A\ MALOPOLSKA

| Konkurencja: Rzezba przestrzenna wykonana technikami spawalniczymi "Zagroda

chiopska" — branza metalurgiczna (MTL), branza mechaniczna (MEC)*

Miejsce: Powiatowe Centrum Edukacji i Kompetencji Zawodowych w Szczucinie,
ul. Witosa 2, 33-230 Szczucin

Data: 2 pazdziernika 2019 r., godzina: 9%
Liczba etapow: 2

Czas trwania konkurencji: 3 h

Liczba oséb w druzynie: 2

Liczba druzyn: 10

Warunki uczestnictwa w konkurencji: posiadanie uprawnien spawacza (ksigzeczki
spawacza) z tym zastrzezeniem, ze: co najmniej jeden zawodnik posiada uprawnienia
w zakresie MMA (111), a drugi posiada co najmniej uprawnienia w zakresie MAG (135)
(obydwaj moga posiadac uprawnienia w zakresie MMA (111) oraz MAG (135) jednoczes$nie),

ubranie robocze (tj. buty robocze, spodnie, bluza, nakrycie gtowy).

Przedmiot konkursu: wykonanie wzmocnienia pltyty stalowej poprzez przyspawanie
ptaskownikéw metodg MMA oraz MAG oraz wykonanie ,zagrody chtopskiej” z drugiej strony
piyty.

Konkurencja rozgrywana jest na dziesieciu niezaleznych stanowiskach przez 10 druzyn
jednoczesnie i sktada sie z 2 etapow — spawania 2 metodami tego samego elementu. tgczny
czas na wykonanie 2 etapéw wynosi maksymalnie 180 minut (tj. 90 minut na spawanie
metodg MMA (111) oraz 90 minut na spawanie metodg MAG (135)).

Harmonogram konkursu:

9% — 9% _ rejestracja uczestnikéw, catering

930 — 9% — powitanie uczestnikoéw

9% — 9% _ |osowanie stanowisk oraz kolejnosci wykonywania poszczegdlnych etapéw
9%0 — 10% — instruktaz stanowiskowy, instruktaz BHP

10%° — 13% — przeprowadzanie konkurencji (wszystkich etapow)

1330 — 15% — obiad, zakonczenie konkurencji

Opis zadania konkursowego: Przed rozpoczeciem konkurencji przedstawiciel kazdej
z druzyn losuje stanowisko, na ktorym bedzie wykonywat poszczegolne zadania. Druzyny,
ktére wylosowaty numer startowy od 1 do 5 rozpoczynajg spawanie od metody MMA (111),

natomiast druzyny, ktore wylosowaty numer startowy od 6 do 10 wykonujg w pierwszej
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kolejnosci spawanie metodg MAG (135). Zmiana metody spawania oznacza réwniez zmiane
stanowiska. W dalszej kolejnosci zostanie przeprowadzone szkolenie stanowiskowe
i szkolenie BHP przez nauczyciela praktycznej nauki zawodu ze szkoly, w ktorej
organizowany jest konkurs. Podczas wykonywania konkurencji nie dopuszcza sie szlifowania
lub ciecia szlifierkg kgtowag. Dopuszcza sie natomiast uzywanie recznych narzedzi
Slusarskich znajdujgcych sie na stanowisku. Spawanie w metodzie MMA (111) odbywa sie
przy wykorzystaniu elektrod rutylowych o $rednicy 2,5 mm oraz 3,25 mm w ilosci
nielimitowanej. Spawanie w metodzie MAG (135) odbywa sie w ostonie gazu CO; i drutu
o Srednicy 1 mm w ilosci nielimitowanej. Dla wszystkich druzyn materiat do spawania bedzie
przygotowany jednakowo, tzn. oszlifowany, a ostre krawedzie bedg stepione. Kazda
zdruzyn bedzie miata do dyspozycji stot Slusarski z imadiem oraz podstawowym
wyposazeniem slusarza. Organizator zapewnia takze dla kazdego uczestnika: fartuch

spawalniczy, rekawice, okulary ochronne, przytbice spawalnicze lub maski spawalnicze.

Etap | — prace na stanowisku rozpoczynajg druzyny o numerach startowych od 1 do 5
(druzyny o numerach od 6 do 10 zaczynajg konkurencje od Il etapu).

Spawanie metodg MMA (111) wykonuje zawodnik posiadajgcy uprawnienia w tej metodzie.
W przypadku, gdy obydwaj zawodnicy posiadajg takie uprawnienia, druzyna ustala, ktory
zawodnik petni funkcje spawacza, a ktéry pomocnika spawacza, z tym zastrzezeniem, iz po
dokonaniu wyboru zgtasza to do jury i funkcje te petni podczas trwania catego etapu. Tym
samym niedopuszczalna jest zamiana pomocnika spawacza ze spawaczem. W kolejnym
etapie osoba, ktéra petnita funkcje spawacza staje sie automatycznie pomocnikiem
spawacza i na odwrét.

Zadaniem druzyny w tym etapie jest wykonanie wzmocnienia ptyty o wymiarach 500 mm
X 500 mm x 5 mm poprzez przyspawanie 4 sztuk ptaskownikdéw o wymiarach 6 mm x 60 mm
x 400 mm. Przyspawane pfaskowniki powinny utworzy¢ kwadrat. Po sczepieniu
ptaskownikéw, (o ile nie byly sczepione w poprzednim etapie) spawacz wykonuje spawy
MMA (111) od $rodka kwadratéw w pozycjach PB, PF, PD. Po wykonaniu tych spawow
pozostaty (z 90 minut) czas druzyny wykorzystujg na wykonanie zagrody chiopskiej z drugiej
strony ptyty wedlug wiasnej inwencji tworczej tylko z dostepnych materiatéw, ktérych wykaz

znajduje sie w niniejszym regulaminie.

Etap Il — prace na stanowisku rozpoczynaja druzyny o numerach startowych od 6 do
10 (druzyny o numerach od 1 do 5 zaczynajg konkurencje od | etapu).

Spawanie metodg MAG (135) wykonuje zawodnik posiadajgcy uprawnienia w tej metodzie.
W przypadku, gdy obydwaj zawodnicy posiadajg takie uprawnienia, druzyna ustala, ktory
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zawodnik petni funkcje spawacza, a ktéry pomocnika spawacza, z tym zastrzezeniem, iz po
dokonaniu wyboru zgtasza to do jury i funkcje te petni podczas trwania catego etapu. Tym
samym niedopuszczalna jest zamiana pomochika spawacza ze spawaczem. W kolejnym
etapie osoba, ktéra petnita funkcje spawacza staje sie automatycznie pomocnikiem
spawacza i na odwrot.

Zadaniem druzyny w tym etapie jest wykonanie wzmocnienia ptyty o wymiarach 500 mm
x 500 mm x 5 mm poprzez przyspawanie 4 sztuk ptaskownikéw o wymiarach 6 mm x 60 mm
x 400 mm. Przyspawane pfaskowniki powinny utworzy¢ kwadrat. Po sczepieniu
ptaskownikéw, (o ile nie byty sczepione w poprzednim etapie) spawacz wykonuje spawy
MAG (135) na zewnatrz kwadratow w pozycjach PB, PF, PD. Po wykonaniu tych spawow
pozostaty (z 90 minut) czas druzyny wykorzystujg na wykonanie zagrody chiopskiej z drugiej
strony ptyty wedtug wiasnej inwencji tworczej tylko z dostepnych materiatéw, ktérych wykaz

znajduje sie w niniejszym regulaminie.

Material do dyspozycji dla jednej druzyny:
1) Plyta stalowa 500 mm x 500 mm x 5 mm — 1 szt.
2) Praskownik 400 mm x 60 mm x 6 mm — 4 szt.
3) Praskownik 200 mm x 60 mm x 6 mm — 10 szt.
4) Ptaskownik 100 mm x 60 mm x 6 mm — 20 szt.
5) Pret o $rednicy 6 mm x 60 mm — 20 szt.
6) Pret o srednicy 6 mm x 150 mm — 3 szt.
7) Rura o grubosci scianki 3,2 mm, srednicy (fi) 48 mm, dtugosci 100 mm — 2 szt.
8) Drut spawalniczy 2,4 mm w nastepujgcych dtugosciach: 300 mm, 150 mm, 100 mm,

50 mm, kazdego po 20 szt.

W zagrodzie chtopskiej powinny by¢é umieszczone takie elementy jak:
e studnia — 1 szt.
e zuraw — 1 szt.
e wiatrak — 1 szt.
e oObiekt — 2 szt. (dowolny np.: dom, zabudowanie gospodarcze, stodota, obora itp.
z tym zastrzezeniem, iz kazdy z obiektéw powinien petic¢ inng funkcje)
e ogrodzenie — 1 szt.

o zwierze — 1 szt.
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Kryteria oceny:

L.p. Zadanie do wykonania Liczba pkt.
1. | Spoina MMA (PB) 0-3
2. | Spoina MMA (PF) 0-3
3. | Spoina MMA (PD) 0-3
4. | Spoina MAG (PB) 0-3
5. | Spoina MAG (PF) 0-3
6. | Spoina MAG (PD) 0-3
7. | Zachowanie wymiaréw kwadratu i rozmieszczenia 0-4
8. | Wykonanie studni 0-3
9. | Wykonanie zurawia 0-5
10. | Wykonanie wiatraka 0-5
11. | Wykonanie obiektu (1) 0-10
12. | Wykonanie obiektu (2) 0-10
13. | Wykonanie ogrodzenia 0-5
14. | Wykonanie zwierzecia 0-5

Maksymalna liczba punktéw, ktérg moze otrzymaé druzyna to 65.

Ostateczna liczba punktéw uzyskana przez druzyne stanowi sume $redniej arytmetycznej

ocen przyznawanych przez poszczegolnych cztonkéw jury za kazde z zadan.

Z przyczyn losowych dopuszcza sie udziat w konkursie druzyny sktadajgcej sie z jednego
zawodnika pod warunkiem posiadania przez niego uprawnieh spawacza w obu kategoriach
tj. MMA (111) oraz MAG (135).

