REGULAMIN OGOLNOPOLSKIEGO KONKURSU SEROWARSKIEGO ArcySer 2026

§ 1. Organizator Konkursu

. Organizatorem Ogdlnopolskiego Konkursu Serowarskiego ArcySer 2026, zwanego
dalej ,,Konkursem”, jest Kujawsko-Pomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego w
Minikowie (adres: Minikowo 1, 89-122 Minikowo), dziatajgcy we wspdtpracy
merytorycznej z Fundacjg Wspierania Serowarstwa Farmerskiego NA SERIO.

. Konkurs odbedzie sie w dniach 19-20 wrzes$nia 2026 roku w Minikowie.

. Celem Konkursu jest ocena jakosci serow wytwarzanych w Polsce, promocja
polskiego serowarstwa oraz wytonienie najlepszych produktéw w poszczegdlnych
kategoriach konkursowych.

§ 2. Warunki udziatu w Konkursie

. Do Konkursu mogg zostac zgtoszone sery i inne produkty mleczne wytworzone w
Polsce, zgodnie z kryteriami i warunkami udziatu okreslonymi w niniejszym
Regulaminie.

. Uczestnikami Konkursu mogg by¢ producenci serow, ktérych produkcja ma charakter
rzemieslniczy, wytacznie producenci posiadajgcy prawo do wprowadzania produktu
zywnosciowego na rynek (np. w ramach RHD - rolniczego handlu detalicznego i/lub
MLO - dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej i/lub mate zaktady
zatwierdzone i/lub mate Spoétdzielnie Mleczarskie), ktérych miesieczny przerdb mleka
na sery i produkty mleczne nie przekracza 60 000 litrow mleka, a dziatalnos$é
produkcyjna jest zlokalizowana na terenie Polski.

. Zgtaszajgcy muszg posiadacé wszystkie niezbedne pozwolenia wymagane do
prowadzenia dziatalnosci serowarskiej, w szczegdlnosci pozwolenia sanitarne,
weterynaryjne lub inne wymagane przepisami prawa.

. Brak wymaganych dokumentow lub brak uprawnien do prowadzenia dziatalnosci
serowarskiej skutkuje automatyczng dyskwalifikacjg wszystkich produktow
zgtoszonych przez danego uczestnika.

. Zgtoszenie produktu do Konkursu jest rownoznaczne z oswiadczeniem uczestnika, ze
posiada on wszystkie wymagane pozwolenia oraz spetnia warunki udziatu okreslone
W niniejszym Regulaminie.

§ 3. Rejestracja zgtoszen



. Aby wzigé udziat w Konkursie, nalezy dokonac rejestracji za posrednictwem oficjalnej
strony internetowej Konkursu arcyser.pl.
. Rejestracja zgtoszen bedzie prowadzona w terminie do: 13 wrze$nia 2026 r.
. Maksymalna liczba seréw przyjetych do Konkursu wynosi 300. Produkty bedg
rejestrowane wedtug kolejnosci otrzymania zgtoszen.
. Po osiggnieciu limitu 300 zgtoszonych serdw proces rejestracji zostanie zamkniety.
Decyduje kolejnos¢ zgtoszen. Organizator ma prawo do zwiekszenia limitu serow
przyjmowanych do konkursu, bez koniecznosci zmiany niniejszego Regulaminu.
. Zgtoszenie musi zawierac¢ dane umozliwiajgce identyfikacje produktu oraz
producenta, w szczegdlnosci:

1) nazwe producenta;

2) dane kontaktowe producenta;

3) nazwe zgtaszanego produktu;

4) kategorie konkursowg;

5) informacje technologiczne wymagane w formularzu zgtoszeniowym.
. Producent moze modyfikowa¢ dane rejestracyjne do uptywu terminu rejestraciji.
Producent moze zgtosi¢ maksymalnie 4 sery/produkty mleczne w Konkursie.
. Po uptywie terminu rejestracji dane mogg zosta¢ zmodyfikowane wytacznie w
wyjatkowych przypadkach, na podstawie wniosku ztozonego do Organizatora
Konkursu.
. Zgtoszone produkty (prébki podlegajgce ocenie) stajg sie wtasnoscig Organizatora
Konkursu i mogg by¢ wykorzystane w sposdb dowolny.
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§ 4. Kategorie konkursowe

. Kazdy ser zgtoszony do Konkursu musi zostac zarejestrowany i przypisany do jednej z
kategorii konkursowych zgodnie z zatgcznikiem nr 1.

