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Wstep

Centralna Komisja Egzaminacyjna poleca trzecia edycj¢ informatoréw o egzaminie
potwierdzajacym  kwalifikacje zawodowe' skierowana do  absolwentdw  szkot
ponadgimnazjalnych: technikéw i szkét policealnych.

Edycja obejmuje:
— 75 informatorow, opublikowanych w terminie do 31 sierpnia 2005 roku, dla zawodow,

w ktorych po raz pierwszy w roku 2006, odbedzie si¢ egzamin dla absolwentow ww.

typow szkot,

— 35 informatorow, dla pozostatych zawodow, przewidzianych do ksztatcenia na tym

poziomie, ktore zostang opublikowane w terminie do 31 grudnia 2005 roku.

Prezentowana publikacja sklada si¢ z 75 odrgbnych, dla poszczegdlnych zawodéw,
opracowan (informatoréw), w ktérych opisano wymagania egzaminacyjne.
W kazdym z informatoréw oméwiono:
— strukturg egzaminu, jego organizacjg i przebieg,
— wymagania, ktore nalezy spetni¢ zeby przystapi¢ do egzaminu i zeby zda¢ ten egzamin,
— materiatl egzaminacyjny z zakresu danego zawodu — wiadomosci 1 umiejgtnosci, ktore
beda sprawdzane i oceniane na egzaminie, w etapie pisemnym i praktycznym, ilustrujac

go przyktadami zadan egzaminacyjnych wraz z kryteriami oceniania.

Informatory o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe kierujemy przede
wszystkim do ucznidow 1 nauczycieli szk6t zawodowych, sadzimy jednak, Zze przedstawiony
wnich syntetyczny materiat dotyczacy sprawdzanych umiejgtnosci stanowiacych
o kwalifikacjach zawodowych zainteresuje rowniez innych czytelnikow, np.: przedstawicieli
organéw prowadzacych szkoty i1 nadzorujacych ksztatcenie, pracodawcow 1 specjalistow ds.

modelowania zawodow, ksztatcenia i doskonalenia zawodowego.

! Podstawa prawna przeprowadzenia zewnetrznego egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe, zwanego réwniez egzaminem
zawodowym, jest:
— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 7 wrzesnia 2004 r., w sprawie warunkow i sposobu oceniania,
klasyfikowania i promowania uczniow i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianéw i egzaminéw w szkotach publicznych (Dz. U.
Nr 199, poz. 2046),
— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 8 maja 2004 r., w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa
zawodowego (Dz. U. Nr 114, poz. 1195),
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 29 marca 2005 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie standardéw
wymagan bedacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. Nr 66, poz. 580).
Standardy, o ktérych mowa w rozporzadzeniu, stanowig oddzielny zatacznik.
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Ogodlne informacje

1. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest forma oceny poziomu
opanowania wiadomosci i umieje¢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
ksztatcenia.

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

Na terenie swojej dziatalno$ci (patrz - mapka na wewngtrznej stronie oktadki) okrggowe
komisje egzaminacyjne przygotowuja, organizuja i przeprowadzaja zewngtrzne egzaminy
zawodowe. Egzaminy ocenia¢ b¢da zewngtrzni egzaminatorzy.

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

Egzaminy zawodowe przeprowadzane sa 2 razy w ciagu roku szkolnego.
Harmonogram egzamindéw ustala 1 oglasza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie
pdzniej niz na 4 miesiace przed terminem ich przeprowadzenia.

Dla absolwentéw zasadniczych szkét zawodowych i szkét policealnych egzaminy
przeprowadzane sa od nastgpnego tygodnia po zakonczeniu zaje¢ dydaktyczno-
wychowawczych, a dla absolwentow technikum i technikum uzupetniajacego - od nastgpnego
tygodnia po zakonczeniu egzaminu maturalnego.

Do egzaminu moga przystapi¢ réwniez absolwenci szkét zawodowych ksztatcacych
miodziez 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 i1 przebieg egzaminu bg¢da dostosowane do jej

potrzeb.



Ogodlne informacje

1.1. Struktura egzaminu oraz formy sprawdzania wiadomosci
i umiejetnosci z zakresu zawodu

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

Etap pisemny sktada si¢ z dwoch czesci. Podczas czgsci 1 zdajacy beda rozwiazywaé
zadania sprawdzajace wiadomos$ci i umiejgtnosci wilasciwe dla kwalifikacji w danym
zawodzie, w czeScill — zadania sprawdzajace wiadomo$ci 1 umiejgtnosci zwigzane
z zatrudnieniem 1 dziatalno$cia gospodarcza.

Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu skladajacego si¢ z zadan zamknigtych
zawierajacych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest
prawidlowa.

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 umiej¢tnosci rozwiazywania typowych problemow
zawodowych o charakterze ,,laczenia teorii z praktyka”, wlasciwych dla zawodu, w zakresie
wynikajacym z zadania o treSci ogolnej, ustalonym w standardzie wymagan
egzaminacyjnych.

Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krotszy niz 180 minut i dluzszy niz 240

minut.

1.2. WiadomosSci i umiej¢tnosci sprawdzane na egzaminie

Na egzaminie beda sprawdzane tylko te wiadomosci i umiejetnosci, ktore zostaly
zapisane w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.
Standardy wymagan egzaminacyjnych dla poszczegdlnych zawodéw ustalone zostaty
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej 1 Sportu, z dnia 29 marca 2005r.,
zmieniajacym rozporzadzenie w sprawie standardow wymagan bedacych podstawa
przeprowadzenia egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. Nr 66, poz.
580). Teksty standardéw wymagan egzaminacyjnych dla poszczegolnych zawodow zostaty
zamieszczone w oddzielnie opublikowanym zalaczniku do w/w rozporzadzenia.

Struktura standardu wymagah egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze
egzaminu. Oznacza to, ze zawarte w standardzie umiejgtnosci sprawdzane na egzaminie,

ustalono odr¢bnie dla obu etapow egzaminu.
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Umiej¢tnosci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, sa przyporzadkowane
do okreslonych obszarow wymagan.
Umiejetnosci sprawdzane w czeSci pierwszej ujeto w trzech obszarach wymagan:

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

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

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

Umiejetnosci sprawdzane w czeSci drugiej ujeto w dwoch obszarach wymagan:

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

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejgtnosci sa zwiazane z zadaniem
o tresci ogolnej. Z zadaniem og6lnym zwigzane sa odpowiednie uktady umiejetnosci. Zakres
egzaminu w tym etapie obejmuje w zaleznos$ci od zawodu i jego specyfiki

e opracowanie projektu realizacji okreslonych prac
lub

e opracowanie projektu realizacji i wykonanie okreslonych prac.

