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Szanowni Panstwo,

Drodzy Uczniowie 3-letnich zasadniczych szkot zawodowych,

Centralna Komisja Egzaminacyjna poleca Panstwa uwadze cykl informatorow
o panstwowym egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe organizowanym dla
absolwentow trzyletnich szkét zawodowych. Egzamin ten po raz pierwszy zostanie
przeprowadzony w 2005 roku i przygotowywany jest dla wszystkich chgtnych absolwentow

tych szkot ksztalcacych si¢ w jednym z 53 zawodow.
Podstawa prawna egzaminu jest:

» Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 21 marca 2001 r. w sprawie
warunkow 1 sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidow i shuchaczy oraz
przeprowadzania egzaminow i sprawdziandw w szkotach publicznych (Dz. U. z 2001 r.

Nr 29, poz. 323 z dnia 6 kwietnia 2001 r. z p6zn. zm.)

* Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 8 maja 2004 r. w sprawie
klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. z 2004 r. Nr 114, poz. 1195

z dnia 19 maja 2004 r. z pdzn. zm.)

» Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 3 lutego 2003 r. w sprawie
standardow wymagan bedacych podstawa przeprowadzenia egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje zawodowe (zatacznik do Dz. U. z 2003 r. Nr 49, poz. 411 z dnia 24 marca
2003 r.)

Cykl informatorow, ktory przygotowaliSmy, ma charakter przede wszystkim praktyczny —
chcemy za jego pomoca da¢ Panstwu mozliwos$¢ przyjrzenia sig, w jaki sposob zapisy prawa
oswiatowego dotyczacego systemu egzamindw zewngtrznych w trzyletnim ksztalceniu

zawodowym przektadaja si¢ na konkrety, czyli na:
» opis wymagan, ktére trzeba spetnié, aby przystapi¢ do egzaminu,
= opis warunkow koniecznych do zdania egzaminu,

= opis struktury egzaminu w jego czg$ci pisemnej 1 praktycznej wraz z wymaganiami

egzaminacyjnymi i przyktadowymi kryteriami oceniania,
* opis materialdow egzaminacyjnych wraz z wzorami,

» przyktady zadan wraz z odpowiedziami.



Informatory o egzaminie zawodowym kierujemy do tych uczniow szkot zawodowych,
ktérzy po ukonczeniu szkoly przystapia do egzaminu przed zewngtrzna komisja
egzaminacyjng, zeby potwierdzi¢ dyplomem kwalifikacje w zawodzie, w ktorym odbywali

ksztalcenie.

Informacje o umiejetnosciach zawodowych, ktore beda potwierdzane na egzaminie,
pozwola nauczycielom wiasciwie ukierunkowa¢ ksztalcenie, a pracodawcom prezentuja
poziom kwalifikacji zawodowych absolwentow szkot legitymujacych si¢ dyplomem. Stuzy¢
tez moga teoretykom 1 praktykom ksztalcenia zawodowego jako istotna pomoc
w projektowaniu modeli zawodow przewidywanych do ksztalcenia 1 doskonalenia

zawodowego w systemie szkolnym i1 pozaszkolnym oraz systemach zatrudnienia.

M /V?@émv

MARIA MAGDZIARZ
p.o. Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
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Ogodlne informacje

I. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE ZAWODOWE

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest forma oceny poziomu
opanowania wiadomosSci i umiej¢tnosci z zakresu danego zawodu okreslonych
w standardzie wymagan, ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowej i Sportu.
Egzamin ten, zwany réwniez egzaminem zawodowym, jest egzaminem zewngtrznym.
Umozliwia on uzyskanie porownywalnej i obiektywnej oceny poziomu osiagni¢¢ zdajacego
poprzez zastosowanie jednolitych wymagan, kryteriow oceniania i zasad przeprowadzania
egzaminu opracowanych przez instytucje zewngtrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu
ksztalcenia.

Rolg instytucji zewngtrznych petnia: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku.

Na terenie swojej dzialalno$ci (patrz mapka na wewngtrznej stronie oktadki) okrggowe
komisje egzaminacyjne przygotowuja, organizuja i przeprowadzaja zewngtrzne egzaminy
zawodowe. Egzaminy ocenia¢ bgda zewngtrzne komisje egzaminacyjne.

Egzaminy zawodowe moga zdawa¢ absolwenci wszystkich typow szkol
zawodowych ponadgimnazjalnych i policealnych, ktore ksztalca w zawodach ujetych
w klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

Egzaminy zawodowe przeprowadzane sa 2 razy w ciagu roku szkolnego. Terminy
egzaminOéw ustala i oglasza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie p6zniej niz na
8 miesigcy przed terminem ich przeprowadzenia.

Dla absolwentéw zasadniczych szkét zawodowych 1 szkdt policealnych egzaminy
przeprowadzane sa w nastgpnym tygodniu po zakonczeniu zaje¢ dydaktyczno-
wychowawczych, a dla absolwentéw technikum i technikum uzupetniajacego - w nastgpnym
tygodniu po zakonczeniu egzaminu maturalnego.

Do egzaminu moga przystapi¢ rdwniez absolwenci szkot zawodowych ksztatcacych
mlodziez o specjalnych potrzebach edukacyjnych. Dla tej mtodziezy, na podstawie opinii
poradni psychologiczno-pedagogicznych lub orzeczen lekarskich, czas egzaminu pisemnego
moze by¢ wydtuzony o 30 minut, a warunki i przebieg egzaminu bg¢da dostosowane do jej

potrzeb.



Ogodlne informacje

I. 1. Jaka jest struktura egzaminu i w jakiej formie beda sprawdzane
wiadomosci i umiejetnosci z zakresu zawodu?

Struktura egzaminu obejmuje dwa etapy: etap pisemny i etap praktyczny.

Etap pisemny sktada si¢ z dwoch czgsci: czg§¢ I obejmuje sprawdzenie wiadomosci
1 umiejetnosci whasciwych dla kwalifikacji w danym zawodzie, a cz¢$¢ Il — sprawdzenie
wiadomosci 1 umiejgtnosci zwiagzanych z zatrudnieniem i dziatalno$cia gospodarcza.
Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu sktadajacego si¢ z zadan zamknigtych
zawierajacych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest
prawidtowa.
W czesci [ test zawiera 50 zadan, a w czesci I — 20 zadan.

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodéw wynosi 120 minut.

Etap praktyczny sprawdza okreslony zakres praktycznych umiejgtnosci dla zawodu
wynikajacych z tematow zadan ustalonych w standardzie wymagan egzaminacyjnych.
W tym etapie zdajacy powinien wykona¢ zadanie egzaminacyjne w formie testu
praktycznego.

Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krétszy niz 180 minut i dtuzszy niz 240 minut.

I. 2. Jakie wiadomosci i umiejetnosci bedg sprawdzane na egzaminie?

Na egzaminie beda sprawdzane tylko te wiadomosci i umiejetnosci, ktore zostaly
zapisane w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.
Standardy wymagah egzaminacyjnych dla poszczegdlnych zawoddéw ustalone zostaly
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, w sprawie standardow wymagan
bedacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe z
dnia 3 lutego 2003 r. i stanowia oddzielny zatacznik do tego rozporzadzenia (Dz.U. Nr 49,
poz. 411 z dnia 24 marca 2003 r.).

Struktura standardu wymagan egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze
egzaminu. Oznacza to, ze zawarte w standardzie umiejgtnos$ci sprawdzane na egzaminie,

ustalono odrebnie dla obu etapdéw egzaminu.



Ogodlne informacje

Umiej¢tnosci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, sa przyporzadkowane

do okreslonych obszarow wymagan.

Umiejetnosci sprawdzane w czegsci [ ujgto w 3 obszarach wymagan:

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisow,
instrukcji, rysunkéw, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych
i technologicznych,

przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

bezpieczne wykonywanie zadan zawodowych zgodnie 2z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska.

Umiejg¢tnosci sprawdzane w czesci Il ujgto w 2 obszarach wymagan:

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisow,
instrukcji, tabel, wykresow,
przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych.

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejetnosci przyporzadkowano do

4 obszar6w wymagan:

planowanie czynnos$ci zwigzanych z wykonaniem zadania,

organizowanie stanowiska pracy,

wykonywanie zadania egzaminacyjnego z = zachowaniem  przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska,
prezentowanie efektu wykonanego zadania.

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe¢ do przygotowania

zadan egzaminacyjnych dla obu etapéw egzaminu. Oznacza to, ze zadania egzaminacyjne

beda sprawdzaly tylko te umiejgtnosci, ktore zapisane sa w standardzie wymagan

egzaminacyjnych dla danego zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych

umiej¢tnosci przyporzadkowane do danego obszaru wymagan bedzie wiazat si¢ Scisle z tym

obszarem.

Umiejgtnosci ujete w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu

etapow egzaminu, beda omdéwione wraz z przykltadami zadan w rozdziatach II. 1 IIL

informatora.

Kazdy zdajacy powinien zapozna¢ si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych

dla zawodu, w ktérym chce potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony

jest w rozdziale IV niniejszego informatora.




Ogodlne informacje

I. 3. Jakie wymagania trzeba spelnié, zeby zdaé egzamin?

Przyjeto, ze w etapie pisemnym zdajacy moze otrzymaé za kazde prawidtowo
rozwigzane zadanie 1 punkt.
Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska:
-z czesei I — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania,

-z cze$ci Il — co najmniej 50% punktow mozliwych do uzyskania.

W etapie praktycznym oceniany bgdzie sposob wykonania zadania praktycznego oraz
jego efekt, zgodnie z ustalonymi kryteriami oceniania przyjetymi dla danego zadania.
Spetnienie ustalonych dla zadania kryteriow wykonania, pozwoli na uzyskanie maksymalnej
liczby punktow.

Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska co najmniej 75% punktow mozliwych do

uzyskania.

Zdajacy zda egzamin zawodowy, jesli spelni wymagania ustalone dla obu etapow

egzaminu.

Zdajacy, ktory zdat egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoty.

I. 4. Jakie wymagania trzeba spelnié, zeby moc przystapic¢ do egzaminu?

Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkole¢ i otrzymac¢ §wiadectwo ukonczenia szkoty.

2. Zlozy¢ pisemna deklaracje przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej
szkoty, nie pozniej niz na 4 miesiace przed terminem egzaminu.

3. Zglosi¢ si¢ na egzamin w terminie i miejscu wyznaczonym przez okrggowa komisje

egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamos$¢ (z numerem PESEL).
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Ogodlne informacje

Zdajacy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przedlozy¢
opini¢ lub orzeczenie wskazujace na dostosowanie warunkow i formy przeprowadzania

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

Informacje o terminie i miejscu egzaminu moze przekazac zdajacym dyrektor szkoly Ilub
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej.

W zaleznosci od specyfiki zawodu, w ktorym przeprowadzony bedzie egzamin zawodowy,
okregowa komisja egzaminacyjna moze wezwac zdajqcego na szkolenie w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy zwiqzane z wykonywaniem zadania egzaminacyjnego na
okreslonych stanowiskach egzaminacyjnych. Szkolenie powinno by¢ zorganizowane nie

wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

L. 5. Gdzie i od kogo mozna uzyskac szczegolowe informacje o egzaminie
zawodowym?

Szczegdtowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien dotyczacych, miedzy
innymi, mozliwosci:

e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktore nie zdaty egzaminu,

e przystapienia do egzaminu w terminie innym niz bezposrednio po ukonczeniu szkoty,

¢ udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,

e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,

udziela dyrektor szkoty i okreggowa komisja egzaminacyjna.

11
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Etap pisemny egzaminu

II. ETAP PISEMNY EGZAMINU

II. 1. Organizacja i przebieg

Etap pisemny egzaminu moze by¢ zorganizowany w szkole lub innej placéwce
wskazanej przez okrggowa komisje egzaminacyjna.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzina jego rozpoczegcia. Powiniene$ posiada¢ dokument potwierdzajacy Twoja tozsamos$¢
i numer ewidencyjny PESEL.

Przed wejsciem do sali egzaminacyjnej begdziesz poproszony o potwierdzenie
gotowosci przystapienia do etapu pisemnego egzaminu.

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu nadzorujacego, ktory bedzie
omawial regulamin przebiegu egzaminu.

