REGULAMIN ZAWODOW:
ON THE BAR COMPETITION

81
INFORMACJE OGOLNE

Organizatorem konkursu pod nazwqg ON THE BAR COMPETITION (zwanego dalej:
~Zawodami”) jest ONLEMON i WSPOLNICY SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNO§CIA
z siedzibg w Katowicach przy ul. Porcelanowej 23, NIP 9542749176, Regon 243573578,
zarejestrowana w KRS pod nr 0000882823 (zwanq dalej: ,,Organizatorem”).

Zawody stanowiq przyrzeczenie publiczne Organizatora w rozumieniu art. 919-921 ustawy z
dnia 23 kwietnia 1964 r. — Kodeks cywilny.

Zawody zostanq przeprowadzone w dniu 27 lipca 2026 r. w Katowicach.

Celem Zawoddw jest promocja i rozwdj kultury mocktailowej, barmanskiej oraz
gastronomicznej, a takze aktywne wspieranie trendu NO LO (No Alcohol / Low Alcohol) poprzez
inspirowanie wykorzystania produktéow bezalkoholowych jako petnoprawnych komponentéw
nowoczesnej miksologii. Zawody majg na celu pobudzanie kreatywnosci Uczestnikéw,
zachecanie do tworzenia nowych koncepcji smakowych i wizualnych oraz wyznaczanie
kierunkdw rozwoju rynku napojéw bezalkoholowych, w szczegblnosci poprzez iqgczenie
produktéw Organizatora z innymi skiadnikami niealkoholowymi. Wytonienie najlepszego
Uczestnika nastepuje na podstawie obiektywnej, merytorycznej oceny wiedzy, umiejetnosci
technicznych i twérczego podejscia do miksologii.

Na potrzeby niniejszego Regulaminu wprowadza sie nastgpujgce definicje:

a) Czynnoéé [ Wystep Konkursowy — prezentacja barmanska, przygotowanie oraz serwis
napoju przez Uczestnika zgodnie z wytycznymi Rundy | oraz Rundy Il Zawodow.

b) Dzieto /| Napéj Konkursowy - autorska receptura mocktailu wraz z przygotowanym
napojem oraz towarzyszgcym mu elementem storytellingu, tj. opowiedciq dotyczgcq
inspiracji i koncepcji Dzieta.

Zawody opierajq sie na bezposredniej rywalizacji Uczestnikow o uzyskanie jak najlepszego
wyniku w ramach Zawoddéw. O kohcowych wynikach decydujg wytgcznie: wiedza,
umiejetnosci oraz kreatywnos¢ Uczestnikéw, oceniane przez niezalezng komisje sedziowskq.
Wytonienie zwyciezcodw jest catkowicie pozbawione elementéw losowosci, w zwigzku z czym
Mistrzostwa nie stanowiq gry hazardowej w rozumieniu Ustawy z dnia 19 listopada 2009 r o
grach hazardowych.

Niniejszy Regulamin stanowi jedyny i wytgczny dokument okreslajgcy zasady udziatu w
Zawodach i ich przebieg.

Wszelka wtasnos¢ intelektualna zwigzana z formatem Zawodow przystuguje Organizatorowi,
z zastrzezeniem postanowieh dotyczgcych nabycia przez Organizatora autorskich praw
majgtkowych do Dziet stworzonych przez Uczestnikbw, okreSlonych w dalszej czesci
Regulaminu.

Bez uprzedniej pisemnej zgody Organizatora zabrania sie powielania, rozpowszechniania lub
wykorzystywania catosci lub czesci niniejszego Regulaminu.

§2
ZAWODNICY

W Zawodach moze wziqg€ udziat kazda osoba fizyczna, ktéra w dniu dokonania zgtoszenia ma
ukonczone 18 lat, posiada petng zdolno$¢ do czynnosci prawnych oraz zapoznata sie z
Regulaminem i zaakceptowata jego postanowienia.

Zawody przeznaczone sq dla osob, ktoére zajmujq sie miksologig w sposéb profesjonalny lub
hobbystyczny.
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Z udziatu w Mistrzostwach wytqczeni sq:

a. pracownicy Organizatora, Sedzidéw i Partneréw Zawodow,

b. cztonkowie Komisji Rekrutacyjnej,

c. osoby pozostajgce z osobami, o ktérych mowa w lit. a—b, w zwiqgzku matzehskim,

partnerskim, pokrewienstwie lub powinowactwie do drugiego stopnia wiqcznie,

Ze wzgledu na merytoryczny charakter Zawodéw, w tym konieczno$€ przeprowadzenia
prezentacji, a takze bezposSredniego kontaktu z Organizatorem, Widowniq i Sedziami,
warunkiem udziatu w Zawodach jest biegta znajomos¢ jezyka polskiego.
Uczestnik zobowigzany jest stawi¢ sie¢ do Wystepu Konkursowego w stanie umozliwiajgcym
bezpieczne, Swiadome i profesjonalne wykonanie Czynnosci. Uczestnik znajdujgcy sie pod
widocznym wptywem alkoholu lub innych substancji psychoaktywnych nie zostanie
dopuszczony do wystepu lub zostanie zdyskwalifikowany decyzjg Sedziego Gtbwnego w
porozumieniu z Organizatorem.

§3
ZGLOSZENIA

Zgtoszenia  przyjmowane sq wyilgcznie drogq  elektroniczng pod  adresem
onthebar@onlemon.pl w nieprzekraczalnym terminie od dnia 29.05.2026 do godziny 23:59
dnia 25.06.2026.
Prawidtowe zgtoszenie musi zawiera¢:

a. wypetniony formularz danych osobowych;

b. link do materiatu wideo (film eliminacyjny), stanowigcego utwér audiowizualny w

rozumieniu prawa autorskiego, w ktérym Uczestnik prezentuje swojq osobe

Przestanie materiatu wideo, o ktérym mowa w powyzszym punkcie, jest réwnoznaczne z
udzieleniem Organizatorowi nieodptatnej, niewytgcznej licenciji na korzystanie z filmu (w tym
wizerunku Uczestnika) na potrzeby rekrutacji i promocji Zawodéw na polach eksploatacii
wymienionych w §17 Regulaminu.
Po przestaniu prawidtowego zgtoszenia, uczestnik zostaje zarejestrowany w bazie
kandydatéw. Organizator potwierdzi rejestracje zgtoszenia w bazie kandydatéw drogg
mailowg w ciggu 24 godzin od jego otrzymania. Brak potwierdzenia wymaga kontaktu pod
adresem: onthebar@onlemon.pl
Wszystkie zgtoszenia zostanq ocenione przez 4-osobowq Komisje Rekrutacyjng powotanqg
przez Organizatora. Ocena ma charakter merytoryczny i dokonywana jest na podstawie
kryteriéw okreslonych w Zatgczniku nr 1 (KARTA OCENY KANDYDATA).
Organizator zastrzega sobie prawo do odrzucenia zgtoszenia niespetniajgcego wymogow
formalnych Regulaminu bez podania przyczyny.
Organizator nie ponosi odpowiedzialnosci za podanie przez Uczestnika nieprawdziwych,
nieaktualnych lub niekompletnych danych, ani za brak mozliwosci kontaktu wynikajgcy z
btednych danych zgtoszeniowych.
Organizator nie odpowiada za problemy techniczne uniemozliwiajgce prawidtowe
odtworzenie materiatu wideo wynikajgce z jego formatu, jokosci lub dostgpnosci linku
udostepnionego przez Uczestnika.
Do Zawodoéw zostanie zakwalifikowanych 12 Uczestnikéw, ktdrzy zostanq najlepiej ocenieni.
Organizator zastrzega sobie prawo do kontaktu jedynie z wybranymi osobami, ktére zostanqg
zakwalifikowane do Konkursu, do dnia 29.06.2026 Pozostate osoby, ktore wypetnity zgtoszenia,
uznaje sig za osoby niezakwalifikowane do Konkursu.
Na wypadek braku mozliwosci wzigcia udziatu w Konkursie ktérego$ z zakwalifikowanych
uczestnikbw, zostanie utworzona lista rezerwowa sktadajgca sie z uczestnikéw
niezakwalifikowanych. W miejsce pierwotnie zakwalifikowanego uczestnika, ktéry nie bedzie
mégt wzigé udziatu w Konkursie, wstegpuje znajdujqcy sie na liscie rezerwowej uczestnik z
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najwyzszq liczlbq punktéw. Kolejne osoby znajdujgce sig na liscie rezerwowej majg mozliwose
zakwalifikowania sie do Konkursu zgodnie z zasadq wyrazonq w zdaniu poprzednim.
Dane osobowe o0sbb niezakwalifikowanych bedq przetwarzane wytqcznie w celach
rekrutacyjnych i zostanq usuniete po ostatecznym zakohczeniu Zawoddéw, zgodnie z
postanowieniami §17 Regulaminu.
Uczestnicy zakwalifikowani do Zawodéw zobowigzani sg do potwierdzenia swojej
obecnosci w terminie do dnia 30.06.2026 do godziny 23:59 poprzez przestanie wiadomosci e~
mail na adres: onthebar@onlemon.pl Brak potwierdzenia w tym terminie uznaje sie za
rezygnacje z udziatu, a jego miejsce zajmuje kolejna osoba z listy rezerwowe.
W terminie do dnia 30.06.2026, zakwalifikowany Uczestnik jest zobowigzany przestac na
adres onthebar@onlemon.pl swoje zdjecie portretowe w wysokiej rozdzielczosci. Przestanie
zdjecia wraz z filmem eliminacyjnym (stanowigcym utwér audiowizualny) jest rownoznaczne
z udzieleniem Organizatorowi nieodptatnej, niewyiqcznej licencji na korzystanie z tych
materiatéw oraz wizerunku Uczestnika w celach promocyjnych i marketingowych zwigzanych
z Zawodami.
Przestane przez Uczestnika zdjecie oraz fragmenty filmu eliminacyjnego, zostanqg
udostgpnione w materiatach marketingowych Zawoddw, na social mediach Organizatora i
Partneréw. Uczestnik przesytajgc zdjecie, zobowigzuje si¢ do umieszczenia w wiadomosci e-
mail nastepujgcego oswiadczenia:
.Na podstawie art. 81 ust. 1 ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych
niniejszym wyrazam zgode na nieodptatne rozpowszechnianie przez: ON LEMON i
Wspblnicy Sp. z o.0. - Organizatora Zawoddédw BAR IS ON, mojego wizerunku
utrwalonego na zdjeciu zatgczonym do niniejszej wiadomosci e-mail oraz mojego
filmu zgtoszeniowego, w celach marketingowych zwigzanych z promocjq Zawodow
poprzez zamieszczenie ich na stronach internetowych oraz social mediach wyzej
wymienionych podmiotu, jak i partneréw tego wydarzenia. Niniejsza zgoda udzielona
dla celédw wymienionych powyzej obowiqzuje bez ograniczefi czasowych oraz
terytorialnych i obejmuje réwniez wykorzystanie, utrwalanie, zwielokrotnienie,
kopiowanie, obrébke i opracowanie mojego wizerunku”.
Na minimum 7 dni przed planowanym terminem Zawodéw odbedzie sie obowigzkowe
spotkanie online z Sedzig Gtéwnym. Celem spotkania jest zapewnienie transparentnosci
Zawodbw poprzez omodwienie technicznych aspektébw Rund | i I, w tym zasad oceny
sensorycznej i technicznej, a takze przeprowadzenie publiczhego losowania kolejnosci
wystepdw, co ma na celu eliminacje zarzutu arbitralnosci wyboru.
Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany harmonogramu rekrutacji, termindéw publikacji
wynikébw lub liczby zakwalifikowanych Uczestnikbw z przyczyn organizacyjnych, przy
zachowaniu transparentnosci procesu.
Organizator informuje, iz nie pokrywa kosztéw dojazdu, zakwaterowania ani wyzywienia
Uczestnikdéw. Uczestnictwo w Zawodach odbywa sie na wytgczny koszt i ryzyko Uczestnikow.

8§84
PLANOWANY PROGRAM ZAWODOW

Planowany harmonogram Zawodow przedstawia si¢ nastgpujgco:

08:00 — 08:30

Rejestracja Zawodnikéw

09:00 - 09:30

Spotkanie organizacyjne z Uczestnikami, omoéwienie zasad Zawodow oraz stanowisk
roboczych

10:00 —12:00

| RUNDA Zawodow - wystepy 12 Zawodnikdw
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12:30

Ogtoszenie listy finalistow

12:40 - 14:00

Przerwa lunchowa

14:00 —16:00

Il Runda Zawodoéw - wystepy 6 Finalistow
16:30

Ogtoszenie zwycigzcow Zawododw

Harmonogram ma charakter orientacyjny i moze ulec zmianie z przyczyn organizacyjnych,
technicznych lub niezaleznych od Organizatora.

Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany harmonogramu Zawoddw, w tym kolejnosci
oraz czasu trwania poszczegdlnych etapdw, zardbwno przed rozpoczeciem, jak i w trakcie
trwania Zawodow, bez koniecznosSci podawania przyczyny.

Uczestnicy zobowigzani sq do biezgcego §ledzenia przebiegu Zawoddéw oraz do stosowania
sie do aktualnych komunikatéw Organizatora przekazywanych ustnie, pisemnie lub drogq
elektronicznq.

Niestawienie sig¢ Uczestnika w wyznaczonym czasie wystepu moze skutkowaé jego
pominigciem w danej Rundzie lub dyskwalifikacjq, bez prawa do ponownego wystepu.
Zmiany harmonogramu nie stanowiqg podstawy do jakichkolwiek roszczeh Uczestnikow
wobec Organizatora, w szczegdlnosci z tytutu kosztdéw poniesionych w zwigzku z udziatem w
Zawodach.

W przypadku wystgpienia zdarzefi losowych lub sity wyzszej, Organizator moze zmieni€ lub
odwotaé program Zawododw, bez ponoszenia odpowiedzialnosci wobec Uczestnikow.

§5
NAPOJ KONKURSOWY

Przedmiotem Zawodéw, niezaleznie od Rundy, jest przygotowanie Napoju Konkursowego
(zwanego dalej: ,Mocktailem”).

Mocktail rozumiany jest jako bezalkoholowy napdj mieszany, przygotowany i zaprezentowany
przez Uczestnika w ramach Zawoddw. Mocktail musi stanowi¢ autorskq kompozycje
sensoryczng i wizualng Uczestnika oraz stanowi¢ Dzieto w rozumieniu art. 921 Kodeksu
cywilnego, bedqce efektem merytorycznego wykonania CzynnoSci przyrzeczone;.

Mocktail podlega ocenie wyitgcznie w formie faktycznie przygotowanej i zaprezentowanej
przez Uczestnika podczas Zawodow.

Organizator kategorycznie zakazuje uzywania alkoholu w jakiejkolwiek formie, w
szczegdlnosci alkoholu etylowego, destylatow, win, piw, alkoholi niskoalkoholowych, a takze
aromatdw, ekstraktéw lub dodatkéw technologicznych zawierajgcych alkohol. Za alkohol
uznaje sig rowniez sktadniki zawierajgce alkohol na etapie produkcji, niezaleznie od jego ilosci
w produkcie koncowym (np. bitter). Naruszenie niniejszego zakazu skutkuje natychmiastowq
dyskwalifikacjg Uczestnika z uwagi na bezalkoholowy charakter Zawodow.

Dyskwalifikacji podlega rdéwniez uzycie wyrobdw tytoniowych oraz innych substancji
psychoaktywnych w trakcie przygotowania lub prezentacji Mocktailu.

Mocktail powinien sktadac sie z nastepujgcych elementow:

a. produktéow marek Organizatora, w zakresie oraz minimalnej iloéci okreslonej
odrebnie dla kazdej Rundy;

b. autorskich sktadnikéw wtasnych Uczestnika, przygotowanych przez niego oraz
przepisu jego autorstwa tzw. ,Homemade”, (szczegblnym ich rodzajem jest
przygotowana samodzielnie bezalkoholowa baza smakowa o wysokiej koncentracji
smaku i ztozonym profilu sensorycznym);
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c. dodatkowych sktadnikéw uzupetniajgcych, harmonizujgcych z bazg smakowq (np.
syrop, sok, cukier), w tym dopuszcza sie stosowanie zmienionych form i tekstur
produktéw Organizatora, takich jak pianki, zele lub sfery;

d. garnishu, rozumianego jako jadalna dekoracja trwale zintegrowana z serwisem,
niedominujgca nad profilem smakowym Mocktailu.

Do przygotowania Napoju Konkursowego Uczestnik zobowiqzany jest do wykorzystania
produktéw marek Organizatora, co stanowi wigzqcy warunek wykonania czynnosci
przyrzeczonej. Produktami Organizatora sq:
Toniki marki TO NIC w nastepujgcych wariantach:
= TO NIC klasyczny,
= TONIC rozmaryn,
= TONIC czarny bez,
= TO NIC rézowy grejpfrut,
= TO NIC ginger beer,
= TO NIC ogdrek-mietaq;
Lemoniady marki ON LEMON w nastepujgcych smakach:

e Agrest,

e Ananas,

e Czarna Porzeczka,
e Gruszka,

e Kolqg,

e Kola Zero,

e Limonka,

e Pomarancza,
e Rabarbar,

o  Sliwka;
Lemoniady herbaciane w ponizszych wariantach:
e Yerbata

e Yerbata Klasyczna,

e Yerbata Zero,

e Yerbata Granat;

e Matchbata
¢ Matchbata Klasyczna,
¢ Matchbata Truskawkowaq;
e Icebata
e Icebata Jasminowa;
Soki NFC, w nastepujgcych wariantach:

e ONLY Jabtko,

¢ ON LY winogrono-limonka;
Powyzsza lista produktéw marek Organizatora ma charakter zamknigty.
Uzycie produktéw konkurencyjnych marek w powyzszych kategoriach skutkuje
natychmiastowq dyskwalifikacjq Uczestnika.
Dopuszcza sie wykorzystanie produktdw Organizatora w zmienionej formie lub teksturze,
przygotowanej samodzielnie przez Uczestnika. Tego rodzaju uzycie nie podlega odrgbnemu
punktowaniu, jednak moze mie¢ wptyw na ocene kreatywnoSsci, o ile zostanie uznane przez
Sedziéw za innowacyjne lub niestandardowe.
Istotnym elementem Mocktailu jest zastosowanie sktadnikéw wiasnych (,Homemade”),
przygotowanych samodzielnie przez Uczestnika. Uczestnik powinien odpowiedzialnie tgczy¢
sktadniki i techniki barmarskie oraz by¢ zdolny do merytorycznego oméwienia ich roli w
kompozycji napoju.
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Zakazuje sie stosowania gotowych pre-mikséw (rozumianych jako przemystowo
przygotowane mieszanki smakowe przeznaczone do bezposredniego uzycia) oraz
potproduktdw przemystowych, z wyjqgtkiem produktdw wyraznie dopuszczonych przez
Organizatora.

Uczestnik zobowigzany jest do dostarczenia Organizatorowi podczas Wystepu Konkursowego,
w formie pisemnej, receptur wszystkich sktadnikéw wiasnych (Homemade), przy czym:

a. receptury skiadnikdw witasnych udostepniane sq Organizatorowi wytgcznie w
zakresie niezbednym do ich oceny sensorycznej i technicznej przez Sedziow;

b. receptury mogq stanowi€ tajemnice przedsiebiorstwa Uczestnika w rozumieniu art. 11
ust. 2 ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji;

c. Organizator oraz Sedziowie zobowigzujq sie do zachowania poufnosci receptur oraz
do niewykorzystywania ich w dziatalnosci komercyjnej bez uprzedniej, pisemnej zgody
Uczestnika.

Sktadniki wiasne uzywane przez Uczestnika muszqg by€ przygotowane zgodnie z zasadami
bezpieczehstwa zywnosci oraz nadawag sie do spozycia. Organizator ma prawo odmowic
dopuszczenia sktadnika w razie uzasadnionych wqgtpliwosci sanitarnych.

Uczestnik ponosi odpowiedzialno$¢ nie tylko za kompozycje smakowg Mocktailu, ale réwniez
za jego wizualng prezentacje, estetyke serwisu oraz sposéb podania napoju, stanowigce
integralng czes¢ autorskiej koncepcji Dzieta i wptywajgce na jego odbidr sensoryczny.
Elementem wizualnej prezentacji Mocktailu jest garnish, rozumiany jako dekoracja napoju w
postaci w petni jadalnej porcji zywnosci, odpowiednio zaaranzowanej. Zaktada sie, ze:

a. garnish powinien by¢ podany w naczyniu przeznaczonym do serwowania Mocktailu
lub przymocowany bezposrednio do naczynia w sposdb nieutrudniajgcy spozycia
napoju.

b. garnish nie powinien dominowa¢ nad Mocktailem ani zaktbca¢ jego kompozyciji
smakowej, a jego funkcja powinna ogranicza¢ sig do uzupetnienia napoju pod
wzgledem wizualnym i sensorycznym.

c. w przypadku, gdy sposdb konsumpcji garnishu nie jest oczywisty, Uczestnik
zobowiqzany jest poinformowa¢ Sedziego o sposobie jego spozycia przed podaniem
Mocktailu.

§6
WYPOSAZENIE STANOWISK KONKURSOWYCH | ZASADY TECHNICZNE

Zawody odbywaijq sie w strefie konkursowej wyznaczonej przez Organizatora.
Organizator zapewnia dwa stanowiska konkursowe oraz jedno stanowisko przygotowawcze.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa oraz wymogow BHP i Sanepidu, w strefie konkursowej mogq
przebywaé wytqcznie Uczestnicy, Sedziowie oraz upowazniony personel Organizatora.
Organizator zapewnia kazdemu Uczestnikowi indywidualne stanowisko konkursowe
wyposazone w:
o stacje barmanskg,
o zestaw narzedzi barmarnskich obejmujqcych:
= ljigger,
= 2shakery,
» 1szklanice barmanskg,
= 21yiki barmanskie,
= 2strainery
= 2fine strainery,
o 16d w kostkach - size L (28x28x32 /mm/), wyprodukowany z wody po filtracji w
systemie odwrbconej osmozy,
o czarne, gtadkie serwetki koktajlowe.
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Podczas przebiegu Zawoddw, Uczestnicy bedq mieli dostep do wszystkich Produktéow
Organizatora i bedqg mogli bezptatnie z nich korzysta¢ do przygotowywania Napojow
Konkursowych.

Pozostate sktadniki, jak réwniez naczynia do serwowania (szkto) oraz garnish, Uczestnik
organizuje we wiasnym zakresie i na wiasny koszt.

Organizator zapewnia dodatkowe stanowisko przygotowawcze (zaplecze), wyposazone
wyiqcznie w deski i noze. Harmonogram korzystania z zaplecza ustalany jest podczas
spotkania organizacyjnego i jest wigzqgcy dla Uczestnikéw.

Uczestnik moze korzystaé z wiasnych urzqdzen elektrycznych (np. blendera), pod warunkiem
uprzedniego zgtoszenia tego faktu Organizatorowi nie pdzniej niz 7 dni przed datg Zawodow.
Urzqdzenia te muszq posiadaé aktualne dopuszczenie do uzytku oraz spetniaé obowiqzujgce
normy BHP i przeciwpozarowe.

Organizator nie zapewnia schowka i nie bierze odpowiedzialnosci za zagubione przez
Uczestnika rzeczy osobiste.

Organizator zapewnia dostep do chtodni (lodéwki) o temperaturze okoto 3°C - 5°C, w celu
przechowywania pétproduktéw, jednak nie $wiadczy ustug przechowywania (depozytu)
mienia wartosciowego i nie ponosi odpowiedzialnosci za rzeczy pozostawione bez nadzoru.
Uczestnicy zobowigzani sq do przechowywania sktadnikbw w szczelnie zamknietych
pojemnikach, trwale oznaczonych imieniem i nazwiskiem.

Uczestnicy zobowigzani sq do zachowania nalezytej pieczy nad wiasnym sprzetem i
akcesoriami.

Organizator ponosi odpowiedzialno$¢ za utrate mienia wytqcznie w przypadku szkody
wyrzgdzonej z winy umysinej Organizatora.

Uczestnik ponosi odpowiedzialno$¢ za powierzony mu sprzet Organizatora. W przypadku jego
uszkodzenia lub zniszczenia wskutek razgcego niedbalstwa, Uczestnik moze zostac obcigzony
kosztami naprawy lub odtworzenia mienia, na zasadach ogdlnych Kodeksu cywilnego.

§7
HARMONOGRAM | PRZEBIEG ZAWODOW

Dzieh Zawoddw rozpoczyna si¢ od obowigzkowej rejestracji Uczestnikbw. Warunkiem
dopuszczenia do rywalizacji jest przeditozenie podpisanych dokumentdw, w szczegdlnosci
zg6d na przetwarzanie danych osobowych (RODO) oraz zgody na rozpowszechnianie
wizerunku utrwalonego podczas Zawodow, zgodnie z art. 81 ustawy o prawie autorskim i
prawach pokrewnych.

