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Zatgcznik nr 1 do Regulaminu

I Konkurencja: ~Webmaster to jal” - bran za elektryczno-
elektroniczna/administracyjno-ustugowa

Miejsce: Zespot Szkot Technicznych im. Ignacego Mo  scickiego w Tarnowie,
ul. Kwiatkowskiego 17, 33-101 Tarnow

Data: 2 pazdziernika 2017 r., godzina: 8.30

Liczba etapéw: 2

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 1

Liczba dru zyn: 30 (dwie sale po 15 oséb)

Opis zadania konkursowego : Przed przystgpieniem do konkurencji, kazdy
z uczestnikow bedzie losowat numer stanowiska (startowy), na ktorym bedzie

wykonywat zadania konkursowe.

| Etap: Opracowanie logotypu. Czas trwania 90 minut
Logotyp ma sktadac sie z:

* symbolu graficznego oraz

» tekstu, ktory ma byc¢ literniczg czescig symbolu graficznego.
Zadaniem konkursowym jest zaprojektowanie logotypu na kartce papieru. Nastepnie
mozna bedzie zeskanowac¢ projekt i na podstawie skanu wykonac logotyp lub od
razu wykonaé¢ go w programie graficznym. Zapisa¢ plik w formacie *.jpg lub *.png.
Logotyp ma by¢ utworzony dla konkretnego przedsiebiorstwa. Opis przedsiebiorstwa
zostanie wylosowany przed rozpoczeciem konkurencji przez jednego z uczestnikéw
sposrod pieciu opisow réznych firm. Wszyscy beda przygotowywac projekt logo
jednej firmy.
Programy za pomoca, ktorych uczenh bedzie mogt realizowaé zadanie:

* Photoshop

e Corel Draw
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Paint

Materiaty dodatkowe:

Papier
Dlugopis
Flamastry
Ofowki
Pendrive

Skaner

Il Etap: Utworzenie strony internetowej. Czas trwan  ia 150 minut.

Zadaniem konkursowym jest opracowanie strony internetowej w jezyku HTML

z elementami CSS zawierajgcej utworzony wczesniej logotyp.

Uczestnicy wykonujg strone internetowa, ktéra ma by¢ wizytéwka firmy na podstawie

dostarczonego opisu dziatalnosci przedsiebiorstwa. Strona ta powinna spetniac¢

nastepujgce warunki:

1.

Layout powinien by¢ wykonany w HTML (wersja 4 lub 5) i CSS.

2. Strona powinna zawiera¢ zaprojektowane logo firmy (logotyp).
3.
4

. Strona powinna posiada¢ nastepujace podstrony:

Strona powinna zawiera¢ menu poziome lub pionowe.

a. O firmie (jako strona gtdwna)
b. Oferta
c. Kontakt

Podstrony powinny by¢ oparte na tym samym szablonie co strona gtéwna.

5.

Strona powinna by¢ skalowalna. Przez skalowalnos¢ strony rozumie sie, ze
jest ona w peni funkcjonalna niezaleznie od rozmiaru okna przegladarki
i rozdzielczosci ekranu (oczywiscie w pewnych granicach).

Tresci na podstrony O firmie i Oferta powinny zawiera¢ maksymalnie 5-10
zdan opisu wykonanych na podstawie dostarczonego opisu firmy.

W tresci podstron powinna by¢ odpowiednio wkomponowana dostarczona

wraz opisem firmy grafika.
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Prace nalezy zapisa¢ na nosniku pendrive w folderze z numerem stanowiska
(startowym) uczestnika, ktory uczen wylosowat przed przystgpieniem do konkursu.
Programy za pomoca ktorych, uczenh bedzie mogt realizowacé to zadanie:

* Notepad++

» Brackets

» Kompozer

Opis stanowiska konkursowego: Kazda osoba bedzie miatla do dyspozycji
stanowisko komputerowe skladajgce sie z komputera klasy PC z systemem
operacyjnym Windows 7 oraz oprogramowaniem opisanym wczesniej, monitora,
klawiatury, myszki oraz pendrive’a. Dodatkowo na kazde 15 stanowisk (sale), bedzie
udostepnione jedno stanowisko ze skanerem. Na kazdym stanowisku beda dostepne

materiaty dodatkowe.
Kryteria oceny : Ocenie podlega¢ beda: zgodnosé¢ z tematyka, pomystowosc,
wizualno$¢ prezentowanej formy, poziom trudnosci, atrakcyjnos¢ prezentowanych

materialdw. Szczegotowe kryteria zawarto ponize;.

| Etap: Opracowanie logotypu

Nazwa kryterium Liczba punktow
Skalal-5
zgodnosc¢ z opisem firmy (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
Skalal-5
pomystowos¢ (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
Skalal-5
wizualno$¢ (czytelnosc) (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
Skalal-5
(zty, staby, dobry, bardzo dobry,

poziom trudnosci
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wybitny)

atrakcyjnosc prezentacji

Skalal-5
(zty, staby, dobry, bardzo dobry,

wybitny)

Il Etap: Utworzenie strony internetowe]

Nazwa kryterium

Liczba punktow

c) kontakt

Skalal-5
zgodnosc¢ z opisem firmy (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
Skalal-5
pomystowosc¢ (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
Skalal-5
wizualno$¢ (czytelnosc) (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
Skalal-5
poziom trudnosci (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
Skalal-5
atrakcyjnosc prezentacji (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
layout wykonany w HTML (wersja 4 lub 5) 5
i CSS
strona zawiera zaprojektowane logo firmy 5
(logotyp)
strona zawiera menu poziome lub pionowe. 5
strona posiada nastepujgce podstrony:
a) o firmie (jako strona gtéwna), b) oferta 5
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podstrony sg oparte na tym samym szablonie

co strona gtéwna

strona jest skalowalna. Przez skalowalnos¢
strony rozumie sie, ze jest ona w petni
funkcjonalna niezaleznie od rozmiaru okna 3
przegladarki i rozdzielczosci ekranu
(oczywiscie w pewnych granicach)

tresci na podstrony O firmie | Oferta zawierajg
maksymalnie 5-10 zdan opisu wykonanych na 2

podstawie dostarczonego opisu firmy

w tresci podstron jest odpowiednio
wkomponowana dostarczona wraz opisem 3

firmy grafika

Ostateczna liczba punktow uzyskana przez uczestnika stanowi sume sredniej
arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegoélnych czionkow jury za kazdy

Z poszczegolnych etapdw.
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Il Konkurencja: ,Torciki deserowe z marcepanem” — b ranza turystyczno-
gastronomiczna.

Miejsce: Zespdt Szkot Ponadgimnazjalnych w Czchowie  , ul. Sadecka 187,
32-860 Czchow

Data: 4 pazdziernika 2017 r., godzina: 9.00

Liczba etapéw: 1

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 1

Liczba dru zyn: 12

Opis zadania konkursowego : Uczestnik wykonuje dwa identyczne torciki o srednicy

16 cm z dostepnych sktadnikdéw. Zakres czynnosci obejmuje wykonanie biszkoptow,

wykonanie mas do przetozenia, oraz wykonanie ozdob i udekorowanie. Warstwa

zewnetrzna na torcie oraz wszystkie ozdoby obowigzkowo majg by¢ wykonane

z masy marcepanowej lub masy cukrowe,. Jeden torcik pod wzgledem

organoleptycznych ocenia komisja natomiast drugi prezentowany jest na stole

ogollnym.

Do zadan uczestnika nalezy:

* przybycie na ustalong godzine z kompletnym strojem kucharskim,

» losowanie stanowiska pracy i przekazanie receptury przedstawicielowi jury,

» zajecie wylosowanego stanowiska, sprawdzenie wyposazenia,

» skompletowanie niezbednych sktadnikdéw zgodnie z posiadang receptura,

* wykonanie zadanie z zachowaniem przepisow bhp,

* przygotowanie gotowych wyrobow i zgtoszenie do opiekuna pracowni zakonczenia
pracy,

» oddanie wykonanych produktéw na wskazane miejsce,

» uporzgdkowanie stanowiska pracy,

* opuszczenie stanowiska pracy po uprzednim sprawdzeniu stanu technicznego

i porzadku przez opiekuna pracowni.
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Wyposa zenie stanowiska: Stanowisko pracy — Organizator zapewnia standardowe
stanowisko pracy tzn., zlew z cieptg i zimng wodg — 12 szt., miksery — 12 szt.,
tortownice o $rednicy 16 cm — 24 szt., stolnice drewniane — 12 szt.,, rekaw
cukierniczy z tylkami — 12 szt.

Dostep do: piekarnika — 5 szt., pieca konwekcyjno—parowego — 1 szt., pieca
cukierniczo—piekarniczego - 1 szt.,, kuchenki mikrofalowej - 3 szt
wieloczynnosciowego urzadzenia do rozdrabniania i miksowania - 3 szt
thermomixu — 2 szt., lodowki — 2 szt.

Kazde stanowisko wyposazone jest w drobny sprzet niezbedny do przygotowania
potrawy tzn. noze, deski, patelnie, garnki o roznej pojemnosci, miski, zestawy

do gotowania na parze itp.

Produkty, ktore zapewnia Organizator:

Produkty dostepne do przeprowadzenia zadania konkursowego zostaty umieszczone
w tabeli nr 1 pn. ,Kosz produktéw podstawowych”, przeznaczone dla kazdej
osoby oraz w tabeli nr 2 pn. ,Kosz produktéw uzupetniaj gcych — 1 kosz dostepny
na 4 osoby.

