REGULAMIN

Cake Festival Poland 2018

Cake Festival Poland — Ill Miedzynarodowy Festiwal Dekorowania Tortéw w Polsce odbedzie
sie w SPODKU w Katowicach w dniach 23-24 pazdziernika 2018 roku.

Na Festiwalu zaprezentowane zostang prace, ktore bedg brac udziat w konkursie,
oceni je jury ztozone ze specjalistow — sugarcrafteréw pochodzacych z Polski i zagranicy.
Festiwal jest otwarty dla publicznosci. Bedzie mu towarzyszy¢ bogaty program imprez
towarzyszacych, m.in. pokazy prowadzone przez gosci z catego Swiata, na ktdrych bedzie sie
mozna nauczyc¢ technik dekoracji.

W SPODKU w Katowicach zlokalizowane zostang stoiska oferujgce narzedzia, produkty
i materiaty cukiernicze.

Osoby chcace wzigé udziat w konkursie proszone sg o wypetnienie formularza na
stronie i zataczenie zdjec przyktadowych wczesniejszych prac. Kazdy uczestnik moze wzigc
udziat w dowolnej liczbie kategorii (zgtaszajac po jednej pracy w kazdej kategorii). Optata za
wystawienie sie w konkursie to 40 zt (kazda nastepna praca — 20 zt). Prosimy o przemyslane
decyzje. Po wystaniu zgtoszenia, kazdorazowe nastepne zgtoszenie kolejnych kategorii to
naliczenie od nowa — pierwsza kategoria 40 zt, kazda nastepna 20 zf.

W przypadku junioréw kazde dziecko musi by¢ zgtoszone oddzielnie jako osobny uczestnik.
Kazdy uczestnik otrzyma wejsciowke wazng przez 2 dni. Wejscidwki zostang wydane w dniu
dostarczenia pracy, tj. w poniedziatek, 22.10.2018 roku. O sposobie pfatnosci zostang
Panstwo powiadomieni przez e-mail. Ostateczny termin rejestracji zgtoszenia uptywa
09.09.2018 .

Kazda kategoria konkursowa zostanie nagrodzona 1., 2. i 3. miejscem. Zostang one
wybrane sposrdd nagrodzonych wczesniej prac oznakowanych plakietkami z informacja, czy
dana praca otrzymata ztoto, srebro lub braz. Wyniki zostang ogtoszone w srode, 24
pazdziernika ok. godziny 16.00. Zostanie rowniez wybrana najlepsza praca sposréd
wszystkich. W przypadku kategorii dzieciecej, jesli zostanie zgtoszonych mato prac,
nagrodzona zostanie tylko jedna praca (1. miejsce) w kazdej grupie, tj. do 9 lat, 10-13 lat, 14-
17 lat.

Rejestracja:

Rejestracja odbywa sie za posrednictwem strony internetowej ABILET.pl:
http://cakefestival.abilet.pl Jej termin uptywa 09 wrzesnia.

Prosimy, aby nie udostepnia¢ swoich prac konkursowych na stronach internetowych i
w mediach spotecznych. W przypadku udostepnienia zdje¢ przed konkursem eksponat moze
zostaé zdyskwalifikowany. Wszystkie eksponaty muszg by¢ dzietem osoby, ktéra bierze udziat
w konkursie. Kazda rejestracja musi by¢ zakoriczona odpowiednig optata. Jej koszty nie beda
zwracane.

Kazdy uczestnik moze wzig¢ udziat w dowolnej liczbie kategorii (zgtaszajac po jednej
pracy w kazdej kategorii). Optata za wystawienie sie w konkursie to 40 zt (kazda nastepna



http://cakefestival.abilet.pl/

praca — 20 zt). Prosimy o przemyslane decyzje. Po wystaniu zgtoszenia, kazdorazowe nastepne
zgtoszenie kolejnych kategorii to naliczenie od nowa — pierwsza kategoria 40 z{, kazda
nastepna 20 zt. W przypadku junioréw kazde dziecko musi by¢ zgtoszone oddzielnie jako
osobny uczestnik.

