Regulamin
Konkursu kulinarnego ,,MasterChef — Student”
na najlepsza potrawe z indyka

81

Organizator i miejsce realizacji konkursu

. Organizatorami Konkursu s3:

—  Woydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,
ktdrego przedstawicielem w tym zakresie jest prof. dr hab. Matgorzata Karwowska

—  Zaktad Miesny "MoScibrody" Sp. z o.0.

—  Sekcja Technologii Miesa Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci

—  Oddziat Lubelski Polskiego Towarzystwa Technologédw Zywnosci

. Konkurs odbywa sie w Pracowni Gastronomicznej na terenie ww. Wydziatu.

§2
Cel i przedmiot konkursu

. Celem Konkursu jest upowszechnienie wiedzy o walorach zywieniowych miesa
i podrobow z indyka, promocja spozycia miesa indyczego i mozliwosci jego wykorzystania
w kuchni.

. Przedmiotem Konkursu jest wykonanie potrawy, ktérej istotnym skfadnikiem jest mieso
i podroby indycze wg wtasnej / zmodyfikowanej przez uczestnika receptury.

§3
Uczestnicy konkursu

. Konkurs skierowany jest do Studentdw Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
zainteresowanych tematyka Konkursu.

. Potwierdzeniem uprawnienia do udziatu w konkursie jest obecnos$é na liscie Studentéow
w roku akademickim 2024/2025, ktérg dysponujg Dziekanaty Wydziatow.

&4
Zasady udziatu w konkursie

. Udziat w Konkursie jest dobrowolny.
. Pierwszy etap:
— student zgtasza na Konkurs recepture jednej potrawy, ktérej istotny sktadnik stanowi
mieso/podroby indycze,
— do zgtoszenia nalezy dotgczy¢:
v' zdjecie potrawy - witasne np. wykonanej wcze$niej potrawy lub z innego
Zrodta,
v opis potrawy, zawierajgcy jej charakterystyke, pochodzenie, i inne aspekty,
ktore sg istotne i mogg wyrdzni¢ potrawe na tle innych,
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v' skan lub zdjecie czytelnie podpisanego Zgtoszenia do udziatu w Konkursie
kulinarnym ,,MasterChef — Student”,
v' wypetnione i podpisany formularz zgtoszenia (wg zatgczonego druku)
—  powyzsze informacje nalezy przestac na adres e-mail:
pracownia.gastronomiczna@up.lublin.pl.

Zgtoszenie na Konkurs uwazane bedzie za uznanie warunkéw regulaminu, wyrazenie
zgody na publikowanie danych osobowych zgodnie z ustawg z dnia 10 maja 2018 r.
o ochronie danych osobowych Dz. U. 2018 poz. 1000.

Dodatkowych informacji udziela prof. dr hab. Matgorzata Karwowska (adres e-mail:

malgorzata.karwowska@up.lublin.pl) oraz dr inz. Monika Michalak-Majewska

(adres e-mail: monika.michalak@up.lublin.pl).

Drugi etap:

— sposrod kompletnych zgtoszen (zawierajgcych: recepture, zdjecie, opis potrawy,
zgtoszenie do udziatu w  Konkursie) komisja  konkursowa  wybierze
max. 10 uczestnikéw Konkursu, ktdrzy zostang zakwalifikowani do trzeciego etapu —
przygotowania potraw podczas finatu Konkursu,

— podczas prac nad wytonieniem max. 10 uczestnikdw Konkursu - komisja moze prosié
o spotkanie ze studentem w celu doprecyzowania watpliwosci dotyczacych zgtaszanej
potrawy,

— wybierajgc max. 10 uczestnikdw Konkursu — komisja bierze pod uwage ponizsze
cechy zgtoszenia:

v znaczacy udziat miesa/podrobdéw indyczych (bedacych motywem przewodnim

Konkursu) w ocenianym daniu,

oryginalnos¢ receptury,

historia, nawigzanie do tradycji, opis potrawy,

kreatywno$¢ studenta w doborze sktadnikow,

v potencjat potrawy,

ANEANERN

— o wynikach drugiego etapu zostang poinformowani studenci, ktérych receptury
zostaty zakwalifikowane do finatu Konkursu.

