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REGULAMIN KONKURSU PIEKARSKIEGO
pn. ..0goélnopolski konkurs dla piekarzy Master Baker 2025"

§1
Postanowienia ogélne
1. Niniejszy Regulamin okresla zasady i warunki uczestnictwa w ,Ogolnopolskim konkursie
dla piekarzy Master Baker 2025" zwanym dalej ,Konkursem”, ktérego organizatorem jest
Ogodlnopolskie Stowarzyszenie Przetworcoéw i Producentéw Produktéw Ekologicznych
.Polska Ekologia” ul. Rakowiecka 36/38, 02-532 Warszawa, wpisanym do rejestru
stowarzyszen Krajowego Rejestru Sgdowego pod numerem KRS 0000264616 zwany dalej
,Organizatorem”, w imieniu ktérego wszelkie prace techniczno-organizacyjne wykonuje
firma Miedzynarodowe Targi Poznanskie sp. z 0.0. z siedzibg w Poznaniu, ul. Glogowska
10, 60-734 Poznan, wpisana do rejestru przedsiebiorcdéw Krajowego Rejestru Sagdowego
pod numerem KRS 0000202703, akta rejestrowe przechowywane przez Sad Rejonowy
Poznan — Nowe Miasto i Wilda w Poznaniu, VIII Wydziat Gospodarczy Krajowego Rejestru
Sadowego, oraz rejestru czynnych podatnikow podatku od towaréw i ustug - NIP 777-00-
00-488, kapitat zaktadowy — 434 256 000 PLN zwana dalej ,Wykonawca".
2. Tres¢ niniejszego Regulaminu zostaje podana do publicznej wiadomosci i bedzie
dostepna do czasu rozstrzygniecia Konkursu:

° poprzez zamieszczenie na stronie internetowej MasterBaker.pl;

° w siedzibie Organizatora i Wykonawcy.

3. Organizator oswiadcza, ze Konkurs nie jest grg losowa, loterig fantowa, zaktadem
wzajemnym, loterig pomocowa, ktorych wynik zalezy od przypadku, ani zadng inng forma
gry losowej przewidzianej w ustawie z dnia 19 listopada 2009 r. o grach hazardowych
(Dz.U. z 2020 r. poz. 2094 - tj. z pozn. zm.).

4. "Ogolnopolski konkurs dla piekarzy Master Baker 2025" sfinansowano ze Srodkéw
Funduszu Promocji Ziarna Zbdz i Przetwordw Zbozowych.

§2
Cel Konkursu
Najwazniejszymi celami Konkursu sa:

1. zwiekszenie $wiadomosci wsréd wiascicieli piekarn w Polsce, oraz polskich piekarzy
wptywu ich produktow na stan zdrowia i jako$¢ zycia spoteczenstwa, a takze wptywu na
rozwdj gospodarczy regionow oraz kraju;

2. zwiekszenie $wiadomosci wsrdd spoteczenstwa kim jest piekarz rzemieslnik, jaka jest
specyfika zawodu piekarza, zwigkszenie rangi, prestizu a tym samym zwiekszenie
zarobkoéw w zawodzie piekarza, obalanie powielanych mitéw np. koniecznosci wytacznie
pracy nocnej,

3. zwiekszenie s$wiadomosci konsumentéw czym jest rzemieSlnicza piekarnia zgodna z
obowiazujaca Ustawg o rzemio$le z dnia 22 marca 1989 r.,, tym samym zwiekszenie
konkurencyjnosci i rentownosci niewielkich piekarn rzemieslniczych - tj. prowadzonych
wykorzystaniem pracy wiasnej osoby/osdb posiadajacych kwalifikacje w zawodzie
piekarza: mistrz, czeladnik.

“Ogodlnopolski konkurs dla piekarzy

G Master Baker sfinansowano ze $rodkéw
Krajowy Osrodek 3 i Funduszu Promaocji Ziarna Zboz

Wsparcia Rolnictwa " nomons i Przetworéw Zbozowych*




S e

) 4

POLSKA
EKOLOGIA

e ———

Organizator:
Ogolnopolskie Stowarzyszenie Przetworcdw i Producentédw
Produktéw Ekologicznych ,Polska Ekologia”

ﬁ Master Baker sfinansowano ze $rodkéw
Krajowy Osrodek 3 i Funduszu Promaocji Ziarna Zboz
Wsparcia Rolnictwa " nomons i Przetworéw Zbozowych*

Wykonawca:

powstrzymanie dramatycznego spadku spozycia pieczywa (na przestrzeni ostatnich 20 lat
z poziomu ok 80 kg do ponizej 40kg na osobe / rok), zwiekszenie popytu na pieczywo
rzemieslnicze wsrod szerokiej grupy docelowej konsumentéw

zwiekszenie $wiadomosci konsumentow w zakresie znajomosci odmian zbdz i zboz
rzekomych, roslin straczkowych, nasion i ich znaczenia w diecie cztowieka, zwiekszenie
Swiadomosci o najwartosciowszych typach maki i innych produktach mielonych, ich
wartosciach odzywczych, a takze o wyrobach piekarniczych, ciastach itp. zdefiniowanych w
Rozporzadzeniu Komisji Europejskiej nr 18/2020 z dnia 20 stycznia 2020 r.

zwiekszenie na rynku bioréznorodnosci pieczywa przez zachecanie piekarzy do
stosowania naturalnych oraz regionalnych dodatkéw, szczegdlnie maki pochodzace ze
zbdz od lokalnych rolnikéw, szczegdlnie odpowiednig ilos¢ maki petnoziarnistej aby
zapewni¢ rekomendowane dzienne spozycie otrab (RWS — referencyjna wartosé¢ spozycia
otrab wg WHO to 35g dziennie) oraz petnowartosciowych zarodkéw wystepujacych tylko
w makach ze zbdz swiezo zmielonych.

zwiekszenie swiadomosci wéréd konsumentow wyboru pieczywa wg waloréw smakowych,
wartosci odzywczych, prozdrowotnych, funkcjonalnosci, dbatosci piekarni o tatwy dostep
do informacji o wartosci odzywczych pieczywa, jakosci surowcow a takze ich zrddia
pochodzenia (region Polski, obszar, konkretne gospodarstwo rolne, certyfikacja
ekologiczna) pod katem wptywu na $lad weglowy koncowego produktu

zwiekszenie Swiadomosci wsréd Két Gospodyn Wiejskich na temat podwyzszenia
rentownosci ich dziatalnosci przez uruchomienie mikro piekarni i sprzedaz pieczywa w
ramach rolniczego handlu detalicznego

zwiekszenie $wiadomosci rolnikow na temat mozliwosci podnoszenia rentownosci
gospodarstw rolnych, ktére na niewielka skale moga uprawia¢ dawne odmiany zbéz i
dostarcza¢ ziarno lub swiezo zmielong make wprost do konsumentéw za pomoca
rolniczego handlu detalicznego, oraz dostaw bezposrednich do matych lokalnych piekarn,
podnoszenie rentownosci przez uruchomienie przydomowej piekarni i sprzedaz pieczywa
w ramach rolniczego handlu detalicznego

§3
Warunki uczestnictwa i zgloszenie do Konkursu

Uczestnikami Konkursu moga by¢ wszystkie osoby zajmujace sie profesjonalnie lub

amatorsko wypiekiem chleba, zamieszkate na terenie Polski.

