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Mam ogromng przyjemnosc¢
zaprosi¢  do udzialtu w
Mistrzostwach Europy w
Dekoracji  Tortdw  podczas

najwiekszych w Polsce
. branzowych targow EXPO
) . SWEET 2020.
Al Udziat w Mistrzostwach to
e 8 wyzwanie, ktore niewatpliwie
'v ol T . warto podjaé, jest

*\V'Li zwienczeniem wielu godzin
a”a'“ - “= pracy, ogromu pasji [
dOSW|adczen|a, aby dekoracja tortu i jego smak byty godne Mistrza Europy.

Uczestnictwo w Mistrzostwach to rowniez mozliwo$s¢ wymiany doswiadczen z
kolegami i kolezankami z branzy, nowe znajomosci i mnostwo inspiracji w
niepowtarzalnej oprawie i przyjaznej atmosferze tworzonej przez Organizatorow.

Uczestnicy bedg rywalizowa¢ w trzech konkurencjach. Jedng z nich jest
przygotowanie we witasnej pracowni i przywiezienie tortu okolicznosciowego
(pokazowego). Kolejng konkurencjg jest wykonanie elementu dekoracyjnego i
wkomponowanie go w specjalng klatke oraz przywiezienie lub przygotowanie na
miejscu tortdw do degustacji. Cato$¢ prezentaciji musi nawigzywac¢ do wybranej
przez uczestnika tematyki. Zespot Jurorow ocenia¢ bedzie m.in. estetyke, dobér
barw, ilos¢ prawidlowo zastosowanych technik dekoracji, kreatywnosé oraz
kompozycje smakowa.

Przyjedz do nas i pokaz, ze to wtasnie Ty jeste$ Mistrzem Europy. Czekamy na
nowe techniki, niezwykte kompozycje, ciekawie dobrany temat oraz smak, ktory

zapamietamy na cate zycie.

Ly ™
A

Matgorzata Weber

(Przewodniczgca Jury)




|. Uczestnicy

I.1.

Uczestnikami Mistrzostw mogg by¢ wytgcznie reprezentanci firmy (tj. osoby
zatrudnione lub wtasciciele), ktére udokumentujg swéj zwigzek z branzg
cukierniczg, lodziarskg, karmelarska, piekarskg czy gastronomiczng i
prowadzg zarejestrowang dziatalno$¢ gospodarczg w jednej z w/w branz w
jednym z panstw europejskich.

. W oficjalnych komunikatach Organizator bedzie podawaé zawsze jako

uczestnika osoby startujgce oraz nazwe firmy, a takze kraj ktory
reprezentuja.

.W zmaganiach uczestniczg Zespoty dwuosobowe (zwane dalej

Uczestnikami lub Zespotami) ztozone z Zawodnika (kapitana zespotu) oraz
Jurora, ktory w trakcie Mistrzostw petni role jurora oceniajgcego. Juror
oceniajgcy musi posiada¢ zawodowe doswiadczenie cukiernicze Ilub
dekoratorskie. Dopuszcza sie pomoc innych oséb przy montazu tortu
pokazowego, przygotowaniu ekspozycji lub przenoszeniu tortu i elementu
dekoracyjnego na stanowisko wystawiennicze.

. Organizator zastrzega sobie prawo do ubrania Uczestnikédw w uniformy —

ubrania robocze, zapaski, nakrycia gtowy, na ktorych mogg byc¢
umieszczone logotypy. Uczestnik jest zobowigzany wystepowaé w wyzej
wymienionym ubraniu podczas pracy w czasie regulaminowym, wystgpien
przed Jury, udzielaniu wywiadow i podczas gali wreczania nagrod. Uczestnik
jest obowigzany nosi¢ podczas Mistrzostw i oficjalnych wystgpien czarne
spodnie lub spddnice i czarne buty.

. Organizator zapewnia Uczestnikom bezptatne noclegi oraz ryczattowy zwrot

kosztow przejazdu — szczegoty w dalszych punktach regulaminu.

.Za catos¢ kontaktéw z Organizatorem konkursu odpowiada wytgcznie

Kapitan Zespotu. Wszelkie decyzje i informacje przekazane przez Kapitana
Zespotu sg dla Organizatora wigzgce i uznawane ze wspdlng decyzje
Zespotu.



