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Zat. nr 1do Regulaminu
Konkursu “RegioSkills Matopolska”

Konkurencja: ,,Zainspirowani dziedzictwem cukierniczym Matopolski’’ - cukiernik

Wspobtorganizator: Zespoét Szkét Gastronomicznych nr 1 w Krakowie

Konkurencja skfada sie z Il etapow:

| etap — czes¢ pisemna, test on-line

Il etap — czesc¢ praktyczna
W kategorii cukiernik cze$¢ praktyczna polega na wykonaniu wyrobu cukierniczego
(minimum 4 porcje ), ktérej obowigzkowym sktadnikiem bedzie do wyboru: ser twarogowy
niedojrzewajgcy, suska sechloriska Ilub jabtka tgckie

Warunek uczestnictwa w konkurencji:

w konkursie mogg wzig¢ udziat uczniowie uczeszczajgcy na zajecia realizowane w ramach
branzy HGT (hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej).

HGT, SPC

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba oséb w druzynie: druzyna 2 osobowa

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika

Maksymalna liczba punktow: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych

UWAGA: Szczegdtowe informacje dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania

zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikdw konkursu, po zakornczonej

rekrutacji i stworzeniu list oséb zakwalifikowanych do konkurenciji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy, na ktérej bedzie

rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu:

(zakres pytan zwigzany z branzg w ktérej odbywa sie konkurencja)

Cukiernik SPC 01

- rozrdznianie surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych do produkc;ji
potproduktow i wyrobow cukierniczych

- rozréznianie rodzajow poétproduktow i wyrobow cukierniczych

- charakteryzowanie metod wytwarzania potproduktow i wyrobow cukierniczych

- rozréznianie procesow technologicznych produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych

- charakteryzowanie proceséw technologicznych wyrobow cukierniczych trwatych i lodow

- charakteryzowanie i sporzgdzanie nowych rodzajéw wyrobéw cukierniczych, wyrobow

dietetycznych i regionalnych

- rozroznianie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania rownej liczby punktow przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testow przez zawodnika/zawodnikow tworzgcych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktére uzyskaty najwiekszg liczbe
punktow w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.
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UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefonéw, ksigzek
itp. pomocy dydaktycznych. Czionkowie druzyny nie mogg sie ze sobg komunikowac.
Ztamanie zasady samodzielnego rozwigzywania zadah testowych skutkowac¢ bedzie
dyskwalifikacjg druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wigczonej kamerze i mikrofonie (z
zachowaniem tgcznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikow
jest zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwigzanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.

Etap Il: czesé praktyczna

Miejsce: Zespot Szkét Gastronomicznych nr 1 w Krakowie, Osiedle Ztotej Jesieni 16,
31-828 Krakow

Termin: 30.10.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)

Czas trwania czesci praktycznej: 180 min

Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa;

9:30 — 9:45 powitanie uczestnikow;

9:45 — 10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00 — 13:00 przeprowadzenie konkurencji;

13:00 — 15:00 zakonczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, spotkanie Regionalnej
Rady Branzowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegotowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegolnej
konkurenciji.

Kosz produktéw dla druzyny:

Tabela 1
Lp. Nazwa surowca llosc na Jedr!ostka
stanowisko miary
1. | Ser twarogowy niedojrzewajacy ttusty 1 kg
2. |Suska sechlonska lub réwnowazne 0,3 kg
3. |Jabika tackie lub rownowazne 1,0 kg
4. |Mak niebieski 0,3 kg
5. |Czekolada gorzka 70% w pastylkach 0,40 kg
6. |Czekolada mleczna w pastylkach 0,40 kg
7. |Jajkal 20 szt.
8. |Cukier puder 0,40 kg
9. | Cukier krysztat 0,50 kg
10. |Zelatyna 0,05 kg
11. |Kakao 10-12% ttuszczu 0,15 kg
12. |Kasza manna 0,20 kg
13. |Migdaty cate (ze skorka) 0,20 kg
14. |Pistacje tuskane, niesolone 0,20 kg
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15. |Proszek do pieczenia 0,015 kg
16. | Olej rzepakowy 1,0 I
17. | Skrobia ziemniaczana 0,10 kg
18. | Smietanka 30% 1 I
19. |Mleko skondensowane stodzone 1 puszka
20. |Mileko skondensowane niestodzone 1 puszka
21. |Miod naturalny wielokwiatowy 0,2 kg
22. |Orzechy laskowe, cate 0,2 kg
23. |Mieko 3,2% UHT 1 I
24. |Maka kukurydziana 0,1 kg
25. |Maliny swieze 0,50 kg
26. |Sliwki Swieze 0,50 kg
27. |Cytryna 3 szt.
28. |Smietana 18% 0,30 kg
29. |Limonka 2 szt.
30. |Czekolada biata w pastylkach 0,4 kg
31. |Drozdze swieze 0,05 kg
32. |Maka pszenna typ 450 1 kg
33. |[Masto extra 0,4 kg
34. |Wanilia w laskach 2 szt.
35. |Cynamon 1 op.
36. |Anyz 1 op
37. |Kardamon 1 op
38. |Soda oczyszczona 1 op
30. Spir_ytu§ rektyfikowany (jakg , _suréwiec 0.1 |

cukierniczy) do masy, namaczania sliwki
40. 2R(()g(():zlir;itliiéf,)vapierowe rolki, 2 warstwowe, 150- > szt
41. |Worki cukiernicze jednorazowe, dt. 30 cm 10 szt
42. |Papier do pieczenia min. 6m 1 opakowanie
43. |Folia do zywnosci min. 20. 1 opakowanie
44, |Folia aluminiowa min 10m opakowanie
45 |rekawice ochronne jednorazowe komplet M 10 szt.
46 |ggbka do mycia naczyn szt.
47 |sSciereczka Iniana kuchenna min. 45/60cm szt.

Uczestnicy we wiasnym zakresie dostarczaja:
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W konkurencji cukiernik uczestnicy we wlasnym zakresie przywozg: stréj roboczy
gastronomiczny, potrzebne foremki do wykonania, dekorowania wyrobu cukierniczego oraz
biate talerze do ekspozycji gotowych wyrobow.

Opis zadania konkursowego:

Uczniowie w konkurencji cukierniczej wykonujg wyrdéb cukierniczy (minimum 4 porcje) z
obowigzkowym wykorzystaniem jednego obowigzkowego sktadnika do wyboru (ser
twarogowy niedojrzewajgcy , sliwka sechlonska lub jabtka tgckie) pozostate sktadniki
dobierajg wg potrzeby z zamieszczonej tabeli nr 1 dostepnej w regulaminie konkursu.
Uczestnicy korzystajg z surowcow wykazanych w regulaminie.

ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczenstwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg druzyny.

Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.

1.| Organizacja pracy 10
2.| Higiena produkgiji 10
3.| Dobdr i wykorzystanie surowcow 10
4. Technika i metoda pracy 10
5. Wykorzystanie czasu pracy 10
6.| Ekspozycja pracy konkursowej 10
7.| Ocena organoleptyczna zadania konkursowego 20

MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 80
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Konkurencja: ,,Kaczka i krolik z matopolskim akcentem”
Wspobtorganizator: Zespot Szkoét Gastronomicznych nr 2 im. prof. Odona Bujwida w
Krakowie

Konkurencja skfada sie z Il etapéw:
| etap — czes¢ pisemna, test on-line
Il etap — czes¢ praktyczna — przygotowanie zimnej zakgski i dania gtownego z kaczki i
krolika z matopolskim akcentem, na podstawie opracowanej przez siebie receptury.

Warunek uczestnictwa w konkurencji:
w konkursie mogg wzig¢ udziat uczniowie matopolskiej szkoty ksztatcgcej w zawodzie na
poziomie technikum/szkoty branzowej | stopnia o profilu gastronomicznym.

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba oséb w druzynie: druzyna 2 osobowa

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika

Maksymalna liczba punktow: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych
UWAGA: Szczegotowe informacje dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikdw konkursu, po zakornczonej
rekrutacji i stworzeniu list oséb zakwalifikowanych do konkurenciji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktoérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu:

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania réwnej liczby punktdw przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testéw przez zawodnika/zawodnikéw tworzacych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktdére uzyskaty najwiekszg liczbe
punktow w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefonéw, ksigzek
itp. pomocy dydaktycznych. Czionkowie druzyny nie mogg sie ze sobg komunikowad.
Ztamanie zasady samodzielnego rozwigzywania zadan testowych skutkowaé bedzie
dyskwalifikacjg druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wigczonej kamerze i mikrofonie (z
zachowaniem fgcznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikow
jest zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwiazanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.

Etap Il: czes¢ praktyczna

Miejsce: Zespot Szkdt Gastronomicznych nr 2 im. Odona Bujwida ul. Zamoyskiego 6,
30-523 Krakéw

Termin: 23.10.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)
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Czas trwania czes$ci praktycznej: 180 minut

Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa;

9:30 — 9:45 powitanie uczestnikow;

9:45 - 10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00 — 13:00 przeprowadzenie konkurencji;

13:00 — 15:00 zakohczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegodtowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego:

Standardowe wyposazenia stanowiska pracy dla druzyny:

Szkota dysponuje 4 pracowniami (do konkursu potrzebne bedg 2) wyposazonymi w
podstawowy sprzet konieczny do wykonania potraw: pracownie majg po 4 stanowiska pracy.
Kazde stanowisko pracy to stot o wymiarach 165 x 96 cm, w ktérym mieszczg sie naczynia
kuchenne i drobny sprzet (wyposazenie stanowiska dla druzyny 2 osobowej ponizej). Oprécz
tego w pracowni znajdujg sie: piec konwekcyjno — parowy 1 szt., mikser z przystawkami 2 szt.,
blender 1 szt., maszynka do mielenia miesa 1 szt., ptyta grillowa elektryczna 1 szt., kuchenki
gazowe z piekarnikiem elektrycznym 4 szt., waga elektryczna, lodéwka z zamrazalnikiem,
pakowarka prozniowa, cyrkulator do gotowania sous vide, miesiarka, kuchenka mikrofalowa,
maszyna do mycia naczyn stotowych. Dostepna jest rowniez na pietrze wspdlna schtadzarka
szokowa.