Osoby niepetnoletnie moga wzig¢ udziat w Konkursie za pisemna zgoda rodzicéw lub

opiekunéw prawnych.

Uczestnicy moga podjac rywalizacje w nastepujgcych grupach:

o Zawodowcy tj. piekarze wykwalifikowani - mistrzowie zawodu, czeladnicy, oraz
pracownicy piekarn nieposiadajacy kwalifikacji w zawodzie piekarza, wiasciciele i
wspotwiasciciele piekarn, pomocnicy w piekarniach, na dziehn przestania formularza
zgtoszeniowego lub w okresie ostatnich 12 miesiecy poprzedzajacych dzien przestania
formularza zgtoszeniowego zatrudnieni w piekarni. Nauczyciele zawodu piekarz oraz
instruktorzy wypieku chleba (grupa zwana dalej Zawodowcy);
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> Uczniowie szkét o profilu spozywczym (grupa zwana dalej Uczniowie), mtodziez
pobierajaca nauki w Technikach i Szkotach Branzowych oraz ksztatcagca sie w ramach
Kwalifikacyjnych Kurséw Zawodowych.

°  Amatorzy - pasjonaci wypieku pieczywa, ktorzy nie kwalifikuja sie do w/w grup
(grupa zwana dalej Amatorzy),

°  Kota Gospodyn Wiejskich (grupa zwana dalej KGW),

4. W Konkursie moga wzig¢ udziat wszyscy Uczestnicy biorgcy udziat w poprzedniej edycji
Konkursu Master Baker.

5. W Konkursie nie moga uczestniczy¢ pracownicy Organizatora ani Wykonawcy, jak rowniez
cztonkowie ich rodzin.

6. Warunkiem udziatu w Konkursie jest przestanie przez Uczestnika do Wykonawcy w
terminie do 9 marca 2026 r. do godziny 12:00 w potudnie droga elektroniczng Pracy
konkursowej przez Formularz zgtoszeniowy dostepny na stronie MasterBaker.pl

7. W Formularzu zgtoszeniowym nalezy podac:

o Imie i nazwisko Uczestnika;

o Imie i nazwisko rodzica lub opiekuna prawnego (w przypadku gdy Uczestnikiem

jest osoba niepetnoletnia)

o Nazwe piekarni w przypadku zgtoszenia do grupy Zawodowcy, nazwe Kofa
Gospodyn Wiejskich w przypadku grupy KGW, nazwe szkoty i kierunek w
przypadku Ucznidéw
Adres do korespondencji;

Dane do kontaktu: e-mail i telefon;

Wiek

Rozmiar odziezy

Adres strony internetowej lub kont na portalach spotecznosciowych (pole

nieobowigzkowe)

Krotki opis Uczestnika — np. zawdd, hobby, pasje oraz jak rozpoczeta sie przygoda

z piekarstwem (pole nieobowigzkowe)

o O O O O

o

8. Przesytajac Formularz zgtoszeniowy Uczestnik, a w przypadku gdy jest niepetnoletni —
rodzic lub opiekun prawny oswiadcza, ze zgtoszona Praca konkursowa, o ktérej mowa w §
4 ust. 1 jest wynikiem jego indywidualnej twérczosci, ktébremu w stosunku do zgtaszanej
Pracy konkursowej przystuguje petnia autorskich praw majatkowych, wolnych od wad
prawnych, obcigzen lub roszczen osob trzecich, w szczegolnosci wynikajacych z przepiséw
dotyczacych ochrony wiasnosci intelektualne;.

9. Do przesytanego w formie elektronicznej Formularza zgtoszeniowego nalezy dotgczy¢
Prace konkursowa w formie zdjecia o ktorym mowa w § 4 ust. 1 o parametrach
okreslonych w § 4 ust. 3.

10. W przypadku kiedy Uczestnikiem jest osoba niepetnoletnia nalezy wypetni¢ zgode rodzica
lub opiekuna prawnego na udziat w Konkursie (Zatacznik 1) i dosta¢ na adres e-mail
Wykonawcy wskazany w Regulaminie jako skan lub zdjecie.
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11. Prace konkursowg mozna przesta¢ wytacznie droga elektroniczng poprzez wypetienie
Formularza zgtoszeniowego dostepnego na stronie internetowej MasterBaker.pl. Po
wypetnieniu formularza Praca konkursowa trafia do Wykonawcy.

12. Kazdy Uczestnik moze zgtosic¢ sie do udziatu w Konkursie wytgcznie jeden raz.

13. Przystapienie do Konkursu oraz akceptacja niniejszego Regulaminu nastepuje w
momencie przekazania do Wykonawcy Formularza zgtoszeniowego.

14. Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny,
przez podanie w Formularzu zgtoszeniowym danych do kontaktu w zakresie adresu
korespondencyjnego, adresu e-mail i/lub numeru telefonu udziela Organizatorowi
i Wykonawcy zgody na ich przetwarzanie poprzez akceptacje zgody na ich przetwarzanie
zawartej w tresci oswiadczen pod Formularzem zgtoszeniowym.

15. Przestanie Pracy konkursowej i Formularza zgtoszeniowego jest réwnoznaczne z
wyrazeniem zgody na warunki uczestnictwa, okreslone w postanowieniach niniejszego
Regulaminu, z ktérymi Uczestnik zobowigzane sa sie zapoznad.

16. Udziat w Konkursie jest dobrowolny i bezptatny.

17. Koszty wykonania i dostarczenia Prac konkursowych Etapu | ponosi Uczestnik

18. Wykonawca zapewnia przestrzen do pracy oraz sprzet i surowce (wymienione w §5)
potrzebne do wykonania Prac konkursowych Etapu Il, przy czym Wykonawca nie zwraca
kosztow surowcow specjalnych, ktére Uczestnik postanowi samodzielnie przywiezé.

19. Wykonawca zapewnia zakwaterowanie podczas trwania Etapu Il (takze dla opiekuna osoby
niepetnoletniej, jak i nauczyciela)

20. Wykonawca zapewnia jednolitg odziez ochronng podczas trwania Etapu |I.

21. Warunkiem udziatu w Konkursie jest wyrazenie zgody na publikowanie
i rozpowszechnianie przez Wykonawce i Organizatora Prac konkursowych wraz z imieniem
i nazwiskiem (oraz ,historig piekarska” jesli pole zostato wypetnione) Uczestnika w
dowolnej formie za posrednictwem dowolnego medium, przy zachowaniu zasadniczej
tresci przekazu Pracy konkursowej

22. Warunkiem udziatu w Konkursie jest wyrazenie zgody na publikowanie
i rozpowszechnianie przez Wykonawce i Organizatora Prac konkursowych wraz z imieniem
i nazwiskiem oraz podstawowymi informacjami (nazwa piekarni, nazwa KGW, nazwa
szkoty, nazwisko prowadzacego nauczyciela, miasto, oraz ,historig piekarska” jesli pole
zostato wypetnione) laureata | Edycji, w zaleznosci od kategorii w ktorej startowat, w
dowolnej formie za posrednictwem dowolnego medium, przy zachowaniu zasadniczej
tresci przekazu Pracy konkursowej

23. W Konkursie nie beda braty udziatu:

o prace konkursowe przestane inaczej niz za posrednictwem Formularza
zgtoszeniowego upublicznionego na stronie MasterBaker.pl,
o prace konkursowe przestane po uptywie terminu okreslonego w § 3 ust. 6.