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe do przygotowania
zadafh 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 w etapie pisemnym bedzie
wiazat si¢ $cisle z tym obszarem, a w etapie praktycznym - z zadaniem o tre$ci ogolne;.

Umiejgtnosci ujete w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu
etapow egzaminu, bgda omoéwione wraz z przyktadami zadan w rozdziatach 2. i 3.

informatora.

Kazdy zdajacy powinien zapozna¢ si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych
dla zawodu, w ktérym chce potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony

jest w rozdziale 4 niniejszego informatora.
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1.3. Wymagania, ktore trzeba spelié, aby zda¢ 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 30% punktow mozliwych do uzyskania.

W etapie praktycznym, w zaleznosci od zakresu egzaminu sformulowanego w zadaniu
o tresci ogodlnej oceniany bedzie projekt realizacji okreslonych prac lub projekt realizacji
okreslonych prac oraz efekt wykonanych prac zgodnie z ustalonymi kryteriami oceniania
przyjetymi dla danego zadania. Spelnienie 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 zdal egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoty, do ktorej uczeszczal.

1.4. Wymagania, ktore trzeba spelié, aby przystapic do
egzaminu

Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkolg i1 otrzyma¢ swiadectwo ukonczenia szkoty.

2. Ztozy¢ pisemna deklaracj¢ przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej
szkoty, nie pozniej niz do dnia 20 grudnia roku szkolnego, w ktorym zamierza przystapic¢

do egzaminu zawodowego w sesji letniej, bezposrednio po ukonczeniu szkoly oraz nie
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pozniej niz do dnia 20 wrzesnia roku szkolnego, w ktérym zamierza przystapi¢ do
egzaminu zawodowego w sesji zimowe;.

3. Zglosi¢ si¢ na egzamin w terminie i miejscu wyznaczonym przez okrggowa komisje
egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamo$¢ (ze zdjeciem i z numerem

PESEL).

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 zdajqcym 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.

1.5. Szczegolowe informacje o egzaminie zawodowym

Szczegotowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien dotyczacych, migdzy
innymi, mozliwosci:

e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktére nie zdaly 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 okrggowa komisja egzaminacyjna.

—10-
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2. ETAP PISEMNY EGZAMINU

2.1. Organizacja i przebieg

Etap pisemny egzaminu bgdzie zorganizowany w szkole, do ktdrej uczgszczates.
W uzasadnionych przypadkach, w szczeg6lnosci gdy liczba zdajacych w danej szkole jest
mniejsza niz 25 osob, dyrektor komisji okregowej moze wskaza¢ Ci inng szkol¢ albo
placéwke ksztatcenia praktycznego lub ustawicznego, zwane dalej ,,placowkami”, w ktorej
przystapisz do etapu pisemnego egzaminu zawodowego.

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

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

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

Po zaje¢ciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny
i KARTE ODPOWIEDZI.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

—  strong tytutowa z nazwa i symbolem cyfrowym zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap
pisemny egzaminu oraz ,Instrukcje dla zdajacego” (w instrukcji znajduja si¢ dane
o liczbie stron arkusza egzaminacyjnego, wskazania dotyczace rozwiazywania zadan,
zaznaczania odpowiedzi 1 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¢sci Il ponumerowanych od 51 do 70.

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedna strong. Znajduja si¢ na niej:

—  symbol cyfrowy zawodu i1 oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

—  miejsce na wpisanie Twojego numeru ewidencyjnego PESEL 1 zakodowanie go,

—  miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

— tabele z numerami zadan odpowiadajacych czgsci I oraz czesci II arkusza
egzaminacyjnego z uktadem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi,

—  miejsce na naklejke z kodem osrodka egzaminacyjnego.

~11-
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Przeczytaj uwaznie ,Instrukcj¢ dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym
i sprawdz, czy Twoj arkusz jest kompletny i nie ma w nim brakow. Wykonaj polecenia
zgodnie z ,,Instrukcja dla zdajacego”.

Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe).
UWAGA: Jesli jestes egzaminowanym o potwierdzonych specjalnych potrzebach
edukacyjnych, to masz prawo do wydluzonego o 30 minut czasu trwania etapu pisemnego
egzaminu zawodowego. Przewodniczqcy szkolnego zespotu egzaminacyjnego wskaze Ci
miejsce na sali egzaminacyjnej i dopilnuje, abys mogt zdawac¢ egzamin w ustalonym dla

Ciebie czasie.

Kolejno$¢ rozwiazywania zadan jest dowolna. Dobrze jednak bedzie, jesli
rozplanujesz sobie czas egzaminu. Na rozwiazanie zadan z czgéci I arkusza powiniene$
przeznaczy¢ okoto 80 minut, na rozwigzanie zadan z czgsci II - okoto 30 minut. Pozostate 10
minut powiniene$ wykorzysta¢ na sprawdzenie, czy prawidlowo zaznaczyltes odpowiedzi do
poszczeg6lnych zadan w KARCIE ODPOWIEDZI.

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystgpujac do rozwiazywania kazdego zadania powinienes:

— uwaznie przeczyta¢ cate zadanie,

—  przeanalizowa¢ rysunki, tabele, itp. oraz tres¢ polecen,

—  dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidlowej odpowiedzi,

—  starannie zaznaczy¢ wybrana odpowiedz w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie
z instrukcja w arkuszu egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu rozwigzywania zadan, sprawdz w KARCIE ODPOWIEDZI, czy
dla wszystkich zadan zaznaczyle§ odpowiedzi.

Przewodniczacy ogtosi koniec egzaminu 1 poinformuje, w jaki sposob bgdziesz mogt

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

Jesli wezesniej zakonczysz rozwigzywanie zadan, zgto$ przez podniesienie regki

gotowo$¢ do oddania KARTY ODPOWIEDZI.

—12 —
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2.2. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci I

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie
Absolwent powinien umiec:
1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,

rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnosci:

1.1. Stosowa¢ nazwy, definicje, pojecia i okreSlenia stosowane w przetworstwie
Zywnosci,
czyli:
e stosowac podstawowe nazwy z zakresu przetworstwa spozywczego, np.: wyrob
gotowy, potprodukt, surowiec, normalizacja,
e stosowac definicje, pojecia i okreslenia uzywane w przetworstwie zywnosci, np.:
operacja, proces technologiczny.