Il. Zgloszenia i kwalifikacje

II.1. Kazdy uczestnik musi przesta¢ do Organizatora zgtoszenie na formularzu
dostepnym na stronie: http://exposweet.pl/konkursy-2020/regulaminy-i-
zgloszenia. Zgtoszenia przyjmujemy do 25 listopada 2019. Ponadto do
zgtoszenia nalezy zatgczy¢ 3 zdjecia wlasnych prac w zakresie dekoracii
cukierniczej. Zdjecia powinny mie¢ rozmiar nie wiekszy niz 2MB. Zgtoszenia
na poprawnie wypetnionych formularzach nalezy przestac wraz ze zdjeciami
na adres: mistrzostwa@exposweet.pl

[1.2. llos¢ miejsc w Mistrzostwach jest ograniczona. Decyduje jakosC prac na
przestanych zdjeciach. Oceny prac dokona jury kwalifikacyjne.

[1.3. Wyniki kwalifikacji zostang przestane indywidualnie Uczestnikom do dnia 2
grudnia 20109.

I1.4. Zakwalifikowani Uczestnicy muszg do 16 grudnia 2019 dokonacC opfaty
wpisowej w kwocie 100 Euro (lub 430 PLN dla Zespotéw z Polski). Brak
wptaty w terminie skutkuje dyskwalifikacjg. Wptat nalezy dokona¢ na
ponizsze konto:

Expo Sweet EZIG:
ING Bank Slaski 74 1050 1054 1000 0090 7023 6972
SWIFT code: INGBPLPW

tytutem: ME2020, nazwisko uczestnika

[1.5. Brak wptaty w wyznaczonym terminie oznacza rezygnacje danego Zespotu
ze startu i przyznanie prawa startu kolejnemu Zespotowi.



lll. Przejazd i zakwaterowanie.

[.1. Uczestnikom, ktérzy zostang zakwalifikowani do udziatlu w finatach i
optacg wpisowe, Organizator zapewnia bezptatny nocleg dla dwéch os6b w
hotelu trzygwiazdkowym w pokojach dwuosobowych (w tym $Sniadania i
kolacje) w dniach od 22.02 (przyjazd)* do 25.02 (wyjazd). Na zyczenie
Uczestnikdw mozliwe jest przygotowanie pokojow jednoosobowych.

[1.2. Organizator zwraca koszty dojazdu Uczestnikdw w formie ryczattu,
ktory dla Zespotow zagranicznych wynosi 500Euro, natomiast dla Zespotow
polskich 1000zt netto. Rozliczenie ryczattu nastepuje przelewem na
podstawie faktury VAT wystawionej przez podmiot gospodarczy, ktory
deleguje Zespot po zakonczeniu Mistrzostw. Tytut faktury: ,Zwrot kosztow
przejazdu uczestnikdw mistrzostw Expo Sweet 2020”.

1.3. Zespoty, ktére przyjadg wtasnymi samochodami otrzymajg karnet na
bezptatny parking 22-26 lutego (nie wiecej niz jeden karnet dla Zespotu).

1.4, Organizator zapewnia zbiorowy transport dla Uczestnikow do i z hotelu
w dniu Mistrzostw tj. tylko w dni 23 oraz 24 lutego. Szczegdtowe godziny
odjazddéw autobusoéw zostang podane w osobnym komunikacie.

* W przypadku ekip zagranicznych dopuszcza sie mozliwos¢ zapewnienia
wczesniejszego noclegu, w zaleznosci od uwarunkowan komunikacyjnych.



IV. Konkurencje i przebieg Mistrzostw

V.1 Uczestnicy powinni stawi¢ sie w dniu 22.02.2018 o godzinie 15:00 w
hali targowej przy ul. Prgdzynskiego 12/14 w Warszawie, gdzie odbedzie sie
odprawa przed Mistrzostwami oraz przydziat numerow startowych.

V.2. Podczas Mistrzostw zostanie rozegrana rywalizacja w trzech
konkurencjach
A) tort okolicznosciowy (pokazowy)
B) element dekoracyjny wykonany na miejscu

C) tort degustacyjny wykonany na miejscu.

IV.3. Temat prac konkursowych bedzie dowolny, jednak zwracamy uwage,
ze temat zaréwno tortu okoliczno$ciowego (pokazowego), jak i elementu
dekoracyjnego muszg by¢ ze sobg powigzane.