§4
Przedmiot Konkursu
1. Przedmiotem Konkursu jest wykonanie przez Uczestnika konkursu Pracy konkursowe;j,
obejmujacej tacznie:
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a W Etapie | przygotowanie czesci opisowej pieczywa zgodnie z wytycznymi grupy, w
ktorej Uczestnik bierze udziat:
* w grupie Zawodowcy
e Chleb zytni klasyczny z mozliwoscig dodania do 10% innej maki
e Chleb graham klasyczny
e Chleb mieszany
e Chatke pleciong postna lub stodka z kruszonka.
* w grupie Uczniowie
e Chleb zytni klasyczny z mozliwoscig dodania do 10% innej maki
e Chleb mieszany
e Butki o roznych ksztattach i smaku np. grahamki, petnoziarniste itp.

* w grupie Amatorzy

e Chleb zytni klasyczny z mozliwoscig dodania do 10% innej maki

e Chleb z miekiszem o duzych porach,

e Chatke pleciona stodka z kruszonka.

* w grupie KGW

e Chleb regionalny danego obszaru np. wypiekany na lisciach chrzanu, kapusty z
roznymi dodatkami warzywnymi, ziotowymi itp.

e (iasto drozdzowe z dowolnym nadzieniem, dowolna posypka wg receptury
tradycyjnej, ludowej LUB buteczki, podptomyki, kukietki lub inny rodzaj
regionalnych butek

b. W Etapie | - samodzielne przygotowanie produktéw piekarskich wg. w/w asortymentu
i wykonanie prezentacji w formie zdjeciowej.

C. W Etapie Il - w piekarni konkursowej podczas finatu na zywo wiasnoreczne
przygotowanie produktéw piekarskich wg. w/w asortymentu, zaaranzowanie
indywidualnego stanowiska i zaprezentowanie pracy przed Jury (ilos¢ pieczywa na
finale - w zakresie chleba i chatek - po 6 sztuk z kazdego asortymentu; w zakresie
butek: 30 sztuk; a w zakresie ciast w grupie KGW - jesli bardzo duze (np. 1800-2000g)
2 szt, jesli niewielkie (do 600g kazda) - 6 sztuk.

2. Praca konkursowa na eliminacje w zakresie czesci opisowej powinna uwzglednia¢ opisy,
sktady, metody, orientacyjne czasy wytworzenia, cechy wyrdzniajagce produkt i powinna
liczy¢ miedzy 1000 a 2500 znakdw. Prace nalezy przesta¢ w Formularzu zgtoszeniowym, o
ktorym mowa w § 3 ust. 7. Dopracowujagc w szczegotach swoje receptury nalezy zatozyc,
ze nalezy odtworzy¢ je podczas finatdw na zywo, gdzie czas pracy w piekarni konkursowej
przed Jury i publicznosciag miatby wynosi¢ ok 4,5 - 5 godzin w zaleznosci od grupy (czas na
wyprowadzenie ciasta metoda jednofazowa, badz wyprowadzenie ciasta koncowego z
kwasu lub zaczynu jesli metoda wymaga kilku faz, dzielenie, formowanie, fermentacje
kohcowa oraz wypiek, w czasie nie uwzglednia sie czasu studzenia). Dopuszcza sie
dodatkowy czas na prace przygotowawcze. Szczegdty znajduja sie w harmonogramie
dostepnosci dla poszczegdlnych grup. Pieczywo powinno wyrdznia¢ sie walorami
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smakowymi, oryginalng forma, oryginalnoscia doboru surowcéow i technologig
wytworzenia. Warunkiem jest pieczywo wykonane metodami rzemieslniczymi, zgodnie z
tradycyjng technologig piekarska, lub tradycyjnymi metodami ludowymi, lub byé tzw.
rekodzietem modernistycznym. Sktadniki moga pochodzi¢ z upraw BIO lub
konwencjonalnych. Nie dopuszcza sie stosowania komercyjnych, gotowych stabilizatorow,
polepszaczy, fortyfikatorow.

3. Praca konkursowa w zakresie prezentacji zdjeciowej powinna by¢ wykonana tak aby na
jednym zdjeciu, w jednym kadrze zaprezentowane byly wszystkie cechy pieczywa
podlegajace ocenie tj. wyglad zewnetrzny skérki, grubosé skorki, wyglad miekiszu,
porowatos¢ miekiszu, objetos¢, brak widocznych wad pieczywa. Jezeli nie ma mozliwosci
przedstawienia prac na jednym zdjeciu, opcjonalnie mozna do formularza zatgczy¢ po dwa
zdjecia do kazdej pracy. Zdjecia nalezy dostarczy¢ w formacje JPG lub PNG. Zalecane jest,
aby zdjecia zostaly przygotowane w poziomie (w klasycznej proporgcji foto 4:3), w wysokiej
rozdzielczosci (dtuzszy bok nie mniej niz 1920px), wykonane w dobrym oswietleniu, ostre.
Zdjecie nie powinno przekracza¢ 10MB. Praca konkursowa musi by¢ dostarczona jako
zatacznik do Formularza zgtoszeniowego, o ktorym mowa w § 3 ust. 7.

4. Praca ma przedstawial przede wszystkim pieczywo, ktoére bedzie oceniane. Estetyka
zdjecia i aranzacji jest brana pod uwage, ale na zdjeciach nie dopuszcza sie wizerunku
samego Uczestnika ani osob trzecich, zwierzat, urzadzen, marek, logotypow, ani tez
szerokiego pleneru itp.

5. Prace konkursowe nie moga naruszac prawa ani praw 0sob trzecich w tym szczegdlnosci
débr osobistych osdb trzecich, a takze ogdlnie przyjetych norm obyczajowych. Prace
konkursowe nie moga zawiera¢ materiatdw chronionych prawami wytgczonymi (np.
prawami autorskimi) bez zgody uprawnionych.

6. Wykonawca zastrzega sobie prawo do wykluczenia z Konkursu Prac konkursowych
sprzecznych z przepisami prawa, zasadami etyki lub z innych wzgledéw sprawiajacych, ze
nie nadaja sie one do publicznej prezentaciji.

7. Zgtoszone Prace konkursowe musza by¢ wynikiem indywidualnej twérczosci Uczestnika,
ktorym w stosunku do Prac konkursowych przystuguje petnia autorskich praw
majatkowych, wolnych od wad prawnych, obcigzen lub roszczeh osob trzecich, w
szczegolnosci wynikajacych z przepiséw dotyczacych ochrony witasnosci intelektualnej i
ochrony danych osobowych.