Konkurs zostanie przeprowadzony w jednej pracowni.

Organizator zapewnia srodki myjgce, sprzet do posprzatania stanowiska, reczniki
jednorazowe, Scierki do naczyn oraz patery do ekspozyciji tortow.

Uczestnik we wilasnym zakresie dostarcza mate silikonowg do obrobki masy
cukrowej i marcepanowej, watek do masy cukrowej, noze do przekrawania biszkoptu,
wykrawaczki do modelowania mas cukrowych.

Uczestnik posiada 2 egzemplarze wiasnej receptury, ktéra zawiera wykaz
potrzebnych surowcéw oraz sposéb wykonania. Jeden egzemplarz przekazuje
przedstawicielowi jury podczas losowania stanowiska pracy, a z drugiego korzysta
podczas wykonywania zadania. Uczestnik nie podpisuje receptury, a po wylosowaniu
stanowiska osoba odpowiedzialna za losowanie zapisuje na recepturze numer
wylosowanego stanowiska (numer ten przypisuje réwniez do nazwiska na liscie

uczestnikow).
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Lista produktow:

Tabela nr 1. Kosz produktow podstawowych

L.p. Nazwa surowca Jednostka I;Jigzzgstn?l? al
1 | Maka pszenna tortowa typ. 450; op. jed. min 1 kg op. 1
2 | Maka ziemniaczana op. jed. min 0,5kg op. 1
3 | Cukier op. jed. min 1 kg op. 1
4 | Cukier puder op. jed. min 0,5 kg op. 1
5 | Masto op. jed. min 0,2 kg op. 4
6 | Jaja wielkos¢ 1 szt. min. XL szt. 20
7 | Masa marcepanowa op. jed. min 0,2 kg op. 2
8 Masa cukrowa biata do obkfadania tortu op. jed. op. 1

min 1 kg
9 | Masa cukrowa biata do figurek op. jed. min 1 kg op. 1
10 | Mleko 2% op. jed. min. 1,5 litra op. 1
11 | Smietana 30% op. jed. min. 0,5 litra op. 1
12 | Fix do $mietany op.jed. min. 129 op. 4
13 Kakao gorzkie w proszku 10-12% op. jed. 80 g op. 1
lub 1009
14 Czekolada gorzka zawierajgca co najmniej 90% op. 5
kakao, op. jed. min. 100g
15 | Orzechy wioskie mielone op. min 100g op. 2
16 | Orzechy wioskie tuskane op. jed. min. 100g op. 1
17 | Migdaly ptatki op. jed. min. 100g op. 2
18 | Migdaty mielone op. jed. min. 100g op. 1
19 | Proszek do pieczenia op. jed. nie mniej niz30 g op. 1
20 | Cytryna — masa 1 sztuki nie mniej niz 100g szt. 3
21 | Serek mascarpone op. jed. min. 250g op. 2
- Mfslsa kajmakowa op. jed. min. 510 ml, masa op. 1
min. 510g
23 | Wiorki kokosowe op. jed. min 200g op. 1
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” Jabtka o smaku stodko-kwasnym np. antonowka, . 1
Szara reneta J
Gruszki- odmiany tj. klapsa, konferencja,
25 kg 1
lukasowka
26 | Galaretki owocowe wisniowe op. jed. min. 75 g op. 2
27 | Galaretki owocowe agrestowe op. jed. min. 75 g op. 2
28 | Konfitura wisniowa op. jed. min. 240g op. 1
Ananas w plastrach zalewie poj. op. jed. nie
29 L . . o op. 1
mniej niz 580 ml, masa op. jed. nie mniej niz 5659
Brzoskwinie potéwki w zalewie poj. op. jed. nie
30 L . . o op. 1
mniej niz 850 ml, masa op. jed. nie mniej niz 820g
31 | Spirytus 95% op. jed. min. 100ml op. 1
Reczniki papierowe w rolce, biate 2-warstwowe,
32 | $rednica nie niej niz 19cm, dlugos¢ nie mniej niz szt. 1
90 m
Tabela nr 2. Kosz produktow uzupetniaj gcych — 1 na 4 osoby
Liczba
L.p. | Nazwa surowca Jednostka nal
kosz
Barwnik w zelu do masy cukrowej- btekitny; op. jed.
1 : TR op. 2
nie mniej niz 25 g
Barwnik w zelu do masy cukrowej- zielony; op. jed.
2 : TR op. 2
nie mniej niz 25 g
Barwnik w zelu do masy cukrowej- z6tty;
3 ) . e op. 2
op. jed. nie mniej niz 25 g
Barwnik w zelu do masy cukrowej- makowy; op. jed.
4 : TR op. 2
nie mniej niz 25 g
Barwnik w zelu do masy cukrowej- szary;
5 : . . op. 2
op. jed. nie mniej niz 25 g
Barwnik w zelu do masy cukrowej- czarny; op. jed.
6 ) L op. 2
nie mniej niz 25 g
Barwnik w zelu do masy cukrowej- r6zowy; op. jed.
7 ) o op. 2
nie mniej niz 25 g
3 Barwnik w zelu do masy cukrowej- rubinowy; op.
: , T op. 2
jed. nie mniej niz 25 g
Barwnik w zelu do masy cukrowej- fioletowy; op. op. 2
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jed. nie mniej niz 25 g
10 | S6l op. jed. min 1 kg op. 1
11 | Butka tarta op. jed. min. 1 kg op. 1
12 | Kawa naturalna rozpuszczalna op. jed. min. 100g op. 1
13 | Margaryna op. min. 2509 op. 1
Srodki zapachowe: pomaranczowy, cytrynowy, po 2 szt.
rumowy, $mietankowy, waniliowy z
14 . : : Szt. .
— poj. op. jed. min. 10 ml kazdego
zapachu
Folia aluminiowa; szerokos¢ nie mniej niz 29 cm,
15 P P rolka 1
dlugosc¢ nie, mniej niz 30 m
16 Paple[ ’do'plecz_e'nla};_ szeroko$¢ nie mniej niz 38 cm, rolka 1
dlugosc¢ nie mniej niz 20 m
Folia do zywnosci; szerokos¢ nie mniej niz 29 cm,
17 L L rolka 1
dlugosc¢ nie mniej niz 30 m
Herbata ekspresowa czarna op. zawierajgce nie
18 L op. 1
mniej niz 20 szt. saszetek
Rekawiczki lateksowe rozm. M op. jed. zawierajgce
19 . op. 1
min. 100szt
Rekawiczki lateksowe rozm. L op. jed. zawierajgce
20 . op. 1
min. 100 szt.
21 | Wykataczki mate op. jed. zawierajgce min. 100szt op. 1
Wykataczki diugie — patyczki do szasztykéw op. jed.
22 . : op. 1
zawierajgce min. 50 szt.
Kryteria oceny:
. Liczba
L.p. Kryterium ounktow
1. | Ocena receptury, dobor sktadnikow 0-15
2. | Organizacja stanowiska pracy, zasady bhp, porzadek, czystos¢ 0-15
3. | Dobdér techniki i metody wykonania 0-10
4. | Staranno$¢ wykonywanych czynnosci 0-15
. Ocena estetyczna potraw, kolorystyka, precyzja wykonanych 0_ 15
" | 0zdéb
6. | Wiasciwe wykorzystanie czasu pracy 10
Ocena organoleptyczna potrawy 0-20

Ostateczna liczba punktow przyznana uczestnikowi stanowi sume Sredniej
arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegoélnych czionkoéw jury za kazde

kryterium oceny.
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Il Konkurencja: ,Rowerem wzdlu 2z Wisly” — bran za turystyczno-
gastronomiczna

Miejsce: Zespot Szkot w Szczurowej, ul. Rynek 14,3 2-820 Szczurowa

Data: 9 pazdziernika 2017 r., godzina: 9.30

Liczba etapdéw: 3

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 2

Liczba dru zyn: 10

Opis zadania konkursowego : Przed przystgpieniem do konkurencji, kazda druzyna
bedzie losowata numer stanowiska (startowy), na ktérym bedzie wykonywata

zadania konkursowe.

| Etap: Przygotowanie kalkulacji i programu 2 dniowej trasy wycieczki rowerowej.
SzczegOlowe wytyczne dotyczace wycieczki (m.in.: region w ktorym ma zostaé
zaplanowana trasa, ilo$¢ uczestnikdw itp.) uczestnicy otrzymajg w dniu konkursu.
W opracowaniu nalezy uwzgledni¢ szczegotowy program imprezy, kalkulacje
kosztow. Czas przygotowania 90 minut.

Kryteria oceny: Prawidlowe przygotowanie szczegdtowego programu imprezy
zgodnie z wytycznymi oraz wiasciwie wykonana kalkulacja imprezy. W tym etapie
mozna zdoby¢ 15 pkt.

Opis stanowiska konkursowego:  Kazda druzyna bedzie miata do dyspozycji stolik
oraz kartki papieru w formacie A4, dostep do komputera z internetem oraz kalkulator
prosty.

Il Etap: Druzyny przygotowujg w programie Microsoft Power Point prezentacje trasy
2 dniowej wycieczki rowerowej w formie oferty dla klienta, dane zapisujg w wersji 97-
2003 na pendrivie. Czas przygotowania prezentacji 120 minut.

