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REGULAMIN 

OGÓLNOPOLSKI KONKURSU

„Najlepsza wędzarnia tradycyjna”
§ 1. Informacje ogólne
Regulamin konkursu „Najlepsza wędzarnia tradycyjna”, zwany dalej „Regulaminem”, określa:

1) cele konkursu,
2) zasady udziału w konkursie,
3) zasady przeprowadzenia konkursu.

§ 2. Cel konkursu
1. Konkurs organizowany jest w celu wyłonienia najlepszych wędzarni, umożliwiających wędzenie produktów mięsnych systemem tradycyjnym, z zachowaniem bezpieczeństwa zdrowotnego produktu i najwyższej jakości wędzonek. W Konkursie nagrodzone zostaną najlepsze wędzarnie „tradycyjne” w Polsce. W ramach Konkursu ocenione zostaną: kiełbasa cienka i szynka, wyprodukowane z mięsa i tłuszczu zwierząt rzeźnych, z surowcami uzupełniającymi lub bez, z przyprawami oraz dozwolonymi substancjami dodatkowymi. 
2. Poza osiągnięciem celu głównego, Konkurs przyczyni się do:

· upowszechnienia poprawnych rozwiązań technicznych i technologicznych w wędzarniach tradycyjnych,
·  popularyzacji poprawnych metod wędzenia, 

·  propagowania wędzenia bez przekraczania norm WWA,

· popierania produkcji i sprzedaży rodzimych produktów mięsnych,

· wyłonienia producentów wędzonych produktów mięsnych najwyższej jakości i wyróżnienie najlepszych wędzarni.

§ 3. Organizator
Organizatorem Konkursu jest Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie Oddział w Radomiu (CDR), we współpracy z Ministerstwem Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Badania i ocenę wędlin przeprowadzi wybrana jednostka naukowo badawcza.
§ 4. Uczestnicy

Uczestnikami konkursu są zarejestrowane podmioty które, wykorzystują w produkcji wędzarnie, umożliwiające wędzenie systemem tradycyjnym, które wyrażają zgodę na uczestnictwo w programie konkursu oraz przesłały na adres CDR wypełniony formularz karty zgłoszenia, stanowiący załącznik nr 1 do niniejszego regulaminu

§ 5. Przebieg konkursu

1. Podanie do publicznej wiadomości informacji o organizacji „konkursu”, wraz z zaproszeniem do zgłoszenia tradycyjnych wędzarni.
2. Zgłoszenie zawiera projekt wędzarni lub szkic / schemat, fotografie, opis z wymiarami i technologią procesu wędzenia, oraz inne materiały, uzasadniające zgłoszenie wędzarni do konkursu.
3. Komisja konkursowa dokona oceny wędzarń na podstawie nadesłanych materiałów. Komisję powołuje organizator. W skład komisji wchodzą przedstawiciele: MRiRW, GIWet, IBPRS, CDR. Kryteria oceny zamieszczono w § 6. niniejszego regulaminu.
4. W wyniku oceny wyłonione zostają najlepsze wędzarnie w ilości maksymalnie 2 z każdego województwa lub łącznie 32 z całego kraju.
5. Następnie przeprowadzona zostanie ocena wędzarni na podstawie badania wyrobów wędzonych w tych wędzarniach.
6. Do podmiotów będących właścicielami wybranych wędzarni wysłana zostanie prośba o przesłanie 2 próbek (po około 3 kg każda) wędlin z przedmiotowej wędzarni. Próbki wędlin to „kiełbasa cienka pieczona” oraz „szynka wędzona”. Do Konkursu mogą być przekazane tylko produkty mięsne z produkcji będącej w sprzedaży. Produkty mięsne powinny być zgodne z wymaganiami prawnymi.

7. Produkty mięsne z wybranych wędzarni muszą być dostarczone w terminie i na adres podany przez organizatorów. Próbki produktów mięsnych należy dostarczyć:

a. własnym lub zleconym transportem,

b. w typowej dla produktu formie handlowej, odpowiednio pobrane i zapakowane,
c. na własny koszt.