§5
Organizacja i przebieg Konkursu
1. Ogtoszenie o organizacji Konkursu zostanie podane do publicznej wiadomosci poprzez:
O zamieszczenie na stronie internetowej MasterBaker.pl,
o publikacje w masowych s$rodkach przekazu t. np. w radiu, w mediach
spotecznosciowych.
2. Konkurs zostanie przeprowadzony w dwoch etapach:
o Etap | — zgtoszenie udziatu, ocena Prac konkursowych i wytonienie laureatow,
o Etap Il (zwany takze Finatem) — rywalizacja w finale na zywo, ocena Prac
konkursowych, wreczenie nagrod
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3. Prace konkursowe zgtoszone zgodnie z § 3 zostang ocenione przez Jury konkursowe, o
ktérym mowa w § 6, z uwzglednieniem kryteridw oceny okreslonych w § 7 ust. 1.

4. Do finatu Konkursu (Etap Il) zostang zakwalifikowane Prace konkursowe najwyzej ocenione
w Etapie | przez Jury Konkursowe.

5. Uczestnicy, ktéorych Prace konkursowe zostang zakwalifikowane do Il Etapu Konkursu
zostang o tym poinformowani w terminie do dnia 15 marca 2026 r. telefonicznie lub
poczta elektroniczng na numer / adres e-mail podany w Formularzu zgtoszeniowym.

6. Wykonawca nie ponosi odpowiedzialnosci za brak mozliwosci skontaktowania sie z
Uczestnikiem wytonionym w | Etapie Konkursu, w przypadku podania w Formularzu
zgtoszeniowym niepetnych lub nieprawidtowych danych kontaktowych, ktore
uniemozliwig skontaktowanie sie z Uczestnikiem. W takiej sytuacji Wykonawca moze
podjac¢ decyzje o zakwalifikowaniu do Etapu Il Konkursu Uczestnika, ktoremu przyznano
kolejne miejsce w Etapie | Konkursu.

7. Etap Il Konkursu (rozstrzygniecie Konkursu) zostanie przeprowadzony na zywo, w trakcie
trwania targéw Polskich Win i Winnic WINO w Poznaniu, w dniach 19-21 marca 2026 r.

8. W szczegdlnie uzasadnionym przypadku, czego nie mozna byto przewidzie¢c w dniu
ogtoszenia niniejszego Regulaminu, Wykonawca zastrzega mozliwo$¢ zmiany miejsca oraz
daty Etapu Il Konkursu.

9. Prace konkursowe zakwalifikowane do Etapu Il Konkursu zostang ocenione przez Jury
Konkursowe, o ktérym mowa w § 6, z uwzglednieniem kryteriéw oceny okreslonych w § 7
ust. 2.

10. Podczas trwania finatu piekarnia konkursowa wyposazona bedzie w piec wsadowy (kazdy
uczestnik podczas swojego czasu konkursowego bedzie miat do dyspozycji jedng komore)
oraz piec konwekcyjno parowy. Do dyspozycji bedzie garownia, 2 miesiarki do wyrabiania
ciasta, przechowalnik chtodniczy, lodowka na surowce, stoty produkcyjne, stoty
pomocnicze, wézki na blachy piekarnicze, mtynki do mielenia zboza na $wiezg make,
podreczne fermentatory, miernik pH, ptyte indukcyjng, czajnik, formy wypiekowe
pojedyncze i w zestawach, blachy wypiekowe, rozmaite koszyczki do wyrastania chleba,
topata do pieca, oraz drobny sprzet jak sita do przesiewania maki, szufelki do maki, watki,
tyzki drewniane, pedzle, noze, deski, rézgi, skrobki do ciasta, zraszacze wody, wagi na
odwazanie sktadnikdw, garnki, miarki na wode, pojemniki, miski, miseczki...

Piekarnia wyposazona bedzie w umywalki z biezacg woda. Do dyspozycji Uczestnikdéw
beda srodki czyszczace.

e Na czas Finatbw Wykonawca zapewnia pomoc 2 piekarzy ds. technicznych
petnigcych staty dozér przy piecach i garowniach (ustawienia wg zalecen
Uczestnika).

e Uczestnicy Finatu zostang przeszkoleni w zakresie obstugi sprzetow znajdujacych
sie na wyposazeniu piekarni konkursowej

e Uczestnicy Finatu zostang przeszkoleni z podstaw zasad BHP obowigzujacych w
pracowni piekarskiej.

e Wszystkie w/w sprzety uzyczone do dyspozycji Uczestnika na czas wykonania prac,
po wykonaniu pracy przez Uczestnika musza zostaé zwrdcone przez Uczestnika
czyste i w nalezytym stanie.
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11. Podczas Finatu Konkursu dla Uczestnikéw dostepne beda nastepujace surowce:

°  Maki: zytnie konwencjonalne i ekologiczne, maki pszenne, konwencjonalne i
ekologiczne, maki ekologiczne z orkiszu, ptaskurki, samopszy, pszenicy
okragtoziarnowe;.

°  Ziarna zb6z do mielenia lub Srutowania: pszenica, zyto, orkisz, ptaskurka, samopsza,
krzyca, pszenica okragtoziarnowa, owies

> Dodatki: sél morska, himalajska, kamienna, cukier zwykty, cukier trzcinowy, olej
jadalny, swieze drozdze, mleko, masto, zakwas zytni bio, stonecznik, sezam, mak, ptatki
zbozowe, siemie Iniane, pestki dyni, jaja, czarnuszka, kminek...

12. Jezeli metoda wytworzenia Pracy konkursowej tego wymaga Uczestnik ma prawo
przywiez¢ na dzien rywalizacji wiasny zaczatek, naturalny kwas piekarski, domowy aktywny
zakwas, gotowy zaczyn, drozdze, mieszanke surowcéw. Dopuszcza sie takze uzycia
wtasnych owocdw, warzyw, dzemdw, konfitur, twarogu, jaj, mak niewymienionych np.
maki semoliny czy krupczatki, ttuszczédw, przypraw i innych surowcow niz te, ktére
zapewnia Wykonawca. Dopuszcza sie przywiezienia przez Uczestnika wtasnych akcesoriéw
jak stolnica, watek, koszyczki rozrostowe, formy czy naczynia do wypieku zeliwne, gliniane,
lub sprzetdbw np. miksera planetarnego itp. Pod warunkiem pisemnego poinformowania
Wykonawcy na 5 dni przed rozpoczeciem finatu.

13. Jezeli metoda wytworzenia Pracy konkursowej tego wymaga Uczestnik przed
wyznaczonym w harmonogramie czasem dla swojej kategorii ma prawo do skorzystania
piekarni lub do zaplecza piekarni konkursowej (szczegdly znajduja sie w harmonogramie
dostepnosci pomieszczeh do prac przygotowawczych). Uczestnik w tym czasie moze
przygotowac np. podmtode, dokarmié¢ naturalny zakwas, wytworzy¢ koncowe ciasto, lub
przeprowadzi¢ sktadania, lub podzieli¢ ciasto, uformowac, i wiozy¢é do koszyczkéw lub
form itp. i w/w potprodukty i przechowaé w temperaturze pokojowej lub w chiodni.
Warunkiem wejscia na zaplecze piekarni konkursowej w czasie zmagan innych kategorii
jest uszanowanie ich pierwszenstwa do uzytkowania sprzetéw, nie przeszkadzanie w ich
pracy oraz stosowanie odziezy konkursowej. Pod warunkiem pisemnego poinformowania
Wykonawcy na 5 dni przed rozpoczeciem finatu.