IV.4. A) Tort okolicznosciowy (pokazowy).
Kazdy Uczestnik przygotowuje na atrapach we wtasnej pracowni jeden tort
okoliczno$ciowy (pokazowy) o tematyce dowolnej.

IV.5. Tort okolicznosciowy nalezy dostarczy¢ w catosci lub w elementach na
teren Mistrzostw w dniu 22 lutego. W godzinach 16:00-18:00 nalezy tort
ustawi¢ (ztlozy¢) na postumencie zgodnym z wylosowanym numerem
startowym.

IV.6. Organizator zapewnia postument do ekspozycji tortu. Bedzie to biata
bryta o wymiarach 50cm x 50cm i o wysokosci 75cm. Postumentow nie
mozna okleja¢ ani zakrywa¢ obrusem, do dyspozycji uczestnika jest tylko
gorna powierzchnia o wyzej wymienionych rozmiarach. Tort okoliczno$ciowy
moze mie¢ dowolny ksztalt oraz dowolng wysokos$¢, jednak zastrzega sie,
aby dtugosc i szerokos¢ nie przekraczaty wymiaréw 50cm x 50cm.

IV.7. Organizator zapewnia powierzchnie magazynowg na pojemniki,
kartony, koszyki do transportu. Zawodnicy zobowigzani sg do
zabezpieczenia we wilasnym zakresie pozostatego sprzetu oraz narzedzi
koniecznych do wykonania swoich prac konkursowych.



Wizualizacja stanowiska do tortu pokazowego i elementu dekoracyjnego.

/ Metalowa misa cukiernicza.

Miejsce ustawienia tortu
Drewniana podstawka 35x35cm
\ 50cm «—

do dyspozycji na ustawienie
50cm / ~a T

100cm — ,,noga” podstawki

75cm

Ze wzgledu na panujgce w hali wystawienniczej warunki, zaleca sie, aby
dekoracje tortow byty wykonane na atrapach. Jury nie bedzie w torcie
dekoracyjnym oceniac sktadu, smaku, ani receptury.

IV.8. Zastrzega sie jednak, ze mimo iz tort wykonany bedzie z atrapy, to
jego dekoracje muszg by¢é wykonane z elementéw jadalnych (karmel,
dragant, masy dekoracyjne itp.).

I\V.9. Jury ma prawo odjgé punkty, jesli uzna, ze konstrukcja zaréwno
samego tortu, jak i niektérych elementéw nie mogtaby zaistnie¢ gdyby tort
nie byt atrapg. Techniki mocowania jak i tgczenia poszczegdinych
elementow dekoracyjnych muszg byc¢ takie same, jakie mogtyby by¢
zastosowane przy jadalnym torcie.

IV.10. Ocena tortéw pokazowych odbedzie sie w godzinach 10:00 — 12:00 w
dniu 23 lutego. Podczas oceny Uczestnik moze zostaé poproszony, aby
krotko zaprezentowat swoj tort, oméwit zastosowane techniki dekoracji wraz
z opisem zastosowanych surowcéw.




IV.11. B) Element(y) Dekoracyjny(e).

Kazdy Uczestnik musi wykona¢ na miejscu dowolny Element
Dekoracyjny nawigzujgcy tematycznie do tortu i wyeksponowany z
wykorzystaniem nastepujgcych przedmiotdw: miski cukierniczej, silikonowej
podktadki pod miske ,Staybowlizer” i r6zgi cukierniczej ,de Buyer’. Kazdy z
uczestnikdw otrzyma w/w przedmioty do préb pocztg i musi je przywiezé z
powrotem na Mistrzostwa. Element lub Elementy Dekoracyjne muszg by¢
tak przygotowane, aby w/w przedmioty stanowity kompozycyjng catos¢ z
pracg Uczestnika. Sposdb wykorzystania i wkomponowania w/w
przedmiotdbw w Element Dekoracyjny jest catkowicie dowolny — jedyny
warunek jest taki, ze wszystkie trzy muszg zostaé uzyte w Elemencie
Dekoracyjnym. Miska, podktadka i rozga nie bedg zwracane do Organizatora
po zakonczeniu konkursu. Zespot moze je zachowaé i zabraé wraz z
praca po zakonczeniu Targow.

