REGULAMIN
OGOLNOPOLSKIEGO TURNIEJU UCZNIOWSKIEGO CUKIERNI SOWA

§1

. Organizatorem konkursu jest Cukiernia Sowa Sp. z 0.0. w Bydgoszczy, ul. Ks. J. Schulza 3, 85
— 315 Bydgoszcz, wpisana do rejestru przedsiebiorcéw KRS pod numerem 0000923230, NIP
9671053672, o kapitale zaktadowym 15.000.000 zt.

. Z zastrzezeniem dalszych postanowien Regulaminu, Uczestnikami konkursu mogg by¢
uczniowie wszystkich klas szkét zawodowych w zawodzie cukiernika, jak réwniez uczniowie
takich klas, ktérzy w 2022 r. uzyskajg status absolwentéw.

. Uczestnictwo o0sob niepetnoletnich lub o ograniczonej zdolnosci do czynnosci prawnych
mozliwe jest pod warunkiem wyrazenia zgody przez ich prawnego opiekuna.

§2

. W ramach konkursu przewidziane sg dwie konkurencje:

a. Konkurencja indywidualna — dla osdéb, ktore w 2022 r. uzyskajg status absolwenta klasy
w zawodzie cukiernik, polegajaca na stworzeniu przepisu oraz wykonaniu wg. tego
przepisu autorskiego deseru bankietowego ,,monoporcji”;

b. Konkurencja zespotowa — dla uczniéw wszystkich klas szkét zawodowych w zawodzie
cukiernika, dziatajgcych w dwuosobowych grupach, polegajgca na stworzeniu przepisu
oraz wykonaniu wg. tego przepisu tortu pietrowego o dowolnej liczbie pieter
(konstrukcja minimum 2-poziomowa) o dowolnej tematyce dekoracji.

. Jeden uczestnik moze brac udziat w konkursie w ramach wytgcznie jednej konkurenciji.

. Kazda z konkurencji podzielona jest na dwa etapy: eliminacje oraz finat. W eliminacjach

biorg udziat wszyscy, ktérzy nadeslg prawidtowe zgtoszenia konkursowe. W finale udziat

bra¢ beda wytgcznie osoby i zespoty zakwalifikowane do tego etapu.

. Szczegotowe wytyczne dotyczgce organizacji pracy Uczestnikéw konkursu zawarte sg w

regulaminach poszczegdlnych konkurencji, stanowigcych osobne dokumenty.

§3

. Zgtoszenia konkursowe nalezy sktadac wytgcznie drogg elektroniczng, za posrednictwem

formularza dostepnego pod adresem:

https://system.erecruiter.pl/FormTemplates/RecruitmentForm.aspx?WebID=18bb2f26f6

014408812ef163664c3944

. W nieprzekraczalnym terminie od dnia 16.05.2022r. do dnia 15.09.2022r.

. Do zgtoszenia nalezy zatgczy¢:

a. recepture wraz ze szczegétowym wykazem sktadnikdw (w tym wskazaniem ich ilosci);

b. fotografie pracy konkursowej (dopuszczalne jest wykonanie fotografii makiety
deseru/tortu);

c. zgode opiekuna prawnego na udziat Uczestnika w konkursie (jesli wymagana);

d. oswiadczenie Uczestnika/Uczestnikdw o przystugiwaniu im catosci autorskich praw
osobistych i majgtkowych do zgtaszanej w ramach konkursu receptury.

. Receptura zgtaszana w ramach konkursu nie moze byé recepturg wczesniej juz publikowang

lub nagradzang w innych konkursach, nie moze by¢ przedmiotem jakichkolwiek praw oséb

trzecich. Uczestnikowi lub Uczestnikom musi wzgledem niej przystugiwac petnia autorskich

praw osobistych i majgtkowych.
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5. Zgtoszenia dokonane nieprawidtowo, niezgodne z prawem lub niniejszym Regulaminem
zostang pominiete.