14. Podczas Finatu nalezy:

° utrzymywac stanowisko pracy, pomocnicze oraz wspélne w nienagannej czystosci

° tak opracowaé¢ harmonogram wypieku aby wykorzystaé pobrane surowce i
przygotowane potprodukty i ciasta bez strat ,zero waste”, a takze optymalne
wykorzystanie powierzchni wypiekowej pieca

° przygotowaé unikalng prezentacje pieczywa przed Jury Konkursowym. Wszelkie
niezbedne akcesoria oraz elementy dekoracji (koszyki, skrzynki, ozdobne deski,
serwety, itp) Uczestnik zobowigzany jest przywiez¢ we wiasnym zakresie.

° wchodzi¢ na teren piekarni konkursowej wytacznie w odziezy ochronnej, zapewnionej
przez Wykonawce. Pozostata odziez powinna by¢ w kolorze biatym, a obuwie nadajace
sie do pracy jak w warunkach w piekarni.

° stosowac zasady Bezpieczenstwa i Higieny Pracy (BHP).

“Ogodlnopolski konkurs dla piekarzy

ﬁ Master Baker sfinansowano ze $rodkéw
Krajowy Osrodek 3 i Funduszu Promaocji Ziarna Zboz
Wsparcia Rolnictwa " nomons i Przetworéw Zbozowych*




Wykonawca:

Organizator:
x Ogédlnopolskie Stowarzyszenie Przetworcow i Producentow
o Produktéw Ekologicznych ,Polska Ekologia”

m

GRUPA

P

15. Harmonogram dostepnosci pomieszczen do prac przygotowawczych.

> Sroda 18.03.2026
17:00 — 20:00 zaréwno piekarnia konkursowa jak i zaplecze dostepne dla
Uczestnikow (grup Zawodowcy, Uczniowie), ktorzy zgtosza ched rozpoczecia prac
dzien wczesniej

> Czwartek 19.03.2026
9:0 — 14:30 zaplecze piekarni dostepne dla Uczestnikdéw popotudniowej zmiany
biezacego dnia (Uczniowie)
14:30 - 19:30 dla Uczestnikow, ktorzy zgtosza chec rozpoczecia prac dzien
wczesniej (Amatorzy, KGW).

> Piatek 20.03.2026
9:00 — 14:30 zaplecze piekarni dostepne dla Uczestnikéw popotudniowej zmiany
biezacego dnia (KGW)

16. Harmonogram konkursu

° Czwartek 19.03.2026
9:00 — 14:30 finaty w kategorii Zawodowcy
14:30 — 19:30 finaty w kategorii Uczniowie

> Piatek 20.03.2026
9:00 - 14:30 finaty w kategorii Amatorzy
14:30 — 19:30 finaty w kategorii KGW

°  Sobota 21.03.2026
13:00 — 14:00 ogtoszenie wynikow oraz wreczenie nagrod.

§6
Jury Konkursowe
1. Jury Konkursowe zapoznaje sie z Pracami konkursowymi po ostatecznym terminie
sktadania Prac konkursowych, o ktérym mowa w § 3 ust. 6.
2. Wykonawca:
o powotuje Jury Konkursowe:
O powotuje piekarzy i sedzidw ds. technicznych:
o okresla organizacje oraz tryb pracy Jury Konkursowego;
o sprawuje nadzér nad Jury Konkursowym w zakresie zgodnosci rozstrzygniecia
Konkursu z Regulaminem Konkursu;
o zatwierdza rozstrzygniecie Konkursu, ktére jest ostateczne i nie przystuguje od
niego odwotanie.
3. Cztonkowie Jury Konkursowego, przed przystapieniem do wykonania czynnosci, sktadaja
pisemne o$wiadczenie o braku wystapienia okolicznosci prawnych lub faktycznych, ktére
mogtyby budzi¢ uzasadnione watpliwosci, co do ich bezstronnosci. W przypadku
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ujawnienia sie takich okolicznosci w toku postepowania Cztonek Jury Konkursowego
zobowiazany jest do wytaczenia sie z dalszego udziatu w pracach Jury.

Pracami Jury Konkursowego kieruje Przewodniczacy. Obrady Jury Konkursowego s3 tajne i
odbywaja sie w obecnosci, co najmniej potowy sktadu.

Jury Konkursowe wybiera 5 najwyzej ocenionych Prac konkursowych w kazdej grupie.
Pierwsze trzy miejsca oraz dwa rezerwowe na wypadek braku mozliwosci skontaktowania
sie z Uczestnikiem lub odmowy wziecia udziatu przez Uczestnika w Etapie Il.

Jury Konkursowe jest niezalezne w ocenie i wyborze laureatéw Konkursu Etapu |.

Jury Konkursowe przygotowuje uzasadnienie rozstrzygniecia Etapu | w formie protokotu
Protokot z rozstrzygniecia Konkursu Jury Konkursowe przedstawia Wykonawcy w celu jego
ostatecznego zatwierdzenia.

Jury Konkursowe decyduje o przyznaniu nagroéd. Podczas Finatu Konkursu Prace
Konkursowe sklasyfikowane zostang na 1-3 miejscu, a ich autorzy nagrodzeni.

W przypadku uzyskania przez dwie Prace konkursowe jednakowej oceny, ustalenie lokaty
odbedzie sie w drodze gtosowania cztonkéw Jury Konkursowego, poprzedzonego
dyskusja, a w razie rownej liczby gtosébw - ostateczna decyzja nalezy do
Przewodniczacego Jury Konkursowego.

§7
Kryteria oceny
Jury Konkursowe przy ocenie Prac konkursowych w Etapie | kieruje sie nastepujacymi
kryteriami:
walory jakosciowe pieczywa: wyglad zewnetrzny skoérki, grubosé skorki, wyglad  0-30pkt
miekiszu, porowato$¢ miekiszu, objetos¢, brak widocznych wad...

sposob i forma opracowania zdjecia (dobrze widoczne cate pieczywo, 0-30pkt
pokazana skérka, jej grubosé, porowatosé miekiszu, aranzacja...)

sposdb i forma opracowania opisu (kompletny opis, receptura, prowadzenie  0-30pkt
ciasta)

dodatek maki z odmian zb6z pradawnych S5pkt
dodatek maki od lokalnego rolnika, z lokalnego mtyna 5pkt
dodatek swiezej maki catoziarnowej, tj. ze Swiezo mielonych zbdz 5pkt
wykorzystanie surowcow certyfikowanych eko 30pkt
wykorzystanie lub zainspirowanie sie lokalng tradycyjna receptura, lub 20pkt

chroniong oznaczeniem geograficznym

W Finale Jury konkursowe przy ocenie Prac konkursowych i wytonieniu laureatow
Konkursu kierowac¢ sie bedzie nastepujacymi kryteriami:
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walory jakosciowe pieczywa: wyglad zewnetrzny pieczywa, wyglad zewnetrzny 0-30pkt
skorki, objetos¢, brak widocznych wad...

walory jakosciowe przekroju: wyglad, porowatos¢, sprezystos¢ miekiszu, 0-30pkt
grubos¢ skorki, brak widocznych wad...

smakowitos¢ pieczywa: smak i aromat miekiszu, smak i aromat skorki, 0-30pkt
konsystencja, tekstura...