Do zgtoszenia online muszg by¢ dotgczone przynajmniej 2 zdjecia wczesniej
wykonanych prac (nie dotyczy kategorii dzieciecej), najlepiej w danej kategorii konkursowej
(niewymagane). Jesli zostanie zarejestrowana wieksza liczba zgtoszen niz przewidziana
pojemnos$¢ hali wystawowej, jury wybierze uczestnikow, ktérzy przejdg do drugiego etapu
konkursu. Ten proces bedzie przeprowadzony na podstawie zdje¢ przestanych podczas
rejestracji. Kazdy rejestrujacy sie bedzie poinformowany e-mailem o przyjeciu zgtoszenia, a
nastepnie o dalszych szczegdtach.

Osobom, ktdre nie zostang zakwalifikowane, zostanie zwrécone 90% opfaty.

Dostawa pracy konkursowe;:

Wszystkie prace konkursowe muszg by¢ dostarczone w poniedziatek, 22 pazdziernika
w godzinach 15.00 - 18.00. Da to dosc¢ czasu sedziom na obejrzenie wszystkich eksponatow
(konkurs trwa tylko 2 dni). Kazdy uczestnik po przybyciu zarejestruje sie, zostanie mu
przydzielone miejsce na wystawienie eksponatu. Organizatorzy rezerwujg sobie prawo do
przeniesienia/przestawienia eksponatow w razie potrzeby. Bedzie rowniez dostepna
przestrzen do dokonania podstawowych napraw uszkodzen, ktére mogty powstac podczas
transportu. Uczestnicy proszeni sg o przyniesienie swojego kompletu narzedzi. Pojemniki, w
ktérych byty transportowanie eksponaty, muszg by¢ usuniete z wystawy zaraz po dostawie
oraz przywiezione z powrotem na odbidr eksponatu (przestrzen na przechowywanie
opakowan nie bedzie dostepna).

Kazdy uczestnik moze miec jednego pomocnika do rozstawienia prac konkursowych.
Po ustawieniu prac nalezy natychmiast opusci¢ hale. Na wystawe mozna wrdéci¢ we wtorek
(prosze miec przy sobie wyjscidwke). Uczestnicy konkursu otrzymajg potwierdzenia udziatu
(konieczne do przedstawienia w dniu przywiezienia pracy).

Plakietki referencyjne uczestnika:

Uczestnikowi wystawy zostang wydane 2 plakietki (identyfikatory). Prosimy o
doczepienie jednej plakietki do swojej pracy konkursowej, tak aby byta widoczna dla sedzidw,
drugg natomiast prosimy doczepi¢ do podstawy pracy konkursowej w celach bezpieczenstwa.

Po doczepieniu plakietek prosi sie uczestnika o ustawienie eksponatu na wyznaczonym
miejscu (przydzielane wg kategorii i nr). Po wyeksponowaniu swojej pracy otrzymajg Panstwo
plakietke uczestnika konkursu (musi byé ona noszona podczas trwania konkursu).

Bezpieczenstwo:

Pomimo zastosowania zasad bezpieczenstwa organizatorzy nie biorg
odpowiedzialnosci za ewentualne uszkodzenia lub zgubienie eksponatu, sprzetu lub rzeczy
osobistych.



Prawa witasnosci do tworczosci:

Biorgc udziat w konkursie, wykonawca zezwala aby prace byty fotografowane,
rejestrowane, a zdjecia i filmy udostepniane i wykorzystywane przez organizatora w
przysztosci (m. in. publikowane w magazynach, mediach spotecznosciowych lub w telewizji.

Usuniecie prac z wystawy:

Wszystkie prace konkursowe muszg by¢ usuniete po godzinie 17.00 w $rode, 24
pazdziernika, nie wczesniej. Prace pozostawione po godzinie 18.00 mogg zostang zniszczone
przez organizatora. Bardzo prosimy o dopilnowanie odebrania prac przez siebie lub inne
osoby. Nie odpowiadamy za zaginiecie prac.

Wyniki:

Ocena prac zostanie dokonana w poniedziatek przed otwarciem wystawy. Wyniki
zostang ogtoszone we wtorek. 1., 2. 3. miejsce w kazdej kategorii zostanie ogtoszone w $rode.

Spotkanie z sedziami:

Aby dowiedziec sie, czym kierowali sie sedziowie, nalezy z nimi porozmawiac w $rode.
Zacheca sie uczestnikéw do rozmowy z przewodniczgcym sktadu sedziowskiego, by uzyskac
dalsze wskazéwki i porady. Konsultacje po zakonczeniu konkursu nie bedg mozliwe.