Kryteria oceny: Ocenie podlegaé¢ bedzie: tres¢ prezentacji, ciekawe zdjecia
zamieszczone W prezentacji, wiasciwe proporcje miedzy iloscig tekstu,
a zamieszczonymi obrazami (zdjeciami), profesjonalne tworzenie prezentacji Power
Point (umieszczenie ciekawej grafiki i animacji), promocja regionu poprzez

wycieczke. Interesujgca trasa 2 dniowej wycieczki (mijane i odwiedzane po drodze
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miejsca warte odwiedzenia), sposOb zachecania turystow do wziecia udziatu
w wycieczce. W tym etapie mozna zdoby¢ 12 pkt.

Opis stanowiska konkursowego: Uczestnicy majg przygotowacC prezentacje
w programie Power Point na komputerach w sali komputerowej szkoty. Kazda
druzyna bedzie mie¢ do dyspozycji komputer z dostepem do internetu oraz pendrive
do zapisania prezentacji. Do dyspozycji bedg przewodniki, mapy regionu oraz plany

miast dostepne na stronie internetowe;.

Il Etap: Przedstawienie komisji konkursowej przygotowanej prezentacji
i jednoczesna promocja wyjazdu (zachecenie do wziecia udziatu). Czas na jedng
prezentacje 15 minut.

Opis stanowiska komputerowego : komputer, rzutnik

Kryteria oceny: Ocena sposobu przedstawienia wykonanej oferty, profesjonalne
prowadzenie prezentacji, swoboda wypowiedzi, zachecenie do skorzystania z oferty.

W tym etapie mozna zdoby¢ 5pkt.

tacznie druzyny mogg uzyskaé¢ maksymalnie 32 pkt.

Ostateczna liczba punktow uzyskana przez druzyne stanowi sume sredniegj
arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegoélnych cztonkow jury za kazdy
z poszczegodlnych etapdw.
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IV Konkurencja ,Biznesplan mojej firmy” — bran za administracyjno-ustugowa
Miejsce: Technikum nr 3 im. Wihadystawa Grabskiego, ul. Grodzka 34, 33-300
Nowy S acz

Data: 11 pazdziernika 2017 r., godzina: 10.00

Liczba etapéw: 2

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 2

Liczba dru zyn: 12

Opis zadania konkursowego : Przed przystgpieniem do konkurencji, kazda druzyna
bedzie losowata numer stanowiska (startowy), na ktérym bedzie wykonywata

zadania konkursowe.

| Etap: Test z wiedzy — zakladanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej.

Pytania beda dotyczy¢ gtéwnych Kkategorii biznesplanu oraz zakladania
I prowadzenia wlasnej dziatalnosci gospodarczej. Bedg to pytania zamkniete, test
jednokrotnego wyboru 20 pytan.

Opis stanowiska konkursowego: Stolik z 2 krzestami uczestnicy rozwigzujg
wspoOlnie 1 test w wersji papierowej.

Kryteria oceny: Za kazdg poprawng odpowiedz 1 pkt. Razem 20 punktéw. Czas

na napisanie testu — 30 min.

Il Etap: Druzyny sporzadzajg biznesplany dziatalnosci gospodarczej. W dniu
konkursu druzyny otrzymajg informacje jakiej branzy bedzie dotyczyt biznesplan,
a takze szczeg6towy opis co powinien zawiera¢ kazdy rozdziat. Dokument powinien
zawieraé strone tytutowg z nazwg przedsiebiorstwa, logo i nazwiskami autoréw oraz
spisem tresci na kolejnej stronie. Przyjmuje sie zatozenie, ze uczestnicy dysponujg
wktadem wilasnym w kwocie 20 000 zi, ktére mogq by¢ przeznaczone na zakup
srodkow trwatych, wartosci niematerialnych i prawnych oraz zapasow, pokrycie
biezacych kosztow dziatalnosci w pierwszym roku. Zaktada sie, ze przedsiebiorcy
beda ptacili za siebie preferencyjne sktadki ZUS. Biznesplan bedzie sporzadzany

w programie Microsoft Word, na opracowanym formularzu. Na koniec druzyny
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dokonujg wydruku i oprawy biznesplanu. Czas na wykonanie zadan w ramach etapu

Il wynosi 150 minut.

Opis stanowiska konkursowego: Uczniowie bedg wykonywacC zadanie przy
stanowisku komputerowym wyposazonym w komputer stacjonarny lub laptopa
z dostepem do Internetu, drukarki z kolorowym tuszem, program Microsoft Office
i Gimp. Druzyny konkursowe bedg mialy dostep do materialtdw biurowych

(skoroszytéw, koszulek foliowych, papieru, dtugopiséw).

Kryteria oceny: Ocenie podlegaé bedg poszczegolne czesci biznesplanu
l. Informacja o przedsiebiorstwie — 12 pkt

Il. Analiza marketingowa — 21 pkt

lll. Analiza SWOT — 12 pkt

IV. Analiza finansowa — 12 pkt

V. Szata graficzna/ formatowanie, spis tresci — 5 pkt

VI. Logo na stronie tytutowej — 12 pkt

VII. Wiarygodnosé, realizm zatozen, mozliwos¢ wykonania, kreatywnos$¢ — 6 pkt

Maksymalnie druzyny mogq uzyskac¢ 100 pkt.

Ostateczna liczba punktéw uzyskana przez druzyne stanowi sume Sredniej
arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegolnych czionkéw jury za kazdy

z poszczegodlnych etapdw.
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V Konkurencja: ,Mistrz dekoracji” — bran  za budowlana.

Miejsce: Zespot Szkot Nr 4 w Olkuszu, ul. Legionow Polskich 1, 32-300 Olkusz
Data: 13 pazdziernika 2017 r., godzina: 8.30

Liczba etapéw: 1

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 2

Liczba dru zyn: 15

Opis zadania konkursowego:

1. Przed przystgpieniem do konkurencji, kazdy z uczestnikéw bedzie losowat
numer stanowiska (startowy), na ktérym bedzie wykonywat zadania
konkursowe.

2. Kazda druzyna wykonuje zadanie indywidualnie.

3. Kazda druzyna wykona projekt dekoracji sciennej wnetrza zgodnie
Z ponizszymi wytycznymi.

4. Motyw dekoracji $ciennej wnetrza zostanie wylosowany przed rozpoczeciem
konkurencji, przez jednego z uczestnikOw, spos$rod pieciu motywow.
Wszystkie druzyny beda przygotowywaty ten sam motyw.

5. Kazda druzyna bedzie miata do dyspozycji jedno stanowisko, przy ktérym
bedzie pracowac.

6. Wykonanie: Kazda =z druzyn bedzie pracowa¢ przy stanowisku
przygotowanym przez Organizatora konkursu (stanowisko o pow. 6m?
z fragmentem $ciany w ksztalcie naroznika 120cm x 120cm, wys. 200cm,
wykonanej z plyt g-k na ruszcie stalowym). Sala zostanie wylozona folig
budowlang w celu zabezpieczenia przed zniszczeniem. Przy kazdym
stanowisku, druzyny otrzymajg zestaw materiatdw, ktdre wykorzystajg do
wykonanie dekoracji.

7. Zestaw dostepny dla druzyny na stanowisku:

» szablon dekoracyjny wielokrotnego uzytku z tworzywa sztucznego, wzor

»,maki” o wysokosci min. 130 cm — 5 szt.,
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e szablon dekoracyjny wielokrotnego uzytku z tworzywa sztucznego, wzoér
~wesote stoneczniki” o wymiarach min. 100 cm x 180 cm — 5 szt.,

e szablon dekoracyjny wielokrotnego uzytku z tworzywa sztucznego, wzoér
»=astry” o wymiarach min. 50 cm x 60 cm — 5 szt.,

» szablon dekoracyjny wielokrotnego uzytku z tworzywa sztucznego, wzor
»,motyl” o wymiarach min. 60 cm x 30 cm — 15 szt.,

» opakowanie farby strukturalnej (dekoracyjnej) nadajgcej pomalowanej
powierzchni efekt skrzacych sie drobinek diamentéw — opakowanie min.
3009 - 1 szt.,

» opakowanie farby strukturalnej (dekoracyjnej) nadajacej efekt rozwianych
wiatrem piaskOw pustyni — opakowanie min. 500g — 1 szt.,

* listwa dekoracyjna z tworzywa sztucznego o wym.: dt. 2,5m, szer. 0,04m —
1 szt.,

» klej montazowy do listew 1 szt. — opakowanie min. 350ml — 1 szt.,

* plastikowy pojemnik na farby i wode poj. 5I. — 4 szt.,

* pojemnik na wode z podziatkg ml — poj. 1I. — 1 szt.,

» pojemnik na odpady poj. min. 30l. — 1 szt.,

» szufelka i zmiotka do matych prac domowych (wymiary szufelki min. 29,5cm
x 20,5cm x 6,5cm, wymiary zmiotki min. 12cm x 4cm x 4cm) — 1 szt.,

 farba biata akrylowa min. 5kg — 1 szt.,

* pigment biel tytanowa — min. 40ml — 1 szt.,

* pigment czarny — min. 40ml — 1 szt.,

* pigment czerwony — min. 40ml — 1 szt.,

* pigment zo6tty — min. 40ml — 1 szt.,

» pigment niebieski — min. 40ml — 1 szt.,

» pedzel okragly, Sciety na prosto do malowania szablonem, szczecina
naturalna, srednica 8 mm — 15 szt.,

» pedzel okragly, sciety na prosto do malowania szablonem, szczecina
naturalna, srednica 12 mm — 15 szt.,

» pedzel okragly, sSciety na prosto do malowania szablonem, szczecina

naturalna, srednica 16 mm — 15 szt.,
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» pedzel ptaski o szerokosci wtosa 5 mm — 15 szt.,

* pedzel tapeciarski syntetyczny — 15 cm — 1 szt.,

» walek malarski syntetyczny do farb akrylowych — 18 cm — 1 szt.,

* pedzel z wiosiem syntetycznym (ptaski) — 40mm — 2 szt.,

* pedzel z wlosiem syntetycznym (okragty) — 20mm — 2 szt.,

* pedzel malarski dekoracyjny — 20mm — 1 szt.,

* pedzel malarski dekoracyjny — 40mm — 1 szt.,

* pedzel malarski dekoracyjny — 60mm — 1 szt.,

* pedzel malarski dekoracyjny — 80mm — 1 szt.,

* gabka do malowania szablonow — 15 szt.,

» watek malarski akrylowy z kuwetg, szerokos¢ 13 cm — 15 szt.,

 farba gesta, szablonowa, biata, opakowanie 1 I. — 15 szt.,

» tasma malarska, niebieska, 38 mm — 15 szt.,

» zestaw farb w sztyfcie: zélty, niebieski, zielony, czerwony, czarny, brgzowy,
fioletowy — 15 szt.

