10.02.2026 roku, oraz wystana droga mailowa
na adres mailowy podany przez zgtaszajacego druzyne w formularzu
zgltoszeniowym. Druk zgtoszenia do pobrania:

regulamin tradycje kuchni polskiej 2026

2.10 Zakwalifikowane ekipy zobowiazane s3 do potwierdzenia swojego
udzialu w konkursie do dnia 15.02.2026 roku droga mailowa na adres
sekretariat@osskic.org.pl

2.11 W przypadku zmiany cztonkéw zespotu nalezy zgtosic to organizatorowi do
dnia 28.02.2026 roku, po tym czasie gdy ktérys z cztonkéw zespotu nie moze
wystapi¢, druzyna zostaje zdyskwalifikowana i zastgpiona ekipg rezerwowa

2.12 We wszelkich sprawach organizacyjnych prosimy o kontakt:

Michat Swierad, tel.: 880 475 929



https://osskic.org.pl/konkursy/kon_2026_01_06/pliki/regulamin%20tradycje%20kuchni%20polskiej%202026.docx
http://sekretariat@osskic.org.pl
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§ 3 ZASADY KONKURSU

3.1 Konkurs zostanie przeprowadzony w dniu 10.03.2026 roku w godzinach 8.00 -
16.00, konkurs sktada sie z dwéch etapow

e [ etap: eliminacje, ekipy zakwalifikowane do konkursu zostang wybrane
na podstawie nadestanych zgtoszen
e Il etap: konkurs kulinarny
3.2 Zakwalifikowane ekipy beda miaty do przygotowania:
1. 8 porcji dania gtéwnego, ktére ma gramature nie wieksza niz 250g
2. 8 porcji deseru czekoladowego z dodatkiem owocow ktory ma
gramature nie wieksza niz 120g
3.3 Kazda druzyna ma do przygotowania po 5 porcji dan konkursowych dla jury, 1
porcja pod zdjecia dla mediéw oraz 2 porcje dla odwiedzajacych gosci podczas
targow EuroGastro 2026.
3.4 Kazda potrawa konkursowa musi by¢ przygotowana specjalnie na Konkurs. Nie
moze by¢ powtdrzeniem pracy z innych konkursow.
3.5 Produkty obowigzkowe do uzycia ktérych cztonkowie beda zobligowani
podczas konkursu zostang podane nie p6Zniej niz dnia 31.01.2026
3.6 Organizator Konkursu zapewnia sprzet gastronomiczny w postaci:

Wyposazenie kuchni konkursowych oraz sprzetu zapewnionego przez
organizatora zostanie podana do dnia 31.01.2026 roku.

3.7 Wszystkie pozostale sprzety i urzadzenia gastronomiczne potrzebne do
przygotowania dan konkursowych uczestnicy konkursu sg zobowigzani
zapewni¢ we wlasnym zakresie.

3.8 Organizator nie zapewnia porcelany do wyserwowania dan konkursowych.
Kazdy zesp6t ma dowolno$¢ w doborze porcelany i obowigzek zapewnienia jej
we wlasnym zakresie

3.9 Liczba urzadzen elektrycznych przywiezionych przez uczestnikéw nie
moze przekraczac 4 sztuk, a maksymalny pob6r mocy w jednym
momencie uzycia przywiezionych urzadzen elektrycznych nie moze
przekracza¢ 6kW. W przypadku przekroczenia ilosci sprzetow
elektrycznych lub maksymalnego poboru mocy elektrycznej przez
przywiezione urzadzenia, druzyna zostanie zdyskwalifikowana.
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3.10 Kazdaz zakwalifikowanych druzyn jest zobowigzana do dostarczenia
do jury konkursu, w dniu konkursu lub w dniu poprzedzajacym konkurs,
receptur na prezentowane dania w ilosci 10szt w formie papierowej, oraz
1szt w formie elektronicznej (na nosniku typu pendrive)

3.11 Organizator Konkursu zapewni gtéwne, obowigzkowe sktadniki niezbedne
do przygotowania dan konkursowych.

3.12 Czas pracy kazdej ekipy to 120 minut - 2 godziny,
Kazda ekipa jest zobowigzana do wyserwowania poszczegélnych dan w
czasie:
Danie gtéwne - po 1 godzinie i 20 minutach (80 minut) od rozpoczecia pracy
Deser - po 2 godzinach (120 minut) od rozpoczecia pracy