W przypadku uzyskania przez dwie lub wiecej druzyn takiej samej liczby punktow
o ostatecznie zajetym miejscu bedzie decydowata $rednia arytmetyczna ocen
przyznawanych przez poszczegolnych cztonkow jury za wykonanie spoin metodg MMA (111)

oraz MAG (135) (pozycja z kryteriow oceny 1-6).
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Il Konkurencja: Atrakcje turystyczne Zakopanego i Podhala — branza ekonomiczno-

administracyjna (EKA), branza hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)*

Miejsce: Zespol Szkét Hotelarsko-Turystycznych im. Wiladystawa Zamoyskiego,
ul. Partyzantow 1/5, 34-500 Zakopane

Data: 4 pazdziernika 2019, godz. 9:30

Liczba etapow: 2

Czas trwania: 3,5h

Liczba oséb w druzynie: 2

Liczba druzyn: 10

UWAGA: Czes$¢ zadan konkursowych realizowana bedzie w jezyku angielskim.

Uczestnik bedzie miat do dyspozycji: stanowisko wyposazone w stolik oraz kartki papieru
w formacie A4, oféwki, dlugopisy, w Il etapie takze przewodniki ,,Szlak Zamoyskiego”

z planem Zakopanego.

Wymagania dotyczace wyposazenia druzyn:
— co najmniej jeden smartfon z zainstalowanym skanerem kodow QR (darmowa
aplikacja) i dostepem do Internetu;
— odpowiednie zabezpieczenie na wypadek niesprzyjajgcych warunkéw pogodowych

(np. stosowne ubranie, obuwie, parasol).

ZASADY BEZPIECZENSTWA: kazde naruszenie zasad bezpieczenstwa ruchu
drogowego, opisanych w kodeksie drogowym, w czasie (gry terenowej
(np. przechodzenie ulicy na czerwonym swietle lub w miejscu niedozwolonym) bedzie

karane dyskwalifikacjg druzyny.

Harmonogram:

9:30 — 10:00 — rejestracja uczestnikéw, catering

10:00 — 10:10 — powitanie uczestnikdw

10:10 — 10:15 — losowanie numerow druzyn, rozpoczecie konkurencji
10:15-10:30 — etap |

10:30 — 13:30 — etap Il

13:30 — 15:30 - zakonczenie konkurencji, obiad
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Opis zadania konkursowego: Przed przystgpieniem do konkurencji, kazda druzyna bedzie
losowata numer startowy, ktéry jest jednoczesnie numerem stanowiska do wykonania | etapu

zadania konkursowego. Numer wykorzystany bedzie takze w trakcie etapu Il.

Etap I: test z turystyki i geografii turystycznej (20 pytan, 15 min) — max 20 pkt

Test z turystyki i geografii turystycznej obejmujgcy zagadnienia z zakresu znajomosci
Zakopanego i Podhala; pytania zamkniete (test wyboru), min. 50 % pytan w jezyku
angielskim — kazdy uczestnik pisze test indywidualnie, pod uwage brana jest liczba punktow
tego cztonka druzyny, ktéry uzyskat ich wiecej. Ponadto wazny jest czas rozwigzania testu,
gdyz druzyna po rozwigzaniu testu rozpoczyna etap Il konkursu.

Podczas pisania testu niedozwolone jest korzystanie z telefonéw, ksigzek itp. Czlonkowie
druzyny nie mogg sie ze sobg komunikowaé. W przeciwnym wypadku nastepuje

dyskwalifikacji druzyny.

Opis stanowiska konkursowego: Kazda druzyna bedzie miata do dyspozycji stanowisko

wyposazone w stolik oraz kartki papieru w formacie A4, otéwki, dlugopisy.

Kryteria oceny: Punktowane sg prawidtowe odpowiedzi na pytania. W tym etapie mozna
zdoby¢ 20 pkt.

Etap Il: gra terenowa - przejscie przez punkty - miejsca zwigzane z zyciem
i dzialalnoscia Witadystawa Zamoyskiego na terenie Zakopanego, udzielenie
odpowiedzi na pytania umieszczone w poszczegodlnych miejscach, rozwigzanie zadan
dodatkowych w jezyku angielskim i powrét do punktu wyjscia (180 min) — max 60 pkt.
Szlak Wiadystawa Zamoyskiego tworzy 28 miejsc zwigzanych z jego zyciem i dziatalno$cig
na terenie Zakopanego, Tatr i Podtatrza. Trasa konkursu obejmuje tylko wybrane punkty
szlaku, jest ich 6 i sg potozone w obrebie miasta. Kazda druzyna ma do przejscia te same
punkty. Kolejnos¢ przejécia przez punkty jest okreslona przez organizatora konkursu.
Rozpoczecie etapu Il: Kazda druzyna po oddaniu wypetnionych testow z etapu | wyrusza na
trase etapu Il. Opiekun druzyny przekazuje uczniom przewodnik wraz z mapkg szlaku
Zamoyskiego oraz karte uczestnictwa wraz z krzyzéwkg lub diagramem, a takze materiaty
piSmiennicze i papier. Przedmioty te opiekun otrzymuje od organizatora w czasie trwania
etapu I.

Nauczyciel — opiekun druzyny ma obowigzek ze wzgledu na potrzebe zapewnienia
bezpieczenstwa uczniow, towarzyszy¢ druzynie na trasie konkursu. Absolutnie zabronione
jest komunikowanie sie z uczniami na temat zwigzany z rozwigzywaniem zadan

konkursowych na trasie konkursu. Takie dziatanie spowoduje natychmiastowg
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dyskwalifikacje druzyny. Nauczyciel powinien ingerowaé jedynie w razie pojawienia sie
jakiegos zagrozenia.
Uczestnicy majg pokonac¢ trase w jak najkrotszym czasie oraz udzieli¢ prawidtowych
odpowiedzi na dwa rodzaje pytan:
— Pytania zwigzane ze szlakiem Zamoyskiego znajdujgce sie na karcie uczestnictwa —
odpowiedzi wpisuje sie do krzyzéwki lub diagramu;
— Pytania w jezyku angielskim ukryte w pojemnikach — odpowiedzi na te pytania nalezy
udzieli¢ w jezyku angielskim, zapisa¢ na kartce opatrzonej numerem druzyny
i zostawi¢ w punkcie.
Zespo6t 2-osobowy, po zlokalizowaniu punktu na szlaku w terenie, odszukuje tabliczke
znakujgcyg szlak (obiekty na szlaku zostaty oznaczone wizerunkiem Zamoyskiego i kodem
QR) oraz ukryte pojemniki z pytaniami (pytania w j. angielskim). Druzyna odpowiada na dwa
rodzaje pytan, wpisuje nazwe punktu, w ktorym tabliczka/pytanie sie znajduje oraz
odpowiedz do diagramu/krzyzowki, zapisuje na kartce opatrzonej numerem druzyny
odpowiedz na pytanie w jezyku angielskim i zostawia jg w punkcie i nastepnie rusza dalej
szlakiem. Do rozwigzania krzyzowki lub diagramu przydatne bedzie urzgdzenie mobilne np.
smartphone z aplikacjg odczytujgcg kod QR i dostepem do Internetu.
Karte uczestnictwa wraz z odszyfrowanym hastem i wypetnionym diagramem lub krzyzéwka
zespot oddaje organizatorom w punkcie koncowym konkursu - szkole ZSHT. Jury zaznacza

kolejnos¢ dotarcia do kohca szlaku i ocenia poprawnos$é odpowiedzi.

Kazda z druzyn ma te samg trase ale rézne pytania, wiec aby rozwigza¢ zadanie kazdy musi
starac¢ sie sam.

Uczestnicy konkursu powinni posiada¢ odziez i obuwie odpowiednie do pory roku

i warunkéw pogodowych.

Opis stanowiska konkursowego: gra terenowa na terenie Zakopanego. Kazda druzyna
otrzyma ulotke do rozwigzywania zadan zwigzanych ze szlakiem Zamoyskiego, przewodnik

oraz plan Zakopanego, a takze materiaty piSmiennicze i papier.
Kryteria oceny: Ocenie podlega¢ bedzie:

Czas - max 20 pkt punkty przyznawane sg druzynom za kolejno$¢ przyjécia - pierwsza
druzyna otrzymuje 20 pkt, druga druzyna — 18 punktow, trzecia druzyna — 16 punktow itd.....,
dziesigta ostatnia druzyna — 2 pkt.

Prawidtowo odgadniete hasto w krzyzéwce lub diagramie — 5 pkt.
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Odpowiedzi w krzyzowce lub diagramie — max.12 pkt (za kazdg prawidtowg odpowiedz

w krzyzéwce lub diagramie — po 2 pkt).

Odpowiedzi w jezyku angielskim — max.18 pkt (za kazdg prawidtowg odpowiedz — po 3 pkt,

w tym 1 pkt za poprawnos$¢ jezykowa).

Punktacja tgcznie w Il etapie druzyny mogg uzyska¢ maksymalnie 55 pki.

Ostateczna liczba punktow uzyskana przez druzyne stanowi srednig arytmetyczng sum ocen

przyznanych przez poszczegolnych cztonkow jury za kazdy z etapow.
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Il Konkurencja: ,,Fryzura na czerwony dywan” — branza fryzjersko-kosmetyczna
(FRK), branza przemystu mody (MOD)*

Miejsce: Zespo6t Szkét nr 2 im. sw. Jadwigi Krélowej w Andrychowie, ul. Stefana
Batorego 9, 34-120 Andrychéw

Data: 7 pazdziernika 2019 r., — godzina 8%

Liczba etapow: 5

Czas trwania konkurencji: 3 godziny
Liczba oséb w druzynie: 2

Liczba druzyn: 10

Warunki uczestnictwa w konkurenciji:
Czionkowie druzyny muszg by¢ uczniami klas o profilu fryzjerskim.

Przedmiot konkursu:

Przygotowanie stylizacji modelki w tematyce konkursowej tj. "Fryzura na czerwony dywan”.
Na catosciowe zadanie sktada sie wykonanie fryzury, makijazu, stylizacja ubioru oraz
omowienie przygotowanej metamorfozy.

taczny czas przeznaczony dla druzyny na wykonanie wszystkich etapéw

wynosi: 2 godziny i 15 minut.