IV.12. Wymiary i wyglad przedmiotoéw do wykorzystania w Elemencie
Dekoracyjnym.

*UWAGA - wymiary misy moga ulec zmianie! Doktadne wymiary
podamy we wrzesniu.

$rednica ok. 30 cm (40cm z uchwytami)*

ok. 12cm wysokos¢ od dna do rantu 35cm — dtugo$é rozgi

podstawka pod miske
»Staybowlizer” 22cm — gérna $rednica

IV.13. Elementy Dekoracyjne (wraz ze wszystkimi sktadnikami) przeznaczone
do prezentacji muszg zostac w catosci wykonane wytgcznie podczas trwania
Mistrzostw. Elementy te muszg by¢ wykonane wytgcznie z produktow
jadalnych, mas cukierniczych, karmelu, czekolady itp. — wg decyzji
Uczestnika. Zabrania sie uzywania elementow wczes$niej przygotowanych
catosciowo lub czesciowo.




IV.14. Uzycie elementéw przygotowanych wczesniej moze skutkowac
dyskwalifikacjg Uczestnika.

IV.15. Przedmioty, o ktorych mowa w p. IV.11 zostang wystane do
Uczestnikdw najpozniej do 20 grudnia (wysytka wg kolejnosci wptat optaty
startowej), tak, aby kazdy médgt przecwiczy¢ wczesniej przygotowanie i
montaz elementu. Uwaga, kazdy Uczestnik musi przywiez¢é udostepnione
przedmioty na Mistrzostwa, gdyz bedzie eksponowac prace z ich uzyciem.

IV.16. Sposbéb zaaranzowania i potgczenia Elementu Dekoracyjnego
I przedmiotéw podanych w p. IV.11 jest dowolny.

IV.17. Element Dekoracyjny nalezy umiesci¢ na ekspozytorze — drewnianej
desce o wymiarach 35x35cm umieszczonej na stalowe] nodze. Ekspozytor
bedzie ustawiony obok tortu. Ekspozytory (deska z nogg) nie bedg wysytane
do Uczestnikow.

IV.18. Przygotowanie elementu dekoracyjnego podczas Mistrzostw
rozpocznie sie w dniu 23.02 o godzinie 9:30.

IV.19. Praca nad elementem dekoracyjnym musi zosta¢ w catosci
zakonczona przed godzing 15:00 w dniu 24.02. Najpdzniej o godzinie 15:00
element dekoracyjny musi sta¢ ustawiony na miejscu obok tortu
pokazowego. Prace ustawione pdzniej mogg zosta¢ zdyskwalifikowane.

IV.20. Dla Uczestnikdw Organizator zapewnia boksy konkursowy o pow.
12m?, przy czym w jednym boksie pracuje po dwoch Uczestnikow.

IV.21. Kazdy Uczestnik do indywidualnego wykorzystania otrzymuje:
- jedno krzesto
- jeden stot metalowy z blatem roboczym o wymiarach 200x70cm i wys. 95
cm;

IV.22. W kazdym boksie znajdujg sie urzgdzenia do wspodlnego uzytku dla
dwoch uczestnikow:
- Mikser z dwiema dziezami 5 litrow i trzema r6znymi mieszadtami;
- Jedng kuchenke indukcyjng (jednopolowg) o mocy 2000W do garnkéw o
Srednicy do 28 centymetrow. Organizator nie zapewnia garnkéw do
kuchenek indukcyjnych;
- Jedng kuchenke mikrofalowg o mocy 900W;
- Jeden wodzek (trola) na blachy GN 1/1 (53x32,5cm), 12 potek (nie
zapewniamy blach GN);
- jeden zlew z biezgcg woda.
- szafa chtodnicza o zakresie temperatur od +4 do +8 o pojemnosci min. 500
litrow;
- szafa mroznicza o zakresie temperatur od -12 do -18 o pojemnosci min.
500 litrow;

IV.23.  Organizator zapewnia jako wyposazenie dostepne w czesci wspolnej
poza boksem konkursowym dla wszystkich Uczestnikow:
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- Dwie profesjonalne zmywarki firmy Winterhalter, do mycia blach, sprzetu i
garnkow;

- Cztery komory do szybkiego zamrazania deseréw o pojemnosci 100 litréw;
- Dwa piece do wypiekow konwekcyjno - parowe Cheflux Unox 7 x GN 1/1

- Dwie temperdéwki do czekolady, w tym jedna na czekolade ciemng — gorzkag
i jedna na czekolade biata.