» uniwersalne $ciereczki domowe o wym. min. 38cm x 38cm. min. 3 szt.
w opakowaniu — 2 op.,

* gabki do usuwania trudnych zabrudzen wym. min. 10cm x 6cm x 2cm —
2 szt.,

* male pojemniki na farby poj. min. 3ml — 6 szt.,

* kuwety do watka — wym. 12cm x 19cm — 1 szt.,

» tasmy malarskie niebieskiejl szt. — 30mm — 1 szt.,

* brokat sypki ztoty o rozm. min. 0,4mm, opakowanie min. 50g — 1 szt.,

» brokat sypki srebrny o rozm. min. 0,4mm opakowanie min. 50g — 1 szt.,

» farba zlota (dyspersja farby akrylowej do wszystkich podtozy nosnych),
1 op. — min. 350g,

* cienkie pedzle malarskie do wykonczen — 6 szt.,

* otowki stolarskie — 2 szt.,

* gumki do mazania — 2 szt.,

* listwy do mieszania farb dt. min 27cm — 2 szt.,

» rekawiczki robocze rozm. L — 2 pary.
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Uczniowie we wilasnym zakresie bedg zaopatrzeni w:

* poziomice 2m,

e poziomice 1m,

» katowniki stalowe 60cm x 80cm,

e tasmy do pomiaréw dt. 3m,

» katowniki sktadane,

 cyrkle szkolne,

* ekierki szkolne,

» wyciskacz do kleju montazowego,
* nozyki budowlane,

» skrzynke uciosowa,

* pitke do ciecia tworzywa sztucznego,
* pojemniki, sprzet pomocniczy,

 Srodki ochrony osobistej.

8. Opis zadania: Uczestnicy bedg mieli za zadanie wykonac¢ dekoracje scienng

na dwéch $ciankach o wymiarach 120cm x 200cm kazda. Sciany beda

zagruntowane biatg farbg akrylowa.

. Cze$¢ I: Na pierwszej scianie, bedzie nalezatlo wykonac efekt dekoracyjny

,LUSTRO", przy uzyciu farby strukturalnej, w oprawie z listew z tworzywa
sztucznego o wymiarach 90cm x 100cm, listwy bedzie nalezalo docigc
w skrzynce uciosowej, przyklei¢ klejem montazowym, pomalowaé na kolor
zloty, a na pozostatej czesci Scianki wykonac¢ efekt dekoracyjny, farbg
strukturalng, wedtug wtasnego pomystu.

Czes¢ II: Na drugiej sciance o wymiarach 120cm x 200cm, uczestnicy bedg
mieli za zadanie wykona¢ ,COLAGE KOLORYSTYCZNY z brokatem”.
Uczestnicy beda mieli za zadanie wykonaé recznie dekoracje barwng,
na podstawie wylosowanego przed rozpoczeciem konkursu motywu, majac
do dyspozycji farbe akrylowg biatg i zestaw pigmentow: biel tytanowa, czarny,
czerwony, zOty i niebieski oraz kolorowy brokat. Dekoracja ta powinna

zawiera¢ motywy o ksztattach i kompozycji w nawigzaniu do dekoracji scianki
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pierwszej.

strukturalnych okoto 1 godz.

Kolejnos¢ wykonania prac dowolna.

Czas schniecia farb

10.Kazdy z uczestnikbw musi posiada¢ ubranie robocze zgodnie z przepisami

BHP oraz aktualne szkolenie w zakresie BHP.

Kryteria oceny : Ocenie podlegac beda:

Wykonanie:

pokrycie bez smug i zaciekow,

doktadnosc¢ dociecia listew pion i poziom,

* pomystowos¢,
» estetyka
oraz
e organizacja pracy i przestrzeganie przepisow BHP,
» prawidlowe postugiwanie sie sprzetem i narzedziami,
* czystos¢ na stanowisku pracy.
L.p. Czynno sé Liczba punktow
1-5
1. | Pokrycie bez smug i zaciekdw (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)
s o L 1-5
5 Dok_’fadnosc dociecia listew pion i (zly, staby, dobry, bardzo dobry,
poziom .
wybitny)
3 Eomys&ow_qsc wykonania 0-10
ompozycji
4. | Estetyka 0-10
o . . 1-5
5 Organgqa pracy i przestrzeganie (zly, staby, dobry, bardzo dobry,
przepisow BHP .
wybitny)
Prawidlowe postugiwanie si 1-5
6. € P giwar € (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
sprzetem i narzedziami .
wybitny)
1-5
7. | Czystos¢ na stanowisku pracy (zty, staby, dobry, bardzo dobry,
wybitny)

Maksymalna liczba punktéw, ktdrg moze otrzymac druzyna to 45.
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Ostateczna liczba punktéw uzyskana przez uczestnika stanowi sume Sredniegj
arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegélnych czionkow jury za kazdy

z poszczegoblnych etapdw.
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VI Konkurencja: ,Zdrowie na talerzu” — bran  za turystyczno — gastronomiczna
Miejsce: Zespot Szkét Przemystu Spo zywczego, ul. Miechowity 6, 31 — 469
Krakéw

Data: 18 pazdziernika 2017 r., godzina: 10.00

Liczba etapéw: 1

Liczba os6b w dru zynie: 1

Czas trwania: 6 h

Liczba miejsc konkursowych: 15

Opis zadania konkursowego: Przedmiotem konkursu jest przygotowanie dania
gtdbwnego i przystawki. Kazdy uczestnik wykonuje po 3 porcje dania gtbwnego oraz
3 porcje przystawki (jedng porcje ocenia komisja, jedna pozostaje
do zaprezentowania na stole ogolnym, natomiast ostatnia pozostaje dla uczestnika).
Kazdy uczestnik powinien zaprezentowaé swoje danie oraz omowi¢ warto$é
odzywczg w czasie nie przekraczajgcym 15 minut. Produkty dostepne
do przeprowadzenia zadania konkursowego zostaty umieszczone w tabeli
nr 1 pn. Kosz produktow podstawowych, przeznaczone dla kazdej osoby oraz
tabeli nr2 pn. Kosz produktow uzupetniaj acych, 1 kosz dostepny na 5 osob.
Konkurencja bedzie przeprowadzona réwnoczesnie w dwoch pracowniach. Przed
rozpoczeciem konkursu uczestnicy losujg stanowisko, na ktorym beda realizowaé
zadanie konkursowe. Kazdy uczestnik oddaje potrawy (danie gidbwne + przystawke)
do oceny wraz z przepisem (spisem uzytych surowcow i potproduktéw oraz
zastosowanymi technikami kulinarnymi) oraz powinien zaprezentowa¢ swoje danie

i omowi¢ walory odzywcze — uzasadni¢ wybdér skomponowania niniejszych potraw.

Opis stanowiska konkursowego : Organizator zapewnia standardowe stanowisko
pracy przygotowane dla kazdego uczestnika wyposazone w: kuchenki elektryczne,
zlewozmywak z cieptg i zimng wodg, blat roboczy oraz drobny sprzet niezbedny
do przygotowania potrawy tzn. noze, deski, miski, patelnie, garnki o réznej
pojemnosci, waiki, ttuczki do miesa itp. Dodatkowo do dyspozycji uczestnikow na
dwie pracownie dostepne beda: piec konwekcyjno-parowy 2 szt., kuchenka

mikrofalowa 2 szt., maszynka do mielenia miesa 2 szt., blender 2 szt., ubijarka
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cukiernicza 2 szt.,, miksery reczne 4 szt., lodowka 2 szt., zamrazarka 2 szt.
Uczestnicy zgtaszajg sie do wykonania zadania w stroju kucharskim zapewniajgcym
bezpieczng i higieniczng prace. Uczestnicy powinni przywiez¢ ze sobg talerze,
patery, potmiski itp. niezbedne do prezentacji i podania przygotowanych potraw.
Regulamin dopuszcza réwniez wykorzystanie przez uczestnikOw przywiezionych
ze sobg drobnych sprzetéw kuchennych, np. nozy, wykrawaczy, narzedzi

do carvingu itp.

Tabela nr 1 - Kosz produktow podstawowych  dla kazdego uczestnika.