Po zajeciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny
i KARTE ODPOWIEDZI.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

— strong tytutowa z nazwa i symbolem cyfrowym zawodu, w ktérym odbywa si¢ etap
pisemny egzaminu oraz ,Instrukcj¢ dla zdajacego” (w instrukcji znajduja sig
informacje o liczbie stron arkusza egzaminacyjnego, wskazania dotyczace
rozwiazywania zadan, zaznaczania odpowiedzi i sposobu poprawiania odpowiedzi
w KARCIE ODPOWIEDZI),

— test 70 zadan wielokrotnego wyboru, w tym 50 zadan w czg$ci I ponumerowanych od
1 do 50 oraz 20 zadan w czg$ci II ponumerowanych od 51 do 70.

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedng strong i zawiera:

— symbol cyfrowy zawodu i oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

— miejsce na wpisanie Twojego numeru ewidencyjnego PESEL i zakodowanie go,

— miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

— tabele z numerami zadan odpowiadajacych czes$ci 1 oraz czesci II arkusza
egzaminacyjnego z uktadem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi,

— miejsce na naklejk¢ z kodem osrodka.

Przeczytaj uwaznie ,,Instrukcje dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz,
czy Twoj arkusz jest kompletny i nie ma w nim bledow. Wykonaj polecenia zgodnie
z ,,Instrukcja dla zdajacego™.

Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe).
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Uwaga: Jesli jestes uczniem o potwierdzonych specjalnych potrzebach edukacyjnych,
to masz prawo do wydtuzonego o 30 minut czasu trwania etapu pisemnego egzaminu
zawodowego. Przewodniczqcy zespotu nadzorujqcego wskaze Ci miejsce na sali

egzaminacyjnej i dopilnuje, abys mogt zdawaé egzamin w ustalonym dla Ciebie czasie.

Kolejno$¢ rozwiazywania zadan jest dowolna. Dobrze jednak bedzie, jesli
rozplanujesz sobie czas egzaminu. Na rozwiazanie zadan z czg$ci I arkusza powiniene$
przeznaczy¢ okoto 80 minut, na rozwiazanie zadan z czg¢$ci II - okolo 30 minut. Pozostate
10 minut powiniene$ wykorzysta¢ na sprawdzenie, czy prawidlowo zaznaczytes odpowiedzi
do poszczegbdlnych zadan w KARCIE ODPOWIEDZI.

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystepujac do rozwigzywania kazdego zadania powinienes:

uwaznie przeczytaé cale zadanie,
— przeanalizowa¢ rysunki, tabele, itp. oraz tre$¢ polecen,
— dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidtowej odpowiedzi,
— starannie zaznaczy¢ wybrana odpowiedz w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie
z instrukcja w arkuszu egzaminacyjnym.
Po zakonczeniu rozwiazywania zadan, sprawdz w KARCIE ODPOWIEDZI, czy dla
wszystkich zadan zaznaczyte$ odpowiedzi.
Przewodniczacy oglosi koniec egzaminu 1 poinformuje, w jaki sposob bedziesz mogt

odda¢ swoja KARTE ODPOWIEDZI. Arkusz egzaminacyjny mozesz zatrzymac dla siebie.

Jesli wezesniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zglo$ przez podniesienie reki

gotowos¢ do oddania KARTY ODPOWIEDZI.
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I1. 2. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 1

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umiec:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisu, instrukcji,
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnoSci:

1.1.  rozrdzniaé¢ surowce, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji cukierniczej

i ciastkarskiej,

czyli:

e rozrozniac surowce do produkcji cukierniczej, np.: magka pszenna typ 650, cukier,
Huszcz cukierniczy, mleko i jego pochodne, syrop ziemniaczany, wysokopektynowy
przecier owocowy, jaja,

e rozroznia¢ dodatki do produkcji cukierniczej, np.: syrop inwertowany, kwas
cytrynowy, orzechy, kandyzowane owoce, rodzynki,

e rozroznia¢ materialy pomocnicze do produkcji cukierniczej, np.: pasty
do smarowania, talk, papier silikonowy, papilotki, karton, folie aluminiowe, folie
kaszerowane, papier parafinowy,

e rozrozniac¢ surowce do produkcji ciastkarskiej, np.: mqka, cukier, tluszcze, jaja
i ich przetwory, mleko i jego przetwory,

o rozrozniac¢ dodatki do produkcji ciastkarskiej, np.: mieszanina przypraw ,,suche
perfumy”, esencja waniliowa, marmolada, bakalie, chemiczne Srodki
spulchniajqce,

e rozroznia¢ materialy pomocnicze do produkcji ciastkarskiej, np.: formy, folie
karotenowe, zdobniki, papier parafinowy, woreczki cukiernicze.

Przykladowe zadanie 1.
Do produkc;ji ciasta biszkoptowego nalezy uzy¢ cukru

A. pudru.

B. krysztatu.
C. w kostkach.
D

. inwertowanego.

1.2. okresla¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji wyrobow cukierniczych
i ciastkarskich na podstawie oceny organoleptycznej,
czyli:
e okresla¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji wyrobow  cukierniczych
i ciastkarskich na podstawie oceny organoleptycznej, np.: maki ziemniaczanej —
na podstawie wygladu, zapachu, konsystencji, wilgotnosci, wlasciwosci
strukturalnych;, maqki — na podstawie oceny wilgotnosci, temperatury, barwy,
smaku, zapachu, granulacji.
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Przykladowe zadanie 2.
Z magazynu pobrano make ziemniaczana. Po dokonaniu oceny organoleptycznej
stwierdzono, ze maka jest gladka, blyszczy, ma swoisty zapach. Przeznaczono ja do
produkc;ji ciasta

A. biszkoptowego.

B. piernikowego.
C. piaskowego.
D

. kruchego.

1.3. wskazywaé warunki przechowywania surowcow do produkeji cukierniczej
i ciastkarskiej,
czyli:
o wskazywa¢ warunki przechowywania surowcow do produkcji cukierniczej
i ciastkarskiej, np.: dotyczqce okresu przechowywania, temperatury, wilgotnosci,
higieny pomieszczen i pracownikow, zabezpieczania pomieszczen przed
szkodnikami  (zastanianie  okien  siatkami), = wyposazenia  pomieszczen
magazynowych (w urzqdzenia przewietrzajqce, chlodnicze), przeprowadzania
dezynsekcji, dezynfekcji, deratyzacyi.

Przykladowe zadanie 3.
Wskaz wilgotno$¢ wzgledna i temperature pomieszczenia, w ktorym nalezy przechowywac
cukier.

A. do 65%, od 25°C

B. od 65%, do 18°C

C. do 65%, do 18°C

D. od 65%, do 25°C

1.4. rozroznia¢ polprodukty, wyroby cukiernicze i ciastkarskie,
czyli:

e rozrozniac¢ poiprodukty cukiernicze, np.: kuwertura, pomada, polewa kakaowa,
tuszcz kakaowy, nadzienie marcepanowe i pokrewne, miazga z jqder nasion
oleistych, kuch kakaowy, gotowe nadzienia, topniki,

e rozroznia¢ wyroby cukiernicze, np.: cukierki — karmelki, drazetki; czekolada
— petna, nadziewana, do picia, wyroby czekoladowe — pierniki czekoladowe,
cukierki czekoladowe o rdzeniu migkkim,; pieczywo cukiernicze trwale — herbatniki,
wafle, pierniki, suchary, pieczywo parzone; wyroby wschodnie — chatwa, nugaty,

e rozrozniac wyroby ciastkarskie, np.: z ciasta drozdzowego — buteczki z nadzieniem,
paczki, sawanki; z ciasta francuskiego — ciastka korpusowe, napoleonki; wyroby
z ciast tqczonych — faworytki; pierniki; lody,

e rozrozniac potprodukty ciastkarskie, np.: kremy (grzane, gotowane), masy (serowa,
makowa), syropy (inwertowany, z cukru palonego), pomady (wodna, mleczna),
glazury (pomadowa, cukrowo-biatkowa), galaretki (z agaru, zelatyny), przetwory
owocowe (marmolady, dzemy).
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Przykladowe zadanie 4.
Na ktérym rysunku przedstawiony jest wyrob cukierniczy?

A B C D

1.5. rozrdzniaé etapy procesu produkcji wyrobow cukierniczych i ciastkarskich,
czyli:
e rozrozniac etapy procesu produkcji wyrobow cukierniczych, np.: namiarowanie
surowcow, przygotowanie surowcow, drazerowanie wstepne, suszenie,
e rozrozniac¢ etapy procesu produkcji wyrobow ciastkarskich, np.: ubijanie,
mieszanie, fermentacja, przebijanie, formowanie.

Przykladowe zadanie 5.
Schemat przedstawia fragment procesu technologicznego produkcji masy grylazowe;.

namiarowa miazdzenie
—» nie »| upalanie > ) > 11 >
14 14 ° 14
SUrowcow orzechow orzechow

Czynnos¢ poprzedzajaca miazdzenie Il orzechow, to

A. suszenie.
mieszanie.

miazdzenie .

O 0w

oczyszczanie.
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1.6. rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkeji cukierniczej

i ciastkarskiej,

czyli:

e rozroznia¢ maszyny do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej, np.: temperowka,
wyparka, konosza, ubijarka planetarna, mikromtyn do cukru, miesiarki, miksery,
rozdrabniacz walcowy trojwalcowka, krystalizator pomady,

e rozroznia¢ urzqdzenia do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej, np.: prazak
parowy, kociol cisnieniowy, milynki, obieraczki reczne owocow, wyparki,
urzqdzenia chiodnicze,

e rozrozniac¢ drobmy sprzet do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej, np.: rondle,
miski, blachy, formy, siatki, wykrawarki, watki, noze, gietkie topatki, szpatutki,
szpachelki, silipat, sita, przyrzqdy pomiarowe.

Przykladowe zadanie 6.
Na ktorym rysunku przedstawione jest cylindryczne ggste sitko do przesiewania cukru
pudru?

A. B. C. D.

1.7. rozpoznawac¢ zmiany zachodzace w surowcach i pélproduktach podczas obrobki
wstepnej icieplnej oraz przechowywania produktow cukierniczych
i ciastkarskich,

czyli:

e rozpoznawac¢ zmiany zachodzqce w surowcach cukierniczych podczas obrobki
wstepnej, np.: ciemnienie enzymatyczne (zachodzi podczas obierania jablek
na mase marmoladkowq),

e rozpoznawac¢ zmiany zachodzqce w surowcach cukierniczych podczas obrobki
cieplnej, np.: karmelizacja (ciemnienie cukru spowodowane dlugotrwatym
ogrzewaniem), denaturacja,

e rozpoznawac zmiany zachodzqce w polproduktach cukierniczych podczas obrobki
wstepnej, np.: powstawanie skamieniatego talku, zbrylanie si¢ kwasu
cytrynowego, twardnienie pomady,

e rozpoznawac zmiany zachodzqce w polproduktach cukierniczych podczas obrobki
cieplnej, np..: stwardnienie, obnizona zdolnos¢ zelowania, rozwarstwienie polewy,

e rozpoznawac¢ zmiany zachodzqce podczas  przechowywania  produktow
cukierniczych, np.: gorzkniecie, zawilgocenie, plesnienie, jelczenie,

e rozpoznawac zmiany zachodzqce w surowcach ciastkarskich podczas obrobki
wstepnej, np.: puszystos¢ mqki podczas przesiewania, pecznienie koloidow,

e rozpoznawac¢ zmiany zachodzqce w surowcach ciastkarskich podczas obrobki
cieplnej, np.: rozwarstwianie sie masy, karmelizacja cukru, zbicie korpusow
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(ciasta ptysiowe),

rozpoznawac¢ zmiany zachodzqce w potproduktach ciastkarskich podczas obrobki
wstepnej, np.: powstanie ,,ciezkiego kremu”, opadanie masy,

rozpoznawac zmiany zachodzqce w potproduktach ciastkarskich podczas obrobki
cieplnej, np.: ciemnienie masy jajowo-cukrowej, rozwarstwienie masy,
rozpoznawa¢  zmiany zachodzqce w  surowcach ciastkarskich podczas
przechowywania, np.: jelczenie tuszczu, zawilgocenie maqki, cukru,

rozpoznawac¢  zmiany zachodzqce podczas przechowywania  produktow
ciastkarskich, np.: czerstwienie, wysuszenie, splesnienie, namakanie, utrata
kruchosci (w wyrobach z ciasta parzonego), utrata walorow smakowych.