§4
1. W ramach eliminacji powotfane przez Organizatora 5-osobowe jury oceni nadestane prace
konkursowe, przyznajac punkty w poszczegolnych kategoriach:
a. Kreatywnos$¢ —od 0 do 25 punktéw;
b. Estetyka prezentacji —od 0 do 25 punktéw;
c. Dekoracja—od 0 do 25 punktow;
d. Zastosowane techniki—od 0 do 25 punktdéw.
2. W ramach kazdej z konkurencji do etapu w finale zakwalifikowane zostanie 6 prac, ktore
uzyskajg najwyzszg ilo$¢ punktow.
3. Ogtoszenie finalistdw nastgpi w terminie do dnia 26.09.2022r. pod adresem
http://www.cukierniasowa.pl/turniej

§5

1. Finat konkursu odbedzie sie w siedzibie Organizatora w dniach 23-24.10.2022r.

2. W dniu rozpoczynajgcym finat kazdy Uczestnik jest zobowigzany przedtozy¢:

a. aktualne zaswiadczenie sanitarno-epidemiologiczne o braku jakichkolwiek
przeciwwskazan do pracy z zywnoscig;
oswiadczenie o braku objawéw choréb zakaznych;

c. podpisang wg. dostarczonego przez Organizatora wzoru umowe nieodptatnego
przeniesienia autorskich praw majagtkowych do pracy konkursowej, obejmujacg prawa
zwigzane z wytwarzaniem produktéw w oparciu o przepis na cele zwigzane z
prowadzong przez Organizatora dziatalnoscia gospodarcza oraz zezwalajgca
Organizatorowi na wprowadzanie modyfikacji receptury.

3. W ramach finatu Uczestnik/Uczestnicy wykonajg samodzielnie prace konkursowg wg
zgtoszonego przez siebie przepisu, wykorzystujgc do tego skfadniki:

a. dostarczone przez Organizatora — liste sktadnikdw podstawowych prezentuje
regulamin konkurencji,

sktadniki specjalne dostarczone we wtasnym zakresie przez Uczestnika/Uczestnikéw,
W ramach konkurencji zespotowej Uczestnicy bazowa¢ bedg ponadto na
przygotowanych uprzednio przez Organizatora biszkoptach (biatych lub kakaowych,
dozwolone jest ich mieszanie) w standardowych rozmiarach o $rednicy okoto 15 cm, 25
cm i 32 cm. Uczestnicy kategorii indywidualnej mogg bazowaé¢ na uprzednio
przygotowanych przez Organizatora biszkoptach, po uprzednim zgtoszeniu takiej
potrzeby.

4. Sktadniki zostang dostarczone zgodnie z wykazem sktadnikéw, o ktérym mowa w § 3
ust. 3 lit. a Regulaminu oraz w regulaminach konkurencji.

5. W ramach konkurencji indywidualnej praca powinna zostaé wykonana w czasie 150 minut
(2,5 godziny). W ramach konkurencji grupowej praca powinna zosta¢ wykonana w czasie
270 minut (4,5 godziny).

6. Praca konkursowa wykonana w trakcie finatu podlega¢ bedzie ocenie 5-osobowego jury,
przyznajgcego punkty w nastepujacych kategoriach:

a. Kreatywnosé: 0 — 50 punktéw;

b. Estetyka prezentacji: 0 — 50 punktow;

c. Dekoracja i zastosowanie technik: 0 — 50 punktéw;



d. Kompozycja smakowa: 0 — 100 punktow;
e. Organizacja pracy, przestrzeganie zasad BHP i HACP: 0 — 50 punktdw.
7. O wyniku uczestnictwa decydowaé bedzie suma punktéw, o ktérych mowa w ust. 6.

§6
1. W ramach finatéw Organizator ponadto zapewnia:

a. Opieke medyczng ratownika lub pielegniarki w trakcie trwania konkurencji;

b. Zakwaterowanie wraz ze $niadaniem dla Uczestnikdw petnoletnich w pokojach 1 —
osobowych oraz w pokojach 2 osobowych oraz ich opiekunéw (1 opiekun na 1
Uczestnika);

c. Obiad w pierwszym dniu finatow;

d. Zwiedzanie zaktadéw Organizatora;

e. Zwrot kosztéw przejazdu Uczestnika wraz z opiekunem na finat konkursu (w kwocie nie
wiekszej, niz 200 zt/os.), zgodnie z udokumentowanymi wydatkami.

§7

1. W trakcie finatéw Uczestnicy i ich opiekunowie zobowigzani sg do przestrzegania
Regulaminu konkursu, regulaminu konkurencji, powszechnie obowigzujgcych przepiséw
prawa, stosowania sie do norm BHP i przeciwpozarowych oraz przepiséw porzgdkowych
obowigzujacych na terenie zaktadéw Organizatora, jak rowniez stosowac sie do polecen
Organizatora oraz przepisdw obowigzujgcych na terenie obiektu noclegowego.