Wytyczne konkursu:

Kazda praca powinna by¢ samodzielng pracg uczestnika. Kazdy eksponat powinien by¢
oryginalny i niewystawiony nigdzie wczesniej. Produkt moze zostac¢ zdyskwalifikowany, jesli
okaze sie, ze jest inaczej. Tam, gdzie dozwolone sg atrapy, powinny by¢ wykonane jak
prawdziwe ciasta. Radzimy posiada¢ dokumentacje wykonania pracy konkursowe;j .



OPIS KATEGORII

1. Tort weselny

Tort moze by¢ wykonany w dowolnym stylu i technice. Korpus musi by¢ wykonany na
atrapie jednak nalezy bra¢ pod uwage, ze musi by¢ zbudowany jakby byt z normalnego ciasta.
Praca musi skfadac sie z 3 lub wiecej pieter i miesci¢ na podstawie o wymiarach
maksymalnych 40x40 cm lub 40 cm Srednicy. Organizator nie zapewnia podstawy. Nie ma
ograniczen wysokosci.

DOZWOLONE: masa cukrowa, czekolada, lukier krélewski oraz wszelkie jadalne masy do
obtozenia tortu, wafer paper, karmel/isomalt. Kwiaty cukrowe na drucikach, tasmy
florystyczne, preciki z zaznaczeniem, ze kwiaty nie mogg by¢ wbite bezposrednio w tort,
chyba, ze zostang uzyte "ostonki". Wstgzki ozdobne dozwolone tylko wokot
podstawy/podktadki.

ZAKAZANE: zywe kwiaty, wszelkie niejadalne dekoracje typu plastikowe koraliki, wstgzki,
tasmy bizuteryjne, niejadalne barwniki.

KRYTERIA OCENY: kreatywnos¢, oryginalnos¢, estetyka i aspekt wizualny (czystos¢ i jakos$¢
zastosowanych technik) poziom trudnosci, proporcje, wtasnoreczne wykonanie ozddb bez
uzycia form.

2. Maty element dekoracyjny/Mata figurka

Dekoracja i tematyka dowolna. Praca musi miescic sie na podstawie o wymiarach
maksymalnych 35x35 cm lub 35 cm $rednicy. Organizator nie zapewnia podstawy. Nie ma
ograniczen wysokosci.

DOZWOLONE: masa cukrowa, czekolada, karmel/isomalt, wafer paper, lukier krélewski. Do
usztywnienia moga by¢ uzyte: wykataczki, drewniane patyczki do szasztykdow, druty
nierdzewne jednak nie mogg one by¢ widoczne. Wyjatkiem sg druty florystyczne uzyte
wyfacznie do kwiatdw, ktére sg uzupetnieniem dekoracji. Jako wypetnienie mozna zastosowacé
atrape styropianowa jednak réwniez nie moze by¢ widoczna. Wstazki ozdobne dozwolone
tylko wokot podstawy/podktadki.

ZAKAZANE: wszelkie niejadalne dekoracje z wytgczeniem drobnych elementéw
poprawiajgcych stabilnos¢, niejadalne barwniki.

KRYTERIA OCENY: kreatywnos¢, oryginalnosé, estetyka i aspekt wizualny (czystos¢ i jakos¢
zastosowanych technik), poziom trudnosci, proporcje, wiasnoreczne wykonanie bez uzycia
form, ilos¢ i trudnos¢ modelowania.



3. Duzy element dekoracyjny/Duza Figurka

Dekoracja i tematyka dowolna. Praca wykonana na podstawie o wymiarach
maksymalnych 35x35 cm lub 35 cm $rednicy. Nie ma ograniczen wysokosci eksponatu.
Maksymalna szerokos¢ eksponatu to 50 cm - elementy dekoracji mogg wykraczac poza ramy
podstawy - nie wiecej jednak niz po 7,5cm z kazdej strony. Sposdb prezentacji dowolny.
Organizator nie zapewnia podstawy.

DOZWOLONE: masa cukrowa, czekolada, karmel/isomalt, wafer paper, lukier krélewski. Do
usztywnienia moga by¢ uzyte: wykataczki, drewniane patyczki do szasztykéw, druty
nierdzewne jednak nie moga one by¢ widoczne. Wyjatkiem s3g druty florystyczne uzyte
wytgcznie do kwiatéw, ktore sg uzupetnieniem dekoracji. Jako wypetnienie mozna zastosowac
atrape styropianowg jednak rdwniez nie moze by¢ widoczna. Wstazki ozdobne dozwolone
tylko wokét podstawy/podktadki.

