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NARDDOWA STRATEGIA SPOINOSC

: EUROPEISKI
w Rzeszowie FUNDUSZ SPOLECZNY

Regulamin Szkolnego Konkursu

»Najlepszy w zawodzie cukiernik” w ramach projektu ,Podkarpacie stawia na zawodowcéw”
wspotfinansowanego przez Unie Europejska ze sSrodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Temat konkursu: Desery i deserki

Sprawy organizacyjne:
1. Organizatorem konkursu jest Zespdt Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w lwoniczu-
Zdroju

2. Celem konkursu jest:
Sprawdzenie umiejetnosci nabytych podczas lekcji oraz szkolen prowadzonych w ramach
projektu ,,Podkarpacie stawia na zawodowcow”.
Zaprezentowanie tych umiejetnosci na forum szkoty w formie stodkiego stotu bankietowego.
Uczestnicy przygotowujac sie do konkursu poszukujg i opracowuja receptury wybiegajgce poza
program zakresu ¢wiczen, wykonywanych podczas zajeé z przedmiotéw zawodowych.
Podnoszenie poziomu ksztatcenia zawodowego.
Laureaci konkursu wezmga udziat w cyklicznym miedzynarodowym konkursie cukierniczym
SWEET CUP w Preszowie.
Pobudzenie i rozwijanie zainteresowan uczniéw zawodem cukiernik.
Promowanie talentdow mtodych adeptow sztuki kulinarnej, oraz udokumentowanie ich
umiejetnosci zawodowych.
Rozwijanie wspdtzawodnictwa miedzy uczniami.
Dokonywanie oceny wtasnej wiedzy i umiejetnosci przed egzaminem zawodowym.
Lansowanie nowych trendéw w cukiernictwie.

Regulamin konkursu
W konkursie biorg udziat uczniowie klas | i Il technikum w zawodzie - technik technologii
zywnosci z kwalifikacjg cukiernicza.
Konkurs sktada sie z dwdch etapdw:

. Etap : - test teoretyczny obejmujgcy podstawowg wiedze z zakresu wiadomosci na danym
etapie ksztatcenia odbedzie sie w dniach 19 — 21 maja 2015 r. Na tym etapie konkursu
zostanie zakwalifikowanych 16 uczestnikdw z najwyzszg liczbg punktéw, ktérzy przejdg do Il
etapu konkursu.

W sytuacji braku mozliwosci wytonienia wymaganej liczby uczestnikow do Il etapu konkursu,
z powodu uzyskania jednakowej liczby punktow przez wiecej niz 16 osdb, dla ucznidw, ktdrzy
zajeli ex aequo ostatnie miejsca, zostanie przeprowadzony dodatkowy test.

Lista uczestnikow - 16 oséb zakwalifikowanych do Il etapu konkursu zostanie ogtoszona po
przeprowadzeniu dodatkowego testu. Osoby, ktére nie zostang zakwalifikowane do Il etapu
konkursu, znajdg sie na liscie rezerwowej.

Il. Etap: - praktyczny odbedzie sie 10 czerwca 2015r.

Ogtoszenie wynikéw nastgpi na forum szkoty podczas prezentacji —, Stodkiego stotu
bankietowego” w dniu konkursu praktycznego.

.Podkarpacie stawia na zawodowcow”
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Zasady regulujqce przebieg Il etapu konkursu:
- Uczestnicy wykonuja:
« Dowolny deser -5 porcji

/

% Obowigzkowy deser - 4 porcje

- Czas pracy dla kazdego ucznia 4 godziny (240 minut)

- Uczestnicy korzystajg ze sprzetu szkolnego dostepnego w pracowni cukiernicze;j .

- Wszyscy uczestnicy prezentujg sie w stroju roboczym (woreczek czystosci).

- Wszystkie surowce cukiernicze do sporzadzenia wyrobdéw zapewnia organizator .

- Wszystkie elementy (dekoracje) powinny byé wykonane na miejscu. Dopuszczalne jest jedynie uzycie
gotowych ciast np. biszkopt, piernik lub inny zbyt pracochtonny element do sporzgdzenia w dniu
konkursu.

- Podczas pracy kazdy z uczestnikéw bedzie oceniany przez komisje konkursowg na podstawie karty
oceny pracy uczestnika :

Kryteria oceny wyrobu obowigzkowego:

v Organizacja stanowiska pracy i bhp 10 pkt.
v" Technika wykonania 10 pkt.
v Efekt koricowy 10 pkt.
v Czas i rytm pracy 5 pkt.
v" Ocena organoleptyczna 10 pkt.

Dodatkowej ocenie podlegac bedzie dowolny wyrob:

v" Technika wykonania 10 pkt.
v" Organizacja stanowiska pracy i bhp 10 pkt.
v' Tempo pracy 5 pkt.
v Efekt koricowy , estetyka podania 3 porc;ji 10 pkt.
v" Ocena organoleptyczna 10 pkt.
v’ Stopien trudnosci 10 pkt

Suma punktéw z dwdch zadan 100 - pozwoli wytoni¢ zwyciezce szkolnego konkursu.

Komisje do przeprowadzenia Konkursu powotuje organizator w nastepujqgcym sktadzie:

- Profesjonalisci w branzy cukierniczej

- Nauczyciele uczacy przedmiotéw zawodowych ( w innych oddziatach).

- Zdobywecy trzech pierwszych miejsc otrzymaja atrakcyjne nagrody rzeczowe.

- Wszyscy uczestnicy konkursu otrzymajg dyplomy, ktére dotgczg do dokumentéw aplikujgcych
podczas ubiegania sie o prace.

Zatgczniki:
1. Karta oceny wyrobu obowigzkowego
2. Karta oceny wyrobu dowolnego

Szczegofowe informacje u pani Jolanty Boczar - szkolnego koordynatora projektu.
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