walory artystyczne i estetyczne prezentacji 0-15pkt
skutecznosc¢ przekazu prezentacji, oddziatywanie na odbiorce i jego emocje 0-15pkt

obserwacje stanowiska pracy: efektywnos¢, harmonogram, czystos¢ stanowiska 0-15pkt

dodatek maki z odmian zbdz pradawnych S5pkt
dodatek maki od lokalnego rolnika, z lokalnego mtyna 5pkt
dodatek swiezej maki catoziarnowej, tj. ze Swiezo mielonych zbdz S5pkt
wykorzystanie surowcow certyfikowanych eko 30pkt
wykorzystanie lub zainspirowanie sie lokalna tradycyjna receptura, lub 20pkt

chroniong oznaczeniem geograficznym

3. Uczestnicy w swoich kategoriach maja do wykonania taki sam zakres prac. Poréwnywane
miedzy soba beda poszczegolne pieczywa. W razie niewykonania np. jednej z prac lub
wykonania innego asortymentu niz zadany w jego grupie Uczestnik nie zostanie
zdyskwalifikowany, ale za te prace otrzyma 0 pkt. Wykonanie podczas finatu dodatkowej
pracy jak masto, twarozek, dip, satatka nie bedzie osobno punktowane, ale jesli zostanie
umieszczone na wystawie Uczestnika moze wnies¢ dodatkowe wartosci w kryterium
.walory artystyczne i estetyczne prezentacji”.

§8
Ogtoszenie wynikow Konkursu

1. Uczestnicy, ktérych Prace konkursowe zostang zakwalifikowane do Il Etapu Konkursu
zostang o tym poinformowani w terminie do dnia 15 marca 2026 r. telefonicznie lub
poczta elektroniczng na numer / adres e-mail podany w Formularzu zgtoszeniowym. Wraz
z powyzsza informacja zostang przekazane informacje dotyczace doktadnej daty, miejsca i
ostatecznej formy organizacji Etapu Il Konkursu.

2. laureaci Etapu Il tj. zwyciezcy Finatu Konkursu zostang wytonieni w trakcie trwania targow
Polskich Win i Winnic WINO w Poznaniu w dniach 19-21 marca 2026 r.
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3. Wyniki Etapu | oraz Finatu Konkursu zostang podane do publicznej wiadomosci poprzez
opublikowanie informacji:

O na stronie internetowej MasterBaker.pl,
o w siedzibie Organizatora i Wykonawcy.

4. Wykonawca zastrzega sobie prawo do wezwania Uczestnika, a w przypadku gdy Uczestnik
jest niepetnoletni — rodzica lub opiekuna prawnego, do uzupetniania Formularza
zgtoszeniowego lub ztozenia odrebnego oswiadczenia woli w zakresie przeniesienia praw
autorskich do Pracy konkursowej, opatrzonego witasnorecznym podpisem, pod rygorem
wykluczenia danego Uczestnika z konkursu.

§9
Nagrody
1. Nagrodami w Konkursie beda nagrody pieniezne i rzeczowe za zajecie |, Il, Ill miejsca
przyznawane w Etapie Il Konkursu nastepujaco wg grup:
w grupie Zawodowcy
1. | miejsce — nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci

8500 zt

2. 1l miejsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci
6700 zt

3. Il miejsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci
5800 zt

w grupie Uczniowie
1. I miejsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tacznej wartosci

6700 zt

2. 1l miejsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tacznej wartosci
5600 zt

3. 1l migjsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci
4800 zt

w grupie Amatorzy
1. I miejsce — nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci

7200 zt

2. Il migjsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci
6200 zt

3. Il miejsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tacznej wartosci
5300 zt

2. w grupie KGW
1. I miejsce — nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tacznej wartosci

6700 zt
2. Il miejsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci
5600 zt
3. Il miejsce - nagroda pieniezna oraz rzeczowa o tgcznej wartosci
4900 zt
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przy czym Wykonawca potraci i odprowadzi od w/w wartosci nagrody nalezny
zryczattowany podatek dochodowy wedtug stawki 10%.

2. Organizator i Wykonawca zastrzegaja sobie mozliwo$¢ przyznania wyrdznien specjalnych
w Konkursie.

3. Nagrody pienieznej nie mozna zamieni¢ na nagrode rzeczowa. Nagrody rzeczowej nie
mozna zamieni¢ na nagrode pieniezna.

4. Nagrody zostang przyznane laureatom, zgodnie z wynikami oceny Jury Konkursowego
przeprowadzonej w trybie okreslonym w § 6 niniejszego Regulaminu, wg. kryteriow
okreslonych w § 7 ust. 2 w dniu 21 marca 2026 r. W tym samym dniu nagrody zostang
przekazane.

5. W zwiazku z tym, ze w trakcie wydarzenia, podczas ktérego zostanie rozstrzygniety Il Etap
Konkursu, beda wykonywane przez Wykonawce zdjecia i/lub materiaty filmowe, ktére
moga byc¢ rozpowszechniane w celach promocyjno-informacyjnych z wykorzystaniem
dowolnego medium, Uczestnik zobowigzany bedzie do udzielenia w Il Etapie Konkursu
bezterminowej, nieograniczonej czasowo ani terytorialnie zgody na wykorzystywanie,
rozpowszechnianie i zwielokrotnianie przez Organizatora i Wykonawce wizerunku
utrwalonego w trakcie rozstrzygniecia Il Etapu Konkursu, wszelkimi dostepnymi aktualnie
technikami i metodami utrwalania i rozpowszechniania, w tym w formie zdje¢ i/lub
materiatow filmowych, poprzez publikacje w dowolnej formie, za posrednictwem
dowolnego medium, w celach promocyjno-informacyjnych oraz dokumentujacych
realizacje powierzonych Wykonawcy zadan w zakresie prowadzenia dziatah promocyjnych
i informacyjnych.

6. Organizator i Wykonawca nie ponosi odpowiedzialnosci za brak mozliwosci lub
utrudnienia odbioru nagrody z przyczyn lezacych po stronie Laureata. W przypadku, gdy
dwukrotnie podejmowane proby dostarczenie nagrody okaza sie bezskuteczne, Laureat
traci prawo do nagrody.

7. Dowodem wydania nagrody bedzie potwierdzenie jej osobistego odbioru odnotowane w
protokole, potwierdzenia odbioru przesyiki, lub potwierdzenie przelewu bankowego.

8. Uczestnikowi wytonionemu jako laureat Konkursu nie przystuguje mozliwos¢ przeniesienia
prawa do uzyskania nagrody na osoby trzecie.

9. Organizator i Wykonawca nie ponosi odpowiedzialnosci za niemoznos¢ lub utrudnienia
we wreczeniu nagrody, powstate z przyczyn lezacych po stronie Uczestnika wytonionego
jako laureata Konkursu.