ZAKAZANE: wszelkie niejadalne dekoracje z wytgczeniem drobnych elementow
poprawiajgcych stabilnos¢, niejadalne barwniki.

KRYTERIA OCENY: kreatywnos¢, oryginalnosé, estetyka i aspekt wizualny (czystos¢ i jakosc¢
zastosowanych technik), poziom trudnosci, proporcje, wtasnoreczne wykonanie ozddb bez
uzycia form, ilo$¢ i trudno$é modelowania.

4. Tort 3D bez stelaza

Tort w catosci musi by¢ wykonany z ciasta i jadalnych mas. Elementy wykonane z
materiatu typu RCT (preparowane ziarna z piankami badz czekolada) nie mogg przekraczac
30% catej pracy. Ciasto i kremy/masy muszg by¢ bezpieczne do przechowywania poza
warunkami chtodniczymi. Caty tort musi odwzorowywac dowolny obiekt 3D (np. postaé,
pojazd, forma abstrakcyjna), dozwolone sg niewielkie dekoracje, ale nie mogg one bardziej
przyciggac uwagi niz sam tort. Eksponat musi sie zmiesci¢ na podstawie o maksymalnych
wymiarach 50x50 cm lub 50 cm srednicy. Organizator nie zapewnia podstawy. Nie ma
ograniczen wysokosci. Ciasto moze zostaé przekrojone przez sedzidow w celu sprawdzenia
zgodnosci z regulaminem. Obok pracy musi zostaé¢ umieszczona dokumentacja z etapami
pracy - nie wolno umieszczaé swojego nazwiska na dokumentaciji.

DOZWOLONE: przektadki i wsporniki podtrzymujgce ewentualne wyzsze konstrukcje muszg
by¢ jadalne (np. czekolada, pastillage, suchy makaron). Wstazki ozdobne dozwolone tylko
wokot podstawy/podktadki.

ZABRONIONE: wewnetrzne stelaze podtrzymujgce konstrukcje, wszelkie niejadalne dekoracje
(wstazki, plastikowe koraliki, piorka itp.) niejadalne barwniki, druty, preciki, tasmy
florystyczne, zywe kwiaty.

KRYTERIA OCENY: kreatywnos¢, oryginalnos¢, estetyka i aspekt wizualny (czystos¢ i jakos$¢

zastosowanych technik), poziom trudnosci, proporcje, wtasnoreczne wykonanie ozddb bez
uzycia form, odwzorowanie podobienstwa do rzeczywistego wzoru.



5. Tort 3D ze stelazem

Tort przestrzenny z zastosowaniem stelaza. Nalezy pamietac o zabezpieczeniu stelaza
przed bezposrednim kontaktem z tortem. Tort musi byé wykonany z ciasta i jadalnych mas.
Elementy wykonane z materiatu typu RCT (preparowane ziarna z piankami badz czekolad3)
nie mogg przekraczac¢ 30% catej pracy. Ciasto i kremy/masy muszg by¢ bezpieczne do
przechowywania poza warunkami chtodniczymi. Caty tort musi odwzorowywac dowolny
obiekt 3D (np. postaé, pojazd, forma abstrakcyjna), dozwolone sg dodatkowe dekoracje, ale
nie mogg one bardziej przyciggac uwagi niz sam tort. Eksponat musi sie zmiesci¢ na
podstawie o maksymalnych wymiarach 50x50 cm lub 50 cm srednicy. Organizator nie
zapewnia podstawy. Nie ma ograniczen wysokosci. Ciasto moze zostac przekrojone przez
sedzidow w celu sprawdzenia zgodnosci z regulaminem. Obok pracy musi zosta¢ umieszczona
dokumentacja z etapami pracy - nie wolno umieszcza¢ swojego nazwiska na dokumentacji.

DOZWOLONE: stelaz plastikowy/metalowy np. do tortéw antygrawitacyjnych, przektadki i
drewniane/bambusowe/plastikowe wsporniki przeznaczone do kontaktu z zywnoscig,
podtrzymujgce wyzsze konstrukcje, wszelkie jadalne media do dekoracji. Wstgzki ozdobne
dozwolone tylko wokét podstawy/podktadki.

