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REGULAMIN ZAWODÓW:  
ON THE BAR COMPETITION 

 
§1  

INFORMACJE OGÓLNE 

 
1. Organizatorem konkursu pod nazwą ON THE BAR COMPETITION (zwanego dalej: 

„Zawodami”) jest ON LEMON i WSPÓLNICY SPÓŁKA Z OGRANICZONĄ ODPOWIEDZIALNOŚCIĄ 
z siedzibą w Katowicach przy ul. Porcelanowej 23, NIP 9542749176, Regon 243573578, 
zarejestrowana w KRS pod nr 0000882823 (zwaną dalej: „Organizatorem”). 

2. Zawody stanowią przyrzeczenie publiczne Organizatora w rozumieniu art. 919–921 ustawy z 
dnia 23 kwietnia 1964 r. – Kodeks cywilny.  

3. Zawody zostaną przeprowadzone w dniu 27 lipca 2026 r. w Katowicach. 
4. Celem Zawodów jest promocja i rozwój kultury mocktailowej, barmańskiej oraz 

gastronomicznej, a także aktywne wspieranie trendu NO LO (No Alcohol / Low Alcohol) poprzez 
inspirowanie wykorzystania produktów bezalkoholowych jako pełnoprawnych komponentów 
nowoczesnej miksologii. Zawody mają na celu pobudzanie kreatywności Uczestników, 
zachęcanie do tworzenia nowych koncepcji smakowych i wizualnych oraz wyznaczanie 
kierunków rozwoju rynku napojów bezalkoholowych, w szczególności poprzez łączenie 
produktów Organizatora z innymi składnikami niealkoholowymi. Wyłonienie najlepszego 
Uczestnika następuje na podstawie obiektywnej, merytorycznej oceny wiedzy, umiejętności 
technicznych i twórczego podejścia do miksologii. 

5. Na potrzeby niniejszego Regulaminu wprowadza się następujące definicje:  
a) Czynność / Występ Konkursowy – prezentacja barmańska, przygotowanie oraz serwis 
napoju przez Uczestnika zgodnie z wytycznymi Rundy I oraz Rundy II Zawodów. 
b) Dzieło / Napój Konkursowy – autorska receptura mocktailu wraz z przygotowanym 
napojem oraz towarzyszącym mu elementem storytellingu, tj. opowieścią dotyczącą 
inspiracji i koncepcji Dzieła. 

6. Zawody opierają się na bezpośredniej rywalizacji Uczestników o uzyskanie jak najlepszego 
wyniku w ramach Zawodów. O końcowych wynikach decydują wyłącznie: wiedza, 
umiejętności oraz kreatywność Uczestników, oceniane przez niezależną komisję sędziowską. 
Wyłonienie zwycięzców jest całkowicie pozbawione elementów losowości, w związku z czym 
Mistrzostwa nie stanowią gry hazardowej w rozumieniu Ustawy z dnia 19 listopada 2009 r o 
grach hazardowych. 

7. Niniejszy Regulamin stanowi jedyny i wyłączny dokument określający zasady udziału w 
Zawodach i ich przebieg.  

8. Wszelka własność intelektualna związana z formatem Zawodów przysługuje Organizatorowi, 
z zastrzeżeniem postanowień dotyczących nabycia przez Organizatora autorskich praw 
majątkowych do Dzieł stworzonych przez Uczestników, określonych w dalszej części 
Regulaminu. 

9. Bez uprzedniej pisemnej zgody Organizatora zabrania się powielania, rozpowszechniania lub 
wykorzystywania całości lub części niniejszego Regulaminu. 

 
§2  

ZAWODNICY 

 
1. W Zawodach może wziąć udział każda osoba fizyczna, która w dniu dokonania zgłoszenia ma 

ukończone 18 lat, posiada pełną zdolność do czynności prawnych oraz zapoznała się z 
Regulaminem i zaakceptowała jego postanowienia. 

2. Zawody przeznaczone są dla osób, które zajmują się miksologią w sposób profesjonalny lub 
hobbystyczny. 
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3. Z udziału w Mistrzostwach wyłączeni są: 
a. pracownicy Organizatora, Sędziów i Partnerów Zawodów,  
b. członkowie Komisji Rekrutacyjnej,  
c. osoby pozostające z osobami, o których mowa w lit. a–b, w związku małżeńskim, 

partnerskim, pokrewieństwie lub powinowactwie do drugiego stopnia włącznie, 
4. Ze względu na merytoryczny charakter Zawodów, w tym konieczność przeprowadzenia 

prezentacji, a także bezpośredniego kontaktu z Organizatorem, Widownią i Sędziami, 
warunkiem udziału w Zawodach jest biegła znajomość języka polskiego. 

5. Uczestnik zobowiązany jest stawić się do Występu Konkursowego w stanie umożliwiającym 
bezpieczne, świadome i profesjonalne wykonanie Czynności. Uczestnik znajdujący się pod 
widocznym wpływem alkoholu lub innych substancji psychoaktywnych nie zostanie 
dopuszczony do występu lub zostanie zdyskwalifikowany decyzją Sędziego Głównego w 
porozumieniu z Organizatorem. 
 

§3  
ZGŁOSZENIA 

 
1. Zgłoszenia przyjmowane są wyłącznie drogą elektroniczną pod adresem 

onthebar@onlemon.pl w nieprzekraczalnym terminie od dnia 29.05.2026 do godziny 23:59 
dnia 25.06.2026. 

2. Prawidłowe zgłoszenie musi zawierać:  
a. wypełniony formularz danych osobowych;  
b. link do materiału wideo (film eliminacyjny), stanowiącego utwór audiowizualny w 

rozumieniu prawa autorskiego, w którym Uczestnik prezentuje swoją osobę 
3. Przesłanie materiału wideo, o którym mowa w powyższym punkcie, jest równoznaczne z 

udzieleniem Organizatorowi nieodpłatnej, niewyłącznej licencji na korzystanie z filmu (w tym 
wizerunku Uczestnika) na potrzeby rekrutacji i promocji Zawodów na polach eksploatacji 
wymienionych w §17 Regulaminu. 

4. Po przesłaniu prawidłowego zgłoszenia, uczestnik zostaje zarejestrowany w bazie 
kandydatów. Organizator potwierdzi rejestrację zgłoszenia w bazie kandydatów drogą 
mailową w ciągu 24 godzin od jego otrzymania. Brak potwierdzenia wymaga kontaktu pod 
adresem: onthebar@onlemon.pl  

5. Wszystkie zgłoszenia zostaną ocenione przez 4-osobową Komisję Rekrutacyjną powołaną 
przez Organizatora. Ocena ma charakter merytoryczny i dokonywana jest na podstawie 
kryteriów określonych w Załączniku nr 1 (KARTA OCENY KANDYDATA). 

6. Organizator zastrzega sobie prawo do odrzucenia zgłoszenia niespełniającego wymogów 
formalnych Regulaminu bez podania przyczyny. 

7. Organizator nie ponosi odpowiedzialności za podanie przez Uczestnika nieprawdziwych, 
nieaktualnych lub niekompletnych danych, ani za brak możliwości kontaktu wynikający z 
błędnych danych zgłoszeniowych. 

8. Organizator nie odpowiada za problemy techniczne uniemożliwiające prawidłowe 
odtworzenie materiału wideo wynikające z jego formatu, jakości lub dostępności linku 
udostępnionego przez Uczestnika. 

9. Do Zawodów zostanie zakwalifikowanych 12 Uczestników, którzy zostaną najlepiej ocenieni.  
10. Organizator zastrzega sobie prawo do kontaktu jedynie z wybranymi osobami, które zostaną 

zakwalifikowane do Konkursu, do dnia 29.06.2026 Pozostałe osoby, które wypełniły zgłoszenia, 
uznaje się za osoby niezakwalifikowane do Konkursu. 

11. Na wypadek braku możliwości wzięcia udziału w Konkursie któregoś z zakwalifikowanych 
uczestników, zostanie utworzona lista rezerwowa składająca się z uczestników 
niezakwalifikowanych. W miejsce pierwotnie zakwalifikowanego uczestnika, który nie będzie 
mógł wziąć udziału w Konkursie, wstępuje znajdujący się na liście rezerwowej uczestnik z 
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najwyższą liczbą punktów. Kolejne osoby znajdujące się na liście rezerwowej mają możliwość 
zakwalifikowania się do Konkursu zgodnie z zasadą wyrażoną w zdaniu poprzednim. 

12. Dane osobowe osób niezakwalifikowanych będą przetwarzane wyłącznie w celach 
rekrutacyjnych i zostaną usunięte po ostatecznym zakończeniu Zawodów, zgodnie z 
postanowieniami §17 Regulaminu. 

13. Uczestnicy zakwalifikowani do Zawodów zobowiązani są do potwierdzenia swojej 
obecności w terminie do dnia 30.06.2026 do godziny 23:59 poprzez przesłanie wiadomości e-
mail na adres: onthebar@onlemon.pl Brak potwierdzenia w tym terminie uznaje się za 
rezygnację z udziału, a jego miejsce zajmuje kolejna osoba z listy rezerwowej. 

14. W terminie do dnia 30.06.2026, zakwalifikowany Uczestnik jest zobowiązany przesłać na 
adres onthebar@onlemon.pl swoje zdjęcie portretowe w wysokiej rozdzielczości. Przesłanie 
zdjęcia wraz z filmem eliminacyjnym (stanowiącym utwór audiowizualny) jest równoznaczne 
z udzieleniem Organizatorowi nieodpłatnej, niewyłącznej licencji na korzystanie z tych 
materiałów oraz wizerunku Uczestnika w celach promocyjnych i marketingowych związanych 
z Zawodami.  

15. Przesłane przez Uczestnika zdjęcie oraz fragmenty filmu eliminacyjnego, zostaną 
udostępnione w materiałach marketingowych Zawodów, na social mediach Organizatora i 
Partnerów. Uczestnik przesyłając zdjęcie, zobowiązuje się do umieszczenia w wiadomości e-
mail następującego oświadczenia: 

„Na podstawie art. 81 ust. 1 ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych 
niniejszym wyrażam zgodę na nieodpłatne rozpowszechnianie przez: ON LEMON i 
Wspólnicy Sp. z o.o. - Organizatora Zawodów BAR IS ON, mojego wizerunku 
utrwalonego na zdjęciu załączonym do niniejszej wiadomości e-mail oraz mojego 
filmu zgłoszeniowego, w celach marketingowych związanych z promocją Zawodów 
poprzez zamieszczenie ich na stronach internetowych oraz social mediach wyżej 
wymienionych podmiotu, jak i partnerów tego wydarzenia. Niniejsza zgoda udzielona 
dla celów wymienionych powyżej obowiązuje bez ograniczeń czasowych oraz 
terytorialnych i obejmuje również wykorzystanie, utrwalanie, zwielokrotnienie, 
kopiowanie, obróbkę i opracowanie mojego wizerunku”. 

16. Na minimum 7 dni przed planowanym terminem Zawodów odbędzie się obowiązkowe 
spotkanie online z Sędzią Głównym. Celem spotkania jest zapewnienie transparentności 
Zawodów poprzez omówienie technicznych aspektów Rund I i II, w tym zasad oceny 
sensorycznej i technicznej, a także przeprowadzenie publicznego losowania kolejności 
występów, co ma na celu eliminacje zarzutu arbitralności wyboru. 

17. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany harmonogramu rekrutacji, terminów publikacji 
wyników lub liczby zakwalifikowanych Uczestników z przyczyn organizacyjnych, przy 
zachowaniu transparentności procesu. 

18. Organizator informuje, iż nie pokrywa kosztów dojazdu, zakwaterowania ani wyżywienia 
Uczestników. Uczestnictwo w Zawodach odbywa się na wyłączny koszt i ryzyko Uczestników. 