Przykladowe zadanie 7.
Dhugi proces miesienia ciasta podczas produkcji ciasta kruchego moze spowodowac

A. zwigkszenie objgtosci ciasta.

B. ,,zaciagnigcie ciasta”.
C. ,,przebicie masy”.
D. opadanie ciasta.
1.8. stosowaé¢ nazwy, pojecia i okreslenia wlasciwe dla branzy -cukierniczej,
dotyczace surowcow, dodatkow, polproduktow i wyrobow gotowych, maszyn
i urzadzen, drobnego sprze¢tu pomocniczego oraz materialow stosowanych
w budowie maszyn i urzadzen,
czyli:

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wltasciwe dla branzy cukierniczej, dotyczqce
surowcow, dodatkow, poilproduktow i wyrobow gotowych, np.: syrop
ziemniaczany, nadzienie likworowe, masa karmelowa, karmelki nadziewane, Zelki,
stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wltasciwe dla branzy cukierniczej, dotyczqce
maszyn i urzqdzen, drobmnego sprzetu pomocniczego, np.: przeciqgarka do
karmelu, gniotownik, silipat,

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wltasciwe dla branzy cukierniczej, dotyczqce
materialow stosowanych w budowie maszyn i urzqdzen, np.: stal nierdzewna,
stosowaé¢ nazwy, pojecia i okreslenia wiasciwe dla branzy cukierniczej,
np.: drazerowanie, Zelowanie, karmel, indygo, marcepan, ,, krawaty”, , jezyki”.

Przykladowe zadanie 8.
Mata, ktéra nalezy wykorzysta¢ podczas sporzadzania elementoéw dekoracyjnych z karmelu,

to

o 0w

gumpast.
karimata.
silipat.

silikon.
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1.9. korzysta¢ z receptur, normy zuzycia opakowan, informacji zawartych
w instrukcjach technologicznych wytwarzania polproduktéow i gotowych
wyrobow cukierniczych,

czyli:

e korzysta¢ z receptur wytwarzania poilproduktow i gotowych wyrobow
cukierniczych, np.: do realizacji zamowienia, obliczania ilosci surowcow,
okreslania sktadu surowcowego,

e korzysta¢ z norm zuzycia opakowan do poiproduktow i gotowych wyrobow
cukierniczych, np.: do okreslenia rodzaju opakowan, obliczenia zuZycia
opakowan,

e korzystac¢ z informacji zawartych w instrukcjach technologicznych wytwarzania
polproduktow i gotowych wyrobow cukierniczych, np.: do okreslenia kolejnosci
operacji technologicznych, warunkow  przeprowadzania procesow
technologicznych, podstawowych parametrow technologicznych.

Przykladowe zadanie 9.
Wymagana ilo$¢ maki pszennej zgodnie z podana w tabeli receptura na ciastka camargo do
wyprodukowania 25 kg blatéw wynosi:

A. 8250 g. Tlos¢ wg
Surowce receptury

C. 2250 g. maka pszenna typ 550 70
margaryna 330

A. 1750 g. cukier 330
jaja 330
maczka ziemniaczana 260
proszek do pieczenia 5

1.10. rozroznia¢ technologie i urzadzenia do sporzadzania polproduktow i wyrobow
gotowych okreslonego sortymentu,
czyli:
e rozrozniaé  technologie do  sporzqdzania  pdiproduktow  cukierniczych
i ciastkarskich, np.: gotowanie, ucieranie, ubijanie,
e rozrozniac¢ technologie do sporzqdzania wyrobow gotowych cukierniczych
i ciastkarskich, np.: sporzqdzanie rozczynu, fermentacja, mieszanie, naktadanie
nadzienia, formowanie, smazenie, glazurowanie,
e rozroznia¢ urzqdzenia do sporzqdzania poiproduktow i wyrobow gotowych
cukierniczych i ciastkarskich, np.: wyparke prozniowq, miesiarke, ubijarke.

Przykladowe zadanie 10.
Jakiego rondla nalezy uzy¢ do gotowania syropu cukrowego, w celu sporzadzenia karmelu?

A. Zeliwnego
B. Cynowego
C. Miedzianego
D

. Emaliowanego
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2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego asortymentu
wyrobow,
czyli:
o dobierac surowce do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow cukierniczych
i ciastkarskich, np.: do produkcji buszejek — maka, jaja, cukier, margaryna,
owoce z syropu, woda,; do produkcji marcepanu — cukier, oczyszczone z tuski
migdaty,
e dobierac¢ maszyny do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow cukierniczych
i ciastkarskich, np.: ubijarki do sporzqdzenia ciasta  biszkoptowo
— Huszczowego,
e dobiera¢ wurzqdzenia do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow
cukierniczych i ciastkarskich, np.: pieca konwekcyjnego do wypieku korpusow z
ciasta biszkoptowo — ttuszczowego.

Przykladowe zadaniell.
Do przelozenia blatéw tortu uzyto marcepanu. Otrzymano go z oczyszczonych z tuski,
zmiazdzonych i zmieszanych z cukrem
A. orzechow arachidowych.
. orzechow laskowych.

B
C. orzechow wloskich.
D

. migdatow.

2.2. dobiera¢ warunki przechowywania surowcow, poélproduktow i wyrobow
gotowych,
czyli:

e dobiera¢ warunki przechowywania surowcow, np.: okres dojrzewania,
wilgotnos¢, temperature skiadowania, sposob sktadowania maki w workach,
przechowywanie w  silosach, zabezpieczanie przed owadami, pasozytami i
gryzoniami,

w pomieszczeniu przewietrzanym, suchym, chlodnym, zabezpieczonym przed
gorqcem i stoncem,

o dobiera¢ warunki przechowywania poiproduktow i wyrobow gotowych,
np.: pomieszczenia o odpowiedniej temperaturze i wilgotnosci, czyste, suche,
chiodne, przewiewne, przechowywac¢ w urzqdzeniach chtodniczych.

Przykladowe zadanie 12.
Wskaz temperaturg i wilgotno$¢ wzgledna pomieszczenia, w ktorym nalezy przechowywac
wyroby gotowe trwate cukiernicze i ciastkarskie.

A. 5°C, okoto 90%

B. 18°C, okoto 75%

C. 18°C, okoto 95%

D. 25°C, okoto 75%
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2.3.

czyli:

oblicza¢ ilos¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej iloSci
polproduktu i wyrobu cukierniczego i ciastkarskiego oraz ilos¢ opakowan,

o obliczac¢ ilos¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilosci
polproduktu, np.: ilos¢ sera twarogowego, cukru, jaj, masta, magki pszennej,
rodzynek, substancji smakowo - zapachowej do produkcji 10 kg masy serowej,

o obliczac¢ ilos¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilosci
wyrobu cukierniczego, np.: ilos¢ cukru pudru, Zelatyny, syropu ziemniaczanego,
kwasu stearynowego, barwnikow do produkcji 2 kg cukierkow pudrowych
prasowanych,

e oblicza¢ ilos¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilosci
wyrobu ciastkarskiego, np.: ilos¢ maqki pszennej, ziemniaczanej, tuszczu, cukru
pudru, jaj, proszku do pieczenia, esencji, kakao, Smietanki kremowki do produkcji
10 kg babki poznanskiej,

o oblicza¢ ilos¢ opakowan potrzebnych do zapakowania okreslonej ilosci
polproduktow, wyrobow cukierniczych i ciastkarskich, np.: ilos¢ etykietek -
do zapakowania 20 kg herbatnikow, ilos¢ kartonu - do zapakowania 50 kg
krowek.

Przykladowe zadanie 13.
Do sporzadzenia 1000 g herbatnikow klawiszy nalezy uzy¢ 140 g glazury biatkowej. Oblicz
ilos¢ tego potproduktu potrzebna do sporzadzenia 25 kg tych ciastek.

A.

B
C.
D

0,35 kg

. 0,56 kg

3,50 kg

. 5,60 kg

2.4.
czyli:

dobieraé¢ metody produkcji cukierniczej i ciastkarskiej,

o dobiera¢ metody produkcji cukierniczej, np.: metody temperowania kuwertury
czekoladowej — na zimnym stole lub na plycie marmurowej; z uzyciem ptatkow;
na tazni wodnej (przez zanurzenie naczynia z rozpuszczonq kuwerturq w drugim
naczyniu, wypelnionym zimng wodq)

e dobierac¢ metody produkcji ciastkarskiej, np.: metode ,,na ciepto” i ,,na zimno”
do produkcji ciasta biszkoptowego, metode ,,na zimno” do produkcji ciasta
piernikowego, metode bezposredniq jednofazowq i posredniq dwufazowq
do sporzqdzania ciasta pszennego, metode bezposredniq do sporzqdzania ciasta
drozdzowego.

Przykladowe zadanie 14.
Ciasto biszkoptowe mozna sporzadzi¢ metoda ,,na ciepto”, polegajaca na

A.

zagniataniu ciasta.

B. walkowaniu ciasta.
C.
D

. ubijaniu masy jajowo-cukrowe;j.

ucieraniu masy jajowo-cukrowe;j.
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2.5. ustala¢ kolejnos¢ operacji i proceséw technologicznych,
czyli:
e ustala¢ kolejnos¢ operacji i procesow technologicznych w produkcji cukierniczej
i ciastkarskiej, np.: w produkcji ciasta drozdzowego - nawazenie surowcow,
sporzqdzenie rozczynu, przesiewanie maqki, miesienie ciasta, fermentacja,
przebijanie I, fermentacja, przebijanie 11, fermentacja, formowanie, pieczenie.

Przykladowe zadanie 15.
Nalezy sporzadzi¢ ciasto biszkoptowotluszczowe metoda ,,na zimno”. W pierwszej
kolejnosci nalezy

A. przesia¢ make.

B. ubijac jaja z cukrem.

C. rozmigkczy¢ thuszcz z maka.

D

. rozmigkczy¢ thuszcz z cukrem.

2.6. dobieraé¢ narzedzia i techniki pomiarowe do okreslania temperatury, masy

i objetosci, wilgotnosci, ciSnienia,

czyli:

e dobierac narzedzia, np.: do okreslania temperatury — termometr, masy — wage,
wilgotnosci — higrometr, cisnienia — cisnieniomierz,

o dobierac¢ techniki pomiarowe do okreslania temperatury, masy i objetosci,
wilgotnosci, cisnienia, gestosci, np.: sprawdzanie gestosci Syropu — za pomocq
miernika gestosci, wagi do syropu lub areometru, na ,,probe piorka”, , palcami”
za pomocq termometru, za pomocq refraktometru.

Przykladowe zadanie 16.
Na ktorym rysunku przedstawiony jest przyrzad cyfrowy (miernik) do mierzenia wilgotnos$ci
powietrza w pomieszczeniu magazynowym?

54 54 54 54

oK hPa % W
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2.7.

czyli:

interpretowa¢ wyniki pomiaréw jakosci surowcow, polproduktow i wyrobow
cukierniczych oraz ciastkarskich,

e interpretowac¢ wyniki pomiarow jakosci surowcow, poiproduktow, wyrobow
cukierniczych i ciastkarskich, np.: wyniki badania fizykochemicznego,
mikrobiologicznego, organoleptycznego w zakresie wyroznikow jakosciowych
(m.in. wygladu zewnetrznego, struktury i tekstury, smaku i zapachu,).

Przykladowe zadanie 17.

Po potaczeniu maki z woda wytworzony gluten kruszy si¢, ma ziarnista strukturg, a z trudem
ulepiony w kulke ma nieforemna powierzchnig. Takiej jakosci make¢ mozna uzy¢ do
produkcji ciasta

A.
B.
C.
D.

zbijanego, piernikowego, drozdzowego.
drozdzowego, francuskiego, kruchego.
parzonego, biszkoptowego, francuskiego.

francuskiego, drozdzowego, parzonego.

2.8.

czyli:

przeprowadza¢ kalkulacj¢ cenowa wyrobu gotowego cukierniczego
i ciastkarskiego,

e przeprowadzac¢  kalkulacje = cenowq  wyrobu  gotowego  cukierniczego
i ciastkarskiego, np.: obliczy¢ cene detaliczng 1 kg okreslonego wyrobu
cukierniczego (ciastkarskiego) na podstawie ceny zbytu i marzy, obliczy¢é cene
zbytu 1 kg wyrobow gotowych na podstawie kosztu surowcow, obliczy¢ koszt
zuzytych surowcow na podstawie ich ceny jednostkowej i receptury.