§10
Zasady wykluczania i uniewaznienia Konkursu
1. Uczestnicy niespetniajacy warunkdéw wymienionych w § 3 niniejszego Regulaminu
podlegaja wykluczeniu z udziatu w Konkursie. Do podjecia decyzji o wykluczenia
Uczestnika uprawnione jest Jury Konkursowe.
2. Wykonawca zastrzega sobie prawo do uniewaznienia Konkursu, w dowolnym czasie,
w przypadku zaistnienia jednej z ponizej podanych przyczyn:
O nie ztozono, co najmniej dwunastu Prac konkursowych,
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o zgtoszone Prace konkursowe beda obarczone wada, ktdéra nie pozwoli na
wytonienie laureata zgodnie z prawem i Regulaminem.
3. Wykonawcy przystuguje réwniez uprawnienie do uniewaznienia Konkursu w kazdym
czasie, bez podania przyczyny.

§11
Informacja o przetwarzaniu danych osobowych

1. Administrator danych osobowych. Administratorem, czyli podmiotem decydujacym o
celach i srodkach przetwarzania danych pozyskanych w zwigzku z organizacjg Konkursu
jest Organizator oraz Wykonawca, zwani dalej fgcznie administratorem. Z administratorem
Organizatora mozna sie skontaktowacd poprzez adres e-mail:
polskaekologia@polskaekologia.org. Z administratorem Wykonawcy mozna sie
skontaktowac poprzez adres e-mail: iod@grupamtp.pl.

2. Inspektor Ochrony Danych Osobowych. Wykonawca wyznaczyt Inspektora Ochrony
Danych Osobowych, z ktéorym mozna sie skontaktowa¢ w sprawach ochrony
i przetwarzania swoich danych osobowych pod adresem e-mail: iod@grupamtp.pl

3. Cele i podstawy prawne przetwarzania danych osobowych: Jako administrator, na
podstawie zgody na przetwarzanie danych osobowych, moze przetwarza¢ dane osobowe
zawarte w Formularzu zgtoszeniowym w zakresie imienia i nazwiska Uczestnika oraz w
zakresie adresu korespondencyjnego, nr telefonu i adresu email. Pozyskane dane
przetwarzane beda w celach zwigzanych z organizacja, przeprowadzeniem i
rozstrzygnieciem Konkursu a takze w przypadku laureatéw Konkursu w celach zwigzanych
z przekazaniem informacji przyznaniu i organizacji odbioru Nagréd oraz w celu realizacji
obowiazkédw administratora dotyczacych ewidencji korespondencji i archiwizagji
dokumentacji zgodnie z ustawa o narodowym zasobie archiwalnym i archiwach (Dz.U. z
2020 r. poz. 164), co stanowi o zgodnym z prawem przetwarzaniu danych osobowych w
oparciu o przestanke legalnosci ich przetwarzania, o ktérych mowa w art. 6 ust. 1lit. ai c
rozporzadzenia 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
(ogolne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016), dalej jako
RODO. W przypadku wyrazenia odrebnej zgody na przetwarzanie przez administratora
wizerunku, moze on przetwarzac wizerunek oséb utrwalony w trakcie wydarzenia podczas
[l Etapu Konkursu na podstawie tej zgody w celach promocyjno-informacyjnych na
zasadach okreslonych w tresci tej zgody. Wszystkim osobom, ktérych dane osobowe
przetwarza administrator na podstawie zgody na ich przetwarzanie przystuguje prawo do
wycofania wyrazonej zgody na przetwarzanie danych osobowych, ale cofniecie zgody nie
wplywa na zgodnos$¢ z prawem przetwarzania, ktorego dokonano na podstawie zgody
przed jej wycofaniem. W przypadku wycofania zgody na przetwarzanie danych osobowych
dane osobowe przetwarzane na podstawie zgody zostang usuniete, o ile nie ma innej
podstawy prawnej na dalsze ich przetwarzanie.

4. Okres przetwarzania danych osobowych: Pozyskane dane przetwarzane beda do czasu
osiggniecia celu, dla ktérego zostaty pozyskane lub do czasu odwotania zgody i/lub przez
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okresy przewidziane przepisami prawa w tym zakresie, w tym przez okres przechowywania
dokumentacji okreslony w przepisach powszechnych i uregulowaniach wewnetrznych
Wykonawcy w zakresie archiwizacji dokumentow, ktory moze zostac przedtuzony o okres
dochodzenia roszczen przystugujacych Wykonawcy i w stosunku do niego. Zgodnie z
uregulowaniami  wewnetrznymi  dokumentacja dotyczaca organizacji Konkursu
przechowywane bedzie przez okres 5 lat liczac od dnia 1 stycznia roku nastepnego po
roku w ktorym Konkurs zostanie rozstrzygniety.

5. Odbiorcy danych osobowych: Przetwarzane w celach okreslonych w pkt. 3 dane osobowe
moga zostaé udostepnione innym odbiorcom, jezeli bedzie wynikac to z przepiséw prawa.
Do tych danych osobowych moga tez mie¢ dostep podmioty przetwarzajgce dane w
naszym imieniu (podmioty przetwarzajace), np. podmioty Swiadczace ustugi
informatyczne, ustugi niszczenia dokumentéw, jak rowniez inni administratorzy danych
osobowych przetwarzajagcy dane we wiasnym imieniu, np. podmioty prowadzace
dziatalno$¢ pocztowag lub kurierska. W przypadku wyrazenia odrebnej zgody na
przetwarzanie wizerunku, wizerunek zostanie rozpowszechniany na podstawie wyrazonej
zgody na jego przetwarzanie na zasadach okreslonych w tresci udzielonej zgody.

6. Prawa oséb, ktorych dane dotycza: Zgodnie z RODO osobom, ktérych dane beda
przetwarzane w celach okreslonych w pkt. 3 przystuguje:

o prawo do wycofania zgody na przetwarzanie danych osobowych (dotyczy danych
przetwarzanych na podstawie zgody),

o prawo dostepu do swoich danych osobowych i otrzymania ich kopii,

prawo do sprostowania (poprawiania) swoich danych osobowych,

o prawo do usuniecia danych osobowych, w sytuacji, gdy przetwarzanie danych nie
nastepuje w celu wywigzania sie z obowigzku wynikajacego z przepisu prawa lub w
ramach sprawowania wtadzy publicznej,

o prawo do ograniczenia przetwarzania danych, przy czym przepisy odrebne moga
wytaczy¢ mozliwos¢ skorzystania z tego praw.

W celu skorzystania z ktéregokolwiek z tych uprawnien, prosimy o kontakt z Inspektorem
Ochrony Danych Osobowych, wskazany w pkt. 2) lub pisemnie na adres naszej siedziby,
wskazany w pkt 1). Wszystkie osoby, ktérych dane przetwarzamy maja prawo do
whniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych na niezgodne z prawem
przetwarzanie danych osobowych.

7. Informacja o wymogu/dobrowolnosci podania danych osobowych: Podanie danych
osobowych Wykonawcy ma charakter dobrowolny, ale jest warunkiem niezbednym do
zgtoszenia i udziatu w Konkursie.

8. Zautomatyzowane podejmowanie decyzji: W oparciu o dane osobowe pozyskane w
zwigzku z organizacjg i rozstrzygnieciem Konkursu Wykonawca nie bedzie podejmowat
wobec oséb, ktérych dane dotyczg zautomatyzowanych decyzji, w tym decyzji bedacych
wynikiem profilowania.