Po zakonczeniu rejestracji odbywa sie obowigzkowe spotkanie organizacyjne, podczas
ktérego Sedzia Gtéwny omdwi ogdine zasady Zawoddw, Regulamin, zasady bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz potwierdzony zostanie harmonogram godzinowy przebiegu Zawodow.
Spotkanie jest obligatoryjne dla wszystkich Zawodnikéw. Jesli z jakichkolwiek przyczyn
Zawodnik nie moze by¢ obecny, powinien zgtosi¢ ten fakt organizatorowi. W przeciwnym
wypadku Zawodnik moze na tym etapie zosta¢ zdyskwalifikowany.

Zawody odbywajq sie w dniu 27 lipca 2026 w Katowicach.

Zawody sktadajg sie z dwdch Rund, z ktérych kazda charakteryzuje sie odmiennym
przebiegiem i zakresem ocenianych kompetenciji.

Niezaleznie od rundy kazdy z Wystgpdw Konkursowych technicznie wyglgda identycznie pod
wzgledem organizacji stanowisk i zasad czasowych, z uwzglednieniem réznic wynikajgcych
ze specyfiki danej Rundy i w kazdym przypadku stanowi Czynno$¢€ przyrzeczong, ktorej celem
jest stworzenie i zaprezentowanie Dzieta (Mocktailu) zgodnie z kryteriami merytorycznymi
okreSlonymi w Regulaminie.

Kazdemu Uczestnikowi, przed rozpoczeciem Wystepu Konkursowego, przystuguje 10 minut
czasu przygotowawczego na stanowisku przygotowawczym, wykorzystywanego w czasie

7229



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

trwania wystepu poprzedniego Uczestnika. Czas przygotowawczy nie podlega punktacji i
musi by¢ wykorzystany zgodnie z obowigzujgcymi normami sanitarnymi. Czas ten nie moze
by¢ przeznaczony na przygotowanie napojow objetych oceng.
Osoba wyznaczona przez Organizatora poinformuje uczestnika o zakohczeniu czasu na
przygotowanie oraz wskaze mu przeznaczone dla niego stanowisko konkursowe. Stanowisko
przydzielane jest losowo przez Menadzera Sceny i decyzja ta nie podlega odwotaniu.
Kazdy zawodnik podczas Wystepu Konkursowego zobowigzany bedzie do hoszenia mikrofonu
bezprzewodowego, ktéry bedzie wigczony tylko w czasie trwania wystepu.
Przed rozpoczeciemm Wystepu Konkursowego Uczestnik zostaje przedstawiony przez
konferansjera.
Prezentacja Mocktailu odbywa sie bez indywidualnej oprawy muzycznej. Ma to na celu
ujednolicenie warunkdéw rywalizacji oraz zapewnienie Sedziom mozliwosci petnej koncentracji
na merytorycznych walorach Dzieta.
Czas trwania Wystepu Konkursowego wynosi kolejno:

a. W rundzie | (pétfinatowej) — 8 minut

b. W rundzie Il (finatowej) - 10 minut
Czas wystgpu obejmuje przygotowanie stanowiska bezposrednio przed Wystgpem
Konkursowym, wykonanie Napoju Konkursowego oraz jego wydanie. Uczestnik samodzielnie
decyduje o podziale czasu w ramach przystugujgcego limitu.
Rozpoczecie odmierzania czasu nastepuje na wyrazny sygnat Uczestnika (np. ,Czas start”), co
stanowi obiektywny miernik oceny techniczne;.
W czasie Wystgpu Konkursowego Zawodnik powinien realizowaé wykonanie Mocktaili zgodnie
z zatozeniami konkretnej rundy, co zostato opisane w §8 tego regulaminu.
Organizator bedzie informowat Zawodnikdw w momencie uptyniecia potowy czasu i na jednqg
minute przed jego regulaminowym zakoficzeniem.
Odmierzanie czasu bedzie zatrzymane na wyrazny sygnat uczestnika, np. poprzez uzycie stow
.Czas Stop”, ,Czas”, ,Stop”, ,Koniec” lub ,Time".
Za kazdqg rozpoczetq minute powyzej regulaminowego czasu Wystepu Konkursowego
Zawodnikowi zostanie odebrane 5 pkt. z kohcowej oceny.
A w przypadku przekroczenia czasu o wigcej niz 5 minut, Sedzia ma prawo przerwaé Wystep
Konkursowy w celu zachowania ptynnosci harmonogramu Zawodéw. W takiej sytuacji Napdj
oceniony bedzie w takiej formie, na jokim etapie zostat ukonczony.
Po zakohczeniu wystepu kazdy Zawodnik powinien pozostawi€ stanowisko startowe w takim
stanie, w jakim zastat je na poczgtku. W tym celu kazdy zawodnik otrzyma dodatkowe 2 minuty
na posprzqtanie stanowiska konkursowego.
W przypadku, gdy Zawodnik zapomni przynieS€ akcesoria konieczne do wystepu
konkursowego po jego rozpoczeciu, Zawodnik moze oddali€ sie od stanowiska po
zapomniane przedmioty, jednak czas jego wystepu nie zostanie przerwany.
Korzystanie z pomocy os6b trzecich, w tym istotnych w kontekscie konkretnego wystepu
podpowiedzi ze strony publicznosci, jest kategorycznie zabronione i skutkuje natychmiastowq
dyskwalifikacjg Uczestnika z uwagi na naruszenie zasad uczciwej rywalizacji.
Podczas wykonywania Wystepu Konkursowego Uczestnik ma prawo zgtosi¢ przerwe
techniczng w przypadku wystgpienia obiektywnej usterki wyposazenia zapewnionego przez
Organizatora, ktéra uniemozliwia prawidtowq realizacje zadania lub dokumentacje
artystycznego wykonania, w szczegélnoéci w przypadku awarii mikrofonu, przerwy w dostawie
pradu na stanowisku lub usterki sprzetu udostgpnionego przez Organizatora.
Zgtoszenie przerwy technicznej nastgpuje poprzez podniesienie reki oraz wyrazny komunikat
stowny: ,Przerwa techniczna”. Z chwilq zgtoszenia Sedzia wstrzymuje odmierzanie czasu
wystepu.
W przypadku gdy problem techniczny, w szczegdlnosci sttuczenie szkia lub rozlanie
sktadnikdéw, stwarza zagrozenie dla bezpieczehstwa lub narusza wymogi BHP bgdz sanitarne,
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Sedzia jest uprawniony do niezwtocznego przerwania wystepu do czasu przywrbécenia
bezpiecznych warunkdéw pracy.
Menedzer Sceny dokonuje niezwtocznej weryfikacji zgtoszenia. W przypadku potwierdzenia
usterki oraz mozliwosci jej usunigcia na miejscu, Sedzia wyznacza czas hiezbedny do jej
usunigcia, po czym wznawia odmierzanie czasu wystepu. Czas przeznaczony na weryfikacje
oraz usunigcie potwierdzonej usterki nie jest wliczany do regulaminowego czasu Uczestnika.
W przypadku awarii, ktérej usunigcie nie jest mozliwe w rozsqdnym czasie, Sedzia Gtéwny, w
porozumieniu z Organizatorem, podejmuje decyzje o:

a. kontynuacji wystgpu po usunieciu usterki albo

b. przerwaniu Wystepu Konkursowego oraz powtdrzeniu petnego wystgpu w nowym

terminie, nie pdzniejszym niz data zakofczenia Zawoddw okreslona w §1 Regulaminu.

Decyzja o powtdrzeniu wystepu jest ostateczna i podlega obowigzkowemu odnotowaniu w
protokole sedziowskim.
Uczestnik zobowigzany jest do znajomosci zasad obstugi sprzetu. Jezeli problem techniczny
wynika z btedu Uczestnika, niewtasSciwego uzytkowania wyposazenia lub dotyczy sprzetu
nalezqcego do Uczestnika, odmierzanie czasu zostaje wznowione, a czas poswiecony na
weryfikacje problemu wlicza si¢ do czasu wystepu.
W sprawach nieuregulowanych niniejszym paragrafem decyzje podejmuje Sedzia Gtéwny w
porozumieniu z Organizatorem

§8
WYMOGI | ZALOZENIA POSZCZEGOLNYCH ETAPOW KONKURSU

Zawody sktadajg sie z dwdch Rund, z ktérych kazda charakteryzuje sie odmiennym
przebiegiem i zakresem ocenianych kompetenciji.

Runda | stanowi runde péffinatowq, natomiast runda Il runde finatowq.

Runda | o nazwie LESS IS MORE wymaga¢ bedzie od Zawodnikdéw przygotowania dwoch
zupetnie réznych mocktaili.

a. Runda | przeznaczona jest do 12 zakwalifikowanych Zawodnikéw i stanowi poffinaty
Zawodow.

b. Kazdy z Mocktali musi zawieraé minimum 100 ml wybranego dowolnie przez
Zawodnika produktu marki Organizatora.

c. Kazdy z Mocktaili moze byé¢ ztozony z maksymalnie 3 sktadnikéw dodatkowych (z
wytgczeniem garishu oraz jednego produktu marki Organizatora). Sktadniki bazowe
techniczne, takie jok woda, 16d lub nosniki technologiczne, nie sq liczone jako sktadniki
dodatkowe.

d. Pierwszy Mocktail musi mie¢ forme Highballa, tj. by¢ napojem bezalkoholowym
serwowanym w wysokim szkle typu highball, o lekkim i orzeZzwiajgcym charakterze.

e. Drugi Mocktail moze zosta¢ podany w dowolnej formie serwisu, jednak musi
charakteryzowa¢ sie wytrawnym profilem smakowym, rozumianym jako profil, w
ktérym stodycz nie dominuje nad pozostatymi elementami kompozycji, a struktura
smakowa opiera si¢ przede wszystkim na goryczy, kwasowosci, umami oraz nutach
roslinnych, herbacianych lub przyprawowych.

f. W Rundzie | kazdy Uczestnik dysponuje 8 minutami na przygotowanie obu Mocktaili.

g. Kazdy z napojow musi zosta¢ przygotowany w trzech identycznych porcjach: dwéch
przeznaczonych do oceny sedziowskiej oraz jednej przeznaczonej do dokumentacji
fotograficznej. tgcznie w czasie trwania Rundy | Uczestnik wydaje 6 porciji napojéw (3
porcie Mocktailu Highball oraz 3 porcje Mocktailu o profilu wytrawnym).
Wszystkie porcje Napojow Konkursowych muszg by¢ identyczne pod wzgledem
sktadu i proporciji.
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h. W tej rundzie Uczestnik nie jest zobowigzany do prezentacji, storytellingu ani

uzasadniania koncepcji napojoéw — elementy te nie podlegajq ocenie.
Kolejno$¢€ przygotowania Mocktaili w Rundzie | pozostaje dowolna. Serwis dla Sedzidw
sensorycznych odbywa sig robwnolegle dla obu Napojow.
W Rundzie | kazdy Uczestnik zobowigzany jest do przekazania Komisji Sedziowskiej
wraz z wydanymi Mocktailami pisemnej rozpiski technicznej dla kazdego napoju, w
formie wydrukowanej i czytelnej, zawierajgcej:
i. wykaz uzytych sktadnikéw,
ii. podstawowq technike przygotowania,
iii. wskazanie oraz krétki opis zastosowanych sktadnikdéw typu ,Homemade”,
wraz z ich recepturg.
iv. Rozpiska ta nie podlega odrebnej punktacji i stuzy wytgcznie weryfikacji
technicznej oraz identyfikacji uzytych komponentéw, bez wskazania autora.
v. Rozpiski sporzgdzone w formie odrecznej lub nieczytelnej mogq zostaé
nieuwzglednione przez Komisje Sedziowskq.
Podczas przygotowywania Mocktaili w Rundzie | Uczestnik oceniany jest wytgcznie
przez Sedziego Technicznego w zakresie techniki pracy, organizacji stanowiska oraz
higieny, a ocena sensoryczna Mocktaili w Rundzie | odbywa sie po zakohczeniu
Wystepu Konkursowego w formule $lepej degustacji (tzw. blind tasting). Dwoch
Sedzibw Sensorycznych dokona oceny Napojow Konkursowych wyigcznie na
podstawie waloréw wizualnych i sensorycznych oraz dostarczonych receptur
Mocktaili wraz z opisem uzytych skiadnikébw typu ,Homemade”, bez wiedzy o
tozsamosSci autora, co zapewnia obiektywizm i eliminuje elementy arbitralnosci.
Receptury nie podlegajg odrebnej punktacji i stuzg wytqcznie weryfikacji technicznej
oraz identyfikacji uzytych sktadnikow.

