Regulamin IV Mistrzostw Powiatu Czluchowskiego w Lepieniu Pierogéow

§1
Postanowienia ogdlne
Organizatorami IV Mistrzostw Powiatu Czluchowskiego w Lepieniu Pierogow sa Gminne
Centrum Kultury, Sportu, Turystyki 1 Rekreacji
w Rzeczenicy oraz Urzad Gminy Rzeczenica;
Partnerem Mistrzostw s3:
a)  Hotel Aubrecht w Koprzywnicy;
b)  Studio Stare Muzeum w Cztuchowie;
¢) Centrum V.K. — portal turystyczny www.turystykaczluchow.eu;
Podczas wydarzenia rozegrane zostang trzy konkursy dla zgltoszonych druzyn:
a)  Na Najsmaczniejsze Pierogi,
b)  Turniej Lepienia Pierogow;
¢) Na Najwigkszego Pieroga;
Mistrzostwa rozegrane zostang w dniu 8 czerwca 2024 roku na terenie Kompleksu Turystycznego
(pole namiotowe) w Rzewnicy;
Celem mistrzostw jest:
a)  Promowanie produktéw kulinarnych powiatu cztuchowskiego;
b)  Poszerzanie wiedzy o tradycjach kulinarnych regionu;
¢) Promowanie waloréw smakowych, zdrowotnych i estetycznych;
d) Budowa wigzi miedzy cztonkiniami kot gospodyn wiejskich;

&2
Uczestnictwo w konkursie
Uczestnikami Mistrzostw moga by¢ druzyny w skladzie dwu-trzyosobowym reprezentujace kota
gospodyn wiejskich, sotectwa, stowarzyszenia oraz inne organizacje i grupy nieformalne.
Kazda z grup ma prawo wyboru udzialu w jednej, dwoch lub w trzech konkurencjach
rozgrywanych w trakcie mistrzostw.
W konkursach ,,Na Najsmaczniejsze Pierogi” oraz ,,Na Najwigkszego Pieroga” dopuszcza si¢
udziat druzyn jednoosobowych.
Mistrzostwa maja charakter otwarty i moga wzig¢ w nim udzial druzyny zaréwno z terenu
powiatu cztuchowskiego jak i reprezentujgce miejscowosci z innych regionow.
Maksymalna liczba druzyn bioracych udziat w mistrzostwach to 30. Po zarejestrowaniu tej liczby
lista przyjmowanych zgloszen zostanie zamknigta.
Warunkiem udzialu w konkursie  jest potwierdzenie uczestnictwa
w Mistrzostwach u organizatora do dnia 27 maja 2024 roku. Potwierdzenia mozna dokonac:
a)  Telefonicznie pod nr 728 878 290;
b)  Mailowo piszac pod adres: dyrektor.gck@rzeczenica.pl;
c)  Poczta tradycyjng — przesylajac korespondencje na adres: Gminne Centrum Kultury,
Sportu, Turystyki i Rekreacji, ul. Lipowa 1,
77-304 Rzeczenica;
d)  Osobiscie — w siedzibie GCKSTiR w Rzeczenicy;
Uczestnicy konkursu »Na najsmaczniejsze pierogi” przygotuja
do degustacji przez czionkéw komisji jeden rodzaj wybranych przez siebie pierogow. Kazdy
powinien przygotowac¢ do oceny minimum 10 sztuk. Z gotowymi wyrobami nalezy zglosi¢ si¢ w
dniu 8 czerwca 2024 roku do godziny 12:45 do Organizatorow Konkursu w celu rejestracji i
nadania numeru. Wskazane jest to, aby druzyny pojawily si¢ na miejscu rozgrywania mistrzostw
wcezesniej — minimum 30 minut przez rozpoczgciem pierwszej konkurencji, aby przygotowac
stoiska.
Uczestnicy konkursu ,,Na najsmaczniejsze pierogi” we wilasnym zakresie przygotowuja
podgrzewacze. Pierogi powinny by¢ odpowiednio opisane (nazwa, sktad);
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Prezentacja ~ wizualna  pierogbw 1 degustacja  odbywac si¢  bedzie
na stanowiskach przygotowanych przez organizatorow;

Uczestnicy »lurnieju lepienia pierogow” wystawiaja druzyne
w 2-3 osobowym sktadzie, ponadto przywozg wilasny walek, stolnice oraz miske do zarabiania
ciasta. Organizator zapewnia kazdej druzynie stol, dzbanek z woda, szklanke, tyzeczki oraz
produkty do wykonywania pierogdéw w dowolne;j ilosci.

