XXIV edycja Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie Cukiernik i Piekarz

Temat 2018/ 2019 rok: ....c...ee.......

Il edycja Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie Kucharz

Temat 2018/ 2019 rok: "Wariacje z wieprzowina"

HARMONOGRAM - Cukiernik i Piekarz

Lp. Zadania Termin

1. | Szkoty przeprowadzaja etap szkolny turnieju 1.10-30.11.2018 r.

2. | Szkoty zglaszajg komisjom wojewddzkim uczniéw do etapu wojewddzkiego | do 12.12.2018r.
(druk nr 1)

3. | Komisja Wojewodzka kwalifikuje kandydatéw zgloszonych przez Komisje do 15.12.2018 r.
Szkolne do Il etapu turnieju.

4. | Komisja Wojewodzka przeprowadza eliminacje Il etapu turnieju. 16.01.2019r.

5. | Komisja Wojewddzka sporzadza i wysyta do Komitetu Gtéwnego Turnieju: | do 16.02.2019 r.
- protokot (druk nr 5)
- karte zgtoszenia kandydatow (druk nr 2)

6. | Finat — etap ogdlnopolski 77977

HARMONOGRAM - Kucharz

Lp. Zadania Termin

1. | Szkoty przeprowadzaja etap szkolny turnieju 1.10-30.11.2018 r.

2. | Szkoly zglaszajg komisjom wojewddzkim uczniéw do etapu wojewddzkiego | do 12.12.2018r.
(druk nr 1)

3. | Komisja Wojewodzka kwalifikuje kandydatéw zgloszonych przez Komisje do 15.12.2018 .
Szkolne do Il etapu turnieju.

4. | Komisja Wojewddzka przeprowadza eliminacje II etapu turnieju. 17.01.2019r.

5. | Komisja Wojewoddzka sporzadza i wysyta do Komitetu Gtéwnego Turnieju: | do 16.02.2019 r.
- protokot (druk nr 5)
- karte zgtoszenia kandydatow (druk nr 2)

6. | Finat — etap ogdlnopolski 11 - 13.04.2019

Regulamin Etapu Wojewodzkiego Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie Cukiernik i Piekarz

1.Warunki uczestnictwa

Etap wojewodzki Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie Piekarz i Cukiernik odbywa sig¢
w szkolnych pracowniach Zespotu Szkét Przemystu Spozywcezego w Krakowie, ul. Macieja Miechowity 6.
Biorg w nim udziat uczniowie klas trzecich zasadniczych szkot zawodowych w zawodach piekarz i cukiernik
zakwalifikowane przez Komisje Wojewodzkie sposrdd kandydatow zgtoszonych do II etapu turnieju przez
Komisje Szkolne z terenu wojewddztwa matopolskiego.

Tematyka turnieju obejmuje wiadomosci teoretyczne 1 umiejetnosci praktyczne w zakresie przedmiotow
zawodowych poszerzone o literatur¢ zawodowa. Etap II sktada si¢ z czgsci teoretycznej i czgsci praktycznej.

2. Przebieg turnieju
Tematyke, sposob i1 zakres przeprowadzania turnieju okresla regulamin opracowany przez Komitet Gtowny
Turnieju we Wroclawiu.
Czes¢ teoretyczna obejmuje test przesylany przez Komitet Glowny Turnieju do Komisji Wojewodzkich
wedtug terminarza Turnieju z zakresu nastg¢pujacych przedmiotow: produkcja piekarska, wyposazenie
techniczne piekarni, technologie w cukiernictwie, wyposazenie techniczne cukierni, zajgcia praktyczne.
Obowigzujaca literaturg sg dopuszczone przez MEN podreczniki do w/w przedmiotdw oraz literatura
zawodowa.

Cze$¢ praktyczna polega na sprawdzeniu umiejetnosci praktycznych uczniow.



Zadania do cze¢$ci praktycznej opracowuje Komisja Wojewodzka.

Piekarze w ramach czesci praktycznej przygotowuja:
+«+ Chleb zdobiony

% Atrybut wystawienniczy

¢ 3 szt. Chalek

Cukiernicy w ramach czesci praktycznej przygotowuja:
% Tort do prezentacji i maly torcik do degustacji

% Ciasteczka bankietowe — 3 szt.

% Figurki marcepanowe — 3 szt.

Oceng wykonania zadan przeprowadza Komisja Wojewddzka.
Czas przeznaczony na rozwigzanie czesci teoretycznej zgodnie z instrukcjg testu, natomiast na realizacje
czesci praktycznej 5 godzin.