Kuchnia 1

8:00 - Wejscie do kuchni

8:15 - Sprawdzenie przez jury mise en place
8:30 - Rozpoczecie pracy

9:50 - Serwis dania gtéwnego

10:30 - Serwis Deseru

Kuchnia 2

8:10 - Wejscie do kuchni

8:25 - Sprawdzenie przez jury mise en place
8:40 - Rozpoczecie pracy

10:00 - Serwis dania gtéwnego

10:40 - Serwis Deseru

Kuchnia 3

8:20 - Wejscie do kuchni

8:35 - Sprawdzenie przez jury mise en place
8:50 - Rozpoczecie pracy

10:10 - Serwis dania gtéwnego

10:50 - Serwis Deseru
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Kuchnia 4

8:30 - Wejscie do kuchni

8:45 - Sprawdzenie przez jury mise en place
9:00 - Rozpoczecie pracy

10:20 - Serwis dania gtéwnego

11:00 - Serwis Deseru

Kuchnia 5

11:00 - Wejscie do kuchni

11:15 - Sprawdzenie przez jury mise en place
11:30 - Rozpoczecie pracy

12:50 - Serwis dania gtéwnego

13:30 - Serwis Deseru

Kuchnia 6

11:10 - Wejscie do kuchni

11:25 - Sprawdzenie przez jury mise en place
11:40 - Rozpoczecie pracy

13:00 - Serwis dania gtéwnego

13:40 - Serwis Deseru

Kuchnia 7

11:20 - Wejscie do kuchni

11:35 - Sprawdzenie przez jury mise en place
11:50 - Rozpoczecie pracy

13:10 - Serwis dania gtéwnego

13:50 - Serwis Deseru

Kuchnia 8

11:30 - Wejscie do kuchni

11:45 - Sprawdzenie przez jury mise en place
12:00 - Rozpoczecie pracy

13:20 - Serwis dania gtéwnego

14:00 - Serwis Deseru
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3.13 Zespoty beda zajmowac stanowiska po wczes$niejszym ich wylosowaniu w
dniu odprawy. Odprawa Konkursowa odbedzie sie dnia 9.03.2026 roku o
godzinie 18:00

3.14 Wszystkie sktadniki niezbedne do przygotowania dan konkursowych kazda z
ekip zabezpiecza we wlasnym zakresie (sktadniki obowigzkowe zapewnia
organizator)

3.15 Wszystkie produkty oraz sktadniki uzyte do dan konkursowych, tacznie z
dekoracjg musza by¢ jadalne, SwieZe, nietrujace oraz nie zakazane przez
polskie prawo.

3.16 Wszystkie sktadniki uzyte do przygotowania dan konkursowych powinny
by¢ odwazone i zapakowane w pojemniki wielokrotnego uzytku. Produkty nie
moga by¢ przyniesione w oryginalnych opakowaniach z logiem producenta.

3.17 Dozwolone jest:
@® Uzycie owocow i warzyw obranych, ale nie pokrojonych i niepoddanych
obrébce trmicznej
@® Uzycie przygotowanych wczesniej, nie zredukowanych i niedoprawionych

wywarow

® Uzycie puree owocowych i warzywnych, nie zredukowanych i nie
doprawionych

® Uzycie sokdw owocowych i warzywnych, nie zredukowanych i nie
doprawionych

@® Uzycie gotowych, zagniecionych ale nie uformowanych i nie
wypieczonych/ugotowanych ciast

@® Uzycie liofilizowanych i suszonych owocéw i warzyw

@® Uzycie wczesniej oczyszczonego ale nieuformowanego i nie pokrojonego
elementu ryby lub miesa

® Uzycie skorupiakéw bez gtowy i pancerza/muszli, ale niepoddanych Zadnej
obrdbce termicznej oraz kalibracji

® Uzycie aromatyzowanych syropow

® Uzycie gotowych pudréw, aromatyzowanych soli i cukréw



3.18 Zabrania sie:

Stosowanie produktéw wczes$niej wyporcjowanych oraz uformowanych
Stosowania gotowych sosow, farszow, nadzien

Stosowania sztucznych, niejadalnych dekoracji

Stosowania wcze$niej rozdrobnionych produktow

Stosowanie produktéw poddanych wcze$niejszej obrobce termicznej
Stosowania niejadalnych produktéw wchodzacych w sktad dan
konkursowych

e Uzycia wcze$niej przygotowanych dekoracji i elementéw dekoracyjnych

3.19 Podczas catego startu, w kuchni konkursowej zabrania sie uzywania
przyrzadow i naczyn wykonanych ze szkta i innych materiatéw, ktérych
uszkodzenie powodowatoby zanieczyszczenie przygotowywanej potrawy.

