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Konkursa
“Latvijas 2025. gada ilgtspējīgas ēdienkartes receptes”
NOLIKUMS

Konkursa organizētāji: Vidzemes plānošanas reģions, INTERREG Centrālās Baltijas jūras reģiona programmas projekta “Aprites ekonomikas risinājumi restorānos” (Ce4Re) ietvaros sadarbībā ar Biedrību “Pavāru klubs”.

Konkursa mērķis:	Izstrādāt digitālu ēdienkaršu sagatavošanas rīku restorāniem un veicināt ilgtspējīgu ēdienu recepšu izveidi, popularizēt ilgtspējīgu ēdienu gatavošanu Latvijas ēdināšanas uzņēmumos, atbilstoši “Mūsdienu Latvijas virtuves” manifesta* būtībai. 
* — sk. www.pavaruklubs.com

1. Konkursa dalībnieki
1.1.  Par konkursa dalībnieku var kļūt ikviens kvalificēts pavārs, kam ir pieredze sabiedriskās ēdināšanas uzņēmumā vai ēdināšanā pašvaldības iestādē Latvijā. 
1.2.  Konkursantiem netiek noteikts vecuma ierobežojums.
1.3.  Vienu uzņēmumu var pārstāvēt vairāki dalībnieki.  
1.4.  Lai kļūtu par konkursa dalībnieku, pretendentam jāiesniedz konkursa uzdevums un pieteikuma anketa atbilstoši šī nolikuma 2. punktam. 
1.5.  Par konkursa finālistiem un uzvarētājiem kļūs 3 dalībnieki pēc konkursa darbu izvērtēšanas, saskaņā ar šī konkursa vērtēšanas kritērijiem (sk. 6. punktu). 
2. Konkursa uzdevums un pieteikuma anketa
2.1. Lai pieteiktos konkursam, pretendentam jāiesniedz:
2.1.1. aizpildīta pieteikuma anketa (sk. failu “Pieteikuma anketa”);
	
2.1.2. atbilstoši konkursa uzdevuma nosacījumiem izstrādātas un noformētas trīs ēdienu ēdienkartes latviešu kulinārajā valodā — komplimenta, siltās vai aukstās uzkodas un pamatēdiena receptes, izmantojot vismaz divus 2.1.3. punktā minētos Latvijas sezonālus pamatproduktus katrā no receptēm, norādot to izcelsmi un aprakstot izmantoto produktu, ka arī citu papildus produktu efektīvu un ilgtspējīgo izmantošanu (receptes iesniedzamas latviešu valodā), pievienojot pa diviem fotoattēliem katram no receptēs aprakstītajiem ēdieniem. 
2.1.3. receptēs izmantojamie Latvijas pamatprodukti: kartupeļi, burkāni, bietes, sīpoli, āboli, lapu salāti, gurķi, tomāti, maize, vista, cūkgaļa, vietējas izcelsmes zivs;
2.1.4. atbilstoši konkursa uzdevuma nosacījumiem aizpildītas ēdienu kalkulācijas kartes 1 un 10 porcijām; 
2.1.5. Izveidot ēdienu tehnoloģiskās kartes, aprakstot to pagatavošanas procesus.
2.1.6. Konkursa uzvarētāji iesniedz video par savu konkursa ēdienu filozofiju – rādot trīs unikālo ēdienu receptes, izmantojot produktu no Latvijas zemnieku saimniecības vai ražotāja un pagatavojot tos pēc ilgtspējīgiem principiem. Video jāiesniedz pēc žūrijas atlases rezultātu paziņošanas: no  2025. gada 1. marta līdz 2025. gada 10. martam.  Video garums līdz 1 minūtei.
2.2. Pilnīgi aizpildīta anketa, receptes un konkursa uzdevuma fotogrāfijas iesūtamas līdz 2025. gada 17. februārim. 
2.3. Pieteikumu jāsagatavo elektroniski (ar receptēm Word formātā), nosūtot  uz e-pastu: vidzeme@vidzeme.lv, tālrunis informācijai: +371 26133028 ar temata norādi: Konkursam “Latvijas 2025.gada ilgtspējīgas ēdienkartes receptes”.
2.4. Neatkarīga, kompetenta žūrija, izvērtējot saņemtās receptes un fotogrāfijas, noteiks konkursa finālistus. Atbildes konkursa dalībnieki saņems līdz  2025. gada 25. februārim.
3. Konkursa uzdevuma ierobežojumi un noformējuma detaļas 
3.1. Gatavojot ēdienus, nedrīkst izmantot krāsvielas, zelta vai sudraba krāsu;  
3.2. Pagatavotie ēdieni jāservē uz baltiem šķīvjiem;
3.3. Ēdienu foto ir jābūt uz balta, neitrāla fona. 
4. Konkursa žūrija
Trīs finālistu atlasi veiks neatkarīga un kompetenta žūrija, izvērtējot anonimizētus konkursa darbus. Žūrijas pārstāvji tiks atklāti pēc finālistu paziņošanas.
5. Konkursa apbalvošanas apraksts un norises kārtība
Konkursa uzvarētāju apbalvošanas vieta un laiks tiks paziņoti līdz 2025.gada 25.februārim.
Apbalvošanas ceremonijas datums:	2025. gada 14. marts

