REGULAMIN KONKURSU
PURE ART OF MIXOLOGY - JUNIOR

§1. Organizator

1.

Organizatorem konkursu ,,Pure Art of Mixology - Junior” jest Mateusz Wizbicki - tworca i
pomystodawca konkursu. Wspodtorganizatorem i gospodarzem wydarzenia jest Noworudzka
Szkota Techniczna w Nowej Rudzie.

Patronat nad konkursem objeli:

- Stowarzyszenie Polskich Barmanow,

- firma Monin.

Konkurs ma charakter non profit i jest skierowany do uczniow szkét ponadpodstawowych

o profilu gastronomicznym, hotelarskim lub pokrewnym.

§2. Cel konkursu

Celem konkursu jest:

1. Propagowanie kultury tworzenia napojow bezalkoholowych oraz r6znorodnosci smakow.

2. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych 1 kreatywnos$ci uczniow.

3. Promowanie wykorzystania produktéw ,,PURE marki Monin” w tworzeniu autorskich
receptur.

4. Rozwijanie estetyki, poczucia smaku i sztuki prezentacji.

5.  Wzmacnianie kompetencji informatycznych poprzez tworzenie dokumentacji receptur.

6. Integracja szkot o profilu gastronomicznym i hotelarskim.

7. Nawigzywanie wspOlpracy z partnerami branzowymi.

§3. Uczestnicy

1. Udziat w konkursie moga wzig¢ uczniowie szkot ponadpodstawowych o profilu
gastronomicznym, hotelarskim lub pokrewnym.

2. Z kazdej szkoly mozna zglosi¢ maksymalnie dwoch uczniéw wraz z opiekunem -
nauczycielem.

3. Kazdy uczestnik zobowigzany jest posiadaé:

O legitymacje szkolna,
O  aktualne orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych,

O  strdj stuzbowy odpowiedni dla zawodu barmana.



4. Uczestnicy i ich opiekunowie podpisujg o$wiadczenie o zgodzie na publikacje wizerunku,

zdje¢, receptur 1 wynikow.

§4. Struktura konkursu

1.

2.

Konkurs odbywa si¢ w kategorii barman - mocktail (napdj bezalkoholowy)
NISKOCUKROWY.

Konkurs ma dwa etapy:

Etap I - eliminacje elektroniczne

Kazdy uczestnik przesyta swoja autorska receptur¢ w formie elektronicznej ze szkolnego
adresu e-mail na adres: nstinformacja@gmail.com

Receptura musi zawiera¢ minimum 10 ml produktu syropu Pure Monin.

Do zgloszenia nalezy dotaczy¢ jedno zdjecie wykonanego koktajlu.

Mocktail zgtoszony do konkursu musi spetnia¢ kryterium napoju niskocukrowego (za napdj
niskocukrowy uznaje si¢ koktajl, w ktorym zawarto$¢ cukrow prostych nie przekracza 8 g na
100 ml gotowego napoju)

Termin nadsylania receptur: 27.03.2026 r.

Ogloszenie listy zakwalifikowanych uczestnikéw do czg$ci stacjonarnej nastapi dnia
31.03.2026 r.

Organizator zastrzega sobie prawo do weryfikacji zgodnosci receptury z kategorig

konkursow3.

Etap II - czg$¢ stacjonarna

Konkurs odbywa si¢ w siedzibie Noworudzkiej Szkoty Technicznej w Nowej Rudzie.
Uczestnicy maja 20 minut na przygotowanie 2 identycznych dekoracji w specjalnym
pomieszczeniu (w tym czasie nie moga z nimi przebywac ich opiekunowie). W duchu idei
konkursu ,,Pure Art of Mixology - Junior” uczestnicy moga uzyska¢ dodatkowe punkty za
wyjatkowa, artystycznag i autorskg dekoracj¢ mocktailu.

Uczestnicy maja 3 minuty na przygotowanie stanowiska barowego.

Uczestnicy maja 2 minuty na opowiedzenie o swoim mockatilu przed startem.

Uczestnicy przygotowuja i prezentuja 2 identyczne, autorskie koktajle bezalkoholowe
zgodnie z przestang recepturg (jeden mocktail dla jury, drugi na stét pokazowy)

Czas na wykonanie mocktailow wynosi 6 minut. Przekroczenie regulaminowego czasu
pracy skutkuje przyznaniem punktow ujemnych przez Komisj¢ Techniczng. Po

przekroczeniu 8 minuty praca uczestnika zostaje przerwana przez Komisj¢ Techniczna.