§5
Surowce do przygotowana potrawy konkursowej podczas etapu finatowego

Surowce indycze sponsoruje Zaktad Miesny "Moscibrody" Sp. z o.0. Na pozostate
surowce niezbedne do przygotowania potrawy uczestnik konkursu dysponuje kwotg
maksymalnie 100 zt brutto. Surowce kupuje sam, a podstawg zwrotu poniesionych
naktadéw jest faktura (najlepiej jedna) wystawiona na Uczelnie: Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin, NIP: 712 010 37 75 - bez
zadnych dopiskdw o wydziatach itp.

Surowce mozna dostarczy¢ do Pracowni Gastronomicznej w dniu poprzedzajagcym
Konkurs (po uméwieniu z osobg nadzorujgcy przebieg konkursu) lub w dniu Konkursu.
Na przygotowanie potrawy Uczestnik ma wyznaczony czas — 120 minut i pracuje sam na
swoim stanowisku (po jednej osobie przy stole roboczym).
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Podczas Konkursu na sali moze pracowa¢ maksymalnie 5 osdb. Kolejna grupa
uczestnikdw moze rozpoczgé prace dopiero po opuszczeniu sali przez pierwszy zespot.
Przydziatu do grupy dokonuje komisja, informujagc uczestnika w momencie
zakwalifikowania do finatu.

Uczestnik Konkursu przygotowuje dwie porcje potrawy, ktore bedg oceniane przez jury.

§6
Ocena potraw konkursowych i nagrody

. Do oceny przygotowanej potrawy zostanie powotane jury, w skfad ktérego wejda
przedstawiciele Organizatoréw oraz szef kuchni z lubelskiej restauracji.

. Przygotowane dwie porcje potrawy Uczestnik Konkursu prezentuje (w szczegdlnosci
omawia skfad i etapy przygotowania, ewentualne inne kwestie, o ktdre zapyta jury)
i przekazuje do oceny jury.

. Oceniajac potrawy jury bierze pod uwage nastepujace kryteria / parametry:

— wyglad, kompozycja, uktad dania na talerzu,

wykorzystanie, udziat w daniu miesa/podrobdéw indyczych, bedgcych motywem
przewodnim Konkursu,

— smak dania,

— zapach dania,

— konsystencja dania,

— wrazenie ogdlne, jakie wywotuje oceniana potrawa,

— przebieg pracy uczestnika, porzagdek na stanowisku, organizacja pracy.

. Sposrdd zaprezentowanych potraw jury nagrodzi najlepsze. Gtdwng nagrodg bedzie pobyt
w dworze Moscibrody z kolacjg dla dwéch osdb. Organizatorzy przewidujg réwniez
nagrody rzeczowe dla Uczestnikow.

§7

Terminarz

Do 18 maja 2025 roku — student przesyta zgtoszenie zawierajgce: recepture, zdjecie, opis
potrawy, zgtoszenie do udziatu w Konkursie.

19 - 20 maja 2025 roku - wybdr max. 10 uczestnikdw Konkursu, mozliwe rozmowy ze
studentami zgtaszajgcymi receptury.

21 maja 2025 roku — zawiadomienie uczestnikdéw Konkursu, ze wskazaniem grupy,
w ktoérej beda pracowac podczas finatu konkursu.

28 maja 2025 roku — mozliwe dostarczenie surowcéw do Pracowni Gastronomiczne;j

29 maja 2025 roku — finat Konkursu, dostarczenie surowcow, rozstrzygniecie Konkursu,
wreczenie nagrod.

Strona3z4



§8

Postanowienia koncowe

Konkurs zostaje ogtoszony z dniem ukazania sie regulaminu na stronie internetowe;j
i w mediach spotecznos$ciowych Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

We wszystkich sprawach nieuregulowanych Regulaminem decyduje komisja konkursowa
oraz jury, ostateczna interpretacja Regulaminu nalezy do komisji konkursowej oraz jury.

§9

Postanowienia koncowe

. Organizator Konkursu zastrzega sobie mozliwos¢ zmian w Regulaminie Konkursu.

. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do odwotania Konkursu bez podania
przyczyny.

. Uczestnicy Konkursu wyrazajg zgode, na opublikowanie ich danych osobowych, tj. imienia
i nazwiska oraz opiséw zdjeé¢ wykonanych potraw na stronach internetowych i w mediach
spotecznosciowych Organizatoréw.

. Przystgpienie do Konkursu oznacza akceptacje Regulaminu oraz zgode na przetwarzanie
danych osobowych uczestnika w celach promocyjno-informacyjnych przez Organizatora.
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