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REGULAMIN TURNIEJU NA NAJLEPSZEGO UCZNIA
W ZAWODZIE CUKIERNIK— ETAP WOJEWODZKI.

W turnieju na najlepszego ucznia w zawodzie cukiernik biorg udziat uczniowie kl. III
Branzowej Szkoty I Stopnia , ktorzy uzyskali co najmniej 70% punktow mozliwych
do zdobycia w pierwszym etapie (szkolnym). Z kazdej szkoty moze startowac po dwie
osoby.

W turnieju uczniowie startujg indywidualnie.

Turniej wojewodzki odbedzie si¢ w dniu 26.01.2024 roku.

Etap wojewddzki sktada si¢ z czgsci teoretycznej i czesci praktycznej.

- cze$¢ teoretyczna — obejmuje test opracowany w oparciu 0 obowigzujacy
program nauczania BSZ St.I z zakresu nast¢pujacych przedmiotow ;
technologie produkcji cukierniczej, technika w produkcji cukierniczej, zajecia
praktyczne. W tym etapie obowigzuje nastgpujaca literatura:

- Magdalena Kazimierczak- Technologie produkcji cukierniczej

- Katarzyna Kocierz- Technika w produkcji cukierniczej

- Magdalena Kazimierczak- Pracownia produkcji cukierniczej

- Deschamps Bernard , Deschaintre Jean-Claude- Ciastkarstwo. Podrgcznik do
zawodu cukiernik.

- Przeglad piekarski i cukierniczy.

Test do etapu wojewddzkiego przesyta Komitet Gloéwny Turnieju.

>

- cze$¢ praktyczna — polega¢ bedzie na sprawdzeniu umiejgtnosci praktycznych

uczniow.

- Temat czesci praktycznej: Polscy Olimpijczycy

- Tort o dowolnym ksztalcie

- 6 monoporcji ( o takim samym sktadzie jak tort)

- 6 figurek z marcepana lub masy plastycznej — po dwie sztuki takich samych
Wszystkie surowce 1 potprodukty potrzebne do czesci praktycznej zapewnia
organizator.
Kazdy uczestnik konkursu przywozi wtasng odziez ochronng oraz drobny sprzet
cukierniczy i aktualng ksigzeczke zdrowia. Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ wykorzystania
dragantu do ekspozycji wyrobow — taczenie elementow i barwienie nastepuje podczas
turnieju.
Czas przeznaczony na cze$¢ teoretyczng 1 godzina, a na czg$¢ praktyczng 5 godzin.
Kryteria oceniania przebiegu turnieju:

- cze$¢ teoretyczna — 30 pkt.

- czeS¢ praktyczna — 70 pkt.

O rozdziale punktow w czesci praktycznej decyduje organizator uwzgledniajac
nastepujace elementy:

- organizacja i higiena pracy

- zgodno$¢ pracy z tematem

- wykonanie wyrobow ciastkarskich i1 cukierniczych
- wykonanie elementéw dekoracyjnych

- dekorowanie wyrobow

- ocena organoleptyczna i prezentacja wyrobow.


https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=deschaintre+jean-claude
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=deschamps+bernard

9. Nad prawidtowym przebiegiem turnieju czuwac bedzie komisja w sktadzie:
- przewodniczacy
przedstawiciel Kuratorium O$wiaty wojewodztwa podkarpackiego
- z-ca przewodniczacego
Bogdan Skotnicki dyrektor Zespotu Szkét Ponadpodstawowych nr 2 w Kro$nie

- czlonkowie:
- mgr inz. ElZbieta Jaracz — nauczyciel przedmiotow zawodowych
- Andrzej Nycz — mistrz w zawodzie
- Mirostaw Pelczar — mistrz w zawodzie
- 2 nauczycieli sposrdd opiekunow wybranych w drodze losowania.
10. Wyniki drugiego etapu zostang ogloszone w dniu zakonczenia turnieju
11. W przypadku uzyskania rownej ilosci punktow przez uczestnikOw turnieju o
kolejnosci miejsca decydowac bedzie punktacja za czg$¢ praktyczng.
12. Do etapu III kandydujg uczniowie, ktérzy w Il etapie turnieju zdobyli co najmniej
80%pkt mozliwych do uzyskania. Ostateczng decyzje o ilo$ci zakwalifikowanych
uczestnikow do III etapu podejmuje Komitet Gtowny Turnieju.

Organizatorami Turnieju Wojewodzkiego sa:
- Zespol Szkol Ponadpodstawowych nr 2 im. Ks. Stanistawa Szpetnara w
Kros$nie.
- Cukiernia ,,Jagusia” Deptuch.

Regulamin opracowatly:
mgr Alicja Kus
mgr inz. Elzbieta Jaracz