Do przygotowania pierogow wykonywanych podczas ,,Turnieju lepienia pierogdéw” osoby
uczestniczace w konkurencji uzywaja wylacznie szklanek, tyzek 1 innych przedmiotow
dostarczonych przez Organizatora. Niedozwolone jest uzywanie wlasnych szklanek, czy tez innych
przedmiotow stuzacych do przygotowania pierogéw w tej konkurencji. ,,Turniej” odbywa si¢ na
osobnych stoiskach, ktore beda pod stalg obserwacja cztonkéw komisji.

Zadaniem uczestniczek (uczestnikdw) konkurencji jest przygotowanie ciasta oraz zrobienie jak
najwigkszej liczby pierogéw w okreslonym czasie. Czas bedzie monitorowany przez jurorow
konkursu. Wygrywa druzyna, ktéra w czasie 15 minut przygotuje jak najwiecej kompletnych (bez
dziur oraz innych wad) pierogow.

Wtasciwa konkurencja rozpocznie si¢ o godz. 14:15. O godz. 14:00 druzyny mogg jednak zaczaé
przygotowywaé ciasto do pierogdw wykorzystanych podczas zawodéw. Przygotowane ciasto,
ktérego nie uda si¢ wykorzystaé przed zakonczeniem konkurencji, musi by¢ spozytkowane na
,dolepienie” pierogow.

Wszystkie pierogi ulepione podczas ,,Turnieju” (oraz te wykonane z niewykorzystanego w trakcie
konkurencji ciasta) zostajag przekazane do ugotowania w kuchni Kompleksu Turystycznego w
Rzewnicy a nastgpnie rozdane publicznosci.

Konkurs ,,Na Najwigkszego Pieroga” bedzie polegal na ulepieniu jak najwickszego pieroga ze
sktadnikow przekazanych przez organizatora.

Druzyny uczestniczace w mistrzostwach beda mialy mozliwo$¢ sprzedazy swoich wyrobow
gastronomicznych.

§3
Sposob przeprowadzenia konkursow
Konkursy realizowane bedg w nastepujacej kolejnosci:
—Na najsmaczniejsze pierogi odbedzie si¢ o godz. 13:00;
—Turniej lepienia pierogdéw odbedzie si¢ o godz. 14:15 (przygotowanie ciasta od godz. 14:00);
- Konkurs na najwigkszego pieroga odbedzie si¢ o godz. 15:50

Oceny w obu kategoriach konkursu dokona Komisja Konkursowa powotana przez Organizatora;

W konkursie ,,Na najsmaczniejsze pierogi” ocenie podlega¢ beda: smak pierogow czyli farsz,
plastycznos¢ ciasta oraz oryginalno$¢ przepisu. Oceniany bedzie tylko jeden z rodzajow pierogow —
wybrany do ostatecznej oceny przez druzyny. Cztonkowie Komisji, zgodnie z wlasnym odczuciem,
oceniac beda pierogi w formie punktacji. Za kazdy
z  ocenianych  elementow  cztonek  Komisji moze przyzna¢c od 1 do
5  punktow. Suma  punktow od czionkéw  Komisji  decydowa¢  bedzie
o wynikach Konkursu;

Ciasto w ,,Turnieju lepienia pierogoéw” druzyna przygotowuje przed rozpocze¢ciem turnieju z
produktéw dostarczonych przez Organizatora (dopuszczalne jest uzycie wlasnej maki). Zwycieza
ta druzyna, ktéra w czasie 15 minut wykonana najwigcej pierogéw. Do punktacji liczy¢ beda tylko
pierogi poprawnie wykonane. W przypadku jednakowej liczby poprawnie wykonanych pierogdéw
zorganizowana zostanie 5 minutowa dogrywka.

Kazda z druzyn uczestniczacych w tym konkursie bedzie zobowigzana do ulepienia pierogéw z
pozostatego (po oddaniu produktéw do oceny jury) ciasta i farszu. Ulepione pierogi beda — po
ugotowaniu — poczestunkiem dla uczestnikow imprezy;