 
§4  

PLANOWANY PROGRAM ZAWODÓW 

 
1. Planowany harmonogram Zawodów przedstawia się następująco:  
• 08:00 – 08:30 

Rejestracja Zawodników 
• 09:00 – 09:30 

Spotkanie organizacyjne z Uczestnikami, omówienie zasad Zawodów oraz stanowisk 
roboczych 

• 10:00 – 12:00  
I RUNDA Zawodów - występy 12 Zawodników 
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• 12:30 
Ogłoszenie listy finalistów 

• 12:40 – 14:00 
Przerwa lunchowa 

• 14:00 – 16:00 
II Runda Zawodów - występy 6 Finalistów 

• 16:30  
Ogłoszenie zwycięzców Zawodów 

   
2. Harmonogram ma charakter orientacyjny i może ulec zmianie z przyczyn organizacyjnych, 

technicznych lub niezależnych od Organizatora. 
3. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany harmonogramu Zawodów, w tym kolejności 

oraz czasu trwania poszczególnych etapów, zarówno przed rozpoczęciem, jak i w trakcie 
trwania Zawodów, bez konieczności podawania przyczyny. 

4. Uczestnicy zobowiązani są do bieżącego śledzenia przebiegu Zawodów oraz do stosowania 
się do aktualnych komunikatów Organizatora przekazywanych ustnie, pisemnie lub drogą 
elektroniczną. 

5. Niestawienie się Uczestnika w wyznaczonym czasie występu może skutkować jego 
pominięciem w danej Rundzie lub dyskwalifikacją, bez prawa do ponownego występu. 

6. Zmiany harmonogramu nie stanowią podstawy do jakichkolwiek roszczeń Uczestników 
wobec Organizatora, w szczególności z tytułu kosztów poniesionych w związku z udziałem w 
Zawodach. 

7. W przypadku wystąpienia zdarzeń losowych lub siły wyższej, Organizator może zmienić lub 
odwołać program Zawodów, bez ponoszenia odpowiedzialności wobec Uczestników. 

 
§5  

NAPÓJ KONKURSOWY 

 
1. Przedmiotem Zawodów, niezależnie od Rundy, jest przygotowanie Napoju Konkursowego 

(zwanego dalej: „Mocktailem”). 
2. Mocktail rozumiany jest jako bezalkoholowy napój mieszany, przygotowany i zaprezentowany 

przez Uczestnika w ramach Zawodów. Mocktail musi stanowić autorską kompozycję 
sensoryczną i wizualną Uczestnika oraz stanowić Dzieło w rozumieniu art. 921 Kodeksu 
cywilnego, będące efektem merytorycznego wykonania Czynności przyrzeczonej. 

3. Mocktail podlega ocenie wyłącznie w formie faktycznie przygotowanej i zaprezentowanej 
przez Uczestnika podczas Zawodów. 

4. Organizator kategorycznie zakazuje używania alkoholu w jakiejkolwiek formie, w 
szczególności alkoholu etylowego, destylatów, win, piw, alkoholi niskoalkoholowych, a także 
aromatów, ekstraktów lub dodatków technologicznych zawierających alkohol. Za alkohol 
uznaje się również składniki zawierające alkohol na etapie produkcji, niezależnie od jego ilości 
w produkcie końcowym (np. bitter). Naruszenie niniejszego zakazu skutkuje natychmiastową 
dyskwalifikacją Uczestnika z uwagi na bezalkoholowy charakter Zawodów. 

5. Dyskwalifikacji podlega również użycie wyrobów tytoniowych oraz innych substancji 
psychoaktywnych w trakcie przygotowania lub prezentacji Mocktailu. 

6. Mocktail powinien składać się z następujących elementów: 
a. produktów marek Organizatora, w zakresie oraz minimalnej ilości określonej 

odrębnie dla każdej Rundy; 
b. autorskich składników własnych Uczestnika, przygotowanych przez niego oraz 

przepisu jego autorstwa tzw. „Homemade”, (szczególnym ich rodzajem jest 
przygotowana samodzielnie bezalkoholowa baza smakowa o wysokiej koncentracji 
smaku i złożonym profilu sensorycznym); 
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c. dodatkowych składników uzupełniających, harmonizujących z bazą smakową (np. 
syrop, sok, cukier), w tym dopuszcza się stosowanie zmienionych form i tekstur 
produktów Organizatora, takich jak pianki, żele lub sfery; 

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

7. Do przygotowania Napoju Konkursowego Uczestnik zobowiązany jest do wykorzystania 
produktów marek Organizatora, co stanowi wiążący warunek wykonania czynności 
przyrzeczonej. Produktami Organizatora są: 

. Toniki marki TO NIC w następujących wariantach: 
▪ TO NIC klasyczny, 
▪ TO NIC rozmaryn, 
▪ TO NIC czarny bez, 
▪ TO NIC różowy grejpfrut, 
▪ TO NIC ginger beer, 
▪ TO NIC ogórek-mięta; 

. Lemoniady marki ON LEMON w następujących smakach: 
• Agrest, 
• Ananas, 
• Czarna Porzeczka, 
• Gruszka, 
• Kola, 
• Kola Zero, 
• Limonka, 
• Pomarańcza, 
• Rabarbar, 
• Śliwka; 

. Lemoniady herbaciane w poniższych wariantach: 
• Yerbata 

• Yerbata Klasyczna, 
• Yerbata Zero, 
• Yerbata Granat; 

• Matchbata 
• Matchbata Klasyczna, 
• Matchbata Truskawkowa; 

• Icebata 
• Icebata Jaśminowa; 

. Soki NFC, w następujących wariantach: 
• ON LY Jabłko, 
• ON LY winogrono-limonka; 

Powyższa lista produktów marek Organizatora ma charakter zamknięty. 
Użycie produktów konkurencyjnych marek w powyższych kategoriach skutkuje 
natychmiastową dyskwalifikacją Uczestnika. 

8. Dopuszcza się wykorzystanie produktów Organizatora w zmienionej formie lub teksturze, 
przygotowanej samodzielnie przez Uczestnika. Tego rodzaju użycie nie podlega odrębnemu 
punktowaniu, jednak może mieć wpływ na ocenę kreatywności, o ile zostanie uznane przez 
Sędziów za innowacyjne lub niestandardowe. 

9. Istotnym elementem Mocktailu jest zastosowanie składników własnych („Homemade”), 
przygotowanych samodzielnie przez Uczestnika. Uczestnik powinien odpowiedzialnie łączyć 
składniki i techniki barmańskie oraz być zdolny do merytorycznego omówienia ich roli w 
kompozycji napoju. 
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10. Zakazuje się stosowania gotowych pre-miksów (rozumianych jako przemysłowo 
przygotowane mieszanki smakowe przeznaczone do bezpośredniego użycia) oraz 
półproduktów przemysłowych, z wyjątkiem produktów wyraźnie dopuszczonych przez 
Organizatora. 

11. Uczestnik zobowiązany jest do dostarczenia Organizatorowi podczas Występu Konkursowego, 
w formie pisemnej, receptur wszystkich składników własnych (Homemade), przy czym: 

a. receptury składników własnych udostępniane są Organizatorowi wyłącznie w 
zakresie niezbędnym do ich oceny sensorycznej i technicznej przez Sędziów; 

b. receptury mogą stanowić tajemnicę przedsiębiorstwa Uczestnika w rozumieniu art. 11 
ust. 2 ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji; 

c. Organizator oraz Sędziowie zobowiązują się do zachowania poufności receptur oraz 
do niewykorzystywania ich w działalności komercyjnej bez uprzedniej, pisemnej zgody 
Uczestnika. 

Składniki własne używane przez Uczestnika muszą być przygotowane zgodnie z zasadami 
bezpieczeństwa żywności oraz nadawać się do spożycia. Organizator ma prawo odmówić 
dopuszczenia składnika w razie uzasadnionych wątpliwości sanitarnych. 

12. Uczestnik ponosi odpowiedzialność nie tylko za kompozycję smakową Mocktailu, ale również 
za jego wizualną prezentację, estetykę serwisu oraz sposób podania napoju, stanowiące 
integralną część autorskiej koncepcji Dzieła i wpływające na jego odbiór sensoryczny. 

13. Elementem wizualnej prezentacji Mocktailu jest garnish, rozumiany jako dekoracja napoju w 
postaci w pełni jadalnej porcji żywności, odpowiednio zaaranżowanej. Zakłada się, że: 

a. garnish powinien być podany w naczyniu przeznaczonym do serwowania Mocktailu 
lub przymocowany bezpośrednio do naczynia w sposób nieutrudniający spożycia 
napoju. 

b. garnish nie powinien dominować nad Mocktailem ani zakłócać jego kompozycji 
smakowej, a jego funkcja powinna ograniczać się do uzupełnienia napoju pod 
względem wizualnym i sensorycznym. 

c. w przypadku, gdy sposób konsumpcji garnishu nie jest oczywisty, Uczestnik 
zobowiązany jest poinformować Sędziego o sposobie jego spożycia przed podaniem 
Mocktailu. 
 

§6 
WYPOSAŻENIE STANOWISK KONKURSOWYCH I ZASADY TECHNICZNE 

 
1. Zawody odbywają się w strefie konkursowej wyznaczonej przez Organizatora. 
2. Organizator zapewnia dwa stanowiska konkursowe oraz jedno stanowisko przygotowawcze. 
3. Ze względów bezpieczeństwa oraz wymogów BHP i Sanepidu, w strefie konkursowej mogą 

przebywać wyłącznie Uczestnicy, Sędziowie oraz upoważniony personel Organizatora. 
4. Organizator zapewnia każdemu Uczestnikowi indywidualne stanowisko konkursowe 

wyposażone w:  
o stację barmańską,  
o zestaw narzędzi barmańskich obejmujących:  

▪ 1 jigger,  
▪ 2 shakery,  
▪ 1 szklanicę barmańską,  
▪ 2 łyżki barmańskie,  
▪ 2 strainery  
▪ 2 fine strainery, 

o lód w kostkach - size L (28x28x32 /mm/), wyprodukowany z wody po filtracji w 
systemie odwróconej osmozy, 

o czarne, gładkie serwetki koktajlowe. 
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5. Podczas przebiegu Zawodów, Uczestnicy będą mieli dostęp do wszystkich Produktów 
Organizatora i będą mogli bezpłatnie z nich korzystać do przygotowywania Napojów 
Konkursowych.  

6. Pozostałe składniki, jak również naczynia do serwowania (szkło) oraz garnish, Uczestnik 
organizuje we własnym zakresie i na własny koszt. 

7. Organizator zapewnia dodatkowe stanowisko przygotowawcze (zaplecze), wyposażone 
wyłącznie w deski i noże. Harmonogram korzystania z zaplecza ustalany jest podczas 
spotkania organizacyjnego i jest wiążący dla Uczestników. 

8. Uczestnik może korzystać z własnych urządzeń elektrycznych (np. blendera), pod warunkiem 
uprzedniego zgłoszenia tego faktu Organizatorowi nie później niż 7 dni przed datą Zawodów. 
Urządzenia te muszą posiadać aktualne dopuszczenie do użytku oraz spełniać obowiązujące 
normy BHP i przeciwpożarowe. 

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

10. Organizator zapewnia dostęp do chłodni (lodówki) o temperaturze około 3°C - 5°C, w celu 
przechowywania półproduktów, jednak nie świadczy usług przechowywania (depozytu) 
mienia wartościowego i nie ponosi odpowiedzialności za rzeczy pozostawione bez nadzoru.  
Uczestnicy zobowiązani są do przechowywania składników w szczelnie zamkniętych 
pojemnikach, trwale oznaczonych imieniem i nazwiskiem.  
Uczestnicy zobowiązani są do zachowania należytej pieczy nad własnym sprzętem i 
akcesoriami.  
Organizator ponosi odpowiedzialność za utratę mienia wyłącznie w przypadku szkody 
wyrządzonej z winy umyślnej Organizatora. 

11. Uczestnik ponosi odpowiedzialność za powierzony mu sprzęt Organizatora. W przypadku jego 
uszkodzenia lub zniszczenia wskutek rażącego niedbalstwa, Uczestnik może zostać obciążony 
kosztami naprawy lub odtworzenia mienia, na zasadach ogólnych Kodeksu cywilnego. 