Wyposazenie stanowiska/stanowisk dla druzyny 2 osobowej — zabezpieczone np. przez
szkofe:

a) garnki 2 szt.
b) patelnie 2 szt.
c) rondle 2 szt.
d) zestaw desek HACCP 1 kpl.
e) stolnica 1 szt.
f) sita 2 szt.
g) nalewka 2 szt.
h) rézga 1 szt.
i) tarka 1 szt.
j) durszlak 1 szt.
k) miski 3 szt.
[) tyzki kuchenne 2 szt.
m) noze kuchenne 2 szt.
n) reczny wyciskacz do cytruséw 1 szt.
0) wyciskacz do czosnku 1 szt.
p) tyzka cedzakowa 1 szt.
g) watek do ciasta 1 szt.
r) tluczek do miesa 1 szt.
s) topatka do smazenia 1 szt.
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Uczestnicy we wlasnym zakresie dostarczajg:
a) biafe talerze do wyporcjowania zimnej zakgski i dania gtdwnego
b) opcjonalnie: inny sprzet drobny (taki, jak w wyposazeniu stanowiska dla druzyny 2
osobowej, jesli potrzebuje druzyna wiecej oraz wykrawacze, maty silikonowe,
szczypce kuchenne, mandoline, obieraczke, pesete, pipete tylki, worki cukiernicze,
Sszpatuty i zmechanizowany niezapewniony przez szkofe np. thermomix, wedzarke,
blender, syfon, wage z doktadnoscig do mg, termometr).

Opis zadania konkursowego:

Zadanie konkursowe polega na przygotowaniu zimnej zakaski i dania gtéwnego z kaczki
i krélika z matopolskim akcentem, na podstawie opracowanej przez siebie receptury.
Uczestnicy muszg obowigzkowo wykorzysta¢ do zimnej zakaski i dania gtdwnego: po miesie
z kaczki i krodlika, borowiki oraz minimum jednym dodatkowym produkcie tradycyjnym
(bryndza, ser wedzony z mleka, kietbasa wiejska — 1 producent, kietbasa wiejska —
2 producent, jabtko kwasne, jabtko stodkie, konfitura boréwkowo-jabtkowa, nasiona fasoli
~Jas”, ogorki kiszone, sliwka suszona wedzona, sok malinowy, obwarzanek, miéd spadziowy,
Sliwowica, sél) dowolnie wybranym. Kazdy zespo6t wykonuje po 3 porcje zimnej zakgski oraz
3 porcje dania gtéwnego i wydaje jednoporcjowo. 2 porcje podaje do degustacji dla jury oraz
1 porcje do prezentacji na wspdlnym stole. Zimne zakaski i dania gtdwne nalezy wyporcjowacé
na biatych talerzach.

Uczestnicy przywozg ze sobg 2 niepodpisane egzemplarze wtasnej receptury, ktdre zawierajg
wykaz potrzebnych surowcow oraz sposob wykonania. Przed losowaniem stanowiska pracy
uczestnicy przekazujg jury, swojg recepture, na ktérej osoba odpowiedzialna za losowanie
zapisuje numer wylosowanego stanowiska. Drugi egzemplarz receptury, jest do dyspozyciji
uczestnikow podczas realizacji zadania.

Produkty dostepne do przeprowadzenia zadania konkursowego zostaly umieszczone
w Tabelinr 1 - Kosz produktéw podstawowych — dla kazdego zespotu i w Tabeli nr 2 - Kosz
produktow uzupetniajgcych — 1 kosz na 3 zespoty. Niezbedne materiaty do zamowienia przez
Departament Edukacji UMWM (zakupy):

Konkurs przeprowadzony jest z wykorzystaniem produktéw, ktére zapewnia organizator.
Zabrania sie uzywania produktéw spoza tych dostepnych w tabeli nr 1 i 2. Na przygotowanie
dan konkursowych przewidziane jest: 180 minut.

ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczenstwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg druzyny.

Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.
Stréj  kucharski  (bluza  kucharska, spodnie | 0-10

1. kucharskie, zapaska, czapka kucharska, obuwie
robocze), organizacja stanowiska pracy, zasady bhp,
czystosc

2. Ocena receptury — jej zapis i prawidtowos$¢ pod | 0-10
wzgledem merytorycznym, zgodno$¢ z tematem
konkursu — wykorzystaniem do zakaski i dania
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gtbwnego po miesie z kaczki i krolika, dowolnym
owocu  cytrusowym oraz  minimum  jednym
dodatkowym produkcie  tradycyjnym, dobor
sktadnikow
3. Dobér technik i narzedzi, metody wykonania, | 0-15
umiejetnos¢  postugiwania sie narzedziami i
urzgdzeniami, sprawnos¢ manualna
4, Dobre gospodarowanie surowcem (zabezpieczenie | 0-15
nie wykorzystanych surowcow, nie wyrzucanie do
kosza surowcow, potproduktéw, ktére nadajg sie do
spozycia lub dalszej produkcji, prawidtowa obrdbka
wstepna surowcow — np. cienkie obieranie)
5. Wrazenie estetyczne wydanej potrawy (wyglad, | 0-15
zapach i estetyka kompozycji), doboér elementow
dekoracyjnych
6. Ocena organoleptyczna potrawy 0-20
7. Atrakcyjnosé potrawy. Wykorzystanie produktow | 0-15
wskazanych w temacie konkursu i realizacja tematu.
MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 100
Kosz produktéw dla druzyny:
Tabela 1
llosc N4 1 Jednost
Lp. Nazwa surowca stanowi ka mia
sko y
Filet z kaczki ze skérg swiezy o wadze minimum
1. 250 3 szt.
g
Udko z kaczki ze skérg $wieze o wadze
2. minimum 200 g 3 szt.
3. Udko z krodlika o wadze minimum 150 g 4 szt.
4, Watrébka z kurczaka 0,2 kg
5. Borowiki mrozone - kapelusze 0,3 kg
6. Borowiki suszone 0,05 kg
7. Borowiki marynowane op. jed. min. 200 g 1 op.
8. Konfitura boréwkowo-jabtkowa (op. 330 g) 1 op.
9. Nasiona fasoli ,Jas” 0,3 kg
10. Ogorki kiszone 0,2 kg
11. Miod spadziowy 0,2 kg
12. Bryndza 0,1 kg
13. Ser wedzony z mleka owczego 0,1 kg
14. Kietbasa wiejska 0,1 kg
15. Jabtko kwasne 0,3 kg
16. Jabtko stodkie 0,3 kg
17. Sliwka suszona wedzona 0,1 kg
18. Sok malinowy 0,1 |
19. Obwarzanek 1 szt.
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20. Sliwowica 0,15 I
21. Czosnhek 1 gtéwka
22. Oliwa extra vergin 0,25 I
23. Olej rzepakowy 0,5 I
24, Masto wiejskie 0,2 kg
25. Smietanka 30 % (op. 500 ml) 1 op.
26. Chrzan tarty (op. 200 g) 1 op.
27. Ziemniaki satatkowe 0,6 kg
28. Topinambur 0,3 kg
29. Pomidor malinowy 0,3 kg
30. Marchew cate sztuki 0,3 kg
31. Seler korzen 0,3 kg
32. Pietruszka korzen cate sztuki 0,3 kg
33. Szalotka 0,5 kg
34. Papryka swieza czerwona 1 szt.
35. Papryka swieza chili 1 szt.
36. Jajo klasa L 5 szt.
37. Migdaty w ptatkach (op. 100 g) 1 op.
Swieze ziofa: zielona pietruszka, kolendra,
38. koper, bazylia, majeranek, rozmaryn, oregano, 1 zestaw
tymianek,
39. Szczypiorek 1 peczek
40. Groszek zielony mrozony 0,2 kg
41. Sol 0,1 kg
42. Pieprz kolorowy w ziarnach w miynku 1 op.
43. Pieprz biaty mielony (op. 20 g) 1 op.
44, Gatka muszkatotowa (op. jedn. 20 g) 1 op.
45. Papryka mielona ostra - chili 1 op.
46. Limonki 1 szt.
47. Pomarancze 2 szt.
48. Wino biate wytrawne 0,2 |
49. Wino czerwone wytrawne 0,2 I
50. Masto klarowane 0,1 kg
51. Jagody lesne mrozone 0,15 kg
52. Wisnie mrozone 0,15 kg
53. Kapusta wloska 0,5 szt.
54. Orzech laskowy 0,1 kg
55. Pistacje zielone, tuskane, niesolone 0,1 kg
56. Maka pszenna tortowa typ. 450 op. jed. min. 1kg | 0,5 op.
57. Maka ziemniaczana 0,1 kg
58. Cukier krysztat 0,2 kg
Zestaw: mikro ziota (op. jednostkowe min. 40 g:
59. groszek, burak, stonecznik, rzodkiewka, 0,5 zestaw
kolendra) kazdego po 1 opakowaniu
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60. Swieze kwiaty jadalne (op. jednostkowe min. 40 05 op.
g bratki)
Folia aluminiowa, szerokos$¢ nie mniej niz 30