Lp. Nazwa produktu Jednostka miary llosé na 1 osob e
1 Filet z kurczaka kg ok. 0,5
2 Dorsz filet kg ok. 0,5
3 Poledwiczka wieprzowa min. szt 1

500 g
Pomidory koktajlowe
4 opakowanie min. 250 g op- 1
5 Cebula szalotka min. 100 g szt. 2
6 Papryka czerwona min. 200 g szt. 2
7 Papryka zo6ita min. 200 g szt. 2
8 Papryka zielona min. 200 g szt. 1
9 Natka pietruszki peczek 1
10 | Czosnek min. 40 g gtéwka 1
Ryz brgzowy w woreczkach
11 (1 woreczek min. 100 @) szt. 2
Kasza gryczana w woreczkach

12 (,1 woreczek min. 100 g) szt. 2

13 Smietana 18% o 1
opakowanie min. 200 ml P

14 | Jajka kurze wielkos¢ min. M szt. 4
15 | Masto min. 200 g szt. 1
16 | Sélmax. 1009 kg 0,1
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Oliwa z oliwek butelka min.

17 250 ml Szt. 1
Jogurt naturalny
18 opakowanie min. 200 g op- 1
Butka tarta opakowanie min.
19 400g op. 1
20 | Kapusta wioska ok. 1 kg szt. 1
21 | Pietruszka korzen min. 100 g Szt. 1
22 | Marchew kg 0,5
23 | Seler duzy min. 300 g szt. 1
24 | Por min. 100 g Szt. 2
Tabela nr 2 - Kosz produktow uzupetniaj acych — 1 na 5 osob.
Lp. Nazwa produktu Jednostka miary HOEC G
0SZ
1 Filet z indyka kg 0,5
2 Kaczka piers kg 0,5
3 L osos filet kg 0,5
4 Cielecina (mieso bez kosci) kg 0,5
5 Krewetki krolewskie swieze o 1
opakowanie min. 250 g P-
6 Boczek plastry g 250
7 Kapusta czerwona (ok. 1 kg) Szt. 1
8 Cebula czerwona min. 100 g szt. 5
9 Szczypior peczek 2
10 | Koperek peczek 2
Jarmuz swiezy opakowanie ok.
11 200 g op. 2
12 | Baktazan min. 200g szt. 2
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13 | Ogorek zielony kg 1

14 | Cytryna min. 80 g szt. 5

15 | Brokut min. 500 g szt. 1

16 | Satata zielona szt. 1

17 | Buraki czerwone kg 1

18 | Jabtka Szara Reneta kg 1

19 | Sliwki wegierki $wieze kg 1

20 | Pieczarki Swieze kg 1
Groszek cukrowy swiezy

21 opakowanie min. 150 g op- 1

29 P(_)mldory suszone w oliwie (stoik ot 1
min. 300 g)
Ciecierzyca konserwowa

23 opakowanie min. 4009 op- 1

24 | Ziemniaki kg 2
Kasza jeczmienna w woreczkach

25 (1 woreczek min. 100 g) szt. >
Komosa ryzowa opakowanie min.

26 250g op. 1
Smietanka 30% opakowanie min.

27| 200 mi op- 2

28 | Ocet winny opakowanie min. 500 ml op. 2

29 | Jajko przepibrcze szt. 12

30 Zglatyna spozywcza opakowanie op. 2
min. 50 g

31 | Lis¢ laurowy (opakowanie min.10 g) op. 1

37 Ziele angielskie (opakowanie min. op. 1
159)

33 | Tymianek swiezy doniczka op. 1

34 leia prowansalskie (opakowanie op. 5
min. 10Q)
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35 Przyprawa warzywna typu vegeta op. 1
min. 200g

36 Plgprz czarny mielony (opakowanie op. >
min. 20 Q)

37 Plgprz czarny ziarnisty (opakowanie op. 1
min. 20Q)
Papryka stodka mielona

38 (opakowanie min. 209g) op- 2

39 | Gatka muszkatotowa cata szt. 2

40 | Cukier biaty kg 1

41 | Maka pszenna kg 1

42 | Mgka petnoziarnista kg 1
Maka ziemniaczana opakowanie

43 min. 250 g op- 1

44 Musztarda ziarnista francuska min. o 1
200 g P

45 | Sos sojowy (butelka min. 250 ml) szt. 1

46 | Olej rzepakowy butelka min. 500 ml szt. 1

47 | Mleko 2% opakowanie min. 500 ml op. 2

48 | Butka czerstwa min. 80 g Szt. 2

49 Makaron p_ein0_2|arn|sty pidra penne op. 3
opakowanie min. 400 g

50 Swieze kwiaty jadalne do dekoracji o 2
(bratki) opakowanie min. 8 szt. P

51 M!kro liscie mix ziot opakowanie op. 1
min. 50 g
Kietki rzodkiewki opakowanie min.

52 250 g op. 1

53 | Bazylia swieza doniczka szt. 1
Seler naciowy opakowanie min.

54 400 g op. 1

55 | Dynia min. 800g szt. 1

56 | Mix satat opakowanie min. 200 g op. 2
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57 Masto klarowane o 1
opakowanie min. 500 g P
Miod wielokwiatowy opakowanie

o8 min. 250 g op- 1

59 | Imbir Swiezy min. 250 g szt. 1
Mleko kokosowe opakowanie min.

60 500 ml op. 2
Ciasto francuskie gotowe

61 opakowanie min. 400 g op- 2

62 | Folia aluminiowa 20 m szt. 2

63 | Folia spozywcza 20 m szt. 2

64 | Rekaw do pieczenia4 m szt. 2

65 | Papier do pieczenia 20 m szt. 2
Wykataczki krotkie opakowanie min.

6 | 100 szt. op- 2

67 Pgtyczkl do szasztykéw opakowanie op. 2
min. 50 szt.

68 | Reczniki papierowe rolka 2

69 Rekawiczki lateksowe rozmiar M o 1
opakowanie min. 100 szt. P-

70 Rekawiczki lateksowe rozmiar L o 1
opakowanie min. 100 szt. P

Kryteria oceny : Ocenie podlega¢ beda: wybo6r potrawy (spojnos¢ z tematem),
prezentacja waloréw odzywczych (max 10pkt), dobor sktadnikow (max 20 pkt),
organizacja stanowiska i organizacja pracy (max 10 pkt), zasady BHP (max 5 pkt),
dobor techniki i metody wykonania (max 10 pkt), wyglad i estetyka potraw (max 20
pkt), wtasciwe wykorzystanie czasu pracy (max 5 pkt), ocena organoleptyczna
potrawy (max 20 pkt).

Ostateczna liczba punktow uzyskana przez uczestnika stanowi sume sredniej
arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegoélnych cztonkow jury za kazdy
z poszczegolnych etapdw.
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VIl Konkurencja: ,Barman gotowy na r0 zne napoje” — bran za turystyczno-
gastronomiczna

Miejsce: Zesp6t Szkét Gastronomicznych nr 2 w Krako  wie, ul. Zamoyskiego 6,
30-523 Krakéw

Data: 20 pa zdziernika 2017 r., godzina: 10.00

Liczba etapéw: 1

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 1

Liczba dru zyn: 15

Opis zadania konkursowego : Kazda osoba wykonuje zadanie indywidualnie. Przed
przystgpieniem do konkurencji kazdy z uczestnikbw losuje numer, ktéry oznacza
kolejnos¢ uczestniczenia w konkursie. Zadaniem uczestnika jest skomponowanie
trzech porcji napojow mieszanych w kategorii: short drinka i long drinka
(bezalkoholowego) z wykorzystaniem  skladnikbw znajdujgcych sie w koszu
produktéw i wykorzystaniem r6znych technik wykonania (inng dla shorta, a inng dla
longa). Techniki, ktore mozna zastosowaé to: shakerowanie, blenderowanie,
mieszanie w szkle konsumpcyjnym lub w szklanicy barmanskiej, muddlerowanie.
Uczestnik przygotowuje swoje napoje mieszane wraz z dekoracjg wykorzystujgc
sktadniki zapewnione przez Organizatora. Organizator dopuszcza zastosowanie
maksymalnie dwoch skfadnikdbw spoza listy produktow. Takich produktow
Organizator nie zapewnia. Uczestnik prezentuje wkasne, oryginalne receptury, ktére
do czasu konkursu nie byly nigdzie wykorzystywane. Sktadniki drinka muszag by¢
wyrazone w centylitrach lub mililitrach, w cyfrach catkowitych (1, 2, itd.) lub w miarach
umownych (krople, chlusty). Uczestnik ma wyznaczony czas na przygotowanie
napoju: short drink — 7 minut, long drink — 7 minut. Maksymalna liczba sktadnikow
poszczegolnych drinkébw nie moze przekracza¢ 5, nie liczac dekoracji, ktorg
zapewnia sobie sam uczestnik. Organizator zapewnia podstawowy sprzet barmanski
oraz typowe szkio: kieliszki martini i szkio fantazyjne wg listy ponizej. Uczestnik moze
pracowac¢ wlasnym sprzetem i prezentowac¢ napo6j we wtasnym szkle, ktére nie moze
mie¢  zadnych  znakow firmowych. Dekoracje uczestnik  przygotowuje

w przygotowalni, przed wejsciem na stanowisko konkursowe w czasie 15 minut.
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Ozdoby majg sie sktada¢ z jadalnych owocow lub warzyw. Niedopuszczalne jest
przywiezienie dekoracji gotowej. Kolejnos¢ wystgpieh zawodnikow bedzie ustalona
w wyniku losowania. Drinki beda oceniane przez dwie komisje: techniczng
i degustacyjng z zastosowaniem standardowej oceny IBA. W czasie wykonywania

drinka uczestnicy nie mogq postugiwac sie receptura.