8. Organizator nie odpowiada za uszkodzone próbki. Próbki dostarczone nieterminowo nie będą poddane ocenie.
9. Sposób zapakowania próbek pozostawia się do uznania producenta, jednakże opakowania powinny być neutralne, pozbawione zapachu, przeznaczone do pakowania żywności.
10. Próbka produktów mięsnych do oceny (nie mniejsza niż 3 kg) to wyłącznie całe batony wędlin. Liczba batonów w próbce to minimum 3 sztuki.
11. Przysłane próbki poddane zostaną badaniu na pozostałości WWA oraz ocenie sensorycznej. 
12. Badanie wędlin pod kątem pozostałości WWA dokonuje wybrana jednostka naukowo badawcza.
13. Konkursowa ocena jakości prowadzona jest przez wybraną jednostkę naukowo badawczą (próbki kodowane, zgodnie z wymaganiami oceny). Kryteria oceny chemicznej i sensorycznej zamieszczono w § 7. niniejszego regulaminu.
a. jednostka naukowo badawcza ustala szczegółową instrukcję konkursowej oceny jakości,
b. jednostka naukowo badawcza przeprowadza ocenę zgodnie ze standardami i procedurami stosowanymi w tego typu ocenach.

c. konkursową ocenę jakości prowadzi się pod nadzorem przewodniczącego komisji konkursowej.
14. Na podstawie wyników badań i oceny wyłonionych zostanie 5 najlepszych wędzarni.
15. Właściciele pięciu najlepszych wędzarni poinformowani zostaną o wynikach oceny.
16. Kolejnym krokiem jest komisyjne pobranie próbek z pięciu najlepszych wędzarni. Ocena przebiega według Kryteriów oceny chemicznej i sensorycznej podanych w § 7. niniejszego regulaminu.
17. Wyniki badań i oceny wyłonią zwycięzcę. Wyniki oceny konkursowej zatwierdza przewodniczący komisji w oparciu o ocenę jakości całkowitej produktu i badania chemiczne.

§ 6. Kryteria oceny ogólnej wędzarń
Wszystkie zgłoszone wędzarnie poddane zostaną ocenie na podstawie nadesłanych wraz z „Kartą zgłoszenia” informacji i materiałów. Każde zgłoszenie wędzarni otrzyma własny numer, który będzie kodem zapewniającym anonimowość ocenianej wędzarni. Każdy z członków komisji oceni niezależnie każdą wędzarnię według jednolitego schematu:

1. Budowa wędzarni – ocena od strony budowlanej, użyty materiał, konstrukcja drzwi, odległości obrabianych wyrobów od paleniska i wylotu spalin, rodzaj sklepienia, itp.

2. Palenisko – wielkość w stosunku do pojemności komory, czy jest kanał dymowy i jaka jest jego przepustowość, czy posiada możliwość odcinania dostępu powietrza, system regulacji temperatury, itp.

3. Obsługa paleniska – usytuowanie, system podtrzymywania ognia, itp.

4. Składowanie drewna – odległość od paleniska, zadaszenie, możliwości dosuszania, itp.

5. Pomiary temperatur – zastosowanie czujników temperatury i ich rozmieszczenie.

6. Rozwiązania konstrukcyjne – zastosowanie niekonwencjonalnych rozwiązań, ułatwiających obsługę, podnoszących bezpieczeństwo produktów lub obsługi, itp.

7. Rozwiązania technologiczne – zastosowanie ułatwień lub zabezpieczeń dodatnio wpływających na bezpieczeństwo zdrowotne wędzonek.

8. Warunki BHP – ocenione zostaną możliwości spełnienia zabezpieczeń BHP.

9. Warunki przeciwpożarowe – ocenione zostaną możliwości zastosowania zabezpieczeń przeciwpożarowych

10. .Innowacyjność – ocenione zostaną wszelkiego rodzaju innowacje zastosowane w wędzarni oraz technice i technologii wędzenia.