61. g AN 1 op.
cm, dtugos¢ nie mniej niz 20 m

62 Pegamin do pieczenia, szerokos¢ nie mniej niz 1 o

' 30 cm, dtugosc¢ nie mniej niz 20 m P

Folia spozywcza, szerokos$¢ nie mniej niz 30 cm,

63. e L 1 op.
dtugosc¢ nie mniej niz 20 m

64. Worki do pakowarek prézniowych minimum 10 3 op.
cm x 20 cm
Rekawiczki jednorazowe nitrylowe lub winylowe:

65. rozm. L (op. 100 szt.) 0.1 op-
Drewniane wykataczki dtugie 20 cm do

66. szasztykow (op. jednostkowe zawierajgce min. 0,1 op.
50 szt.)
Reczniki papierowe duze rolki (czy$ciwo

67. ; . 1 Szt.
gastronomiczne minimum 300 m w rolce)

68. Worki na $mieci pojemnos¢ 60 | 4 szt.

69. Woda mineralna niegazowana (op. jedn. 0,5 I) 1 szt.
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Konkurencja: ,,Barwy jesienne w szklance”- kolory dominujace to czerwony, brazowy,
pomaranczowy, zo6tty i ztoty - barman

Wspotorganizator: Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1
w Wadowicach

Konkurencja barmanska sktada sie z Il etapéw:
| etap — czes¢ pisemna, test on-line
Il etap — czes¢ praktyczna — Kazdy Uczestnik wykonuje 3 porcje dowolnego napoju
bezalkoholowego typu short lub long, w kolejnosci wylosowanej wedtug listy. W
kategorii short drink obowigzuje pojemnos¢ max. 100ml na 1 porcje, natomiast w
kategorii long drink maksymalna pojemnos¢ 300ml z uzupetnieniem na 1 porcje.
Czas wykonania short drinka trzech porcji wynosi 5 minut, a long drinka trzech porcji
7 minut.
Skfadniki dobiera Uczestnik w oparciu o dowolne, naturalne soki, koncentraty,
przeciery lub musy, pulpy z owocow lub warzyw, syropy barmanskie, napoje zimne
bezalkoholowe musujgce, espresso, esencje herbaciane lub inne. Wykonczeniem
napoju mieszanego ma by¢ dekoracja jadalna. Na sporzgdzenie dekoracji Uczestnik
ma 15 minut na zapleczu gastronomicznym przed wykonaniem napoju mieszanego.
Kazdy Uczestnik oceniany jest osobno.
Warunkiem uczestnictwa w konkursie jest opracowanie receptury drinka na 1 porcje i
przystanie jej w wyznaczonym terminie przez Organizatora. Uwaga!
W sktadzie napoju stawiamy na naturalne sktadniki!

Warunek uczestnictwa w konkurencji barmanskiej:

W konkursie mogg wzig¢ udziat uczniowie szkét ponadpodstawowych, ksztatcgcy sie w
profilu gastronomiczno-hotelarskim, w tym hotelarz, kucharz, kelner, technik zywienia i ustug
gastronomicznych.

Etap |: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Konkurencja przewidziana jest dla kazdego Uczestnika indywidualnie.

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika.

Maksymalna liczba punktéw: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych.
UWAGA: Szczegotowe informacije dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom uczestnikow konkursu, po zakonczonej rekrutacji i
stworzeniu list osob zakwalifikowanych do konkurencji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu:

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania rownej liczby punktéw przez Uczestnikow,
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decyduje czas rozwigzania testow przez zawodnika. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6
Uczestnikéw (6 druzyn jednoosobowych), ktérzy uzyskali najwiekszg liczbe punktow w | etapie
i uplasowaly sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefonow, ksigzek
itp. pomocy dydaktycznych. Uczestnicy nie moga sie ze sobg komunikowaé. Ztamanie zasady
samodzielnego rozwigzywania zadan testowych skutkowaé bedzie dyskwalifikacjg
Uczestnika. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wigczonej kamerze i mikrofonie (z zachowaniem
tacznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikéw jest
zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwigzanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.

Etap Il: czes¢é praktyczna

Miejsce: Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach

ul. Wojska Polskiego 13, 34-100 Wadowice.

Termin: 14.11.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)

Czas trwania czesci praktycznej: zgodnie z ustaleniami czasowymi tzn. 5 minut dla short
drinka i 7 minut dla long drinka, plus pietnascie minut na dekoracje dla kazdego
Uczestnika.

Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa,;

9:45 — 10:00 powitanie uczestnikow;

10:00 — 10:30 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp
11:15-14:15 przeprowadzenie konkurencji;

14:30 — 16:30 zakonhczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegodtowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego:

Uczestnicy we wlasnym zakresie dostarczaja:

Kazdy Uczestnik ma posiadaé stréj Barmana w stylu klasycznym tzn. koszula z dtugim
rekawem, kamizelka, spodnie/spddnica, krawat/muszka, najlepiej w tonacji biato-czarnej.
Wszystkie surowce spoza listy, zapewniajgcej przez Organizatora i elementy dekoracyjne
potrzebne do wykonania napojow, sprzet barmanski oraz szkto Uczestnik przywozi ze soba.
Lista dostepnych produktéw i surowcow zostanie przestana w pozniejszym terminie.
Organizator zapewnia stanowisko do sporzgdzania napoju zimnego w wyznaczonej sali
konkursowej, 16d w kostkach lub kruszony, ice box, zaplecze gastronomiczne do sporzgdzania
dekoracji, espresso, naparu herbaty oraz dodatkowg sale do przygotowania sie Uczestnikéw.

Opis zadania konkursowego:
Zgodnie z opracowang recepturg oraz zasadami sporzgdzania napojéw mieszanych wedtug
kryteriéw barmanskich.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczenstwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg Uczestnika.

Kryteria oceny:
1. KARTA OCENY TECHNIKI BARMANSKIEJ

L.P. Zadanie do wykonania Liczba pkt.
1. | Prezentacja butelek / sktadnikow 1-2
2. | Manipulacja lodem i sprzetem barmanskim 1-3
3. | Odlewanie wody 2
4. | Rozlewanie, przelanie, rozsypanie 3
5. | Zwiekszenie lub zmniejszenie porc;ji 3
6. | Wykonanie ozdoby drinkow 1-3
7. | Ogolna zrecznos¢ sporzgdzania drinkéw 1-4
8. | Manipulacja szktem 3
9. | Catkowita sprawnos¢ i postawa 1-4
10. | Limit czasu 3

MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 30

2. KARTA OCENY DEGUSTACYJNEJ DRINKA

OCENA-
PUNKTACJA
Wyrdzniki - dobra NUMER DRINKA
- bardzo dobra
- doskonata
3
Wyglad 5} 1 2 3 4 5} 6
8
2
Aromat 4
6
4
Smak 10
16
MAKSYMALNA
SUMA 30
PUNKTOW

Opracowana receptura napoju, sposob wyporcjowania i udekorowania:
- nazwa drinka,
- dobdr naczynia,

13
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dla Matopolski

- Polska

Rzeczpospolita

- dobor sktadnikow i elementow dekoracyjnych,
- 0golne wrazenie estetyczne drinka,

- ocena organoleptyczna gotowego drinka zgodnie z kryteriami
- zgodno$¢ z tematem konkursu — dowolny napdj bezalkoholowy wykonany metodg
szejkerowania
Kosz produktéw dla druzyny:

Dofinansowane przez
Unig Europejsk3

- N\ MALOPOLSKA

Tabela 1
Lp. Nazwa surowca stg‘rzcsr):;:vinsako Je(rjnr;grs;ka
1. | Koncentraty barmanskie: biata herbata 150 mi
2. | Koncentraty barmanskie: limonkowy 150 mi
3. | Koncentraty barmanskie: cytrynowy 150 ml
4. erlzr;gé\?valigigiz?chz owocow lesnych i 150 mi
5. | Syropy barmanskie : truskawkowy 150 ml
6. | Syropy barmanskie : mirabelkowy 150 ml
7. | Syropy barmanskie : bergamotka 150 ml
8. | Syropy barmanskie : mango pikantny 150 ml
9. | Syropy barmanskie : morelowy 150 ml
10. | Syropy barmanskie : wisniowy 150 ml
11. | Syropy barmanskie : mango 150 mi
12. | Syropy barmanskie : jezynowy 150 mi
13. | Syropy barmanskie : karmelowy 150 mi
14. | Syropy barmanskie : dyniowy pikantny 150 ml
15. | Syropy barmanskie : marakuja 150 mi
16. | Syropy barmanhskie : czekoladowy 150 ml
17. | Syropy barmanskie : gruszkowy 150 mi
18. | Syropy barmanskie : brownie 150 ml
19. | Syropy barmanskie : pomaranczowy 150 ml
20. | Syropy barmanskie : cukrowy 150 mi
21. | Syropy barmanskie : z owocu granatu 150 mi
22. | Soki 100%0owocowe : pomaranczowy 300 mi
23. | Soki 100%owocowe : jabtkowy 300 mi
24. | Soki 100%owocowe :gruszkowy 300 ml
25. | Soki 100%owocowe : jabtkowo-Sliwkowy 300 ml
26. | Soki 100%owocowe : czerwony grejpfrut 300 mi
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27. | Soki 100%owocowe : czarna porzeczka 300 ml
28. | Soki 100%owocowe : pomidorowy 300 mi
29, Soki 100%owocowe : pomarancza z 300 ml
mango
30. | Pulpy owocowe 100%: borowkowa 90 mi
31. | Pulpy owocowe 100%: marakuja 90 mi
32. | Pulpy owocowe 100%: gruszkowa 90 mi
33. | Pulpy: owocowe 100%morelowa 90 mi
34. | Pulpy owocowe 100%: brzoskwiniowa 90 ml
35. | Owoce swieze : pomarancza 200 g
36. | Owoce swieze : jablko czerwone 200 g
37. | Owoce swieze : jablko zielone 200 g
38. | Owoce Swieze : limonka 200 g
39. | Owoce swieze : cytryna 200 g
40. | Owoce swieze : grejpfrut 200 g
41. | Owoce $wieze : miechunka 50 g