4. Runda ll o nazwie MORE ON przeznaczona jest dla 6 Zawodnikéw, ktérzy w Rundzie | dostali jak
najwiekszq liczbe punktow.

a.

b.

Zadaniem Uczestnikéw zakwalifikowanych do Il Rundy jest przygotowanie jednego
autorskiego Mocktailu w dowolnej formie serwisu.

Mocktail ten powinien stanowi€ wynik $wiadomego eksperymentu Uczestnika z
nieoczywistymi potgczeniami smakéw, tekstur oraz technik, przy jednoczesnym
zachowaniu spdjnosci sensorycznej napoju oraz czytelnej koncepcji smakowe;.
Mocktail przygotowany w Il Rundzie nie jest ograniczony pod wzgledem liczby uzytych
sktadnikdw, z zastrzezeniem, iz

i. musi zawiera¢ minimum 50 ml produktu marek Organizatora w formie
ptynnej, co stanowi warunek wykonania Czynno$ci przyrzeczone;j;

ii. zastosowana baza typu ,Homemade” musi zostaé przygotowana z uzyciem
produktu marki Organizatora jako komponentu wyjSciowego, poddanego
samodzielnemu przetworzeniu lub modyfikacji.

Mocktail finatowy powinien prezentowa¢ niestandardowe, kreatywne podejscie do
miksologii bezalkoholowej i w sposdb wyrazny odréznia¢ sie od klasycznych lub
powszechnie znanych form napojéw bezalkoholowych.

W ramach przygotowania Mocktailu dopuszcza sie stosowanie zaawansowanych
oraz niestandardowych technik kulinarnych i barmanskich, w szczegélnosci takich jak
fermentacja, maceracja, kiszenie, wedzenie, redukcja, odparowywanie, infuzja,
klarowanie lub inne formy przetwarzania sktadnikéw, pod warunkiem, ze:

i. wszystkie stosowane procesy sq zgodne z obowigzujgcymi przepisami

prawa;

ii. uzyte sktadniki pozostajqg bezalkoholowe;

iii. przygotowane produkty sq bezpieczne do spozycia.
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f. Integralnym elementem wystepu finatowego jest storytelling realizowany w ramach
czasu Wystepu Konkursowego, obejmujqcy opowies¢ o inspiracji, procesie twérczym,
zastosowanych technikach oraz sposobie konsumpcji napoju. Storytelling traktowany
jest jako utwér literacki w rozumieniu prawa autorskiego, do ktérego Organizator
nabywa prawa na zasadach okreslonych w §17 Regulaminu. Storytelling oraz sposéb
prezentaciji stanowiq istotny element oceny w Il Rundzie.

g. W Rundzie Il kazdy Uczestnik dysponuje 10 minutami na przygotowanie jednej
propozycji autorskiego Mocktailu.

h. Mocktail musi zosta€ przygotowany w czterech identycznych porcjach, z czego trzy
porcje przeznaczone sq do oceny sedziowskiej, a jedna porcja do dokumentacji
fotograficzne,.

i.  Wszystkie porcje Napoju Konkursowego muszq by€ identyczne pod wzgledem sktadu,
proporciji oraz zastosowanych technik przygotowania.

j- Uczestnicy podczas swojego Wystepu Konkursowego zobligowani sg do
przedstawienia Komisji Sedziowskiej, pisemnej (w formie wydrukowanej i czytelnej)
receptury zastosowanych sktadnikéw typu ,Homemade”, w zakresie niezbednym do
weryfikacji technik, bezpieczehstwa oraz zasadnosci koncepcji Mocktailu. Receptury
te nie podlegajq odrebnej punktaciji i nie sq wykorzystywane do celdw komercyjnych
bez odrebnej zgody Uczestnika.

k. I Runda stanowi finatowy etap Zawodow i przestrzen petnej swobody tworczej, przy
jednoczesnej odpowiedzialnosci Uczestnika za odwazne decyzje smakowe,
techniczne i koncepcyjne.

Kazdy Mocktail przygotowany w ramach Zawoddédw musi posiadaé nadang przez Uczestnika
nazwe wiasnaq.

Nazwa Mocktailu stanowi integralny element autorskiej koncepcji Dzieta i podlega ocenie
jako czes€ catosciowej prezentacji napoju. Nazwa powinna by¢ unikalna, spéjna z
charakterem Mocktailu oraz czytelna dla odbiorcy kohcowego.

Uczestnik zobowigzany jest do krétkiego, merytorycznego wyjasnienia nazwy Mocktailu,
obejmujqcego co najmnie;j:

a. zrbédio inspiracji do jej powstania;

b. zwigzek nazwy z profilem smakowym, uzytymi sktadnikami, procesem twérczym lub
ideq napoju;

c. uzasadnienie, w jaki sposdb nazwa oddaje charakter Mocktailu oraz jego zamierzong
funkcje konsumpcyjng.

Nazwa ta, w Rundzie | powinna zostac po krétce wyjasniona w sporzqdzonym przez Zawodnika
opisie technologicznym Mocktailu, natomiast w Rundzie Il uzasadnienie powinno by¢
elementem storytellingu i bedzie podlegac to ocenie w ramach kryteridw opisanych w Karcie
Ocen.

Dodatkowo nazwa Mocktailu powinna posiadaé potencjat komercyjny, rozumiany jako
mozliwos¢ funkcjonowania w realiach gastronomicznych i rynkowych, w szczegolnosci:

a. mozliwo$S¢ umieszczenia w karcie menu,

b. czytelnos¢ i zrozumiato$€ dla goscia,

c. zapamigtywalnos¢ oraz atrakcyjnos¢ marketingowaq.

Niespetnienie wymogow formalnych danej Rundy Zawodéw, w szczegdlnosci dotyczqgcych
minimalnej ilodci produktébw Organizatora lub maksymalnej liczby sktadnikéw, skutkuje
dyskwalifikacjg Uczestnika z danej Rundy jako niewykonanie Czynnosci przyrzeczone;.
Uczestnik moze zosta¢ zdyskwalifikowany w przypadku zachowania naruszajgcego zasady
wspbizycia spotecznego, dobre obyczaje, wizerunek Zawodoéw lub godnos$¢ innych
Uczestnikéw, Sedziéw lub Organizatora.
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§9
KOMISJA SEDZIOWSKA

Ocena Wystepdw Konkursowych Uczestnikdw dokonywana jest przez Komisje Sedziowskq
powotang przez Organizatora.

Podczas Zawodoéw funkcjonujqg dwa sktady sedziowskie, z ktérych kazdy sktada sie z trzech
Sedziéw

a. W Rundzie | - jeden z Sedzidw petni funkcje Sedziego Technicznego i dokonuje oceny
techniki pracy, organizaciji stanowiska oraz zgodnoSsci dziatan Uczestnika z zasadami
BHP i wymogami sanitarnymi, a pozostatych dwodch Sedzidw petni funkcje Sedzidow
Sensorycznych i dokonuje oceny napojéw wyigcznie pod wzgledem sensorycznym
oraz wizualnym, w formule $lepej degustaciji (blind tasting), bez wiedzy o tozsamosci
autora Mocktailu.

b. W Rundzie Il (Finatowej) wszyscy Sedziowie dokonujg tgcznej oceny Wystepu
Konkursowego Uczestnika, obejmujgcej zarbwno technike jego pracy, prezencje i
hospitality oraz jako§¢ Mocktailu.

Sktady sedziowskie mogq pracowac réwnolegle lub rotacyjnie, zgodnie z harmonogramem
ustalonym przez Organizatora.

Sktad Sedziowski przypisany do danego Wystepu Konkursowego ustalany jest przez
Organizatora, z uwzglednieniem zgtoszonych konfliktdw intereséw, o ktérych mowa w
Regulaminie, tak aby zapewni¢ bezstronnos¢ i uczciwe praktyki handlowe.

Sedziowie sq niezalezni w podejmowaniu decyzji i dokonujg oceny w oparciu o kryteria
okre$lone w Regulaminie oraz Kartach Oceny, kierujgc sie wiedzq, doswiadczeniem oraz
zasadami bezstronno$ci.

Decyzje Komisji Sedziowskiej w zakresie przyznanej punktaciji, kwalifikacji do kolejnych Rund
oraz wytonienia zwyciezcow majg charakter rozstrzygajgcy w zakresie punktacji, przy czym
nie wytgcza to prawa Uczestnika do ztozenia reklamaciji w trybie §14 Regulaminu, ograniczonej
do oceny zgodnosci procedury z Regulaminem.

Sedzia ma prawo odmoéwi¢ degustacji wylqgcznie w przypadku uzasadnionych obaw
dotyczqcych bezpieczefistwa lub higieny pracy, w szczegélnosci, gdy:

a. uzyte sktadniki mogq stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia, m.in. ryzyko zatrucia lub urazu
(np. produkty niepasteryzowane, nieprawidtowe uzycie suchego lodu)

b. posiada uzasadnione obawy dotyczgce naruszenia norm sanitarnych lub BHP

c. zastosowane techniki lub aromaty powodujg paraliz sensoryczny uniemozliwiajgcy
rzetelng ocene pozostatych Dziet.

Kazda odmowa degustacji musi zosta¢ zgtoszona Sedziemu Gtdwnemu oraz odnotowana w
protokole sedziowskim wraz z uzasadnieniem.

Mocktail nie moze zosta€ odrzucony przez Sedziego z uwagi na indywidualne preferencje
smakowe, o ile spetnia wymogi merytoryczne Regulaminu.

W przypadku wystgpienia sktadnika o specyficznym, dominujgcym aromacie, Uczestnik ma
obowiqzek uprzedzi¢ o tym Sedziego Gtéwnego podczas spotkania organizacyjnego. Pozwala
to na ewentualng korekte harmonogramu wystepéw w celu zachowania transparentnosci i
réwnych szans wszystkich startujgcych.

Organizator zastrzegq, iz wszelkie zapisy ograniczajqce jego odpowiedzialnos¢ za szkody na
zdrowiu sedzidw lub uczestnikbw nie wylqczajg odpowiedzialnosci wynikajgcej z winy
umysinej lub razgcego niedbalstwa, co zapewnia zgodno§¢ Regulaminu z przepisami o
ochronie konsumentéw i unikanie klauzul niedozwolonych.

Organizator zastrzega sobie prawo do wykluczenia Sedziego ze sktadu sedziowskiego w
przypadku stwierdzenia:

a. braku bezstronnosci,
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b. naruszenia zasad poufnosci, w szczegblnosci dotyczgcych receptur typu homemade
Uczestnikow,
c. naruszenia innych istotnych zasad Regulaminu.

§10
ZASADY | KRYTERIA OCENY

Wytonienie zwycigzcow w kazdej z Rund Zawoddw nastepuje wytgcznie na podstawie tgcznej
liczby punktéw przyznanych przez wszystkich Sedzidw za merytoryczne wykonanie zadania
konkursowego.
System oceniania Zawodoéw jest catkowicie pozbawiony elementéw losowosci i opiera sie
wytgcznie na merytorycznej ocenie wiedzy, umiejetnosci, techniki oraz kreatywnoSsci
Uczestnikow.
Sedziowie przyznajq punkty wytqcznie w petnych jednostkach punktowych. Stosowanie
punktéw czesciowych jest niedopuszczalne. Zasada ta stuzy ujednoliceniu procesu oceniania
oraz jednoznacznej certyfikacji wynikdw w protokole sedziowskim.
Ocenie podlega wytgcznie Mocktail faktycznie przygotowany i zaprezentowany przez
Uczestnika podczas Wystepu Konkursowego, z uwzglednieniem wymogéw danej Rundy.
Ocena dotyczy zarébwno:

a. efektu kohcowego (smaku, wygladu, serwisu),

b. jakiprocesu jego przygotowania (techniki, organizacji, higieny).
Wszystkie powyzsze podkategorie sg oceniane w jednolitej skali punktowej od 0 do 5, gdzie:
0 = nieakceptowalne
1 = akceptowalne
2 = przecietne
3 = dobre
4 = bardzo dobre
5 = doskonate
Kazda z podkategorii posiada indywidualnie przypisang wage (mnoznik), ktéry odzwierciedla
jej znaczenie merytoryczne w danej Rundzie. Ostateczna liczba punktéw uzyskanych w danej
podkategorii stanowi iloczyn przyznanej oceny (0-5) oraz przypisanego jej mnoznika.
W zaleznosci od Rundy oceniane sg nastepujgce obszary:

TECHNIKA PRACY

TECHNIKA | POPRAWNOSE WYKONANIA (max 5 punktow, waga 1)

W ramach niniejszego kryterium oceniana jest zgodno§¢ dziataf Uczestnika z zasadami
profesjonalnej miksologii bezalkoholowej oraz poprawno$¢ techniczna przygotowania
Mocktailu.
Ocenie podlega w szczegdlnosci:
o Swiadomy i uzasadniony dobér technik miksologicznych do charakteru napoju;
o precyzja wykonywanych czynno$ci, w tym prawidtowe odmierzanie sktadnikow,
kontrola czasu, temperatury oraz rozcieficzenia;
o zgodno§¢ wszystkich wydanych porcji pod wzgledem sktadu, proporcji oraz
zastosowanych technik;
o poprawne i bezpieczne stosowanie narzedzi barmanskich oraz urzqdzen
technicznych;
o brak bitedébw proceduralnych mogqcych negatywnie wptyng¢é na jakos¢,
bezpieczenstwo lub powtarzalnos¢ Dzieta;
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o zachowanie kontroli nad catym procesem przygotowania napoju — od pierwszej do
ostatniej czynnosci.
Za btedy techniczne uznaje sie w szczegdlnoSci dziatania przypadkowe, niespdjne lub
nieuzasadnione koncepcyjnie, a takze brak kontroli nad kluczowymi parametrami
technologicznymi przygotowania Mocktailu.