Harmonogram konkursu:

839-9% - rejestracja uczestnikdw, catering

9%.-915 - powitanie uczestnikow

91%-9% - Josowanie stanowisk

939-10% - wykonanie zdje¢ modelek przed stylizacjg (fotograf), rozpoczecie konkurencji
10%-13%- przeprowadzenie konkurencji (wszystkich etapow)

13%°-13%0- zakonczenie konkurencji, wykonanie zdje¢ po stylizacji (fotograf)

1330-15% . ghiad

Opis zadania konkursowego:

Dwuosobowa druzyna wykonuje wybrang przez siebie stylizacje modelki zgodng
z tematem zadania konkursowego, dowolnie dzielgc sie miedzy sobg zadaniami
konkursowymi.

Na catosciowg stylizacje sktada sie przygotowanie: fryzury, makijazu oraz ubioru (wszystko

na jednej modelce).

Dodatkowo, druzyna dokonuje prezentacji modelki wraz 2z krotkg wypowiedzig
(max. 5 min) na temat przeprowadzonej metamorfozy oraz wykorzystanych inspiraciji.
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Przed przystgpieniem do konkurencji przedstawiciel kazdej z druzyn losuje stanowisko na
ktérym bedg wykonywane zadania.

Czas trwania poszczegolnych etapow:

| ETAP — fryzura 70 min

I ETAP — makijaz 30 min

Il ETAP - stylizacja ubioru 20 min

IV ETAP — prezentacja przygotowanej metamorfozy — max. 5 min na druzyne

V ETAP — wspdlne zaprezentowanie sie modelek na ,czerwonym dywanie”10 min

Niedozwolone jest wykonywanie przez druzyne fryzury i makijazu jednoczesnie. Kazde

zadanie ma wyznaczony czas.

Wszystkie druzyny o tej samej godzinie rozpoczynajg realizowanie |, I, Ill oraz V etapu.
Przed rozpoczeciem etapu | kazda modelka bedzie mie¢ wykonane przez fotografa zdjecie
tzw. saute (bez makijazu, bez fryzury - wlosy zaczesane do tytu) oraz w podobnym ubiorze
tji. czarny podkoszulek oraz czarne spodnie).

Po dokonaniu petnej stylizacji fotograf bedzie powtérnie wykona zdjecie w celu
uwidocznienia dokonanej metamorfozy modelki.

Po prezentaciji przygotowanych stylizacji dla jury, zostanie przeprowadzony pokaz mody ,na
czerwonym dywanie” (etap V). Oba etapy (IV i V) odbywac sie bedg z udziatem publicznosci.

Czes¢ V nie jest punktowana przez jury.

UWAGA!

Uczniowie przywozg ze sobg elementy niezbedne do wykonania catosci zadania
konkursowego np. elementy stroju, dodatki, palety do makijazu, pedzle, kredki, pomadki itp.
oraz drobny, przenosny sprzet fryzjerski np.: nozyczki, grzebienie, szczotki, dopinki, ozdoby,
prostownice, karbownice, lokéwki itp.

Dopuszczone bedg wtasne narzedzia, przybory i aparaty fryzjerskie.

Dodatkowo druzyna zapewnia obecno$¢ swojej modelki, ktéra posiada elementy stroju

(czarna bluzka i spodnie oraz ubiér potrzebny do metamorfozy). Witosy modelki mogg byé

wczesniej przygotowane np. nawiniete na watki, wyprostowane, pokarbowane itp. oraz mie¢

wykonang dowolng koloryzacje. Mozna uzy¢ max 30% dodatkéw we fryzurze.

Opis stanowiska konkursowego: Stanowisko konkursowe sktada sie z krzesta i konsoli

posiadajgcej dostep do pradu elektrycznego oraz wyposazonej w lustro. Uczestnicy
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korzystajg z wilasnego sprzetu, narzedzi fryzjerskich niezbednych do wykonania zadania
konkursowego oraz kosmetykow do wykonania makijazu.

Dodatkowo kazda druzyna na swoim stanowisku bedzie miata do dyspozycji kosmetyki
i akcesoria fryzjerskie, ktére zapewnia Organizator (,Lista produktow dostepnych na jednym

stanowisku”).

Lista produktéw dostepnych na jednym stanowisku (dla jednej druzyny):

L. p. Nazwa produktu Jednostka miary llosé

1 Lakier mocno gtnNaIaJacy, szt 1
opakowanie min. 750 ml

5 Wsuwki czarne, o 1
dtlugos¢ 6 cm, opakowanie min. 30 szt. P-

3 Wsuwki cieniowane o 1
dtlugos¢ 6 cm, opakowanie min. 30 szt. P-

4 Kokowki o 1
dtugos¢ 4,5 cm, opakowanie min. 30 szt. P-
Kokowki

5 o x . . op. 1
dtugos¢ 6,5 cm, opakowanie min. 30 szt.

6 Gumki recepturki o 1
kolor czarny, opakowanie min. 100 szt. P-

7 Gumki recepturki o 1
kolor bezbarwny, opakowanie min. 100 szt. P-
Zel stylizujgcy do wtoséw — mocny, opakowanie

8 . Szt. 1
min. 150 ml
Pasta do wioséw mocno utrwalajgca, opakowanie

9 . szt. 1
min. 100 ml

10 Spray nabtyszczajgcy do wtosdw, opakowanie st 1

min. 320 ml

Srodek do ochrony termicznej wtosa przy
11 stosowaniu prostownic i lokowek, szt. 1
opakowanie min. 250 ml

Pianka do stylizacji wtoséw,

12 opakowanie min. 250 ml szt !

13 Guma do gtyllz.acp wioséw, sat. 1
opakowanie min. 150 ml

14 Lakier z br.okat_em, kolor srebrny, st 1
opakowanie min.100 ml

15 Lakier z br.okat.em, kolor zioty, ot 1
opakowanie min. 100 ml

16 Waciki bawetniane, o 1
opakowanie min. 120 szt. P
Mleczko kosmetyczne do demakijazu,

17 Co op. 1
opakowanie min. 50 ml

18 Patyczki do uszu, op. 1

opakowanie min. 100 szt.
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19 Kr.em nawilzajgcy do skoéry twarzy, opakowanie ot 1
min. 30 ml.
Reczniki jednorazowe z witdkniny szt.
20 . 10
0 wymiarach 40x70 cm
Pelerynki jednorazowe wykonane szt
21 z widkniny, w kolorze czarnym lub biatym ' 10
o0 wymiarach 100x120 cm
Chusteczki wilgotne,
22 opakowanie min. 30 szt. op- 1
23 Rekawiczki winylowe bezpudrowe, rozmiar M para 10
24 Rekawiczki winylowe bezpudrowe, rozmiar L para 10

Kryteria oceny:

L.p. ; Liczba
p Kryterium punktéw
Fryzura
1. | (wykonanie, pomystowos¢, stopien trudnosci, estetyka, zgodnosc 0-30
Z tematem konkursu)
Makijaz
2. (wykonanie, pomystowos¢, stopien trudnosci, estetyka, zgodnosé 0-20
Z tematem konkursu)
Stylizacja ubioru
3. (wykonanie, pomystowos$¢, stopien trudnosci, estetyka, zgodnos¢ 0-20
Z tematem konkursu)
Metamorfoza modelki
4. | (zgodnos¢ z tematem zadania konkursowego, catosciowa zmiana wizerunku 0-20
modelki)
5 Wypowiedz 0-10
" | (tres¢ i swoboda wypowiedzi, sposob prezentaciji)
Suma 100

Ostateczna liczba punktéw przyznana druzynie stanowi sume Sredniej arytmetycznej ocen
przyznawanych przez poszczegolnych czionkéw jury za kazde kryterium oceny.

W przypadku jednakowej liczby punktéw kohcowych decyduje liczba punktow uzyskanych za

fryzure.
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IV Konkurencja: Wariacie na temat monoporcji w kremie maslanym - branza

hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT), branza spozywcza (SPC)*

Miejsce: Zespot Szkot Nr 4 w Olkuszu, ul. Legionéw Polskich 1
Data: 9 pazdziernika 2019 r.

Liczba etapow: |

Czas trwania konkurencji: 3h

Liczba oséb w druzynie: 2

Liczba druzyn: 6

Warunki uczestnictwa w konkurenciji:
Uczestnicy posiadajg wazne ksigzeczki i zaswiadczenia do celdow sanitarno-

epidemiologicznych, kompletne stroje ochronne oraz obuwie.

Harmonogram konkursu:

900 _ 930 _ rejestracja uczestnikdw, catering

930 — 940 — powitanie i losowanie stanowisk

940 — 10% — przeprowadzenie instruktazu stanowiskowego, zapoznanie ze
stanowiskiem pracy

1090 — 13% — przeprowadzanie konkurencji (3 godz. zegarowe)

1330 — 159 — zakonczenie konkurenc;ji, obiad

Opis zadania konkursowego: Uczestnicy wykonujg dwa rodzaje (po 6 sztuk) monoporcji
przygotowanych wybrang przez siebie metodg produkcji. Zakres czynnosci obejmuje:
wykonanie 2 dowolnych baz - ciasta, sporzadzenie kremu maslanego oraz innych kremoéw
do przekftadania oraz wykonanie dekoracji wyrobu koncowego. Monoporcje muszg roznic sie
bazg — ciastem oraz rodzajem/smakiem kremu maslanego (pierwsze 6 monoporcji: jeden
rodzaj bazy i kremu, drugie 6 monoporcji: drugi — inny - rodzaj bazy i kremu maslanego).
Dekoracja monoporcji powinna by¢é wykonana 2z surowcOw zapewnianych przez
organizatorow. 3 sztuki monoporcji z kazdego rodzaju bedg podlegaty ocenie
organoleptycznej natomiast pozostate zostang zaprezentowane na stole pokazowym.
Produkty dostepne do przeprowadzenia zadania konkursowego zostaty umieszczone w:
tabeli nr 1 - ,Kosz produktéw podstawowych”, przeznaczone dla kazdej druzyny oraz w tabeli
nr 2 - ,Kosz produktéw uzupetniajgcych — 1 kosz dostepny na 2 druzyny.

Konkurs przeprowadzony jest z wykorzystaniem produktdéw, ktére zapewnia organizator.