Przykladowe zadanie 18.
Koszty wytwarzania ciastek kruchych krakowskich wynosza: 70 % kosztu surowcow, zysk
kalkulacyjny — 10% kosztu surowcow, podatek VAT — 7% kosztu surowcéw. Cena 1 kg

tych ciastek wynosi

S aw

Hos¢ Cena
Surowce surowcow | jednostkowa

69,62 zt na 4 kg (zh)
maka pszenna 2,60 kg 1,80

30,45 zt margaryna 1,52 kg 5,50
20,52 7k cukier puder 0,36 kg 4,20
jaja 4 sztuki 0,27
12,60 2 wanilia 0.008kg | 50,00
marmolada 0,20 kg 9,80
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2.9. rozlicza¢ zuzycie surowcow,

czyli:

e rozliczac¢ zuzycie surowcow do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej, np.: maqki
pszennej, margaryny, cukru pudru, jaj, marmolady na podstawie receptury.

Przykladowe zadanie 19.

W zakladzie produkcji cukierniczej przyjeto zamoOwienie na 40 kg ciastek kruchych
krakowskich, sporzadzonych wg receptury na 1 kg, zamieszczonej w tabeli ponizej.

W magazynie znajduje si¢ 1,80 kg jaj. Do realizacji zamowienia

S awp»

Surowce Tlos$¢ wg

. receptury

wystarczy 1,80 kg jaj. w g na 1 ke
wystarczy 1,20 kg jaj. maka pszenna 650
. . margaryna 380
brakuje 1,20 kg jaj. cukier puder 90
brakuje 0,60 kg jaj. jaja 60
wanilia 0,2
marmolada 50

2.10. dobierac¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego asortymentu
wyrobow cukierniczych i ciastkarskich,

czyli:

dobierac surowce do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow cukierniczych,
np.: do produkcji marmoladek — przecier owocowy, cukier, syrop ziemniaczany,
kwas cytrynowy, barwniki, esencje,

dobierac¢ maszyny do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow cukierniczych,
np.: wyparke do produkcji masy karmelowej,

dobiera¢ urzqdzenia do produkcji  okreslonego asortymentu wyrobow
cukierniczych, np.: stot do chlodzenia karmelu,

dobierac¢ surowce do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow ciastkarskich,
np.: do produkcji herbatnikow krokietek (z ciasta biszkoptowotluszczowego) —
margaryne, cukier, biatko jaj, substancje smakowe, orzechy, make, marmoladke,
dobierac maszyny do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow ciastkarskich,
np.: ubijarke do ciasta biszkoptowottuszczowego,

dobiera¢ urzqdzenia do produkcji  okreslonego asortymentu wyrobow
ciastkarskich, np.: piec konwekcyjny do wypiekania ciast i ciasteczek.

Przykladowe zadanie 20.
Do gotowania mas mlecznych na pomadki mleczne nalezy uzy¢

A.

garnka emaliowanego.

B. wyparki prozniowe;j.
C. kotta warzelnego.
D

. krystalizatora.
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2.11. dobierac technike¢ wykonczania wyrobow gotowych,
czyli:
o dobiera¢  technike  wykonczania  gotowych  wyrobow  cukierniczych,
np.: glazurowanie, oblewanie, granulowanie, kandyzowanie,
e dobiera¢ technike wykonczania gotowych wyrobow ciastkarskich, np.:
pudrowanie, lukrowanie.

Przykladowe zadanie 21.
Powierzchnig upieczonej baby szafranowej mozna polukrowac lub
A. pola¢ ugotowanym karmelem.
B. posmarowaé¢ masa grylazowa.
C. posmarowa¢ masa serowa.
D

. posypa¢ cukrem pudrem.

2.12. wykonywaé¢ obliczenia wartoSci energetycznej wyrobow cukierniczych
i ciastkarskich,

czyli:
e wykonywa¢ obliczenia wartosci  energetycznej wyrobow  cukierniczych
i ciastkarskich, np.: okreslac¢ wartosc¢ kaloryczng spozycia 100 gramow sernika.
Przykladowe zadanie 22.

Wartos¢ kaloryczna 1g weglowodandéw wynosi 4 kcal, 1g biatek — 4 kcal, 1g thuszczu —
9 kcal. Oblicz warto$¢ energetyczna chalwy, ktéora w 100g zawiera 3,5% bialka,
55% ttuszczu, 30% weglowodanow.
A. 230 kcal
B. 350 kcal
C. 515 kceal
D. 629 kcal

3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony Srodowiska,
a w szczegolnosci:

3.1. wskazywaé¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w surowcach i polproduktach podczas obrobki wstepnej i cieplnej oraz
przechowywania produktow cukierniczych i ciastkarskich,

czyli:

e wskazywacé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym
w surowcach do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej podczas obrobki wstepnej,
np.: przechowywanie w wodzie z kwasem cytrynowym jabtek obranych ze skorki,

e wskazywac¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym
w surowcach do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej podczas obrobki cieplnej,
np.: rozpuszczanie w wodzie o odpowiedniej temperaturze,

o wskazywaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym
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w  polproduktach podczas obrobki wstepnej, np.: dodawanie syropu
ziemniaczanego do masy karmelowej (zapobiegnie to krystalizacji cukru w masie),

o wskazywaé¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym
w poiproduktach podczas obrobki cieplnej, np.: kontrolowanie temperatury
gotowania,

o wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym podczas
przechowywania produktow cukierniczych i ciastkarskich, np.: przechowywanie
w  pomieszczeniach o okreslonej temperaturze powietrza i wilgotnosci,
w lodowce, okreslenie czasu przechowywania.

Przykladowe zadanie 23.
Aby zapobiec ,,zaciagnigciu” ciasta biszkoptowo-ttuszczowego nalezy
A. krotko miesza¢ masg¢ z maka.
B. przegrza¢ masg jajowo-cukrowa.
C. niedostatecznie napowietrzy¢ maseg.
D

. nie zastosowac¢ nakluwania blatow.

3.2. stosowa¢ przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej obowigzujace w zakladach cukierniczych i ciastkarskich,
czyli:

o stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy obowiqzujqce w zaktadach
cukierniczych i ciastkarskich, np.: zabezpieczac czesci wirujqce maszyn ostonami,
przy urzqdzeniach elektrycznych ktas¢ dywaniki izolacyjne, obstugiwaé¢ maszyny
zgodnie z instrukcjq,

e stosowac przepisy ochrony przeciwpozarowej obowiqzujqce w zakladach
cukierniczych i ciastkarskich, np.: zabezpieczenie w postaci gasnic proszkowych,
kocow gasniczych.

Przykladowe zadanie 24.
W razie przerwy w doplywie pradu pracownik obslugujacy maszyne powinien
A. oczysci¢ maszyng z wsadu surowcowego bez jej wylaczenia.
B. poczekaé na wilaczenie napigcia, nie wytaczajac maszyny.
C. wylaczy¢ maszyng wylacznikiem glownym.
D

. wymieni¢ bezpieczniki topikowe.

3.3. dobiera¢ srodki ochrony osobistej stosowane w produkcji cukierniczej
i ciastkarskiej,
czyli:
e dobiera¢ srodki ochrony osobistej stosowane w produkcji cukierniczej
i ciastkarskiej, np.: odziez ochronnq, czepek, rekawice gumowe, rekawice
brezentowe, obuwie ptaskie (o gumowej podeszwie).
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Przykladowe zadanie 25.
Cukiernik, do ochrony rak przed poparzeniem, podczas przeciagania karmelu powinien
stosowac¢ rekawice

A. gumowe.

B. skoérzane.
C. ptocienne.
D

. brezentowe.

3.4. wskazywa¢ zagrozenia wystgpujace podczas obslugi maszyn, urzadzen i
narzedzi do wytwarzania wyrobow cukierniczych i ciastkarskich,

czyli:

o wskazywac zagrozenia wystepujqce podczas obstugi maszyn, urzqdzen i narzedzi
do wytwarzania wyrobow cukierniczych i ciastkarskich, np.: oparzenia,
skaleczenia, obciecia konczyn, zmiazdzenie rak, palcow, Smiertelne porazenie
pradem elektrycznym.

Przykladowe zadanie 26.

Uszkodzenie przycisku wylaczajacego napigcie zasilania watkownicy moze doprowadzi¢ do

A. zmiazdzenia palcow operatora.
B. obcigcia konczyn operatora.
C. skaleczenia dtoni pracownika.

D. porazenia pradem pracownika.

3.5. wskazywaé sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu

w wypadku przy pracy,
czyli:
e wskazywac¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu
w wypadku przy pracy, np.: wykonanie opatrunku, zatozZenie opaski uciskowej,
odpowiednie ulozenie poszkodowanego.
Przykladowe zadanie 27.

Miejsce oparzenia dloni wrzatkiem nalezy natychmiast

A. pola¢ woda utleniona.
. schtodzi¢ zimna woda.

B
C. opatrzy¢ suchym opatrunkiem.
D

. posmarowac¢ srodkiem natluszczajacym.
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I1. 3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 11

Absolwent powinien umiec:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczegdlnoSci:

1.1.rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnosci gospodarczej,
czyli:
e rozrozniac pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, podaz,
bezrobocie, inflacja,
e rozrozmiaé pojecia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o prace, urlop, wynagrodzenie
za prace,
e rozrozmiac pojecia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek
VAT, akcyza, PIT,
e rozrozniac pojecia z obszaru podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej,
np.: REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

Przykladowe zadanie 1.
Poprzez okreslenie ptacy brutto nalezy rozumie¢ kwote wynagrodzenia pracownika

A. bez podatku dochodowego.
B. okreslona w umowie o pracg.
C. obliczona do wyptaty.

D. pomniejszong o sktadki ZUS.

1.2.rozroznia¢ dokumenty zwigzane 2z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej,
czyli:
e rozroznia¢ dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem, np.: umowa o prace, Kodeks Pracy,
deklaracja ZUS,
e rozrozniac¢ dokumenty zwiqzane z dziatalnosciq gospodarczq, np.: polecenie przelewu,
faktura, deklaracja podatkowa.

Przykladowe zadanie 2.
Jak nazywa si¢ przedstawiony na rysunku dokument regulujacy rozliczenie bezgotdéwkowe?

HURTO WM A ZABAWEK UL JASNAL
©17-C15 XROTOSZYNWN

A. Czek potwierdzony. 4166000 % 6[0000722156 %831 2%
B. Polecenie przelewu. i __|[EE|PP';N [1250,

L1060 00%6 0000424344 A54064% ¢
C. Faktura VAT.  § BKCEP VR 12 UL.OGRODOWA A2
D. Weksel prosty. - (F8-205 BIELSKO-BIAEA

R B ey Ty R e
P 2 JRPEART A FAKTULY VAT 21

3 % 4
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1.3. identyfikowac¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta,
czyli:

o identyfikowac¢ i analizowac¢ obowiqzki i uprawnienia pracownika okreslone
w Kodeksie Pracy, umowie o prace, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie
za prace,

o identyfikowac¢ i analizowaé obowiqzki i uprawnienia pracodawcy okreslone
w Kodeksie Pracy, umowie o prace, wzgledem ZUS, urzedu skarbowego, np.:
terminowe  wyplacanie wynagrodzen, odprowadzanie skiadek ubezpieczenia
zdrowotnego i emerytalnego, zapewnienie bezpiecznych warunkow pracy,

o identyfikowac i analizowacé obowiqzki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie
Ustawy o zatrudnieniu i przeciwdzialaniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy,
zasady pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych
absolwentow,

o identyfikowac i analizowaé obowiqzki i uprawnienia klienta podane w umowach
kupna-sprzedazy, z tytutu gwarancji, reklamacji przy zakupach towarow i ustug.

Przykladowe zadanie 3.
Na podstawie ktorej z wymienionych ponizej umow, przystuguje pracownikowi prawo do
urlopu wypoczynkowego?

A. Umowy — zlecenia.
B. Umowy o dzieto.

C. Umowy o pracg.
D.

Umowy agencyjne;j.