ORGANIZACJA PRACY | ERGONOMIA STANOWISKA (max 5 punktéw, waga 1)

Kryterium to dotyczy sposobu, w jaki Uczestnik zarzgdza przestrzenig roboczq, czasem oraz
kolejnoscig wykonywanych czynnosci.
Ocenie podlega w szczegdblnosci:

o logiczne zaplanowanie pracy i wiasciwa kolejnos¢ dziatar;

o ptynnos¢ ruchow oraz brak zbednych, chaotycznych czynnosci;

o $Swiadome zarzqdzanie czasem, bez nadmiernego pospiechu lub nieuzasadnionych

przestojoéw;

o ergonomiczne rozmieszczenie narzedzi i sktadnikéw na stanowiskuy;

o zdolno$¢ do utrzymania kontroli nad przebiegiem wystepu, réwniez pod presjq czasu.
Chaotyczna praca, powtarzajgce sie poprawki, dezorganizacja stanowiska lub brak ptynnosci
ruchéw wptywajg negatywnie na ocene w tym obszarze.

HIGIENA PRACY (max 5 punktow, waga 1)

W ramach tego kryterium oceniane jest przestrzeganie zasad bezpieczefistwa zywnosci oraz
higieny pracy obowiqzujgcych w gastronomii.
Ocenie podlega w szczegdlnosci:
o utrzymanie czystosci stanowiska przez caty czas trwania wystepu;
o czystos¢ szkia, narzedzi i powierzchni roboczych;
o prawidtowe obchodzenie sig z lodem i sktadnikami spozywczymi;
o niedotykanie rantu naczyf, lodu oraz elementéw majqcych bezposredni kontakt z
napojem gotymi rekami;
o szybkie i adekwatne reagowanie na zabrudzenia lub sytuacje moggce naruszac
zasady BHP;
o 0gdlny stan higieny osobistej Uczestnika, w tym czystoS¢ rqk, paznokci oraz odziezy
roboczej;
o brak praktyk moggcych narusza¢ bezpieczehstwo zywnosci, takich jak dotykanie
twarzy, ust, wioséw lub innych czesci ciata bez zachowania zasad higieny;
o unikanie kaszlania, kichania lub méwienia bezposrednio nad napojem, szktem lub
sktadnikami;
o odpowiednie zabezpieczenie ciata i stroju (np. zwigzane wiosy, brak luznych
elementoéw garderoby lub bizuterii moggcych mieé kontakt z produktem);
o Swiadome i konsekwentne zachowanie higieniczne przez caty czas trwania Wystepu
Konkursowego.
Razqce naruszenia zasad higieny lub bezpieczenstwa mogqg skutkowaé znaczgcym
obnizeniem punktacji lub interwencjq Sedziego Technicznego.

GOSPODARKA PRODUKTEM I SWIADOMOSE SUROWCA (max 5 punktéw, waga 1)

W ramach niniejszego kryterium oceniana jest Swiadoma, przemys$lana i odpowiedzialna
praca Uczestnika ze sktadnikami, rozumiana nie tylko jako ograniczanie marnotrawstwa, lecz
przede wszystkim jaoko umiejetnoS¢ technologicznego i sensorycznego zarzqdzania
surowcem.
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Ocenie podlega w szczegdlnosci:

o rozumienie wiasciwosci poszczegdlnych sktadnikédw, w tym ich profilu smakowego,
aromatycznego, struktury, intensywnosci oraz potencjatu interakcji z innymi
komponentami napoju;

o Swiadomy dobdr i tgczenie sktadnikdbw w oparciu o ich cechy chemiczne i
sensoryczne, takie jak kwasowo$€, gorzkos¢, zawartoS€ cukréw, tanin, olejkow
eterycznych, zwiqzkdéw fenolowych, umami lub sktadnikdw mineralnych;

o tworzenie nietuzinkowych, lecz uzasadnionych potqczen, ktére wykraczajg poza
oczywiste schematy, przy jednoczesnym zachowaniu czytelnosSci smakowej i
réwnowagi kompozyciji;

o umiejetno$¢ budowania wielowarstwowos$ci smaku, rozumianej joko Swiadome
operowanie pierwszym, srodkowym i kohcowym wrazeniem sensorycznym;

o celowos¢ uzycia sktadnikéw typu ,Homemade”, w szczegblnosci w odniesieniu do ich
funkcji technologicznej (np. strukturyzowanie napoju, modulowanie percepcji smaku,
wydtuzanie finiszu);

o zrozumienie wptywu zastosowanych proceséw technologicznych (np. fermentacii,
maceraciji, infuzji, redukcji, klarowania) na profil smakowy, aromat oraz stabilnos¢
napoju;

o racjonalne  gospodarowanie  produktami,  obejmujgce  kontrole  porciji,
minimalizowanie strat i unikanie nieuzasadnionego zuzycia surowcdw, przy czym
aspekt ten oceniany jest jako element odpowiedzialnego projektowania napoju, a nie
jego jedyny cel.

Wysoka ocena w tym kryterium przyznawana jest Uczestnikom, ktorzy wykazujg Swiadome
mys$lenie surowcem, potrafig merytorycznie uzasadni€ zastosowane potgczenia sktadnikéw
oraz pokazujqg, ze Mocktail jest efektem przemyslanego procesu
technologiczno-sensorycznego, a nie przypadkowego zestawienia elementow.

SMAK I KOMPOZYCJA

Balans smakowy i sp6jnoéé sensoryczna (max 5 punktéw, waga 4)

W ramach niniejszego kryterium oceniana jest jakos¢ sensoryczna Mocktailu joko catosci, ze
szczegblnym uwzglednieniem harmonii smakéw, czystosci profilu oraz spdjnosci odbioru w
trakcie degustaciji.

Ocenie podlega w szczegdblnosci:

o harmonijne wspdtistnienie pigciu podstawowych smakdéw: stodyczy, kwasowosci,
goryczy, stonoSci oraz umami, z uwzglednieniem charakteru napoju i jego
deklarowanej koncepciji;

o brak nut nieprzyjemnych, agresywnych lub niepozqdanych (np. metalicznych,
ziemistych, chemicznych, przefermentowanych), o ile nie sq one $wiadomie i
merytorycznie uzasadnione koncepcjq napoju;

o czystos¢ i czytelnoS¢ profilu smakowego, rozumiana jako brak przypadkowych lub
kolidujgcych ze sobq wrazeh sensorycznych;

o réwnowaga pomigdzy intensywnoscig poszczegodlnych sktadnikéw, bez dominacji
jednego elementu kosztem catosci kompozyciji;

o spdjnod¢ odbioru napoju w czasie degustacji, obejmujgca poczqtkowe wrazenie
smakowe, rozwiniecie profilu oraz finisz.

Wysoka ocena w tym obszarze przyznawana jest Mocktailom, ktére oferujq kompletny,
zbalansowany i przyjemny odbidr sensoryczny, niezaleznie od stopnia ich ztozonosci.

Brak balansu smakowego, hadmierna intensywno$¢€ jednego z elementdw lub nieczytelnosé
profilu wptywajq negatywnie na oceng w tym kryterium.
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Kreatywno§é smakowa (max 5 punktéw, waga 2)

Kryterium to dotyczy autorskiego podejscia Uczestnika do budowania profilu smakowego
Mocktailu.
Ocenie podlega w szczegdlnosci:
o oryginalno$¢ i nieszablonowo$¢ zastosowanych potqgczen smakowych;
o umiejetno$¢ wykroczenia poza klasyczne i oczywiste schematy przy jednoczesnym
zachowaniu sensu sensorycznego;
o $Swiadome projektowanie smaku, a nie przypadkowe tqczenie sktadnikéw ,dla efektu”;
o zdolno$¢ do potqczenia sktadnikdw w sposodb, ktéry wnosi nowq jako$¢ smakowq lub
reinterpretacje znanych struktur;
konsekwencja pomigdzy deklarowanqg koncepcjqg a faktycznym efektem smakowym.
o czytelnos¢ struktury smaku, pozwalajgca sedziom zidentyfikowaé kluczowe elementy
kompozyciji.
Kreatywno$¢ smakowa oceniana jest zawsze w kontekscie funkcjonalnoéci — innowacyjne
potgczenia muszq dziata¢ w smaku i wspiera€ cato§¢ kompozycii.

WYGLAD | SERWIS

Estetyka i wizualna atrakcyjnoéé napoju (max 5 punktéw, waga 2)

W ramach niniejszego kryterium oceniany jest wizualny odbiér Mocktailu jako pierwszego
etapu doSwiadczenia sensorycznego.
Ocenie podlega w szczegdlnosci:

o ogbélna atrakcyjno$¢ wizualna napoju, rozumiana jako spodjne, estetyczne i
profesjonalne wrazenie;

o kolorystyka Mocktailu, jej czysto§€¢, nasycenie oraz zgodno$¢ z deklarowang
koncepcjg hapoju;

o przejrzysto$¢ i klarowno$¢ napoju, o ile nie zostata ona celowo zmieniona w sposéb
uzasadniony technologicznie lub koncepcyjnie;

o brak wizualnych defektéw, takich jak niekontrolowane zmetnienie, osad,
rozwarstwienie lub niejednorodnos$¢, jezeli nie sqg one elementem Swiadomej
koncepciji;

o estetyka serwisu, obejmujgca czysto§¢ szkia, brak smug, zaciekéw oraz
niepozgdanych $ladéw na naczyniu.

Wysoka ocena w tym obszarze przyznawana jest Mocktailom, ktérych wyglqd jest czytelny,
atrakcyjny i zaprojektowany Swiadomie jako integralny element catoSciowej koncepcji
napoju.

Estetyka przypadkowa, niespdjna lub niechlujna wptywa negatywnie na ocene.

Funkcjonalno$é i integracja sensoryczna garnishu (max 5 punktéw, waga 1)

W tym kryterium oceniany jest garnish jako element funkcjonalny, a nie jedynie dekoracyjny.
Ocenie podlega w szczegdblnosci:
o petnajadalno$¢ garnishu oraz jego bezpieczefistwo konsumpcyjne;
o sensowne i uzasadnione powigzanie garnishu z profilem smakowym i aromatycznym
Mocktailu;
o wplyw garnishu na aromat napoju, zarbwno bezposredni (np. olejki eteryczne), jak i
posredni (np. podczas zblizenia napoju do nosa);
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o stopien integracji garnishu z catosciq serwisu, bez dominowania nad napojem lub

zaktécania jego odbioruy;

o estetyka wykonania garnishu oraz jego stabilno$¢ podczas serwisu i konsumpciji.
Garnish uzyty wyiqcznie w funkcji wizualnej, bez realnego wptywu na doswiadczenie
sensoryczne lub garnish utrudniajgcy konsumpcje, wptywa negatywnie na ocene w tym
obszarze.