Przykladowe zadanie 1.
Dzem truskawkowy wyprodukowano zgodnie z norma PN-A-75100/1994. Normy
oznaczone symbolem PN zalicza si¢ do grupy norm

A. migdzynarodowych.

B. branzowych.

C. zakladowych.

D. krajowych.

1.2. Rozpoznawaé surowce, dodatki do zywnoS$ci, materialy pomocnicze i wyroby
gotowe,

czyli:

e rozpoznawa¢ podstawowe surowce pochodzenia roslinnego, zwierzecego,
stosowane w przetworstwie spozywczym, np.: ziarna zboz, owoce, warzywa,
zwierzgta rzezne, drob, jaja, mleko, ryby,

e rozréznia¢ dodatki do zywnosci, stosowane w przetworstwie spozywczym ze
wzgledu na funkcje jaka spelniaja, np.: barwniki, substancje aromatyzujace,
stabilizatory, konserwanty, substancje stodzace,

e rozrdznia¢ materialy pomocnicze stosowane w przetworstwie spozywczym, np.:
opakowania, §rodki myjace 1 dezynfekujace,

e rozroéznia¢ wyroby gotowe przemyshu spozywczego, np.: $Smietanke, marmoladg,
piwo, wino.
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Przykladowe zadanie 2.

Stabilizatory sa to substancje, ktore

A. hamuja rozwoj drobnoustrojow i przedtuzaja trwato$¢ zywnosci.

. ni

e maja smaku i zapachu, ale wzmacniaja dziatanie przypraw.

B
C. zapobiegaja samorzutnym zmianom produktu, np. rozwarstwianiu.
D

. przedtuzaja trwato$¢ wielonienasyconych kwasow ttuszczowych.

1.3. rozpoznawac operacje i procesy jednostkowe stosowane w przetworstwie Zywnosci,

czyli:
[ ]

rozpoznawa¢ podstawowe operacje stosowane w przetworstwie spozywczym, np.:
mieszanie, rozdrabnianie, formowanie,
rozpoznawac podstawowe procesy jednostkowe stosowane w technologii zywnosci
np.: hydrolize, ekstrakcjg, fermentacjg.

Przykladowe zadanie 3.

Blanszowanie owocdw i warzyw to proces polegajacy na

o 0w »

krétkotrwatym poddaniu ich dziataniu wody o temperaturze od 77°C do 100°C
wielokrotnym nasycaniu ich roztworem cukru o st¢zeniu 75%
trzykrotnej sterylizacji w wodzie o temperaturze od 100°C do 120°C

zamrazaniu ich w solance o temperaturze ok. —20°C

1.4. Rozro6znia¢ metody utrwalania zywnosci,

czyli:
[ ]

rozroznia¢ metody utrwalania zywnosci ze wzgledu na rodzaj zastosowanej
obrébki, np.: metody fizyczne - dziatanie niskich i wysokich temperatur, niskich
1 wysokich ci$nien; metody biologiczne - fermentacja mlekowa, octowa,
propionowa; metody chemiczne - peklowanie,

rozrdznia¢ metody utrwalania potproduktow 1 wyrobow gotowych ze wzgledu na
rodzaj zastosowanego przetwoOrstwa spozywczego np.: suszenie owocoOw, wedzenie
ryb, pasteryzowanie piwa.
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Przykladowe zadanie 4.
Jedna z metod stosowanych do przedluzenia trwatosci przetworow migsnych jest zamrazanie.
Metoda ta jest zaliczana do metod

A. biologicznych.

B. fizycznych.

C. chemicznych.

D. skojarzonych.

1.5. Rozro6znia¢ maszyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie spozywczym,

czyli:

e rozroznia¢ rodzaje maszyn stosowanych w przemysle spozywczym ze wzgledu na
rodzaj przetwarzanego surowca, np.: miesiarka do ciast, kutry do rozdrabniania migsa
lub innych surowcéw czy potproduktow,

e rozroznia¢ rodzaje urzadzen stosowanych w przemysle spozywczym ze wzgledu na
rodzaj przetworstwa, np.: urzadzenia do pasteryzacji mleka, urzadzenia do prazenia
ziarna, urzadzenia do sortowania.

Przykladowe zadanie 5.

Rysunki przedstawiaja kolejno myjki

A. lapowa i bgbnowa.

B. talerzowa i bebnowa.
C. wibracyjna i talerzowa.
D

tapowa 1 wibracyjna.

1.6. Rozroznia¢ metody analizy zywnosci,
czyli:

e rozroznia¢ metody stosowane w analizie zywnosci ze wzgledu na oznaczany
sktadnik, np.: metode Kjeldahla do oznaczania zawartos$ci biatka, metoda Soxhleta
do oznaczania zawartos$ci thuszczu,

e rozroznia¢ metody badan analitycznych ze wzgledu na zasade i sposdb oznaczania
np.: metoda Mohra i metoda Volharda, metoda Bertranda i metoda Lane-Eynona,

e rozroznia¢ metody badan stosowane do oceny jako$ci zywnosci, np.: do oznaczania
zawarto$ci soli kuchennej, thuszczu, bialka.
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Przykladowe zadanie 6.
W celu oznaczenia zawartosci cukréw w produktach spozywczych najczgsciej stosuje sig
metode

A. Mohra.

B. Soxhleta.

C. Lane-Eynona.

D. Kjeldahla.

1.7. Rozroznia¢ systemy i metody zapewnienia jakosci,

czyli:

e rozrozniaé podstawowe pojecia zwigzane z systemami zapewnienia jako$ci, np.:
Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Analiza
Zagrozen i Punktow Krytycznych (HACCP),

e rozroznia¢ systemy i metody zapewnienia jako$ci w procesie produkcji zywnosci,
np.: system ISO 9000 (ang. International Organization for Standardization), system
TQM (ang. Total Quality Management).

Przykladowe zadanie 7.

System zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, polegajacy na analizie
zagrozen 1 ustalaniu tzw. punktow krytycznych w procesie produkcji, to

A. TQM.
B. HACCP.
C. PN-EU.
D. ISO 14000.

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

2.1. Dobiera¢ surowce, materialy pomocnicze, dodatki do zywnosci i produktow,
czyli:

e dobiera¢ surowce do przetworstwa spozywczego w zaleznosci od produkowanych
wyrobow, np.: pszenic¢ do produkcji maki pszennej, buraki cukrowe do produkcji
cukru, stéd do produkcji piwa,

e dobiera¢ materialy pomocnicze do wybranych produktow spozywczych, np.:
opakowania papierowe do maki i cukru, opakowania z tworzyw sztucznych do
jogurtéw i napojow, roztwor chloraminy do dezynfekcji jaj,

e dobiera¢ dodatki do produkowanej zywnosci, np.: barwniki do napojéw, aromaty
do ciast, enzymy do produkcji seréw lub piwa.
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Przykladowe zadanie 8.

Podpuszczke wykorzystuje si¢ do produkeji

A.
B.
C.
D.

Smietany.
jogurtow.
serow.

masta.

2.2. Dobiera¢ metody utrwalania produktow,
czyli:

dobiera¢ metody utrwalania produktow spozywczych w zalezno$ci od
przetwarzanego surowca 1 produkowanego asortymentu, np. peklowanie migsa na
kietbasy,

dobiera¢ metody utrwalania ze wzgledu na warto$¢ odzywcza 1 przeznaczenie
utrwalonego produktu, np. kiszenie (kwaszenie) kapusty w celu zachowania cennych
1 naturalnych sktadnikéw, w szczegdlnosci witaminy C.

Przykladowe zadanie 9.

Utrwalajac warzywa (np. kapuste, ogérki) metoda ukwaszania, stosuje si¢ fermentacje

A.
B.
C.
D.

octowa.
propionowa.
mlekowa.

octowa 1 mastowa.

2.3. Dobiera¢ maszyny i urzadzenia do produkcji artykuléw spozywczych,
czyli:

dobiera¢ maszyny 1 urzadzenia do operacji 1 procesow produkcji rdéznych
asortymentow artykutow spozywczych, np.: urzadzenia sortujace do warzyw,
suszarki do produkowanego mleka w proszku, urzadzenia myjace do owocow,
dobiera¢ maszyny i urzadzenia do produkcji artykuléw spozywczych na podstawie
schematu technologicznego, np.: mycie surowcoéw z uzyciem myjki, zaggszczanie
soku z uzyciem wyparki, dobieranie urzadzen w ciag technologiczny.
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Przykladowe zadanie 10.

W procesie produkcji mleka w proszku stosuje si¢ suszarki

A. szafkowe.

B. rozpylowe.

C. fluidyzacyjne.
D

tasmowe.

2.4. Oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce, opakowania i dodatki do Zywnosci,
czyli:
e oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce na podstawie receptur,
e  oblicza¢ zapotrzebowanie na opakowania na podstawie norm lub instrukcji,
e oblicza¢ zapotrzebowanie na dodatki do zywnosci na podstawie receptur, instrukcji
lub norm.

Przykladowe zadanie 11.

Wedlug receptury do produkcji pewnego produktu dodaje si¢ 2% soli w stosunku do masy
gotowego wyrobu. Oblicz, ile soli nalezy pobra¢ z magazynu, jezeli zaplanowano
wyprodukowanie 500 kg tego wyrobu.

A. 25kg
B. 10kg
C. 1lkg

D. 250¢g
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2.5. Stosowa¢ informacje zawarte w normach, instrukcjach i przepisach zwigzanych
z produkcjg artykulow spozywcezych,

czyli:
[ ]

stosowa¢ informacje zawarte w normach zwiazanych z produkcja artykutow
spozywczych, np. dotyczace analizy jakosciowej surowcow lub produktéw
spozywczych zapisane w Polskich Normach,

stosowa¢ informacje zawarte w instrukcjach dotyczacych produkcji wybranych
asortymentow wyrobow spozywczych np. zwiazane z zastosowaniem wybranych
parametréw wypieku na podstawie instrukeji wypieku dla pieca cyklotermicznego,
stosowa¢ informacje zawarte w przepisach zwiazanych z produkcja zywnosci, np.:
dotyczace pakowania zywno$ci w oparciu o rozporzadzenie Ministra Rolnictwa
i Gospodarki Zywno$ciowej

Przykladowe zadanie 12.

Badaniu

poddano partie A, B, C i D drozdzy piekarskich. Z kazdej partii badano po trzy

probki i otrzymano wyniki a), b), ¢). Wskaz parti¢ drozdzy odpowiadajaca normie.

A. a)26%, b) 27%, c) 27%

B. a)25%, b) 25%, ¢) 26%
C. a)25%, b) 25%, ¢) 25% oraz zewngtrzna mazistosc, jezeli nie

D. a) 25%, b) 26%, c¢) 26% rozktadajacego sie biatka

Norma wymagan dla drozdzy piekarskich
Konsystencja Scista, dopuszcza si¢ zamarznigcie

jest potaczona z przykrym zapachem

Zawiesina wodna jednolita, bez grudek i ktaczkow
Zawartosc¢ suchej
masy, %, nie mniej 26
niz

2.6. Dobierac sposoby zagospodarowania odpadow produkcyjnych,

czyli:
[

dobiera¢ sposoby zagospodarowania odpadow produkcyjnych przemystu
spozywczego, np. wykorzystanie odpadow przemyshu owocowo-warzywnego do
produkcji barwnikow i aromatéw oraz wyslodkow buraczanych na paszg dla
zwierzat.

Przykladowe zadanie 13.

Melas, begdacy produktem ubocznym w przemys$le cukrowniczym, jest wykorzystywany
migdzy innymi

A.

B
C.
D

do produkcji drozdzy.
jako pasza dla zwierzat.
do produkcji mydta.

do produkcji pektyny.

—19 —




Etap pisemny egzaminu

2.7. Kalkulowa¢ koszty produkcji artykuléw spozywczych,
czyli:
e kalkulowa¢ koszty produkcji artykutéw spozywczych, uwzgledniajac koszty
materialowe, opatu oraz energii, amortyzacji i inne, np. koszty surowcéw do
produkcji herbatnikéw na podstawie receptur i aktualnych cen zakupu.

Przykladowe zadanie 14.

Koszty materialowe stanowia 50% ceny wyrobow piekarskich. Wiedzac, ze koszt
materiatowy 1 kg chleba wynosi 0,85 zt, wskaz ceng tego chleba.