. Dodatkowo producent okresla w formularzu zgtoszeniowym:

1) rodzaj mleka wedtug gatunku zwierzecia: krowie, owcze, kozie, mieszane,

2) sposdb obrébki cieplnej mleka: mleko surowe lub mleko pasteryzowane;

3) typ koagulacji: kwasowa lub enzymatyczna;

4) stopien dojrzatosci sera.

. Jezeli Organizator stwierdzi, ze ser zostat zarejestrowany w kategorii innej niz ta, do
ktdrej wtasciwie nalezy, moze dokonaé zmiany kategorii po konsultacji z
uczestnikiem.

. W przypadku watpliwosci lub sporu dotyczgcego przypisania produktu do wtasciwej
kategorii Organizator moze podjg¢ decyzje o dyskwalifikacji sera.

§ 5. Przesytanie probek serow

. Prébki seréw zgtoszone do Konkursu muszg posiada¢ odpowiednia wage. Wymogi
konkursowe dotyczgce wagi serow okresla zatgcznik nr 2.

. Prébki serédw muszg zostac dostarczone do siedziby Organizatora bez etykiet i innych
oznaczen umozliwiajgcych identyfikacje producenta, w celu zapewnienia
anonimowaosci podczas oceny konkursowej.

. Do prébek sera wysytanych do konkursu nalezy dotgczy¢ kod QR i dokument
wygenerowane z systemu zgtoszeniowego.



4. Probki muszg by¢ wysytane w sposdb zapewniajgcy zachowanie wtasciwych
warunkéw higienicznych, sanitarnych i temperaturowych.

5. Uczestnik zobowigzuje sie do przygotowania i wysytki probek w warunkach
umozliwiajgcych ich dotarcie do Organizatora w dobrym stanie oraz z zachowaniem
przydatnosci do spozycia.

6. Kazda probka, ktéra w ocenie Organizatora nie bedzie sie w odpowiednim stanie
przechowania lub nie bedzie nadawad sie do spozycia, zostanie zdyskwalifikowana.

7. Decyzja Organizatora w zakresie dopuszczenia lub niedopuszczenia prébki do oceny
jest ostateczna.

8. Organizator nie ponosi odpowiedzialnosci za utrate, uszkodzenie lub pogorszenie
jakosci prébek podczas transportu.

9. Prdbki nalezy dostarczy¢ do organizatora od 15 wrze$nia 2026 r. do 18 wrzesnia 2026
r. do godziny 15:00. Probki moga by¢ dostarczane w godzinach od 7:30 do 15:00.
Probki dostarczone po tym terminie nie bedg oceniane w konkursie.

10. Sery dostarczane na konkurs beda przechowywane przez Organizatora w warunkach
chtodniczych.

11.Sery, w przypadku ktorych ilos¢ probki okaze sie niewystarczajgca do wiasciwej oceny
w drugim etapie i/lub finale Konkursu, zostang wytgczone z tego etapu i nie beda
kwalifikowac sie do nagréd specjalnych. Decyzja Organizatora w tym zakresie jest
ostateczna.

§ 6. Przyjecie i rejestracja probek przez Organizatora
1. W celu zapewnienia prawidtowego przebiegu Konkursu Organizator przeprowadzi
nastepujace dziatania:
1) zweryfikuje otrzymanie prébek oraz wymagang dokumentacje;
2) odrzuci probki, ktore nie spetniajg postanowien niniejszego Regulaminu;
3) zarejestruje wszystkie otrzymane proébki, zarowno przyjete, jak i odrzucone;
4) zapewni identyfikowalnos¢ probek przez caty czas trwania Konkursu;
5) bedzie przechowywac prébki w odpowiednich warunkach, tak aby zapewni¢
ich wtasciwy stan higieniczno-sanitarny i sensoryczny podczas sesji
degustacyjnych.
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§ 7. Jury konkursowe

1. Oceny konkursowej dokonuje Jury powotane przez Organizatora.

2. W sktad Jury wchodzg profesjonalni degustatorzy posiadajgcy doswiadczenie
sensoryczne, specjalisci zawodowo zwigzani z gastronomig, serowarstwem lub branzg
produktéw mlecznych.

3. Organizator wyznacza skfad Jury, ustala podziat pracy pomiedzy zespotami
sedziowskimi oraz wskazuje Przewodniczgcego Jury i Wiceprzewodniczgcego Jury.

4. Przewodniczacy Jury czuwa nad prawidtowym przebiegiem oceny konkursowej,
zasadami pracy sedzidw oraz zgodnoscig oceny z niniejszym Regulaminem.