Owoce Swieze : porzeczki czerwone (lub
wymiennie na inny owoc sezonowy gdyby
42. | w okresie przeprowadzania konkurenciji 50 g
podany owoc nie byt dostepny. W
uzgodnieniu z Zamawiajgcym)

Owoce Swieze : porzeczki czarne ((lub
wymiennie na inny owoc sezonowy gdyby
43. | w okresie przeprowadzania konkurenciji 50 g
podany owoc nie byt dostepny. W
uzgodnieniu z Zamawiajgcym)

Owoce swieze : truskawki ((lub wymiennie
na inny owoc sezonowy gdyby w okresie
44. | przeprowadzania konkurencji podany 50 g
owoc nie byt dostepny. W uzgodnieniu z
Zamawiajgcym)

Owoce Swieze : borowka amerykanska
((lub wymiennie na inny owoc sezonowy
gdyby w okresie przeprowadzania
konkurencji podany owoc nie byt
dostepny. W uzgodnieniu z
Zamawiajgcym)

45. 50 g

Owoce $wieze : maliny ((lub wymiennie na
inny owoc sezonowy gdyby w okresie

46. | przeprowadzania konkurencji podany 50 g
owoc nie byt dostepny. W uzgodnieniu z
Zamawiajgcym)

47. | Owoce swieze : zurawina 50 g
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48. | Owoce Swieze : karambola 1 szt.
Stomki czarne plastikowe grubosc¢
49. | 7,0mm($rednica)x220mm (dlugosé)— 100 6 szt.
sztuk
Produkty suche : kawa ziarnista Arabica
50. 100% 45 g
51. | Produkty suche: herbata czarna lisciasta 30 g
52. | Produkty suche: cukier biaty 50 g
53. | Produkty suche: cukier trzcinowy 50 g
54. P_rodukty suche: kakao w proszku ekstra 40 g
ciemne
55. | Czekolada gorzka min. 70% 20 g

Serwetki czarne papierowe rozne;j
56. | wielkosci -1 opakowanie po 30 sztuk 2 szt.
wielkosci 40x40cm

Serwetki czarne papierowe wielkosci

57- | 33x33cm ° =
58, Recgmk papierowy 3- warstwowy 340 1/3 szt
listkow
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Konkurencja: ,,Modelowanie i drukowanie 3D”
Wspotorganizator: Zespot Szkot Nr 1 im. Stanistawa Staszica w Olkuszu

Konkurencja skfada sie z Il etapow:
| etap — czes¢ pisemna, test on-line
Il etap — czes$¢ praktyczna — projekt i wydruk obudowy samochodu RC

Warunek uczestnictwa w konkurencji:

w konkursie mogg wzig¢ udziat uczniowie uczeszczajgcy na kierunku technik informatyk,
technik pojazdéw samochodowych, technik mechanik, technik mechatronik, technik grafiki i
poligrafii cyfrowej lub interesujgcy sie projektowaniem 3D.

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba os6b w druzynie: 2

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika

Maksymalna liczba punktéw: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych
UWAGA: Szczegotowe informacje dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikdéw konkursu, po zakornczonej
rekrutacji i stworzeniu list oséb zakwalifikowanych do konkurenciji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktorej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu:
(zakres pytan zwigzany z branzg w ktorej odbywa sie konkurencja)

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania réwnej liczby punktéw przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testéw przez zawodnika/zawodnikéw tworzacych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktére uzyskaty najwiekszg liczbe
punktéw w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefonéw, ksigzek
itp. pomocy dydaktycznych. Czionkowie druzyny nie mogg sie ze sobg komunikowac.
Ztamanie zasady samodzielnego rozwigzywania zadan testowych skutkowa¢ bedzie
dyskwalifikacjg druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wigczonej kamerze i mikrofonie (z
zachowaniem tgcznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikéw
jest zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwigzanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.

Etap Il: czes¢ praktyczna

Miejsce: Zespot Szkot Nr 1 im. Stanistawa Staszica w Olkuszu, Gornicza 12, 32-300 Olkusz
Termin: 24.10.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)

Czas trwania czesci praktycznej: 180 min
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Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa;

9:30 — 9:45 powitanie uczestnikow;

9:45 — 10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00 — 13:00 przeprowadzenie konkurencji;

13:00 — 15:00 zakonczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegofowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego (Zapewniono na stanowisku pracy dla druzyny):
- Komputer z oprogramowaniem do modelowania 3D Fusion 360 oraz Blender

- Slicer Bambu Studio

- Model podwozia samochodu RC

- Suwmiarka

- Drukarka 3D Bambu Lab A1 mini

- 1kg szpula PLA

- 1kg szpula PET-G

- 1kg szpula ABS

Opis zadania konkursowego:

Projekt i wydruk obudowy do modelu zdalnie sterowanego samochodu.

Uczestnicy konkursu majg za zadanie zaprojektowac i wydrukowac¢ w technologii FDM
obudowe (karoserie) pasujgca do modelu zdalnie sterowanego samochodu. Projekt powinien
by¢ estetyczny, funkcjonalny i dopasowany do podwozia pojazdu.

Wymagania techniczne:

e Technologia druku: FDM (Fused Deposition Modeling)
e Materialy dopuszczalne: PLA, PET-G, ABS
e Maksymalne wymiary: Zalezne od skali modelu, dostosowane do konkretnego
podwozia
e Montaz: Karoseria musi mie¢ punkty mocowania pasujace do istniejacego
podwozia
e Projektowanie:
o Model powinien by¢ zoptymalizowany pod katem drukowania bez lub z
minimalng iloscig podpor
o Obudowa moze skifadac sie z jednej lub kilku czesci, ktére bedg tgczone po
wydruku
o Powierzchnia powinna uwzglednia¢ aerodynamike i estetyke, mozliwe sg
dodatkowe detale (wloty powietrza, spojlery, reflektory, otwory wentylacyjne)

ZASADY BEZPIECZENSTWA!
Nalezy stosowaé¢ zasady BHP pracy z drukarkg 3d FDM dostepne na stanowisku
konkursowym.
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Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.
Dopasowanie do podwozia — Czy obudowa pasuje | 30

8. do konkretnego modelu? Czy uwzglednia jego
ksztatt, rozstaw osi i sposdb montazu?

9. Jakos¢ projektu — Czy model jest dobrze 25

zaprojektowany, wolny od bteddw i zoptymalizowany
pod druk 3D?
10. | Estetykai aerodynamika — Czy projekt jest 20
atrakcyjny wizualnie? Czy poprawia aerodynamike
modelu? Zastosowano otwory, elementy
dekoracyjne itp.
11. | Wytrzymatosé i funkcjonalnosé¢ — Czy obudowa 15
jest odporna na uderzenia, wibracje i warunki
uzytkowania? Zastosowano zebrowania (ribs), sieci
(web), dobrano odpowiednig grubos¢ skorupy
12. | Optymalizacja pod katem druku— Czy projekt 10
minimalizuje potrzebe podpor? Czy jest podzielony
na odpowiednie sekcje w przypadku duzych
rozmiarow?

MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 100
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Konkurencja: ,,Matopolskie FitWyzwania”
Wspélorganizator: Zespo6t Szkot Mechaniczno — Elektrycznych w Tarnowie wraz
z Akademia Tarnowska

Konkurencja skfada sie z Il etapdw:
| etap — czes¢ pisemna, test on-line
Il etap — czesc¢ praktyczna — opracowanie aplikacji webowej bedacej osobistym
przewodnikiem po aktywnosciach na swiezym powietrzu w malowniczej Matopolsce!
Aplikacja powinna dobiera¢ propozycje aktywnosci na podstawie preferencii
uzytkownika, inspirujgc do odkrywania wyjgtkowych miejsc i podejmowania nowych
wyzwan. Dzieki integracji z dostepnymi danymi tekstowymi oraz graficznymi,
uzytkownik otrzyma nie tylko liste rekomendowanych atrakcji, ale takze wizualne
podpowiedzi, ktére zachecg do dziatania.

Warunek uczestnictwa w konkurencji:
w konkursie mogg wzig¢ udziat uczniowie ksztatcgcy sie m. in. na kierunku: technik
informatyk, technik programista oraz pokrewne

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba oséb w druzynie: max. 2 osoby

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika

Maksymalna liczba punktéw: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych
UWAGA: Szczegoétowe informacje dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikéw konkursu, po zakonczonej
rekrutacji i stworzeniu list oséb zakwalifikowanych do konkurenciji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy, na ktérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu:

e Bazy danych

e Programowanie i algorytmika

e Tworzenie i zarzgdzanie stronami internetowymi

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania réwnej liczby punktéw przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testow przez zawodnika/zawodnikow tworzgcych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktore uzyskaty najwiekszg liczbe
punktéw w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z Zzadnych
dodatkowych pomocy dydaktycznych oraz urzgdzen telekomunikacyjnych. Cztonkowie druzyn
nie moga sie ze sobg komunikowac. Ztamanie zasady samodzielnego rozwigzywania zadan
testowych skutkowa¢ bedzie dyskwalifikacjg druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy
wigczonej kamerze i mikrofonie (z zachowaniem #gcznosci audiowizualnej). Na kazde
wezwanie przez jury kazdy z zawodnikéw jest zobowigzany do zabrania gtosu.
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W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwigzanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.