Zabrania sie uzywania produktéw spoza listy produktéw wykazanych w tabeli nr 1 oraz 2.
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Opis stanowiska konkursowego: Kazda druzyna bedzie pracowata przy oddzielnym
stanowisku. Organizator zapewnia standardowe stanowisko pracy tzn. stét roboczy - 1 szt.,
Zlew z cieptg i zimng wodg — 1 szt. na 2 stanowiska, piekarnik elektryczny - 1 szt., miksery
z koncéwkami w standardzie — 1 szt., stolnice drewniane — 1 szt., rekaw cukierniczy — 1 szt.,
blachy cukiernicze o wymiarach: 28x24, wagi — 1 szt.

Ponadto druzyny bedg miaty dostep do: pieca konwekcyjno—parowego — 1 szt. w pracowni,
kuchenki mikrofalowej - 2 szt. w pracowni, wieloczynno$ciowego urzgdzenia do
rozdrabniania i miksowania — 2 szt. w pracowni, lodowki — 2 szt. w pracowni, zamrazarka
1 szt. w pracowni, blendery — 3 szt. w pracowni.

Kazde stanowisko wyposazone jest w drobny sprzet niezbedny do przygotowania

wyrobu tzn.: noze, deski, garnki o réznej pojemnosci, miski, sitko, szpatutki do mieszania,
trzepaczke, tyzki, rekawice, itp.

Konkurs zostanie przeprowadzony w jednej pracowni.

Uczestnicy we witasnym zakresie dostarczajq:

- formy do monoporcji oraz formy do wykonania dekoracji z czekolady,
- tylki do dekoraciji,

- zastawe do ekspozycji gotowych wyrobow.

Uczestnicy posiadajg 2 egzemplarze wtasnej receptury, ktéra zawiera wykaz potrzebnych
surowcoOw oraz sposéb wykonania. Jeden egzemplarz druzyna przekazuje przedstawicielowi
jury podczas losowania stanowiska pracy, a z drugiego korzysta podczas wykonywania
zadania. Uczestnicy nie podpisujg receptury, a po wylosowaniu stanowiska osoba
odpowiedzialna za losowanie zapisuje na recepturze numer wylosowanego stanowiska

(numer ten przypisuje rowniez do nazwiska na liscie uczestnikow).

Uczestnicy posiadajg wazne ksigzeczki i zaswiadczenia do celédw sanitarno-

epidemiologicznych, kompletne stroje ochronne oraz obuwie.

Wykaz szczego6towych zadan w konkursie:

— przybycie na ustalong godzine z kompletnym strojem kucharskim,

— losowanie stanowiska pracy i przekazanie receptury przedstawicielowi jury,
— zajecie wylosowanego stanowiska, sprawdzenie wyposazenia,

— skompletowanie niezbednych sktadnikow zgodnie z posiadang receptura,

— wykonanie zadania z zachowaniem przepiséw BHP,
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uporzagdkowanie stanowiska pracy,

i porzadku przez opiekuna pracowni.

W ramach konkurencji organizator zapewni nastepujgce produkty:

Tabela nr 1. Kosz produktéw podstawowych — dla kazdej druzyny

przygotowanie gotowych wyrobow i zgtoszenie do opiekuna pracowni zakonczenia

pracy,
oddanie wykonanych produktéw we wskazanym miejscu,

opuszczenie stanowiska pracy po uprzednim sprawdzeniu stanu technicznego

Lp. | Nazwa surowca Jednostka miary (Ijlos_c na
ruzyne
1. | Maka pszenna tortowa typ. 450 op. jedn. min. 1kg op. 1
2. | Maka pszenna typ. 500 op. jedn. min. 1kg op. 1
3. | Maka ziemniaczana op. jedn. min. 0,5kg op. 1
4. | Cukier op. jedn. min. 1kg op. 1
5. | Cukier puder op. jedn. min. 0,5kg op. 1
6. | Masto op. jedn. min. 200g op. 4
7. | Jaja wielkos¢ L szt. 20
8. | Mleko 2% op. jedn. min. 1,5l op. 1
9. | Smietanka 30 % op. jedn. min. 0,5l op. 2
10. | Smietana 18% op. jedn. min.200 g op. 1
11. | Fix do $mietany op. jedn. min. 99 op. 2
12. | Serek mascarpone op. jedn. min. 2509 op. 2
Kakao gorzkie w proszku od 10-12% op. jedn. min. 80-
13. op. 1
100g
Czekolada gorzka zaw. co najmniej 70% kakao op.
14. | . . op. 4
jedn. min. 100g
15. | Czekolada mleczna op. jedn. min. 100g op. 4
16. | Czekolada biata op. jedn. min. 100g op. 4
17. | Zelatyna op. jedn. min. 50g op. 2
18. | Agar agar jedn. min. 30g op.
19. | Orzechy wtoskie mielone op. jedn. min. 2009 op. 1
20. | Orzechy wioskie tuskane op. jedn. min. 100g op. 1
21. | Migdaty ptatki op. jedn. min. 100g op. 2
22. | Orzechy laskowe bez skorki op. jedn. min. 100g op. 1
23. | Proszek do pieczenia op. jedn. nie mniej niz 30g op. 1
24. | Cukier wanilinowy op. jedn. nie mniej niz 169 op. 2
25. | Widrki kokosowe op. jedn. min. 200g op. 1
26. | Masa kajmakowa op. jedn. masa min. 510g op. 1
27. | Cytryna masa jednej sztuki nie mniej niz 100g szt. 3
28. | Pomarancza masa jednej sztuki nie mniej niz 150g szt. 3
Jabtka o smaku stodko- kwasny np. Antondéwka ,
29. kg 1
Szara reneta
30. | Gruszki np. klapsa, konferencja kg 1
31. | Truskawki $wieze kg 0,5
32. | Maliny swieze kg 0,5
33. | Banany kg 0,5
34. | Brzoskwinie kg 0,5
35. | Winogron zielony bezpestkowy kg 0,5
36. | Borowki amerykanskie swieze kg 0,5
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37. | Galaretki owocowe truskawkowe op. jedn. min. 779 op. 2
38. | Galaretki owocowe malinowe op. jedn. min. 77g op. 2
39. | Galaretki owoce lesne op. jedn. min. 77g op. 2
40. | Galaretki owocowe cytrynowe op. jedn. min. 779 op. 2
41. | Ananas w plastrach zalewie, masa po odcieku 340g op. 1
42. | Brzoskwinie potowki, masa po odcieku min 480g op. 1
43, | Jogurt naturalny op. jedn. min. 200 ml op. 2
44. | Mleko skondensowane stodzone puszka 1
45. | Ser twarogowy potttusty op. jedn. min. 200 g op. 2
46. | Drozdze Swieze op. jedn. min. 100g op. 1
47. | Laska wanilii 1szt.w opakowaniu op. 1
48. | Swieza mieta op. 1
49. | Mak niebieski op. jedn. min. 200g op. 1
50. | Reczniki papierowe w rolce , biate 2- warstwowe, szt. 1
51. | Rekaw cukierniczy jednorazowy szt. 3
Tabela nr 2. Kosz produktéow uzupetniajacych — 1 na 2 druzyny
. llos¢ na 2
Lp. | Nazwa surowca Jednostka miary druzvn
yny
1. | Sdl op. jedn. min. 1kg op. 1
2. | Butka tarta op. jedn. min. 1kg op. 1
3. | Kawa naturalna rozpuszczalna op. jedn. min. 100g op. 1
4. | Margaryna op. jedn. min. 2509 op. 2
5. | Miéd wielokwiatowy op. jedn. min. 370g op. 1
6. | Granat min. 150 g szt 1
7. | Owoce lesne mrozone op. jedn. min. 450g op. 1
8. | Czarna porzeczka mrozona op. jedn. min. 450g op. 1
9. | Cynamon w proszku op 1
10. | Kardamon op. 1
11. | Kurkuma w proszku op. 1
12. | Konfitura z czarnego bzu op. jedn. min. 250g op. 1
13. | Konfitura z wisni op. jedn. min. 250g stoiczek 1
14. | Sliwki kg 1
15. | Masa marcepanowa op. jedn. min. 200g op. 1
16. | Masto orzechowe solone op. jedn. min. 4509 op. 1
17. | Olej roslinny op. jedn. min. 2| op. 1
18, Barwniki spozywcze w proszku min. 10 ré6znych op 1
koloréw (min. 4g kazdy)
19. | Chatwa waniliowa op. jedn. min. 100g op. 2
20. | Przyprawa do piernika op. 1
21. | Folia aluminiowa 12m dtugosci, 29cm szerokosci rolka 1
22. | Papier do pieczenia 12m dtugosci, 29cm szerokosci rolka 1
23. | Folia do zywnosci 12m diugosci, 29cm szeroko$ci rolka 1
Herbata ekspresowa czarna op. zawierajgce nie mniej
24, . op. 1
niz 20szt. saszetek
25 R_ekawiczki lateksowe rozm. M op. zawierajgce op. 1
min. 100szt.
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Rekawiczki lateksowe rozm. L op. zawierajgce min.
26. op. 1
100szt.
27. | Wykataczki mate op. jedn. zawierajgce min. 100szt. op. 1
Wykataczki dtugie - patyczki do szasztykéw op. jedn.
28. L . op. 1
zawierajgce min. 100szt.
29. | Syrop glukozowy 300g op. 1
Aromat waniliowy spozywczy bez cukru i bez ttuszczu,
30. L op. 1
opakowanie min. 50g
Aromat pomaranczowy spozywczy bez cukru i bez
31. | tluszczu, opakowanie min. 50g op. 1
Aromat rumowy spozywczy bez cukru i bez ttuszczu,
32. | opakowanie min. 50g op. 1
Kryteria oceny:
l.p Kryterium Liczb,a
punktow
1. | Ocena receptury, dobér sktadnikéw 0-15
2. | Organizacja stanowiska pracy, zasady bhp, porzgdek, czystos¢ 0-15
3. | Dobdr technik i metody wykonania 0-10
4. | Starannos$¢ wykonywanych czynnosci 0-15
5. | Ocena estetyki wyrobu, sposobu dekoracji 0-15
7. | Ocena organoleptyczna wyrobu 0-20
8 Stopien wykorzystania pobranego surowca/produktu (minimalizowanie 0-15
" | odpadow)