3.20 W kuchni konkursowej zawodnicy zobowigzani sg do przestrzegania i
stosowania sie do og6lnych zasad HACCP.
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§ 4 OCENA KONKURSOWA

4.1 Jury Konkursu:

Jury konkursu bedzie sie sktadato z 10 cztonkéw, w tym:

5 cztonkéw Jury degustacyjnego wraz z Przewodniczacym Jury
4 cztonkoéw Jury technicznego

Sekretarza Konkursu

4.2 Kazdy czlonek jury degustacyjnego bedzie oceniat wedtug nastepujacych

wytycznych:

Ocena Jury:

Mise en place 5 punktow
Higiena i organizacja pracy 10 punktéw
Przygotowanie i techniki kulinarne 20 punktéw
Prezentacja 15 punktéw
Smak 50 punktow
Maksymalna suma punktow 100 punktéow

Sktadowe oceny:

Danie gtéwne 100 punktéw
Deser 100 punktow
Koncowa ocena 200/2 =100 punktow

4.3 Za kazde opdznienie w serwowaniu poszczegélnych dan przewodniczacy jury

ma prawo do odjecia punktow:

1 minuta - 2 punkty

5 minut - 10 punktéow

10 minut i wiecej - zaprzestanie oceny Jury, wynik oceny danego dania = 0
punktow u kazdego z cztonkdéw jury degustacyjnego.
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4.4 Po zakonczeniu pracy w kuchni, kazdy zesp6t w czasie 15 minut od
zakonczenia zmagan konkursowych jest zobowigzany do posprzatania kuchni i
pozostawienia jej w stanie sprzed rozpoczecia pracy. Po tym czasie cztonkowie
jury technicznego sprawdza stan kuchni. Za odchylenia w stanie zdawanej
kuchni przez uczestnikow, jury techniczne konkursu ma prawo do odjecia
maksymalnie 5 punktéw z ostatecznej oceny jury konkursowego.

4.5 W sytuacjach spornych lub w przypadku uzyskania przez dwie lub wiecej
zespotow takiego samego wyniku ostateczng i niepodwazalng decyzje, po
konsultacji z pozostatymi cztonkami Jury podejmuje Przewodniczacy Jury.

4.6 W dniu konkursu, o godzinie 14:30 odbedzie sie podsumowanie przez Jury
konkursu wraz z uczestnikami, oraz indywidualne omdéwienie dan kazdej z
druzyn. Obecnos$¢ uczestnikéw na podsumowaniu konkursu jest obowigzkowa.

§ 5 NAGRODY W KONKURSIE

5.1 Wszyscy uczestnicy konkursu otrzymajg dyplomy pamigtkowe i medale za
udzial w konkursie.

5.2 Laureaci trzech pierwszych miejsc w konkursie ,TRADYCJE KUCHNI POLSKIE]” -
EDYCJA PIERWSZA, otrzymaja nastepujgce nagrody

¢ 1 miejsce: Pamigtkowy puchar za zdobycie 1-go miejsca, medale, oraz
nagrody rzeczowe,

e 2 miejsce: Pamigtkowy puchar za zdobycie 2-go miejsca, medale oraz
nagrody rzeczowe

¢ 3 miejsce: Pamigtkowy puchar za zdobycie 3-go miejsca, medale oraz
nagrody rzeczowe

*Ceremonia wreczenia nagréd planowana jest na godzine 15:00 w dniu konkursu.

Nagrody rzeczowe dla laureatéw pierwszych trzech miejsc zostang
ogloszone do dnia 31 stycznia 2026 roku.