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczego6lnosci:

2.1. analizowaé¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnoSci
gospodarczej,

czyli:

e analizowac oferty urzedow pracy, placowek doskonalgcych w zawodzie oraz oferty
kursow zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i dostosowania ich do
potrzeb rynku pracy,

e analizowac oferty zaktadow pracy, urzedow pracy, biur posrednictwa dotyczqce
poszukiwania pracownika i zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen
prasowych, internetowych, tablic ogloszen,

e analizowa¢ informacje zwiqzane z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spotek handlowych, danych z urzedu pracy na
temat lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na ustugi i towary.
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Przykladowe zadanie 4.

W lokalnej prasie ukazalo si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

Firma z kapitalem zagranicznym specjalizujaca si¢ w wyposazeniu warsztatow i magazynow
w sprzet techniczny poszukuje kandydata na stanowisko

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

® wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomos¢ jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

Oferty wraz z listem motywacyjnym, zyciorysem i zdjgciem w terminie dwoch tygodni od daty

ukazania si¢ ogloszenia prosimy przesyta¢ na adres:
Firma ,,TECHNOPOL” 30-999 NIEZNANOW ul. Warsztatowa 1.

Wymagania stawiane przez firm¢ spetnia osoba, ktora ukonczyta

A.
B.
C.
D.

technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat.B.
technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat B 1 zna jezyk niemiecki.
technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowala jako magazynier.

technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,

czyli:

sporzqdzac¢ dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem, np.: list
intencyjny, list motywacyjny, curriculum vitae,

sporzqdzi¢ dokumenty niezbedne przy uruchamianiu indywidualnej dziatalnosci
gospodarczej, np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zgloszenie do urzedu
statystycznego o nadanie numeru REGON i urzedu skarbowego o przyznanie numeru
identyfikacji podatkowej-NIP,

sporzqdzi¢ dokumenty zwiqzane z wykonywaniem dziatalnosci gospodarczeyj,
np.: zgloszenie do ZUS, polecenie przelewu, fakture, ksiege przychodow
i rozchodow.
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Przykladowe zadanie 5.

Na jaka kwotg w zl hotel wystawi fakture firmie za korzystanie z noclegu przez dwoch jej
pracownikow podczas stuzbowego wyjazdu?

Nazwa uslugi J.M. Tlosé Cena jedn. | Warto$é netto | VAT Wartos¢ Wartos¢
0s6b VAT brutto
Nocleg w hotelu |jedna 2 100,00 zt 200,00 zt 7% 14 z zt
»Azalia” doba
Razem:| 200,00zt | 7% | 14z zt
W tym: gv%
7% 14 zt
0%
Do zaplaty: zt
A. 107 zt
B. 114 zt
C. 207 zt
D. 214 z

2.3. rozroznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,
czyli:

e rozrozniac¢ skutki zawarcia umowy o prace, umowy zlecenia, umowy o dzielo, np.:
optaty skladek na ubezpieczenie spoteczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysokos¢
podatku,

e rozrozniac¢ skutki rozwiqzania umowy o prace z zachowaniem okresu wypowiedzenia,
bez wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrocenie do pracy,

e rozrozmia¢ skutki zawarcia i rozwiqzania umowy o prace dla pracodawcy, np.:
wystawienie Swiadectwa pracy, odprowadzanie skiadek pracowniczych, placenie
podatkow, ustalenie wymiaru urlopow, wyplacanie zaliczek.

32




Etap pisemny egzaminu

Przykladowe zadanie 6.

Jaka kwota wynagrodzenia brutto w zt zostata naliczona pracownikowi za miesiac pracy,
zatrudnionemu w HURTOWNI ,,AS” s.a. na podstawie umowy o pracg?

A. 2400zt HURTOWNIA ,,AS” s.a. 20030106
ul. Wiosenna 1 Poznan Ul.
/pieczeé nagltéwkowa pracodawcey, miejscowosé i data/
B. 1600 21 €063 Porman ionesé
/numer REGON — EKD
C. 1200 zt 012 775 62
UMOWA O PRACE
D 240 7t zawarta w dniu .......... 6.5tycznia 2003 10K ..o,
/data zawarcia umowy/
miedzy ..............Markiem Nowakiem - prezesem ...
/imig i lub osoby repr jacej d albo osoby upowaznionej do il w imieniu p
@ oo Anng Jablofiska, Poznan ul. Biata 12
/imig i nazwisko pracownika oraz jego migjsce zameldowania/
zawarta 0@ ......o........ czas nieokreSlony .

Jokres probny, czas nieokreslony, czas okre$lony, czas wykonywania okreslonej pracy/
1. Strony ustalaja nastgpujace warunki zatrudnienia:

1) rodzaj umOWionej pracy: ..........e....... sprzedawea ...

/stanowisko, funkcja, zawdd, specjalnosé¢/

sprzedawca w Hurtowni ..AS”

4)  wynagrodzenic: .2000 zt /sfownie dwa tysiace z{/ + premia

regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego

06.01. 2003

/data i podpis pracownika /podpis pracodawey lub osoby r

pracod: albo osoby up j do sktadani:
oswiadczen w imieniu pracodawcy/

I1. 4. Odpowiedzi do przvkladowych zadan

Czesc 1

Zadanie 1: B Zadanie 2:C Zadanie 3:C Zadanie 4:D Zadanie 5:D
Zadanie 6:C Zadanie 7:B Zadanie 8:C Zadanie 9:D Zadanie 10: C
Zadanie 11: D Zadanie 12: B Zadanie 13: C Zadanie 14: D Zadanie 15: D
Zadanie 16: C Zadanie 17: A Zadanie 18: D Zadanie 19: D Zadanie 20: C
Zadanie 21: D Zadanie 22: D Zadanie 23: A Zadanie 24: C Zadanie 25: A
Zadanie 26: A Zadanie 27: B

Cze$é 1

Zadanie 1: B Zadanie 2: B Zadanie 3: C Zadanie 4: D Zadanie 5: D Zadanie 6: A
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III. ETAP PRAKTYCZNY EGZAMINU

I1I. 1. Organizacja i przebieg

Etap praktyczny egzaminu moze by¢ zorganizowany w szkole lub innej placéwce
wskazanej przez okregowa komisje egzaminacyjna.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzing jego rozpoczecia. Powinienes$ posiada¢ dokument potwierdzajacy Twoja tozsamos¢
1 numer ewidencyjny PESEL.

Przed wejSciem do sali egzaminacyjnej bedziesz poproszony o potwierdzenie
gotowosci przystapienia do etapu praktycznego egzaminu.

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu egzaminacyjnego, ktory bedzie
omawiat regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu.

Po potwierdzeniu gotowosci przystapienia do etapu praktycznego wylosujesz
arkusz egzaminacyjny z zadaniem egzaminacyjnym.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

strong tytutowa z nazwa i symbolem cyfrowym zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap

praktyczny egzaminu,

— zadanie egzaminacyjne z instrukcja i dokumentacja do jego wykonania,

— ,Informacje dla zdajacego” (o liczbie stron arkusza egzaminacyjnego oraz wskazania
dotyczace wykonywania zadania),

— formularz pt. ,,PLAN DZIALANIA”,

— miejsce na obliczenia, rysunki lub szkice.

Przeczytaj uwaznie ,Informacj¢ dla zdajacego” znajdujaca si¢ w arkuszu

egzaminacyjnym i sprawdz, czy Twoj arkusz jest kompletny i czy nie ma w nim usterek.
Wykonaj polecenia zawarte w ,,Informacji dla zdajacego”.
Nastepnie zapoznaj si¢ z trescia zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania,
stanowiskiem egzaminacyjnym oraz instrukcjami obstugi maszyn iurzadzen znajdujacych
si¢ na stanowisku pracy. Na wykonanie tych czynnos$ci masz 20 minut, ktérych nie wlicza sig
do czasu trwania egzaminu. Dobrze wykorzystaj ten czas!

Etap praktyczny egzaminu trwa 180 minut (3 godziny zegarowe). W ciagu tego czasu

musisz wykona¢ zadanie egzaminacyjne, ktore obejmuje:
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— zaplanowanie przez Ciebie dzialan zwigzanych z wykonaniem zadania i zapisanie ich
w formularzu ,,PLAN DZIALANIA” — na t¢ czg¢$¢ zadania przeznacz ok. 20 minut,

— zorganizowanie stanowiska pracy odpowiednio do zaplanowanych dzialan — na te
czg$¢ zadania przeznacz ok. 20 minut,

— wykonanie operacji technologicznych, w tym czynno$ci pozwalajacych na uzyskanie
zamierzonego efektu, zgodnie z warunkami okreslonymi w zadaniu, zajmie Ci
najwigcej czasu; powinienes tez pamigta¢ o uporzadkowaniu stanowiska pracy,

— zaprezentowanie efektu wykonanego zadania z uwzglednieniem wuzasadnienia
sposobu wykonania oraz oceny jako$ci wykonania — na t¢ czg$¢ zadania bedziesz
mial ok. 10 minut.

Postepuj zgodnie z ..Instrukcja do wykonania zadania”.

Pamigtaj!
Zadanie musisz wykona¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.
Powiniene$ wykonywa¢ czynnosci z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej, a takze:

— zwracaj uwagg na tad i porzadek na stanowisku pracy,

— uporzadkuj stanowisko po wykonaniu zadania,

— zglo$ przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego gotowos¢ do zaprezentowania

efektu wykonanego zadania.

Podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego przewodniczacy i cztonkowie zespolu
egzaminacyjnego beda ocenia¢ na biezaco Twoja prace 1 nie bgda mogli udziela¢ Ci zadnych
wskazowek.
Przewodniczacy moze przerwa¢ egzamin, jezeli Twoje dziatania zagrazaja bezpieczenstwu

Twojemu lub obecnych w sali egzaminacyjnej 0sob.

Jesli wczesniej zakonczyleS wykonywanie zadania, zglos ten fakt przez

podniesienie reki.
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I11. 2. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji

w zawodzie, objete tematem:

1. Przygotowanie okreslonego polproduktu do formowania wskazanego sortymentu
cukierkow.

Absolwent powinien umie¢:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dzialania,

1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materialéw, sprzetu kontrolno-
pomiarowego, narzedzi,

1.3. wykona¢é niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

czyli:

zapisac czynnosci zwiqzane z wykonaniem zadania,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednych surowcow i materiatow,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednego sprzetu kontrolno — pomiarowego,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednych narzedzi,

wykonac niezbedne obliczenia dotyczqce przygotowania okreslonego potproduktu,
np.: ilosci surowcow (mqki, cukru, margaryny, syropu ziemniaczanego).

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e sporzqdzenie planu dziatania, w szczegolnosci zapisanie czynnosci w kolejnosci
technologicznej,
sporzqdzenie wykazu niezbednych surowcow i materiatow,
sporzqdzenie wykazu niezbednego sprzetu kontrolno — pomiarowego,
sporzqdzenie wykazu niezbednych narzedzi,
obliczenie ilosci surowcow niezbednych do przygotowania okreslonego
potproduktu.

2. Organizowac stanowisko pracy:

2.1. zgromadzi¢ i rozmieSci¢ na stanowisku materialy, narzedzia, urzadzenia
i sprzet zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu,

2.3. dobra¢ odziez robocza i Srodki ochrony indywidualnej.

czyli:
o dobrac wilasciwe srodki ochrony indywidualnej do wykonywanych prac,
e zgromadzi¢ na stanowisku surowce niezbedne do przygotowania okreslonego
potproduktu,
zgromadzié¢ na stanowisku niezbedne narzedzia, urzqdzenia i sprzet,
rozmiescic¢ na stanowisku potrzebne surowce i sprawdzic ich jakosé,
rozmiescic¢ na stanowisku narzedzia, urzqdzenia i sprzet,
sprawdzi¢ pod wzgledem technicznym stan narzedzi, urzqdzen i sprzetu.

Egzaminatorzy beda oceniac:
o dobor wlasciwych srodkow ochrony indywidualnej do wykonywanych prac,

37



Etap praktyczny egzaminu

e zgromadzenie na stanowisku surowcow niezbednych do przygotowania okreslonego
potproduktu,

zgromadzenie na stanowisku niezbednych narzedzi, urzqdzen i sprzetu,
rozmieszczenie na stanowisku potrzebnych surowcow i sprawdzenie ich jakosci,
rozmieszczenie na stanowisku narzedzi, urzqdzen i sprzetu,

sprawdzenie pod wzgledem technicznym stanu narzedzi, urzqdzen i sprzetu.