Ostateczna liczba punktdéw przyznana uczestnikowi stanowi sume Sredniej arytmetycznej

ocen przyznawanych przez poszczegolnych czionkow jury za kazde kryterium oceny.
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V ,Mistrzostwa rolnictwa precyzyjnego" — branza rolno-hodowlana (ROL), branza

mechaniczna (MEC)*

Miejsce: Zespot Szkét im. Emila Godlewskiego w Piotrkowicach Matych 87d,
32 - 104 Koniusza

Data: 11 pazdziernika 2019 r., godzina: 8.30

Liczba etapow: 2

Czas trwania konkurenciji: 4h 30 min (czes$¢ teoretyczna: 30 min; czes$¢ praktyczna: 4h
(kazda grupa po 1h, 2 stanowiska)

Liczba oséb w druzynie: 2

Liczba druzyn: 8

Harmonogram:

8.30 — 9.00 — rejestracja uczestnikow, catering

9.00 — 9.05 — powitanie uczestnikow

9.10 — 9.40 — rozpoczecie czesci teoretycznej: test dla wszystkich druzyn (I etap)
9.40 — 9.50 — losowanie stanowisk oraz kolejnosci rozpoczecie konkurenciji

9.55 — 10.10 — instruktaz stanowiskowy, instruktaz BHP

10.15 — 14.15 — przeprowadzanie czesci praktycznej (Il etapu konkursu)

(I grupa 10.15 — 11.15, Il grupa 11.15 — 12.15, Ill grupa 12.15 — 13.15, IV
grupa 13.15 - 14.15)

12.15 - 13.45 — obiad

14.15 — zakonhczenie konkurenc;ji

Warunki uczestnictwa w konkurenciji:

Posiadanie prawa jazdy kat. B lub B+E lub T, ubrania roboczego (dowolne np. koszula
i ogrodniczki) oraz obuwia roboczego.

Opis zadania konkursowego

Dokonanie przeglagdu codziennego w ciggniku oraz przeprowadzenie przegladu
technicznego oraz ustawien siewnika rzedowego zgodnie z tabelg wysiewu, przejazdu
zestawem skfadajgcym sie z ciggnika rolniczego i siewnika. Konkurencja rozgrywana jest na
dwodch niezaleznych stanowiskach przez dwie druzyny jednoczes$nie i sktada sie z dwéch
etapow: praktycznego i teoretycznego. Czas na przeprowadzenie czesci teoretycznej wynosi
maksymalnie 30 min, czesci praktycznej wynosi maksymalnie 60 minut na druzyne. Przed
rozpoczeciem konkurencji przedstawiciel kazdej z druzyn losuje stanowisko, na ktdérym

bedzie sie odbywata konkurencja oraz godzine rozpoczecia. W dalszej kolejnosci zostaje
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przeprowadzone szkolenie stanowiskowe i szkolenie BHP przez nauczyciela praktycznej

nauki zawodu ze szkoly, w ktorej organizowany jest konkurs. Przyktadowy wyglad ciagnika

rolniczego i siewnika zostanie przedstawiony w zatgcznikach.

Zadanie, ktore uczestnicy maja do wykonania sklada sie z 2 etapow:

1. W pierwszym etapie uczestnicy druzynowo rozwigzujg test jednokrotnego wyboru

sktadajgcego sie z 20 pytan z zakresu rolnictwa precyzyjnego i systemdéw nawigacji

rolniczych.

2. W drugim etapie uczestnicy w druzynach dwuosobowych przygotowujg do pracy

ciggnik, regulujg siewnik, dokonujg  ustawieh dlugosci znacznika siewnika.
Startujacy majg za zadanie przeprowadzi¢ przeglagd maszyny i ciggnika rolniczego
przed planowang pracg. Uczestnicy wspdlnie agregatujg zestaw, dokonujg
niezbednych regulacji siewnika (poziomowanie wzdtuzne poprzeczne, ustawienie
dzwigni denek, zastawek na odpowiednie wgtebienie, ustawienie skrzyni
przektadniowej (zgodnie z instrukcjg obstugi) na zadane parametry. Wyjezdzajg na
wyznaczone poletko. Wykonujg przejazd roboczy z nawrotem, przy czym po

pierwszym przejezdzie nastepuje wymiana kierowcy.

Wykaz szczegétowych zadan w konkursie:

| etap — test wiadomosci o rolnictwie precyzyjnym i systemach nawigacji rolniczej

(wykonuje cata druzyna):

Il etap

a) Rozwigzac test sktadajgcy sie z 20 pytan jednokrotnego wyboru

b) Zgtosi¢ zakohczenie zadania

1. Przeglad maszyny (wykonuje cata druzyna):

a) Sprawdzi¢ stan techniczny siewnika, sprawdzi¢ kompletnos¢ maszyny, sprawnosc¢

do pracy

b) Wypetni¢ karte kontrolng stanu technicznego maszyny
c) Ustawi¢ dtugo$¢ znacznika na podang dtugosé

d) Wyregulowac¢ siewnik dla podanej dawki nasion pszenicy na hektar

2. Przeglad ciagnika rolniczego (wykonuje cata druzyna):
a) Wykona¢ obstuge codzienng ciggnika zgodnie z wytycznymi
b) Wypetni¢ karte kontrolng stanu technicznego ciggnika

c) Uzupefni¢ brakujace ptyny eksploatacyjne
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d) Zgtosi¢ gotowos¢ uruchomienia ciggnika

e) Uruchomic¢ probnie ciggnik, sprawdzi¢ dziatanie podnosnika i hamulcéw

3. Agregatowanie ciggnika z maszyna (wykonuje cata druzyna):

a) Wykona¢ agregatowanie z zachowaniem zasad BHP

b) Wykona¢ agregatowanie siewnika z ciggnikiem z zachowaniem zasad
agregatowania sprzetu

c) Przeprowadzi¢ standardowe regulacije maszyny, poziomowanie wzdluzne
i poprzeczne

d) Wyregulowac siewnik na zadang ilos¢ nasion

e) Wyregulowac¢ znaczniki na podane diugosci

f) Zgtosi¢ gotowosé rozpoczecia pracy

4. Przejazd roboczy (pierwszy zawodnik):
a) Przygotowac znacznik do pracy
b) Uruchomi¢ ciggnik i rozpocza¢ siew
c) Wykonac¢ nawrét i przetgczy¢ znacznik

d) Whytaczyc¢ silnik ciggnika

5. Przejazd roboczy (drugi zawodnik):
a) Uruchomic¢ ciggnik i rozpoczac¢ przejazd po polu
b) Wykonaé nawrét i przetgczy¢ znacznik
c) Woytgczy¢ silnik ciggnika

d) Zjechaé na plac

Opis stanowiska konkursowego: kazde z dwdch stanowisk sklada sie ze stolika
Z podstawowymi narzedziami, materiatami i przyborami do pisania (kartka A4, dtugopis,
ofdwek), instrukcji obstugi ciggnika rolniczego, karty kontrolnej ciggnika rolniczego, instrukciji
obstugi maszyny, karty kontrolnej siewnika, opisu zadanych parametréw pracy wraz
zinformacjg o tym, ktory z parametréw podlega zmianie, zestawu kluczy, ptynu
eksploatacyjnego, wydzielonego pasa pola uprawnego, ciggnika rolniczego, maszyny typu
siewnik rzedowy - Polonez. Przyktadowy wyglad ciggnika rolniczego i siewnika zostat

przedstawiony w zatgcznikach.
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Ogéblne kryteria oceny:

Nazwa zadania Opis zadan do Opis stanowiska . Liczba
Nr - - Kryteria oceny
do wykonania wykonania konkursowego pkt.
Test wiadomosci . . . .-
1 | o rolnictwie Rozwigza¢ test 20 pytan stolik przy stanowisku Zawqdnlgy wspolnie 0-20
. polowym rozwigzali test
precyzyjnym
Spravydzm st_an . Druzyna sprawdzita
techniczny siewnika, Kompletnosé
sprawdzi¢ kompletno$¢ pett . 0-2
iz sprzetu, identyfikuje
maszyny, sprawnos¢ do usterk
pracy ¢
Druzyna poprawnie
Wypetni¢ karte kontrolng wypetnita karte
stanu technicznego weryfikacji stanu
Maszyn technicznego 0-3
maszyny
uwzgledniajgc
niezbedne czynnosci
Usung¢ niesprawnosc¢ W |
przewodu nasiennego yzhaczony plac Zawodnicy usuneli
przed warsztatami , nieSprawnosé 0-2
ciggnik rolniczy i stolik P
2 | Przeglad ciggnika " Z zestawem
i maszyn Wykonac obsfuge podstawowych Zawodnicy wykonali
yny codzienng ciggnika narzedzi, rzealad ciaanika 0-2
zgodnie z wytycznymi instrukcjami, kartg przegiad clag
weryfikacji stanu
- . technicznego zawodnicy uzupetnili
Uzupetnic braku1_acy brakujacyyp’fyn P 0-2
ptyn eksploatacyjny eksploatacyjny
Zawodnicy zgtosili
Zglosié gotowoss przez podniesienie | o.
uruchomienia ciggnika u?uc%omienia
ciggnika
Jeden z zawodnikow
Uruchomi¢ prébnie uruchomit ciggnik,
ciggnik, sprawdzi¢ sprawdzit dziatanie 0-2
dziatanie podnosnika podnosnika
i hamulcow hydraulicznego
i hamulcow
operator ciggnika
podjechat w sposéb
Wykonaé agregatowanie | Siewnik i ciggnik ugozgévr:?éacy
z zachowaniem zasad rolniczy tacznik gorny gsiaewnikiem 0-3
BHP zestaw zabezpieczen I
wytgczyt silnik,
zabezpieczyt pojazd
przed przetoczeniem
Agregatowanie Przeprowadzi¢ Zawodnicy
3 ciggnika standardowe regulacje, wypoziomowali
Z maszyng oraz wyregulowaé poprzecznie 0-2
siewnik do siewu i wzdtuznie oraz
pszenicy ozimej . S ustawili maszyne na
w zadanej dawce Slev_vnlk i ciagnik zadane wielko$ci
rolniczy - —
Zawodnicy zgtosili
- s rzez podniesienie
Zglosic go_towosc Eeki goF;owoéc’: 0-2
rozpoczecia pracy uruchomienia
ciggnika
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Przejazd roboczy

Uruchomit ciggnik
i rozpoczat przejazd po
polu

Wykonaé nawrot

i ustawi¢ agregat do
jazdy na wprost
bezposrednio przy
zasianym pasie pola,
wylgczy¢ silnik ciggnika

Uruchomi¢ ciggnik

i rozpoczaé przejazd po
polu. wytgczy¢ silnik,
zabezpieczy¢ znaczniki

pas pola uprawnego
z agregatem
ztozonym z ciggnika
i siewnika

Pierwszy zawodnik
uruchomit silnik,
podjechat na
wyznaczony pas
pola, opuscit
maszyne, zatgczyt
znacznik i rozpoczat
przejazd

0-2

pierwszy zawodnik
po wykonaniu
przejazdu podniost
maszyne, wykonat
nawrét, ustawit
agregat do jazdy na
wprost, wytgczyt
silnik

drugi zawodnik
wykonat prostolinijny
przejazd podnidst
maszyne, ztozyt
znaczniki i zjechat na
wyznaczony plac

0-3

Maksymalna liczba punktow, ktérg moze otrzymac druzyna to 52.