ZABRONIONE: wszelkie niejadalne dekoracje (wstgzki, plastikowe koraliki, piorka itp.)
niejadalne barwniki, druty, preciki, tasmy florystyczne, zywe kwiaty.

KRYTERIA OCENY: kreatywnosé, oryginalnos¢, estetyka i aspekt wizualny (czystos¢ i jakos$¢
zastosowanych technik), poziom trudnosci, proporcje, wtasnoreczne wykonanie ozddb bez
uzycia form, odwzorowanie podobienstwa do rzeczywistego wzoru.

6. Tort okolicznosciowy duzy

Tort wykonany na atrapie styropianowej o dowolnej tematyce z dowolnej okazji (z
wytgczeniem zaslubin, zareczyn, walentynek). Minimum 2 pietra. Na torcie musi znajdowac
sie napis nawigzujgcy do okazji jednak nie moze by¢ on umieszczony na podstawce. Dekoracja
dowolna. Tort musi sie zmiesci¢ na podstawie o wymiarach maksymalnych 40x40 cm lub 40
cm $rednicy. Organizator nie zapewnia podstawy. Nie ma ograniczen wysokosci.

DOZWOLONE: wszelkie jadalne masy do obktadania tortow, czekolada, lukier krélewski,
karmel/isomalt. Kwiaty cukrowe na drucikach, tasmy florystyczne, preciki z zaznaczeniem, ze
kwiaty nie mogg by¢ wbite bezposrednio w tort, chyba, ze zostang uzyte "ostonki". Dekoracje
na drucikach, ktére réwniez muszg by¢ zabezpieczone przed kontaktem z tortem. Wstgzki
ozdobne dozwolone tylko wokét podstawy/podktadki.

ZAKAZANE: niejadalne elementy dekoracyjne, zywe kwiaty, wstazki (z wytgczeniem wstazki
ozdobnej na podkfadce), koraliki, pidrka itp., niejadalne barwniki.

KRYTERIA OCENY: kreatywnosé, oryginalnos¢, estetyka i aspekt wizualny (czystosc i jakos$¢
zastosowanych technik), poziom trudnosci, proporcje, wtasnoreczne wykonanie ozddb bez
uzycia form.



7. Tort okolicznosciowy maty

Tort jednopietrowy wykonany na atrapie styropianowej o dowolnej tematyce z
dowolnej okazji (urodziny, chrzest, podarunek itp.). Wysokos¢ pietra maksymalnie 15 cm. Na
torcie musi znajdowac sie napis nawigzujacy do okazji jednak nie moze byé on umieszczony
na podstawce. Dekoracja dowolna. Tort musi sie zmies$ci¢ na podstawie o wymiarach
maksymalnych 30x30 cm lub 30 cm $rednicy. Organizator nie zapewnia podstawy.

DOZWOLONE: wszelkie jadalne masy do obktadania tortow, czekolada, lukier krélewski,
karmel/isomalt. Kwiaty cukrowe na drucikach, tasmy florystyczne, preciki z zaznaczeniem, ze
kwiaty nie mogg by¢ wbite bezposrednio w tort, chyba, ze zostang uzyte "ostonki". Dekoracje
na drucikach, ktdére rdwniez muszg by¢ zabezpieczone przed kontaktem z tortem. Wstazki
ozdobne dozwolone tylko wokét podstawy/podktadki.

ZAKAZANE: niejadalne elementy dekoracyjne, zywe kwiaty, wstazki (z wytaczeniem wstgzki
ozdobnej na podkfadce), koraliki, pidrka itp., niejadalne barwniki.

KRYTERIA OCENY: kreatywnos$¢, oryginalnos¢, estetyka i aspekt wizualny (czystosc i jakos$¢
zastosowanych technik) poziom trudnosci, proporcje, wtasnoreczne wykonanie ozddb bez
uzycia form.

8. Babeczki

Zestaw 12 babeczek z dekoracjg o dowolnej tematyce. Wszystkie babeczki muszg
wskazywaé na jedng tematyke jednak nie muszg by¢ identyczne. Caty zestaw musi sie
zmiesci¢ na podstawie o wymiarach maksymalnych 35x35 cm lub 35 cm $rednicy. Organizator
nie zapewnia podstawy. Sposdb ekspozycji dowolny. Nie ma ograniczen wysokosci.