 
§7  

HARMONOGRAM I PRZEBIEG ZAWODÓW 

 
1. Dzień Zawodów rozpoczyna się od obowiązkowej rejestracji Uczestników. Warunkiem 

dopuszczenia do rywalizacji jest przedłożenie podpisanych dokumentów, w szczególności 
zgód na przetwarzanie danych osobowych (RODO) oraz zgody na rozpowszechnianie 
wizerunku utrwalonego podczas Zawodów, zgodnie z art. 81 ustawy o prawie autorskim i 
prawach pokrewnych. 

2. Po zakończeniu rejestracji odbywa się obowiązkowe spotkanie organizacyjne, podczas 
którego Sędzia Główny omówi ogólne zasady Zawodów, Regulamin, zasady bezpieczeństwa i 
higieny pracy oraz potwierdzony zostanie harmonogram godzinowy przebiegu Zawodów.  
Spotkanie jest obligatoryjne dla wszystkich Zawodników. Jeśli z jakichkolwiek przyczyn 
Zawodnik nie może być obecny, powinien zgłosić ten fakt organizatorowi. W przeciwnym 
wypadku Zawodnik może na tym etapie zostać zdyskwalifikowany. 

3. Zawody odbywają się w dniu 27 lipca 2026 w Katowicach.  
4. Zawody składają się z dwóch Rund, z których każda charakteryzuje się odmiennym 

przebiegiem i zakresem ocenianych kompetencji. 
5. Niezależnie od rundy każdy z Występów Konkursowych technicznie wygląda identycznie pod 

względem organizacji stanowisk i zasad czasowych, z uwzględnieniem różnic wynikających 
ze specyfiki danej Rundy i w każdym przypadku stanowi Czynność przyrzeczoną, której celem 
jest stworzenie i zaprezentowanie Dzieła (Mocktailu) zgodnie z kryteriami merytorycznymi 
określonymi w Regulaminie. 

6. Każdemu Uczestnikowi, przed rozpoczęciem Występu Konkursowego, przysługuje 10 minut 
czasu przygotowawczego na stanowisku przygotowawczym, wykorzystywanego w czasie 
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trwania występu poprzedniego Uczestnika. Czas przygotowawczy nie podlega punktacji i 
musi być wykorzystany zgodnie z obowiązującymi normami sanitarnymi. Czas ten nie może 
być przeznaczony na przygotowanie napojów objętych oceną. 

7. Osoba wyznaczona przez Organizatora poinformuje uczestnika o zakończeniu czasu na 
przygotowanie oraz wskaże mu przeznaczone dla niego stanowisko konkursowe. Stanowisko 
przydzielane jest losowo przez Menadżera Sceny i decyzja ta nie podlega odwołaniu. 

8. Każdy zawodnik podczas Występu Konkursowego zobowiązany będzie do noszenia mikrofonu 
bezprzewodowego, który będzie włączony tylko w czasie trwania występu. 

9. Przed rozpoczęciem Występu Konkursowego Uczestnik zostaje przedstawiony przez 
konferansjera. 

10. Prezentacja Mocktailu odbywa się bez indywidualnej oprawy muzycznej. Ma to na celu 
ujednolicenie warunków rywalizacji oraz zapewnienie Sędziom możliwości pełnej koncentracji 
na merytorycznych walorach Dzieła. 

11. Czas trwania Występu Konkursowego wynosi kolejno: 
a. W rundzie I (półfinałowej) – 8 minut 
b. W rundzie II (finałowej) – 10 minut 

Czas występu obejmuje przygotowanie stanowiska bezpośrednio przed Występem 
Konkursowym, wykonanie Napoju Konkursowego oraz jego wydanie. Uczestnik samodzielnie 
decyduje o podziale czasu w ramach przysługującego limitu.  

12. Rozpoczęcie odmierzania czasu następuje na wyraźny sygnał Uczestnika (np. „Czas start”), co 
stanowi obiektywny miernik oceny technicznej. 

13. W czasie Występu Konkursowego Zawodnik powinien realizować wykonanie Mocktaili zgodnie 
z założeniami konkretnej rundy, co zostało opisane w §8 tego regulaminu.  

14. Organizator będzie informował Zawodników w momencie upłynięcia połowy czasu i na jedną 
minutę przed jego regulaminowym zakończeniem. 

15. Odmierzanie czasu będzie zatrzymane na wyraźny sygnał uczestnika, np. poprzez użycie słów 
„Czas Stop”, „Czas”, „Stop”, „Koniec” lub „Time”. 

16. Za każdą rozpoczętą minutę powyżej regulaminowego czasu Występu Konkursowego 
Zawodnikowi zostanie odebrane 5 pkt. z końcowej oceny.  
A w przypadku przekroczenia czasu o więcej niż 5 minut, Sędzia ma prawo przerwać Występ 
Konkursowy w celu zachowania płynności harmonogramu Zawodów. W takiej sytuacji Napój 
oceniony będzie w takiej formie, na jakim etapie został ukończony.  

17. Po zakończeniu występu każdy Zawodnik powinien pozostawić stanowisko startowe w takim 
stanie, w jakim zastał je na początku. W tym celu każdy zawodnik otrzyma dodatkowe 2 minuty 
na posprzątanie stanowiska konkursowego.  

18. W przypadku, gdy Zawodnik zapomni przynieść akcesoria konieczne do występu 
konkursowego po jego rozpoczęciu, Zawodnik może oddalić się od stanowiska po 
zapomniane przedmioty, jednak czas jego występu nie zostanie przerwany. 

19. Korzystanie z pomocy osób trzecich, w tym istotnych w kontekście konkretnego występu 
podpowiedzi ze strony publiczności, jest kategorycznie zabronione i skutkuje natychmiastową 
dyskwalifikacją Uczestnika z uwagi na naruszenie zasad uczciwej rywalizacji. 

20. Podczas wykonywania Występu Konkursowego Uczestnik ma prawo zgłosić przerwę 
techniczną w przypadku wystąpienia obiektywnej usterki wyposażenia zapewnionego przez 
Organizatora, która uniemożliwia prawidłową realizację zadania lub dokumentację 
artystycznego wykonania, w szczególności w przypadku awarii mikrofonu, przerwy w dostawie 
prądu na stanowisku lub usterki sprzętu udostępnionego przez Organizatora. 
Zgłoszenie przerwy technicznej następuje poprzez podniesienie ręki oraz wyraźny komunikat 
słowny: „Przerwa techniczna”. Z chwilą zgłoszenia Sędzia wstrzymuje odmierzanie czasu 
występu. 

21. W przypadku gdy problem techniczny, w szczególności stłuczenie szkła lub rozlanie 
składników, stwarza zagrożenie dla bezpieczeństwa lub narusza wymogi BHP bądź sanitarne, 
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Sędzia jest uprawniony do niezwłocznego przerwania występu do czasu przywrócenia 
bezpiecznych warunków pracy. 

22. Menedżer Sceny dokonuje niezwłocznej weryfikacji zgłoszenia. W przypadku potwierdzenia 
usterki oraz możliwości jej usunięcia na miejscu, Sędzia wyznacza czas niezbędny do jej 
usunięcia, po czym wznawia odmierzanie czasu występu. Czas przeznaczony na weryfikację 
oraz usunięcie potwierdzonej usterki nie jest wliczany do regulaminowego czasu Uczestnika. 

23. W przypadku awarii, której usunięcie nie jest możliwe w rozsądnym czasie, Sędzia Główny, w 
porozumieniu z Organizatorem, podejmuje decyzję o: 

a. kontynuacji występu po usunięciu usterki albo 
b. przerwaniu Występu Konkursowego oraz powtórzeniu pełnego występu w nowym 

terminie, nie późniejszym niż data zakończenia Zawodów określona w §1 Regulaminu. 
Decyzja o powtórzeniu występu jest ostateczna i podlega obowiązkowemu odnotowaniu w 
protokole sędziowskim. 

24. Uczestnik zobowiązany jest do znajomości zasad obsługi sprzętu. Jeżeli problem techniczny 
wynika z błędu Uczestnika, niewłaściwego użytkowania wyposażenia lub dotyczy sprzętu 
należącego do Uczestnika, odmierzanie czasu zostaje wznowione, a czas poświęcony na 
weryfikację problemu wlicza się do czasu występu. 

25. W sprawach nieuregulowanych niniejszym paragrafem decyzje podejmuje Sędzia Główny w 
porozumieniu z Organizatorem 

 
§8 

WYMOGI I ZAŁOŻENIA POSZCZEGÓLNYCH ETAPÓW KONKURSU 

 
1. Zawody składają się z dwóch Rund, z których każda charakteryzuje się odmiennym 

przebiegiem i zakresem ocenianych kompetencji. 
2. Runda I stanowi rundę półfinałową, natomiast runda II rundę finałową.  
3. Runda I o nazwie LESS IS MORE wymagać będzie od Zawodników przygotowania dwóch 

zupełnie różnych mocktaili. 
a. Runda I przeznaczona jest do 12 zakwalifikowanych Zawodników i stanowi półfinały 

Zawodów.  
b. Każdy z Mocktali musi zawierać minimum 100 ml wybranego dowolnie przez 

Zawodnika produktu marki Organizatora. 
c. Każdy z Mocktaili może być złożony z maksymalnie 3 składników dodatkowych (z 

wyłączeniem garishu oraz jednego produktu marki Organizatora). Składniki bazowe 
techniczne, takie jak woda, lód lub nośniki technologiczne, nie są liczone jako składniki 
dodatkowe. 

d. Pierwszy Mocktail musi mieć formę Highballa, tj. być napojem bezalkoholowym 
serwowanym w wysokim szkle typu highball, o lekkim i orzeźwiającym charakterze. 

e. Drugi Mocktail może zostać podany w dowolnej formie serwisu, jednak musi 
charakteryzować się wytrawnym profilem smakowym, rozumianym jako profil, w 
którym słodycz nie dominuje nad pozostałymi elementami kompozycji, a struktura 
smakowa opiera się przede wszystkim na goryczy, kwasowości, umami oraz nutach 
roślinnych, herbacianych lub przyprawowych. 

f. W Rundzie I każdy Uczestnik dysponuje 8 minutami na przygotowanie obu Mocktaili.  
g. Każdy z napojów musi zostać przygotowany w trzech identycznych porcjach: dwóch 

przeznaczonych do oceny sędziowskiej oraz jednej przeznaczonej do dokumentacji 
fotograficznej. Łącznie w czasie trwania Rundy I Uczestnik wydaje 6 porcji napojów (3 
porcje Mocktailu Highball oraz 3 porcje Mocktailu o profilu wytrawnym). 
Wszystkie porcje Napojów Konkursowych muszą być identyczne pod względem 
składu i proporcji. 
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h. W tej rundzie Uczestnik nie jest zobowiązany do prezentacji, storytellingu ani 
uzasadniania koncepcji napojów – elementy te nie podlegają ocenie. 

i. Kolejność przygotowania Mocktaili w Rundzie I pozostaje dowolna. Serwis dla Sędziów 
sensorycznych odbywa się równolegle dla obu Napojów. 

j. W Rundzie I każdy Uczestnik zobowiązany jest do przekazania Komisji Sędziowskiej 
wraz z wydanymi Mocktailami pisemnej rozpiski technicznej dla każdego napoju, w 
formie wydrukowanej i czytelnej, zawierającej: 

i. wykaz użytych składników, 
ii. podstawową technikę przygotowania, 
iii. wskazanie oraz krótki opis zastosowanych składników typu „Homemade”, 

wraz z ich recepturą. 
iv. Rozpiska ta nie podlega odrębnej punktacji i służy wyłącznie weryfikacji 

technicznej oraz identyfikacji użytych komponentów, bez wskazania autora. 
v. Rozpiski sporządzone w formie odręcznej lub nieczytelnej mogą zostać 

nieuwzględnione przez Komisję Sędziowską. 
k. Podczas przygotowywania Mocktaili w Rundzie I Uczestnik oceniany jest wyłącznie 

przez Sędziego Technicznego w zakresie techniki pracy, organizacji stanowiska oraz 
higieny, a ocena sensoryczna Mocktaili w Rundzie I odbywa się po zakończeniu 
Występu Konkursowego w formule ślepej degustacji (tzw. blind tasting). Dwóch 
Sędziów Sensorycznych dokona oceny Napojów Konkursowych wyłącznie na 
podstawie walorów wizualnych i sensorycznych oraz dostarczonych receptur 
Mocktaili wraz z opisem użytych składników typu „Homemade”, bez wiedzy o 
tożsamości autora, co zapewnia obiektywizm i eliminuje elementy arbitralności. 
Receptury nie podlegają odrębnej punktacji i służą wyłącznie weryfikacji technicznej 
oraz identyfikacji użytych składników. 