Ostateczna liczba punktdw uzyskana przez druzyne stanowi sume $redniej arytmetycznej
ocen przyznawanej przez poszczegolnych czionkéw jury za kazde z kolejnych zadan.
Ponadto czas wykonania konkurencji bedzie mierzony. Druzyna, ktora wykona etap Il
w najkrotszym czasie otrzyma dodatkowo 2 punkty. W przypadku uzyskania przez dwie lub

wiecej druzyn takiej samej liczby punktéw, kryterium rozstrzygajgcym o ostatecznie zajetym

miejscu, bedzie sumaryczny czas wykonania Il etapu.

UWAGA: Organizator zastrzega sobie prawo zmiany terminu konkurencji ze wzgledu

na niesprzyjajace warunki pogodowe oraz zmiany tresci zadan.
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VI Konkurencja: ,Scianka telewizyjna — systemy suchej zabudowy wnetrz” - branza

budowlana (BUD), branza ceramiczno-szklarska (CES)*

Miejsce: Zespot Szkét Ponadgimnazjalnych nr 2 im. Bohateréow Westerplatte
w Brzesku, ul. Piastowska 2, 32-800 Brzesko — warsztaty szkolne: sala W5 i W1

Data: 15 pazdziernika 2019 r., godzina: 8%

Liczba etapow: 1

Czas trwania konkurenciji: 4 h

Liczba oséb w druzynie: 2

Liczba druzyn: 12

Warunki uczestnictwa w konkurencji: kazdy z uczestnikbw musi posiadaé¢ ubranie

robocze zgodnie z przepisami BHP oraz aktualne szkolenie w zakresie BHP.

Przedmiot konkursu: wykonanie Scianki telewizyjnej, jej fragmentu lub detalu wediug
wiasnego pomystu. Konstrukcja scianki wykonana bedzie z profili UW 50 i CW 50 oraz ptyty
gipsowo-kartonowej. Konkurencja odbywa sie na 12 niezaleznych stanowiskach. Czas

na wykonanie zadania wynosi 4 godziny.

Harmonogram konkursu:

830 — 9% _ rejestracja uczestnikow, catering

9% — 915 _ powitanie uczestnikow

9'® — 930 _ Josowanie stanowisk

939 — 9% — instruktaz stanowiskowy, instruktaz BHP
9% — 13% — przeprowadzanie konkurenciji

13% — 14% — zakonczenie konkurencji, obiad

Opis zadania konkursowego:

Uczestnicy konkursu tworzg wiasny i niepowtarzalny ksztatt Scianki telewizyjnej i nanoszg jej
kontury za pomocg otdéwka na przygotowang na stanowisku ptyte OSB. Profile CW i UW
oraz ptyte gipsowo-kartonowg nalezy zamontowaé¢ do wybranych powierzchni za pomoca
odpowiednio dobranych wkretow. Krawedz ptyty gipsowo-kartonowej wykonczy¢ nalezy
odpowiednim naroznikiem oraz masg szpachlowa. Przed przystgpieniem do konkurencji,
kazda z druzyn bedzie losowa¢ numer stanowiska (startowy), na ktérym bedzie wykonywata
zadanie konkursowe. Kazda druzyna wykonywaé bedzie zadanie indywidualnie, na osobnym
stanowisku pracy.

W dalszej kolejnosci zostanie przeprowadzone szkolenie stanowiskowe i szkolenie BHP
przez nauczyciela praktycznej nauki zawodu ze szkoty, w ktérej organizowany jest konkurs.
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Opis stanowiska konkursowego:

Kazda z druzyn bedzie pracowa¢ na oddzielnym stanowisku o wymiarach:
200 cm x 300 cm, uprzednio przygotowanym przez Organizatora konkursu.
Do jednej ze scian stanowiska przykrecona bedzie pityta OSB o wymiarach:
125 ecm x 250 cm x 1,8 cm, a do podiogi pilyta OSB o wymiarach:
125 cm x 250 cm x 1,8 cm. Plyta OSB pomalowana bedzie gruntem lateksowym
w kolorze biatym.

Ponadto na kazdym stanowisku bedg sie znajdowac¢ narzedzia i materiaty niezbedne do

wykonania zadania, a w poblizu stanowiska - punkty czerpalne z woda.

Produkty oraz materiaty ktore znajdujg sie na kazdym stanowisku:
profile CW 50 — 3 metry — 6 szt.
profile UW 50 — 3 metry — 4 szt.
ptyty gipsowo-kartonowe (120 cm x 200 cm x 1,25 cm) — 2 szt.
potnaroznik aluminiowy — 3 metry — 3 szt.
naroznik aluminiowy — 3 metry — 3 szt.
naroznik PCV typu ,,J" — 3 metry — 3 szt.
masa szpachlowa 5 kg — 2 opakowania
wkret TD 25 — 1 opakowanie (200 szt.)
wkret TN 25 — 2 opakowania (tgcznie 400 szt.)
. wkret TN 35 — 1 opakowanie (200 szt.)

. wkret samowiercacy ,pchetka” — 1 opakowanie (200 szt.)

© ©® N o g w D RE

[ S
N — O

. tadma do spoin slizgowych o szerokosci 50 mm i dtugosci 66 m — 1 szt.

=
w

. tasma zbrojgca typu flizelina 50 mm x 25 m — 1 szt.

[
N

. tasma akustyczna 50 mm x 30 m — 1 szt.

[EEN
o

. tasma malarska maskujgca 30 mm x 50 m — 1 szt.

[EEN
(o]

. rekawice ochronne — 1 komplet dla kazdego uczestnika

Narzedzia oraz wyposazenie znajdujace si¢ na kazdym stanowisku:
sprzet do utrzymania porzadku (zmiotka, topatka)

pojemnik miarowy na wode

pedzel do odpylania powierzchni

pojemnik na mase szpachlowag

pojemnik na odpady stalowe

2 T o

pojemnik na odpady g-k
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Uczestnicy (druzyny) we wiasnym zakresie beda zaopatrzeni w:

© © N o g s~ DN R

e N
w N B O

otéwek

poziomice o dtugosci 80 — 100 cm

nozyce do profili stalowych

tarke do ptyt gipsowo — kartonowych

nozyk typu ,tapeciak” z ostrzem wysuwanym
pitke do ptyty gipsowo-kartonowej typu ,rekinek”
wkretarke bateryjng z odpowiednimi bitami
katownik stolarski 40 cm x 60 cm

szpachelke matg

. szpachelkg duzg
. kielnie
. miare zwijang — min. 3-metrowg

. hakolanniki

Kryteria oceny:

L.p.

Czynnos¢

Liczba punktow

1.

Pomystowosc¢ i estetyka wykonanej scianki telewizyjnej

0-10 pkt.

Zakres i zaawansowanie wykonanych prac w tym:
— wykonanie rysunku
— montaz profili
— montaz ptyty gipsowo-kartonowej
— montaz naroznikéw
— szpachlowanie wykonanego elementu

0-5 pkt.

Organizacja pracy, przestrzeganie przepiséw BHP, czystosé¢
na stanowisku pracy w tym:

— materialy i narzedzia ztozone w jednym miejscu

— resztki materiatow ztozone w odpowiednim pojemniku

— zatozenie rekawic podczas docinania profili

— narzedzia umyte po zakohczeniu prac

— stanowisko wysprzatane po zakonczeniu prac

0-5 pkt.

Dociecie i zamontowanie profili CW lub UW zgodnie z naniesionym
na plyte OSB rysunkiem w tym:

— dociete profile odbiegajg od wymiaru rysunku +/- 1 cm

— stosowanie odpowiednich wkretoéw wg technologii

— krawedzie ucietych profili montazowych réwne, nieposzarpane

— profil zamontowany stabilnie do podtoza

0-5 pkt.

Wiasciwe, zgodne z technologia dociecie i zamontowanie plyty g-k
do konstrukcji w tym:

— ptyta g-k zamontowana wtasciwg strong do elementu przy uzyciu
odpowiednich wkretow

— rozstaw wkretdw max. co 25 cm w ostatniej warstwie ptytowania

0-5 pkt.
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— wkrety nie wystaja, sg zagtebione na okoto 0,5 - 1 mm,
nie przecinajg papieru

— ptyta g-k nie posiada Sladow peknieé, ztaman, krawedzie ptyt
wygtadzone za pomoca tarki do ptyt g-k

Odpowiedni dobér i montaz wybranych naroznikéw (naroznik
aluminiowy, pétnaroznik, naroznik typu ,,J”’) w tym:
— wykonanie potaczenia slizgowego (potgczenie ptyty g-k z piytg
0OSB)
6. . . . - 0-5 pkt.
— naroza zewnetrzne wykonczone naroznikiem aluminiowym
— zakonczenia zewnetrzne ptyt g-k nie tworzace narozy
zewnetrznych wykonczone pétnaroznikiem lub naroznikiem

typu ,,J”
Odpowiednie wykonczenie potaczen i narozy masa szpachlowa
w tym:

7. — dobdr odpowiednich narzedzi 0-5 pkt.
— przygotowanie masy zgodnie z instrukcjg na opakowaniu

— natozenie masy szpachlowej zgodnie z technologig

Maksymalna liczba punktow jakie moze otrzymaé druzyna wynosi 40.