§5. Wymagania dotyczace receptury

1. Kazdy uczestnik tworzy oryginalna, autorska recepture, ktéra nie byla wczeéniej
prezentowana w innych konkursach.

2. Koktajl musi zawiera¢ minimum 10 ml produktu PURE Monin.
Maksymalna liczba sktadnikéw wynosi 9.

4. Niedopuszczalne jest uzycie:

O  produktow innych marek niz Monin lub Paragon (dotyczy tylko syropéw, puree
i kordialow).

L6d nie jest liczony jako sktadnik receptury.
Dekoracja nie jest liczona jako skladnik receptury (chyba, ze znajduje si¢ wewnatrz
mocktailu).
Niedopuszczalne jest uzycie blenderow.
Dopuszcza si¢ uzycie wezesniej przygotowanych elementéw (np. infuzji czy redukcji), pod
warunkiem ze s3 one elementem autorskiej receptury i zgodne z regulaminem.

9. Nazwa koktajlu nie moze zawieraé wulgaryzmoéw ani nazw nawigzujacych do marek

alkoholi, firm lub produktéw konkurencyjnych.

§6. Ocena konkursowa
1. Mocktaile bedg oceniane przez komisje techniczng i komisje degustacyjna wedlug
nastgpujacych kryteriow:
O  kreatywnos¢ 1 oryginalno$¢ receptury,
O smak i aromat,
O  wyglad i prezentacja,
O technika pracy i organizacja stanowiska,
O estetyka podania.
2. Komisja Techniczna sktada sie z cztonkow Stowarzyszenia Polskich Barmanow.
Komisja Degustacyjna sklada si¢ z czlonkow Stowarzyszenia Polskich Barmanow,
ambasadora marki Monin oraz zaproszonego goscia specjalnego.
W przypadku réwnej liczby punktéw decyduje ocena degustacyjna.
Nie przewiduje si¢ miejsc ex aequo.

Decyzje jury sg ostateczne 1 nie podlegaja odwotaniu.



§7. Nagrody i wyrdznienia

1.
2.
3.

Wszyscy uczestnicy otrzymuja dyplomy uczestnictwa.
Laureaci konkursu otrzymuja nagrody rzeczowe oraz dyplomy.
Organizator zastrzega sobie prawo do przyznania wyréznien specjalnych za wyjatkowa

kreatywnos$¢ lub prezentacje.

§8. Obowiazki uczestnikow

1.

Kazdy uczestnik przywozi ze soba:
O  sprzet barmanski 1 szklo (bez znakoéw firmowych - wyjatkiem jest sprzet logowany
marka Monin),
O  dekoracje i sktadniki zgodne z regulaminem,
O  komplet dokumentow wymaganych przez organizatora.
Organizator zapewnia:
O lod w kostkach,
O  stanowisko pracy.
Uczestnicy sa odpowiedzialni za swoje rzeczy osobiste i sprzet. Organizator nie ponosi
odpowiedzialnosci za ich utratg lub uszkodzenie.

W trakcie konkursu oraz podczas ogtoszenia wynikow obowigzuje stroj zawodowy.

§9. Dyskwalifikacja

1.

Dyskwalifikacja uczestnika moze nastgpi¢ w przypadku:

O uzycia niedozwolonych produktéw,
O  pomocy 0s6b trzecich podczas wykonywania zadania konkursowego,
O  naruszenia zasad higieny i bezpieczenstwa,

O  niesportowego zachowania wobec innych uczestnikéw lub jury.

2. Decyzje¢ o dyskwalifikacji podejmuje przewodniczacy jury w porozumieniu z organizatorem.

§10. Odpowiedzialnos¢ i bezpieczenstwo

1.

Uczestnicy ponosza odpowiedzialno$¢ za jakos¢, swiezo$¢ 1 bezpieczenstwo przywiezionych
produktow.
Organizator nie ponosi odpowiedzialnosci za reakcje alergiczne wynikajace ze spozycia

sktadnikéw uzytych w mocktailach.



3. Kazdy uczestnik zobowigzany jest do zachowania zasad higieny i1 bezpieczefnstwa pracy.

§11. Postanowienia koncowe

1. Regulaminy szczegotowe dotyczace poszczegdlnych kategorii konkursowych dostepne sg na
stronie internetowej szkoty:
http://www.zsp.nowaruda.pl/

2. Dodatkowych informacji udziela:
Nauczyciel zawodu Noworudzkiej Szkoty Technicznej - p. Mateusz Wizbicki
(tel. 786104059)

3. Przystapienie do konkursu oznacza akceptacje niniejszego regulaminu.

4. Organizator zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w niniejszym regulaminie
z przyczyn organizacyjnych lub technicznych.