Etap Il: czes¢é praktyczna

Miejsce: Akademia Tarnowska, ul. Mickiewicza 8, 33-100 Tarnow
Termin: 19.11.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)
Czas trwania czesci praktycznej: 180 min

Harmonogram konkursu:

9:00-9:30 rejestracja uczestnikéw, przerwa kawowa
9:30 - 9:45 powitanie uczestnikéw
9:45 -10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00-13:00 przeprowadzenie konkurenciji

13:00 - 15:00 zakonczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, obiad

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegdtowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego:

Stanowisko konkursowe wyposazone w:

Komputer lub laptop

Srodowisko programistyczne (np. VS Code)

Zainstalowane narzedzia do tworzenia aplikacji webowych zgodne 2z ponizszym
opisem

Przegladarka internetowa

Dostep do dokumentacji i przygotowanych materiatdw konkursowych

Ewentualnie dostep do projektora i ekranu, aby zaprezentowaé efekty pracy
konkursowej

Pendrive

Technologie i narzedzia.

o XAMPP. Zastosowanie: Lokalny serwer do testowania aplikacji PHP z bazg
danych MySQL.

o HTML, CSS, JavaScript. Zastosowanie: Graficzny interfejs aplikaciji

e PHP. Zastosowanie: Tworzenie logiki aplikacji i interakcji z bazg danych.

e MySQL. Zastosowanie: Przechowywanie danych uzytkownikéw, wyzwan
fitness i innych informacji.

e Python. Zastosowanie: Analiza danych, skrypty wspomagajgce, dodatkowe
funkcjonalnos$ci backendowe.

e SQLite. Zastosowanie: Alternatywne rozwigzanie dla MySQL w przypadku
mniejszych aplikacji lub lokalnego przechowywania danych.
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2. Przyktadowa struktura projektu.

> Front-end:

HTML5: Tworzenie struktury strony.

CSSa3: Stylizacja strony.

JavaScript: Interaktywnosc strony.

Bootstrap: Szybkie tworzenie responsywnych interfejsow.

> Back-end:

e PHP: Obstuga logiki aplikaciji.

e Python (opcjonalnie): Skrypty do analizy danych, integracje API.

e Node.js: Srodowisko uruchomieniowe dla JavaScript na serwerze.

¢ Django: Framework dla Pythona, ktéry oferuje szybkie tworzenie aplikacji
webowych.

» Baza danych:

e MySQL: Przechowywanie gtdwnych danych aplikacji.
e SQLite (opcjonalnie): Przechowywanie danych lokalnych.

» Hosting lokalny:

o XAMPP: Testowanie i uruchomienie aplikacji lokalnie.

Opis zadania konkursowego:

Celem zadania jest stworzenie aplikacji webowej, ktéra pomoze uzytkownikom wybraé
aktywnosci na $wiezym powietrzu w wojewddztwie matopolskim. Aplikacja powinna
dostosowywac propozycje do preferencji uzytkownika i uwzglednia¢ dostepne dane tekstowe
oraz graficzne.

Zakres funkcjonalnosci:
1. Logowanie i rejestracja uzytkownika.
2. Przegladanie dostepnych aktywnosci w Matopolsce.
3. Filtrowanie aktywnos$ci wedtug preferencji uzytkownika.
4. Sledzenie postepow i wyzwan.
5. Estetyczny i intuicyjny interfejs uzytkownika.

Ograniczenia czasowe: Uczestnicy majg na realizacje zadania 3 godziny. Zaleca sie
skoncentrowanie na podstawowych funkcjach aplikacji i ich poprawnym dziataniu.

Dodatkowe informacje
e Uczestnicy mogg korzysta¢ z przygotowanych zasobow (dane tekstowe i graficzne).
e Projekt powinien by¢ napisany jako aplikacja webowa.
e Ocena koncowa bedzie uwzglednia¢ poprawnos¢ dziatania aplikacji oraz jej estetyke i
intuicyjnosc.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczefistwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg druzyny.

Nalezy przestrzega¢ zasad BHP przy komputerze.

Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.
Funkcjonalno$¢ logowania i rejestracji 15 pkt

13.

14. | Mozliwos¢ przegladania aktywnosci 20 pkt

15. | Filtrowanie wedtug preferencii 20 pkt

16. | Implementacja Sledzenia postepow 15 pkt

17. | Jakos¢ interfejsu uzytkownika 20 pkt

18. | Optymalizacja i wydajnos¢ aplikacji 10 pkt

MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 100 pkt
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Konkurencija: ,,Polska jako logistyczne centrum Europy”
Wspoétorganizator: Zespo6t Szkot Geodezyjno-Drogowych i Gospodarki Wodnej im
Gabriela Narutowicza, ul. Lea 235; 30-133 Krakow

Konkurencja skfada sie z Il etapéw:
| etap — czes¢ pisemna, test on-line
Il etap — czes¢ praktyczna
Czes¢ praktyczna sktada sie z _dwdch etapow: pierwszym jest analiza danych
i planowanie ustugi transportowej, obejmujgce wybor optymalnego $rodka transportu,
przygotowanie dokumentacji transportowej (w tym listu CMR), harmonogramu pracy
kierowcy oraz kalkulacje logistyczne, natomiast drugim ewentualnym etapem jest
fizyczne rozmieszczenie ftadunku w wyznaczonej przestrzeni fadunkowej Ilub
Sktadowania, (ktérej obrys zostanie wyznaczony na posadzce) z wykorzystaniem
wdézka paletowego recznego, palet euro oraz opakowan kartonowych.

Warunek uczestnictwa w konkurencji:
w konkursie mogg wzig¢ udziat m. in. : technik logistyk, technik spedytor, technik eksploatacji
terminali i portow

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba oséb w druzynie: 2

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika.

Maksymalna liczba punktow: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych
UWAGA: Szczegotowe informacije dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikdw konkursu, po zakonczonej
rekrutacji i stworzeniu list oséb zakwalifikowanych do konkurenciji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu:
Zakres pytan do testu jednokrotnego wyboru — branza logistyka i spedycja:
1. Podstawy logistyki i spedycji
Srodki transportu i infrastruktura
Dokumentacja transportowa i spedycyjna

Organizacja przewozéw i planowanie tras

2.

3

4

5. tadunek i techniki jego zabezpieczania

6. Prawo transportowe i regulacje branzowe

7. Systemy informatyczne w logistyce

8. Ekologistyka i nowoczesne rozwigzania w transporcie
9. Bezpieczenstwo w logistyce i transporcie

10. Zarzadzanie magazynem i dystrybucjg
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Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania réwnej liczby punktéw przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testéw przez zawodnika/zawodnikéw tworzgcych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktére uzyskaty najwiekszg liczbe
punktéw w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefonéw, ksigzek itp.
pomocy dydaktycznych. Cztonkowie druzyny nie mogqg sie ze sobg komunikowac¢. Ztamanie
zasady samodzielnego rozwigzywania zadan testowych skutkowac¢ bedzie dyskwalifikacjg
druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wtgczonej kamerze i mikrofonie (z zachowaniem
tacznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikéw jest
zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych problemoéw technicznych zwigzanych z dziataniem platformy
Organizator wyznaczy nowy termin testu.

Etap Il: czesé praktyczna

Miejsce: Zespot Szkét Geodezyjno-Drogowych i Gospodarki Wodnej im Gabriela Narutowicza,
ul. Lea 235; 30-133 Krakow

Termin: 20.11 2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)

Czas trwania czesci praktycznej: 180 min

Czas trwania zadan konkursowych:

Etap 1: Analiza danych i przygotowanie dokumentacii

Maksymalny czas: 120 minut
o Wybodr optymalnego Srodka transportu
e Opracowanie trasy transportowe;j
e Sporzgdzenie dokumentacji transportowej (w tym listu przewozowego CMR)
e Przygotowanie harmonogramu pracy kierowcy
e Wykonanie kalkulaciji logistycznych

Etap 2: Rozmieszczenie tadunku w przestrzeni tadunkowej lub sktadowania

Maksymalny czas: 60 minut

o Wyznaczenie i przygotowanie przestrzeni tadunkowej oznaczonej tasma
samoprzylepng

o Efektywne rozmieszczenie tadunku na paletach
o Obstuga wozka paletowego recznego

o Stabilizacja i zabezpieczenie tadunku
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Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa;

9:30 — 9:45 powitanie uczestnikow;

9:45 - 10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00 — 13:00 przeprowadzenie konkurencji;

13:00 — 15:00 zakonczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegoétowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego:

Standardowe wyposazenia stanowiska pracy dla druzyny:

tawka dwa krzesta, kalkulator prosty, dtugopis materialy niezbedne do przygotowania
dokumentacji. Rozmieszczenie tadunku w wyznaczonym obszarze: palety euro, kartony i
wobzek paletowy.

Uczestnicy we wtasnym zakresie dostarczaja:
Ubranie ochronne, okulary ochronne, rekawiczki, dtugopis.

Opis zadania konkursowego:
Czes¢ praktyczna sktada sie z dwoch etapow:

1. Analiza danych i planowanie — uczestnicy dokonajg wyboru optymalnego srodka
transportu dostosowanego do zdeklarowanego tadunku, przygotujg dokumentacije
transportowg (w tym list przewozowy CMR), opracujg harmonogram pracy kierowcy
oraz wykonajg niezbedne kalkulacje logistyczne, uwzgledniajgc efektywnos¢
kosztowg i czasowg przewozu.