Ostateczna liczba punktéw uzyskana przez druzyne stanowi sume sredniej arytmetycznej

ocen przyznawanych przez poszczegolnych czionkow jury za kazde z zadan.

W przypadku uzyskania przez dwie lub wiecej druzyn takiej samej liczby punktow

o ostatecznie zajetym miejscu decydowaé bedzie czas wykonany zadania.
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VIl Konkurencja: ,,Frutti di mare z matopolskim akcentem” — branza hotelarsko-
gastronomiczno-turystyczna (HGT), branza spozywcza (SPC)*

Miejsce: Zespo6t Szkét Gastronomicznych nr 2 im. prof. Odona Bujwida w Krakowie
ul. Zamoyskiego 6, 30-523 Krakéw

Data: 17.10.2019 r., godzina 9%

Liczba konkurencji: 1

Liczba oséb w druzynie: 1

Liczba druzyn: 16

Warunki uczestnictwa w konkursie: posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia do celow
sanitarno — epidemiologicznych, okreslonego przepisami stroju roboczego, czapki oraz

zapaski kucharskiej oraz rekawiczek lateksowych.

Harmonogram konkursu:

9% _— 9% _ rejestracja uczestnikow, catering

930 — 9% _ powitanie uczestnikow

940 — 9% _ |osowanie stanowisk, rozpoczecie konkurencji

9% — 13*-— przeprowadzenie konkurencji (w tym 180 minut na przygotowanie dan)

13%°-15%— zakonczenie konkurenc;ji, obiad

Opis zadania konkursowego:

Przedmiotem zadania konkursowego jest przygotowanie cieptej oraz zimnej zakaski
bankietowej, na podstawie opracowanej przez siebie receptury (sporzgdzonej przed
konkursem). Uczestnicy obowigzkowo dobierajg dwa rézne owoce morza (mule, homar,
krewetki krolewskie, przegrzebki, paluszki z kraba) do sporzadzenia zakaski cieptej i zimne;j.
Dodatkowo muszg wykorzysta¢ do zakagski zimnej i gorgcej co najmniej po 1 surowcu
tradycyjnym (bundz, bryndza podhalanska, ser gazdowski podhalanski, sliwka suska
sechlonska, jabtko tgckie, obwarzanek krakowski, fasola ,piekny Jas”, kietbasa lisiecka)
dostepnym w koszach produktow. Maksymalna waga kazdej potrawy musi miesciC sie
w przedziale 75 - 100 g.

Kazdy uczestnik wykonuje po 3 porcje cieptej oraz 3 zimnej zakaski — 2 (podane
jednoporcjowo) do degustacji dla jury oraz 1 (podana jednoporcjowo) do prezentacji na
wspdélnym stole.

Uczestnik posiada 2 niepodpisane egzemplarze wiasnej receptury, ktore zawierajg wykaz

potrzebnych surowcéw oraz sposob wykonania. Przed losowaniem stanowiska pracy
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uczestnik przekazuje jury, swojg recepture, na ktérej osoba odpowiedzialna za losowanie
zapisuje numer wylosowanego stanowiska. Drugi egzemplarz receptury, jest do dyspozycji

uczestnika podczas realizacji zadania.

Produkty dostepne do przeprowadzenia zadania konkursowego zostaty umieszczone
w tabeli nr 1 pn. Kosz produktéw podstawowych, przeznaczone dla kazdej osoby oraz
tabeli nr 2 pn. Kosz produktéw uzupetniajgcych, 1 kosz dostepny na 4 osoby.
Konkurencja bedzie przeprowadzona rownoczesnie w czterech pracowniach.

Konkurs przeprowadzony jest z wykorzystaniem produktéw, ktére zapewnia organizator.
Zabrania sie uzywania produktéw spoza tych dostepnych w tabelinr 1i 2.

Na przygotowanie dan konkursowych przewidziane jest: 180 minut.

Opis stanowiska konkursowego:
Organizator zapewnia standardowe stanowisko pracy przygotowane dla kazdego uczestnika
wyposazone w blat roboczy, drobny sprzet niezbedny do przygotowania potrawy tj. noze,
deski, patelnie, miski oraz garnki o r6znej pojemnosci.
W kazdej pracowni dostepne beda:

e blender

e piec konwekcyjno-parowy

e kuchenka mikrofalowa

e wielkoczynnosciowe urzgdzenie do rozdrabniania

e lodowko-zamrazarka

e mikser

e miesiarka

e maszynka do mielenia migsa

e naswietlacz do jaj
Uczestnicy zgtaszajg sie do wykonania zadania w stroju kucharskim zapewniajgcym
bezpieczng i higieniczng prace. Uczestnicy powinni przywiez¢ patery/potmiski niezbedne do
podania jednoporcjowo przygotowanych potraw. Regulamin dopuszcza rowniez
wykorzystanie przez uczestnikdw przywiezionych ze sobg drobnych sprzetéw kuchennych,
np. nozy, wykrawaczy, narzedzi do carvingu, syfon itp.

W ramach konkurenciji organizator zapewni nastepujgce produkty:
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Tabela nr 1 - Kosz produktéw podstawowych — dla kazdego uczestnika

Jednostka ."°éé na
L. p. Nazwa produktu ; jednego
miary s
uczestnika
1. mule $wieze kg 0,30
2. homar sredni waga nie mniej niz 0,60 kg szt. 2
3. krewetki krolewskie swieze kg 0,30
4, przegrzebki swieze kg 0,30
5. paluszki z kraba mrozone kg 0,30
6. bundz kg 0,20
7. czosnek gtéwka 1
8. oliwa extra vergin op. jedn. 0,25 | butelka 1
9. masto wiejskie zawartos¢ ttuszczu min. 80 % kg 0,30
10. S$mietanka UHT 30 % op. jedn. 0,20 | op. 1
11. boréwki swieze kg 0,15
12. maliny $wieze kg 0,20
13. jezyny Swieze kg 0,20
14. cytryny szt. 2
15. limonki szt. 2
16. ryz arborio kg 0,20
17. ryz czarny kg 0,20
18. makaron tagliatelle kg 0,20
19. skorzonera cate sztuki kg 0,20
20. topinambur cate sztuki kg 0,20
21. pasternak cate sztuki kg 0,20
22. orzech laskowy kg 0,10
23. pomidorki koktajlowe kg 0,25
24. pomidory malinowe kg 0,30
25. miod naturalny lipowy op. jedn. 200 g op. 1
26. olej roslinny rzepakowy op. jed.0,25 | op. 1
27. bryndza podhalarnska kg 0,20
28. kasztany jadalne kg 0,20
29. marchew cate sztuki kg 0,20
30. pietruszka korzen cate sztuki kg 0,20
Tabela nr 2 - Kosz produktéw uzupetniajgcych — 1 kosz na 4 osoby
L.p. Nazwa produktu Jednostka miary Iloigsnza L
1. wino biate Szt. 1
pot-wytrwane lub wytrawne
op. jedn. min. 1|
2. ser gazdowski podhalanski w kawatku kg 0,20
3. ser parmezan lub bursztyn w kawatku kg 0,20
4. Sliwki suska sechlonska kg 0,50
5. jabtka tgckie kg 1
6. gruszki konferencja kg 1
7. obwarzanek krakowski Szt. 8
8. fasola piekny ,Jas” ugotowana kg 1
9. kietbasa lisiecka kg 0,80
10. cebula kg 1
11. papryka kolorowa (3 kolory — 3 szt.) zestaw 2
12. papryka chilli $wieza szt. 2
13. por Szt. 2
14. czekolada biata zaw. kakao min. 60% kg 0,20
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15. jaja przepidércze Szt. 8
16. kwasna smietana op. jedn. 0,25 | op. 1
17. mleko kokosowe 400 mi puszka 2
18. imbir Swiezy waga nie mniej niz 0,10 kg Szt. 1
19. migdatly w platkach kg 0,10
20. zestaw: mikro ziofa op. jedn. min. 40 g zestaw 1
(groszek, burak, stonecznik, rzodkiewka czerwona,
kolendra) kazdego po 1 opakowaniu
21. mieszanka $wiezych kwiatow jadalnych op. 1
(np. bratki, bergamotka, fiotek, storczyk, fuksja,
nasturcja) op. jedn. min 40 g
22. cukier biaty op. jedn. min 1 kg op. 1
23. cukier brgzowy op. jedn. min 0,50 kg op. 1
24. boczek wedzony w plastrach kg 0,40
25. melon miodowy szt. 1
26. mango Szt. 2
217. malto dekstryna kg 0,10
28. agar kg 0,10
29. lecytyna kg 0,10
30. trawa cytrynowa Swieza kg 0,10
31. maka ziemniaczana op. jedn. min 0,5 kg op. 1
32. maka pszenna op. jedn. min 1 kg op. 1
33. czekolada gorzka zaw. kakao min. 60 % kg 0,20
zestaw: Swieze ziota (zielona pietruszka, koperek,
34. szatwia, lubczyk, szczypiorek, kolendra) kazde po 1 zestaw 1
doniczce
35 zestaw satat: satata lodowa 1 szt., radicchio 1 szt., zestaw 1
) roszponka 1 szt.
36. papryka wedzona op. jedn. 20 g op. 1
37. s6l morska op. jedn. 0,50 kg op. 1
38. pieprz w ziarnach kolorowy op. jedn. 0,10 kg op. 1
39. ocet jabtkowy op. jedn. 0,50 | op. 1
40. ocet balsamiczny op. jedn. 0,50 | op. 1
41. papryka stodka op. jedn. 20 g op. 1
42 folia aluminiowa, szerokos$¢ nie mniej niz 30 cm,
. e A rolka 1
dtugosé€ nie mniej niz 20 m
43, rekaw’c’io pieczgr?ia_,.szerokoéc': nie mniej niz 30 cm, rolka 1
dtugos¢ nie mniej niz4 m
rekawiczki jednorazowe nitrylowe lub winylowe:
44, rozm. L szt. 33
rozm. M szt. 33
45 drewniane wykataczki dtugie 20 cm do szasztykéw
. . o . op. 1
op. jedn. zawierajgce min. 50 szt.
46. \évrgreczki do pakowania prézniowego vacum 15x25 szt. 12