Wykonaé zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska i wykazaé¢ sig
umiejetnosciami objetymi tematem:
3.1. Przygotowanie okreSlonego polproduktu do formowania wskazanego

sortymentu cukierkow:

3.1.1.
3.1.2.
3.1.3.
3.14.
3.1.5.

3.1.6.
3.1.7.

czyli:

przygotowa¢ maszyny i urzadzenia do pracy,

pobraé, odmierzy¢ i dozowa¢é surowce,

gotowal¢ polprodukty i odczytywaé¢ wskazania wurzadzen kontrolno-
pomiarowych i interpretowa¢ wyniki,

chlodzi¢ i doprawia¢ polprodukty substancjami dodatkowymi na stolach
zimnych,

przygotowac¢ polprodukty do formowania wybranego sortymentu cukierkow
przy uzyciu wybranego urzadzenia,

dokona¢ oceny jakosci wytworzonego polproduktu,

uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢
materialy, zagospodarowac odpady,

przygotowac maszyny i urzqdzenia do pracy, np.: ubijarke, kociol warzelny, piec
konwekcyjny,

pobrac, odmierzy¢ i dozowac surowce, np.: cukier, syrop ziemniaczany, barwniki,
gotowac potprodukty i odczytywacé wskazania urzqdzen kontrolno - pomiarowych
oraz interpretowac wyniki, np.: gotowa¢ mase w temperaturze 104°C,

chiodzi¢ i doprawiac potprodukty substancjami dodatkowymi na stotach zimnych,
np.: substancjami smakowo — zapachowymi,

przygotowac potprodukty do formowania wybranego sortymentu cukierkow przy
uzyciu wybranego urzqdzenia, np.: przy pomocy lejka wlewaé¢ mase do form ze
stali nierdzewnej,

dokonac¢ oceny jakosci wytworzonego polproduktu, np.: sprawdzi¢ zawartosé
wody na podstawie proby zelowania na zimnej plytce porcelanowej,
uporzqdkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczyé materiaty,
zagospodarowac¢ odpady, np.: umy¢é garnek i mieszadlo, zamknqc¢ butelke
z esencjq rumowq i aromatem.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

przygotowanie maszyn i urzqdzen do pracy,

pobranie, odmierzenie i dozowanie surowcow,

gotowanie polproduktow i odczytywanie wskazan urzqdzen kontrolno-
pomiarowych oraz interpretowanie wynikow,

chiodzenie i doprawianie poiproduktow substancjami dodatkowymi na stotach
zimnych,

przygotowanie polproduktow do formowania wybranego sortymentu cukierkow
przy uzyciu wybranego urzqdzenia,

38



Etap praktyczny egzaminu

e dokonanie oceny jakosci wytworzonego polproduktu,

e uporzqdkowanie stanowiska pracy, oczyszczenie narzedzi i sprzetu, rozliczenie
materiatow, zagospodarowanie odpadow,

o przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:

czyli:

4.1.
4.2.

uzasadni¢ sposob wykonania zadania,
ocenié¢ jakos¢ wykonanego zadania.

uzasadnic¢ sposob wykonania okreslonego polproduktu, np.: wyjasnic¢, iz
zastosowana technika wykonania miata wplyw na efekt koncowy okreslonego
potproduktu,

oceni¢ jakos¢ wykonanego potproduktu z uwzglednieniem walorow odzZywczych
i smakowych, np.: marmoladki - wyrob w swoim skiadzie zawiera witamine C
i pektyny, ma stodko-kwasny smatk,

sformutowacé wnioski dotyczqce realizacji zadania pod kqtem jakosci wykonanej
pracy oraz jakosci zastosowanych surowcow, np.: wysokq jakos¢ wyrobu uzyskano
dzieki odpowiedniemu namiarowaniu surowcow, wltasciwemu prowadzeniu procesu
technologicznego (marmoladki nie wchianiajq wody, nie lepiq sie).

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

uzasadnienie sposobu wykonania okreslonego potproduktu,

dokonanie oceny jakosci wykonanego polproduktu z uwzglednieniem walorow
odzywczych i smakowych,

sformutowanie wnioskow dotyczqcych realizacji zadania pod kqtem jakosci
wykonanej pracy oraz jakosci zastosowanych surowcow.
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Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji
w zawodzie, obje¢te tematem:

2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego.
Absolwent powinien umiec:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dzialania,

1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcow, materialéw, sprzetu kontrolno-
pomiarowego, narzedzi,

1.3. wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

czyli:

zapisac czynnosci zwiqzane z wykonaniem zadania,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednych surowcow i materiatow,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednego sprzetu kontrolno — pomiarowego,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednych narzedzi,

wykona¢ niezbedne obliczenia, dotyczqce wytwarzania okreslonego asortymentu
wyrobu ciastkarskiego, np.: ilosci surowcow (mqki, cukru).

Egzaminatorzy beda oceniac:

e sporzqdzenie planu dziatania, w szczegolnosci zapisanie czynnosci w kolejnosci
technologicznej,
sporzqdzenie wykazu niezbednych surowcow i materiatow,
sporzqdzenie wykazu niezbednego sprzetu kontrolno — pomiarowego,
sporzqdzenie wykazu niezbednych narzedzi,
obliczenie ilosci surowcow niezbednych do wytwarzania okreslonego asortymentu
wyrobu ciastkarskiego.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1. zgromadzi¢ i rozmieSci¢ na stanowisku materialy, narzedzia, urzadzenia
i sprzet zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu,

2.3. dobrac¢ odziez robocza i Srodki ochrony indywidualnej.

czyli:
e dobrac wilasciwe srodki ochrony indywidualnej do wykonywanych prac,
e zgromadzi¢c na stanowisku surowce niezbedne do wytwarzania okreslonego
asortymentu wyrobu ciastkarskiego,
zgromadzié¢ na stanowisku niezbedne narzedzia, urzqdzenia i sprzet,
rozmiescic¢ na stanowisku potrzebne surowce i sprawdzic ich jakosé,
rozmiescic¢ na stanowisku narzedzia, urzqdzenia i sprzet,
sprawdzi¢ pod wzgledem technicznym stan narzedzi, urzqdzen i sprzetu.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:
o dobor wilasciwych srodkow ochrony indywidualnej do wykonywanych prac,
e zgromadzenie na stanowisku surowcow niezbednych do wytwarzania okreslonego
asortymentu wyrobu ciastkarskiego,
e zgromadzenie na stanowisku niezbednych narzedzi, urzqdzen i sprzetu,
e rozmieszczenie na stanowisku potrzebnych surowcow i sprawdzenie ich jakosci,
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® rozmieszczenie na stanowisku narzedzi, urzqdzen i sprzetu,
o sprawdzenie pod wzgledem technicznym stanu narzedzi, urzqdzen i sprzetu.

3. Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska i wykazaé¢ sig
umiejetnosciami objetymi tematem:

3.2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego:

3.2.1. pobrac i odwazy¢ surowce potrzebne do wykonania zadania,

3.2.2. przygotowaé maszyny i urzadzenia oraz drobny sprzet,

3.2.3. laczy¢ surowce i przestrzegac¢ parametrow procesu technologicznego,

3.2.4. formowacé wyroby,

3.2.5. prowadzi¢ proces wypieku,

3.2.6. dekorowac wyrob gotowy,

3.2.7. uporzadkowaé¢ stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢
materialy, zagospodarowa¢ odpady.

czyli:

e pobra¢ i odwazy¢ surowce potrzebne do wykonania zadania, np.: make,
margaryne,

e przygotowaé maszyny i urzqdzemia oraz drobmy sprzet, np.: ubijarke, blachy,
worek cukierniczy, zdobniki, garnek, kuchenke gazowq,

e lqczy¢ surowce i przestrzegal parametrow procesu technologicznego, np.:
napowietrza¢ margaryne, w trakcie napowietrzania dodac cukier,

e formowac¢ wyroby, np.: przy pomocy worka cukierniczego i zdobnika
karbowanego formowac korpusy,

e prowadzi¢ proces wypieku, np.: piec w temperaturze 200 — 220°C,

e dekorowac wyrob gotowy, np.: wykonczy¢ polewq czekoladowaq,

e uporzqdkowac stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac odpady, np.: usunq¢ papier z blachy, zmies¢ okruchy i przesiac.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e pobranie i odwazenie surowcow potrzebnych do wykonania zadania,
przygotowanie maszyn i urzqdzen oraz drobnego sprzetu,
tqczenie surowcow i przestrzeganie parametrow procesu technologicznego,
formowanie wyrobu,
prowadzenie procesu wypieku,
dekorowanie wyrobu gotowego,
uporzqdkowanie stanowiska pracy, oczyszczenie narzedzi i sprzetu, rozliczenie
materiatow, zagospodarowanie odpadow,

o przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska.
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4. Prezentowa¢é efekt wykonanego zadania:

czyli:

4.1.
4.2.

uzasadni¢ spos6b wykonania zadania,
oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

uzasadnic sposob wykonania okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego, np.:
ciasto biszkoptowo — tuszczowe sporzqdzone metodq na zimno jest kruche,
a dodatek cukru zapewnia wlasciwq kruchos¢ i zachowanie ksztattu,

ocenic¢ jakos¢ wykonanego poiproduktu z uwzglednieniem walorow odzywczych
i smakowych, np.: wyroby z ciasta biszkoptowo — tluszczowego zawierajq duzo
sktadnikow odzywczych, a ponadto zdobione polewq czekoladowq zapewniajq
wysokq jakos¢ i majq estetyczny wyglad,

sformutowacé wnioski dotyczqce realizacji zadania pod kqtem jakosci wykonanej
pracy oraz jakosci zastosowanych surowcow, np.: dobor maki zapewnit dobrq jakos¢
okreslonego wyrobu.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

uzasadnienie sposobu wykonania okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego,
dokonanie oceny jakosci wykonanego wyrobu z uwzglednieniem walorow
odzywczych i smakowych,

sformutowanie wnioskow dotyczqcych realizacji zadania pod kqtem jakosci
wykonanej pracy oraz jakosci zastosowanych surowcow.
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I11. 3. Przyklad zadania praktycznego do tematu:

1. Przygotowanie okreslonego polproduktu do formowania
wskazanego sortymentu cukierkow.

Wykonaj 2 kg marmoladek z przecieru jabtkowego.

Surowce 1 potprodukty niezbgdne do wykonania zadania, zgodnie z zalaczonym ponize;j,
NORMATYWEM SUROWCOWYM masz juz odwazone i przygotowane na tacy,

z wyjatkiem cukru. Oblicz, postugujac sig NORMATYWEM SUROWCOWYM, ilo$¢ cukru
potrzebna do przygotowania 2 kg marmoladek.

Pamigtaj! W NORMATYWIE SUROWCOWYM okreslony jest rowniez sposdb wykonania
marmoladek — wykonaj marmoladki zgodnie z nim.

Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa podczas gotowania masy. Uzywaj sprz¢tu i narzedzi
zgodnie z ich przeznaczeniem. Zadanie masz wykona¢ w czasie 180 minut. Dbaj o czysto$¢
na stanowisku pracy.

NORMATYW SUROWCOWY na 1 kilogram marmoladek

przecier jabtkowy - 780g,
cukier — 748,5g,

syrop ziemniaczany — 9,3g,
kwas cytrynowy — 1,25g,
esencja - 0,12g,

barwniki - 0,50g.

Sposob wykonania:

1. Do garnka wtoz przecier jabtkowy.

2. Dodaj cukier i gotuj w otwartym garnku w temperaturze 104°C, az do uzyskania
odpowiedniej zawarto$ci wody (0k.35%), okreslonej na podstawie proby zelowania
matej ilo§ci masy na zimnej plytce porcelanowe;.

Dodaj substancje smakowo — zapachowe.

Po dodaniu substancji smakowo — zapachowych mas¢ dobrze i szybko wymiesza;.
Wylej za pomoca lejka do form ze stali nierdzewne;.

Pozostaw do zastygnigcia na 15-20 minut.

Wyjmij marmoladki widelczykami.

Ocen jako$¢ wytworzonego potproduktu.

XN R
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Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie:

1.

10.