2. Rozmieszczenie tadunku — zadaniem uczestnikow bedzie fizyczne rozmieszczenie
tadunku w wyznaczonej przestrzeni tadunkowej lub magazynowej, z zastosowaniem
wozka paletowego recznego, palet euro oraz opakowan kartonowych, zgodnie z
zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i optymalnego wykorzystania przestrzeni.

ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczefnstwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg druzyny.

Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.

ETAP 1
Wybdr optymalnego srodka transportu do przewozu 15
tadunku
Opracowanie trasy transportowej z uwzglednieniem 10
kosztow i czasu przewozu

3 | Sporzadzenie poprawnej dokumentacji transportowej 10
(w tym listu przewozowego CMR)
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4 | Przygotowanie harmonogramu pracy kierowcy 15
zgodnie z normami czasu pracy
5 | Wykonanie kalkulacji logistycznych dotyczacych 10
kosztow transportu i fadownosci pojazdu
ETAP 2
1 Rozmieszczenie tadunku na paletach zgodnie z 10
zasadami
2 | Rozmieszczenie fadunku w przestrzeni tadunkowe;j 10
3 | Bezpieczna obstuga wézka paletowego recznego i 10
ergonomia pracy
4 | Zastosowanie zasad stabilizacji i zabezpieczenia 10
tadunku
MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 100

UWAGA! W przypadku zdobycia przez dwa lub wiecej zespotdw roéwnej ilosci punktow
kryterium pomocniczym bedzie czas realizacji zadania w pierwszej kolejnoSci praktycznego w
drugiej teoretycznego.

Opis stanowiska konkursowego (Zapewniono na stanowisku pracy dla druzyny):

Lista materiatow niezbednych do przeprowadzenia konkurencji

llos¢ na 6
druzyn
(druzyny
llos¢ na | pracujg w Jedn
Lp. Nazwa materiatu jedna trzech miary
druzyne | turach po
dwie
druzyny)
6x2
1. Palety EURO 6 12 szt.
2. Pudetka kartonowe o wymiarach (400x200x200) | 120 240 szt.
Folia strecz 1 6 szt.
3. (dt. ok.100 metréw biezgcych)
(szer. do zakupionego dyspensera)
4. Dyspenser reczny do foli strecz 1 2 szt.
Tasma szara szeroka do wyznaczenia na 1 2 szt.
5. podfodze przestrzeni do sktadowania palet. Do
przygotowania stanowiska przed zawodami.
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Konkurencja: ,,Niwelator Challenge — Mistrz Poziomu ma spadek pod kontrolg!”
Wspoétorganizator: Zespot Szkot Geodezyjno-Drogowych i Gospodarki Wodnej im.
Gabriela Narutowicza w Krakowie

Konkurencja skfada sie z Il etapéw:
| etap — czes¢ pisemna, test on-line
Il etap — czes¢ praktyczna —
Praca z niwelatorem, odczyty z taty, obliczenia réznic wysokos$ci oraz spadkow,
wykorzystanie zaleznosci trygonometrycznych

Warunek uczestnictwa w konkurencji:
w konkursie mogg wzig¢ udziat m. in. uczniowie z branzy: budowlanej — technik budownictwa,
technik geodeta, technik architektury krajobrazu — zadanie interdyscyplinarne z niwelacji

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba oséb w druzynie: 2

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika

Maksymalna liczba punktéw: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych
UWAGA: Szczegotowe informacje dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikéw konkursu, po zakonczonej
rekrutacji i stworzeniu list oséb zakwalifikowanych do konkurencji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktoérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu: podstawy budownictwa, niwelacja
techniczna, niwelator.

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania réwnej liczby punktdw przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testéw przez zawodnika/zawodnikéw tworzacych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktére uzyskaty najwiekszg liczbe
punktow w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefondw, ksigzek
itp. pomocy dydaktycznych. Czionkowie druzyny nie mogg sie ze sobg komunikowac.
Ztamanie zasady samodzielnego rozwigzywania zadan testowych skutkowaC bedzie
dyskwalifikacjg druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wigczonej kamerze i mikrofonie (z
zachowaniem tgcznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikéw
jest zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwigzanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.
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Etap Il: cze$¢ praktyczna

Miejsce: Zespot Szkdt Geodezyjno-Drogowych i Gospodarki Wodnej im. Gabriela
Narutowicza w Krakowie, ul. Lea 235; 30-133 Krakow

Termin: 29.10.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)

Czas trwania czes$ci praktycznej: 90 min dla druzyny (2 tury)

Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa;

9:30 — 9:45 powitanie uczestnikow;

9:45 — 10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00 — 13:00 przeprowadzenie konkurencji w dwoch turach po 3 druzyny na sali
gimnastycznej

13:00 — 15:00 zakohczenie konkurenciji, obrady komisji konkursowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegotowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego:

1. Niwelator, statyw, podstawka 3X, tata geodezyjna 2x, krokodylek 2x, szkicownik 2Xx,
kalkulator naukowy, stolik, 2 krzesta - znajdujg sie na wyposazeniu szkoty,

2. Kolorowy pisak, otdwek automatyczny 2x, gumka 2x, linijka 2x, dlugopis 2x

3. Papier A4 — wydrukowany arkusz z zdaniem, kartki do pracy - brudnopis

Uczestnicy we wilasnym zakresie dostarczaja:
Uczestnicy moga korzystac z wtasnego kalkulatora naukowego.

Opis zadania konkursowego:

Precyzja, wiedza i praktyczne umiejetnosci — sprawdzenie sie w wyzwaniu dla prawdziwych
mistrzow niwelacji!

W tej konkurencji uczestnicy bedg musieli wykazaé sie umiejetnoscig pracy z niwelatorem,
analizg zasymulowanego terenu oraz doktadnymi obliczeniami. Zadanie imituje rzeczywiste
prace inzynieryjne, takie jak wyznaczanie skarpy budowlanej. Celem jest precyzyjne
okreslenie spadkéw i wysokos$ci terenu w taki sposéb, aby zaplanowac stabilng i zgodng z
zatozeniami konstrukcje.

Zadanie sktada sie z kilku etapow:

1. Wybor i przygotowanie swobodnego stanowiska — samodzielne wybranie stanowiska
pomiarowego, ustawienie niwelatora i spoziomowanie.

2. Pomiar kata poziomego — dokonanie odczytu z kregu poziomego niwelatora w celu
okreslenia wzajemnego potozenia punktow pomiarowych 1 i 2.

3. Okreslenie odlegtosci — obliczenia odlegto$ci miedzy stanowiskiem a punktami 1i 2, na
ktérych ustawione sg taty, wykorzystujgc kreski dalmiercze.

4. Wyznaczenie réznicy wysokosci 1-2 — wykorzystujgc odpowiednie odczyty z tat.
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5. Obliczenie odlegtosci miedzy punktami — zastosowanie twierdzenie cosinuséw, aby
okresli¢ odlegtos¢ pomiedzy dwoma punktami.

6. Projektowanie linii spadku — zaplanowanie i zaznaczenie linii spadku pomiedzy
stanowiskiem a wyznaczonymi punktami 1 i 2, okre$lenie wartosci na tacie oraz wyliczenie
katéw nachylenia spadkéw dla kazdego punktu.

7. Szkic sytuacyjny — wykonanie rysunku technicznego przedstawiajgcego uktad
stanowiska, punktow pomiarowych oraz wyniki pomiaréw, zgodnie ze sztuka.

Zadanie wymaga doktadnosci, szybkiego dziatania i precyzyjnych obliczen! Zwyciezca
zostanie ten, kto najlepiej poradzi sobie z analizg terenu i zaprojektuje przebieg skarpy.

Czas udowodni¢, ze uczestnicy konkursu majg spadek pod kontrolg!

ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczefstwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg druzyny.

Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.

1. Ustawienie i spoziomowanie niwelatora

Dokonanie odczytéw kresek na tacie 1 + kontrola

Dokonanie odczytéw kresek na tacie 2 + kontrola

Obliczenie roéznicy wysokosci 1-2

Pomiar kata poziomego a

Obliczenie odlegtosci poziomej St - 1

Obliczenie odlegtosci poziomej St - 2

Obliczenie odlegtosci poziomej 1-2 z tw. cosinusow

© © N o g M W N

Zaznaczenie na tacie wartosci k1 dla zadanego spadku

=
©

Zaznaczenie na tacie wartosci k1 dla zadanego spadku

=
=

Obliczenie kata nachylenia 31

=
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Obliczenie kata nachylenia 32
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Obliczenie spadku na punkt 1
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Opis stanowiska konkursowego (Zapewniono na stanowisku pracy dla druzyny):

. llos¢ na | 1 ice na 6| Jedn.

Lp. Nazwa materiatu jedng druz .
. ruzyn miary
druzyne
1. Niwelator 1 6 szt.
2. Statyw 1 6 Szt.
3. Podstawka 3 18 szt.
4. Krokodylek 2 12 szt.
5. Szkicownik 2 12 szt.
6. Dtugopis 2 12 Sszt.
7. Otowek automatyczny 0,5mm 2 12 szt.
8. Linijka 20 cm 2 12 szt.
9. Gumka 2 12 szt.
10. Kalkulzfltor naukowy z mozliwoscig wyswietlania 1 6 szt
utamkéw zwyktych

11. Kolorowy pisak 1 6 szt.
12. Stolik 1 6 szt.
13. Krzesto 2 12 szt.
14. Papier A4 biaty 80g/m2 1 6 ryza
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Konkurencja: ,,Diagnostyka uktadu hamulcowego i uktadu ABS”
Wspotorganizator: Zesp6t Szkéf Mechanicznych nr 2 w Krakowie

Konkurencja skfada sie z Il etapow:
= | etap — czes¢ pisemna, test on-line
= |l etap — czesc¢ praktyczna, Wymiana zdeformowanego wahacza

Warunek uczestnictwa w konkurencji: technik pojazdéw samochodowych, mechanik
pojazdow samochodowych

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony po przeprowadzonej rekrutaciji

Liczba oséb w druzynie: druzyna 2 osobowa.