5. Zasady przeprowadzenia konkursu ,,Na najwigkszego pieroga”: Kazda z druzyn dostanie
po 150 graméw maki, dodatkowo uczestnicy dostang 20 graméw maki do podsypki. Nie
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bedzie ograniczen ilo§ciowych pod wzgledem zapotrzebowania na wode, przyprawy oraz
farsz do wypetnienia pierogow. Kazdy bedzie mogt dobra¢ je sobie w zaleznosci od
zapotrzebowania. Druzyny beda miatly mozliwo$¢ uzycia jajka podczas przygotowania
ciasta, nie bedzie to jednak obowigzkowe. Zadaniem uczestnikow konkursu bedzie
przygotowanie ciasta z dostarczonych sktadnikow i wypetnienie go farszem tak, aby pierog
nie rozleciat si¢ podczas gotowania. Na przygotowanie ciasta i surowego pieroga druzyny
beda miaty maksymalnie 15 minut. Wazenie pierogdw bedzie odbywato si¢ przed ich
gotowaniem. Wowczas okre$lona zostanie gramatura pierogdw i najciezszy z nich, jesli nie
rozleci si¢ podczas gotowania — wygrywa konkurencje. Pierogi beda gotowane przez
druzyny. Minimalny czas gotowania to 3 minuty od momentu zagotowania wody po
wlozeniu pieroga.
Po przyjezdzie druzyn na miejsce odbgdzie si¢ losowanie numerow przypisanych druzynom. Po
losowaniu numery nie moga by¢ ujawniane osobom spoza konkretnej druzyny. Numer powinien
znalez¢ si¢ na spodzie talerzykoéw na ktorych ekipy przekaza komisji pierogi do oceny.

§4
Rozstrzygniecie konkursow i ogloszenie wynikow
Laureaci zostang wytonieni przez Komisj¢ Konkursowa w dniu 08 czerwca 2024 r. podczas
imprezy plenerowej po zsumowaniu gltoséw oddanych przez wszystkich cztonkéw Komisji;

W przypadku takiej samej liczby punktéw o wyzszym miejscu decyduje glos Przewodniczacego
Komisji;

Podczas prac Komisji obecna bedzie osoba oddelegowana przez Organizatora, ktéra bedzie
protokotowac¢ przebieg glosowania cztonkow Komisji;

Z przebiegu obrad Komisji zostanie sporzadzony protokot do ktérego zataczone beda karty z
zapiséw glosowania poszczegolnych cztonkéw Komisji;

Protokot podpisujg wszyscy cztonkowie Komisji;

Ogloszenie wynikow i rozdanie nagrdd nastgpi ok. godz. 17:00;

§5
Nagrody i wyr6znienia

W konkursie ,,Na Najsmaczniejsze Pierogi” Laureaci I miejsca otrzymaja walek - statuetke
Mistrza Powiatu Czluchowskiego w Lepieniu Pierogow oraz nagrode rzeczowa ufundowang przez
partnera Mistrzostw. Wicemistrzowie oraz druzyna, ktora w tej konkurencji zajmie trzecie miejsce —
otrzymajg nagrody rzeczowe oraz dyplomy. Pozostale druzyny otrzymajg dyplomy potwierdzajace
udzial w Mistrzostwach;

W ,,Turnieju lepienia pierogow” Laureaci I miejsca otrzymajg dyplom, puchar Starosty Powiatu
Czhuchowskiego i1 nagrod¢ rzeczowa. Wicemistrzowie oraz druzyna, ktéra w tej konkurencji zajmie
trzecie miejsce — otrzymaja odpowiednio — Puchar Wo¢jta Gminy Rzeczenica
(za II  miejsce) oraz  Puchar  Dyrektora  Gminnego  Centrum  Kultury
w Rzeczenicy (za III miejsce). Druzyny z miejsc II-II1 otrzymajg réwniez nagrody rzeczowe oraz
dyplomy. Pozostale druzyny otrzymaja dyplomy potwierdzajace udziat w Mistrzostwach;

W konkursie ,,Na najwigkszego pieroga” najlepsze druzyny otrzymajg statuetki. Druzyny z trzech
pierwszych miejsc otrzymaja dodatkowo nagrody rzeczowe oraz dyplomy. Pozostate druzyny
otrzymaja dyplomy potwierdzajace udziat w Mistrzostwach

Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do podzialu nagrod.
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§6
Uwagi koncowe
Niniejszy Regulamin bedzie dostgpny na stronie internetowej www.gckrzeczenica.pl, a takze
zostanie przekazany poczta elektroniczng do kot gospodyn wiejskich oraz innych grup
zainteresowanych udzialem w Mistrzostwach;

Dodatkowe informacje udzielane sa przez Organizatora pod nr 728 878 290 lub mailowo na
adres: dyrektor.gck@rzeczenica.pl.

KLAUZULA INFORMACYJNA DOT. PRZETWARZANIA DANYCH OSOBOWYCH

Zgodnie z art. 13 1 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) 2016/679 z dnia 27
kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osob fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych
osobowych 1 w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE
(ogolne rozporzadzenie o ochronie danych — dalej RODO), informujemy, Ze:

Administratorem Pani/Pana danych osobowych jest:

Gminne Centrum Kultury, Turystyki 1 Rekreacji w Rzeczenicy reprezentowane przez Dyrektora z
siedziba:

ul. Lipowa 1, 77-304 Rzeczenica
Inspektorem Ochrony Danych

W sprawach zwigzanych z danymi osobowymi ustanowiono kontakt si¢ z Inspektorem ochrony
danych, poprzez korespondencje¢ przestang elektronicznie na adres e-mail: iod@zeto.koszalin.pl lub
pisemnie na adres siedziby Administratora z dopiskiem OCHRONA DANYCH OSOBOWYCH.