4. Runda II o nazwie MORE ON przeznaczona jest dla 6 Zawodników, którzy w Rundzie I dostali jak 
największą liczbę punktów.  

a. Zadaniem Uczestników zakwalifikowanych do II Rundy jest przygotowanie jednego 
autorskiego Mocktailu w dowolnej formie serwisu.  

b. Mocktail ten powinien stanowić wynik świadomego eksperymentu Uczestnika z 
nieoczywistymi połączeniami smaków, tekstur oraz technik, przy jednoczesnym 
zachowaniu spójności sensorycznej napoju oraz czytelnej koncepcji smakowej. 

c. Mocktail przygotowany w II Rundzie nie jest ograniczony pod względem liczby użytych 
składników, z zastrzeżeniem, iż: 

i. musi zawierać minimum 50 ml produktu marek Organizatora w formie 
płynnej, co stanowi warunek wykonania Czynności przyrzeczonej; 

ii. zastosowana baza typu „Homemade” musi zostać przygotowana z użyciem 
produktu marki Organizatora jako komponentu wyjściowego, poddanego 
samodzielnemu przetworzeniu lub modyfikacji. 

d. Mocktail finałowy powinien prezentować niestandardowe, kreatywne podejście do 
miksologii bezalkoholowej i w sposób wyraźny odróżniać się od klasycznych lub 
powszechnie znanych form napojów bezalkoholowych.  

e. W ramach przygotowania Mocktailu dopuszcza się stosowanie zaawansowanych 
oraz niestandardowych technik kulinarnych i barmańskich, w szczególności takich jak 
fermentacja, maceracja, kiszenie, wędzenie, redukcja, odparowywanie, infuzja, 
klarowanie lub inne formy przetwarzania składników, pod warunkiem, że: 

i. wszystkie stosowane procesy są zgodne z obowiązującymi przepisami 
prawa; 

ii. użyte składniki pozostają bezalkoholowe; 
iii. przygotowane produkty są bezpieczne do spożycia. 
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f. Integralnym elementem występu finałowego jest storytelling realizowany w ramach 
czasu Występu Konkursowego, obejmujący opowieść o inspiracji, procesie twórczym, 
zastosowanych technikach oraz sposobie konsumpcji napoju. Storytelling traktowany 
jest jako utwór literacki w rozumieniu prawa autorskiego, do którego Organizator 
nabywa prawa na zasadach określonych w §17 Regulaminu. Storytelling oraz sposób 
prezentacji stanowią istotny element oceny w II Rundzie. 

g. W Rundzie II każdy Uczestnik dysponuje 10 minutami na przygotowanie jednej 
propozycji autorskiego Mocktailu.  

h. Mocktail musi zostać przygotowany w czterech identycznych porcjach, z czego trzy 
porcje przeznaczone są do oceny sędziowskiej, a jedna porcja do dokumentacji 
fotograficznej. 

i. Wszystkie porcje Napoju Konkursowego muszą być identyczne pod względem składu, 
proporcji oraz zastosowanych technik przygotowania. 

j. Uczestnicy podczas swojego Występu Konkursowego zobligowani są do 
przedstawienia Komisji Sędziowskiej, pisemnej (w formie wydrukowanej i czytelnej) 
receptury zastosowanych składników typu „Homemade”, w zakresie niezbędnym do 
weryfikacji technik, bezpieczeństwa oraz zasadności koncepcji Mocktailu. Receptury 
te nie podlegają odrębnej punktacji i nie są wykorzystywane do celów komercyjnych 
bez odrębnej zgody Uczestnika. 

k. II Runda stanowi finałowy etap Zawodów i przestrzeń pełnej swobody twórczej, przy 
jednoczesnej odpowiedzialności Uczestnika za odważne decyzje smakowe, 
techniczne i koncepcyjne. 

5. Każdy Mocktail przygotowany w ramach Zawodów musi posiadać nadaną przez Uczestnika 
nazwę własną. 
Nazwa Mocktailu stanowi integralny element autorskiej koncepcji Dzieła i podlega ocenie 
jako część całościowej prezentacji napoju. Nazwa powinna być unikalna, spójna z 
charakterem Mocktailu oraz czytelna dla odbiorcy końcowego. 
Uczestnik zobowiązany jest do krótkiego, merytorycznego wyjaśnienia nazwy Mocktailu, 
obejmującego co najmniej: 

a. źródło inspiracji do jej powstania; 
b. związek nazwy z profilem smakowym, użytymi składnikami, procesem twórczym lub 

ideą napoju; 
c. uzasadnienie, w jaki sposób nazwa oddaje charakter Mocktailu oraz jego zamierzoną 

funkcję konsumpcyjną. 
Nazwa ta, w Rundzie I powinna zostać po krótce wyjaśniona w sporządzonym przez Zawodnika 
opisie technologicznym Mocktailu, natomiast w Rundzie II uzasadnienie powinno być 
elementem storytellingu i będzie podlegać to ocenie w ramach kryteriów opisanych w Karcie 
Ocen.  
Dodatkowo nazwa Mocktailu powinna posiadać potencjał komercyjny, rozumiany jako 
możliwość funkcjonowania w realiach gastronomicznych i rynkowych, w szczególności: 

a. możliwość umieszczenia w karcie menu, 
b. czytelność i zrozumiałość dla gościa, 
c. zapamiętywalność oraz atrakcyjność marketingową. 

6. Niespełnienie wymogów formalnych danej Rundy Zawodów, w szczególności dotyczących 
minimalnej ilości produktów Organizatora lub maksymalnej liczby składników, skutkuje 
dyskwalifikacją Uczestnika z danej Rundy jako niewykonanie Czynności przyrzeczonej. 

7. Uczestnik może zostać zdyskwalifikowany w przypadku zachowania naruszającego zasady 
współżycia społecznego, dobre obyczaje, wizerunek Zawodów lub godność innych 
Uczestników, Sędziów lub Organizatora. 
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§9 
KOMISJA SĘDZIOWSKA 

 
1. Ocena Występów Konkursowych Uczestników dokonywana jest przez Komisję Sędziowską 

powołaną przez Organizatora. 
2. Podczas Zawodów funkcjonują dwa składy sędziowskie, z których każdy składa się z trzech 

Sędziów 
a. W Rundzie I - jeden z Sędziów pełni funkcję Sędziego Technicznego i dokonuje oceny 

techniki pracy, organizacji stanowiska oraz zgodności działań Uczestnika z zasadami 
BHP i wymogami sanitarnymi, a pozostałych dwóch Sędziów pełni funkcję Sędziów 
Sensorycznych i dokonuje oceny napojów wyłącznie pod względem sensorycznym 
oraz wizualnym, w formule ślepej degustacji (blind tasting), bez wiedzy o tożsamości 
autora Mocktailu. 

b. W Rundzie II (Finałowej) wszyscy Sędziowie dokonują łącznej oceny Występu 
Konkursowego Uczestnika, obejmującej zarówno technikę jego pracy, prezencję i 
hospitality oraz jakość Mocktailu. 

3. Składy sędziowskie mogą pracować równolegle lub rotacyjnie, zgodnie z harmonogramem 
ustalonym przez Organizatora. 

4. Skład Sędziowski przypisany do danego Występu Konkursowego ustalany jest przez 
Organizatora, z uwzględnieniem zgłoszonych konfliktów interesów, o których mowa w 
Regulaminie, tak aby zapewnić bezstronność i uczciwe praktyki handlowe. 

5. Sędziowie są niezależni w podejmowaniu decyzji i dokonują oceny w oparciu o kryteria 
określone w Regulaminie oraz Kartach Oceny, kierując się wiedzą, doświadczeniem oraz 
zasadami bezstronności. 

6. Decyzje Komisji Sędziowskiej w zakresie przyznanej punktacji, kwalifikacji do kolejnych Rund 
oraz wyłonienia zwycięzców mają charakter rozstrzygający w zakresie punktacji, przy czym 
nie wyłącza to prawa Uczestnika do złożenia reklamacji w trybie §14 Regulaminu, ograniczonej 
do oceny zgodności procedury z Regulaminem. 

7. Sędzia ma prawo odmówić degustacji wyłącznie w przypadku uzasadnionych obaw 
dotyczących bezpieczeństwa lub higieny pracy, w szczególności, gdy:  

a. użyte składniki mogą stanowić zagrożenie dla zdrowia, m.in. ryzyko zatrucia lub urazu 
(np. produkty niepasteryzowane, nieprawidłowe użycie suchego lodu) 

b. posiada uzasadnione obawy dotyczące naruszenia norm sanitarnych lub BHP 
c. zastosowane techniki lub aromaty powodują paraliż sensoryczny uniemożliwiający 

rzetelną ocenę pozostałych Dzieł. 
Każda odmowa degustacji musi zostać zgłoszona Sędziemu Głównemu oraz odnotowana w 
protokole sędziowskim wraz z uzasadnieniem. 

8. Mocktail nie może zostać odrzucony przez Sędziego z uwagi na indywidualne preferencje 
smakowe, o ile spełnia wymogi merytoryczne Regulaminu. 

9. W przypadku wystąpienia składnika o specyficznym, dominującym aromacie, Uczestnik ma 
obowiązek uprzedzić o tym Sędziego Głównego podczas spotkania organizacyjnego. Pozwala 
to na ewentualną korektę harmonogramu występów w celu zachowania transparentności i 
równych szans wszystkich startujących.   

10. Organizator zastrzega, iż wszelkie zapisy ograniczające jego odpowiedzialność za szkody na 
zdrowiu sędziów lub uczestników nie wyłączają odpowiedzialności wynikającej z winy 
umyślnej lub rażącego niedbalstwa, co zapewnia zgodność Regulaminu z przepisami o 
ochronie konsumentów i unikanie klauzul niedozwolonych. 

11. Organizator zastrzega sobie prawo do wykluczenia Sędziego ze składu sędziowskiego w 
przypadku stwierdzenia: 

a. braku bezstronności, 
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b. naruszenia zasad poufności, w szczególności dotyczących receptur typu homemade 
Uczestników, 

c. naruszenia innych istotnych zasad Regulaminu. 
 

§10 
ZASADY I KRYTERIA OCENY  

 
1. Wyłonienie zwycięzców w każdej z Rund Zawodów następuje wyłącznie na podstawie łącznej 

liczby punktów przyznanych przez wszystkich Sędziów za merytoryczne wykonanie zadania 
konkursowego.  

2. System oceniania Zawodów jest całkowicie pozbawiony elementów losowości i opiera się 
wyłącznie na merytorycznej ocenie wiedzy, umiejętności, techniki oraz kreatywności 
Uczestników. 

3. Sędziowie przyznają punkty wyłącznie w pełnych jednostkach punktowych. Stosowanie 
punktów częściowych jest niedopuszczalne. Zasada ta służy ujednoliceniu procesu oceniania 
oraz jednoznacznej certyfikacji wyników w protokole sędziowskim. 

4. Ocenie podlega wyłącznie Mocktail faktycznie przygotowany i zaprezentowany przez 
Uczestnika podczas Występu Konkursowego, z uwzględnieniem wymogów danej Rundy. 
Ocena dotyczy zarówno: 

a. efektu końcowego (smaku, wyglądu, serwisu), 
b. jak i procesu jego przygotowania (techniki, organizacji, higieny). 

5. Wszystkie powyższe podkategorie są oceniane w jednolitej skali punktowej od 0 do 5, gdzie: 
0 = nieakceptowalne 
1 = akceptowalne 
2 = przeciętne 
3 = dobre 
4 = bardzo dobre 
5 = doskonałe 

6. Każda z podkategorii posiada indywidualnie przypisaną wagę (mnożnik), który odzwierciedla 
jej znaczenie merytoryczne w danej Rundzie. Ostateczna liczba punktów uzyskanych w danej 
podkategorii stanowi iloczyn przyznanej oceny (0–5) oraz przypisanego jej mnożnika. 