2. Osoby naruszajgce obowigzek opisany w ust. 1 mogg zosta¢ przez Organizatora bez
ostrzezenia wydalone z terenu jego obiektéw i wykluczone z uczestnictwa w finatach.

3. Uczestnicy niespetniajgcy warunkéw do uczestnictwa w finale mogg ponadto zostac
zdyskwalifikowani z uczestnictwa w konkursie bez uprzednich wezwan do usuniecia
naruszen.

§8
1. Dla laureatéw finatdow w poszczegdlnych konkurencja Organizator przewidziat nastepujace
nagrody:
a. Konkurencja indywidualna:

— za zajecie pierwszego miejsca: pakiet nagréd o wartosci 2.000 zt oraz gwarancja
zatrudnienia u Organizatora na stanowisku ,mtodszy cukiernik”, wprowadzenie
receptury do menu lokali Organizatora (z zastrzezeniem prawa Organizatora do
ograniczenia czasowego lub poszczegdlnych lokali), medal oraz puchar, a takze
udziat w warsztatach cukierniczych organizowanych w drugim dniu finatow;

— za zajecie drugiego miejsca: pakiet nagréd o wartosci 1.000 zt oraz medal, a takze
udziat w warsztatach cukierniczych organizowanych w drugim dniu finatow;

— za zajecie trzeciego miejsca: pakiet nagrdéd o wartosci 500 zt oraz medal, a takze
udziat w warsztatach cukierniczych organizowanych w drugim dniu finatow;

— dla wszystkich finalistow: pamigtkowe dyplomy, bluzy z logotypami Cukierni Sowa
oraz sponsoréw, a takze nagrody ksigzkowe;

b. Konkurencja zespotowa (dla obu cztonkdw zespotu facznie):
— za zajecie pierwszego miejsca: pakiet nagréd o wartosci 3.000 zt, medale oraz
udziat w warsztatach cukierniczych orgaznizowanych w drugim dniu finatéw, a
takze puchar dla szkoty reprezentowanej przez Uczestnikéw;



2.

3.

— za zajecie drugiego miejsca: pakiet nagréod o wartosci 2.000 zt, medale oraz
udziat w warsztatach cukierniczych organizowanych w drugim dniu finatéw, a
takze puchar dla szkoty reprezentowanej przez Uczestnikéw;
— za zajecie trzeciego miejsca: pakiet nagrdéd o wartosci 1.000 zt, medale oraz
udziat w warsztatach cukierniczych orgaznizowanych w drugim dniu finatéw, a
takze puchar dla szkoty reprezentowanej przez Uczestnikow.
— dla wszystkich finalistow: pamigtkowe dyplomy, bluzy z logotypami Cukierni
Sowa oraz sponsorow, a takze nagrody ksigzkowe;
Ponadto w ramach konkursu zespotowego Organizator przekaze na rzecz szkoty zwycieskiej
druzyny profesjonalny mikser planetarny.
Majac na uwadze tres¢ obowigzujacych przepiséw prawa, Organizator powstrzyma sie z
wydaniem nagrody do czasu przekazania przez beneficjentdw na jego rzecz kwoty podatku
dochodowego, jaki Organizator jest obowigzany odprowadzi¢ w zwigzku z przyznaniem im
nagrody — w przypadku powstania takiego obowigzku.

§9

1. W zwigzku z uczestnictwem w konkursie organizator bedzie przetwarzat dane osobowe
Uczestnikdéw oraz opiekundw jako Administrator Danych Osobowych (ADO). Przetwarzanie
to odbywa sie z poszanowaniem obowigzujgcych przepiséw prawa, w szczegdlnosci
Rozporzqdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27.04.2016 r. w sprawie
ochrony o0séb fizycznych w zwiqgzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne
rozporzqdzenie o ochronie danych)

2. Dane osobowe sg przetwarzane w celach:

a.

weryfikacji Uczestnika konkursu pod katem spetniania przez niego warunkéw
uczestnictwa w konkursie oraz wytonienia zwyciezcy konkursu i przekazania nagrody —
art. 8 ust. 1 lit. a, b; art. 8 ust. 2. ww. Rozporzadzenia;

spetnienia przez ADO obowigzkdw wynikajacych z przepiséw prawa podatkowego i o
rachunkowosci, w szczegdélnosci ewidencji ksiegowej nagrody oraz odprowadzenia
naleznego podatku od nagrody (dotyczy zwyciezcow konkursu) — art. 8 ust. 3. ww.
Rozporzadzenia;

rozpoznawania reklamacji zwigzanych z uczestnictwem w konkursie — art. 8 ust. ww.
rozporzadzenia;

Odbiorcg danych osobowych jest Administrator. Dostep do danych osobowych moze by¢
udzielony takze podmiotom Swiadczagcym na rzecz Administratora obstuge
teleinformatyczng oraz prawna.

