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WARSZTATY TECHNOLOGICZNE “WIELKIE PIERNICZENIE”
Tematyka: Techniki i technologie produkcji wyrobéw na bazie ciast piernikowych.

1. Postanowienia ogélne

1.1. Dzialania w ramach imprezy ,Wielkie Pierniczenie” (nazywanej dalej szkoleniem) majg forme
warsztatow technologicznych oraz konkursu potwierdzajgcego poziom opanowania wiadomosci i
umiejetnosci nabytych przez uczestnikow warsztatow.

1.2. Organizatorem warsztatow i konkursu jest niezalezna inicjatywa edukacyjna Mata Akademia
Mistrzostwa Zawodowego.

1.3. Uczestnicy nie ponosz g bezpo srednich kosztow uczestnictwa w szkoleniu.

2. Cel szkolenia

2.1. Celem szkolenia jest:

- promocja zawodu cukiernik i piekarz wsréd miodziezy,

- podnoszenie poziomu kwalifikacji zawodowych,

- pobudzanie i rozwijanie zainteresowan uczniéw zawodem ciastkarz- piekarz,

- upowszechnianie wzorcow etyki i kultury zawodowej,

- rozwijanie umiejetnosci zawodowych w zakresie produkcji nowego asortymentu wyrobéw,
- wzbogacenie procesu dydaktycznego o innowacyjne formy,

- poszerzanie wiedzy uczniéw zakresu teorii i praktyki zawodu,

- wspotpraca i wymiana doswiadczen w srodowisku uczniéw z réznych szkot,

- hawigzywanie wspotpracy miedzy szkotami i placéwkami ksztatcenia rzemiesiniczego

3. Warunki uczestnictwa w szkoleniu

3.1. Uczestnikiem szkolenia moze by¢ kazdy uczen, ksztatcgcy sie w zawodach ciastkarz

i piekarz lub w zawodach pokrewnych.

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

3.2. Szkolenie ma charakter integracyjny i uwzglednia uczestnictwo uczniéw niepetinosprawnych,
ktorych stopien niepetnosprawnosci nie wyklucza udziatu w tego typu konkursach i olimpiadach
przedmiotowych.

3.3. Szkolenie jest dwustopniowe. Uczestnicy biorg udziat w profesjonalnych warsztatach
technologicznych z zakresu produkcji ciasta, potproduktéw, procesu formowania, wypieku oraz
wykanczania wyrobéw piernikowych. Kolejnym etapem jest udziat w konkursie piernikarskim podczas
ktérego uczestnicy szkolenia wytwarzajg instalacje z ciasta piernikowego wg wiasnego,
koncepcyjnego projektu.

4. Organizacja szkolenia

4.1. Za poziom merytoryczny i organizacje szkolenia odpowiadajg Organizatorzy.

4.2. Organizatorzy przygotowujg plan warsztatow i ustalajg metody pracy z uczniem, zabezpieczajg
baze surowcowa, lokal oraz maszyny i urzagdzenia produkcyjne.

4.3. W sklad Komisji Oceniajacej w czesci konkursowej szkolenia powoluje sie mistrzoéw w zawodzie
cukiernik i piekarz wybranych przez Organizatorow.

4.4. Przy ustalaniu zakresu merytorycznego poszczegoélnych czesci szkolenia, przedstawiciele
Organizatora wspotpracujg z przedstawicielami szkét i rzemiosta.

5. Organizatorzy szkolenia zapewniaj a:

- przygotowanie pomieszczen do przeprowadzenia teoretycznej i praktycznej czesci warsztatow i
konkursu,

- zapewnienie dla kazdego zespotu uczestnikow indywidualnego stanowiska pracy,

- udostepnienie uczestnikom wybranych surowcow i potproduktow



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

6. Uczestnicy Konkursu zobowi azani s a:

- posiada¢ wiasny drobny sprzet produkcyjny (watki, woreczki cukiernicze, zdobniki, noze, szpachelki
itp.), wykorzystywane podczas czesci praktycznej warsztatow i konkursu,

- posiada¢ kompletny ubidr roboczy,

7. Zadania uczestnikbéw szkolenia

7.1. W szkoleniu biorg udziat zespoty sktadajace sie z dwdch ucznidéw z jednej szkoly lub/i zaktadu
produkcyjnego.

7.2. Zakwalifikowanie sie do udziatu w szkoleniu jest jednoznaczne z deklaracja uczestnictwa w obu
czesciach szkolenia, czyli zaréwno w warsztatach technologicznych jak i czesci konkursowej pod
rygorem zwrotu kosztow szkolenia przez zespot uczestnikow.

7.3. Podczas warsztatow technologicznych uczestnicy poznajg techniki i technologie pracy z ciastem
piernikowym oraz metody wykonania konstrukcji na przyktadzie domkow piernikowych.

7.4. W kilkudniowym okresie poprzedzajagcym czes¢ konkursowg zespoty uczestnikdw zobowigzane
sg opracowac wiasny, koncepcyjny projekt instalacji z ciasta piernikowego z wykorzystaniem
udostepnionych przez Organizatorow komponentéw.

7.5. Podczas czesci konkursowej zespoty uczestnikow wykonujg od podstaw autorskg instalacje z
wykorzystaniem wykonanych przez siebie szablonéw. Praca podczas czesci konkursowej podlega
ocenie przez Komisje Oceniajgca.

8. Zasady oceny zada n konkursowych

8.1. W czesci konkursowej ocenie podlegaja:

- organizacja stanowiska pracy,

- techniki wykonania wyrobow,

- wykonanie elementow zdobniczych,

- parametry i prezencja wyrobow gotowych,

- omowienie procesu wykonania i prezentacja (wystawka) prac

Informacje organizacyjne

1. Termin szkolenia 22 —29.11.2011.

2. Miejsce szkolenia: pracownia technologiczna MAMZ - Zesp6t Szkoét nr 9 w Jastrzebiu — Zdroju, ul.
11 Listopada 4, Jastrzebie — Zdrgj

3. Czas trwania czesci szkoleniowej i konkursowej: rozpoczecie godz. 9.00, zakonczenie godz. 14.00
4. Ogltoszenie wynikow czesci konkursowej i wreczenie nagréd nastapi bezposrednio po
zakonczeniu konkursu.

5. Wszyscy uczestnicy szkolenia otrzymajg stosowne zaswiadczenia o udziale w warsztatach
technologicznych i dyplomy uczestnictwa w konkursie.

6. Organizatorzy zastrzegaja sobie mozliwos¢ zmian w regulaminie, o ktérych uczestnicy szkolenia
zostang niezwtocznie poinformowani.

7. Ze wzgledu na ograniczenia zwigzane z liczebno$cig grupy uczestniczacej w szkoleniu,
Organizatorzy zastrzegajg sobie mozliwos¢ odrzucenia wybranych zgtoszen, o czym kandydaci
zostang niezwtocznie poinformowani.

8. Szczegobtowe informacje o szkoleniu dostepne sg na stronie internetowej w serwisie MAMZ
www.mamz.pl

9. Zgloszenia do konkursu:

Uczestnikéw konkursu zgtasza szkota lub zaktad praktyk. Zgtoszenia nalezy dokonac¢ bezposrednio u
koordynatora osobi$cie, pocztg elektroniczng lub telefonicznie.

Koordynator: Szymon Konkol
Kontakt:

Mail: szymon.konkol@gmail.com
Tel. 607934216