Ze wszystkich w/w sprzetow i urzadzen dostepnych poza boksem w czesci
wspolnej, Zespoty mogg korzysta¢ na przemian w rownych czesciach.

IV.24. C) Tort degustacyjny.

Kazdy Uczestnik musi wykona¢ na miejscu 2 identyczne torciki do
degustacji. Kazdy z tortbw o masie od 1200 do 1400g. Torciki beda
przeznaczone do degustacji przez jury i muszg by¢ wykonane w takiej
technice, ktéra mogtaby zosta¢ skutecznie zastosowana w przygotowaniu
tortu dekoracyjnego. Jury odejmie punkty w przypadku uznania, ze tort
dekoracyjny nie moégtby zosta¢ wykonany w tej samej technice, co torciki
przeznaczone do degustacji. Torty degustacyjne nie powinny by¢
udekorowane, ale mogg by¢ pokryte masg takg, jak w torcie pokazowym
(np. masy cukrowe, czekolada plastyczna, lukier itp.).

IV.25. Wszystkie skfadniki oraz elementy dekoracyjne tortdbw muszg byé
jadalne, =zabrania sie uzywania sztucznych, plastikowych i innych
niejadalnych elementow.

IV.26. W stanowisku-boksie konkursowym nie mozna postugiwac _sie
oryginalnymi __opakowaniami surowcéw i potproduktow!!l.  Zespoty
zobowigzane sg do przechowywania wtasnych surowcéw w pojemnikach
bez logo producenta.

IV.27. Poszczegdlne surowce mogg byc¢ przywiezione na teren Mistrzostw w
odwazonych ilosciach, ale nie mogg by¢ wymieszane. Wszystkie potrzebne
w konkursie produkty- surowce muszg spetniaé wymogi sanitarne
obowigzujgce na terytorium UE. Wszystkie elementy wypiekane do tortu
mogg by¢ przywiezione jako gotowe i odpieczone (np. biszkopt).

IV.28. Uczestnicy mogg takze odpiec elementy pieczone tortu
degustacyjnego na miejscu. Organizator udostepni w dniu 22.02 (sobota)
boksy z wyposazeniem cukierniczym, w ktérych mozna odpiec elementy
pieczone do tortu degustacyjnego. Boksy bedg dostepne w godzinach
18:00-22:00. Kolejnos¢ zajecia bokséw bedzie zgodna z kolejnoscig
numerow startowych.
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IV.29. Torty degustacyjne zostang poddane ocenie smakowej od godziny
14:50 do 17:00 w dniu 23.02. Kolejno$¢ wydawania tortow bedzie zgodna z
kolejnoscia numerdéw startowych. Szczegétowy harmonogram wydawania
tortéw do degustacji podaje ponizsza tabela:

krojenie tortu wydanie tortu | degustacja przez Jury
Zawodnik 1 14:50 — 14:59 15:00 15:00 — 15:10
Zawodnik 2 15:00 — 15:09 15:10 15:10 — 15:20
Zawodnik 3 15:10 — 15:19 15:20 15:20 — 15:30
Zawodnik 4 15:20 — 15:29 15:30 15:30 — 15:40
Zawodnik 5 15:30 — 15:39 15:40 15:40 — 15:50
Zawodnik 6 15:40 — 15:49 15:50 15:50 — 16:00
Zawodnik 7 15:50 — 15:59 16:00 16:00 — 16:10
Zawodnik 8 16:00 — 16:09 16:10 16:10 — 16:20
Zawodnik 9 16:10 - 16:19 16:20 16:20 — 16:30
Zawodnik 10 16:20 — 16:29 16:30 16:30 — 16:40
Zawodnik 11 16:30 — 16:39 16:40 16:40 — 16:50
Zawodnik 12 16:40 — 16:49 16:50 16:50 — 17:00
IV.30. Procedura wydania i degustacji tortu jest nastepujgca — Zawodnik o

wyznaczonej godzinie kroi jeden tort na rowne czesci o gramaturze ok.
100g. Drugi tort kroi na pot i jedng z potdwek kroi na rowne czesci o
gramaturze o 100g. Druga potdwka zostaje niepokrojona. Obstuga kelnerska
Expo Sweet odbiera pokrojone porcje tortow od Zawodnika i podaje je do
degustacji Jurorom. Jednoczesnie obstuga kelnerska prezentuje Jurorom
tort w przekroju (potowka tortu). W przypadku, gdyby nie wystarczyto porcji
dla wszystkich Juroréw, po prezentacji tortow Zawodnik pokroi pozostatg
czesé tortu degustacyjnego.
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IV.31. Harmonogram Mistrzostw:

Dzien 22.02.2020

1. Przyjazd do godziny 15:00
2. odprawa i losowanie numerow - g. 15:00-16:00
3. Instalacja tortow pokazowych - od g. 16:00

4. Wypiek elementéw pieczonych (opcjonalnie) g. 18:00-22:00
5. Kolacja hotelowa — g. 20:00 - 23:00
Dzien 23.02.2020

1. Sniadanie w hotelu 6:30-8:45

2. Przyjazd i rozpoczecie przygotowan do pracy 9:00-9:30

3. Praca konkursowa pierwszego dnia 9:30 — 14:50/16:40
4. Ocena tortow pokazowych 10:00- 12:00

5. Ocena tortéw degustacyjnych 15:00-17:00

8. Ogtoszenie wynikow z pierwszego dnia odg.17:30

9. Przejazd do hotelu autokarem po g. 18:30

10. Wspdlna kolacja dla Uczestnikow — 20:00 — 22:00

Dzien 24.02.2020

1. Sniadanie w hotelu 6:30-8:45

2. Przyjazd i rozpoczecie przygotowan do pracy 9:00-9:30

3. Praca konkursowa drugiego dnia 9:30 — 15:00

4. Ocena elementu dekoracyjnego — 15:00-16:00

5. Ogtoszenie wynikow koncowych - od g. 16:30

6. Przenoszenie tortdw na miejsca ekspozycji 18:00-18:45

7. Przejazd do hotelu autokarem — po g. 19:00

10. Wspdlna kolacja dla Uczestnikéw — 20:00 — 22:00

1. Ogtoszenie Nagrody Publicznosci — 26.02 g. 16:00
2. Odebranie tortéw — 26.02 od g. 16:30
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V. Jury i Kryteria oceny

Jury skfada sie z:
¢ Przewodniczgcego — reprezentanta Organizatora.
e Honorowego cztonka Jury.
e Jurorow — przedstawicieli poszczegdlnych Zespotdw.

Jurorzy bedg obradowac w jezyku angielskim i polskim. Organizator
zapewnia ttumacza ogolnego (polsko-angielskiego), natomiast nie zapewnia
ttumaczy indywidualnych.

Jury dokona oceny poszczegodlnych tortow — eksponatdéw, biorgc pod uwage
ponizsze kryteria. £gczna suma przyznanych przez Jurora punktéw wynosi
1600.

Oprocz Jury oceniajgcego, Organizator wyznaczy sedziéw technicznych,
ktérzy bedg na biezgco kontrolowac¢ poprawnos¢ przebiegu rywalizacji.
Sedziowie techniczni nie bedg przyznawac punktéw, a jedynie raportowac do
Przewodniczgcego Jury wszelkie przypadki naruszenia regulaminu.

Punktacja:

A) Tort okolicznosciowy (pokazowy)

1. Wyglad — estetyka — dobér barw 0 — 100pkt.
2. lloé¢ prawidtowo zastosowanych technik dekoracji 0 — 100pkt.
3. Stopien trudnosci wykonania 0 — 100pkt.
4. Oryginalno$¢ formy 0 — 100pkt.
5. Pokazanie tematu 0 — 100pkt.

B) Element dekoracyjny

1. Wyglad — estetyka — dobdér barw 0 — 100pkt.
2. llos¢ zastosowanych technik i rodzajow dekoracji 0 — 100pkt.
3. Stopien trudnosci wykonania 0 — 100pkt.
4. Nawigzanie do tematu tortu okolicznosciowego 0 — 100pkt.
5. Organizacja i czystosc¢ pracy 0 — 100pkt.