Czas trwania | etapu: 5 min

Maksymalna liczba punktéw: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu

Kryteria oceny: Test podany w zataczniku wraz z odpowiedziami. Zawiera 10 pytan
jednokrotnej odpowiedzi pytania beda wybierane losowo i mozna ustawic¢ ilosé pytan.

Etap Il: cze$¢ praktyczna

Miejsce: Warsztaty szkolne aleja Generata Jana Skrzyneckiego 12, 30-363 Krakow
Termin: 13.11.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)
Czas trwania czesci praktycznej: 150 min

Temat zadania konkursowego:
Wymiana lewego przedniego wahacza

Przebieg zadania konkursowego:

Do warsztatu samochodowego zgtosit sie klient w celu sprawdzenia stanu technicznego
uktadu hamulcowego i uktadu

ABS pojazdu. Po przeprowadzeniu badania diagnostycznego pojazdu diagnosta stwierdzit,
ze skuteczno$¢ hamulca roboczego osi przedniej jest mniejsza niz wartosci minimalne
zawarte

w rozporzgdzeniu o warunkach technicznych i nalezy przeprowadzi¢ jego naprawe poprzez
wymianie klockdw hamulcowych osi przedniej. Przy uzycia komputera diagnostycznego
dokonaj weryfikacji btedu uktadu ABS, po diagnostyce usun usterke. Wypehij zlecenie
serwisowe. Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny

pracy.

Opis stanowiska konkursowego (Zapewniono na stanowisku pracy dla druzyny):

1. Kompletna szafka narzedziowa.
2. Komplet kluczy ptasko-oczkowych.
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3. Klucz dynamometryczny.
4. Podnosnik hydrauliczny (kanat samochodowy+ winda)
5. Instrukcja serwisowa naprawianego samochodu.
6. Dowadd rejestracyjny pojazdu.
7. Komputer diagnostyczny
8. Klocki hamulcowe
9. Czysciwo
10. Zmywacz do hamulcow
11. Czujnik ABS
12. Ptyn hamulcowy DOT 4
13. Smar do ttoczkéw hamulcowych
14. Papier scierny wodny
15. Folia ochronna na kierownice
16. Pokrowce foliowe zabezpieczajgce fotel
Materialy ktére uczestnicy musza zabezpieczy¢ we wtasnym zakresie:
a) Kompletna odziez ochronna (koszula flanelowa z dtugim rekawem, buty ochronne,
spodnie ogrodniczki.

b)Rekawiczki

Kryteria oceny:

Czynnosc¢ Pkt

marka pojazdu

model pojazdu

numer rejestracyjny

pojemnos¢ skokowa silnika z jednostkg

S

rok produkcji

=

numer VIN

w opisie zdiagnozowanych usterek — 1
zmniejszona skutecznosc¢ sity hamowania
hamulca roboczego osi przedniej

w czynnosciach do wykonania — naprawa 1
hamulca roboczego osi przedniej,
diagnostyka | naprawa uktadu ABS

Naprawiony pojazd

Czynnos¢ Pkt

Prawidtowo zamontowane klocki osi 5
przedniej

wszystkie potgczenia uktadu 5
hamulcowego dokrecone z wymaganym
momentem zgodnie z dokumentacjg
techniczng

Sruby / nakretki mocujgce kofa pojazdu 5
dokrecone z odpowiednim momentem
zgodnie z dokumentacji
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Diagnostyka i naprawa uktadu hamulcowego i uktadu ABS pojazdu

W trakcie pracy zdajacy:

Czynnosc¢

Pkt

kota | zamontowat go w pojezdzie bez
uszkodzenia innych elementow nie

zadaniem.

wymontowat lewy czujnik ABS przedniego

zwigzanych bezposrednio z wykonywanym

zamontowat nowe klocki hamulcowe w
miejsce wymontowanych w odwrotnej
kolejnosci do demontazu.

ptynu hamulcowego

Podpompowat hamulec | sprawdzit poziom

dokrecat wszystkie Sruby mocujgce z
uzyciem klucza dynamometrycznego

Organizacja stanowiska pracy
W trakcie pracy zdajgcy:

Czynnos¢

Pkt

zabezpieczyt wnetrze samochodu przed
zabrudzeniem lub uszkodzeniem

uzywat narzedzi zgodnie z ich
przeznaczeniem.

po wykonaniu naprawy zdemontowat
wyktadziny ochronne.

uporzgdkowat stanowisko pracy po
wykonaniu zadania.
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Konkurencja: ,,Fryzura awangardowa - motyw roslinny”
Wspotorganizator: Zespot Szkét nr 4 im. KEN w Olkuszu

Konkurencja skfada sie z Il etapow:
| etap — czes¢ pisemna, test on-line
Il etap — czes¢ praktyczna — Zadaniem uczestnika bedzie wykonanie na modelce
fryzury awangardowej w motywie roslinnym

Warunek uczestnictwa w konkurencji:
w konkursie moga wzig¢ udziat uczniowie branzy fryzjerskiej

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba oséb w druzynie: 2 osoby

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika

UWAGA: Szczegétowe informacje dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikdw konkursu, po zakornczonej
rekrutacji i stworzeniu list oséb zakwalifikowanych do konkurenciji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu: Style i zasady stylizacji fryzur,
podrecznik: ,,Nowoczesna stylizacja” Zuzanna Sumirska

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ 5 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania réwnej liczby punktow przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testow przez zawodnika/zawodnikow tworzgcych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktére uzyskaty najwiekszg liczbe
punktow w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefondw, ksigzek
itp. pomocy dydaktycznych. Czionkowie druzyny nie moga sie ze sobg komunikowad.
Ztamanie zasady samodzielnego rozwigzywania zadan testowych skutkowaé bedzie
dyskwalifikacjg druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wigczonej kamerze i mikrofonie (z
zachowaniem fgcznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikow
jest zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwiazanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.

Etap Il: czesé praktyczna
Miejsce: Zespot Szkot nr 4 im. KEN w Olkuszu, Legionow Polskich 1, 32-300 Olkusz

Termin: 21.10.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)
Czas trwania czesci praktycznej: 150 min
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Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa;

9:30 — 9:45 powitanie uczestnikow;

9:45 - 10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00 — 12:30 przeprowadzenie konkurencji;

12:30 — 15:00 zakonczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegdtowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego:

Kazdy uczestnik bedzie miat do dyspozycji indywidualne stanowisko pracy, ktore bedzie
wyposazone w podstawowe elementy do wykonania fryzury: lustro, fotel fryzjerski, blat
roboczy, wozek fryzjerski, zrodto zasilania, suszarka reczna, wraz z materiatami niezbednymi
do przeprowadzenia konkurencji wymienionymi w tabeli ponizej.

Uczestnicy we wlasnym zakresie dostarczajq:

Ubrania ochronne, aparaty do stylizacji: karbownice, falownice, lokdwki, prostownice, szczotki,
grzebienie, dodatki do fryzury(sztuczne i naturalne ros$liny, max 20%), opaski, siatki
modelujgce, wypetniacze. Nie dopuszcza sie stosowania doczepianych pasm wiosow.

Opis zadania konkursowego:

Uczestnicy konkursu majg za zadanie wykonaé¢ awangardowg fryzure inspirowang motywem
roslinnym. Stylizacja powinna nawigzywac do natury np. ksztattéw lisci, kwiatow, pngczy lub
drzew. Stylizacja powinna by¢ wykonana na naturalnych wiosach modelki z wykonanym juz
makijazem. Ubior modelki powinien by¢ dopasowany do catej koncepcji fryzury.
Niedopuszczalne sg doczepy sztucznych wioséw. Dozwolone sg rézne techniki stylizaciji:
tapirowanie, skrecanie, falowanie, plecenie, modelowanie, karbowanie itp. Mozna uzywac
produktow stylizacyjnych (lakierow, pianek, zeli, woskow itp.) oraz kolorowych sprayow.

ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczefnstwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg druzyny.

Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.
Interpretacja motywu roslinnego 0-10

1

2 Kreatywnosc i oryginalnosc¢ 0-10

3 Technika wykonania (precyzja, estetyka, trudnosé 0-10
fryzury)

4 Ogolny efekt wizualny(harmonia fryzury z catoscig 0-10
stylizacji)

MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 40
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Opis stanowiska konkursowego (Zapewniono na stanowisku pracy dla druzyny):

Lp. Nazwa materiatu llos¢ na Jedr!ostka
stanowisko miary

1 Ir_nalkier do wtosow srednio utrwalajgcy 500 1 sztuk

2. | Lakier do wtoséw mokry 250 ml 1 sztuk

3. | Zel do wiosow 1 sztuk

4. | Wosk do wloséw 1 sztuk

5. | Pasta do wlosow 1 sztuk

6. | Guma do stylizacji 1 sztuk

7. | Suchy szampon 1 sztuk

8. | Puder do witosow 1 sztuk

9. | Spray nabtyszczajgcy 1 sztuk

10. | Spray koloryzujgcy zielony 1 sztuk

11. | Spray koloryzujgcy czerwony 1 sztuk

12. | Krem wygtadzajgcy do wiosow 1 sztuk

13. | Wsuwki jasne (op.20 sztuk) 1 op.