7. W zależności od Rundy oceniane są następujące obszary: 
 

TECHNIKA PRACY 
 

• TECHNIKA I POPRAWNOŚĆ WYKONANIA (max 5 punktów, waga 1) 
 

W ramach niniejszego kryterium oceniana jest zgodność działań Uczestnika z zasadami 
profesjonalnej miksologii bezalkoholowej oraz poprawność techniczna przygotowania 
Mocktailu. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o świadomy i uzasadniony dobór technik miksologicznych do charakteru napoju; 
o precyzja wykonywanych czynności, w tym prawidłowe odmierzanie składników, 

kontrola czasu, temperatury oraz rozcieńczenia; 
o zgodność wszystkich wydanych porcji pod względem składu, proporcji oraz 

zastosowanych technik; 
o poprawne i bezpieczne stosowanie narzędzi barmańskich oraz urządzeń 

technicznych; 
o brak błędów proceduralnych mogących negatywnie wpłynąć na jakość, 

bezpieczeństwo lub powtarzalność Dzieła; 
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o zachowanie kontroli nad całym procesem przygotowania napoju – od pierwszej do 
ostatniej czynności. 

Za błędy techniczne uznaje się w szczególności działania przypadkowe, niespójne lub 
nieuzasadnione koncepcyjnie, a także brak kontroli nad kluczowymi parametrami 
technologicznymi przygotowania Mocktailu. 

 
• ORGANIZACJA PRACY I ERGONOMIA STANOWISKA (max 5 punktów, waga 1) 

 
Kryterium to dotyczy sposobu, w jaki Uczestnik zarządza przestrzenią roboczą, czasem oraz 
kolejnością wykonywanych czynności. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o logiczne zaplanowanie pracy i właściwa kolejność działań; 
o płynność ruchów oraz brak zbędnych, chaotycznych czynności; 
o świadome zarządzanie czasem, bez nadmiernego pośpiechu lub nieuzasadnionych 

przestojów; 
o ergonomiczne rozmieszczenie narzędzi i składników na stanowisku; 
o zdolność do utrzymania kontroli nad przebiegiem występu, również pod presją czasu. 

Chaotyczna praca, powtarzające się poprawki, dezorganizacja stanowiska lub brak płynności 
ruchów wpływają negatywnie na ocenę w tym obszarze. 
 

• HIGIENA PRACY (max 5 punktów, waga 1) 
 

W ramach tego kryterium oceniane jest przestrzeganie zasad bezpieczeństwa żywności oraz 
higieny pracy obowiązujących w gastronomii. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o utrzymanie czystości stanowiska przez cały czas trwania występu; 
o czystość szkła, narzędzi i powierzchni roboczych; 
o prawidłowe obchodzenie się z lodem i składnikami spożywczymi; 
o niedotykanie rantu naczyń, lodu oraz elementów mających bezpośredni kontakt z 

napojem gołymi rękami; 
o szybkie i adekwatne reagowanie na zabrudzenia lub sytuacje mogące naruszać 

zasady BHP; 
o ogólny stan higieny osobistej Uczestnika, w tym czystość rąk, paznokci oraz odzieży 

roboczej; 
o brak praktyk mogących naruszać bezpieczeństwo żywności, takich jak dotykanie 

twarzy, ust, włosów lub innych części ciała bez zachowania zasad higieny; 
o unikanie kaszlania, kichania lub mówienia bezpośrednio nad napojem, szkłem lub 

składnikami; 
o odpowiednie zabezpieczenie ciała i stroju (np. związane włosy, brak luźnych 

elementów garderoby lub biżuterii mogących mieć kontakt z produktem); 
o świadome i konsekwentne zachowanie higieniczne przez cały czas trwania Występu 

Konkursowego. 
Rażące naruszenia zasad higieny lub bezpieczeństwa mogą skutkować znaczącym 
obniżeniem punktacji lub interwencją Sędziego Technicznego. 

 
• GOSPODARKA PRODUKTEM I ŚWIADOMOŚĆ SUROWCA (max 5 punktów, waga 1) 

 
W ramach niniejszego kryterium oceniana jest świadoma, przemyślana i odpowiedzialna 
praca Uczestnika ze składnikami, rozumiana nie tylko jako ograniczanie marnotrawstwa, lecz 
przede wszystkim jako umiejętność technologicznego i sensorycznego zarządzania 
surowcem. 
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Ocenie podlega w szczególności: 
o rozumienie właściwości poszczególnych składników, w tym ich profilu smakowego, 

aromatycznego, struktury, intensywności oraz potencjału interakcji z innymi 
komponentami napoju; 

o świadomy dobór i łączenie składników w oparciu o ich cechy chemiczne i 
sensoryczne, takie jak kwasowość, gorzkość, zawartość cukrów, tanin, olejków 
eterycznych, związków fenolowych, umami lub składników mineralnych; 

o tworzenie nietuzinkowych, lecz uzasadnionych połączeń, które wykraczają poza 
oczywiste schematy, przy jednoczesnym zachowaniu czytelności smakowej i 
równowagi kompozycji; 

o umiejętność budowania wielowarstwowości smaku, rozumianej jako świadome 
operowanie pierwszym, środkowym i końcowym wrażeniem sensorycznym; 

o celowość użycia składników typu „Homemade”, w szczególności w odniesieniu do ich 
funkcji technologicznej (np. strukturyzowanie napoju, modulowanie percepcji smaku, 
wydłużanie finiszu); 

o zrozumienie wpływu zastosowanych procesów technologicznych (np. fermentacji, 
maceracji, infuzji, redukcji, klarowania) na profil smakowy, aromat oraz stabilność 
napoju; 

o racjonalne gospodarowanie produktami, obejmujące kontrolę porcji, 
minimalizowanie strat i unikanie nieuzasadnionego zużycia surowców, przy czym 
aspekt ten oceniany jest jako element odpowiedzialnego projektowania napoju, a nie 
jego jedyny cel. 

Wysoka ocena w tym kryterium przyznawana jest Uczestnikom, którzy wykazują świadome 
myślenie surowcem, potrafią merytorycznie uzasadnić zastosowane połączenia składników 
oraz pokazują, że Mocktail jest efektem przemyślanego procesu 
technologiczno-sensorycznego, a nie przypadkowego zestawienia elementów. 

 

SMAK I KOMPOZYCJA 
 

• Balans smakowy i spójność sensoryczna (max 5 punktów, waga 4) 
 
W ramach niniejszego kryterium oceniana jest jakość sensoryczna Mocktailu jako całości, ze 
szczególnym uwzględnieniem harmonii smaków, czystości profilu oraz spójności odbioru w 
trakcie degustacji. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o harmonijne współistnienie pięciu podstawowych smaków: słodyczy, kwasowości, 
goryczy, słoności oraz umami, z uwzględnieniem charakteru napoju i jego 
deklarowanej koncepcji; 

o brak nut nieprzyjemnych, agresywnych lub niepożądanych (np. metalicznych, 
ziemistych, chemicznych, przefermentowanych), o ile nie są one świadomie i 
merytorycznie uzasadnione koncepcją napoju; 

o czystość i czytelność profilu smakowego, rozumiana jako brak przypadkowych lub 
kolidujących ze sobą wrażeń sensorycznych; 

o równowaga pomiędzy intensywnością poszczególnych składników, bez dominacji 
jednego elementu kosztem całości kompozycji; 

o spójność odbioru napoju w czasie degustacji, obejmująca początkowe wrażenie 
smakowe, rozwinięcie profilu oraz finisz. 

Wysoka ocena w tym obszarze przyznawana jest Mocktailom, które oferują kompletny, 
zbalansowany i przyjemny odbiór sensoryczny, niezależnie od stopnia ich złożoności. 
Brak balansu smakowego, nadmierna intensywność jednego z elementów lub nieczytelność 
profilu wpływają negatywnie na ocenę w tym kryterium. 
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• Kreatywność smakowa (max 5 punktów, waga 2) 

 
Kryterium to dotyczy autorskiego podejścia Uczestnika do budowania profilu smakowego 
Mocktailu. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o oryginalność i nieszablonowość zastosowanych połączeń smakowych; 
o umiejętność wykroczenia poza klasyczne i oczywiste schematy przy jednoczesnym 

zachowaniu sensu sensorycznego; 
o świadome projektowanie smaku, a nie przypadkowe łączenie składników „dla efektu”; 
o zdolność do połączenia składników w sposób, który wnosi nową jakość smakową lub 

reinterpretację znanych struktur; 
o konsekwencja pomiędzy deklarowaną koncepcją a faktycznym efektem smakowym. 
o czytelność struktury smaku, pozwalająca sędziom zidentyfikować kluczowe elementy 

kompozycji. 
Kreatywność smakowa oceniana jest zawsze w kontekście funkcjonalności — innowacyjne 
połączenia muszą działać w smaku i wspierać całość kompozycji. 

 

WYGLĄD I SERWIS 
 

• Estetyka i wizualna atrakcyjność napoju (max 5 punktów, waga 2) 
 
W ramach niniejszego kryterium oceniany jest wizualny odbiór Mocktailu jako pierwszego 
etapu doświadczenia sensorycznego. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o ogólna atrakcyjność wizualna napoju, rozumiana jako spójne, estetyczne i 
profesjonalne wrażenie; 

o kolorystyka Mocktailu, jej czystość, nasycenie oraz zgodność z deklarowaną 
koncepcją napoju; 

o przejrzystość i klarowność napoju, o ile nie została ona celowo zmieniona w sposób 
uzasadniony technologicznie lub koncepcyjnie; 

o brak wizualnych defektów, takich jak niekontrolowane zmętnienie, osad, 
rozwarstwienie lub niejednorodność, jeżeli nie są one elementem świadomej 
koncepcji; 

o estetyka serwisu, obejmująca czystość szkła, brak smug, zacieków oraz 
niepożądanych śladów na naczyniu. 

Wysoka ocena w tym obszarze przyznawana jest Mocktailom, których wygląd jest czytelny, 
atrakcyjny i zaprojektowany świadomie jako integralny element całościowej koncepcji 
napoju. 
Estetyka przypadkowa, niespójna lub niechlujna wpływa negatywnie na ocenę. 
 

• Funkcjonalność i integracja sensoryczna garnishu (max 5 punktów, waga 1) 
 
W tym kryterium oceniany jest garnish jako element funkcjonalny, a nie jedynie dekoracyjny. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o pełna jadalność garnishu oraz jego bezpieczeństwo konsumpcyjne; 
o sensowne i uzasadnione powiązanie garnishu z profilem smakowym i aromatycznym 

Mocktailu; 
o wpływ garnishu na aromat napoju, zarówno bezpośredni (np. olejki eteryczne), jak i 

pośredni (np. podczas zbliżenia napoju do nosa); 
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o stopień integracji garnishu z całością serwisu, bez dominowania nad napojem lub 
zakłócania jego odbioru; 

o estetyka wykonania garnishu oraz jego stabilność podczas serwisu i konsumpcji. 
Garnish użyty wyłącznie w funkcji wizualnej, bez realnego wpływu na doświadczenie 
sensoryczne lub garnish utrudniający konsumpcję, wpływa negatywnie na ocenę w tym 
obszarze. 
 

• Forma podania (max 5 punktów, waga 1) 
 

Kryterium to dotyczy sposobu podania Mocktailu oraz jakości doświadczenia 
konsumpcyjnego oferowanego przez Uczestnika. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o dobór naczynia odpowiedniego do charakteru Mocktailu, jego temperatury, tekstury 
oraz formy serwisu; 

o komfort konsumpcji, w tym ergonomia szkła, łatwość picia oraz sposób interakcji z 
napojem; 

o zgodność formy podania z deklarowaną koncepcją napoju; 
o dbałość o detale serwisowe, takie jak sposób podania, ustawienie napoju, czystość i 

kompletność elementów serwisu; 
Forma podania, która utrudnia konsumpcję, jest nieczytelna dla Sędziów lub niespójna z 
charakterem napoju, wpływa negatywnie na ocenę w tym kryterium. 
 