C) Torty degustacyjne

1. kreatywnos¢, estetyka prezentacii 0 - 200 pkt.
2. kompozycja smakowa 0 - 200 pkt.
3. struktura, ztozonos¢ kompozycji 0 - 200 pkt.
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VI. Nagrody

Dla laureatéw Organizator przewiduje nastepujgce nagrody:

| Miejsce
medal za | miejsce dla Uczestnika i Jurora,

e pamigtkowy puchar dla firmy

e dyplomy

e nagroda od sponsorow wysokosci 2 500* Euro dla Uczestnika.
Il Miejsce

e medal za Il miejsce dla Uczestnika i Jurora,

e dyplomy

e nagroda od sponsorow wysokos$ci 1 500* Euro dla Uczestnika.
[l Miejsce

e medal za Ill miejsce dla Uczestnika i Jurora,

e dyplom

e nagroda od sponsorow wysokos$ci 1000* Euro dla Uczestnika.

Dodatkowo Jury przyzna nagrody specjalne za:
- Najlepszy Element Dekoracyjny

- Najlepszy Tort Degustacyjny.

Ponadto wszyscy Uczestnicy i Jurorzy Zespotdéw otrzymuj pamigtkowe medale i
dyplomy za udziat.

* Wszystkie kwoty w wartosciach brutto. Wyptata nastgpi w formie czeku lub
przelewu na wskazane konto w ciggu 14 dni. Podatek 10% od nagrdd optaca
Organizator, a Uczestnicy nie otrzymujg PIT i nie muszg rozlicza¢ tego dochodu w
Urzedzie Skarbowym. W przypadku uczestnikow z Polski kwota zostanie
przeliczona na ztotowki po statym kursie 4,3zt/E.

Zwyciezcg Mistrzostw zostaje Uczestnik, ktory zdobedzie najwiekszg tgczng liczbe
punktéw przyznanych przez Jury.

Ogtoszenie wynikow Mistrzostw oraz wreczenie nagréd i dyplomow odbedzie sie w
dniu 24 lutego o godz. 16:30 na terenie Forum Mistrzostw. Uczestnicy biorgcy
udziat w ceremonii wreczania nagrod zobowigzani sg do zatozenia petnych —
uniforméw dostarczonych przez Organizatora (kitel, zapaska, czapka).
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VIl. Postanowienia koncowe

VII.1.Prace konkursowe pozostang na terenie targbw do dnia 26 lutego 2020
roku do godz. 16.30.

VII.2. Uczestnicy mogg odebraé¢ swoje prace dnia 26.02.2020 od 16:30 do
godz. 20.00. Jesli prace nie zostang odebrane Organizator zastrzega sobie
prawo do ich utylizacji lub przekazania do szkét cukierniczych jako materiaty
dydaktyczne.

VII.3. Prace lub elementy pracy mogg zostaC zabezpieczone i wystane do
Uczestnika na jego koszt i odpowiedzialno$é. Musi to zosta¢ uzgodnione z
Organizatorem do dnia 15 lutego 2020.

VII.4.Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania Mistrzostw z przyczyn
losowych. Takie zdarzenie nie bedzie skutkowa¢ zwrotem kosztéw i innych
zobowigzan finansowych poniesionych przez Uczestnika w celu
przygotowania pracy wystawowej. W przypadku odwotania Mistrzostw,
Organizator zwréci optaty wpisowe.

VII.5.0cena prac przez Jury jest ostateczna i nie podlega zaskarzeniu czy
odwotaniu. Wyniki sg podawane i zamieszczane na stronie
www.exposweet.pl po zakonczeniu targéw.

VII.6. Zgtaszajgc sie do Mistrzostw, Uczestnicy oswiadczajg jednoczesnie, ze
posiadajg prawa autorskie oraz prawa do wizerunku, umozliwiajgce
reprodukcje, rozpowszechnianie i publikowanie prac, ktére wykonajg
podczas Mistrzostw.

VII.7. Wszelkg odpowiedzialnos¢ wynikajgcg z ewentualnego niespetnienia
warunku w p. VII.6 ponosi wytgcznie i w catosci Uczestnik.