Wyposa zenie stanowiska:

blender barmanski "Hamilton" (1 szt.), shaker europejski (2 szt.), bostonski (4 szt.),
drobny sprzet barmanski (na 2 stanowiska: tyzeczka do wydrgzania, muddlery,
miarka 250 ml, miarka 100 ml, szufelka nierdzewna do lodu, sitka barmanskie, sitka
stozkowe, wyciskacz do 1/2 cytryn, wyciskacz do plasterkédw cytryn, miarki
barmanskie 4/2, miarki barmanskie 5/3, trybuszon, miarki — tyzeczki, tyzka
barmanska z widelczykiem, szczypce do lodu, szczypce do cytryn, noze barmanskie,
noze z pitka, noze do dekoracji, noze jarzyniaki), szkto koktajlowe (np.: martini —
210 ml, hurricane glass cienki — 320 ml, hurricane glass gruby — 340 ml, hurricane
glass na niskiej stopce — 340 ml, szkto do margarity — 220 ml, fantazyjne w ksztaicie
walca — 340 ml, fantazyjne w ksztatcie walca — 280 ml, fantazyjne w ksztalcie stozka
zaokraglonego — 280 ml, szkio fantazyjne — 290 ml — kazdego rodzaju szkta

po co hajmniej 6 szt.), pojemniki na 16d zwykte i termoizolacyjne, deski duze 2 szt.

Produkty, ktore zapewnia Organizator:
L6d
Syropy typu Monin lub réwnowazny:

e« Cardamon

* Bazylia

o Kiwi

* Rose

e Jezynowy
» Ogorkowy
* Arbuzowy

* Kasztanowy
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* Grejpfrutowy

* Dynia

* Mandarynka
* Imbirowy

» Gruszkowy

* Czarny bez
+ Karmel
* Piernikowy bez cukru
* Grenadina
* Limonka
Puree owocowe typu Monin lub rownowazne (z przeznaczeniem do lemoniad,
drinkéw, shake'éw):
* Bananowe
» Boréwkowe
o Kiwi
« Mango
Napoje gazowane:
* Woda mineralna
* Woda sodowa
e Tonik
 Napdj gazowany o smaku limonkowo-cytrynowym typu sprite lub 7up lub
rownowazny
Napoje niegazowane:
* Sok pomaranczowy
* Sok grejpfrutowy biaty i czerwony
* Nektar bananowy
* Sok ananasowy
* Sok jabtkowy
* Napoj z kiwi
* Napodj z granata

* Napgj aloesowy
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Owoce swieze:

Limonka swieza na sok

Cytryna swieza

Pozostale skiadniki:

Mleko 3,2 %

Jogurt Smietanowy

Kryteria oceny:

a) karta oceny techniki pracy Barmana

L.p. Czynno s¢é Hezba
punktéw

PREZENTACJA BUTELEK

L ZwrO¢ uwage, czy butelki (etykiety) sg widoczne dla publicznosci t-2
MANIPULACJA LODEM | SPRZ ETEM BARMA NSKIM

2. | Zwr6¢ uwage, czy wszelkie manipulacje lodem i przyborami 1-3
barmanskimi sg prawidtowe
ODLEWANIA WODY

3. | Zwré¢ uwage na wylanie wody ze szklanicy mikserowej lub 2
shakera, po ich ochtodzeniu lodem
ROZLEWANIE, PRZELANIE, ROZSYPANIE

* ZwrO¢ uwage na rozlanie, przelanie lub rozsypanie ingrediencji 3
ZWIEKSZENIE LUB ZMNIEJSZENIE PORCJI

5. | Zwr6¢ uwage na réwnomierne napetnienie szkka porcjami drinka, 1-3
zgodne z recepturg
WYKONANIE OZDOBY DRINKOW

6. | Zwr6¢ uwage na zgrabnos¢, starannosC i precyzje garnirowania 1-3
drinkow

. OGOLNA ZRECZNOSC SPORZADZANIA DRINKOW L_a
ZwrO¢ uwage na zrecznosé i staranne sporzadzenie drinkow
MANIPULACJA SZKLEM

5 ZwrG¢ uwage na prawidtowg manipulacje szktem 3
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o CALKOWITA SPRAWNO SC | POSTAWA L4
| Zwréé uwage na pewnosc¢ siebie, zwinnosc¢ i estetyke pracy
LIMIT CZASU
10. | - o 5
Limit czasu dla wykonania drinka, wynosi 7 minuty
11. | Brak sktadnika wymaganego regulaminem -5

b) ocena degustacyjna napoju

L.p. Kryterium

Liczba punktow

1. Ogolne wrazenie drinka

12 — doskonate
8 — bardzo dobre
6 — dobre

5 — zadawalajace

2. Wyglad

8 — wspaniaty
5 — bardzo dobry
3 — dobry

3. Aromat

5 — wspaniaty
3 — bardzo dobry
2 — dobry

4. Smak

15 — wspaniaty
10 — bardzo dobry
7 — dobry

Ostateczna liczba punktow przyznana uczestnikowi

stanowi sume $redniegj

arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegoélnych czionkoéw jury za kazde

kryterium oceny.
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VIlIl  Konkurencja: "Diagnostyka elementow i ukladéw mechatroniki
samochodowej, komputerowa diagnostyka silnika spali nowego" — bran za
mechaniczna i gorniczo-hutnicza

Miejsce: ZespOt Szkot Mechanicznych nr 1 w Krakowie , Al. Mickiewicza 5,
31-120 Krakow

Data: 24 pazdziernika 2017 r., godzina 10:00 (I tura), godz. 12 :00 (Il tura)

Liczba etapdw: 1

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 2

Liczba dru zyn: 12 (w podziale na | oraz Il tur € po sze $€ dru zyn)

Opis zadania konkursowego : Konkurencja sklada sie z szesciu niezaleznych
od siebie etapéw (zadan) wykonywanych kolejno przez dwuosobowe druzyny
na poszczegolnych stanowiskach. Kolejnos¢ wykonywania etapow (zadan) zostanie
wylosowana przez przedstawiciela kazdej z druzyn przed przystgpieniem
do konkurencji. Kazda z druzyn przypisana jest przez Organizatora do | lub Il tury,
0 czym szkota zgtaszajgca uczniow zostanie poinformowana na co najmniej tydzien
przed rozpoczeciem konkursu. Przypisanie do poszczegolnej tury determinuje
godzine rozpoczecia konkursu (I tura godz. 10:00, Il tura godz. 12:00). Jednoczesnie
zadania w kazdej turze wykonuje maksymalnie szes¢ druzyn. Kazdy z etapéw
(zadan) trwa maksymalnie 20 minut.

Wykaz zadan w konkursie:

1. Diagnostyka czujnikow:

a) Zbudowa¢ uklad do badania przeptywomierzy powietrza, z uzyciem
oscyloskopu; w skiad uktadu wchodzg: dmuchawa powietrza, dzielnik napiecia
na napiecie 5V, przeptywomierz na goracy drut platynowy.

b) Wykonaé diagnostyke czujnika spalania stukowego z uzyciem oscyloskopu.

Cc) ZmierzyC rezystancje elementu grzejnego dwustanowej i szerokopasmowej
sondy lambda

d) Zdiagnozowac czujnik temperatury cieczy chtodzace,.
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2. Diagnostyka urzadzen wykonawczych:

a) Uruchomi¢ zawdér EGR i zmierzy¢é rezystancje czujnika potozenia
elektrozaworu.

b) ZmierzyC rezystancje cewki wtryskiwacza elektromagnetycznego i uruchomié
wtryskiwacz zasilajgc go z generatora napiecia prostokatnego.

c) Zmierzy¢ rezystancje obydwu Sciezek czujnika potozenia przepustnicy,
uruchomi¢ nastawnik przepustnicy poprzez regulator wspéiczynnika
wypetnienia impulsow.

d) Zmierzyc¢ rezystancje cewki zaworu par paliwa.

3. Diagnostyka uktadu zaptonowego:

a) Uruchomi¢ uktad zaptonowy z czujnikiem indukcyjnym i przedstawi¢ przebieg
napiecia na czujniku na oscyloskopie.

b) Uruchomi¢ ukfad zaptonowy nanoplex.

c) Zdiagnozowac cewke listwowg silnika czterocylindrowego.

4. Diagnostyka oswietlenia:

a) Zmontowac¢ obwodd swiatet mijania na przekazniku wraz z zabezpieczeniami,
na podstawie schematu.

b) Zlokalizowac¢ usterke w obwodzie kierunkowskazow.

c) Zmierzy¢ rezystancje zaréwki o$wietlenia tablicy rejestracyjne;.

