REGULAMIN KONKURSU ,.Sniadanie pelne biatka”

§1
Organizator i miejsce realizacji konkursu

1. Organizatorem konkursu jest Wydziat Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie, ktorego przedstawicielem w tym zakresie jest dr inz. Monika Michalak-
Majewska.

2. Konkurs odbywa si¢ w ramach projektu ,,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju
polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy”, finansowanego w ramach dotacji celowej Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

3. Wydarzenie odbywa si¢ w Pracowni Gastronomicznej na tereniec ww. Wydziatu.

§2
Przedmiot konkursu
Przedmiotem konkursu jest wykonanie $niadania wysokobiatkowego wg wtasnej / zmodyfikowanej przez
uczestnika receptury, istotnym sktadnikiem ww. positku powinny by¢ produkty mleczarskie.

§3
Uczestnicy konkursu
1. Konkurs skierowany jest do Studentow Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie zainteresowanych tematyka konkursu.
2. Potwierdzeniem uprawnienia do udzialu w konkursie jest obecno$¢ na liscie Studentow w roku
akademickim 2025/2026, ktorg dysponuje Dziekanat Wydziatu.

§4
Zasady udziatu w konkursie
1. Udzial w konkursie jest dobrowolny.
2. Pierwszy etap:
e Student zglasza na konkurs recepture positku, ktory spetnia wymagania zapisane w § 2,
e do zgloszenia nalezy dotaczy¢:
o charakterystyke ww. positku, ze wskazaniem surowcow wysokobiatkowych i
innych aspektow, ktore sg istotne i mogg wyrdznié potrawe na tle innych,
o skan lub zdjecie czytelnie podpisanego Zgloszenia do udzialu w konkursie
»Sniadanie petne biatka”. Druk zgloszenia stanowi Zatacznik 1 do niniejszego
Regulaminu,
® powyzsze informacje nalezy przestac na adres e-mail:
pracownia.gastronomiczna@up.edu.pl.

3. Zgloszenie na konkurs uwazane be¢dzie za uznanie warunkdw regulaminu, wyrazenie zgody na
publikowanie danych osobowych zgodnie z ustawa z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych
osobowych Dz. U. 2018 poz. 1000.

4. Dodatkowych informacji udziela dr inz. Monika Michalak-Majewska (adres e-mail:
monika.michalak@up.edu.pl).

5. Drugi etap:

e sposrod kompletnych zgloszen zawierajacych informacje podane w § 4 pkt. 2, komisja
konkursowa w sktadzie dr inz. Monika Michalak-Majewska i dr inz. Karolina Nowosad,
wybierze 5 uczestnikow konkursu, ktorzy zostang zakwalifikowani do trzeciego etapu —
przygotowania positku podczas finatu konkursu,
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e podczas prac nad wylonieniem 5 uczestnikéw konkursu - komisja moze prosi¢ o spotkanie
ze Studentem w celu wyjas$nienia watpliwosci dotyczacych zgtoszenia,
e wybierajagc 5 uczestnikow konkursu — komisja bierze pod uwage ponizsze cechy
zgloszenia:

o zastosowanie produktow mleczarskich w ocenianym positku,

o oryginalnos$¢ receptury,

o opis,

o kreatywno$¢ Studenta w doborze sktadnikow,

o potencjat positku,
e o wynikach drugiego etapu zostang poinformowani Studenci, ktérych receptury zostaty
zakwalifikowane do finatu konkursu.
. W ciagu 3 kolejnych dni od ogloszenia osob zakwalifikowanych do finatu konkursu — uczestnicy
przekazuja komisji liste niezbgdnego wyposazenia z Pracowni Gastronomicznej, z ktorego beda
chcieli skorzysta¢ podczas finalu konkursu. Dozwolone jest rdwniez korzystanie z wiasnego
Sprzetu oraz naczyn.

§5
Surowce do przygotowana positku konkursowego, final konkursu
. Na surowce niezbedne do przygotowania positku uczestnik konkursu dysponuje kwotg 150 zi
brutto, finansowang ze $rodkéw projektu wskazanego w § 1 pkt 2. Surowce kupuje sam, a
podstawg zwrotu poniesionych naktadéw jest paragon z NIP (najlepiej jeden) wystawiony na
Uczelni¢: Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin, NIP: 712
010 37 75 - bez zadnych dopiskow o wydziatach itp.
Surowce mozna dostarczy¢ do Pracowni Gastronomicznej w dniu poprzedzajacym konkurs (po
umowieniu z osobg nadzorujaca przebieg konkursu) lub w dniu konkursu.
Na przygotowanie potrawy Uczestnik ma wyznaczony czas — 90 minut i pracuje sam na
wskazanym stanowisku (po jednej osobie przy stole roboczym).
Podczas konkursu na sali moze pracowa¢ maksymalnie 5 0sob.
Uczestnik konkursu przygotowuje trzy porcje positku, ktory bedzie oceniony przez jury.

§6
Ocena potraw konkursowych i nagrody
. Do oceny przygotowanego positku zostanie powolane jury ztozone z co najmniej 3 cztonkow
Kolegium Dziekanskiego.
Przygotowane trzy positki nalezy zaprezentowaé (w szczegdlnosci omowi¢ sktad i etapy
przygotowania, ewentualne inne kwestie, o ktore zapyta jury) i przekaza¢ do oceny jury.
Oceniajac positek jury bierze pod uwage nastepujace kryteria / parametry:
wyglad, kompozycja, uktad dania na talerzu,
wykorzystanie, udziat produktow mleczarskich,
smak dania,
zapach dania,
konsystencja dania,
wrazenie ogolne, jakie wywotuje oceniane danie,
przebieg pracy uczestnika, porzadek na stanowisku, organizacja pracy.
Sposrod zaprezentowanych dan jury wskazuje trzy najlepsze, przyznajac miejsca od pierwszego
do trzeciego, a wykonawcom przyznajac nagrody, ktore zostang wreczone w dniu konkursu.



§7
Terminarz

Do 27 marca 2026 r. — Student przesyta zgloszenie zawierajagce informacje podane w § 4 pkt. 2
oraz pkt. 3 (zgtoszenie do udziatu w konkursie).
31 marca 2026 r. — wybor 5 uczestnikow konkursu, mozliwe rozmowy ze Studentami
zglaszajacymi receptury.
1 kwietnia 2026 r. — zawiadomienie 5 uczestnikow konkursu, ktorzy bedg pracowaé podczas
finalu konkursu.
8 kwietnia 2026 r. — uczestnicy przekazuja komisji liste niezbednego wyposazenia z Pracowni
Gastronomicznej, z ktérego beda chcieli skorzysta¢ podczas finalu konkursu.
10 kwietnia 2026 r. — mozliwe dostarczenie surowcow do Pracowni Gastronomiczne;j.
13 kwietnia 2026 r. — finat konkursu, dostarczenie surowcow, wlasnego sprzgtu i naczyn, ktore
zostang wykorzystane do przygotowania dan konkursowych, rozstrzygnigcie konkursu, wrgczenie
nagrod.

§ 8
Postanowienia koncowe
Konkurs zostaje ogloszony z dniem ukazania si¢ regulaminu na stronie internetowej i w mediach
spotecznosciowych Wydziatu Nauk 0 Zywnosci i Biotechnologii:
https://up.lublin.pl/foodscience/.
We wszystkich sprawach nieuregulowanych Regulaminem decyduje komisja konkursowa oraz
jury i ostateczna interpretacja Regulaminu do nich nalezy.



https://up.lublin.pl/foodscience/