Babeczki nie bedg oceniane pod wzgledem smaku.

DOZWOLONE: papierowe lub aluminiowe papilotki i owijki, jadalne masy cukrowe do
dekoracji, czekolada, lukier krélewski, karmel/isomalt. Kwiaty cukrowe bez drutéw, tasm
florystycznych i precikow.

ZAKAZANE: wszelkie niejadalne dekoracje, druty, preciki, koraliki, wstazki, zywe kwiaty,
niejadalne barwniki.

KRYTERIA OCENY: prezentacja, estetyka i aspekt wizualny (czystos¢ i jakos¢ zastosowanych
technik) wtasnoreczne wykonanie ozddb bez uzycia form.

9. Ciasteczka

Zestaw 9 ciastek z dekoracjg o dowolnej tematyce. Ciasteczka muszg by¢ w catosci
jadalne — sedziowie zastrzegajg prawo do degustacji. Ciasteczka nie muszg byc¢ identyczne
jednak wszystkie muszg by¢ wykonane w jednej stylistyce. Catos¢ musi zmiescic sie na
podstawie o wymiarach maksymalnych 50x50 cm lub 50 cm srednicy. Wysokos¢ ekspozycji
ograniczona do 100 cm. Organizator nie zapewnia podstawy. Sposdb ekspozycji dowolny

DOZWOLONE: stojaczki ekspozycyjne, talerzyki, patery, wszelkie jadalne media do dekoracji



(masa cukrowa, lukier krélewski, wafer paper itp.), kwiaty cukrowe bez drutdéw, tasm i
precikow.

ZAKAZANE: wszelkie niejadalne dekoracje oraz barwniki, druty, tasmy florystyczne, preciki,
zywe kwiaty.

KRYTERIA OCENY: prezentacja, oryginalnos$é, estetyka i aspekt wizualny (czystos$é i jakosé
zastosowanych technik), poziom trudnosci, wtasnoreczne wykonanie ozdéb bez uzycia form.
W przypadku watpliwosci bedzie oceniany rowniez smak.

10. Ciasteczka 3D

Dowolna forma przestrzenna wykonana z ciastek lub piernikdw. Tematyka dowolna.
Dekoracja musi by¢ w catosci wykonana z materiatéw jadalnych — sedziowie zastrzegajg
prawo do degustacji. Praca musi zmiesci¢ sie na podstawie o wymiarach maksymalnych
35x35cm lub 35 cm Srednicy. Organizator nie zapewnia podstawy. Sposéb ekspozycji dowolny,
wysokos¢ ekspozycji dowolna. llos¢ ciastek potrzebnych do wykonania pracy jest dowolna.

DOZWOLONE: stojaczki ekspozycyjne, talerzyki, patery, wszelkie jadalne media do dekoracji
(masa cukrowa, lukier krélewski, wafer paper itp.), kwiaty cukrowe bez drutdow, tasm i
precikow.

ZAKAZANE: wszelkie niejadalne dekoracje oraz barwniki, druty, tasmy florystyczne, preciki,
zywe kwiaty

KRYTERIA OCENY: prezentacja, oryginalno$é, estetyka i aspekt wizualny (czystos$é i jakosé
zastosowanych technik), poziom trudnosci, wtasnoreczne wykonanie ozdéb bez uzycia form.

11. Kwiaty botaniczne

Bukiet kwiatéw sktadajacy sie z minimum 3 rodzajéw réznych kwiatow i
przedstawiajacy minimum 3 etapy rozwoju rosliny (np. paczek, etap kwitnienia, peten
rozkwit, owoc) razem z todygami i lis¢mi. Ekspozycja musi zmiesci¢ sie w polu o wymiarach
35x35 cm, dopuszczalne przedstawienie w wazonie. Obok eksponatu powinna znajdowac sie
plakietka z nazwami kwiatow.

DOZWOLONE: druty, tasmy florystyczne, preciki, wszelkie jadalne masy i media. Do ekspozycji
mogg zostac uzyte wazony, wazy lub inne naczynia szklane lub plastikowe.

ZAKAZANE: niejadalne dekoracje typu koraliki, wstgzki, pidrka z wytgczeniem waz, w ktoérych
bukiety beda prezentowane, niejadalne barwniki.