9. Przekazywanie danych do panstw trzecich: Wykonawca nie przewiduje przekazywania
danych osobowych zawartych w Formularzach zgtoszeniowych do panstwa trzeciego ani
do organizacji miedzynarodowych. W zwigzku z przewidziang publikacja materiatow
utrwalonych w trakcie wydarzenia podczas Il Etapie Konkursu oraz nagrodzonych Prac

o
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konkursowych, wszelkie dane osobowe zawarte w zgtoszonych Pracach konkursowych w
tym wizerunek oséb, utrwalony w Pracach konkursowych oraz wizerunek utrwalony w
trakcie wydarzenia podczas Il Etapie Konkursu moga zosta¢ przekazane do panstwa
trzeciego (ij. panstwa, ktére nie nalezy do Europejskiego Obszaru Gospodarczego
obejmujacego Unie Europejska, Norwegie, Liechtenstein i Islandie) w zwigzku
przechowywaniem danych osobowych na serwerach YouTube/ Facebook zlokalizowanych
w panstwach trzecich. W pozostatym zakresie Administrator nie przewiduje przekazywania
danych osobowych do panstwa trzeciego ani do organizacji miedzynarodowych.

§12
Prawa autorskie

1. Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny
zobowiazany jest do ztozenia oswiadczenia, ze zgtoszona Praca konkursowa jest wynikiem
indywidualnej twdrczosci oraz, ze przystuguje mu do niej petnia autorskich praw
majatkowych, wolnych od wad prawnych, obcigzen lub roszczen oséb trzecich, w
szczegolnosci wynikajacych z przepiséw dotyczacych ochrony wiasnosci intelektualnej. Z
tytutu ztozonego powyzej oswiadczenia Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest
niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny, przyjmuje na siebie petng odpowiedzialnos¢.

2. W przypadku zgtoszenia przez osoby trzecie jakichkolwiek roszczen z tytutu korzystania
przez Wykonawce z Prac konkursowych Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest
niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny, zobowigzany bedzie do podjecia na swéj koszt
i ryzyko wszelkich krokéw prawnych zapewniajacych nalezyta ochrone Wykonawcy przed
roszczeniami 0séb trzecich. W szczegdlnosci Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest
niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny zobowigzany, bedzie zastgpi¢ Wykonawce czy
tez w przypadku braku takiej mozliwosci przystapi¢ po stronie Wykonawcy do wszelkich
postepowan toczacych sie przeciwko Wykonawcy. Uczestnik,a w przypadku gdy Uczestnik
jest niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny, zobowiazuje sie takze zrekompensowac
Wykonawcy wszelkie koszty, jakie Wykonawca moze ponies¢ lub jakie bedzie zobowigzany
zaptacic¢ osobie trzeciej w zwigzku z roszczeniem lub pozwem sadowym z zakresu prawa
autorskiego, jakie ta osoba zgtosi w zwigzku z tym, ze Wykonawca korzysta z Prac
konkursowych.

3. Z chwilag odbioru nagréd Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest niepetnoletni —
rodzic lub opiekun prawny, bedacy laureatem Konkursu przenosi na Wykonawce catosc
przystugujacych mu majatkowych praw autorskich i praw pokrewnych do zgtoszonych
Prac konkursowych w zakresie okreslonym w § 3 ust. 1, do nieograniczonego w czasie i
przestrzeni korzystania i rozporzadzania nim, w catosci i we fragmentach, na
nastepujacych polach eksploatacji:

o wszelkiego utrwalania i zwielokrotniania jakakolwiek technika i na jakimkolwiek
nosniku;
o rozpowszechniania, w tym:
a. obrotu oryginatem lub egzemplarzami wytworzonymi,
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b. publicznego udostepniania w taki sposdb, aby kazdy mogt mie¢ do nich
dostep w miejscu i w czasie przez siebie wybranym, za pomoca wszelkich
mozliwych srodkéw przekazu,

o tworzenia i rozpowszechniania utworow zaleznych zrealizowanych przy
wykorzystaniu Prac konkursowych.

4. Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny,
bedac laureatem Konkursu przenosi na Wykonawce, w momencie wydania nagrody, o
ktorej mowa w § 9 ust. 1 regulaminu, wytaczne prawo do zezwalania na wykonywanie
zaleznych praw autorskich do opracowan nagrodzonych Prac konkursowych (tj. prawo do
korzystania i rozporzadzania opracowaniami nagrodzonych Prac konkursowych oraz
udzielania zezwolen na korzystanie i rozporzadzanie nimi), bez ograniczehn czasowych i
terytorialnych, na wskazanych w ust. 3 polach eksploatacji.

5. Uczestnik, a w przypadku gdy Uczestnik jest niepetnoletni — rodzic lub opiekun prawny, w
zwigzku z otrzymaniem nagrody, o ktérej mowa w § 9 ust. 1, zobowiagzuje sie do
niewykonywania wobec Wykonawcy, jego nastepcdédw prawnych oraz podmiotow, ktérym
Wykonawca (lub jego nastepca prawny) udzieli licencji na korzystanie z nagodzonych prac
Konkursowych lub w inny sposdb udostepni lub umozliwi korzystnie z nich,
przystugujacych mu osobistych praw autorskich do nagrodzonych Prac konkursowych.
Wykonawca ma prawo zby¢ nabyte prawa lub upowazni¢ osoby trzecie do korzystania z
uzyskanych zezwolen.

§13
Postanowienia koncowe

Niniejszy Regulamin jest jedynym dokumentem okreslajagcym zasady udziatu w Konkursie.

2. Postanowienia Regulaminu stanowiag podstawe do prowadzenia Konkursu, a ich
interpretacja nalezy odpowiednio Jury Konkursowego.

3. W trakcie trwania Konkursu Wykonawca zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany postanowien
Regulaminu w kazdym czasie, jezeli nie wptynie to na pogorszenie warunkéw uczestnictwa
w Konkursie.

4. Wykonawca nie ponosi odpowiedzialnosci za zgtoszenia, ktére nie dotarly do niego
z przyczyn od niego niezaleznych, m.in. wskutek awarii taczy internetowych czy urzadzen
Uczestnika.

5. Wykonawca Konkursu nie ponosi odpowiedzialnosci za podanie przez Uczestnika
w Formularzu zgtoszeniowym niepetnych lub nieprawdziwych danych.

6. W sprawach nieuregulowanych w Regulaminie Konkursu maja zastosowanie powszechnie
obowigzujace przepisy prawa, w tym Kodeksu Cywilnego oraz ustawy o prawie autorskim
i prawach pokrewnych.

7. W zakresie pytan, uwag i wyjasnien dotyczacych Regulaminu Konkursu oraz organizacji
konkursu prosimy o kontakt email: masterbaker@grupamtp.pl

8. Osoba upowazniona przez Organizatora do nadzoru nad prawidtowym przebiegiem
Konkursu jest Czestaw Meus - Przewodniczacy Komisji Rewizyjnej Stowarzyszenia Polska
Ekologia, tel. +48 508-943-127, email: czeslawmeus@biofuturo.com.pl
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9. Wykonawca przechowywac bedzie dokumentacje Konkursu przez okres 5 lat od dnia
rozstrzygniecia Konkursu w sposdb gwarantujacy jej bezpieczenstwo.
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