Podanie danych osobowych jest dobrowolne. Jednakze ich przekazanie w zakresie imienia,
nazwiska, adresu do korespondencji lub adresu poczty elektronicznej lub numeru telefonu
(jako danych do kontaktu), jest konieczne do udzielenia odpowiedzi na reklamacje, a ich
niepodanie moze skutkowaé niemoznoscia rozpoznania reklamacji. W zakresie
uczestnictwa w konkursie konieczne jest podanie imienia, nazwiska, adresu zamieszkania
lub adresu korespondencyjnego, a takze szkoty i klasy, do ktérej Uczestnik uczeszcza.
Zwyciezcy ze wzgleddw prawa podatkowego mogg by¢ zobowigzani dodatkowo do podania
daty urodzenia, nr PESEL lub NIP. Odmowa udostepnienia ww. danych skutkowaé¢ moze
odpowiednio uniemozliwieniem uczestnictwa w konkursie, odebrania nagrody Iub
rozpatrzenia reklamacji.



Dane osobowe Uczestnikdw konkursu oraz ich opiekundw, jak rowniez osdb sktadajgcych
reklamacje przetwarzane sg do czasu przedawnienia sie roszczen tych oséb wzgledem
Administratora zgodnie z przepisami Kodeksu cywilnego oraz miesigc nastepujacy po
uptywie tego terminu. Dane osobowe zwyciezcéw konkursu przetwarzane bedg przez czas
przechowywania dokumentacji rachunkowej i podatkowej, wynikajagcym z przepisow
prawa oraz miesigc nastepujacy po uptywie tego terminu. Dane osobowe obejmujgce
informacje o stanie zdrowia 0sdb uczestniczgcych w finatach przetwarzane bedg przez czas
przewidziany przepisami sanitarnymi oraz nastepujacy po nich okres tygodnia.

. Posiadajg Panstwo prawo do dostepu do tresci swoich danych oraz prawo do ich
sprostowania, usuniecia, ograniczenia przetwarzania, przenoszenia, whniesienia sprzeciwu
co do przetwarzania.

. Posiadajg Panstwo do wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych osobowych w
przypadku uznania, ze przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy prawa.

§10

. Na rzecz organizatora zastrzega sie prawo zmiany czasu trwania konkursu lub jego
odwotania, jesli wynika¢ to bedzie z przyczyn niezaleznych od organizatora — woéwczas
Uczestnikom przystuguje prawo od ztozenia oswiadczenia o odstgpieniu od uczestnictwa w
konkursie.

. W sprawach nieuregulowanych niniejszym Regulaminem zastosowanie majg powszechnie
obowigzujgce przepisy prawa.



REGULAMIN KONKURENCJI INDYWIDUALNEJ

OGOLNOPOLSKIEGO TURNIEJU UCZNIOWSKIEGO CUKIERNI SOWA W ROKU 2022
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Konkurencjg indywidualng w konkursie Ogdlnopolski Turniej Uczniowski Cukierni
Sowa jest przygotowanie pracy: deser bankietowy ,monoporcja”.

Uczestnik opracowuje deser w oparciu o wtasny pomyst i recepture autorska,
samodzielnie wybiera temat przygotowywanej pracy.

Czas trwania konkurencji to 150 minut (2,5 godziny). Przewidywany czas konkurencji
w podziale na etapy pracy rozktada sie na:

a. 15 minut - rozpakowanie produktéw;

b. 120 min (2 godziny) - wykonywanie pracy konkursowej;

c. 15 minut — sprzatanie stanowiska pracy.

Kazdy Uczestnik zobowigzany jest przygotowac 8 szt. deseru z kompletng dekoracja.
Waga 1 sztuki deseru to 80-120 g. ( niedowaga lub przekroczenie wagi bedzie
skutkowato punktami ujemnymi w ocenie technicznej).