5. Wiceprzewodniczgcy Jury wspiera Przewodniczgcego Jury w prowadzeniu prac Jury
oraz uczestniczy w rozstrzyganiu kwestii spornych.



6. Decyzje Przewodniczgcego Jury dotyczgce przebiegu oceny konkursowej,
interpretacji zasad sedziowania oraz kwestii organizacyjnych zwigzanych z pracg Jury
sg ostateczne.

7. W sprawach spornych dotyczgcych oceny konkursowej decyzje podejmowane sg
wspolnie przez Przewodniczgcego Jury i Wiceprzewodniczacego Jury.

8. Do oceny jednej probki sera na pierwszym etapie zostanie wyznaczonych nie mniej
niz dwadch sedzidw.

9. Sedziowie dokonujg oceny niezaleznie, bezstronnie i z zachowaniem poufnosci.

10.Sedziowie sg zobowigzani do zachowania anonimowosci prébek przez caty czas
trwania oceny konkursowej.

§ 8. Zasady ogdlne oceny konkursowej

1. Ocena konkursowa prowadzona jest w oparciu o0 ocene sensoryczna.

2. Sedziowie przeprowadzajg ocene w oparciu o kryteria zapisane w specjalnej aplikacji
sedziowskiej — zatgcznik nr 3.

3. W przypadku wystgpienia okolicznosci uniemozliwiajgcych zastosowanie aplikacji
ocena konkursowa moze zosta¢ przeprowadzona przy uzyciu formularzy
papierowych.

4. Wszystkie probki sg oznaczane w czasie Konkursu wytgcznie numerami/kodami QR,
bez mozliwosci identyfikacji producenta przez sedzidw.

5. Kazdy sedzia ocenia wyznaczong przez Organizatora liczbe prébek.

6. W ocenie konkursowej produktu uwzglednia sie nastepujgce atrybuty:

1) wyglad;
2) strukture;
3) aromat i smak.

7. Organizator zastrzega sobie prawo do ustalenia kolejnosci prezentacji prébek oraz
podziatu probek pomiedzy poszczegdlne zespoty sedziowskie.

§ 9. Pierwszy etap oceny
1. W pierwszym etapie ocenie podlegajg wszystkie prébki zgtoszone do Konkursu i
zakwalifikowane do oceny.
2. Do oceny jednej probki sera zostanie wyznaczonych nie mniej niz dwéch sedziow.
3. Do koncowego wyniku prébki w pierwszym etapie brana jest pod uwage Srednia ocen
sedzidéw oceniajgcych dang prébke.
4. Na podstawie wynikow pierwszego etapu zostang przyznane nastepujace
wyrdznienia w poszczegdlnych kategoriach konkursowych:
1. Ztoty Medal
2. Srebrny Medal
5. taczna liczba seréw nagrodzonych w danej kategorii nie moze przekroczy¢ 30%
ogolnej liczby seréw ocenianych w tej kategorii.

§ 10. Drugi etap oceny
1. Drugi etap oceny ma na celu wytonienie 10 najlepszych seréw zakwalifikowanych do
finatu Konkursu.
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. Do drugiego etapu zostanie zakwalifikowane maksymalnie 20% ogodlnej liczby

zgtoszonych seréw, ktdre osiggnety najlepsze wyniki ogétem we wszystkich
kategoriach, ale nie wiecej niz 60 probek.

. Wszystkie sery zakwalifikowane do drugiego etapu muszg posiadaé wyrdznienie Ztoty

Medal, wedtug wynikéw z etapu 1.

Probki zakwalifikowane do drugiego etapu zostang ocenione przez sktad sedziowski
wedtug wskazan organizatora, jesli chodzi o sktad zespotdw i prezentacje prébek do
oceny. Organizator zastrzega sobie prawo do ustalenia kolejnosci prezentacji probek
oraz podziatu sedzidw na zespoty oraz podziatu prébek pomiedzy poszczegdlne
zespoty sedziowskie.

Sedziowie oceniajgcy sery w drugim etapie nie znajg wynikdw uzyskanych przez
poszczegolne prébki w pierwszym etapie.

Kazdy sedzia ocenia sery w drugim etapie indywidualnie.

Ocena sensoryczna w drugim etapie prowadzona jest w oparciu o kryteria zapisane w
aplikacji sedziowskiej albo, w przypadku braku takiej mozliwosci, przy uzyciu
formularzy papierowych.

O wyniku koicowym w drugim etapie decyduje srednia ocen wszystkich sedziow
oceniajacych dang prébke.