Przeanalizuj doktadnie tre$¢ zadania. Zapoznaj si¢ z NORMATYWEM
SUROWCOWYM na 1 kg marmoladek. Przypomnij sposdb wykonania.
Zapisz w formularzu PLAN DZIALANIA:

a) czynnosci prowadzace do wykonania marmoladek z przecieru jabtkowego
z uwzglednieniem ich kolejnosci,

b) wykaz sprzgtu niezbednego do wykonania zadania,

¢) wykaz sprzg¢tu kontrolno-pomiarowego potrzebnego do wykonania zadania,

d) obliczenia  dotyczace ilosci cukru  potrzebnego do  przygotowania

2 kg marmoladek.

Przystap do zorganizowania stanowiska pracy: zgromadz i rozmie$¢ na stanowisku
pracy materiaty i sprz¢t niezb¢dny do wykonania zadania.

Sprawdz stan techniczny sprzetu.

Dobierz $rodki ochrony indywidualne;.

Wykonaj zaplanowane czynno$ci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
i ochrony przeciwpozarowej.

Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy, oczys¢ sprzet.

Sprawdz jako$¢ wykonanej pracy.

Zglos przez podniesienie rgki gotowos¢ do prezentacji.

Zaprezentuj sposob wykonania marmoladek i ocen ich jako$¢ (walory odzywcze,

smakowe).
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PLAN DZIALANIA (PRZYKLAD)

Zapisz zaplanowane czynnosci zwigzane z przygotowaniem marmoladek:
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Kryteria poprawnego wykonania zadania

Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

zapiszesz w formularzu czynnos$ci zwiazane z przygotowaniem marmoladek:
- namiarowanie SUrowcow,

- gotowanie masy marmoladkowej,

- zelowanie,

wymienisz sprzgt potrzebny do wykonania marmoladek:

- garnek warzelny,

- sita,

- topatki,

- yzki,

- mieszadlo reczne,

- formy porcelanowe lub ze stali nierdzewnej, talerzyk porcelanowy,

- lejek,

- widelczyki,

- tace siatkowe,

wymienisz sprzgt kontrolno-pomiarowy potrzebny do wykonania zadania:
- termometr,

- waga,

obliczysz 1lo$¢ cukru potrzebnego do sporzadzenia 2 kg marmoladek.

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

zgromadzisz na stanowisku surowce potrzebne do wykonania marmoladek z przecieru
jabtkowego 1 sprawdzisz ich jakos$¢: cukier, przecier jabtkowy, syrop ziemniaczany,
kwas cytrynowy, esencje, barwniki,

zgromadzisz na stanowisku: termometr, garnek warzelny, mieszadlo, sita, formy
ceramiczne lub ze stali nierdzewnej, lejek, widelczyki, talerzyk porcelanowy, tace
siatkowe, tyzki, topatki,

sprawdzisz i przygotujesz do pracy: wage,

dobierzesz $rodki ochrony indywidualnej: tapki, czysty fartuch lub spodnie i bluze,
nakrycie gtowy, obuwie przeciwslizgowe,

przygotujesz zmywak do mycia naczyn i sprzgtu, Sciereczkg do wycierania.

Przed przystqpieniem do pracy nie zapomnij o umyciu rqk.

Wykonanie zadania jest poprawne, jesli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

odwazysz 149,70g cukru,
w pierwszej kolejnosci bedziesz gotowal przecier jabtkowy w kotle warzelnym,
nastepnie dodasz cukier,

okreslisz zawartos¢ wody (skorzystasz ze sposobu opadania masy na podstawie proby
zelowania maltej ilosci masy na zimnej plytce porcelanowej),

przed zakonczeniem gotowania dodasz syrop ziemniaczany,
doprawisz mase marmoladkowq barwnikiem, esencjq rumowq lub arakowq,
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mase marmoladkowq nalejesz do form za pomocq lejka,

pozostawisz do zelowania na 15-20 minut,

wyjmiesz marmoladki specjalnymi widelczykami,

sprawdzisz jakos¢ wykonanych marmoladek,

utrzymasz tad i porzqdek w trakcie i po wykonaniu zadania (brudne naczynia i sprzet
odktadasz do zlewozmywaka, zmywasz je),

zakonczysz zadanie w ciqgu 240 minut,

pracujesz z zachowaniem zasad higieny pracy, tzn.. masz czyste rece i paznokcie,
do probowania uzywasz oddzielnego naczynia i tyzki, ktore po kazdorazowym uzyciu
myjesz,

stosujesz zasady bezpieczenstwa, tzn.. uzywasz rekawic termicznych, z urzqdzen
elektrycznych korzystasz zgodnie z instrukcjq, nie dotykasz ich mokrymi rekoma,
wielkos¢ plomienia w kuchence gazowej dostosujesz do wielkosci naczynia, gaz
wiqczasz tylko wtedy, gdy go uzywasz,

uporzqdkujesz stanowisko pracy, tzn.: oczyscisz sprzet, pozmywasz naczynia,
odstawisz je na miejsce przechowywania.

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

uzasadnisz sposob wykonania okreslonego potproduktu, mp.: wyjasnisz, iz
zastosowana technika wykonania miata wplyw na efekt koncowy okreslonego
polproduktu,

ocenisz marmoladki z uwzglednieniem ich walorow odzywczych i1 smakowych,
np.: marmoladki - zawierajq w swoim sktadzie witamine C i pektyny, majq stodko-
kwasny smatk,

sformutujesz wnioski dotyczace realizacji zadania pod katem jako$ci przygotowanego
polproduktu oraz jakosci zastosowanych surowcow, np.: (marmoladki nie wchianiajq
wody, nie lepiq sie), wysokq jakos¢ marmoladek uzyskano dzieki odpowiedniemu
namiarowaniu surowcow, wltasciwemu prowadzeniu procesu technologicznego.
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II1. 4. Przyklad zadania praktycznego do tematu:

2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego.

Wykonaj 1 kilogram ciastek karbowanych.

Surowce 1 potprodukty niezbgedne do wykonania zadania, zgodnie z zataczonym ponizej,
NORMATYWEM SUROWCOWYM, masz odwazone 1 przygotowane na tacy
z wyjatkiem maki. Dobierz typ 1 oblicz, poslugujac si¢ NORMATYWEM
SUROWCOWYM, ilo$¢ maki niezbgdnej do wykonania 1 kg ciastek karbowanych.
Pamigtaj! W NORMATYWIE SUROWCOWYM okre§lony jest réwniez sposob
wykonania ciastek — wykonaj ciastka zgodnie z nim.

Przestrzegaj zasad higieny pracy podczas przygotowywania ciasta. Uzywaj] sprzetu
i narzedzi zgodnie z ich przeznaczeniem. Pamigtaj, ze make nalezy przesiaé, a jaja przed
wybijaniem na spodek - wyparzy¢. Zadanie masz wykona¢ w ciagu 180 minut. Dbaj
0 czystos¢ na stanowisku pracy.

Ciastka karbowane — wyrob koncowy

NORMATYW SUROWCOWY na 100g ciastek karbowanych:

maka pszenna - 58g,
cukier - 20g,

jaja - 15g,
margaryna - 39g.

Sposéb wykonania:

Napowietrz margaryng.

W trakcie napowietrzania dodawaj cukier.

Niewielkimi porcjami dodawaj jaja.

Dobrze napowietrzona mas¢ mieszaj z maka do momentu otrzymania ciasta
o jednolitej konsystencji.

Sporzadzone ciasto wycisnij przy pomocy woreczka zakonczonego okraglym,
karbowanym zdobnikiem na blachy wytozone papierem.

Uformowane korpusy wypiekaj w piekarniku w temperaturze 200-220°C.

WystudZ upieczone ciastka.

Po ostudzeniu zdejmij korpusy z papieru i napetnij je marmolada lub kremem.
Ciastka mozesz wykonczy¢ polewa czekoladowa.

48



Etap praktyczny egzaminu

Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie:

1.

7.
8.
9.

Przeanalizuj dokladnie tres¢ =zadania. Zapoznaj si¢ z NORMATYWEM
SUROWCOWYM na 100 gram ciastek karbowanych. Przypomnij spos6b wykonania.
Zapisz w formularzu PLAN DZIALANIA:

a) czynnosci prowadzace do wykonania ciastek karbowanych z uwzglednieniem ich
kolejnosci,

b) wykaz niezbednych urzadzen i sprzgtu do wykonania zadania,

c) obliczenia dotyczace ilosci maki potrzebnej do przygotowania 1 kilograma ciastek

karbowanych.

. Przystap do zorganizowania stanowiska pracy: zgromadz i rozmie$¢ na stanowisku

pracy sprz¢t niezbedny do wykonania zadania.

Sprawdz stan techniczny urzadzen i sprzgtu.

Dobierz $rodki ochrony indywidualne;.

Wykonaj zaplanowane czynnosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
1 ochrony przeciwpozarowe;.

Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy, oczys¢ narzedzia i sprzet.
Sprawdz jako$¢ wykonanej pracy.

Zgto$ przez podniesienie reki gotowos¢ do prezentacii.

10. Zaprezentuj sposdb wykonania ciastek karbowanych 1 ocen ich jakos$¢

(walory odzywcze, smakowe).
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PLAN DZIALANIA (PRZYKLAD)

Zapisz zaplanowane czynnos$ci zwigzane z wytworzeniem ciastek karbowanych:
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e sprzetu kontrolno — pomiarowego niezb¢dnego do wykonania zadania:
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Miejsce na obliczenia, dotyczace ilosci maki potrzebnej do przygotowania 1 kilograma
ciastek karbowanych:
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Kryteria poprawnego wykonania zadania:

Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

zapiszesz w formularzu czynno$ci zwigzane z wytworzeniem ciastek karbowanych:
- namiarowanie SUrowcow,

sporzqdzenie ciasta,

- formowanie ciasta,

wypiek ciastek,

- zdobienie ciastek.

sporzadzisz wykaz urzadzen:

- ubijarka,

sporzadzisz wykaz sprzetu niezbednego do wykonania zadania:

- sito,

worek cukierniczy ze zdobnikiem karbowanym,

topatka,

blacha,

- rondelek do rozpuszczenia polewy,

sporzadzisz wykaz sprzgtu kontrolno-pomiarowego:

- waga,

obliczysz ilo$¢ maki potrzebnej do przygotowania 1 kilograma ciastek karbowanych.

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

zgromadzisz surowce na stanowisku pracy i sprawdzisz ich jakos$¢: make pszennq typ
650, cukier, jaja, margaryne,

zgromadzisz sprzet: sito, worek cukierniczy ze zdobnikami, topatki, blachy wytozysz
papierem,

sprawdzisz 1 przygotujesz do pracy: wage, ubijarke, piekarnik,

dobierzesz srodki ochrony indywidualnej: czysty fartuch lub spodnie i bluze, nakrycie
glowy, obuwie przeciwslizgowe, rekawice termiczne,

przygotujesz zmywak do mycia naczyn i $ciereczk¢ do wycierania,

Przed przystqpieniem do pracy pamigtaj o umyciu rqk.

Wykonanie zadania jest poprawne, jesli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

odwazysz 580g mqki,

napowietrzysz margaryne,

dodasz cukier w trakcie napowietrzania,

w trakcie napowietrzania bedziesz dodawat niewielkimi porcjami jaja,
tak otrzymanq mase wymieszasz z przesianq makaq,

z otrzymanego ciasta uformujesz korpusy,

upieczesz je w piecu w temperaturze 200-220°C,

upieczone korpusy ostudzisz,

po ostudzeniu napetnisz je marmoladq lub kremem,
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ciastka mozesz wykonczy¢ polewq czekoladowaq,

dokonasz oceny organoleptycznej ciastek,

ciastka utozysz na talerzu do ciasta wytozonym serwetkq,

utrzymasz tad i porzqdek w trakcie i po wykonaniu zadania (brudne naczynia i sprzet
odktadasz do zlewozmywaka, zmywasz je),

zakonczysz zadanie w ustalonym czasie,

pracujesz z zachowaniem zasad higieny pracy: myjesz rece, masz czyste paznokcie,
ochraniasz wlosy, nie oblizujesz naczyn i topatek,

stosujesz zasady bezpieczenstwa, tzn.: uzZywasz rekawic termicznych, z urzqdzen
elektrycznych korzystasz zgodnie z instrukcjq, nie dotykasz ich mokrymi rekoma, gaz
wiqczasz tylko wtedy, kiedy go potrzebujesz,

uporzqdkujesz stanowisko pracy, tzn.: oczyscisz sprzet, pozmywasz naczynia,
odstawisz je na miejsce przechowywania.