1. Celei podstawy przetwarzania
Jako Administrator bedziemy przetwarza¢ Pani/Pana dane osobowe na podstawie obowigzujacych
przepisOw prawa, zawartych uméw i udzielonej zgody:

a) w celu wypetniania obowigzku prawnego cigzacego na Administratorze w zwigzku z
realizowaniem zadan statutowych na podstawie art. 6 ust. 1 lit. ¢ RODO,

b)  w celu wykonania zadania realizowanego w interesie publicznym - podstawa z art. 6 ust. 1 lit.
e RODO,

c¢)  w pozostatych przypadkach wylacznie na podstawie udzielonej zgody w zakresie i celu
okreslonym w tresci zgody, na podstawie art. 6 ust.1 lit a RODO; w przypadku tym istnieje
mozliwo§¢ wycofania zgody w dowolnym momencie, bez wptywu na zgodno$¢ z prawem
przetwarzania, ktorego dokonano na podstawie zgody przed jej cofnigciem.

2. Okres przetwarzania danych - Pani/Pana dane osobowe beda przetwarzane przez okres
wskazany w Rozporzadzeniu Rady Ministrow z dnia 18 stycznia 2011 w sprawie instrukcji
kancelaryjnej, jednolitych wykazéw akt oraz instrukcji organizacyjnych, a w szczegdlno$ci
przez okres przechowywania w ramach archiwizacji dokumentéw zgodnej z prawem. W
przypadku zgloszen do Mistrzostw Powiatu Czluchowskiego w Lepieniu Pierogéw okres ten
wynosi do 12 miesigcy.

3. Odbiorcy danych - Do Pani/Pana danych osobowych moga tez mie¢ dostgp podmioty
upowaznione do odbioru danych osobowych na podstawie odpowiednich przepisow prawa.
Administrator nie przekazuje danych osobowych przetwarzanych w sowich zbiorach do panstw
trzecich, ani zadnych organizacji miedzynarodowych. Do Pani/Pana danych osobowych moga
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mie¢ dostgp podwykonawcy realizujacy ushugi dla Administratora danych osobowych
(podmioty przetwarzajace). Przedsigbiorstwa te posiadaja dostep do tych danych na podstawie
umowy powierzenia z zastosowaniem klauzul poufnosci. S3 to min. firmy serwisujace
oprogramowanie 1 sprzet komputerowy. Dodatkowo do danych beda mialy dostep podmioty
wymienione w regulaminie Mistrzostw Powiatu Czluchowskiego w Lepieniu Pierogdéw jako
wspotorganizatorzy i partnerzy przedsiewziecia.

Zgodnie z RODO, przystuguje Pani/Panu:

a)  w kazdej chwili przystluguje prawo do wniesienia sprzeciwu wobec przetwarzania
danych osobowych; Administrator danych osobowych przestanie przetwarza¢ Pani/Pana
dane osobowe w celach wskazanych w pkt 1, chyba, ze w stosunku do tych danych
istniejg prawnie uzasadnione podstawy, ktére sa nadrzedne wobec Pani/Pana interesow,
praw 1 wolno$ci lub dane bgda niezbedne do ewentualnego ustalenia, dochodzenia lub
obrony roszczen,

b)  prawo dostepu do swoich danych oraz otrzymania ich kopii,

c) prawo do sprostowania (poprawiania) swoich danych,

d) prawo do usunigcia danych, ograniczenia przetwarzania danych, jesli nie ma innej
podstawy prawnej przetwarzania, w tym przetwarzania po wycofaniu udzielonej zgody,
e) prawo do wniesienia skargi do organu nadzorczego — Urzad Ochrony Danych
Osobowych (Warszawa, ul. Stawki 2).

Informacja o wymogu/dobrowolnosci podania danych
Podanie danych jest obowigzkowe w sytuacji, gdy przestanke przetwarzania stanowi przepis
prawa. Podanie danych ma charakter dobrowolny, jesli jest niezb¢dne do zawarcia umowy
lub przetwarzania na podstawie udzielonej zgody. Niepodanie danych osobowych skutkuje
brakiem mozliwosci realizacji umowy lub celu wskazanego w tresci zgody.

Profilowanie i zautomatyzowane podejmowanie decyzji
W procesie przetwarzania danych osobowych Administrator danych osobowych nie
podejmuje decyzji w sposob zautomatyzowany, z uwzglednieniem profilowania, w oparciu o
dane przekazane do przetwarzania.