10
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§ 6 WARUNKI ORGANIZACY]JNE - Postanowienia Koncowe

6.1 Decyzja Jury konkursu jest ostateczna i niepodwazalna.

6.2 Kazdy uczestnik konkursu jest zobowigzany do startu w odpowiednim stroju

kucharskim (czarne spodnie, obuwie przystosowane do pracy na kuchni) ktére
w czeSci zabezpiecza organizator (kitel, zapaska, czapka kucharska)

6.3 Organizator w dniach trwania konkursu zapewni wyzywienie w postaci

$niadania w dniu konkursu oraz obiadokolacji w dniu odprawy (dzien
poprzedzajacy dzien konkursu)

6.4 Organizator wszystkim uczestnikom konkursu zapewni nocleg - jeden pokdj

dwuosobowy na kazda druzyne + 1 pokdj jednoosobowy dla nauczyciela
(9-10 marca 2026)

* Hotel przystuguje ekipom z poza Warszawy i miejscowosci oddalonych minimum
w promieniu 50km od Warszawy
6.5 Wyniki konkursu zostang zamieszczone w mediach spoteczno$ciowych i do
informacji publicznej

6.6 Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji danych osobowych

uczestnikdw, nazw dan, receptur oraz zdje¢ jak i filmoéw poprzez
wykorzystanie wizerunkéw uczestnikéw

6.7 Organizator zastrzega sobie prawo do zdyskwalifikowania uczestnika
konkursu lub catego zespotu gdy:

- uczestnik jest pod wptywem alkoholu lub srodkéw odurzajacych
- ktorykolwiek z uczestnikow konkursu naruszy regulamin

6.8 Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu i lokalizacji konkursu
bez podania przyczyny

11
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6.9 Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany regulaminu po wcze$niejszym

poinformowaniu uczestnikéw i cztonkdéw jury (informacja publikowana na
stronie internetowej OSSKiC)

6.10 Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania konkursu bez podania
przyczyny

§ 7. OCHRONA DANYCH OSOBOWYCH (RODO)

7.1 Administratorem danych osobowych uczestnikéw konkursu jest Ogélnopolskie
Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni z siedzibg w Warszawie
7.2 Dane osobowe uczestnikéw bedg przetwarzane w celu

a) organizacji i przeprowadzenia konkursu

b) wytonienia laureatow

c) publikacji wynikéw konkursu

d) realizacji obowigzkoéw informacyjnych i archiwizacyjnych
e) dziatan promocyjnych i marketingowych zwigzanych z konkursem
7.3 Podstawg prawng przetwarzania danych osobowych jest

a) zgoda uczestnika (art. 6 ust. 1 lit. a RODO)

b) niezbednos$¢ do wykonania umowy lub dziatan podjetych przed jej
zawarciem (art. 6 ust. 1 lit. b RODO)
c) prawnie uzasadniony interes administratora (art. 6 ust. 1 lit. f RODO)

7.4 Dane osobowe moga by¢ udostepniane podmiotom wspdtpracujagcym z
Organizatorem wytacznie w zakresie niezbednym do realizacji konkursu
7.5 Dane osobowe beda przechowywane przez okres niezbedny do realizacji

konkursu oraz po jego zakonczeniu przez czas wymagany przepisami prawa
lub do momentu cofniecia zgody

12



7.6 Uczestnikowi przystuguje prawo do:
a) dostepu do swoich danych,
b) ich sprostowania,
C) usuniecia,
d) ograniczenia przetwarzania,

e) przenoszenia danych,

f) wniesienia sprzeciwu wobec przetwarzania,

g) cofniecia zgody w dowolnym momencie bez wplywu na zgodno$¢ z prawem
przetwarzania dokonanego przed jej cofnieciem.

7.7 Uczestnik ma prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych
Osobowych.

7.8 Podanie danych osobowych jest dobrowolne, jednak niezbedne do udziatu w
konkursie.

§ 8. ODPOWIEDZIALNOSC I ZAPISY OCHRONNE

8.1 Organizator nie ponosi odpowiedzialno$ci za rzeczy osobiste uczestnikdw

whniesione na teren konkursu, w tym za ich zagubienie, zniszczenie lub
kradziez.

13
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zobowigzani sg do przestrzegania zasad bezpieczenstwa, przepiséw BHP
oraz zalecen Organizatora.

8.3 Organizator nie ponosi odpowiedzialnos$ci za szkody powstate na skutek
zdarzen losowych, w tym sity wyzszej, niezaleznych od Organizatora.

8.4 Organizator nie odpowiada za przerwy w przebiegu konkursu spowodowane
przyczynami technicznymi lub organizacyjnymi, na ktére nie miat wptywu.

8.5 Organizator zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian organizacyjnych
w przebiegu konkursu, jezeli nie wplyng one na prawa nabyte uczestnikow.

8.6 Wszelkie spory wynikajace z organizacji konkursu beda rozstrzygane przez
Organizatora, a w przypadku braku porozumienia - przez sad wiasciwy
miejscowo dla siedziby Organizatora.
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