3. Kryteria oceny
Kryteria oceniania przebiegu Il etapu turnieju:
czes¢ teoretyczna — 30 punktow
czesé praktyczna — 70 punktow

O rozdziale punktow w czgsci praktycznej decyduje Komitet Wojewoddzki Turnieju uwzgledniajac
nastgpujace elementy:
w konkursie piekarskim:
= organizacja 1 higiena pracy (w tym kompletno$¢ stroju),
» wykonywanie wyrobow piekarskich (spojno$¢ z tematem, staranno$¢, technika wykonania,
pomystowos$¢)
* prezentacja wyrobow
w konkursie cukierniczym:
= organizacja i higiena pracy (w tym kompletnos¢ stroju),
» wykonywanie wyrobow ciastkarskich i cukierniczych (spdjnos¢ z tematem, starannos¢, technika
wykonania, pomystowo$¢, spdjnosé kompozycji, dobor sktadnikow)
* wykonywanie elementow dekoracyjnych z marcepanu, karmelu, dragantu i czekolady
= dekorowanie wyrobow ciastkarskich i cukierniczych
= ocena organoleptyczna i prezentacja wyrobdw (wyglad i aranzacja)

Kandydatami do III etapu Turnieju sg uczniowie, ktorzy w II etapie zdobyli co najmniej 80% punktow.

W przypadku uzyskania rownej ilosci punktow przez uczestnikow turnieju o kolejnosci miejsca decydowac
bedzie punktacja za czes$¢ praktyczna.

4. Wyniki eliminacji wojewédzkich
Wiyniki II etapu zostang ogloszone w dniu zakonczenia turnieju. Decyzje o rozdziale nagrod podejmuje
Komitet Wojewodzki Turnieju.

Regulamin Etapu Wojewodzkiego (Okregowego) Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie
Kucharz

1.Warunki uczestnictwa

Etap wojewddzki Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie Kucharz odbywa si¢ w szkolnych
pracowniach Zespotu Szkét Przemystu Spozywcezego w Krakowie, ul. Macieja Miechowity 6. Biorg w nim
udzial uczniowie klas trzecich zasadniczej szkoty zawodowej w zawodzie kucharz zakwalifikowani przez
Komisje Wojewodzkie sposrod kandydatéw zgtoszonych do 11 etapu turnieju przez Komisje Szkolne z terenu
wojewodztwa matopolskiego.



Tematyka turnieju obejmuje wiadomosci teoretyczne 1 umiejetnosci praktyczne w zakresie przedmiotow
zawodowych poszerzone o literature zawodowa. Etap II sktada si¢ z czgsci teoretycznej 1 czesci praktycznej.

2. Przebieg turnieju
Tematyke, sposob 1 zakres przeprowadzania turnieju okresla regulamin opracowany przez Komitet Gtowny
Turnieju w Zabrzu.

Czes¢ teoretyczna obejmuje test i trwa 60 minut. Test jest przesytany przez Komitet Gtowny Turnieju do
Komisji Wojewodzkich (Okregowych) wedlug terminarza Turnieju.

Obowigzujacg literatura sa dopuszczone przez MEN podreczniki do technologii gastronomicznej
z towaroznawstwem, wyposazenia technicznego zaktadu gastronomicznego oraz literatura zawodowa.

Cze$¢ praktyczna polega na sprawdzeniu umiejetnosci praktycznych uczniow.

Zadania do czeéci praktycznej opracowuje Komisja Wojewodzka. Na realizacje¢ zadania nalezy
przeznaczy¢ maksymalnie 180 minut. Uczniowie przygotowuja danie glowne zwigzane z tematyka konkursu,
ktére nalezy wyda¢ w 2 porcjach. Ocene wykonania zadan przeprowadza Komisja Wojewodzka.

3. Kryteria oceny
Kryteria oceniania przebiegu Il etapu turnieju:
cze$¢ teoretyczna — 30 punktow
czes¢ praktyczna — 70 punktow

O rozdziale punktow w cze$ci praktycznej decyduje Komitet Wojewodzki Turnieju uwzgledniajac
nastepujace elementy:
» organizacja i higiena pracy (w tym kompletnos¢ stroju),
» wykonywanie potraw (sp6jnos¢ z tematem, staranno$é, technika wykonania, pomystowos¢, dobor
sktadnikow),
» cekspedycja potraw (dobodr zastawy, sposob podania — wyglad 1 aranzacja).

Kandydatami do 111 etapu Turnieju sg uczniowie, ktorzy w II etapie zdobyli co najmniej 80% punktow.

W przypadku uzyskania rownej ilosci punktow przez uczestnikow turnieju o kolejnosci miejsca decydowac
bedzie punktacja za cze$¢ praktyczna.

6. Wyniki eliminacji wojewodzkich
Wyniki Il etapu zostang ogloszone w dniu zakonczenia turnieju. Decyzje o rozdziale nagroéd podejmuje
Komitet Wojewodzki Turnieju.