Kryteria oceny:

l.p Kryterium Liczba punktéw

1 Stréj kucharski, organizacja stanowiska pracy, zasady bhp, 0-10
czystosc
Ocena receptury — jej zapis i prawidtowos¢ pod wzgledem
merytorycznym, zgodnos$c¢ z tematem konkursu — wykorzystaniem

2 f ? o . ] 0-10
produktow tradycyjnych matopolskich i owocow morza, dobor
sktadnikow
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3 Dobdr technik i narzedzi, metody wykonania, umiejetnosé 0-15
postugiwania sie narzedziami i urzgdzeniami, sprawno$¢ manualna
Dobre gospodarowanie surowcem (zabezpieczenie nie

4 wykorzystanych surowcow, nie wyrzucanie do kosza surowcow, 0-15
potproduktéw, ktére nadajg sie do spozycia lub dalszej produkciji,
prawidtowa obrébka wstepna surowcédw — np. cienkie obieranie)

5 Wrazenie estetyczne wydanej potrawy (wyglad, zapach i estetyka 0-15
kompozycji), dobdr elementéw dekoracyjnych

6 Ocena organoleptyczna potrawy 0-20
Atrakcyjno$¢ potrawy. Wykorzystanie produktu wskazanego w

7 temacie konkursu i realizacja tematu — wykorzystanie produktéw 0-15
tradycyjnych matopolskich i owocéw morza
Maksymalna liczba punktéw 100

Ostateczna liczba punktow przyznana uczestnikowi stanowi sume $redniej
arytmetycznej ocen przyznawanej przez poszczegolnych cztionkéw jury za kazde

kryterium oceny.
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VIII Konkurencja: ,Polaczenie systemu alarmoweqo na bazie centrali alarmowej

Versa 10” — branza elektroniczno-mechatroniczna (ELM), branza teleinformatyczna

(INF)*

Miejsce: Zespo6t Szkot Elektrycznych nr 1 im. Powstancéow Slaskich w Krakowie,
ul. Kamienskiego 49, 30-644 Krakéw

Data: 22 pazdziernika 2019 r., godzina: 8%

Liczba etapow: 2

Czas trwania konkurenciji: 4 h

Liczba oséb w druzynie: 2

Liczba druzyn: 8

Przedmiot konkursu: narysowanie schematu potgczen systemu alarmowego oraz
poftgczenie modutdw wedtug przygotowanego wczesniej schematu. Konkurencja sktada sie
z 3 etapow: 2 teoretycznych oraz 1 praktycznego. tgczny czas na wykonanie wszystkich

etapow wynosi 4 godziny.

Harmonogram konkursu:

83 — 9% _ rejestracja uczestnikéw, catering

9% — 915 _ powitanie uczestnikow

915 — 9% — Josowanie stanowisk

939 — 9% — instruktaz stanowiskowy, instruktaz BHP

9% — 13% — przeprowadzanie konkurencji (wszystkich trzech etapow)

13% — 14%° — zakonczenie konkurencji, obiad

Opis zadania konkursowego:

Konkurencja sktada sie z 3 niezaleznych etapéw: 2 teoretycznych oraz 1 praktycznego
i rozgrywana jest na 8 niezaleznych od siebie stanowiskach przez 8 druzyn jednoczes$nie.
Kolejno$¢ wykonywania zadan oraz tres¢ zadan jest dla kazdej z druzyn taka sama
ti. rozwigzywanie testu, narysowanie schematu elektrycznego pofgczen wraz
z oszacowaniem kosztorysu systemu, potgczenie systemu alarmowego wedtug wczesniej
przygotowanego schematu. W czasie trwania konkurencji dozwolone jest korzystanie tylko
z wyposazenia znajdujgcego sie na stoisku. Przed przystgpieniem do konkurencji
przedstawiciel kazdej z druzyn losuje stanowisko, na ktorym bedg wykonywane zadania.
W dalszej kolejnosci zostanie przeprowadzone szkolenie stanowiskowe i szkolenie BHP

przez nauczyciela praktycznej nauki zawodu ze szkoty, w ktorej organizowany jest konkurs.
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Kazda zdruzyn wykonuje takie same zadania przy uzyciu takich samych elementow,

wyposazenia i harzedzi.

Szczegotowy opis poszczegoélnych etapow:

1. Kazda z druzyn na stanowiskach komputerowych w trybie on-line rozwigzuje test
jednokrotnego wyboru sktadajgcy sie z 10 pytah. Zakres pytan zwigzany jest
z elektronicznymi systemami zabezpieczen. Maksymalny czas trwania etapu wynosi 30
minut. Maksymalna liczba punktéw do zdobycia w etapie wynosi 10 pkt. Podczas
rozwigzywania testu zabronione jest korzystanie z jakichkolwiek dodatkowych Zrédet
informacji (np. Internetu, telefonu, notatek itp.) pod rygorem dyskwalifikacji druzyny.

2. Kazda z druzyn rysuje schemat potgczen elementow takich jak: zrodta zasilania,

manipulator, centrala alarmowa, czujnik AQUA LUNA, sygnalizator zewnetrzny
optyczno-akustyczny SPW-220 i sterownik radiowy RX. Nastepnie sprawdza bilans
pradowy i dokonuje oszacowania kosztorysu catego systemu alarmowego wedtug
najnowszego cennika (bez uwzglednienia cen kabli).
Druzyna ma do dyspozycji stolik oraz kartki papieru w formacie A4, materialy
piSmiennicze, komputer z dostepem do Internetu i elektroniczny cennik. Maksymalny
czas trwania etapu wynosi 45 minut. Maksymalna liczba punktéw do zdobycia w etapie
wynosi 6 pkt.

3. Kazda z druzyn tgczy moduty wedtug wczesniej narysowanego schematu, korzystajgc
z narzedzi i wyposazenia znajdujgcego sie na stanowisku. Zadanie dotyczy
poprawnego uruchomienia systemu alarmowego VERSA 10, podtgczenia sygnalizatora
zewnetrznego optyczno-akustycznego SPW-220, sterownika radiowego RX i czujki
AQUA LUNA z mozliwoscig pdzniejszego wykorzystania podswietlenia LED. Sterownik
radiowy RX nalezy tak zaprogramowac i podtaczyé, aby mozna bylo przy pomocy
pilota uzbroi¢ i rozbroi¢ system. Po tych czynnoéciach nalezy wstepnie skonfigurowaé
system alarmowy oraz ustawi¢ date i godzine. W dalszej czesci nalezy tak
skonfigurowaé elementy sytemu, aby ruch wykryty w czujce AQUA LUNA powodowat
wigczenie oswietlenia awaryjnego diody LED w czujce AQUA LUNA na czas 5 sekund.
Uruchomienie alarmu powoduje wigczenie sygnalizatora zewnetrznego optyczno-
akustycznego SPW-220 na 10 sekund. W przypadku pojawienia sie awarii systemu
nalezy jg skasowa¢. Maksymalny czas trwania etapu wynosi 165 minut. Maksymalna

liczba punktéw do zdobycia w etapie wynosi 17 pkt.
Do programowania catego systemu mozna wykorzysta¢ program DLOADX.
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Wszystkie druzyny o tej samej godzinie rozpoczynajg realizowanie 1, 2 oraz 3 etapu.

Kryteria oceny poszczegélnych czesci (etapoéw):

Etap I
. . Liczba
L.p. Zadanie do wykonania punktéw
Rozwigzanie testu on-line na stanowisku komputerowym (za udzielenie
1. | poprawnej odpowiedzi przyznawany jest 1 pkt., za btedng odpowiedz lub 0-10
brak odpowiedzi — 0 pkt.)
Etap II:
. . Liczba
L.p. Zadanie do wykonania punktw
1. | Narysowanie schematu potgczen pragdowych systemu alarmowego 0-2
2 Sprawdzenie czy system alarmowy spetnia warunek pod katem 0-2
" | wydajnosci prgdowych
Sporzadzenie kosztorysu systemu alarmowego wedtug najnowszego
3. ; 7o : 0-2
cennika (bez uwzgledniania cen kabli)
Etap Ill:
. . Liczba
L.p. Zadanie do wykonania punktéw
1. | Poprawnie podtgczono manipulator 1
2. | Poprawnie podtgczono czujke AQUA LUNA 1
3. | Poprawnie ustawiono date i godzine 1
4. | Centrala zostata prawidtowo uruchomiona 2
5. | Czujka AQUA LUNA powoduje wtgczenie diody LED 1
6. | Uzbrojenie systemu przy pomocy pilota 2
7. | Rozbrojenie systemu przy pomocy pilota 2
8. | Czujka AQUA LUNA powoduje wtgczenie diody LED na 5 sekund 1
9 Uruchomienie alarmu powoduje wigczenie sygnalizatora optyczno- 1
" | akustycznego SPW-220
10 Uruchomienie alarmu powoduje wigczenie sygnalizatora optyczno- 1
" | akustycznego SPW-220 na 10 sekund
11. | Brak awarii 1
12. | Druzyna jako pierwsza skonczyta wykonywac¢ zadanie 3
11. | Druzyna jako druga skonczyta wykonywac¢ zadanie 2
12. | Druzyna jako trzecia skonczyta wykonywac¢ zadanie 1

Maksymalna liczba punktéw, ktérg moze otrzymac druzyna we wszystkich etapach tgcznie
wynosi 33.

Ostateczna liczba punktow uzyskana przez druzyne stanowi sume Sredniej arytmetycznej

ocen przyznawanych przez poszczegolnych cztonkdéw jury za kazde z zadan.
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W przypadku uzyskania przez dwie lub wiecej druzyn takiej samej liczby punktow
0 ostatecznie zajetym miejscu bedzie decydowata liczba punktéw zdobyta w Il etapie.

Z przyczyn losowych dopuszcza sie udziat w konkursie druzyny sktadajacej sie z jednego
zawodnika.

*zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w
sprawie ogolnych celdw i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz

kwalifikacji zawodow szkolnictwa branzowego
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