§ 11. Finat Konkursu
Do finatu Konkursu zostanie zakwalifikowanych 10 seréw z najwyzszymi wynikami
wytonionych w drugim etapie oceny.
Finatowa ocena odbedzie sie w terminie i miejscu wyznaczonym przez Organizatora.
Sery oceni reprezentacja sedzidw oceniajgcych prébki w etapie 1 2.
Kazdy sedzia oceni sery finatowe w skali od 1 do 10 punktow.
O wyniku koncowym finatu decyduje suma ocen przyznanych przez wszystkich
sedziéw.
Ser, ktory otrzyma najwiekszg liczbe punktow w finale, otrzyma tytut ArcySer —
Najlepszy Ser Konkursu.

§ 12. Nagrody konkursowe

. W ramach kazdej kategorii najwyzej ocenione sery mogg otrzymacé wyrdznienie Ztoty

Medal, a kolejne najwyzej ocenione sery mogg otrzymaé wyrdznienie Srebrny Medal.

. Liczba seréw nagrodzonych w danej kategorii nie moze przekroczy¢ 30% liczby serow

ocenianych w tej kategorii.
Sery zakwalifikowane do finatu otrzymujg wyrdznienie Super Ztoty Medal.
Najwazniejszg nagrodg Konkursu jest ArcySer - Najlepszy Ser Konkursu.

. Organizator moze przyznaé nagrody specjalne, w szczegdlnosci:

1) Najlepszy Ser Ekologiczny;

2) Najlepszy Ser z Mleka Koziego;
3) Najlepszy Ser z Mleka Owczego;
4) Najlepszy Ser Wedzony;



Aby otrzymac nagrode specjalng dana prdobka musi otrzymadé najwyzszy wynik w
grupie, ktdrej dotyczy dana nagroda i otrzymaé w pierwszym etapie minimum wynik
uprawniajgcy do otrzymania Ztotego Medalu.

6. Organizator w porozumieniu z Przewodniczgcym i Wiceprzewodniczagcym Jury ma
prawo ustanowi¢ dodatkowe nagrody specjalne.

7. Organizator ma prawo do weryfikacji producenta w zakresie certyfikacji ekologicznej,
jezeli produkt ubiega sie o nagrode dla najlepszego sera ekologicznego.

8. Organizator moze uznac kazdg z przewidzianych nagrdod za nieprzyznang w dowolnej
kategorii.

9. Laureaci Konkursu majg prawo do postugiwania sie logotypem Konkursu
odpowiadajgcym przyznanemu medalowi w wersji zatwierdzonej i udostepnionej
przez Organizatora.

§ 13. Dyskwalifikacja i cofniecie wyroznienia

1. Organizator moze zdyskwalifikowaé produkt w szczegdlnosci w przypadku:

1) braku wymaganych dokumentow lub pozwolen po stronie uczestnika;

2) zgtoszenia produktu niespetniajgcego warunkow niniejszego Regulaminu;

3) dostarczenia prébki w stanie uniemozliwiajgcym ocene lub nienadajgcej sie do
spozycia;

4) niedostarczenia wymaganych dokumentéw wygenerowanych z systemu
zgtoszeniowego;

5) sporu lub watpliwosci dotyczacych przypisania produktu do wtasciwe;j
kategorii, jezeli nie zostang one rozstrzygniete w sposob akceptowany przez
Organizatora.

2. Organizator moze cofngc juz przyznane wyrodznienie, jezeli zostanie ustalone, ze
produkt nie spetniat warunkéw udziatu w Konkursie, zostat zgtoszony niezgodnie z
Regulaminem albo podane w zgtoszeniu informacje byty nieprawdziwe lub
wprowadzajgce w btad.

3. Organizator zastrzega sobie prawo do weryfikacji, czy nagrodzone sery zostaty
wyprodukowane przez producenta, ktory zgtosit prébki do Konkursu.

§ 14. Decyzje Jury, Przewodniczacego Jury, Wiceprzewodniczgcego Jury i Organizatora

1. Decyzje podjete przez Jury sg ostateczne.

2. Decyzje Przewodniczgcego Jury dotyczgce przebiegu oceny konkursowej,
interpretacji zasad sedziowania oraz kwestii organizacyjnych zwigzanych z pracg Jury
sg ostateczne.

3. W sprawach spornych dotyczgcych oceny konkursowej decyzje podejmowane sg
wspolnie przez Przewodniczgcego Jury i Wiceprzewodniczgcego Jury.