Balvas:
1.vieta — Latvijas 2025. gada ilgtspējīgas ēdienkartes sertifikāts, Tramontina spiedienkatls, Electrolux portatīvā indukcijas plīts, dāvanu karte uz 3 Biedrības “Pavāru klubs” Ilgtspējības  meistarklasēm, kuras var izmantot 2025. gada laikā (iepriekš saskaņojot apmeklējuma periodu) ;

2.vieta — sertifikāts un Tramontina katlu komplekts, dāvanu karte uz 1 Biedrības “Pavāru klubs”  Ilgtspējības  meistarklasi (iepriekš saskaņojot apmeklējuma periodu);
3.vieta — sertifikāts un Tramontina katlu komplekts, dāvanu karte 1 Biedrības “Pavāru klubs” Ilgtspējības meistarklasi (iepriekš saskaņojot apmeklējuma periodu);
Pārējie konkursa dalībnieki saņems diplomus (elektroniskā formātā) par dalību konkursā.
6. Konkursa vērtēšanas kritēriji
Gan kompliments, gan uzkoda, gan pamatēdiens tiks vērtēti pēc šādiem kritērijiem:

	Kulinārā valoda 
Gramatiski pareiza latviešu valoda ar profesionāliem kulinārijas terminiem, kas ir pareizi adaptēti latviešu valodā 
	0-5 punkti 

	Kalkulācijas un tehnoloģiskās kartes aizpildīšana 
Kalkulācijas aprēķini, pareizrakstība, saprotams un kodolīgs tehnoloģiskā procesa apraksts
	0-5 punkti

	Receptes efektivitāte un ilgtspēja  
Iekārtu izmantošanas efektivitāte, produktu efektīva un loģiska izmantošana. Obligāto produktu izmantošanas loģika un efektivitāte, kas saskan starp visām 3 receptēm.  Pārtikas atkritumu % daudzums, starpība starp bruto un neto svaru katrā receptē. 
	0-30 punkti 

	Tehniskā meistarība, profesionalitāte un novitāte, korelativitāte 
Darba tehnika,  pamatproduktu un pārējo produktu racionāla izmantošana no tehnikas viedokļa, jaunrade un mūsdienīgums, ēdiena sarežģītības pakāpe 
	0–20 punkti

	Ēdiena sastāvdaļu ilgtspējība 
Pamatproduktu vietējā izcelsme, sezonalitāte, informācija par ražotāju un tā ilgtspēju. 
	0-20 punkti

	Ēdiena noformējums
Kompozicionālā krāsu un formu vienotība. Proporcijas svars
	0–10 punkti

	Ēdiena produktu saderība
Smaržas, garšas un konsistences atbilstība, ēdiena uzturvērtība
	0–10 punkti



Viena ēdiena vērtējuma maksimālais punktu skaits:			100 punkti

7. Papildu uzziņas
· Vidzemes plānošanas reģiona (VPR) tīmekļa vietnē: www.vidzeme.lv 
· Biedrības “Pavāru klubs” tīmekļa vietnē: www.pavaruklubs.com
· Svetlana Riškova (Pavāru klubs), tālrunis: +371 29238453, e-pasts: svetlana.pavaruklubs@gmail.com
· Lienīte Priedāja – Klepere (VPR), tālrunis: +371 26133028, e-pasts: lienite.priedaja@vidzeme.lv

8. Personas datu aizsardzība
8.1. Konkursa dalībnieku iesniegtie personas dati tiks apstrādāti saskaņā ar Eiropas Savienības Vispārīgās datu aizsardzības regulu (Regula (ES) 2016/679, turpmāk — GDPR) un Latvijas Republikas normatīvo aktu prasībām.
8.2. Datu apstrādes mērķis ir nodrošināt dalību konkursā, saziņu ar dalībniekiem un uzvarētāju apbalvošanu.
8.3. Dati tiks glabāti līdz konkursa organizēšanas mērķa sasniegšanai un ar to saistīto tiesību un pienākumu izpildei, taču ne ilgāk kā 1 gadu pēc konkursa noslēguma.
8.4. Konkursa dalībniekiem ir tiesības pieprasīt piekļuvi saviem personas datiem, to labošanu, dzēšanu vai apstrādes ierobežošanu, iesniegt iebildumus pret datu apstrādi un atsaukt savu piekrišanu.
8.5. Personas dati netiks nodoti trešajām personām bez dalībnieka piekrišanas, izņemot normatīvajos aktos noteiktos gadījumos.
8.6. Jautājumu gadījumā par datu apstrādi lūdzam sazināties ar Vidzemes plānošanas reģionu, rakstot uz e-pastu: vidzeme@vidzeme.lv.
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