KREATYWNOŚĆ I KONCEPCJA 
 

• Oryginalność i nowatorstwo koncepcji (max 5 punktów, waga 1) 
 

W ramach niniejszego kryterium oceniana jest autorskość oraz innowacyjność pomysłu na 
Mocktail, rozumiana jako świadome wyjście poza powszechnie znane i branżowo utrwalone 
schematy. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o unikalność koncepcji Mocktailu na tle aktualnych trendów w miksologii 
bezalkoholowej; 

o zdolność do twórczej reinterpretacji znanych smaków, struktur lub technik; 
o odwaga w podejmowaniu nieszablonowych decyzji koncepcyjnych, przy 

jednoczesnym zachowaniu sensu sensorycznego i technologicznego; 
o umiejętność zaproponowania nowej jakości lub świeżego spojrzenia na kategorię 

napojów bezalkoholowych. 
Oryginalność nie jest oceniana jako „inność dla samej inności” – innowacyjne rozwiązania 
muszą być funkcjonalne i uzasadnione w smaku oraz formie. 
 

• Spójność z marką i świadome wykorzystanie produktów Organizatora (max 5 punktów, 
waga 1) 
 
W ramach niniejszego kryterium oceniana jest zdolność Uczestnika do merytorycznego, 
świadomego i kreatywnego wykorzystania walorów produktów marek Organizatora, w 
szczególności ON LEMON, jako integralnego elementu koncepcji Mocktailu. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o zrozumienie charakteru, profilu smakowego i funkcji zastosowanych produktów 
marek Organizatora; 

o celowość ich użycia w kontekście całej kompozycji napoju; 
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o umiejętność wydobycia i podkreślenia kluczowych cech produktów, zamiast ich 
maskowania lub przypadkowego wykorzystania; 

o spójność pomiędzy narracją prezentacyjną a faktycznym efektem sensorycznym; 
o zgodność wykorzystania produktów z filozofią marki oraz charakterem miksologii 

bezalkoholowej. 
Wysoka ocena przyznawana jest prezentacjom, w których produkty marek Organizatora 
stanowią świadomy punkt odniesienia koncepcji Mocktailu, a nie jedynie wymagany składnik 
formalny. 

 

PREZENTACJA I HOSPITALITY 
 

• Klarowność wypowiedzi i storytelling (max 5 punktów, waga 1) 
 

W tym kryterium oceniana jest umiejętność spójnego, logicznego i angażującego 
opowiedzenia historii Mocktailu w ramach Występu Konkursowego. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o jasność przekazu i czytelność narracji; 
o spójność opowieści o inspiracji, procesie twórczym, zastosowanych technikach oraz 

sposobie konsumpcji napoju; 
o umiejętność powiązania historii z nazwą Mocktailu, jego smakiem oraz formą 

podania; 
o adekwatność długości i struktury wypowiedzi do czasu Występu Konkursowego; 
o zdolność przekazania złożonej koncepcji w sposób przystępny dla odbiorcy. 

Narracja chaotyczna, niespójna lub oderwana od rzeczywistego charakteru Mocktailu 
wpływa negatywnie na ocenę w tym obszarze. 
 

• Ekspresja, wystąpienie sceniczne i hospitality (max 5 punktów, waga 1) 
 
Kryterium to dotyczy jakości wystąpienia Uczestnika jako całości, rozumianej jako 
profesjonalny performance barmański. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o autentyczność wystąpienia oraz naturalność prezentacji; 
o umiejętność budowania relacji z odbiorcą (Sędziami) poprzez komunikację werbalną 

i niewerbalną; 
o kultura osobista, pewność siebie oraz opanowanie; 
o sposób poruszania się po stanowisku i kontakt z publicznością; 
o poziom hospitality, rozumiany jako świadome, gościnne i profesjonalne podejście do 

serwowania Mocktailu. 
Ekspresja oceniana jest nie w kategoriach teatralności, lecz profesjonalizmu, adekwatności i 
spójności z charakterem prezentowanego Dzieła. 

 
• Wkład pracy i ocena złożoności przygotowań (max 5 punktów, waga 1) 

 
W ramach niniejszego kryterium oceniany jest zakres pracy koncepcyjnej i technologicznej 
wykonanej przez Uczestnika przed Występem Konkursowym, w szczególności w odniesieniu 
do składników typu „Homemade”, a także poziom świadomej pracy koncepcyjnej związanej z 
zaprojektowaniem całości występu finałowego. 
Ocenie podlega w szczególności: 

o stopień złożoności procesu przygotowania składników własnych; 
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o zastosowanie zaawansowanych technik technologicznych i miksologicznych, w tym 
fermentacji, infuzji, klarowania, redukcji, dekonstrukcji lub innych form przetwarzania 
surowców; 

o umiejętność świadomego i celowego wykorzystania technik miksologii molekularnej 
lub pracy z teksturą napoju; 

o użycie form niepłynnych (np. pianek, żeli, sfer, elementów stałych) jako 
funkcjonalnych komponentów kompozycji, a nie wyłącznie efektu wizualnego; 

o adekwatność rzeczywistego wkładu pracy do efektu końcowego oraz jego wpływ na 
jakość, charakter i czytelność Mocktailu; 

o zdolność do czytelnego zakomunikowania w trakcie prezentacji, jakie procesy, 
techniki oraz decyzje koncepcyjne stoją za powstaniem finalnego Dzieła. 

Wysoka liczba punktów przyznawana jest Uczestnikom, których Mocktail jest efektem 
przemyślanego, wieloetapowego procesu twórczego, a nie prostego zestawienia składników, 
przy czym wkład pracy musi być czytelny, merytorycznie uzasadniony i konsekwentnie 
przełożony na jakość prezentacji, a nie jedynie deklarowany. 
 

• Holistyczna spójność Mocktailu i prezentacji (max 5 punktów, waga 1) 
 

Podsumowującym elementem oceny prezentacyjnej jest całościowe wrażenie wynikające z 
połączenia nazwy Mocktailu, historii, smaku, techniki, wyglądu oraz sposobu serwisu. 
Ocenie podlega: 

o zgodność wszystkich elementów występu konkursowego z główną koncepcją 
Mocktailu; 

o brak rozbieżności pomiędzy deklarowaną ideą a rzeczywistym odbiorem napoju; 
o konsekwencja realizacji założeń koncepcyjnych na każdym etapie prezentacji; 
o czytelność i zapamiętywalność całościowego przekazu. 

Wysoką punktację otrzymują prezentacje, które funkcjonują jako kompletne, spójne i 
profesjonalne doświadczenie, możliwe do przeniesienia w realia gastronomiczne i 
komunikacyjne. 
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8. Maksymalna ilość punktów w Rundzie I wynosi 140 PKT, co jest wynikiem poniższych działań: 

 

  
MAX 
PKT 

WAGA SĘDZIA  
NR 1 

SĘDZIA  
NR 2 

SĘDZIA  
NR 3   

TECHNIKA PRACY 

Technika i poprawność wykonania  5 1 TAK   5 

140 

Organizacja pracy i ergonomia stanowiska  5 1 TAK   5 

Higiena pracy  5 1 TAK   5 

Gospodarka produktem i świadomość surowca   5 1 TAK   5 

SMAK I 
KOMPOZYCJA 

Balans smakowy i spójność sensoryczna   5 4  TAK TAK 40 

Kreatywność smakowa     5 2  TAK TAK 20 

WYGLĄD I SERWIS 

Estetyka i wizualna atrakcyjność napoju    5 2  TAK TAK 20 

Funkcjonalność i integracja sensoryczna garnishu    5 1  TAK TAK 10 

Forma podania  5 1  TAK TAK 10 

KREATYWNOŚĆ  
I KONCEPCJA 

Oryginalność i nowatorstwo koncepcji    5 1  TAK TAK 10 

Spójność z marką i świadome wykorzystanie 
produktów Organizatora    

5 1 
 TAK TAK 

10 

PREZENTACJA I 
HOSPITALITY 

Klarowność wypowiedzi i storytelling    5 1    0 

Ekspresja, wystąpienie sceniczne i hospitality    5 1    0 

Wkład pracy i ocena złożoności przygotowań    5 1    0 

Holistyczna spójność Moktailu i prezentacji    5 1    0 

 

9. Maksymalna ilość punktów w Rundzie II wynosi 300 PKT, co jest wynikiem poniższych działań: 

  
MAX 
PKT 

WAGA SĘDZIA  
NR 1 

SĘDZIA  
NR 2 

SĘDZIA  
NR 3   

TECHNIKA PRACY 

Technika i poprawność wykonania  5 1 TAK TAK TAK 15 

300 

Organizacja pracy i ergonomia stanowiska  5 1 TAK  TAK  TAK 15 

Higiena pracy  5 1 TAK  TAK  TAK 15 

Gospodarka produktem i świadomość surowca   5 1 TAK  TAK  TAK 15 

SMAK I 
KOMPOZYCJA 

Balans smakowy i spójność sensoryczna   5 4  TAK TAK TAK 60 

Kreatywność smakowa     5 2  TAK TAK TAK 30 

WYGLĄD I SERWIS 
Estetyka i wizualna atrakcyjność napoju    5 2  TAK TAK TAK 30 

Funkcjonalność i integracja sensoryczna garnishu    5 1  TAK TAK TAK 15 

Forma podania  5 1  TAK TAK TAK 15 

KREATYWNOŚĆ I 
KONCEPCJA 

Oryginalność i nowatorstwo koncepcji    5 1  TAK TAK TAK 15 

Spójność z marką i świadome wykorzystanie 
produktów Organizatora    

5 1 
 TAK TAK TAK 

15 

PREZENTACJA I 
HOSPITALITY 

Klarowność wypowiedzi i storytelling    5 1  TAK  TAK  TAK 15 

Ekspresja, wystąpienie sceniczne i hospitality    5 1  TAK  TAK  TAK 15 

Wkład pracy i ocena złożoności przygotowań    5 1  TAK  TAK  TAK 15 

Holistyczna spójność Moktailu i prezentacji    5 1  TAK  TAK TAK 15 
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10. Zróżnicowanie maksymalnej liczby punktów pomiędzy Rundami wynika z odmiennych celów 
oceny – Runda I służy selekcji technicznej i sensorycznej, natomiast Runda II kompleksowej 
ocenie Dzieła w formule finałowej. 
 

§11 
ZASADY WYŁONIENIA ZWYCIĘZCÓW 

 
1. Po Występie Konkursowym ostatniego zawodnika w Rundzie I  i po podliczeniu punktów 

odbędzie się ogłoszenie sześciu finalistów. 
2. Po Występie Konkursowym ostatniego zawodnika w Rundzie II i po podliczeniu punktów 

odbędzie się ogłoszenie zwycięzcy zawodów Bar Is On.  
3. O zwycięstwie Zawodów decyduje liczba punktów zdobytych wyłącznie liczba punktów 

zdobytych w Rundzie II (finałowej), a Zwycięzcą zostaje Uczestnik, który uzyskał najwyższą ilość 
punktów.  

4. W przypadku równej liczby punktów w finale, o wyższej pozycji decyduje (w podanej 
kolejności):  

a. wyższa suma punktów z Rundy I (półfinałowej);  
b. w przypadku dalszego braku rozstrzygnięcia - wyższa ocena w kategorii SMAK I 

KOMPOZYCJA z Rundy II;  
c. w przypadku dalszego braku rozstrzygnięcia - wyższa ocena w kategorii SMAK I 

KOMPOZYCJA z Rundy I; 
d. w przypadku dalszego braku rozstrzygnięcia – dodatkowe głosowanie Komisji 

Sędziowskiej udokumentowane w protokole, co zapewnia transparentność i 
zapobiega arbitralności wyboru. 
 