4. Decyzje Organizatora dotyczgce dopuszczenia probek, kwalifikacji do kategorii,
dyskwalifikacji oraz organizacyjnego przebiegu Konkursu sg ostateczne.

5. Udziat w Konkursie oznacza akceptacje zapiséw niniejszego Regulaminu.

6. WSszyscy uczestnicy zobowigzujg sie do przestrzegania niniejszego Regulaminu.



§ 15. Postanowienia koncowe

1. Organizator zastrzega sobie prawo do ustalenia szczegétowego harmonogramu
Konkursu, w tym termindw rejestracji, przyjmowania prébek, oceny konkursowej
oraz ogfoszenia wynikéw.

2. Organizator zastrzega sobie prawo do publikowania komunikatéw organizacyjnych za
posrednictwem oficjalnej strony internetowej Konkursu.

3. W sprawach nieuregulowanych niniejszym Regulaminem decyzje podejmuje
Organizator Konkursu.

§ 16. Przetwarzanie danych osobowych
W zwigzku z udziatem w konkursie Organizator bedzie gromadzit dane osobowe
uczestnikdw, w tym rowniez ich wizerunek. Organizator wykorzysta te dane
wyfacznie do przeprowadzenia Konkursu. W zwigzku z tym uczestnik konkursu ma
prawo dostepu do danych, prawo do sprostowania i uzupetnienia danych, prawo do
usuniecia danych, prawo do ograniczenia przetwarzania danych, prawo do sprzeciwu
wobec przetwarzania danych. Uczestnik konkursu bedzie mogt kontaktowac sie z
organizatorem konkursu osobiscie pod adresem Kujawsko-Pomorski Osrodek
Doradztwa Rolniczego w Minikowie, nr 1, 89-122 Minikowo, korespondencyjnie pod
tym samym adresem, telefonicznie pod numerem +48 52 386 72 00 lub poczta
elektroniczng na adres sekretariat@kpodr.pl. We wszelkich sprawach zwigzanych z
ochrong danych osobowych i wykonywaniem przystugujgcych praw, uczestnik
konkursu, w dowolnym czasie, bedzie mogt kontaktowad sie bezposrednio z
inspektorem ochrony danych Organizatora konkursu, pocztg z dopiskiem ,,Inspektor
ochrony danych” lub pocztg elektroniczng na adres iod@kpodr.pl. Wiecej informacji
na www.kpodr.pl/prywatnosc.
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ZAEACZNIKNR 1
Kategorie serow w konkursie ArcySer

K1. Sery Swieze, w tym twarogi

K2. Sery miekkie dojrzewajgce (ple$niowe)
K3. Sery dojrzewajgce poéttwarde lub twarde
K4. Sery parzone wedzone i niewedzone

K5. Inne formy z mleka



ZAtACZNIK NR 2
Wymogi dotyczace wagi zgtaszanych probek
e Serylkg
e W przypadku serow wytwarzanych w pojedynczych matych formach —suma prébek
dostarczanych na konkurs — 1 kg
e W przypadku innych form z mleka — minimum 4 opakowania (np. 4 butelki kefiru, 4
sztuki deserdw itp.)



ZAtACZNIKNR 3
System oceny serow i limity punktowe

Ocena sensoryczna w konkursie odbywa sie w trzech aspektach (kryteriach oceny
sensorycznej sera)

e Wyglad

e Struktura

e Aromatismak

e Kazde kryterium oceniane w skali 100 punktdw do ktdrego jest przypisana waga (stopien
waznosci) w danym kryterium

e Sumaryczny limit punktowy z ocen wszystkich sedzidw oceniajgcych dang probke
(Srednia z wynikéw) okreslajgcy poprawnos$é wytworzenia produktu zostaje okreslony na
75 punktéow

e W przypadku sumarycznej oceny sedzidw (Srednia z wynikdw) ponizej 75 punktéw -
rekomendacja dla sedziow do wskazania uchybien lub wad sera (lista)

KRYTERIUM Ocena w skali 100 Waga
WYGLAD sera 100 10
STRUKTURA sera 100 20
SMAK | AROMAT sera 100 70
EACZNA PUNKTACJA 3 kryteria: / 100 pkt

MEDALE

e limit punktéw kwalifikujgcych dany ser do Medalu SREBRNEGO — od 80 Punktéw
e limit punktéw kwalifikujgcych dany ser do Medalu ZLOTEGO — od 90 Punktéw

e W KONKURSIE NAGRADZA SIE MAKSYMALNIE 30 % PROBEK Z DANEJ KATEGORI (sumarycznie
medale ztote i srebrne)