A. 1,70 zt
B. 1,00zt
C. 2,257z
D. 0,85zt

2.8. Dobierac strategie marketingowe sprzedazy artykulow spozywczych do sytuacji na
rynku i potrzeb konsumentow,
czyli:
e dobiera¢ odpowiednie strategie marketingowe w zalezno$ci od sytuacji na rynku
1 potrzeb konsumentow, np. strategi¢ skoncentrowana dla producentéw nabiatu.
Przykladowe zadanie 15.

Zaklady piekarskie produkuja nastgpujace wyroby: butki poznanskie, chleb popularny
i wiejski. Dobierz strategi¢ marketingowa do tego profilu produkcji.

Strategia skoncentrowana.
Strategia zréznicowana.

Strategia niezroznicowana.

o 0w p

Strategia indywidualna.

—-20-—




Etap pisemny egzaminu

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

3.1. Stosowaé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska obowigzujace w przemysle spozywczym,
czyli:

e stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy w zakladach spozywczych, np.
w zakresie obstugi urzadzen pakujacych,

e stosowaé przepisy ochrony przeciwpozarowej obowigzujace w réoznych wydziatach
i pomieszczeniach zakladow spozywczych, np. zakaz uzywania otwartego ognia
w magazynie cukru,

e stosowaé przepisy ochrony srodowiska obowiazujace w przemysle spozywczym, np.
w zakresie utylizacji zuzytego oleju,

e przewidywa¢ zagrozenia dla zycia i zdrowia, mogace wystapi¢ podczas procesu
produkcyjnego w zakladzie spozywczym, np. porazenie pradem spowodowane
niesprawnoscia urzadzenia elektrycznego,

e stosowaé odpowiednie dziatania w przypadku wystapienia zagrozen, np. wezwanie
strazy pozarnej w razie pozaru.

Przykladowe zadanie 16.
W czasie wypieku pieczywa w piecu opalanym gazem, wyczuwalny jest zapach
ulatniajacego si¢ gazu. Co nalezy niezwlocznie zrobi¢?

A. Wyjaé pieczywo z pieca i studzi¢ go.

B. Otworzy¢ okna i przewietrzy¢ pomieszczenie.
C. Wylaczy¢ piec i ponownie go uruchomig.
D

. Odcia¢ doplyw gazu i przewietrzy¢ pomieszczenie.

3.2. Wskazywaé zagrozenia dla zdrowia czlowieka podczas wykonywania prac
w poszczegélnych branzach przemyshu spozywczego oraz stosowaé przepisy
dotyczace bezpieczenstwa zywnosci,

czyli:

e wskazywa¢ zagrozenia dla zycia i zdrowia czlowieka, mogace wystapi¢ podczas
wykonywania prac w zakladzie spozywczym, np.: upadek spowodowany mokra
podtoga, porazenie pradem na skutek korzystania z urzadzenia elektrycznego
z uszkodzong izolacja,

e stosowacl przepisy dotyczace bezpieczehstwa zywnoS$ci, np.: przestrzeganie przez
pracownikow zakazu noszenia pierScionkdw, szpilek, broszek podczas prac
zwiazanych z produkcja zywno$ci, posiadanie aktualnych obowiazujacych badan.
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Przykladowe zadanie 17.
W czasie pracy urzadzen rozdrabniajacych nie nalezy przesuwaé surowcow palcami,
poniewaz moze to doprowadzi¢ do

A. zmeczenia i nerwobolu.

B. S$miertelnego porazenia.

C. pozaru i eksplozji.

D. zmiazdzenia palcow lub rak.

3.3. Stosowa¢ procedury postegpowania w razie wypadku przy pracy i w innych

sytuacjach zagrozenia,

czyli:

e stosowac procedury postgpowania z poszkodowanym w wypadku podczas pracy
w zakladzie przetworstwa spozywczego, np.. w razie oparzenia goraca woda,
zatrucia zwiazkami chemicznymi, porazenia pradem elektrycznym.

e stosowa¢ procedury postgpowania w sytuacjach zagrozenia w zakladzie
przetwérstwa  spozywczego, np.. w razie podlozenia bomby, ataku
terrorystycznego, otrzymania podejrzanej przesytki.

Przykladowe zadanie 18.
Pracownik zakladu przetworstwa migsnego nie zachowujac nalezytej ostroznosci przewrdcit
si¢ na mokrej podtodze 1 lezy nieruchomo. Bedac $§wiadkiem tego zdarzenia natychmiast

A. powiadamiasz kierownika o wypadku i czekasz na jego polecenia.

B. nie dotykasz lezacego, poniewaz tylko lekarz moze podja¢ decyzje o sposobie
udzielenia pierwszej pomocy.

C. sprawdzasz, czy lezacy jest przytomny, starasz si¢ udzieli¢ pierwszej pomocy
1 wzywasz lekarza.

D. wzywasz karetkg pogotowia i czekasz na przyjazd lekarza.

3.4. Wskazywa¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu podczas prac
z zakresu produkcji artykulow zywnosciowych,
czyli:
e wskazywal sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanym
w wypadkach w zakladach przetworstwa spozywczego, np.: zastosowanie
sztucznego oddychania, tamowanie krwotokow.
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Przykladowe zadanie 19.

W przypadku poparzenia wrzaca woda niewielkiej powierzchni ciala, nalezy natychmiast
poparzone migjsce polaé

A.

B
C.
D

75-procentowym roztworem spirytusu.
zimna woda.
jodyna.

roztworem rivanolu.
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2.3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czg¢sci 11

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczego6lnosci:

1.1. Rozro6znia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki
oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepisOw regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnosci gospodarczej,
czyli:
e rozrdznia¢ pojgcia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, podaz,
bezrobocie, inflacja,
e rozrézniaé pojgcia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o pracg, urlop, wynagrodzenie
za pracg,
e rozréznia¢ pojecia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek
VAT, akcyza, PIT,
e rozroznia¢ pojecia z obszaru podejmowania i prowadzenia dzialalno$ci gospodarcze;,
np.: REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

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

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

D. pomniejszona o sktadki ZUS.

1.2.Rozroznia¢ dokumenty zwigzane 2z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,
czyli:
e rozroznia¢ dokumenty zwiazane z zatrudnieniem, np.: umowa o pracg, Kodeks pracy,
deklaracja ZUS,
e rozroznia¢ dokumenty zwiazane z dziatalno$cia gospodarcza, np.: polecenie przelewu,
faktura, deklaracja podatkowa.
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Przykladowe zadanie 2.

