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Warsztaty technologiczne Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowego dla
zawodow cukiernik, piekarz i kucharz

"Francuskie ciasteczka"

Zapraszamy uczniow w zawodach cukiernik, piekarz, kucharz i zawodach
pokrewnych do udziatu w warsztatach technologicznych poswieconych technikom produkciji
ciastek francuskich i poifrancuskich. Warsztaty zostang przeprowadzone przy wspotpracy z
firma Dossche, przy wsparciu firmy Savpol. Dossche jest belgijska firmg specjalizujgca sie
miedzy innymi w produkcji produktow miynarskich, ciast mrozonych i komponentow
cukierniczych i piekarskich.

Udziat w warsztatach jest nieodptatny. Uczestnikami warsztatbw mogg by¢ uczniowie
dowolnego roku nauki. Program warsztatow obejmuje zajecia szkoleniowe z zakresu teorii i
praktyki produkcji wyrobéw na bazie ciast francuskich, zajecia praktyczne utrwalajgce nabyte
umiejetnosci oraz sprawdzenie poziomu przyswojenia nowych kwalifikacji, ktére bedzie miato
forme konkursu. Uczestnicy po zaliczeniu wszystkich etapéw warsztatow otrzymajgq
certyfikaty poswiadczajace nabycie kwalifikacji w ramach zadania zawodowego: produkcja
wyrobow z ciast francuskich. Przewiduje sie réwniez nagrody rzeczowe dla uczniéw ktorzy
osiggna najlepsze wyniki w czesci konkursowe.

Warsztaty majg charakter integracyjny i przyjmuje sie uczestnictwo 0s6b
niepetnosprawnych (np. uczniow szkét zawodowych — specjalnych), ktérych specyfika
niepetnosprawnosci nie wyklucza bezpiecznego udziatu w tego typu aktywnosci.

Informacje organizacyjne

Warsztaty przebiegajg w trzech etapach: czes¢ szkoleniowa, zajecia

praktyczne, cze$¢ egzaminacyjna. W warsztatach wezmie udziat grupa 20

uczestnikow. Termin warsztatow: 17 — 23.01.1012

1. czes$¢€ szkoleniowa

termin - 17.01.2012 (wtorek) _

miejsce - Zespot Szkdt nr 1 w Zorach, 44-230 Zory, os. Ksiecia Wiadystawa (bez numeru)
godziny trwania szkolenia: planowane rozpoczecie 8.00 — zakohczenie 15.00

planowany przebieg szkolenia:

- wprowadzenie do tematyki zajec€ i przedstawienie prowadzacych i profilu firmy Dossche



- czes¢ teoretyczna w formie wyktadu na temat surowcow, metod produkcji i charakterystyki
asortymentu wyrobow z ciast francuskich i poHrancuskich

- czes¢ praktyczna: pokaz technik wykonania ciast, metod formowania wybranych wyrobow,
¢wiczenia indywidualne uczniéw

2. zajecia praktyczne

termin - 18 - 20.01.2012
miejsce: zaktady praktyk

Zajecia praktyczne pozwalajg na utrwalenie nabytych podczas szkolenia umiejetnosci
zawodowych. Uczestnicy otrzymujg od prowadzacych probki surowcéw (np. mieszanka
ciasta), pod nadzorem instruktoréw praktyk w swoich zaktadach ¢wiczg wykonanie wyrobow,
ktore sg tematem warsztatow. W czasie zaje¢ praktycznych, uczestnicy przygotowujg
réwniez projekt prac konkursowych i wystawki wyrobéw.

3. czes¢ konkursowa

termin - 23.01.2012 (poniedziatek) _
miejsce - Zespot Szkot nr 1 w Zorach, 44-230 Zory, os. Ksiecia Wtadystawa (bez numeru)
godziny trwania konkursu: planowane rozpoczecie 8.00 - 15.00

Konkurs jest formg egzaminu sprawdzajgcego poziom przyswojenia sobie przez uczestnikow
warsztatow nowych umiejetnosci i wiadomosci. Uczestnicy samodzielnie wykonujg partie
wyrobow zgodnych z tematyka warsztatéw, wedtug wlasnej koncepciji i prezentujg swe prace
w formie wystawki. Praca ucznidw oceniana jest przez komisje konkursowg i nagradzana
certyfikatami potwierdzajgcymi stopien w jakim nabyli kwalifikacje zawodowe w obrebie
zadania zawodowego: produkcja wyrobdw z ciast francuskich.

Zasady rekrutaciji
Zgtoszen nalezy dokonywac¢ na formularzu zgtoszeniowym bedacym zatgcznikiem do tego
dokumentu. Maksymalna ilo$¢ uczestnikbw jest ograniczona i organizatorzy zastrzegajg

sobie mozliwos¢ odmowy uczestnictwa w warsztatach. O uczestnictwie lub odmowie
uczestnictwa w warsztatach zgtaszajgcy zostanie poinformowany telefonicznie.

Serdecznie zapraszam do udziatlu w warsztatach

Szymon Konkol
Lider MAMZ

Tel. 607934216
Mail: szymon.Konkol.gmail.com

Wiecej informacji o Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowego: www.mamz.pl