Za każdy element oceniający przyznaje od „0” do „5” punktów. Punkty od wszystkich oceniających zostają zsumowane i podzielone przez liczbę oceniających. Wędzarnia może uzyskać maksymalnie 50 punktów.
§ 7. Kryteria oceny chemicznej i sensorycznej
1. Wyselekcjonowane wędzarnie poddane zostaną ocenie na podstawie badania wyrobów w nich uwędzonych. Badaniu poddane zostaną:

a. kiełbasa cienka pieczona – ze względu na dużą wrażliwość na pozostałości WWA,

b. szynka wędzona parzona – będzie odpowiednikiem wędzonek w batonach, mniej narażonych na przekraczanie norm WWA, dająca możliwość oceny jakościowej, sensorycznej.

2. Wszystkie próbki zostaną zakodowane w sposób uniemożliwiający ich identyfikację z wytwórcą na etapie badania i oceny.

3. Badanie wędlin pod kątem pozostałości WWA dokonuje laboratorium jednostki naukowo badawczej. Wyniki badania WWA z obydwu próbek zostają zsumowane i podzielone przez 2. Wędzarnie które uzyskają najniższe wyniki WWA zostaną sklasyfikowane najwyżej. Za najniższą zawartość WWA wędzarnia otrzymuje maksymalną ilość 10 punktów. Następne w kolejności wędzarnie otrzymują o jeden punkt mniej.

4. Konkursowa ocena jakości jest organizowana przez jednostkę naukowo badawczą, która ustala szczegółową instrukcję konkursowej oceny jakościowej, powołuje zespoły składające się z osób wyspecjalizowanych w wykonywaniu ocen jakościowych produktów mięsnych. 

5. Sposób przeprowadzenia oceny sensorycznej

a. Przed przystąpieniem do oceny wyrobów wędzonych, przewiduje się zapoznanie rzeczoznawców ze sposobem oceny konkursowej i wyjaśnienie ewentualnych wątpliwości czy uwag związanych z oceną. Omówione powinny być problemy mogące wystąpić w czasie oceny produktów, tak aby osiągać jak największą grupową powtarzalność wyników podczas oceny tego samego sortymentu. Rzeczoznawcy wykonują oceny indywidualnie.

b. Produkty oceniane, powinny mieć w czasie oceny jednakową temperaturę dla wszystkich oceniających. 
c. Oceniane cechy jakościowe to:

-
cechy zewnętrzne - cały baton wędliny, 

-
konsystencja batonu, kiełbasy,

-
cechy na przekroju - przekrojone batony wędlin, kiełbas,

-
smak i zapach (ocena doustna) - na plastrach pochodzących co najmniej z dwóch batonów wędlin, kiełbas.

d. Dla każdej cechy oceniający może przyznać od „0” do „5” punktów, można przydzielać punkty „połówkowe” np.: 4,5, 3,5 itd. Po przeprowadzeniu oceny przez wszystkich rzeczoznawców oblicza się średnie z ich ocen dla cechy jakościowej, a następnie mnoży je przez ustalone współczynniki ważkości dla każdej cechy i sumuje uzyskane iloczyny, co daje punktową wartość dla jakości całkowitej (jakość ogólna).

e. Współczynniki ważkości

	Cechy jakościowe
	Szynka
	Kiełbasa

	Wygląd zewnętrzny
	0,2
	0,2

	Konsystencja batonu
	-
	0,1

	Wygląd na przekroju
	0,3
	0,2

	Smak i zapach
	0,5
	0,5

	Razem
	1,0
	1,0


f. Każda próbka może uzyskać maksymalnie 20 punktów. Oceny obydwu próbek z każdej wędzarni sumuje się i dzieli przez 2.

g. Ocenę sensoryczną produktu uznaje się za ostateczną i zakończoną po przekazaniu do przewodniczącego komisji konkursowej karty oceny.

h. Po zsumowaniu punktów z oceny chemicznej z punktami oceny sensorycznej ustalona zostaje kolejność najlepszych wędzarni.