Jak nazywa sig przedstawiony na rysunku dokument regulujacy rozliczenie bezgotéwkowe?
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1.3. Identyfikowa¢ i analizowaé¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien
pracownika, pracodawcy, bezrobotnego i klienta,
czyli:

e identyfikowa¢ 1 analizowaé¢ obowiazki 1 wuprawnienia pracownika okre§lone
w Kodeksie pracy, umowie o pracg, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie
za prace,

e identyfikowa¢ 1 analizowa¢ obowiazki 1 uprawnienia pracodawcy okreslone
w Kodeksie pracy, umowie o pracg, wzglegdem ZUS, urzgdu skarbowego, np.:
terminowe wyplacanie wynagrodzen, odprowadzanie skladek ubezpieczenia
zdrowotnego 1 emerytalnego, zapewnienie bezpiecznych warunkoéw pracy,

e identyfikowa¢ i analizowa¢ obowiazki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie
Ustawy o zatrudnieniu i przeciwdziataniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy,
zasady pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych
absolwentow,

e identyfikowa¢ i analizowa¢ obowiazki 1 uprawnienia klienta podane w umowach
kupna-sprzedazy, z tytulu gwarancji, reklamacji przy zakupach towaréw i ustug.

Przykladowe zadanie 3.

Na podstawie ktérej z wymienionych ponizej umédw, przystuguje pracownikowi prawo do
urlopu wypoczynkowego?

A. Umowy — zlecenia.
B. Umowy o dzieto.
C. Umowy o pracg.
D. Umowy agencyjnej.
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2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. Analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnoS$ci

czyli:
[ ]

gospodarczej,

analizowa¢ oferty urzedow pracy, placéwek doskonalacych w zawodzie oraz oferty
kurséw zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i1 dostosowania ich
do potrzeb rynku pracy,

analizowac oferty zaktadéw pracy, urzeddw pracy, biur posrednictwa dotyczace
poszukiwania pracownika 1 zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen
prasowych, internetowych, tablic ogtoszen,

analizowa¢ informacje zwigzane z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spétek handlowych, danych z urzedu pracy na
temat lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na ustugi i towary.

Przykladowe zadanie 4.

W lokalnej prasie ukazato si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

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

e wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomosé jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

Oferty wraz z listem motywacyjnym, zyciorysem i zdjeciem w terminie dwdch tygodni od daty

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

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

Wym

A.

B
C.
D

agania stawiane przez firmg spelnia osoba, ktora ukonczyta

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 pracowata jako magazynier.

. technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna j¢zyk niemiecki.

—-26 —




Etap pisemny egzaminu

czyli:
[ ]

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

Przykladowe zadanie 5.

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

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

sporzadzi¢ dokumenty niezbgdne przy uruchamianiu indywidualnej dzialalno$ci
gospodarczej, np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zgloszenie do urzedu
statystycznego o nadanie numeru REGON 1 urzgdu skarbowego o przyznanie numeru
identyfikacji podatkowej-NIP,

sporzadzi¢ dokumenty zwiazane z wykonywaniem dziatalno$ci gospodarcze;,
np.: zgloszenie do ZUS, polecenie przelewu, fakturg, ksigge przychodow
i rozchodow.

Nazwa ustugi J.M. Hos¢ Cena jedn. | Warto$¢ netto | VAT Wartos¢ Wartos¢
0s6b VAT brutto
Nocleg w jedna 2 100,00 zt 200,00 zt 7% | 14,00 zt 7t
hotelu ,,Azalia” | doba
Razem: 200,00 zt 7% | 14,00 zt zt
A"
22%
W tym: 7% 14,00 zt
0%
Do zaplaty: zt
A. 107 zt
B. 114zt
C. 207 zt
D. 214 zt

czyli:
[ ]

2.3. Rozrozniaé skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,

rozroznia¢ skutki zawarcia umowy o pracg, umowy zlecenia, umowy o dzieto, np.:
optaty sktadek na ubezpieczenie spoteczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysokos¢
podatku,
rozrozniaé skutki rozwigzania umowy o pracg z zachowaniem okresu wypowiedzenia,
bez wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrocenie do pracy,
rozroznia¢ skutki zawarcia 1 rozwigzania umowy o pracg dla pracodawcy, np.:
wystawienie $wiadectwa pracy, odprowadzanie sktadek pracowniczych, ptacenie
podatkow, ustalenie wymiaru urlopéw, wyptacanie zaliczek.
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Przykladowe zadanie 6.

Jaka kwota wynagrodzenia brutto w z} zostata naliczona pracownikowi za miesiac pracy,
zatrudnionemu w HURTOWNI ,,AS” S.A. na podstawie umowy o pracg?

A. 2400 zt HURTOWNIA , AS” S.A. Posmaf 2003.01.06
ul. Wiosenna 1 oznan Ul
/piecz¢é nagléwkowa pracodawey, ‘miejscowos¢ i data/
B. 1 600 Zl 1 60-%12_4) PSZH;I”]V/ /miej dat
/numer REGON — EKD
C. 1200zt 012 775 62
UMOWA O PRACE
D. 240z zawarta w dni ......... 6.stycznia 2003, 10K
/data zawarcia umowy/
miedzy .............Markiem Nowakiem - prezesem ..
/imig i nazwisko pracodawcy lub osoby re jacej pracod albo osoby upowaznionej do sktadani fi w imieniu |
A oo Anng Jablofiska, Poznan ul. Biata 12
/imig i nazwisko pracownika oraz jego miejsce zameldowania/
ZAWATEA DA ooveoeeeeeen. czas nieokreslony .

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

1) rodzaj umowionej pracy: .................. sprzedawea ..

/stanowisko, funkcja, zawod, specjalno$c/

snrzedawca w Hurtowni ..AS”

2) miejsce wykonywania pracy: .00 S S L L N A
3)  wymiar czasu pracy: ....Stat = 40 godz. tygodniowo

4)  wynagrodzenie: .2000 zt /stownie dwa tysiace zb/ + premia
................ regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego
5) inne warunki zatrudnienia: brak ...............................