Kazda Monoporcja zawiera¢ musi minimum 3 struktury i tworzy¢ jednolity deser. Do
ilosci struktur nie zalicza sie polewy i dekoracji.

Wszystkie elementy deseru muszg by¢ jadalne.

Monoporcje z kompletng dekoracjg nalezy zaprezentowac na osobnych talerzach.
Talerze do prezentacji zapewni organizator konkursu ( wzor talerza zostanie wystany
do uczestnikéw z informacjg o zakwalifikowaniu sie do finatu konkursu).
Organizator zapewnia podczas konkursu temperéwki z trzema rodzajami czekolady:
a. Czekolada biata Barry Callebaut CW2;

b. Czekolada mleczna Barry Callebaut 823;

c. Czekolada deserowa Barry Callebaut 811.

Temperowki zostang usytuowane przez Organizatora w strefie wspdlnej, dostepne;j
dla wszystkich Uczestnikéow konkursu.

Organizator zapewnia podstawowe produkty do wykonania pracy konkursowe;j. Lista
produktéw podstawowych znajduje sie na koncu regulaminu konkurencji.
Zamowienie na produkty podstawowe niezbedne do wykonania pracy konkursowej,
nalezy wysta¢ najpdzniej do 14.10.2022 r. na adres kariera@cukierniasowa.pl
Uczestnicy sg zobowigzani do zapewnienia we wiasnym zakresie wszystkich
sktadnikéw spoza listy sktadnikow podstawowych, niezbednych do wykonania
zadania konkursowego.

Organizator nie zwraca kosztéw poniesionych na dodatkowe produkty specjalne.

W ramach konkursu Organizator zapewnia wyposazone stanowisko pracy
indywidualnej, w skfad ktérego wchodzi:

a. stét 2m/70 cm;

b. 2 regaty cukiernicze z blaszkami 60/40 cm;

c. mikser planetarny Kitchen Aid;

d. kuchenka indukcyjna + 2 garnki;

e. kuchenka mikrofalowa.

W ramach konkursu Organizator zapewnia wyposazenie w strefie wspdlnej,
dostepnej dla wszystkich Uczestnikow konkurencji, w sktad ktérej wchodzi:

a. zamrazarka Szokowa 2 szt. ( 1 zamrazarka na 3 uczestnikow);

b. lodowki;

c. zlewozmywaki;



mailto:kariera@cukierniasowa.pl

18. Pozostate drobne narzedzia i urzgdzenia niezbedne do wykonania pracy konkursowej
Uczestnicy zobowigzani sg zapewni¢ we wtasnym zakresie.

19. Organizator zapewnia dostep do profesjonalnej myjni sprzetu cukierniczego z
obstugg (Uczestnicy oddajg w specjalnie przygotowanych koszach zabrudzony sprzet
do umycia).

Lista produktow podstawowych:

Biszkopt czekoladowy

Biszkopt naturalny

Maka pszenna

kakao

mleko

Smietanka UHT 33 %

$mietanka UHT 36 %

masto

olej rzepakowy

jajka

26ttka pasteryzowane

cukier krysztat

cukier puder

zelatyna spozywcza 18 blum
Czekolada biata Barry Callebaut CW2
Czekolada mleczna Barry Callebaut N. 823
Czekolada deserowa Barry Callebaut N. 811
Prazynki Barry Callebaut

pulpa mango

pulpa marakuja

truskawki mrozone

maliny mrozone

czarna porzeczka mrozona

jabtka

sliwki wegierki

truskawki
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REGULAMIN KONKURENCII ZESPOtOWE)J
OGOLNOPOLSKIEGO TURNIEJU UCZNIOWSKIEGO CUKIERNI SOWA W ROKU 2022

Konkurencja zespotowg w konkursie Ogdlnopolski Turniej Uczniowski Cukierni Sowa
jest przygotowanie pracy: tort pietrowy.

Zespoty skfadajg sie z 2-osobowych druzyn reprezentujgcych szkote, ktdrej Uczestnicy
$g uczniami.
Czas trwania konkurencji to 270 minut (4,5 godziny). Przewidywany czas konkurencji
w podziale na etapy pracy rozktada sie na:

d. 15 minut - rozpakowanie produktéw;

e. 240 minut (4 godziny) - wykonywanie pracy konkursowej;

f. 15 minut — sprzgtanie stanowiska pracy.