Forma podania (max 5 punktéw, waga 1)

Kryterium to dotyczy sposobu podania Mocktailu oraz jakosci doswiadczenia
konsumpcyjnego oferowanego przez Uczestnika.
Ocenie podlega w szczegdblnosci:
o dobér naczynia odpowiedniego do charakteru Mocktailu, jego temperatury, tekstury
oraz formy serwisu;
o komfort konsumpciji, w tym ergonomia szkia, tatwoS¢ picia oraz sposoéb interakcji z
napojem;
zgodnos¢ formy podania z deklarowanqg koncepcjg napoju;
o dbatos¢ o detale serwisowe, takie jak sposéb podania, ustawienie napoju, czystos¢ i
kompletnos$¢ elementdw serwisu;
Forma podania, ktéra utrudnia konsumpcje, jest nieczytelna dla Sedzidw lub niespdjna z
charakterem napoju, wptywa negatywnie na ocene w tym kryterium.

KREATYWNOSC | KONCEPCJA

oryginalnoéé i nowatorstwo koncepciji (max 5 punktow, waga 1)

W ramach niniejszego kryterium oceniana jest autorsko$¢ oraz innowacyjnos¢ pomystu na
Mocktail, rozumiana jako Swiadome wyjscie poza powszechnie znane i branzowo utrwalone
schematy.
Ocenie podlega w szczegdblnosci:
o unikalno$¢ koncepcji Mocktailu na tle aktualnych trendéw w miksologii
bezalkoholowej;
o zdolno$¢ do twérczej reinterpretacji znanych smakdw, struktur lub technik;
odwaga w podejmowaniu nieszablonowych decyzji koncepcyjnych, przy
jednoczesnym zachowaniu sensu sensorycznego i technologicznego;
o umiejetnos¢ zaproponowania nowej jakosci lub Swiezego spojrzenia na kategorig
napojéw bezalkoholowych.
Oryginalnos¢ nie jest oceniana jako ,inno$¢ dla samej innosci” — innowacyjne rozwiqzania
muszq by¢ funkcjonalne i uzasadnione w smaku oraz formie.

Spéjnoéé z markg i §wiadome wykorzystanie produktéw Organizatora (max 5 punktéw,
waga 1)

W ramach niniejszego kryterium oceniana jest zdolno§¢ Uczestnika do merytorycznego,
Swiadomego i kreatywnego wykorzystania waloréw produktéw marek Organizatora, w
szczegblnosci ON LEMON, jako integralnego elementu koncepcji Mocktailu.
Ocenie podlega w szczegdlnosci:
o zrozumienie charakteru, profilu smakowego i funkcji zastosowanych produktéw
marek Organizatora;
o celowo$¢ ich uzycia w kontek$cie catej kompozycji napojuy;
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o umiejetnos¢ wydobycia i podkreslenia kluczowych cech produktéw, zamiast ich
maskowania lub przypadkowego wykorzystania;
o spdjnos¢ pomiedzy narracjq prezentacyjnq a faktycznym efektem sensorycznym;
o zgodno$¢ wykorzystania produktéw z filozofiq marki oraz charakterem miksologii
bezalkoholowe.
Wysoka ocena przyznawana jest prezentacjom, w ktoérych produkty marek Organizatora
stanowiq swiadomy punkt odniesienia koncepcji Mocktailu, a nie jedynie wymagany sktadnik
formalny.

PREZENTACJA | HOSPITALITY

Klarowno$é wypowiedzi i storytelling (max 5 punktéw, waga 1)

W tym kryterium oceniana jest umiejetno$¢ spdjnego, logicznego i angazujgcego
opowiedzenia historii Mocktailu w ramach Wystepu Konkursowego.
Ocenie podlega w szczegdblnosci:
o jasnos¢ przekazu i czytelnoS¢ narracii;
o spojnos¢ opowiesci o inspiracji, procesie twdrczym, zastosowanych technikach oraz
sposobie konsumpcji napoju;
o umiejetno$¢ powiqzania historii z nazwg Mocktailu, jego smakiem oraz formg
podania;
o adekwatnos¢€ diugosci i struktury wypowiedzi do czasu Wystepu Konkursowego;
o zdolno$¢ przekazania ztozonej koncepcji w sposdb przystepny dla odbiorcy.
Narracja chaotyczna, niespdjna lub oderwana od rzeczywistego charakteru Mocktailu
wpltywa negatywnie na ocene w tym obszarze.

Ekspresja, wystqgpienie sceniczne i hospitality (max 5 punktéw, waga 1)

Kryterium to dotyczy jakosci wystgpienia Uczestnika jako catoSci, rozumianej jako
profesjonalny performance barmarnski.
Ocenie podlega w szczegdblnosci:
o autentycznos$¢ wystgpienia oraz naturalnos¢ prezentacji;
o umiejetnos¢ budowania relacji z odbiorcq (Sedziami) poprzez komunikacje werbalng
i niewerbalng;
o kultura osobista, pewnos¢ siebie oraz opanowanie;
sposbb poruszania sie po stanowisku i kontakt z publicznosciq;
o poziom hospitality, rozumiany jako §wiadome, goScinne i profesjonalne podejscie do
serwowania Mocktailu.
Ekspresja oceniana jest nie w kategoriach teatralnosci, lecz profesjonalizmu, adekwatnosci i
spdjnosci z charakterem prezentowanego Dzieta.

Wktad pracy i ocena ztozonosci przygotowan (max 5 punktéw, waga 1)

W ramach niniejszego kryterium oceniany jest zakres pracy koncepcyjnej i technologicznej
wykonanej przez Uczestnika przed Wystgpem Konkursowym, w szczegdlnosci w odniesieniu
do sktadnikdéw typu ,Homemade”, a takze poziom Swiadomej pracy koncepcyjnej zwiqgzanej z
zaprojektowaniem catosci wystgpu finatowego.
Ocenie podlega w szczegdlnosci:

o stopien ztozonoSci procesu przygotowania sktadnikéw wiasnych;
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zastosowanie zaawansowanych technik technologicznych i miksologicznych, w tym
fermentacii, infuzji, klarowania, redukcji, dekonstrukciji lub innych form przetwarzania
surowcow;

umiejetnos¢ swiadomego i celowego wykorzystania technik miksologii molekularnej
lub pracy z teksturq napoju;

uzycie form nieptynnych (np. pianek, zeli, sfer, elementéw statych) jako
funkcjonalnych komponentéw kompozycji, a nie wytgcznie efektu wizualnego;
adekwatnos¢ rzeczywistego wkiadu pracy do efektu kofcowego oraz jego wptyw na
jakos¢, charakter i czytelno$¢ Mocktaily;

zdolno§¢ do czytelnego zakomunikowania w trakcie prezentacji, jakie procesy,
techniki oraz decyzje koncepcyjne stojq za powstaniem finalnego Dzieta.

Wysoka liczba punktdw przyznawana jest Uczestnikom, ktérych Mocktail jest efektem
przemyslanego, wieloetapowego procesu twdrczego, a nie prostego zestawienia sktadnikow,
przy czym wktad pracy musi by¢ czytelny, merytorycznie uzasadniony i konsekwentnie
przetozony na jako$¢ prezentaciji, a nie jedynie deklarowany.

Holistyczna spéjnoéé Mocktailu i prezentacji (max 5 punktéw, waga 1)

Podsumowujgcym elementem oceny prezentacyjnej jest catoSciowe wrazenie wynikajqce z
potgczenia nazwy Mocktailu, historii, smaku, techniki, wyglgdu oraz sposobu serwisu.
Ocenie podlega:

o

o

o

o

zgodno$¢ wszystkich elementéow wystepu konkursowego z gtéwng koncepcijq
Mocktailu;

brak rozbieznosci pomigdzy deklarowanq ideq a rzeczywistym odbiorem napoju;
konsekwencja realizacji zatozeh koncepcyjnych na kazdym etapie prezentacii;
czytelnos¢ i zapamigtywalnos¢ catosciowego przekazu.

Wysokq punktacje otrzymujg prezentacje, ktoére funkcjonujg jako kompletne, spdjne i
profesjonalne doswiadczenie, mozliwe do przeniesienia w realia gastronomiczne i
komunikacyjne.
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8. Maksymalna jlo§¢ punktéw w Rundzie | wynosi 140 PKT, co jest wynikiem ponizszych dziatah:

MAX SEDZIA SEDZIA SEDZIA
WAGA £ g £
PKT NR1 NR 2 NR 3
Technika i poprawnos¢ wykonania 5 1 TAK 5
Organizacja pracy i ergonomia stanowiska 5 1 TAK 5
TECHNIKA PRACY
Higiena pracy 5 1 TAK 5
Gospodarka produktem i Swiadomos$¢ surowca 5 1 TAK 5
SMAK | Balans smakowy i spéjnos¢ sensoryczna 5 4 TAK TAK 40
KOMPOZYCJA Kreatywnoéé smakowa 5 2 TAK TAK 20
Estetyka i wizualna atrakcyjno$é napoju 5 2 TAK TAK 20
WYGLAD | SERWIS Funkcjonalnos¢ i integracja sensoryczna garnishu 5 1 TAK TAK 10 140
Forma podania 5 1 TAK TAK 10
. Oryginalnos¢ i nowatorstwo koncepciji 5 1 TAK TAK 10
KREATYWNOSC
| KONCEPCJA Spojnos¢ z markq i Swiadome wykorzystanie 5 ] 10
produktéw Organizatora TAK TAK
Klarowno$¢ wypowiedzi i storytelling 5 1 0
PREZENTACJA | Ekspresja, wystgpienie sceniczne i hospitality 5 1 0
HOSPITALITY Wkiad pracy i ocena ztozonosci przygotowan 5 1 o
Holistyczna spéjnosé Moktailu i prezentacii 5 1 0
9. Maksymalna jlo§€ punktéw w Rundzie Il wynosi 300 PKT, co jest wynikiem ponizszych dziatan:
MAX'1 Wwaca | SEDZIA SEDZIA SEDZIA
PKT NR1 NR 2 NR 3
Technika i poprawno$é wykonania 5 1 TAK TAK TAK 15
Organizacja pracy i ergonomia stanowiska 5 1 TAK TAK TAK 15
TECHNIKA PRACY
Higiena pracy 5 1 TAK TAK TAK 15
Gospodarka produktem i $wiadomosé surowca 5 1 TAK TAK TAK 15
SMAK | Balans smakowy i spdjnos¢ sensoryczna 5 4 TAK TAK TAK 60
KOMPOZYCJA Kreatywnoéé smakowa 5 2 TAK TAK TAK 30
Estetyka i wizualna atrakcyjno$é napoju 5 2 TAK TAK TAK 30
WYGLAD | SERWIS  [Funkcjonalno$é¢ i integracja sensoryczna garnishu 5 1 TAK TAK TAK 15 300
Forma podania 5 1 TAK TAK TAK 15
L Oryginalno$¢ i nowatorstwo koncepcji 5 1 TAK TAK TAK 15
KREATYWNOSC |
KONCEPCJA Spojnos¢ z markq i Swiadome wykorzystanie 6 ] 15
produktéw Organizatora TAK TAK TAK
Klarowno$¢ wypowiedszi i storytelling 5 1 TAK TAK TAK 15
PREZENTACJA | Ekspresja, wystqgpienie sceniczne i hospitality 5 1 TAK TAK TAK 15
HOSPITALITY Wktad pracy i ocena ztozonosci przygotowan 5 1 TAK TAK TAK 15
Holistyczna sp6jnosé Moktailu i prezentacii 5 1 TAK TAK TAK 15
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10.

4.

Zrbznicowanie maksymalnej liczby punktéw pomiedzy Rundami wynika z odmiennych celéw
oceny — Runda | stuzy selekcji technicznej i sensorycznej, nhatomiast Runda Il kompleksowej
ocenie Dzieta w formule finatowe;j.

§n
ZASADY WYLONIENIA ZWYCIEZCOW

Po Wystepie Konkursowym ostatniego zawodnika w Rundzie | i po podliczeniu punktow
odbedzie sig ogtoszenie szesciu finalistéw.
Po Wystepie Konkursowym ostatniego zawodnika w Rundzie Il i po podliczeniu punktéw

odbedzie sig ogtoszenie zwycigzcy zawoddw Bar Is On.
O zwyciestwie Zawoddéw decyduje liczba punktdw zdobytych wytgcznie liczba punktéw
zdobytych w Rundzie Il (finatowej), a Zwyciezcq zostaje Uczestnik, ktéry uzyskat najwyzszq ilosé
punktéw.
W przypadku réwnej liczby punktow w finale, o wyzszej pozycji decyduje (w podanej
kolejnosci):
a. wyzsza suma punktéw z Rundy | (pétfinatowej);
b. w przypadku dalszego braku rozstrzygnigcia - wyzsza ocena w kategorii SMAK |
KOMPOZYCJA z Rundy II;
c. w przypadku dalszego braku rozstrzygniecia - wyzsza ocena w kategorii SMAK |
KOMPOZYCJA z Rundy |;
d. w przypadku dalszego braku rozstrzygnigcia - dodatkowe gtosowanie Komisji
Sedziowskiej udokumentowane w protokole, co zapewnia transparentno$¢ i
zapobiega arbitralnosci wyboru.