VII.8. Uczestnicy w momencie zgtoszenia udziatu do Mistrzostw udzielajg
Organizatorowi prawa do wykorzystania zdje¢ i innych wizerunkéw swoich
prac, receptur i opisow, a takze do wykorzystania wizerunku, imienia i
nazwiska swojej osoby, oraz do rozpowszechniania tych wizerunkow
obejmujgcego, bez ograniczen terytorialnych i czasowych, nastepujgce pola
eksploatacji: utrwalanie, zwielokrotnianie dowolng technika, wprowadzanie
do obrotu, wprowadzanie do pamieci komputera, publiczne wykonanie i
publiczne odtwarzanie, wystawianie, wyswietlanie, najem, dzierzawa,
nadanie za pomocag wizji lub fonii w dowolny sposob przez dowolng
organizacje radiowg lub telewizyjna, publikacja i dystrybucja poprzez Internet
— w materiatach informacyjnych lub promocyjnych Organizatora Iub
podmiotow z nim wspotpracujgcych.
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VII.9. Uczestnicy Mistrzostw upowazniajg Organizatora, z prawem udzielania
dalszych upowaznien, do wykorzystania wszelkich materiatéw przekazanych
przez nich dla celow Mistrzostw, w szczegodlnosci wprowadzania ich do
pamieci komputera lub innego urzgdzenia, przetwarzania materiatdw oraz
ich publikacji i rozpowszechniania w zwigzku z promocjg Mistrzostw bez
ograniczen czasowych i terytorialnych, w zakresie jak w punkcie VI1.8

VII.10.Organizator zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian w
regulaminie. W takim przypadku Organizator powiadomi e-mailem
wszystkich Uczestnikéw. W przypadku wprowadzenia zmian w regulaminie
nie obowigzuje zwrot kosztow i innych zobowigzan finansowych
poniesionych przez Uczestnikow w celu przygotowania sie do startu w
Mistrzostwach.

VII.11.Wszelkie pytania i watpliwosci prosimy kierowa¢ na adres mailowy
mistrzostwa@exposweet.pl. Organizator przyjmuje pytania i udziela
odpowiedzi do dnia 3.02.2020. Po tym terminie Organizator nie bedzie
udzielat zadnych odpowiedzi dotyczgcych regulaminu (ewentualne pytania
bedzie mozna zadaé takze podczas odprawy przed startem).

VII1.12.Uczestnicy zobowigzujg sie, aby we wszystkich mediach, w ktorych bedag
informowac o swoim udziale w Mistrzostwach, zaréwno przed, w trakcie, jak
i po ich odbyciu, bedg postugiwac sie petng nazwg ,Mistrzostwa Europy w
Dekoracji Tortow Expo Sweet 2020 w Warszawie”, dopuszcza sie takze
wersje ,Mistrzostwa Europy w Dekoracji Tortow, ktére odbyly sie
podczas targdbw Expo Sweet 2020 w Warszawie’. Powyzsze
zobowigzanie dotyczy wszelkich mediédw operujgcych w przestrzeni
publicznej, a wiec prasy, radia, telewizji oraz medidw internetowych
(facebook, instagram, wiasne strony www Uczestnikow lub podmiotu
zgtaszajgcego itp.). Powyzsze zobowigzanie dotyczy zaréwno publikacji
witasnych dokonywanych przez Uczestnikow, jak i sytuacji, w ktorych
Uczestnicy udzielajg wywiadu lub przygotowujg opracowania dla osob lub
podmiotéw trzecich.

Informacja o przetwarzaniu danych osobowych:

przekazanie danych zawartych w formularzu zgtoszenia jest dobrowolne,
aczkolwiek niezbedne do udzialu w konkursie. Wyjatek stanowig dane konta
bankowego, ktére nie sg konieczne na etapie zgtoszenia (a jedynie przyspieszg
wyptate ewentualnej nagrody).

Administratorem danych jest organizator konkursu. Dane bedg wykorzystane
wytgcznie do celdw zwigzanych z konkursami prowadzonymi przez organizatora
(organizacjg i promocjg konkursoéw). Szczegotowe informacje o przetwarzaniu
danych osobowych znajdujg sie pod adresem http://exposweet.pl/polityka-
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prywatnosci Osoba dokonujgca zgtoszenia udziatu w konkursie oswiadcza, ze
wyraza zgode na przetwarzanie jej danych osobowych (w tym wizerunku) oraz
potwierdza zapoznanie sie ze szczego6towg informacjg dotyczgca przetwarzania jej
danych osobowych znajdujgca sie pod adresem internetowym wskazanym w
zdaniu poprzednim.
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