§ 8. Nagrody i wyróżnienia
1. Laureaci Konkursu otrzymują nagrody, dyplomy i wyróżnienia, 

2. Decyzje Komisji w sprawie nagród i wyróżnień są ostateczne i nie przysługuje od nich prawo odwołania.

3. Nagrodzone wędzarnie można reklamować poprzez publikowanie:

· orzeczenia z konkursowej oceny jakościowej,

· informacji o uzyskanej nagrodzie.

4. Nagrodzone wędzarnie można reklamować w okresie 12 miesięcy od dnia otrzymania nagrody.

5. Treść stosowanej reklamy nie może wprowadzać klienta w błąd, a wszystkie zamieszczone w niej dane muszą być prawdziwe. Za treść reklamy odpowiedzialny jest producent.

§ 9. Czas trwania konkursu

Konkurs przeprowadzony jest w czasie dwóch kwartałów i zakończy się wręczeniem nagród przed 15 grudnia 2020 roku.
§ 10. Ochrona danych osobowych

Zgodnie z art. 13 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (Dz. Urz. UE L 119, s. 1) — dalej RODO — Organizator informuje, że:

1) Administratorem danych osobowych jest Dyrektor Centrum Doradztwa Rolniczego z siedzibą w Brwinowie pod adresem: 05-840 Brwinów, ul. Pszczelińska 99 (zwanego dalej CDR);

2) w CDR wyznaczono Inspektora Ochrony Danych Osobowych, z którym Wykonawca może skontaktować się w sprawach ochrony i przetwarzania swoich danych osobowych pod adresem e-mail: iodo@cdr.gov.pl lub pisemnie na adres naszej siedziby, wskazany w Ust. 1;

3) Administrator ma prawo do przetwarzania danych osobowych w celach związanych z przeprowadzeniem konkursu „Najlepsza wędzarnia tradycyjna”, wyłonienia laureatów, przyznania nagród oraz umieszczenia ich w katalogu i materiałach związanych z konkursem — na podstawie art. 6 ust. 1 lit. a) RODO;

4) Dane osobowe będą przetwarzane do czasu osiągnięcia celu dla jakiego zostały pozyskane, przez okres przewidziany przepisami prawa, w tym szczególnie przez okres przechowywania dokumentacji określony w przepisach i uregulowaniach wewnętrznych CDR w zakresie archiwizacji dokumentów;

5) zgodnie z RODO, przysługuje Państwu:

a) na podstawie art. 15 RODO prawo dostępu do danych osobowych Państwa dotyczących oraz otrzymania ich kopii,

b) na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania (poprawiania) Państwa danych osobowych,

c) na podstawie art. 17 RODO prawo do usunięcia danych,

d) na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO,

e) prawo do wniesienia skargi do Prezesa UODO, gdy uznają Państwo, że przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy RODO,

f) jeżeli chcą Państwo skorzystać z któregokolwiek z tych uprawnień prosimy o kontakt z Inspektorem Ochrony Danych Osobowych wskazanym w ust. 2 lub pisemnie na adres naszej siedziby, wskazany w ust. 1;

6) podanie danych osobowych jest dobrowolne, jednakże odmowa podania danych może skutkować brakiem zakwalifikowania do udziału w konkursie;

7) Dane Osobowe nie będą przetwarzane w sposób zautomatyzowany w tym również w formie profilowania zgodnie z art. 22 RODO.

§ 11. Postanowienia końcowe

1. Organizatorzy przewidują upowszechnianie informacji o wynikach konkursu poprzez strony internetowe Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Centrum Doradztwa Rolniczego.

2. Informacje na temat konkursu, w tym Regulamin Konkursu zamieszczone są na stronie internetowej Centrum Doradztwa Rolniczego www.cdr.gov.pl.

3. Przystąpienie do Konkursu oznacza przyjęcie zasad i zobowiązań określonych w regulaminie. 

4. Organizator zastrzega sobie prawo do dokonania zmian w harmonogramie konkursu na każdym jego etapie. O zmianach powiadomi na stronie internetowej konkursu.