§12
NAGRODY

1. W Zawodach przewidziano nastepujgce nagrody dla Laureatdéw, ktérych Czynnos¢ i Dzieto
zostaty ocenione najwyzej przez Komisje Sedziowskq:
a. Zazdobycie 1. MIEJSCA:

i. nagroda pienigzna w wysokosci 6.000 zt netto (stownie: szes¢ tysigcy ztotych),
wyptacana przelewem;

ii. dodatkowa nagroda pienigzna w wysokosci odpowiadajgcej kwocie
zryczattowanego podatku dochodowego od fqgcznej wartosci nagrody
(mechanizm ubruttowienia), potrgcana przez Organizatora na poczet
naleznosci podatkowe;j.

b. Zazdobycie 2. MIEJSCA:

i. nagroda pieniezna w wysokosci 4.000 zt netto (stownie: cztery tysigce
Ztotych), wyptacana przelewem;

ii. dodatkowa nagroda pienigzna w wysokosci odpowiadajgcej kwocie
zryczattowanego podatku dochodowego od fiqgcznej wartosci nagrody
(mechanizm ubruttowienia), potrqgcana przez Organizatora na poczet
naleznosci podatkowe;j.

Cc. Zazdobycie 3. MIEJSCA:

i. nagroda pienigzna w wysokoséci 2.000 zt netto (stownie: dwa tysigce ztotych),
wyptacana przelewem;

ii. dodatkowa nagroda pienigzna w wysokosci odpowiadajgcej kwocie
zryczattowanego podatku dochodowego od iqgcznej wartoéci nagrody
(mechanizm ubruttowienia), potrqgcana przez Organizatora na poczet
naleznosci podatkowe;j.
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W dniu zawoddéw Organizator wreczy Wygranym symboliczne czeki potwierdzajgce
przyznanie nagrod.

Nagroda pieniezna zostanie przekazana przelewem na rachunek bankowy wskazany
przez Laureata w terminie 14 dni od dnia doreczenia prawidiowo wypetnionego
o$wiadczenia, zawierajgcego dane niezbedne do realizacji obowigzkéw ptatnika podatku
(imie, nazwisko, adres, PESEL, nazwa urzedu skorbowego).

Dane, o ktérych mowa powyzej, powinny zostaé przekazane niezwiocznie, nie pdzniej
jednak niz w terminie 14 dni od dnia ogtoszenia wynikdéw. Bezskuteczny uptyw wskazanego
terminu z przyczyn lezqgcych po stronie Laureata zwalnia Organizatora z obowiqzku
dotrzymania przyrzeczenia publicznego w zakresie tej nagrody.

Nagrody podlegajq opodatkowaniu zryczattowanym podatkiem dochodowym od oséb
fizycznych w wysokosci 10% warto$ci nagrody, zgodnie z art. 30 ust. 1 pkt 2 ustawy o
podatku dochodowym od oséb fizycznych, a Organizator, petnigc funkcje ptatnika,
odprowadzi pobrany podatek do wiasciwego Urzedu Skarbowego oraz ztozy deklaracje
PIT-8AR w ustawowym terminie.

Dodatkowa nagroda pieniezna przeznaczona na pokrycie podatku nie jest wyptacana
Laureatowi, lecz w catosci przeznaczona na uregulowanie zobowigzania podatkowego.
Zgodnie z art. 921 § 3 Kodeksu cywilnego, z chwilq wyptacenia nagrody pienigznej,
Organizator nabywa wiasnos§é nagrodzonego Dzieta (receptury, nazwy) oraz autorskie
prawa majgtkowe do Storytellingu na polach eksploatacji okreslonych w §13 Regulaminu.
Prawo do nagrody ma charakter osobisty i nie podlega przeniesieniu ha osoby trzecie.
Organizator zastrzega sobie prawo odmowy wydania nagrody w przypadku stwierdzenia
po zakonczeniu Zawodoéw, ze Laureat razgco naruszyt postanowienia Regulaminu, w
szczegoblnosci w zakresie zakazéw, konfliktu intereséw lub zasad uczciwej rywalizaciji.

§13
UDZIELENIE LICENCJI NIEWY£ACZNEJ

Zawodnicy biorgcy udziat w Il Rundzie Zawoddw udzielajq Organizatorowi oraz Partnerom

Zawodéw nieodptatnej, niewytqgcznej licencji (zwanej dalej: ,Licencjq”) na korzystanie z

przygotowanych przez nich Napojéw Konkursowych w zakresie niezbednym do promocji

Zawodow

Licencja obejmuje w szczegdlnosci wykorzystanie nastepujgcych elementéw

identyfikujgcych Napéj Konkursowy:

a. nazwy Napojéw Konkursowych,

b. ogblnej receptury Napojéw Konkursowych rozumianej jako zestawienie sktadnikéw
bez ujawniania szczegbétowych proporcji i technologii sktadnikédw typu ,homemade”,

c. opisu koncepciji napoju, storytellingu oraz sposobu jego przygotowania,

d. wizerunku napoju, w tym jego wyglgdu utrwalonego na fotografiach lub materiatach
wideo.

Szczegdtowe receptury sktadnikédw typu ,homemade”, stanowigce unikalne know-how

Uczestnika, nie sq objete Licencjq, o ile stanowiq one ich tajemnice przedsiebiorstwa.

Licencja udzielona jest na nastgpujgcych polach eksploatacii:

a. w zakresie utrwalania i zwielokrotniania Utworéw - przygotowanie materiatéw
utrwalajgcych przebieg Zawoddw i promujgcych Zawdy, w szczegdlnoSci w postaci
e-booka lub menu zawierajgcych przepisy (recepture oraz sposéb przyrzqdzenia)
przygotowania oraz fotografie Utwordw, a takze wytwarzanie okreslong technikq
egzemplarzy Utworu, w tym technikq drukarskq, reprograficzng, zapisu
magnetycznego oraz technikg cyfrowg,

b. w zakresie obrotu egzemplarzami Utwordw - wprowadzanie do obrotu (z
uwzglednieniem oferowania do sprzedazy, dystrybucji Ilub innej formy
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dysponowania), w tym réwniez za posrednictwem Internetu, materiatow
utrwalajgcych przebieg Zawoddw i promujgcych Zawody, w szczegblnosci w postaci
e-booka zawierajgcego przepisy przygotowania oraz fotografie Utwordw,

c. Wwzakresie rozpowszechniania Utwordw - publikacje w kazdym rodzaju prasy zaréwno
w tresci gazet/pism, jak i na ich pierwszych stronach, w tym w ramach reklam i
ogtoszeh prasowych,

d. wzakresie rozpowszechniania Utwordw - korzystanie z Utworéw do reklamy i promociji
Zawoddw oraz Organizatora Zawoddéw, w tym za posrednictwem Internetuy,
wprowadzanie do pamieci komputera — w celu korzystania z Utwordow w zakresie
wynikajgcym z pél eksploatacji a) — d).

Licencja zostaje udzielona na czas oznaczony do dnia 31 grudnia 2036 r.

Terytorialny zasieg licencji obejmuje obszar Unii Europejskiej.

Licencja uprawnia Organizatora do udzielania dalszych licenciji (sublicencii).

Z chwilg udzielenia Licencji Zawodnicy wyrazajg zgode na opracowanie, redakcje i

modyfikowanie Utwordw przez Organizatora, w zakresie niezbednym do ich prezentaciji i

promociji. Opracowania nie mogq narusza¢ charakteru Dzieta, jego sensu ani dobrego

imienia autora.

Organizator zobowiqzuje sie¢ do kazdorazowego oznaczania autorstwa Utworu poprzez

podanie imienia i nazwiska Zawodnika.

Wykorzystanie tych receptur do masowej produkciji, sprzedazy lub jakiejkolwiek formy

komercyjnego wdrozenia, w szczegdlnosci wprowadzenia do obrotu lub oferty handlowej,

przez Organizatora lub Partnerébw wymaga zawarcia odrebnej umowy komercyjnej z

Uczestnikiem. Brak zawarcia takiej umowy oznacza brak zgody Uczestnika na jakgkolwiek

forme komercyjnego wykorzystania receptur.

§14
PROCEDURA REKLAMACYJNA | ROZSTRZYGANIE SPOROW

Uczestnik ma prawo ztozy€ reklamacje dotyczqcq przebiegu Zawoddw lub merytorycznej
oceny wykonania Czynnosci w zakresie jej zgodnosci z postanowieniami Regulaminu.
Reklamacja powinna zosta¢ ziozona w terminie 14 dni od dnia ogtoszenia wynikow, w
formie elektronicznej, na adres e-mail: onthebar@onlemon.pl

Organizator rozpatrzy reklamacje w terminie 14 dni od dnia jej otrzymania i poinformuje
Uczestnika o sposobie jej rozpatrzenia w drodze wiadomosci e-mail.

Rozpatrzenie reklamaciji przez Organizatora nie wytqcza, nie ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien Uczestnika do dochodzenia ewentualnych roszczeh na drodze sgdowe.
Ewentualne spory wynikajgce z udziolu w Zawodach Ilub zwigzane z niniejszym
Regulaminem bedq rozstrzygane przez sqd powszechny wiasciwy zgodnie z przepisami
Kodeksu postgpowania cywilnego.

Uwagi techniczne dotyczgce przebiegu Wystepu Konkursowego zgtaszane w trakcie
trwania Zawodéw sq rozpatrywane niezwiocznie przez Sedziego Gtéwnego.

§15
PROMOCJA W MEDIACH SPOLECZNOSCIOWYCH

Zawody bedg promowane w Internecie, w szczegdlnosci w mediach spotecznosciowych
Organizatora, Partneréw Zawodow oraz sponsoréw, a takze za posrednictwem mediow
tradycyjnych oraz w formie reklamy outdoorowe;j.

Kazdy Zawodnik zobowigzany jest do poinformowania w swoich mediach
spoteczno$ciowych o udziale w Zawodach poprzez udostgpnienie przygotowanej przez
Organizatora, dedykowanej mu grafiki opublikowanej na oficjalnych kanatach
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Organizatora. Dziatanie to stanowi element komunikacyjny zwiqzany z udziatem w
Zawodach i nie podlega odrgbnej punktacji konkursowe;.
Dodatkowo Organizator zacheca Zawodnikdw do prowadzenia biezgcych relacji z
przebiegu Zawoddéw w swoich mediach spotecznosciowych oraz do oznaczania w tych
relacjach Organizatora oraz Partneréw Zawodow.
Zawodnik, publikujgc tresci lub prowadzqc relacje z przebiegu Zawodoéw, zobowigzany jest
do poszanowania débr osobistych innych Zawodnikéw, Sedzidbw oraz osdb trzecich.
Organizator odwiadcza, ze Zawody nie sg w zaden sposdb sponsorowane, popierane,
zarzgdzane ani powiqzane z serwisami Facebook ani Instagram (Meta Platforms, Inc.).
Serwisy te sq catkowicie zwolnione z odpowiedzialnosci wobec Zawodnikéw w zwiqzku z
organizacjg Zawodow.
Organizator zezwala Zawodnikom na wykorzystywanie znakdw towarowych Organizatora
(w szczegblnosci logo ON LEMON) wytgcznie w celach informacyjnych i promocyjnych
zwigzanych z udziatem w Zawodach, z wytqgczeniem jakiegokolwiek innego wykorzystania
komercyjnego.
§16
SILA WYZSZA

Organizator nie ponosi odpowiedzialnosci za niewykonanie lub nienalezyte wykonanie
obowiqzkéw wynikajgcych z Regulaminu oraz przyrzeczenia publicznego, jezeli jest to
spowodowane dziataniem sity wyzszej, rozumianej jako zdarzenia zewnetrzne, niemozliwe
do przewidzenia oraz do zapobiezenia, pomimo dotozenia przez Organizatora nalezytej
starannosci, w szczegblnosci takie jak: kleski zywiotowe, nagte restrykcje sanitarne lub
administracyjne, awarie infrastruktury miejsca Zawodow, przerwy w dostawach mediéw
lub inne zdarzenia o podobnym charakterze.