§12 
NAGRODY 

 
1. W Zawodach przewidziano następujące nagrody dla Laureatów, których Czynność i Dzieło 

zostały ocenione najwyżej przez Komisję Sędziowską: 
a. Za zdobycie 1. MIEJSCA: 

i. nagroda pieniężna w wysokości 6.000 zł netto (słownie: sześć tysięcy złotych), 
wypłacana przelewem; 

ii. dodatkowa nagroda pieniężna w wysokości odpowiadającej kwocie 
zryczałtowanego podatku dochodowego od łącznej wartości nagrody 
(mechanizm ubruttowienia), potrącana przez Organizatora na poczet 
należności podatkowej. 

b. Za zdobycie 2. MIEJSCA: 
i. nagroda pieniężna w wysokości 4.000 zł netto (słownie: cztery tysiące 

złotych), wypłacana przelewem; 
ii. dodatkowa nagroda pieniężna w wysokości odpowiadającej kwocie 

zryczałtowanego podatku dochodowego od łącznej wartości nagrody 
(mechanizm ubruttowienia), potrącana przez Organizatora na poczet 
należności podatkowej. 

c. Za zdobycie 3. MIEJSCA: 
i. nagroda pieniężna w wysokości 2.000 zł netto (słownie: dwa tysiące złotych), 

wypłacana przelewem; 
ii. dodatkowa nagroda pieniężna w wysokości odpowiadającej kwocie 

zryczałtowanego podatku dochodowego od łącznej wartości nagrody 
(mechanizm ubruttowienia), potrącana przez Organizatora na poczet 
należności podatkowej. 



   
 

 22 z 29  
 

2. W dniu zawodów Organizator wręczy Wygranym symboliczne czeki potwierdzające 
przyznanie nagród. 

3. Nagroda pieniężna zostanie przekazana przelewem na rachunek bankowy wskazany 
przez Laureata w terminie 14 dni od dnia doręczenia prawidłowo wypełnionego 
oświadczenia, zawierającego dane niezbędne do realizacji obowiązków płatnika podatku 
(imię, nazwisko, adres, PESEL, nazwa urzędu skarbowego). 

4. Dane, o których mowa powyżej, powinny zostać przekazane niezwłocznie, nie później 
jednak niż w terminie 14 dni od dnia ogłoszenia wyników. Bezskuteczny upływ wskazanego 
terminu z przyczyn leżących po stronie Laureata zwalnia Organizatora z obowiązku 
dotrzymania przyrzeczenia publicznego w zakresie tej nagrody. 

5. Nagrody podlegają opodatkowaniu zryczałtowanym podatkiem dochodowym od osób 
fizycznych w wysokości 10% wartości nagrody, zgodnie z art. 30 ust. 1 pkt 2 ustawy o 
podatku dochodowym od osób fizycznych, a Organizator, pełniąc funkcję płatnika, 
odprowadzi pobrany podatek do właściwego Urzędu Skarbowego oraz złoży deklarację 
PIT-8AR w ustawowym terminie. 

6. Dodatkowa nagroda pieniężna przeznaczona na pokrycie podatku nie jest wypłacana 
Laureatowi, lecz w całości przeznaczona na uregulowanie zobowiązania podatkowego. 

7. Zgodnie z art. 921 § 3 Kodeksu cywilnego, z chwilą wypłacenia nagrody pieniężnej, 
Organizator nabywa własność nagrodzonego Dzieła (receptury, nazwy) oraz autorskie 
prawa majątkowe do Storytellingu na polach eksploatacji określonych w §13 Regulaminu.   

8. Prawo do nagrody ma charakter osobisty i nie podlega przeniesieniu na osoby trzecie. 
9. Organizator zastrzega sobie prawo odmowy wydania nagrody w przypadku stwierdzenia 

po zakończeniu Zawodów, że Laureat rażąco naruszył postanowienia Regulaminu, w 
szczególności w zakresie zakazów, konfliktu interesów lub zasad uczciwej rywalizacji. 

 
§13 

UDZIELENIE LICENCJI NIEWYŁĄCZNEJ 
   

1. Zawodnicy biorący udział w II Rundzie Zawodów udzielają Organizatorowi oraz Partnerom 
Zawodów nieodpłatnej, niewyłącznej licencji (zwanej dalej: „Licencją”) na korzystanie z 
przygotowanych przez nich Napojów Konkursowych w zakresie niezbędnym do promocji 
Zawodów 

2. Licencja obejmuje w szczególności wykorzystanie następujących elementów 
identyfikujących Napój Konkursowy: 
a. nazwy Napojów Konkursowych, 
b. ogólnej receptury Napojów Konkursowych rozumianej jako zestawienie składników 

bez ujawniania szczegółowych proporcji i technologii składników typu „homemade”, 
c. opisu koncepcji napoju, storytellingu oraz sposobu jego przygotowania, 
d. wizerunku napoju, w tym jego wyglądu utrwalonego na fotografiach lub materiałach 

wideo. 
3. Szczegółowe receptury składników typu „homemade”, stanowiące unikalne know-how 

Uczestnika, nie są objęte Licencją, o ile stanowią one ich tajemnicę przedsiębiorstwa. 
4. Licencja udzielona jest na następujących polach eksploatacji: 

a. w zakresie utrwalania i zwielokrotniania Utworów – przygotowanie materiałów 
utrwalających przebieg Zawodów i promujących Zawdy, w szczególności w postaci 
e-booka lub menu zawierających przepisy (recepturę oraz sposób przyrządzenia) 
przygotowania oraz fotografię Utworów, a także wytwarzanie określoną techniką 
egzemplarzy Utworu, w tym techniką drukarską, reprograficzną, zapisu 
magnetycznego oraz techniką cyfrową, 

b. w zakresie obrotu egzemplarzami Utworów – wprowadzanie do obrotu (z 
uwzględnieniem oferowania do sprzedaży, dystrybucji lub innej formy 
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dysponowania), w tym również za pośrednictwem Internetu, materiałów 
utrwalających przebieg Zawodów i promujących Zawody, w szczególności w postaci 
e-booka zawierającego przepisy przygotowania oraz fotografię Utworów, 

c. w zakresie rozpowszechniania Utworów - publikacje w każdym rodzaju prasy zarówno 
w treści gazet/pism, jak i na ich pierwszych stronach, w tym w ramach reklam i 
ogłoszeń prasowych,   

d. w zakresie rozpowszechniania Utworów - korzystanie z Utworów do reklamy i promocji 
Zawodów oraz Organizatora Zawodów, w tym za pośrednictwem Internetu, 
wprowadzanie do pamięci komputera – w celu korzystania z Utworów w zakresie 
wynikającym z pól eksploatacji a) – d). 

5. Licencja zostaje udzielona na czas oznaczony do dnia 31 grudnia 2036 r. 
6. Terytorialny zasięg licencji obejmuje obszar Unii Europejskiej. 
7. Licencja uprawnia Organizatora do udzielania dalszych licencji (sublicencji). 
8. Z chwilą udzielenia Licencji Zawodnicy wyrażają zgodę na opracowanie, redakcję i 

modyfikowanie Utworów przez Organizatora, w zakresie niezbędnym do ich prezentacji i 
promocji. Opracowania nie mogą naruszać charakteru Dzieła, jego sensu ani dobrego 
imienia autora. 

9. Organizator zobowiązuje się do każdorazowego oznaczania autorstwa Utworu poprzez 
podanie imienia i nazwiska Zawodnika. 

10. Wykorzystanie tych receptur do masowej produkcji, sprzedaży lub jakiejkolwiek formy 
komercyjnego wdrożenia, w szczególności wprowadzenia do obrotu lub oferty handlowej, 
przez Organizatora lub Partnerów wymaga zawarcia odrębnej umowy komercyjnej z 
Uczestnikiem. Brak zawarcia takiej umowy oznacza brak zgody Uczestnika na jakąkolwiek 
formę komercyjnego wykorzystania receptur. 

 
§14 

PROCEDURA REKLAMACYJNA I ROZSTRZYGANIE SPORÓW 
 
1. Uczestnik ma prawo złożyć reklamację dotyczącą przebiegu Zawodów lub merytorycznej 

oceny wykonania Czynności w zakresie jej zgodności z postanowieniami Regulaminu. 
2. Reklamacja powinna zostać złożona w terminie 14 dni od dnia ogłoszenia wyników, w 

formie elektronicznej, na adres e-mail: onthebar@onlemon.pl 
3. Organizator rozpatrzy reklamację w terminie 14 dni od dnia jej otrzymania i poinformuje 

Uczestnika o sposobie jej rozpatrzenia w drodze wiadomości e-mail. 
4. Rozpatrzenie reklamacji przez Organizatora nie wyłącza, nie ogranicza ani nie zawiesza 

uprawnień Uczestnika do dochodzenia ewentualnych roszczeń na drodze sądowej. 
5. Ewentualne spory wynikające z udziału w Zawodach lub związane z niniejszym 

Regulaminem będą rozstrzygane przez sąd powszechny właściwy zgodnie z przepisami 
Kodeksu postępowania cywilnego. 

6. Uwagi techniczne dotyczące przebiegu Występu Konkursowego zgłaszane w trakcie 
trwania Zawodów są rozpatrywane niezwłocznie przez Sędziego Głównego. 

 
§15 

PROMOCJA W MEDIACH SPOŁECZNOŚCIOWYCH 
 

1. Zawody będą promowane w Internecie, w szczególności w mediach społecznościowych 
Organizatora, Partnerów Zawodów oraz sponsorów, a także za pośrednictwem mediów 
tradycyjnych oraz w formie reklamy outdoorowej. 

2. Każdy Zawodnik zobowiązany jest do poinformowania w swoich mediach 
społecznościowych o udziale w Zawodach poprzez udostępnienie przygotowanej przez 
Organizatora, dedykowanej mu grafiki opublikowanej na oficjalnych kanałach 
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Organizatora. Działanie to stanowi element komunikacyjny związany z udziałem w 
Zawodach i nie podlega odrębnej punktacji konkursowej. 

3. Dodatkowo Organizator zachęca Zawodników do prowadzenia bieżących relacji z 
przebiegu Zawodów w swoich mediach społecznościowych oraz do oznaczania w tych 
relacjach Organizatora oraz Partnerów Zawodów. 

4. Zawodnik, publikując treści lub prowadząc relacje z przebiegu Zawodów, zobowiązany jest 
do poszanowania dóbr osobistych innych Zawodników, Sędziów oraz osób trzecich. 

5. Organizator oświadcza, że Zawody nie są w żaden sposób sponsorowane, popierane, 
zarządzane ani powiązane z serwisami Facebook ani Instagram (Meta Platforms, Inc.). 
Serwisy te są całkowicie zwolnione z odpowiedzialności wobec Zawodników w związku z 
organizacją Zawodów. 

6. Organizator zezwala Zawodnikom na wykorzystywanie znaków towarowych Organizatora 
(w szczególności logo ON LEMON) wyłącznie w celach informacyjnych i promocyjnych 
związanych z udziałem w Zawodach, z wyłączeniem jakiegokolwiek innego wykorzystania 
komercyjnego. 

§16 
SIŁA WYŻSZA 

 
1. Organizator nie ponosi odpowiedzialności za niewykonanie lub nienależyte wykonanie 

obowiązków wynikających z Regulaminu oraz przyrzeczenia publicznego, jeżeli jest to 
spowodowane działaniem siły wyższej, rozumianej jako zdarzenia zewnętrzne, niemożliwe 
do przewidzenia oraz do zapobieżenia, pomimo dołożenia przez Organizatora należytej 
staranności, w szczególności takie jak: klęski żywiołowe, nagłe restrykcje sanitarne lub 
administracyjne, awarie infrastruktury miejsca Zawodów, przerwy w dostawach mediów 
lub inne zdarzenia o podobnym charakterze. 

2. W przypadku odwołania Zawodów z powodu wystąpienia siły wyższej przed ich 
rozpoczęciem, przyrzeczenie publiczne wygasa, a Organizator nie jest zobowiązany do 
realizacji świadczeń wynikających z Regulaminu, w szczególności do zwrotu kosztów 
poniesionych przez Uczestników na przygotowania, dojazd czy zakwaterowanie.  

3. Wprowadzenie zmian do Regulaminu w związku z wystąpieniem siły wyższej lub innych 
obiektywnych okoliczności niezależnych od Organizatora jest dopuszczalne wyłącznie w 
zakresie niezbędnym do zapewnienia zgodnego z prawem i bezpiecznego przebiegu 
Zawodów, pod warunkiem, że zmiany te nie naruszają istotnych warunków przyrzeczenia 
publicznego ani nie wpływają negatywnie na nabyte uprawnienia Uczestników. 