14. | Wsuwki ciemne (op. 20 sztuk) 1 op. 20 sztuk

15. | Szpilki jasne (op. 20 sztuk) 1 op.

16. | Szpilki ciemne (0op.20 sztuk) 1 op.

17, SGZl:lT(l;I recepturki przezroczyste (op.40 1 op.
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Konkurencja: ,,Wykonanie $ciany dekoracyjnej w pokoju nastolatka”.
Wspotorganizator: Zespot Szkét Architektoniczno Budowlanych w Krakowie

Konkurencja sklada sie z Il etapow:
| etap — czesc¢ pisemna, test on-line
Il etap — czes$¢ praktyczna — Zadanie polega na wykonaniu sciany dekoracyjnej
dedykowanej do pokoju nastolatka z uwzglednieniem zréznicowania przestrzennego
powierzchni $ciany, oraz elementow os$wietlenia jako gtéwnej dekoracji.
Wykorzystanie materiatow wykonczeniowych wedtug wlasnego pomystu, z
zastosowaniem dostepnych technologii (do wyboru).

Warunek uczestnictwa w konkurencji:
w konkursie moga wzig¢ udziat uczniowie uczacy sie m. in. w kierunku: technik aranzacji
wnetrz, technik budownictwa, technik robét wykonczeniowych

Etap I: test on-line

Termin: zostanie ustalony i uzupetniony po przeprowadzonej rekrutacji

Liczba oséb w druzynie: 2

Czas trwania | etapu: max 5 min dla kazdego zawodnika

Maksymalna liczba punktéw: zostanie ustalona po przygotowaniu pytan testowych
UWAGA: Szczegdtowe informacje dotyczgce testu on-line, w tym terminu, czasu trwania
zostang przekazane opiekunom druzyn/szkotom uczestnikdéw konkursu, po zakornczonej
rekrutacji i stworzeniu list osob zakwalifikowanych do konkurenciji.

Kazdy zawodnik w pierwszym etapie otrzyma dostep do platformy na ktoérej bedzie
rozwigzywat test jednokrotnego wyboru z zakresu materiatu:
(zakres pytan zwigzany z branzg w ktérej odbywa sie konkurencja)

Kryteria oceny:

Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. Za jedng prawidtowg odpowiedz zawodnik
otrzymuje jeden punkt. W tym etapie mozna zdoby¢ ok. 10 pkt z testu. O miejscu na liscie
kwalifikujgcej do Il etapu, w przypadku uzyskania rownej liczby punktow przez druzyny,
decyduje sumaryczny czas rozwigzania testow przez zawodnika/zawodnikow tworzgcych
druzyne. Do etapu Il przystepuje maksymalnie 6 druzyn, ktére uzyskaty najwiekszg liczbe
punktéw w | etapie i uplasowaty sie najwyzej na liscie kwalifikujgcej do etapu Il — praktycznego.

UWAGA: Podczas rozwigzywania testu niedozwolone jest korzystanie z telefondw, ksigzek
itp. pomocy dydaktycznych. Czionkowie druzyny nie mogg sie ze sobg komunikowac.
Ztamanie zasady samodzielnego rozwigzywania zadan testowych skutkowacC bedzie
dyskwalifikacjg druzyny. Uczestnicy rozwigzujg testy przy wigczonej kamerze i mikrofonie (z
zachowaniem tgcznosci audiowizualnej). Na kazde wezwanie przez jury kazdy z zawodnikéw
jest zobowigzany do zabrania gtosu.

W przypadku uzasadnionych probleméw technicznych zwiazanych z dziataniem
platformy Organizator wyznaczy nowy termin testu.
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Etap Il: czes¢é praktyczna

Miejsce: Zespdt Szkot Architektoniczno Budowlanych w Krakowie, ul. J. Szablowskiego 1,
30-127 Krakéw

Termin: 21.11.2025 (Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany terminu)

Czas trwania czesci praktycznej: 180 min

Harmonogram konkursu:

9:00 — 9:30 rejestracja uczestnikow, przerwa kawowa;

9:30 — 9:45 powitanie uczestnikow;

9:45 —10:00 losowanie stanowisk, rozmieszczenie na stanowiskach, instruktaz bhp

10:00 — 13:30 przeprowadzenie konkurencji;

13:30 — 15:00 zakonczenie konkurencji, obrady komisji konkursowej, spotkanie Regionalnej
Rady Branzowej, obiad.

UWAGA: harmonogram/godziny mogg ulec zmianie o uszczegoétowieniach zawodnicy i
opiekunowie zostang poinformowani na 2 tygodnie przed ustalong datg poszczegdlnej
konkurenciji.

Opis stanowiska konkursowego:
Standardowe wyposazenia stanowiska pracy dla druzyny:

Uczestnicy we wtasnym zakresie dostarczaja:
szkicownik, oféwek, metrowka, ubranie ochronne/robocze, okulary ochronne,
rekawiczki

Opis zadania konkursowego:
Zadanie polega na wykonaniu sciany dekoracyjnej dedykowanej do pokoju nastolatka , z
uwzglednieniem zrdéznicowania przestrzennego powierzchni $ciany, oraz elementow
oswietlenia jako gtéwnej dekoracji. Zastosowanie elementéw , technologii i zastosowanych
materiatébw do wyboru zaréwno , w zaleznosci od preferowanego przez zawodnikéw stylu.
Etap 1 (ok 25min):
Wykonanie projektu - w formie szkicow (!), ma uwzglednia¢ opis (wyszczegodlnienie)
elementéw (np. element z piyty pilsSniowej, przytwierdzonej wkretami, zdystansowany
na podktadzie styrodurowym).
W projekcie mozna zastosowac technologie i elementy udostepnione na stanowisku.
Projekt powinien zawieraé réwniez kolejno$¢ robdt (czynnosci) oraz podziat pracy w
zespole.
Etap 2 (185 min)
Zrealizowanie projektu

ZASADY BEZPIECZENSTWA! Kazde naruszenie zasad bezpieczenistwa w czasie drugiego
etapu konkursu bedzie karane dyskwalifikacjg druzyny.
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Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.
Wykonanie czytelnego projektu 5

1

2 wykonanie elementow dekoracyjnych sciany 10

3 wykonanie elementow instalacji elektrycznej 10

4 montaz elementéw dekoracyjnych 10

5 Podigczenie oswietlenia 5

MAKSYMALNA SUMA PUNKTOW 40

Opis stanowiska konkursowego (Zapewniono na stanowisku pracy dla druzyny):

Lp. Nazwa produktu/materiatu llosc ha Jedn_ostka
stanowisko miary
1. | Styrodur gr 2cm (60 x 125) 6 szt.
2. | Tapeta z wibkna szklanego jodetka 1 szt.
3. | Klej do tapet (z widkna szklanego jodetka) 1 opakowan
4. Tapeta winylowa — jednobarwna (3 rézne 1 szt
kolory)
5. | Klej do tapet (Tapeta winylowa) 1 opakowan
Tapeta samoprzylepna — jednobarwna (3
6. g 1 SZzt.
rézne wzory)
7. | Sklejka 6 mm (arkusz 120 x 250) 1 szt.
8. | Plytaosb 18 mm 2 szt.
9. | Farba biata - emulsja 2 litry
10. | Farba czarna - emulsja 0.5 litry
11. | Farba zielona NCS S 6030-890G 0.5 litry
12. | Farba niebieska NCS S 4050-R90B 0.5 litry
13. | Farba zéita NCS S 0550-G80Y 0.5 litry
14. Podk’raq gruntujgcy (kompatybilny z 1 litry
farbami)
Tasma LED + ztgczki -5 m diugosci — (
20. 230V) komplet 1 szt.
21. | Przedituzacz 3 gniazda dt. 20 m 1 szt.
22. | Filc czarny 3mm (rolka o szer 150cm) 2 mb
23. | Filc szary 3mm (rolka o szer 150cm) 2 mb
24. | Filc biaty 3mm (rolka o szer 150cm) 2 mb
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25. | Filc zotty 3mm (rolka o szer 150cm) 1 mb.
Klej spray do filcu szybkoschnacy (typu

26. | Bitmat, Gutermann- wigzacy do15min) lub 1 opakowan
réwnowazny

27. | Klej do drewna szybchnosch 150 ml 1 opakowan

28. | Klej do styropianu opakowanie 800 ml 1 opakowan

29. | Nozyk tapeciarski 1 szt.

30. | Nozyczki duze 1 szt.

31. | Przymiar katowy min.300 mm 1 szt.

32. | Poziomica-aluminiowa 1,5 m 1 szt.

33 Wkrety do piyt kar'tonowo-_glpsowych Diall 30 szt
3,5 x 35 mm lub réwnowazny

34. | Zestaw-wkretakow-i-bitow-37-elementéw 1 komplet/szt.

35. | Otwornice do drewna 51-102 mm zestaw 1 komplet/szt.

36. | Mate wiaderka do mieszania farb 2L 4 komplet/szt.

37 Szpac_:helkl plastikowe do kleju komplet 4 1 komplet/szt.
sztuki

38. | Wyrzynarka do drewna z laserem 1200w 1 szt.

39. | Pistolet do Kkleju do styropianu 1 szt.
Tasma LED SMART LIGHT Wodoodporna

40. RGB Kolorowa + Pilot ! kompley/szt.

41. | Zasilacz LED 1 szt.

42 Uniwersalny Zestaw Malarski 6wl z 1 komplet/szt.
kuwetg
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