5. Organizator zastrzega sobie prawo do zmian w terminach podanych w regulaminie.

6. Uczestnicy Konkursu względnie ich następcy prawni ponoszą wyłączną odpowiedzialność za dotrzymanie postanowień prawnych oraz postanowień dotyczących Konkursu
7. Szczegółowych informacji na temat organizacji Konkursu udziela Centrum Doradztwa Rolniczego Oddział w Radomiu;  tel. 48 365 69 00 e-mail: radom@cdr.gov.pl

Załącznik nr 1

KARTA ZGŁOSZENIA

OGÓLNOPOLSKI KONKURS „Najlepsza wędzarnia tradycyjna”


1. Nazwa zakładu:


2. Imię i nazwisko


3. Kontakt: tel.: ; e-mail: 


4. Województwo:


5. Powiat: Gmina:


6. Poczta / kod pocztowy:


7. Miejscowość:


8. Ulica / numer:


9. Rodzaj zakładu (MLO,RHD, inne): 


	Tak
	Nie

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


10. Sprzedaż wędlin w tonach tygodniowo:





11. Produkcja jakościowa (kopia dokumentu potwierdzającego):

12. Załączniki:

- Projekt wędzarni, lub


- Opis wędzarni według wzoru(załącznik do karty zgłoszenia): 


- Dokumentacja fotograficzna: 


- Wyniki badań WWA (kiełbasa cienka, szynka), kopia: 


- Inne : 


…………………………………….



…………………………..
Miejscowość, data





Podpis

Załącznik do „Karty zgłoszenia”

WZÓR OPISU WĘDZARNI ZGŁOSZONEJ DO KONKURSU

	PARAMETR
	TAK
	NIE

	1. Wędzarnia posiada palenisko zasilane drewnem.
	
	

	2. Palenisko bezpośrednio pod produktem:
	
	

	a. Odległość podstawy paleniska od najniższych części produktu (cm):
	

	3. Wędzarnia posiada kanał dymowy.
	
	

	a. Długość kanału dymowego(cm):
	

	b. Przekrój poprzeczny kanału dymowego(szer. / wys. lub średnica w cm):
	

	c. Odległość wylotu kanału dymowego od najniższych części produktu (cm):
	

	4. Pole powierzchni komory wędzarni (wymiary: dł. / szer. w cm):
	
	

	5. Wysokość komory wędzarniczej w cm:
	

	6. Zwieńczenie wędzarni:      płaskie    /    stożkowe    /     owalne    (właściwe podkreślić)

	7. Średnica przewodu kominowego (szer. / dł. lub średnica w cm):
	

	8. Długość przewodu kominowego (wysokość w cm):
	

	9. Odległość górnych części produktu od podstawy wylotu dymu z wędzarni w cm:
	

	10. Pomiar temperatury:
	
	

	- Komora wędzarnicza – ilość czujników:
	

	- Czujniki w batonie – ilość :
	

	- Czujniki w obrębie paleniska – ilość:
	

	11. System regulacji dopływu powietrza do paleniska:

	12. Inne informacje


Załącznik nr 2
	KARTA OGÓLNEJ OCENY WĘDZARNI
	 

	OGÓLNOPOLSKIEGO KONKURSU „Najlepsza wędzarnia tradycyjna”
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Numer zgłoszenia
	 
	 

	 
	 
	 

	L.P.
	Oceniany parametr
	Punktacja
	Liczba przyznanych punktów
	 

	1.
	Budowa wędzarni
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	2.
	Palenisko
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	3.
	Obsługa paleniska
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	4.
	Składowanie drewna
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	5.
	Pomiary temperatur
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	6.
	Rozwiązania konstrukcyjne
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	7.
	Rozwiązania technologiczne
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	8.
	Warunki BHP
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	9.
	Warunki przeciwpożarowe
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	10.
	Innowacyjność
	0 - 5 pkt.
	 
	 

	 
	Łączna ilość punktów
	max. 50
	 
	 

	Uwagi oceniającego:
	 

	
	 

	
	 

	
	 

	
	 

	 
	 
	 
	 
	 


………………………………………………..

Data i podpis oceniającego
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