KRYTERIA OCENY: Prezentacja ogdlna, estetyka i aspekt wizualny (czystos¢ i jakos¢
zastosowanych technik), poziom trudnosci, odwzorowanie podobienstwa do prawdziwego
kwiatu.



12. Kwiaty fantazyjne

Bukiet/kompozycja kwiatéw FANTAZYJNYCH, nie botanicznych, wykonanych z
dowolnego jadalnego medium - masa cukrowa, isomalt, wafer paper, zelatyna itp. Ekspozycja
musi zmiescic sie na podstawie o maksymalnych wymiarach 35x35 cm lub 35 cm srednicy. Nie
ma ograniczen wysokosci. Sposdb ekspozycji dowolny. Do dekoracji mogg zostaé uzyte inne
elementy z jadalnych mas (np. figurki) jednak nie mogg one stanowic gtéwnego tematu pracy.

DOZWOLONE: wszelkie jadalne media, druty florystyczne, preciki, tasmy florystyczne. Do
ekspozycji mogg zostaé uzyte wazony, misy, wazy, péteczki, stojaki i inne.

ZABRONIONE: dekoracje niejadalne, koraliki, piorka, wstazeczki (z wytgczeniem wstgzki
dookofa podstawy czy uzytej do dekoracji wazonu), niejadalne masy modelarskie, niejadalne
barwniki.

KRYTERIA OCENY: prezentacja ogdlna - tgcznie ze sposobem/formg ekspozyciji, estetyka, ilos¢ i
jakos¢ zastosowanych technik.

13. PRACA ZESPOtLOWA ( 2-4 osoby)

Tort/dekoracja/eksponat wykonany z jadalnych materiatéw oraz z zastosowaniem
atrap, przygotowany przez zesp6t od 2 do 4 osdb. Praca musi sie zmiesci¢ na podstawie o
wymiarach 120x60. Tematyka pracy jest dowolna. Z uwagi na rozmiar pracy prosze wzig¢ pod
uwage mozliwosci transportu! Maksymalnie 10 zespotdw w kategorii. Decyduje kolejnos¢
zgtoszen.
Obok pracy musi zosta¢ umieszczona dokumentacja z etapami pracy - nie wolno umieszczaé
swojego nazwiska na dokumentacji.

DOZWOLONE: wszelkie jadalne media do dekoracji tortéw, atrapy, wypetniacze typu RCT,
druty oraz tasmy florystyczne i preciki - z zastosowaniem jak w tortach (jesli wbite w “ciasto”-
muszg by¢ zabezpieczone), wsporniki plastikowe/metalowe/drewniane i stelaze s dozwolone
jednak nie moga by¢ widoczne.

ZAKAZANE: niejadalne elementy dekoracyjne typu pidrka, koraliki, zywe kwiaty, niejadalne
barwniki.

KRYTERIA OCENY: ogdlne wrazenie, kreatywnos¢, ilos¢ i jakosé zastosowanych technik,
oryginalnos¢, estetyka.



14. Juniorzy podziat wiekowy — (ponizej 9
lat, 10-13, 14-17 lat)

Tort musi by¢ przygotowany na styropianowej atrapie i mie¢ jedno pietro maksymalnej
wysokosci 12 cm. Technika wykonania dowolna. Dekoracja musi nawigzywac do tematu “Md;j
bohater”. Tort musi sie zmiesci¢ na podstawie o wymiarach maksymalnych 35x35 cm lub 35
cm srednicy. Organizator nie zapewnia podstawy. Prosze obok pracy dziecka umiescic¢
karteczke z jego wiekiem bez nazwiska.

DOZWOLONE: wszelkie jadalne masy do obktadania tortow, czekolada, lukier krélewski,
karmel/isomalt. Kwiaty cukrowe bez drutow i tasm florystycznych. Dekoracje na drucikach,
ktore muszg byé zabezpieczone przed kontaktem z tortem. Wstazki ozdobne dozwolone tylko
wokot podstawy/podktadki.

ZAKAZANE: niejadalne elementy dekoracyjne, zywe kwiaty, wstazki (z wytgczeniem wstazki
ozdobnej na podktadce), koraliki, pidrka itp., niejadalne barwniki

KRYTERIA OCENY: kreatywnos¢, odwzorowanie zadanego tematu, estetyka i aspekt wizualny
(czystosc i jakos¢ zastosowanych technik), poziom trudnosci.
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