5. Diagnostyka uktadu ABS:

a) Uruchomic¢ tablice ABS, podtaczyc¢ tester, skasowac btedy, uruchomi¢ funkcje

oscyloskopu i przedstawi¢ napiecie na czujniku predkosci kota.
6. Diagnostyka silnika:

a) Wigczy¢ silnik 2,0 HDI.

b) Wigczy¢ symulacje "wylosowanej" usterki.

c) Podigczyé tester KTS 340 do silnika.

d) Otworzy¢ pamie¢ biedow.

e) Wskazac¢ w programie SIS CAS jedng z mozliwych przyczyn usterki.

f) Wylaczy¢ symulowany btad.

g) Wykasowac btgd z pamieci.

h) Wykona¢ probe pracy silnika, kontrolujgc lampke MIL.
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Opis stanowiska konkursowego:  Kazda druzyna bedzie mie¢ do dyspozycji szes¢
stanowisk przedstawionych ponizej:
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Kryteria oceny :

Numer Nazwa Opis zada i do stan?ne\;isska Kryteria Liczba
zadania zadania wykonania oceny punktéw
konkursowego
Zbudowa¢ uktad do
badania
przeptywomierzy akumulator, druzyna
powietrza, z uzyciem dwie dekady zbudowala
oscyloskopu; w skiad | rezystancyjne, uktad
uktadu wchodza; oscyloskop, i uzyskata 2
dmuchawa powietrza, | przeptywomierz | odpowiedni
dzielnik napiecia na powietrza, obraz na
napiecie 5V, przewody oscyloskopie
przeptywomierz na
goracy drut platynowy
czujnik spalania druzvna
1 Diagnostyka | Wykonac diagnostyke stukowego, Uz sza%a
czujnikéw czujnika spalania silnik od )éwiedni 5
stukowego z uzyciem spalinowy, ograz na
oscyloskopu miotek, oscvloskobie
oscyloskop y b
ZmierzyC rezystancje
elementu grzejnego q Sonda druzyna
. wustanowa ,
dwustanowej . K zmierzyta 2
i szerokopasmowej | Szeroxopasmo rezystancje
wa, multimetr
sondy lambda
Zdiagnozowag czujnik czujnik druzyna
: temperatury :
temperatury cieczy cieczy zmierzyta 1
chtodzacej multimetr rezystancje
generator druzvna
Uruchomi¢ zawor EGR sygnatu uruchgmi’:a
i zmierzy¢ rezystancje | prostokatnego, 2aWor 5
czujnika potozenia zawor EGR i smierzvia
elektrozaworu Z czujnikiem, rez stan)(/:'
multimetr y 1€
ZmierzyC rezystancje
cewki wtryskiwacza druzvna
elektromagnetycznego | wtryskiwacz uruchgmi’:a
Diagnostyka i uruchomic elektromagnety- wirvskivacs 5
2 urzadzen wtryskiwacz zasilajgc | czny, generator, i zymierz o
wykonawczych go z generatora multimetr ey stan)(/:'
napiecia y 1€
prostokatnego
Zmierzy¢ rezystancije —
obydwu Sciezek ot druzyna
7™ S przepustnicy, .
czujnika potozenia requlator uruchomita
przepustnicy, WS é?cz Anika nastawnik i 2
uruchomié nastawnik wSpe#n?/enia zmierzyta
przepustnicy poprzez multimetr rezystancje
regulator
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wspéiczynnika
wypetnienia impulséw.
ZmierzyC rezystancje zawor par druzyna
cewki zaworu par paliwa, zmierzyta
paliwa. multimetr rezystancje
uruchomi¢ ukfad druzyna
zapk_)n_oyvy tablica uruchomita
Z czujnikiem uktad
) . z uktadem
indukcyjnym zaptonowy
, 2 , zaptonowym, .
| przedstawi¢ przebieg i uzyskata
- o oscyloskop N
napiecia na czujniku odpowiedni
na oscyloskopie. przebieg
Diagnostyka druzyna
3 uktadu Uruchomic¢ ukfad uruchomita
uktad nanoplex
zaptonowego | zaptonowy nanoplex. uktad
zaptonowy
druzyna
Zdiagnozowac cewke | listwowa cewka Zidentyfikow
i o ata cewke
listwowg silnika zaptonowa, . ;
: : i zmierzyla
czterocylindrowego. multimetr X
odpowiednio
rezystancje
Zmontowa¢ obwod druzyna
Swiatet mijania na tablica zmontowala
przekazniku wraz z elementami obwaod,
z zabezpieczeniami , oswietlenia uktad
na podstawie pojazdu zadziatat
schematu. prawidtowo
: . . tablica .
diagnostyka | Zlokalizowac¢ usterke . druzyna
4 g . . z elementami :
oswietlenia w obwodzie oswietlenia zlokalizowata
kierunkowskazow. : usterke
pojazdu
tablica
Zmierzy¢ rezystancje | z elementami druzyna
zaréwki oswietlenia oswietlenia zmierzyta
tablicy rejestracyjnej. pojazdu, rezystancje
multimetr
Uruchomic tablice druzyne_l
ABS, podiaczy¢ tester , uruch_omﬂa
' ] | tablica ABS, tablice ,
skasowac btedy,
, > : tester skasowata
Diagnostyka uruchomi¢ funkcje :
5 diagnostyczny bledy
systemu ABS oscyloskopu KTS 340 ub : Kat
| przedstawi¢ napiecie 340 lu | uzyskasa
o . KTS 570 odpowiedni
na czujniku predkosci
obraz na
kota. .
oscyloskopie
Diagnostyka | 1. Wigczy¢ silnik 2,0 oprzyrzadowany prawidtowo
6 o silnik 2.0 HDI, .
silnika HDI. tester uruchomiono
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diagnostyczny silnik
KTS 340,
oprzyrzadowany | prawidtowo
2 Wiaczvé svmulaci silnik 2.0 HDI, wigczono
"y Io?ovy:ney" usterJI?i tester symulacje 1
wy J diagnostyczny | wylosowanej
KTS 340, usterki
prawidtowo
oprzyrzadowany
, silnik 2.0 HDI, | Podtaczono
3. Podiaczyc¢ tester i tester
L ester . 1
KTS 340 do silnika diaanostvezn diagnostyczny
g YEZY |~ 4o modutu
KTS 340, o
silnika
oprzyrzadowany | dokonano
4. Otworzvé pamieé silnik 2.0 HDI, | prawidiowego
' b é/ pami¢ tester otwarcia 1
cdow diagnostyczny pamieci
KTS 340, btedow
prawidtowo
. oprzyrzadowany | wskazano
5. Wskazac w siinik 2.0 HDI, | jedna
programie SIS CAS test Sl h 0
jedna, z mozliwych ~ tester z mozliwyc -3
J vezvn usterki diagnostyczny | przyczyne
przyczy KTS 340, zaistniatej
usterki
oprzyrzgdowany dokonano
silnik 2.0 HDI, | Prawidioweg
6. Wytaczyc te s't er " | 0 wylgczenia 1
symulowany btad diagnostyczny symulowane
KTS 340 go bledu w
' ukladzie
oprzyrzadowany
, silnik 2.0 HDI, | dokonano
7. Wykasowa¢ btad i usuniecia
. ester 1
Z pamiect diagnostyczny b+Qd_u z
KTS 340, pamigct
oprzyrzadowany .
8. Wykonaé probe | silnik 2.0 HDI, praﬁ”&?ﬁﬁ?
pracy silnika, tester Vrvgb rac 1
kontrolujac lampke MIL | diagnostyczny P siﬁﬂpka y
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Ostateczna liczba punktow uzyskana przez druzyne stanowi

sume $redniegj

arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegoélnych czionkoéw jury za kazde

z kolejnych zadan (etapdéw).

W przypadku uzyskania przez dwie lub wiecej druzyn takiej samej liczby punktow,

kryterium rozstrzygajgcym o ostatecznie zajetym miejscu, bedzie sumaryczny czas

wykonania wszystkich etapow (zadan).
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IX Konkurencja: ,Quiz wiedzy kulinarnej” — bran za turystyczno-
gastronomiczna

Miejsce: Zespot Szkét im. Bohaterow Westerplatte w Jabtonce, ul. Podhala nska
3, 34-480 Jabtonka

Data: 25 pazdziernika 2017 r. godzina: 10.00

Liczba etapéw: 3

Liczba os6b w dru zynie: 3

Czas trwania: 6 h

Liczba dru zyn: 15

Opis zadania konkursowego:  Konkurencja sktada sie z trzech etapow. W kazdym
etapie bierze udziat 1 osoba z 3-osobowej druzyny. Przed rozpoczeciem konkurencji
druzyny losujg numer, ktéry bedzie nazwg druzyny oraz decydowacC bedzie
o kolejnosci udziatu w etapie Il i 111

| Etap: Jeden uczen z druzyny pisze test jednokrotnego wyboru z technologii
gastronomicznej. Test bedzie skiadat sie z 40 pytan (za kazdg prawidtowg

odpowiedz 1 pkt), na jego wykonanie uczestnik bedzie miat 30 minut.

Il Etap: W trakcie rozgrywania etapu |, kolejna osoba z druzyny rozpoznaje
20 wybranych produktéow na podstawie ich wygladu. Uczestnicy wyznaczeni
do udzialu w tym etapie przechodzg wczesniej do odrebnej sali, w ktorej
przygotowano 5 stanowisk pracy. Pieciu uczestnikdw bedzie wykonywac to zadanie
rébwnoczesnie. Kazdy uczestnik otrzyma tace na ktorej znajdowac¢ sie bedzie
20 ponumerowanych produktéw. Zadaniem uczestnika bedzie rozpoznanie oraz
wpisanie ich nazw na karcie odpowiedzi. Uczen zgtasza zakonhczenie pracy poprzez
podniesienie reki, zamyka karte odpowiedzi i odkiada na brzeg stanowiska pracy.
Na wykonanie tego etapu przewidziano 15 minut. Jesli uczestnik nie zmiesci sie
w regulaminowym czasie 15 minut, jego karta odpowiedzi jest odbierana. Jury
zapisuje czas wykonania zadania przez kazdg druzyne. Czas bedzie brany pod
uwage jesli ktéras z druzyn uzyska takg samg liczbe punktéw za wszystkie etapy.