4. Wszelkie zmiany Regulaminu, o których mowa w ust. 5, wymagają niezwłocznego 
opublikowania w tych samych kanałach komunikacji, w których ogłoszono Zawody. 
 

§17 
PRZETWARZANIE DANYCH OSOBOWYCH 

 
1. Administratorem danych osobowych jest Organizator Zawodów – On Lemon i Wspólnicy 

Sp. z o.o. z siedzibą w Katowicach przy ul. Porcelanowej 23, NIP 9542749176, REGON 
243573578, zarejestrowana w KRS pod nr 0000882823 (dalej zwany: Administratorem). 

2. Dane osobowe uczestników Zawodów będą przetwarzane zgodnie z powszechnie 
obowiązującymi przepisami prawa, w szczególności zgodnie z przepisami Rozporządzenia 
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie 
ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych oraz w sprawie 
swobodnego przepływu takich danych i uchylenia dyrektywy 95/46/WE (dalej: RODO). 

3. Administrator powołał Inspektora Ochrony Danych nadzorującego prawidłowość 
przetwarzania danych osobowych, z którym można skontaktować się za pośrednictwem 
adresu e-mail: biuro@onlemon.pl. 

mailto:biuro@onlemon.pl
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4. W ramach Konkursu przetwarzane będą następujące dane osobowe: 
a. osób zgłaszających się do Konkursu – imię, nazwisko, data urodzenia, numer 

telefonu, adres poczty e-mail, adres miejsca zatrudnienia; 
b. uczestników Konkursu – imię, nazwisko, wiek, wizerunek utrwalony na zdjęciu, 

doświadczenie zawodowe; 
c. zwycięzców Konkursu – imię, nazwisko, wizerunek utrwalony na zdjęciu, 

doświadczenie zawodowe, numer rachunku bankowego, numer PESEL. 
5. Dane osobowe osób zgłaszających się do Konkursu, uczestników oraz zwycięzców 

Konkursu będą przetwarzane w celu: 
a. wyłonienia przez Komisję uczestników Konkursu; 
b. organizacji i przeprowadzenia Konkursu; 
c. wyłonienia zwycięzców Konkursu oraz przyznania im nagród pieniężnych i 

rzeczowych; 
d. promocji Zawodów w Internecie oraz prasie; 
e. przygotowania materiałów promujących Zawody po ich zakończeniu, w 

szczególności e-booków lub autorskich menu zawierających przepisy na 
przygotowanie napojów autorstwa Uczestników. 

6. Podanie danych osobowych ma charakter dobrowolny, jednak jest niezbędne do udziału 
w Konkursie. 

7. Uczestnikom Konkursu przysługuje prawo dostępu do treści swoich danych osobowych 
oraz – z zastrzeżeniem przepisów prawa – prawo do: 

a. sprostowania danych, 
b. usunięcia danych, 
c. ograniczenia przetwarzania danych, 
d. przenoszenia danych, 
e. wniesienia sprzeciwu, 
f. cofnięcia zgody w dowolnym momencie. 

8. Zgłoszenie udziału w Zawodach jest równoznaczne z wyrażeniem zgody na: 
a. przetwarzanie i publikowanie przez Organizatora danych osobowych zgodnie z 

przepisami RODO dla potrzeb związanych z przeprowadzeniem Zawodów; 
b. wykorzystanie adresu e-mail oraz numeru telefonu w celu kontaktu z 

uczestnikami Zawodów; 
c. wykorzystywanie wizerunku uczestników w materiałach tworzonych przez 

Organizatora oraz sponsorów, w celach promocyjnych Zawodów. 
9. Uczestnikom Konkursu przysługuje prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego – 

Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych. 
10. Uczestnik Konkursu zezwala na wykorzystanie jego imienia i nazwiska w celu 

informowania (w tym w mediach, materiałach prasowych oraz Internecie) o wynikach 
Konkursu. 

11. Organizator oświadcza, że dane uczestników Konkursu nie będą przetwarzane w sposób 
zautomatyzowany ani poddawane profilowaniu. 

12. Dane uczestników Konkursu nie będą udostępniane podmiotom zewnętrznym, z 
wyjątkiem przypadków przewidzianych przepisami prawa. 

13. Dane uczestników Konkursu będą przechowywane przez okres niezbędny do realizacji 
wyżej wskazanych celów, a po jego upływie zostaną niezwłocznie usunięte przez 
Administratora. 

§18 
POSTANOWIENIA KOŃCOWE 

 
1. Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany regulaminu lub wprowadzenia poprawek 

maksymalnie do dnia 20.07.2026. 
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2. Aktualna treść Regulaminu jest jawna i powszechnie dostępna: 
a. w siedzibie Organizatora – On Lemon i Wspólnicy Sp. z o.o., ul. Porcelanowa 23, 

Katowice, 
b. na oficjalnej stronie internetowej Zawodów pod adresem: 

https://onthebar.onlemon.pl/ 
3. Niniejszy Regulamin, jak również format Zawodów, stanowią własność intelektualną 

Organizatora i podlegają ochronie jako utwory literackie w rozumieniu ustawy o prawie 
autorskim i prawach pokrewnych. Kopiowanie, powielanie lub wykorzystywanie 
Regulaminu lub jego fragmentów bez zgody Organizatora jest zabronione, z wyjątkiem 
dozwolonego użytku osobistego Uczestników. 

4. Nieprzestrzeganie przez Uczestnika zasad określonych w Regulaminie może skutkować 
jego dyskwalifikacją. Decyzję w tym zakresie podejmuje Komisja Sędziowska w 
porozumieniu z Organizatorem, w oparciu o przesłanki merytoryczne, które powinny 
zostać odnotowane w protokole. Decyzja nie podlega odwołaniu.  

5. W sprawach organizacyjnych oraz merytorycznych nieuregulowanych w Regulaminie 
decyzje podejmuje Przewodniczący Komisji Sędziowskiej w porozumieniu z 
Organizatorem, kierując się zasadami rzetelności, transparentności i równego 
traktowania Uczestników. 

6. W sprawach nieuregulowanych niniejszym Regulaminem zastosowanie mają 
powszechnie obowiązujące przepisy prawa polskiego, w szczególności: 

7. Kodeksu cywilnego w zakresie przyrzeczenia publicznego (art. 919–921 KC), 
8. ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych. 
9. Ewentualne spory wynikające z realizacji Regulaminu lub przeprowadzenia Zawodów 

będą rozstrzygane przez sąd powszechny właściwy zgodnie z przepisami Kodeksu 
postępowania cywilnego. 
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 Załącznik nr 1 (KARTA OCENY KANDYDATA) 
 

 PUNKTACJA 

Imię Nie dotyczy 

Nazwisko Nie dotyczy 

Data urodzenia Nie dotyczy 

Telefon Nie dotyczy 

E-mail Nie dotyczy 

Miejsce zamieszkania (miejscowość) Nie dotyczy 

Obecne miejsce pracy Nie dotyczy 

Jeżeli prowadzisz i posiadasz jakieś social'e to zapodaj 
linka. 

Nie dotyczy 

Ocena fragmentu I filmu wideo: 

“opowiedz kim jesteś, jakie masz doświadczenie, co 
robisz poza gastro i jak na co dzień łapiesz balans.” 

 
0 – Nieakceptowalne  

1 – Akceptowalne 
2 – Przeciętne 

3 – Dobre 
4 – Bardzo dobre 

5 – Doskonałe 
6 – Wybitne 

  

[ max 24 punktów; 
  4 sędziów x 6 punktów] 

Ocena fragmentu Ii filmu wideo: 

“Następnie poświęć chwilę na opowieść o tym:  
– co najbardziej kręci Cię w mocktailach,  
– skąd czerpiesz inspiracje do tworzenia napojów,  
– oraz jakie jest najbardziej niestandardowe połączenie 
smakowe, które kiedykolwiek zrobiłeś lub którego 
doświadczyłeś.” 

 
0 – Nieakceptowalne  

1 – Akceptowalne 
2 – Przeciętne 

3 – Dobre 
4 – Bardzo dobre 

5 – Doskonałe 
6 – Wybitne 

  

[ max 24 punktów; 
  4 sędziów x 6 punktów] 
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Załącznik nr 2 (OŚWIADCZENIE ZAWODNIKA) 
 

OŚWIADCZENIE ZAWODNIKA – DANE OSOBOWE 

DANE OSOBOWE 

Imię 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 Wspólnicy Sp. z o.o. z siedzibą w Katowicach przy 
ulicy Porcelanowej 23.  

 
Wyrażam zgodę na przetwarzanie moich danych osobowych dla celów udziału w organizowanych Zawodach 

“ON THE BAR COMPETITION“. Oświadczam, że dane osobowe podałem/am dobrowolnie i zostałem/am 
poinformowany/a o prawie dostępu do treści danych, ich poprawiania i prawie wniesienia w każdym czasie 

sprzeciwu wobec ich przetwarzania.  
 
 

Katowice, 27.07.2026 r.                     ________________________________ 
                                 (czytelny podpis osoby wyrażającej zgodę) 

  
 OŚWIADCZENIE O WYRAŻENIU ZGODY NA ROZPOWSZECHNIANIE WIZERUNKU 

  
Ja, niżej podpisany, na podstawie art. 81 ust. 1 ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych, niniejszym 
wyrażam zgodę na nieodpłatne rozpowszechnianie przez: 

a. On Lemon i Wspólnicy Sp. z o.o. – Organizatora Zawodów ON THE BAR COMPETITION, 

b. Partnerów Zawodów ON THE BAR COMPETITION, 

c. sponsorów Zawodów ON THE BAR COMPETITION, 
mojego wizerunku utrwalonego na zdjęciu lub zdjęciach wykonanych podczas Wydarzenia organizowanego w 
dniu 27.07.2026r. w Katowicach, w celach marketingowych związanych z promocją Zawodów, poprzez 
zamieszczenie wizerunku w prasie drukowanej oraz w Internecie, w szczególności na stronach internetowych oraz 
szeroko rozumianych social mediach wyżej wymienionych podmiotów. 
Niniejsza zgoda udzielona dla celów wymienionych powyżej obowiązuje bez ograniczeń czasowych oraz 
terytorialnych i obejmuje również wykorzystanie, utrwalanie, zwielokrotnienie, kopiowanie, obróbkę i opracowanie 
mojego wizerunku, w tym również łączenia wizerunku z tekstem, innymi zdjęciami lub elementami graficznymi. 

  
 

Katowice, 27.07.2026 r.                      ________________________________ 
                                 (czytelny podpis osoby wyrażającej zgodę) 
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Załącznik nr 3 (PROTOKÓŁ ODBIORU NAGRODY) 

 
 

PROTOKÓŁ ODBIORU NAGRODY 
 

DANE ZWYCIĘZCY 

Imię i Nazwisko   

Numer PESEL  

 

WYGRANA 

 
MIEJSCE NA PODIUM 

NAGRODA GŁÓWNA - 
  wartość środków pieniężnych 

 1. MIEJSCE Wypłata pieniężna:  6.000 PLN 

 2. MIEJSCE Wypłata pieniężna:  4.000 PLN 

 3. MIEJSCE Wypłata pieniężna:  2.000 PLN 

* Należy zaznaczyć zdobyte miejsce w mistrzostwach poprzez postawienie „X” w pierwszej kolumnie 
powyższej tabeli 

  
  

OŚWIADCZENIE ZWYCIĘZCY 
 

Ja, niżej podpisany, oświadczam, że w ramach  Zawodów ON THE BAR COMPETITION, które odbyły się 
w dniu 27.07.2026 otrzymałem nagrodę rzeczową za zajęcie ………….. miejsca, oraz jestem świadomy, że 
nagroda pieniężna zostanie przekazana przelewem na wskazany przeze mnie rachunek bankowy w 

terminie 14 dni od sporządzenia tego protokołu. 

Numer rachunku : 

                                                    

  
 

Katowice, 27.07.2026 r.             Podpis osoby składającej oświadczenie………………………….......................…….………… 


