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Miedzyszkolny Konkurs Cukierniczo Piekarski o Puchar
Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowego

Regulamin i informacje organizacyjne

m Regulamin Konkursu

1. Postanowienia ogélne

1.1. Organizatorem Konkursu jest Mata Akademia Mistrzostwa Zawodowego.

1.2. Wspotorganizatorami konkursu jest Izba Rzemieslnicza w Rybniku oraz Zasadnicza
Szkota Zawodowa Izby RzemiesIniczej w Rybniku, bedaca gospodarzem czesci teoretycznej
konkursu.

1.3. W pracach nad organizacjg i przebiegiem Konkursu biorg udziat szkoty zawodowe
ksztatcace w profilach cukiernik i piekarz.

2. Cel konkursu

2.1. Celem Konkursu jest:

- promocja zawodu cukiernik i piekarz wsréd milodziezy,

- podnoszenie poziomu ksztatcenia zawodowego,

- pobudzanie i rozwijanie zainteresowan uczniéw zawodem ciastkarz- piekarz,
- upowszechnianie wzorcow etyki i kultury zawodowej,

- rozwijanie umiejetnosci zawodowych,

- wzbogacenie procesu dydaktycznego o innowacyjne formy,



- poszerzanie wiedzy uczniéw zakresu teorii zawodu,
- wspotzawodnictwo uczniéw z réznych szkot,

- nawigzywanie wspotpracy miedzy szkotami i placéwkami ksztatcenia rzemieslniczego

3. Warunki uczestnictwa w Konkursi e

3.1. Uczestnikiem Konkursu moze by¢ kazdy uczen, ksztatcacy sie w zawodach ciastkarz
i piekarz.

3.2. Problematyka Konkursu obejmuje materiat nauczania z zakresu przedmiotéw
zawodowych programu nauczania szkoty zawodowej, obowigzujacego dla zawoddw cukiernik
i piekarz.

3.2. Konkurs ma charakter integracyjny i uwzglednia uczestnictwo uczniéw
niepetnosprawnych, ktérych stopien niepetnosprawnosci nie wyklucza udziatu w tego typu
konkursach i olimpiadach przedmiotowych.

3.3. Konkurs jest jednostopniowy: zatozeniem Konkursu jest umozliwienie uczestnictwa
wszystkim uczniom deklarujgcym wole uczestniczenia w Konkursie, jako formie rozwijania
aktywnosci zawodowej. Przyjmuje sie jednoczesnie przeprowadzenie przez szkoty
uczestniczace w Konkursie wewnatrzszkolnych eliminacji - w tym przypadku eliminacje te
szkoly przeprowadzajg we wtasnym zakresie.

4. Organizacja Konkursu

4.1. Za poziom merytoryczny i organizacje olimpiady odpowiadajg Organizatorzy Konkursu.

4.2. Organizatorzy Konkursu powolujg zespét koordynatoréw, ktérego zadaniem jest
przygotowanie zadan konkursowych, oraz kryteriow oceny teoretycznej i praktycznej czesci
Konkursu, organizacje bazy koniecznej do przeprowadzenia czesci praktycznej Konkursu,
sprawdzanie prac uczestnikow Konkursu oraz kierowanie pracg Komisji Oceniajgcej
Konkursu.

4.3. W skiad Komisji Oceniajgcej powotuje sie mistrzéw w zawodzie cukiernik i piekarz.
4.4. Przy ustalaniu zakresu merytorycznego poszczegoélnych czesci Konkursu,

przedstawiciele rzemiosta wspoétpracujg z przedstawicielami szkét w celu ustalenia jednolitych
wymagan konkursowych, obejmujgcych réznice w realizowanych tresciach programowych.

5. Organizatorzy Konkursu zapewniaj q:

- przygotowanie pomieszczen do przeprowadzenia teoretycznej i praktycznej czesci konkursu,

- przygotowanie dla kazdego uczestnika interaktywnych programéw komputerowych do
testow teoretycznych lub ich wersji drukowanej,



- zapewnienie dla kazdego uczestnika indywidualnego stanowiska pracy,

- udostepnienie uczestnikom wybranych pétproduktéw w postaci: ciast surowych pszennych-
drozdzowych i mieszanych chlebowych, ciast martwych, kruszonki, kremow typu russel,
wybranych mas ciastkarskich, syropéw do nasaczania,

- udostepnienie uczestnikom wyposazenia zaktadu piekarskiego i ciastkarskiego w postaci
maszyn i urzadzen produkcyjnych, oraz w ograniczonym zakresie drobnego podrecznego
sprzetu produkcyjnego

6. Uczestnicy Konkursu zobowi gzani s a:

- zabezpieczy¢ we wlasnym zakresie wypieczone biszkopty tortowe w dowolnej ilosci i o
dowolnym ksztalcie, oraz pétproduktow dodatkowych koniecznych do wykonania i
wykonczenia tortu zgodnie z indywidualng koncepcjg (dotyczy ciastkarzy),

- posiada¢ wtasny drobny sprzet produkcyjny (woreczki cukiernicze, zdobniki, noze,
szpachelki itp.), wykorzystywane podczas czesci praktycznej,

- posiada¢ kompletny ubiér roboczy,

7. Zadania konkursowe

7.1. W czesci teoretycznej uczniowie obu zawodéw udzielajg odpowiedzi na pytania testowe
obejmujace zakres wiadomosci przedmiotéw zawodowych wtasciwych dla swego kierunku
ksztalcenia zawodowego. Zadania testowe rozwigzywane sg z wykorzystaniem technik
informacyjno — komunikacyjnych z zastosowaniem technologii Moodle. Przyktadowe testy
sprawdzajgce i materiaty pomocnicze dostepne sag na platformie e-learningowej
AlmanachMoodleExperyment www.technolog.moodlehub.com (udostepnione konto
uzytkownika: login: konkurs, hasto: konkurs). W przypadku wystgpienia utrudnieh
technicznych lub organizacyjnych zastrzega sie mozliwosc¢ zastapienia testow interaktywnych
ich drukowanym odpowiednikiem przy czym zakres pytan konkursowych pozostaje bez zmian.