Etap Il bedzie przeprowadzony w 3 turach po 5 oséb.
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[l Etap: Etap ten bedzie przeprowadzany kolejno, w dwdch odrebnych salach.
Trzecia osoba z druzyny rozpoznaje 15 wybranych produktow po smaku. Kazdy
uczestnik tego etapu otrzyma opaske/chuste stuzacg do zastoniecia oczu.
Po zastonieciu oczu uczestnik otrzyma zestaw 15 prébek produktow gotowych
do spozycia. Z uwagi na zastoniete oczy uczestnika, nazwy rozpoznanych przez
uczestnika produktéw na karcie odpowiedzi zostang zapisane przez czionkow jury.
Na wykonanie tego etapu przewidziano 15 minut. Jesli uczestnik nie zmiesci sie
w regulaminowym czasie 15 minut, jego karta odpowiedzi jest odbierana. Jury
zapisuje czas wykonania zadania przez kazda druzyne. Czas bedzie brany pod
uwage jesli ktéras z druzyn uzyska taka sama liczbe punktow za wszystkie etapy.

Do udzialu w konkursie wymagana jest aktualna ksigzeczka do celéw sanitarno-
epidemiologicznych, legitymacja szkolna bgdz dowdd osobisty.

Uwaga: Osoby uczulone na jakiekolwiek produkty nie powinny bra¢ udzialu w etapie
[l

Kryteria oceny:

Etap |: za kazdg prawidtowg odpowiedz uczestnik otrzyma 1 pkt. W sumie moze
uzyskac 40 pkt.

Etap IlI: uczestnik otrzyma do rozpoznania 20 produktow, za kazda prawidtowg
odpowiedz otrzyma 2 pkt. W sumie w tym etapie moze uzyskac 40 pkt.

Etap lll: uczestnik otrzyma do rozpoznania 15 produktow, za kazdg prawidtowg
odpowiedz otrzyma 2 pkt. W sumie w tym etapie moze uzyskac 30 pkt.

Podczas catej konkurencji druzyna moze uzyska¢ maksymalnie 110 pkt.

W przypadku gdy catosciowa liczba punktow uzyskanych przez druzyny bedzie
jednakowa, decydowac bedzie krotszy czas wykonania etapu Il i lll tgcznie.

Opis stanowiska konkursowego

Etap |: stanowisko zapewniajgce samodzielng prace pisemng ucznia, przybory
do pisania.

Etap Il: stanowisko zapewniajgce samodzielng prace, przybory do pisania, taca
z 20 ponumerowanymi produktami, karta odpowiedzi.

Etap Ill: stanowisko zapewniajgce samodzielng prace, przybory do pisania, taca

z 15 ponumerowanymi produktami gotowymi do spozycia, karta odpowiedzi.
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X Konkurencja: ,Stylistyka subkultur” - bran za administracyjno-ustugowa
Miejsce: Zespot Szkot im.  sw. Jana Kantego, ul. Rynek 8 , 34-220 Makow
Podhala nski

Data: 27 pazdziernika 2017 r., godzina: 9.30

Liczba etapéw: 2

Czas trwania: 6 h

Liczba os6b w dru zynie: 3

Liczba dru zyn: 13

Opis zadania konkursowego:
Przed przystgpieniem do konkurencji, kazda druzyna bedzie losowata numer

stanowiska (startowy), na ktérym bedzie wykonywata zadania konkursowe.

Etap I: Test wiedzy o fryzjerstwie:  Jedna osoba, wytypowana z druzyny pisze test
(jednokrotnego wyboru) sktadajgcy sie z 40 pytan. Czas na wykonanie zadania
to 30 min. Maksymalna ilos¢ punktow do zdobycia to 40 pkt.

Etap Il : Druzyna przygotowuje catosciowg stylizacje dowolnie wybranej subkultury.
Na catosciowg stylizacje skfada sie: fryzura, makijaz oraz ubi6r (wszystkie elementy
muszg by¢ adekwatne do ideologii wybranej subkultury). Kazda druzyna poza
zaprezentowaniem stylizacji, bedzie zobowigzana do krotkiej wypowiedzi na temat
wybranej subkultury oraz uzasadnienia swojego wyboru. W czasie pokazu bedzie
mozna zastosowac dostarczony wczesniej przez druzyny podkiad muzyczny. Jedna
druzyna wykonuje 1 fryzure wraz z makijazem i stylizacjg. Jedna osoba z druzyny
jest modelka,/modelem na ktorej wykonywana jest fryzura, makijaz oraz stylizacja.
Modelka/Model moze by¢ wczesniej przygotowany (np. koloryzacja, moze mieé
przygotowany wczesniej podkiad irzesy). Maksymalna liczba punktow za kazdag
wykonang czynnos¢ to 30 pkt, (fryzura+ makijaz+ stylizacja + wypowiedz), razem
max.120 pkt.

Czas trwania poszczegolnych cz  esci Il Etapu :

* Fryzura - 70 min.
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* Makijaz - 40 min

» Stylizacja — 20 min.

» Krotka wypowiedz — do 5 min.
Po zakonhczeniu wykonywania wszystkich zadah konkursowych modelki /modele
przygotowujg sie do pokazu mody ,,na czerwonym dywanie”.
Miejscem pokazu bedzie hala sportowa, pokaz bedzie odbywat sie z udzialem

publicznosci.

Opis stanowiska konkursowego w etapie II:

Na kazdym stanowisku konkursowym dostepne bedg nastepujace produkty:

lakier mocno utrwalajgcy min. 750 ml — 1 szt, wsuwki czarne 6 cm — 30 szt, wsuwki
cieniowane 6 cm — 30 szt, kokéwki 4,5 cm — 30 szt, kokowki 6,5 cm — 30 szt,

kredki — kreda do wiosow pastele zmywalne zestaw 12 koloréw, kolorowe lakiery do
witosow — 50 ml w kolorach niebieski 1 szt., czerwony 1 szt., fioletowy 1 szt., r6zowy
1 szt., maskary kolorowe do witoséw 18 ml w kolorach niebieski 1 szt., czerwony 1
szt., ztoty 1 szt., srebrny 1 szt., fioletowy 1 szt., Zel stylizujgcy mocny 150 ml 1 szt.,
pasta do wioséw mocno utrwalajgca 100 ml. 1 szt. spray nabtyszczajacy do wiosow
320 ml 1 szt., mleczko kosmetyczne 50 ml. 1 szt., krem nawilzajgcy do skory 30 ml.
1 szt., reczniki jednorazowe z flizeliny — 100 szt., chusteczki wilgotne 50 szt., waciki
bawetniane — 120 szt., patyczki do uszu — 100 szt. Ponadto stanowiska wyposazone

beda w konsole fryzjerskg ,krzesto ,suszarke reczng i grzebienie.

Etap Il zostanie przeprowadzony w dwdch sasiadujgcych ze sobg pracowniach.
Do wspdlnego uzytku dla obydwu pracowni dostepny bedzie: szampon 1 | — 2 szt.,
odzywka 1 | — 2 szt., pelerynki jednorazowe — 50 szt., rekawiczki winylowe — 100
szt., gumki recepturki — 100 szt., myjnie fryzjerskie — 3 szt., lokowki : 9 mm x 5szt.,

12 mm x 3szt., 18 mm x 5 szt., suszarki hetmowe — 3 szt., karbownice — 2 szt.

UWAGA!

Uczniowie muszg przywiez ze sobg elementy niezbedne do wykonania calosci
zadania konkursowego np. elementy stroju, dodatki, palety do makijazu, pedzle,
kredki, pomadki, dopinki, ozdoby, itp.
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Uczniowie moga przywiez ze sobg drobny, przenosny sprzet fryzjerski np.: nozyczki,

grzebienie, szczotki, prostownice, karbownice, lokowki itp.

Kryteria oceny : Ocenie podlega¢ beda: wykonanie, stylizacja, pomystowosc,
estetyka i zgodnos$¢ z ideologig wybranej subkultury, sposéb zaprezentowania sie
modelki/modela, tres¢ wypowiedzi. W przypadku jednakowej ilosci punktow
koncowych, decyduje ilos¢ punktow za etap I.

Ostateczna liczba punktéw uzyskana przez druzyne stanowi sume srednigj
arytmetycznej ocen przyznawanych przez poszczegoélnych czionkow jury za kazdy

Z poszczegolnych etapdw.

Program dnia:

9.30 — 10.00 Rozpoczecie i zapoznanie uczestnikow z przebiegiem konkurenciji
10.00 — 10.30 Etap | —Test wiedzy teoretycznej

10.30 — 11.40 Etap Il Wykonanie fryzury na modelce/modelu zgodnej ze stylistyka
wybranej subkultury

11.45 - 12.25 Etap Il Makijaz na modelce/modelu

12.30 — 12.50 Etap Il Stylizacja na modelce/modelu

13:00 —15.30 (w zaleznosci od iloéci druzyn i czasu wypowiedzi). Prezentacja

stylizacji na czerwonym dywanie.
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