2 Dzien rozpoczecia pracy: .........! 06.stycznia 2003.10ku.....coovrrnnes
06.01. 2003
A.Jablonska M Nowak
/data i podpis pracownika/ /podpis p i lub osoby

pracodawcg albo osoby upowaznionej do sktadania
o$wiadczen w imieniu pracodawcy/

2.4. Odpowiedzi do przykladowych zadan

Czes¢ pierwsza

Zadanie 1. D Zadanie 8. C Zadanie 14. A
Zadanie 2. C Zadanie 9. C Zadanie 15. C
Zadanie 3. A Zadanie 10. B Zadanie 16. D
Zadanie 4. B Zadanie 11. B Zadanie 17. D
Zadanie 5. A Zadanie 12. A Zadanie 18. C
Zadanie 6. C Zadanie 13. A Zadanie 19. B
Zadanie 7. B

Czes¢ druga
Zadanie 1. B Zadanie 2. B Zadanie 3. C Zadanie 4. D Zadanie 5.D Zadanie 6. A
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3. ETAP PRAKTYCZNY EGZAMINU

3.1. Organizacja i przebieg

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

W dniu egzaminu powinienes zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzing jego rozpoczecia. Powiniene$ posiada¢ dokument ze zdjeciem potwierdzajacy
Twoja tozsamos$¢ i numer ewidencyjny PESEL.

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

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

Po potwierdzeniu gotowosci przystapienia do etapu praktycznego wylosujesz zadanie
egzaminacyjne. Zadanie egzaminacyjne wraz z dokumentacja do jego wykonania
zamieszczone jest w arkuszu egzaminacyjnym. Na stronie tytutowej arkusza znajduje si¢
nazwa i symbol cyfrowy zawodu, w ktorym odbywa sig etap praktyczny egzaminu oraz
»Informacja dla zdajacego”.

Przeczytaj uwaznie ,,Informacj¢ dla zdajacego” znajdujaca si¢ na stronie

tytulowej w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz, czy arkusz jest kompletny i czy nie ma
w nim usterek. Wykonaj polecenia zawarte w ,,Informacji dla zdajacego”.
Nastepnie zapoznaj si¢ z treScig zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania
oraz wyposazeniem stanowiska egzaminacyjnego, ktore umozliwi Ci jego rozwiazanie. Na
wykonanie tych czynno$ci masz 20 minut, ktorych nie wlicza si¢ do czasu trwania egzaminu.
Dobrze wykorzystaj ten czas!

Etap praktyczny egzaminu trwa 180 minut. W ciagu tego czasu musisz wykonaé
zadanie egzaminacyjne, ktore obejmuje opracowanie projektu realizacji okreslonych prac.
Opracowanie projektu musi by¢ poprzedzone wnikliwa i staranng analiza tre$ci zadania oraz
zatacznikow stanowiacych jej uzupelnienie. Wyniki tej analizy decyduja o zawartosci
projektu, tym samym o jako$ci wyniku rozwiazania zadania. Informacje zawarte w projekcie
mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi, mozna réwniez
do opracowania projektu wykorzysta¢ komputer znajdujacy si¢ na stanowisku

egzaminacyjnym.
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Pamigtaj!

Zawarte w projekcie informacje musza stanowi¢ logiczng, uporzadkowang calosé.
Zadanie musisz wykona¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.

Jesli zadanie egzaminacyjne wykonate$ przed uptywem czasu trwania egzaminu, zgto$ ten

fakt przez podniesienie reki.

3.2. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania
egzaminacyjnego wynikajacego z zadania o tresci ogdlne;:

Opracowanie projektu realizacji wskazanych prac z =zakresu produkcji
artykuldéw zywnosciowych, w okreslonych warunkach organizacyjnych
1 technicznych, na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej
1 laboratoryjnej oraz systemow 1 procedur zapewnienia jakoSci.

Absolwent powinien umie¢:

1. Analizowa¢ dokumentacje techniczna, technologiczna 1 laboratoryjna produktow
spozywczych.

2. Dobiera¢ technologie, metody 1 techniki produkcji artykuldéw spozywczych,
z uwzglednieniem ich wlasciwosci, na podstawie dokumentacji technicznej,
technologicznej i1 laboratoryjnej oraz systemow i procedur zapewnienia jakosci.

3. Dobiera¢ narzedzia, maszyny i urzadzenia w odniesieniu do okre§lonych metod i technik
produkcji artykuldw spozywczych oraz wykonywaé prace zwiazane z obstuga maszyn
i urzadzen stosowanych w produkeji artykutéw spozywczych.

4. Dobiera¢ metody, techniki i urzadzenia do kontroli wielkosci parametrow wiasciwych dla
surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych, dodatkéw do zywnosci i materialow
pomocniczych.

5. Opracowywaé¢ projekty, w formie  schematow blokowych, przebiegu  procesu
wytwarzania produktéw spozywczych, obejmujace realizacje prac wihasciwych dla
produkcji artykutow spozywcezych.

6. Opracowywa¢ harmonogramy lub kosztorysy prac realizowanych w procesie produkcji
artykulow spozywcezych z uwzglednieniem warunkéw technicznych, technologicznych

1 organizacyjnych.
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3.3. Komentarz do standardu wymagan egzaminacyjnych

Zadania egzaminacyjne bgda opracowywane na podstawie zadania o tresci ogolnej
sformutowanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu. Tre$¢ ogolna
umozliwia przygotowanie wielu rdéznorodnych zadan egzaminacyjnych, wynikajacych
z r6znorodno$ci prac z zakresu produkcji artykuléw zywnosciowych, ich wlasciwosci,
wytwarzanych w réznych procesach technologicznych, w réznych galgziach przemystu
spozywczego. Procesy technologiczne wytwarzania artykuléw zywnos$ciowych moga by¢
przeprowadzane w przedsigbiorstwach o r6znej strukturze organizacyjnejiroznych
warunkach technicznych. W procesach tych na kazdym etapie przeprowadzana jest kontrola
laboratoryjna i kontrola parametrow technologicznych w odniesieniu do dokumentacji oraz
systemoOw 1 procedur zapewnienia jakosci.

W zadaniu egzaminacyjnym beda przedstawione informacje o artykutach zywnos$ciowych
wytwarzanych w okre$lonych procesach technologicznych. Informacje o warunkach
prowadzenia tych procesow beda treScia zadania lub dokumentacji, ktora stanowi jej
uzupetienie. Warunki te moga tez by¢ ukryte pod nazwa czy charakterystyka okreslonego
procesu technologicznego zwiazanego z  wytwarzaniem okreslonego  artykulu
zywnosciowego. W procesach technologicznych produkcji artykutow zywno$ciowych
przeprowadza sig¢ kontrolg parametréw technologicznych maszyn i urzadzen w odniesieniu do
parametréw opisujacych wiasciwosci substratow, podtproduktéow i gotowych wyrobow.
Podstawa do opracowania projektu realizacji prac z zakresu produkcji artykulow
zywnosciowych jest dokumentacja techniczna, technologiczna i laboratoryjna oraz stosowane

systemy i procedury zapewnienia jakosci.