7.2. Czesc praktyczna Konkursu dla zawodu cukiernik obejmuje:

- samodzielne wykonanie tortu okolicznosciowego o $wigtecznej tematyce w dowolnym stylu i
dowolnej formie z gotowych potproduktéw,

- wykonczenie i dekoracja tortu; wedtug wtasnego projektu,

- prezentacja dzieta w samodzielnej wykonanej wystawce.

7.3. Czes¢ praktyczna Konkursu dla zawodu piekarz obejmuje:

- wykonanie chleba okolicznosciowego o dowolnej tematyce z dekoracjg z ciasta martwego,
- wykonanie 3 sztuk chat zdobnych,

- wykonanie dowolnego- koncepcyjnego wyrobu piekarskiego,



8. Zasady oceny zada n konkursowych

8.1. W czesci teoretycznej uczestnik uzyska¢ moze maksymalnie 50 punktow; jeden punkt za
kazdg poprawnie udzielong odpowiedz testu,

8.2. W czesci praktycznej Konkursu dla zawodu cukiernik ocenie podlega:

- organizacja stanowiska pracy: 5 punktéw,

- techniki wykonania wyrobéw: 15 punktow,

- wykonanie elementow zdobniczych: 15 punktéw,

- atrakcyjnos¢ i kreatywnosc¢ tematu i formy wyrobu: 5 punktéw,

- omoéwienie procesu wykonania i prezentacja (wystawka) prac: 10 punktow
8.3. W czesci praktycznej Konkursu dla zawodu piekarz ocenie podlega:

- organizacja stanowiska pracy: 5 punktow,

- techniki wykonania wyrobow: 15 punktéw,

- atrakcyjnos¢ i forma chleba zdobnego i wyrobow dowolnych: 15 punktow,
- parametry i prezencja wykonania wyrobéw gotowych: 5 punktéw,

- omowienie procesu wykonania i prezentacja (wystawka) prac: 10 punktow

8.4. Wyniki konkursu ustalane sa w oparciu o tgczng sume punktéw uzyskanych w obu
czesciach Konkursu

m Informacje organizacyjne

1. Termin konkursu: czes¢ praktyczna konkursu odbedzie sie 12.12.2010, czes¢
teoretyczna odbedzie sie 13.12.2010. organizatorzy zastrzegajg mozliwos¢ zmiany
termindw czesci konkursu po wczesniejszym powiadomieniu uczestnikow.

2. Miejsce konkursu: o miejscu przeprowadzenia kolejnych czesci konkursu, uczestnicy
zostang powiadomieni w terminie pézniejszym, nie pozniej niz 7 dni przed planowanym

terminem konkursu.

3. Czas Przewidywany na realizacje kolejnych czesci konkursu:



3.1. dla zawodu piekarz- cze$¢ praktyczna: dnia 12.12.2010, godzina 8.00 do 14.00,
czesc teoretyczna: dnia 13.12.2010, godzina 10.00 do 12.00

3.2. dla zawodu cukiernik- cze$¢ praktyczna: dnia 12.12.2010, godzina 8.00 do 14.00
czes$c¢ teoretyczna: dnia 13.12.2010, godzina 10.00 do 12.00

3.3. ocena prac- niezwtocznie po zakonczeniu kazdej czesci konkursu

3.4. ogloszenie wynikdéw i wreczenie nagrod- dnia 13.12.2010, godzina 14.00

3.5. zakonczenie konkursu- dnia 13.12.2010, godzina 15.00

4. Nagrody dla uczestnikow

- dla zwyciezcédw konkursu w kategorii cukiernik oraz w kategorii piekarz przewidziano
nagrody rzeczowe oraz puchary, nagrodg gtéwna dla wyrdzniajgcego sie jednego
uczestnika konkursu jest Puchar Matej Akademii Mistrzostwa zawodowego, ktory ma
charakter przechodni. Zdobywca Pucharu Matej Akademii Mistrzostwa przekazuje go
zwyciezcy w kolejnych edycjach konkursu lub moze podejmowac sie jego obrony w
kolejnych edycjach konkursu.

5. Zgtoszenia do konkursu

Uczestnikdéw konkursu zgtasza szkota lub zakiad praktyk. Zgtoszenia nalezy dokonac¢
bezposrednio u koordynatora konkursu osobiscie, pocztg elektroniczng lub faksem na

zalgczonym formularzu zgltoszeniowym. Zgtoszenia mozna przesyta¢ na adres poczty mail:
mamz.za@gmail.com lub numer faksu: 32 43 45 366

Koordynator konkursu: Szymon Konkol

Kontakt:
Mail: szymon.konkol@interia.pl
Tel. 607934216