Kazdy zespdt w ramach konkurencji przygotowuje 1 szt. tortu dekoracyjnego,
minimum 2-poziomowego, z kompletng dekoracjg o tematyce i technice dowolnej, w
oparciu o wtasny pomyst.
Wymagana liczba porcji tortu to minimum 12, przy czym jezeli poszczegdlne poziomy
tortu réznig sie smakami, to liczba wymaganych porcji wynosi minimum 12 na kazdy
ze smakoéw.
Organizator zapewnia gotowe biszkopty w dowolnej, uprzednio zgtoszonej ilosci:
a. biszkopt czekoladowy $rednica okoto 15 cm, 25 cm, 32 cm;

b. biszkopt naturalny $rednica okoto 15 cm, 25 cm, 32 cm.
Warunki spozywalnosci pracy konkursowe;j:
a. wszystkie poziomy tortu muszg by¢ jadalne;

b. dopuszcza sie umieszczenie niejadalnych elementéw tylko w dekoracjach pracy
konkursowej, tj. wykataczki, druciki, stelaze, pod warunkiem posiadanych atestéow do
stosowania w zywnosci, Uczestnicy sg zobowigzani poinformowaé o tym Jury przed
rozpoczeciem konkursu;

c. dozwolone jest stosowanie stelazy wewnetrznych oraz dekoracyjnych w
przygotowaniu tortu.

Organizator zapewnia podczas konkursu temperéwki z trzema rodzajami czekolady:
a. Czekolada biata Barry Callebaut CW2;

b. Czekolada mleczna Barry Callebaut 823;

c. Czekolada deserowa Barry Callebaut 811.
Temperowki zostang ustawione przez Organizatora w strefie wspdlnej, dostepnej dla
wszystkich Uczestnikéw konkursu.

Organizator zapewnia podstawowe produkty do wykonania pracy konkursowej. Lista
produktow podstawowych znajduje sie na koricu regulaminu konkurencji.
Zamowienie na produkty podstawowe niezbedne do wykonania pracy konkursowej,
nalezy wysta¢ najpdzniej do 14.10.2022 r. na adres kariera@cukierniasowa.pl
Uczestnicy sg zobowigzani do zapewnienia we wiasnym zakresie wszystkich
sktadnikdw spoza listy sktadnikdw podstawowych, niezbednych do wykonania zadania
konkursowego.

Organizator nie zwraca kosztéw poniesionych na dodatkowe produkty specjalne.

W ramach konkursu Organizator zapewnia wyposazenie w strefie wspélnej, dostepnej
dla wszystkich Uczestnikdw konkurencji, w sktad ktdrej wchodzi:

a. stét 2m/70 cm;
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b. 2 regaty cukiernicze z blaszkami 60/40 cm;
c. mikser planetarny Kitchen Aid;
d. kuchenka indukcyjna + 2 garnki;
e. kuchenka mikrofalowa.

15. W ramach konkursu Organizator zapewnia wyposazenie w strefie wspdlnej, dostepnej
dla wszystkich Uczestnikdw konkurencji, w sktad ktérej wchodzi:
a. zamrazarka Szokowa 3 szt. ( 1 zamrazarka na 2 druzyny);
b. lodéwki;
c. zlewozmywaki.

16. Pozostate drobne narzedzia i urzgdzenia niezbedne do wykonania pracy konkursowe;j
Uczestnicy zobowigzaniu sg zapewnié we wtasnym zakresie.

17. Organizator zapewnia dostep do profesjonalnej myjni sprzetu cukierniczego z obstuga
(Uczestnicy oddajg w specjalnie przygotowanych koszach zabrudzony sprzet do
umycia).

Lista produktow podstawowych:

Biszkopt czekoladowy $rednica okoto 15, 25, 30 cm
Biszkopt naturalny $rednica okoto 15, 25, 30 cm
masa cukrowa biafa

marcepan

Maka pszenna

kakao

mleko

Smietanka UHT 33 %

Smietanka UHT 36 %

masto

olej rzepakowy

jajka

26ttka pasteryzowane

cukier krysztat

cukier puder

zelatyna spozywcza 18 blum

Czekolada biata Barry Callebaut CW2
Czekolada mleczna Barry Callebaut N. 823
Czekolada deserowa Barry Callebaut N. 811
Prazynki Barry Callebaut

pulpa mango

pulpa marakuja

truskawki mrozone

maliny mrozone

czarna porzeczka mrozona

jabtka

sliwki wegierki

truskawki