W przypadku odwotania Zawoddédw z powodu wystgpienia sity wyzszej przed ich
rozpoczeciem, przyrzeczenie publiczne wygasa, a Organizator nie jest zobowiqgzany do
realizacji $wiadczeh wynikajgcych z Regulaminu, w szczegdlnosci do zwrotu kosztow
poniesionych przez Uczestnikdw na przygotowania, dojazd czy zakwaterowanie.
Wprowadzenie zmian do Regulaminu w zwigzku z wystgpieniem sity wyzszej lub innych
obiektywnych okoliczno$ci niezaleznych od Organizatora jest dopuszczalne wytqcznie w
zakresie niezbednym do zapewnienia zgodnego z prawem i bezpiecznego przebiegu
Zawodow, pod warunkiem, ze zmiany te nie naruszajq istotnych warunkéw przyrzeczenia
publicznego ani nie wptywajq negatywnie na nabyte uprawnienia Uczestnikéw.

Wszelkie zmiany Regulaminu, o ktérych mowa w ust. 5, wymagajg niezwiocznego
opublikowania w tych samych kanatach komunikacji, w ktérych ogtoszono Zawody.

§17
PRZETWARZANIE DANYCH OSOBOWYCH

Administratorem danych osobowych jest Organizator Zawodéw — On Lemon i Wspdlnicy
Sp. z 0.0. z siedzibq w Katowicach przy ul. Porcelanowej 23, NIP 9542749176, REGON
243573578, zarejestrowana w KRS pod nr 0000882823 (dalej zwany: Administratorem).
Dane osobowe uczestnikbw Zawoddw bedq przetwarzane zgodnie z powszechnie
obowiqzujgcymi przepisami prawa, w szczegdlnosci zgodnie z przepisami Rozporzgdzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie
ochrony 0s6b fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych oraz w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych i uchylenia dyrektywy 95/46/WE (dalej: RODO).
Administrator powotat Inspektora Ochrony Danych nadzorujgcego prawidtowose
przetwarzania danych osobowych, z ktérym mozna skontaktowaé sie za posrednictwem
adresu e-mail: biuro@onlemon.pl.
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W ramach Konkursu przetwarzane bedq nastepujgce dane osobowe:

a. o0sbb zgtaszajgcych sie do Konkursu — imig, nazwisko, data urodzenia, numer
telefonu, adres poczty e-mail, adres miejsca zatrudnienia;

b. uczestnikbw Konkursu - imie, nazwisko, wiek, wizerunek utrwalony na zdjeciuy,
dos$wiadczenie zawodowe;

c. zwycigzcOw Konkursu - imie, nazwisko, wizerunek utrwalony na zdjeciy,
doswiadczenie zawodowe, humer rachunku bankowego, numer PESEL.

Dane osobowe o0sbb zgtaszajgcych sie do Konkursu, uczestnikbw oraz zwycigzcdw
Konkursu bedq przetwarzane w celu:

a. wytonienia przez Komisje uczestnikébw Konkursu;

b. organizaciji i przeprowadzenia Konkursu;

c. wytonienia zwycigzcébw Konkursu oraz przyznania im nagréd pienieznych i
rzeczowych;

d. promocji Zawoddw w Internecie oraz prasie;

e. przygotowania materiatdw promujgcych Zawody po ich zakohczeniu, w
szczegoblnoSci e-bookdédw lub autorskich menu zawierajgcych przepisy na
przygotowanie napojéw autorstwa Uczestnikdw.

Podanie danych osobowych ma charakter dobrowolny, jednak jest niezbedne do udziatu
w Konkursie.
Uczestnikom Konkursu przystuguje prawo dostepu do tresci swoich danych osobowych
oraz — z zastrzezeniem przepiséw prawa — prawo do:
sprostowania danych,
usunigcia danych,
ograniczenia przetwarzania danych,
przenoszenia danych,
whniesienia sprzeciwu,
f.  cofniecia zgody w dowolnym momencie.
Zgtoszenie udziatu w Zawodach jest rownoznaczne z wyrazeniem zgody na:

a. przetwarzanie i publikowanie przez Organizatora danych osobowych zgodnie z
przepisami RODO dla potrzeb zwigzanych z przeprowadzeniem Zawodow;

b. wykorzystanie adresu e-mail oraz numeru telefonu w celu kontaktu z
uczestnikami Zawodoéw;

c. wykorzystywanie wizerunku uczestnikbw w materiatach tworzonych przez
Organizatora oraz sponsoréw, w celach promocyjnych Zawodow.

Uczestnikom Konkursu przystuguje prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego —
Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych.

Uczestnik Konkursu zezwala na wykorzystanie jego imienia i nazwiska w celu
informowania (w tym w mediach, materiatach prasowych oraz Internecie) o wynikach
Konkursu.

Organizator o§wiadcza, ze dane uczestnikdw Konkursu nie bedq przetwarzane w sposbéb
zautomatyzowany ani poddawane profilowaniu.

Dane uczestnikdbw Konkursu nie bedq udostgpniane podmiotom zewnegtrznym, z
wyjgtkiem przypadkéw przewidzianych przepisami prawa.

Dane uczestnikbw Konkursu bedq przechowywane przez okres niezbedny do realizacji
wyzej wskazanych celéw, a po jego uptywie zostang niezwiocznie usuniete przez
Administratora.

©® a0 0 aQ

§18
POSTANOWIENIA KONCOWE

Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany regulaminu lub wprowadzenia poprawek
maksymalnie do dnia 20.07.2026.
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Aktualna tre$¢ Regulaminu jest jawna i powszechnie dostgpna:

a. w siedzibie Organizatora — On Lemon i Wsp®dlnicy Sp. z 0.0., ul. Porcelanowa 23,

Katowice,
b. na oficjalne;j stronie internetowej Zawodow pod adresem:
https://onthebar.onlemon.pl/

Niniejszy Regulamin, jak réwniez format Zawoddéw, stanowig wtasnos¢ intelektualng
Organizatora i podlegajg ochronie jako utwory literackie w rozumieniu ustawy o prawie
autorskim i prawach pokrewnych. Kopiowanie, powielanie Ilub wykorzystywanie
Regulaminu lub jego fragmentéw bez zgody Organizatora jest zabronione, z wyjgtkiem
dozwolonego uzytku osobistego Uczestnikow.
Nieprzestrzeganie przez Uczestnika zasad okreSlonych w Regulaminie moze skutkowaé
jego dyskwalifikacjg. Decyzje w tym zakresie podejmuje Komisja Sedziowska w
porozumieniu z Organizatorem, w oparciu o przestanki merytoryczne, ktére powinny
zosta¢ odnotowane w protokole. Decyzja nie podlega odwotaniu.
W sprawach organizacyjnych oraz merytorycznych nieuregulowanych w Regulaminie
decyzje podejmuje Przewodniczgcy Komisji Sedziowskiej w porozumieniu z
Organizatorem, kierujgc sie zasadami rzetelnoSci, transparentnosci i réwnego
traktowania Uczestnikow.
W sprawach nieuregulowanych niniejszym Regulaminem zastosowanie majq
powszechnie obowigzujgce przepisy prawa polskiego, w szczegdlnosci:
Kodeksu cywilnego w zakresie przyrzeczenia publicznego (art. 919-921KC),
ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
Ewentualne spory wynikajgce z realizacji Regulaminu lub przeprowadzenia Zawodow
bedqg rozstrzygane przez sqd powszechny wiasciwy zgodnie z przepisaomi Kodeksu
postepowania cywilnego.
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Zatgeznik nr1(KARTA OCENY KANDYDATA)

PUNKTACJA
Imieg Nie dotyczy
Nazwisko Nie dotyczy
Data urodzenia Nie dotyczy
Telefon Nie dotyczy
E-mail Nie dotyczy
Miejsce zamieszkania (miejscowos¢) Nie dotyczy
Obecne miejsce pracy Nie dotyczy
Jezeli prowadezisz i posiadasz jakie$ social'e to zapodaj Nie dotyczy

linka.

Ocena fragmentu I filmu wideo:

“opowiedz kim jestes, jokie masz doswiadczenie, co
robisz poza gastro i jak na co dzien tapiesz balans.”

0 — Nieakceptowalne
1 - Akceptowalne
2 - Przecietne
3 — Dobre
4 - Bardzo dobre
5 — Doskonate
6 — Wybitne

[ max 24 punktéw;
4 sedzidw x 6 punktow]

Ocena fragmentu li filmu wideo:

“Nastepnie poswigc chwile na opowie$€ o tym:

— co najbardziej kreci Cig w mocktailach,

— skad czerpiesz inspiracje do tworzenia napojdéw,

— oraz jakie jest najbardziej niestandardowe potqczenie
smakowe, ktdre kiedykolwiek zrobite$ lub ktérego
doswiadczytes.”

0 — Nieakceptowalne
1 — Akceptowalne
2 - Przecietne
3 — Dobre
4 — Bardzo dobre
5 — Doskonate
6 — Wybitne

[ max 24 punktéw;
4 sedzidw x 6 punktow]
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Zatgeznik nr 2 (OSWIADCZENIE ZAWODNIKA)

OSWIADCZENIE ZAWODNIKA — DANE OSOBOWE

DANE OSOBOWE
Imie i Nazwisko
Numer PESEL
Data urodzenia
DANE KONTAKTOWE
Adres e-mail
Numer telefonu

ZGODA NA PRZETWARZANIE DANYCH OSOBOWYCH
Administratorem Pana/Pani danych osobowych jest On Lemon i Wspélnicy Sp. z 0.0. z siedzibq w Katowicach przy

ulicy Porcelanowej 23.

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych dla celéw udziatu w organizowanych Zawodach
“ON THE BAR COMPETITION". Oswiadczam, ze dane osobowe podoiem/om dobrowolnie i zostatem/am
poinformowany/a o prawie dostepu do tresci danych, ich poprawiania i prawie wniesienia w kazdym czasie
sprzeciwu wobec ich przetwarzania.

Katowice, 27.07.2026 r.

(czytelny podpis osoby wyrazajqcej zgode)

OSWIADCZENIE O WYRAZENIU ZGODY NA ROZPOWSZECHNIANIE WIZERUNKU

Ja, nizej podpisany, na podstawie art. 81 ust. 1 ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych, niniejszym
wyrazam zgode na nieodptatne rozpowszechnianie przez:

d. OnLemon i Wspbdlnicy Sp. z 0.0. — Organizatora Zawoddw ON THE BAR COMPETITION,

b. Partnerow Zawoddéw ON THE BAR COMPETITION,

C. sponsoréw Zawoddéw ON THE BAR COMPETITION,
mojego wizerunku utrwalonego na zdjeciu lub zdjgciach wykonanych podczas Wydarzenia organizowanego w
dniu 27.07.2026r. w Katowicach, w celach marketingowych zwiqgzanych z promocjg Zawodéw, poprzez
zamieszczenie wizerunku w prasie drukowanej oraz w Internecie, w szczegblnosci na stronach internetowych oraz
szeroko rozumianych social mediach wyzej wymienionych podmiotow.
Niniejsza zgoda udzielona dla celéw wymienionych powyzej obowiqzuje bez ograniczefi czasowych oraz
terytorialnych i obejmuje rowniez wykorzystanie, utrwalanie, zwielokrotnienie, kopiowanie, obrébke i opracowanie

mojego wizerunku, w tym réwniez tqczenia wizerunku z tekstem, innymi zdjeciami lub elementami graficznymi.

Katowice, 27.07.2026 r.

(czytelny podpis osoby wyrazajqeej zgode)
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Zatgeznik nr 3 (PROTOKOt ODBIORU NAGRODY)

PROTOKOt ODBIORU NAGRODY

DANE ZWYCIEZCY

Imie i Nazwisko

Numer PESEL

WYGRANA

NAGRODA GtOWNA -

MIEJSCE NA PODIUM ey .
wartos¢ Srodkow pienieznych

1. MIEJSCE Wyptata pienigzna: 6.000 PLN
2. MIEJSCE Wyptata pienigzna: 4.000 PLN
3. MIEJSCE Wyptata pienigzna: 2.000 PLN

* Nalezy zaznaczy¢ zdobyte miejsce w mistrzostwach poprzez postawienie X" w pierwszej kolumnie

powyzszej tabeli

OSWIADCZENIE ZWYCIEZCY

Ja, nizej podpisany, odwiadczam, ze w ramach Zawoddéw ON THE BAR COMPETITION, ktére odbyly sie

w dniu 27.07.2026 otrzymatem nagrode rzeczowq zd zQjgcie ........... miejsca, oraz jestem swiadomy, ze

nagroda pieniezna zostanie przekazana przelewem na wskazany przeze mnie rachunek bankowy w
terminie 14 dni od sporzqdzenia tego protokotu.

Numer rachunku :

Katowice, 27.07.2026 r. Podpis osoby sktadajqcej oswiadczenie
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