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

uzasadnisz sposob wykonania ciastek karbowanych, np.: wyjasnisz, iz zastosowana
technika wykonania miata wplyw na efekt koncowy tego wyrobu,

ocenisz wyrob z uwzglednieniem walorow odzywczych i smakowych, np.: dostarczajq
weglowodanow, sq wysokoenergetyczne, pobudzajq apetyt,

sformutujesz wnioski dotyczqce realizacji zadania pod kqtem jakosci przygotowanego
wyrobu oraz jakosci zastosowanych surowcow, np.. wysokq jakoS¢ ciastek
karbowanych uzyskano dzieki odpowiedniemu namiarowaniu surowcow, ich jakosci,
wtasciwemu prowadzeniu procesu technologicznego.
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IV. ZALACZNIKI

IV. 1. Standard wymagan egzaminacyjnyvch dla zawodu

Zawod: cukiernik
symbol cyfrowy: 741[01]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ 1 — zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji

w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegollnosci:

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
L.5.
1.6.
1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

rozroznia¢ surowce, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji cukierniczej
1 ciastkarskiej;

okresla¢ przydatno$¢ surowcow do produkcji wyrobow cukierniczych i ciastkarskich na
podstawie oceny organoleptyczne;j;

wskazywa¢ warunki przechowywania surowcoéw do produkcji cukierniczej i ciastkarskie;j;
rozréznia¢ potprodukty, wyroby cukiernicze i ciastkarskie;

rozroznia¢ etapy procesu produkcji wyrobow cukierniczych i ciastkarskich;

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkeji cukierniczej i ciastkarskiej;
rozpoznawa¢ zmiany zachodzace w surowcach i potproduktach podczas obrébki wstepnej
i cieplnej oraz przechowywania produktéw cukierniczych i ciastkarskich;

stosowa¢ nazwy, pojecia i1 okreslenia wlasciwe dla branzy cukierniczej, dotyczace
surowcow, dodatkow, potproduktow i wyrobow gotowych, maszyn i urzadzen, drobnego
sprzegtu pomocniczego oraz materiatdéw stosowanych w budowie maszyn i urzadzen;
korzysta¢ z receptur, normy zuzycia opakowan, informacji zawartych w instrukcjach
technologicznych wytwarzania potproduktow i gotowych wyrobow cukierniczych;
rozréznia¢ technologie i urzadzenia do sporzadzania potproduktow i wyrobow gotowych
okreslonego sortymentu.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.
2.6.

2.7.
2.8.
2.9.
2.10.
2.11.
2.12.

dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okre§lonego asortymentu wyrobow;
dobiera¢ warunki przechowywania surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych;

oblicza¢ ilo§¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilosci potproduktu
i wyrobu cukierniczego i ciastkarskiego oraz ilos¢ opakowan;

dobiera¢ metody produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;

ustala¢ kolejnosc¢ operacji i procesow technologicznych;

dobiera¢ narzedzia i techniki pomiarowe do okreslania temperatury, masy i objgtosci,
wilgotno$ci, ci$nienia;

interpretowa¢ wyniki pomiaréw jako$ci surowcow, potproduktéw i wyrobdéw cukierniczych
oraz ciastkarskich;

przeprowadza¢ kalkulacje cenowa wyrobu gotowego cukierniczego i ciastkarskiego;
rozlicza¢ zuzycie surowcow;

dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okre§lonego asortymentu wyrobow
cukierniczych i ciastkarskich;

dobiera¢ technike wykanczania wyrobdw gotowych;

wykonywac obliczenia wartosci energetycznej wyrobow cukierniczych i ciastkarskich.
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3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska,
a w szczegollnosci:

3.1.

3.2

3.3.
3.4.

3.5.

wskazywaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w surowcach
i potproduktach podczas obrobki wstepnej i cieplnej oraz przechowywania produktéw
cukierniczych i ciastkarskich;

stosowaé przepisy bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
obowiazujace w zaktadach cukierniczych i ciastkarskich;

dobiera¢ srodki ochrony osobistej stosowane w produkcji cukierniczej i ciastkarskie;j;
wskazywaé zagrozenia wystepujace podczas obstugi maszyn, urzadzen i narzedzi do
wytwarzania wyrobow cukierniczych i ciastkarskich;

wskazywac sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w wypadku przy

pracy.

Czes¢ 11 — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dzialalnoscia gospodarcza

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczegolnoSci:

1.1.

1.2.

1.3.

rozrdznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie i wykonywanie
dziatalno$ci gospodarczej;

rozréznia¢ dokumenty zwiazane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalno$ci gospodarczej;

identyfikowa¢ 1 analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

2. Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1.

2.2.

2.3.

analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
1 zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;
sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

rozroznia¢ skutki wynikajace z nawiazania i rozwiazania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu  obejmuje praktyczne umiejgtnosci

z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objete tematami:

1. Przygotowanie  okreslonego  polproduktu do  formowania
wskazanego sortymentu cukierkow.

2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego.

Absolwent powinien umie¢:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1.
1.2.

1.3.

sporzadzi¢ plan dziatania;

sporzadzi¢ wykaz niezbe¢dnych surowcow, materialdw, sprzetu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;

wykonac niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.
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2. Organizowa¢ stanowisko pracy:
2.1. zgromadzi¢ i rozmie$ci¢ na stanowisku pracy materialy, narzedzia, urzadzenia i sprzgt
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;
2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzgtu;
2.3.  dobra¢ odziez robocza i $rodki ochrony indywidualne;.

3. Wykona¢é zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska i wykazaé sig
umiejetnosciami objetymi tematami:

3.1. Przygotowanie okreslonego polproduktu do formowania wskazanego

sortymentu cukierkow:

3.1.1. przygotowa¢ maszyny i urzadzenia do pracy;

3.1.2. pobraé, odmierzy¢ i dozowac surowce;

3.1.3. gotowaé potprodukty i odczytywaé wskazania urzadzen kontrolno-pomiarowych
1 interpretowac wyniki;

3.1.4. chlodzi¢ i doprawia¢ potprodukty substancjami dodatkowymi na stotach zimnych;

3.1.5. przygotowaé potprodukty do formowania wybranego sortymentu cukierkow przy
uzyciu wybranego urzadzenia;

3.1.6. dokona¢ oceny jako$ci wytworzonego potproduktu;

3.1.7. uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowa¢ odpady.

3.2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego:
3.2.1. pobra¢ i odwazy¢ surowce potrzebne do wykonania zadania;
3.2.2. przygotowaé¢ maszyny i urzadzenia oraz drobny sprzet;
3.2.3. laczy¢ surowce i przestrzegac¢ parametréw procesu technologicznego;
3.2.4. formowac wyroby;
3.2.5. prowadzi¢ proces wypieku;
3.2.6. dekorowaé wyrdb gotowy;
3.2.7. uporzadkowa¢ stanowisko pracy, oczy$ci¢ narzgdzia i sprzgt, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac odpady.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposob wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Niezb¢dne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych
objetych tematami:

1. Przygotowanie okreslonego polproduktu do formowania wskazanego sortymentu
cukierkow

Pomieszczenie do produkcji wyroboéw karmelarskich. Maszyny 1 urzadzenia: aparat wyparny,
zagniatarka, stot chtodzacy. Sprzgt i urzadzenia: sita o réznej srednicy oczek, wagi, cylindry miarowe,
przeciagarka. Surowce: cukier, woda, syrop ziemniaczany zgodnie z warunkami zadania. Materialy
pomocnicze: receptury. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualne;j.
Apteczka.

2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego

Pomieszczenie do produkcji ciast. Maszyny i urzadzenia: stol roboczy, piec, miesiarko-ubijarka,
lodowka, kuchnia gazowa. Narzedzia i sprz¢t pomocniczy: waga, sita, tasaki, noze, formy, wycinaki,
walki, rozgi, miski, skrobki, pedzle, garnki, tace, tulejki, worki. Materiaty: papier, papilotki, serwetki.
Surowce: maka, margaryna, jaja, mleko, woda, §rodki spulchniajace, substancje smakowo-zapachowe.
Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.
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IV. 2. Przyklad instrukcji do etapu pisemnego

ZawOd: ....coeviiiiiiiice
Symbol cyfrowy zawodu: ............
Wersja arkusza: ........cccccceeeveennens

EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

ETAP PISEMNY

Instrukcja dla zdajacego

1.

e

N

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny, ktory otrzymale$§ zawiera .. stron.
Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$ przewodniczacemu zespotu
nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktore;j:

wpisz odczytany z arkusza egzaminacyjnego symbol cyfrowy zawodu,
odczytaj z arkusza egzaminacyjnego oznaczenie wersji arkusza (X, Y, Z,
U lub W) i zamalu;j kratk¢ z odpowiadajaca jej litera,

wpisz swoj numer PESEL i zakoduj go,

wpisz swoja datg urodzenia.

Arkusz egzaminacyjny sktada si¢ z dwoch czgsci.

Czes¢ I zawiera 50 zadan, czes¢ 11 20 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie uzyskasz 1 punkt.

Aby zda¢ etap pisemny egzaminu musisz uzyskaé¢ co najmniej 25
punktow z czesci I i co najmniej 10 punktow z czgsci 11.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwiazania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub
pidérem z czarnym tuszem/atramentem.

Dla kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D.
Odpowiada im nastepujacy uklad kratek na KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | [8] | Le] | [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratke¢ z odpowiadajaca jej
litera — np. gdy wybrate$ odpowiedz "A":

- (=] [c]|[n]

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 bigdnie
zaznaczysz odpowiedz, otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora
uwazasz za prawdziwa np.

@® = | =

Po rozwiazaniu testu sprawdz czy zaznaczyte§ wszystkie odpowiedzi
na KARCIE ODPOWIEDZI i wprowadzite§ wszystkie dane,
o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji — Pamigtaj, ze oddajesz
przewodniczacemu  zespolu nadzorujacego tylko KARTE
ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
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CZERWIEC
2005

Czas trwania
egzaminu
120 minut

Liczba punktow
do uzyskania:

z czeSci I — 50 pkt.
z czeSci 11 — 20 pkt.
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IV. 3. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego
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IV. 4. Przyklad informacji do etapu praktycznego

ZaAWOA: ..o,
Symbol cyfrowy zawodu: .............
Oznaczenie tematu: ....................
Oznaczenie zadania: .....................

WPISUJE ZDAJACY Data urodzenia
PESEL dzien miesiac rok Numer stanowiska
egzaminacyjnego
EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY
CZERWIEC
2005

Informacja dla zdajacego

1.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny, ktory otrzymale$ zawiera .. strony.
Ewentualne braki stron lub inne usterki zglo$§ przewodniczacemu
zespolu egzaminacyjnego.

Na arkuszu egzaminacyjnym i PLANIE DZIALANIA wpisz swoj
numer ewidencyjny PESEL, dat¢ urodzenia i numer stanowiska
egzaminacyjnego.

Zapoznaj si¢ z trescia zadania egzaminacyjnego, instrukcja do jego
wykonania, stanowiskiem egzaminacyjnym 1 jego wyposazeniem.
Masz na to — 20 minut. Czas ten nie jest wliczany do czasu trwania
egzaminu.

Po uptywie tego czasu przystepujesz do egzaminu.

Przewodniczacy zapisze w widocznym dla Ciebie miejscu godzing
rozpoczecia i godzing zakonczenia egzaminu.

Pamietaj, ze podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego jestes
oceniany przez zespo! egzaminatorow, ktorzy obserwuja wykonywane
przez Ciebie czynnos$ci i nie beda udziela¢ Ci zadnych wskazéwek.
Interweniuja tylko w przypadku naruszenia przez Ciebie przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i moga
w takim przypadku przerwaé egzamin.

Powodzenia!
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Czas trwania
egzaminu
180 minut

Liczba
punktow do
uzyskania
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IV. 5. Wzor dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe
Nr 173

DYPLOM

POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE ZAWODOWE

‘apie praktycznym egzaminu

........... % punktow mozliwych do uzyskania

DYREKTOR
OKREGOWEJ KOMISJI EGZAMINACYJNEJ

(pieczeé i podpis)

Podstawa zdania egzaminu jest uzyskanie:
1) z etapu pisemnego - co najmniej po 50% punktéw mozliwych do uzyskania z kazdej czgscei,
2) z etapu praktycznego - co najmniej 75% punktow mozliwych do uzyskania.

OKE-11/408/2
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