Rozwiazanie zadania bgdzie obejmowacé opracowanie projektu realizacji wskazanych prac
z zakresu produkcji artykutow zywnosciowych w okreslonych warunkach organizacyjnych

i technicznych na podstawie dokumentacji.

Projekt realizacji prac powinien zawiera¢ w swej strukturze:
1. Zalozenia (dane do projektu realizacji prac, ktoére odnalez¢ nalezy w tresci zadania
i ewentualnie dokumentacji, ktora stanowi jej uzupetnienie).
2. Wykaz prac zwiazanych z produkcja artykuldow zywnos$ciowych o wymaganych
wiasciwosciach, z uwzglednieniem kolejnosci prac, okreslonych na podstawie

zatozen oraz dokumentacji, przedstawiony w formie np. listy prac lub schematu.
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Opis sposobow realizacji prac okreslonych w wykazie z uwzglednieniem technologii,
metod 1 technik, maszyn 1 urzadzen, efektow oraz kontroli laboratoryjnej, systemow
iprocedur zapewnienia jakosci, w odniesieniu do wlasciwosci surowcow,
pOtproduktow, wyrobéw  gotowych, dodatkow do zywnos$ci, materialow
pomocniczych oraz zatozen i dokumentacji.

Efekty zaproponowanych w wykazie prac zwigzanych z procesami wytwarzania
artykuléw zywnosciowych.

Projekt przebiegu procesu technologicznego produkcji artykuldw zywno$ciowych
w  warunkach organizacyjnych 1 technicznych wynikajacych =z zatozen
1 dokumentacji z uwzglednieniem proceséw kontroli ich parametrow oraz systemow
1 procedur zapewnienia jakosci.

Harmonogram lub kosztorys prac zwiazanych z realizacja procesu produkcji
okreslonego artykulu zywno$ciowego z uwzglednieniem warunkéw technicznych
wynikajacych z dokumentacji, wymagan jakosciowych oraz warunkéw organizacyjnych,
zgodnych z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej

1 ochrony $rodowiska obowiazujacych w przedsigbiorstwach produkcyjnych.

Struktura projektu realizacji prac, w zalezno$ci od zakresu dokumentacji oraz zatozen

(danych okreslonych w zadaniu) moze by¢ r6zna od przedstawionej powyzej co do liczby

elementow struktury i ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwiazania zadania.

Projekt realizacji prac lub jego elementy moga by¢ opracowane z wykorzystaniem komputera

1 oprogramowania wskazanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych.

Komputer z wtasciwym oprogramowaniem bedzie dostgpny na stanowisku egzaminacyjnym.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— jako$¢ zatozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania i ewentualnej dokumentacji,

poprawnos¢ wykazu prac wchodzacych w sktad procesow produkceji artykutow
zywnosciowych w procesach technologicznych, zuwzglednieniem ich kolejnosci
w odniesieniu do dokumentacji oraz warunkéw organizacyjnych i technicznych w danym

przedsigbiorstwie,
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— dobdr sposobow realizacji prac okreslonych w wykazie z uwzglednieniem technologii,
metod i technik ich wykonania oraz kontroli parametréw technologicznych, kontroli
laboratoryjnej oraz systemow i procedur zapewnienia jakosci, a takze warunkéw
okreslonych w zadaniu

oraz

— przejrzysto$¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

— poprawno$¢ terminologiczna 1 merytoryczna, wiasciwa dla zawodu,

— formg i1 sposéb przedstawienia tresci w projekcie.

Struktura projektu realizacji prac, w zalezno$ci od zakresu dokumentacji oraz zatozen
(danych okreslonych w zadaniu) moze by¢ rézna od przedstawionej powyzej co do liczby
elementow struktury i ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwiazania zadania.

Projekt realizacji prac lub jego elementy moga by¢ opracowane z wykorzystaniem komputera
1 oprogramowania wskazanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych.

Komputer z wtasciwym oprogramowaniem bedzie dostgpny na stanowisku egzaminacyjnym.

3.4. Przyklad zadania praktycznego

W zaktadzie produkcyjnym przemystu spozywczego wytwarzany jest 30% koncentrat
pomidorowy, zgodnie z warunkami technicznymi i organizacyjnymi okre§lonymi w opisie
procesu technologicznego - Zatacznik 1, na podstawie receptury - Zatacznik 2.

Opracuj projekt realizacji prac zwiazanych z produkcja koncentratu pomidorowego
w zakladzie. Przyjmij, ze nalezy wyprodukowa¢ 5 ton koncentratu. Uwzglednij zasady

Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

— wykaz ilosciowy surowcow, potproduktow, dodatkow i materiatbw pomocniczych

potrzebnych do produkcji 30% koncentratu pomidorowego,
— wykaz maszyn i urzadzen niezbgdnych do produkcji koncentratu pomidorowego,

— wykaz metod, technik i urzadzen kontroli parametrow zwigzanych z procesem
technologicznym, na podstawie dokumentacji, wymagan i procedur zapewnienia jakosci

obowiazujacych w zaktadzie,

—-33 -



Etap praktyczny egzaminu

— propozycje opakowan dla wyrobu gotowego,

— schemat blokowy produkcji koncentratu pomidorowego z uwzgl¢dnieniem miejsc
kontroli ~ parametrow  procesowych, zgodnie =z warunkami technicznymi
1 organizacyjnymi zaktadu,

— harmonogram prac zwiazanych 2z realizacja procesu produkcji koncentratu
pomidorowego z uwzglednieniem warunkéw  technicznych  wynikajacych
z dokumentacji, wymagan 1 procedur zapewnienia jakosci oraz warunkow
organizacyjnych, zgodnych z zasadami bezpieczefistwa 1 higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowiazujacych w zaktadzie produkcyjnym.

Do opracowania projektu realizacji prac wykorzystaj:

Opis procesu technologicznego produkcji koncentratu technologicznego.

Receptura dotyczaca produkcji koncentratu pomidorowego, obowiazujaca w zakladzie.

Opis warunkow technologicznych i techniczno-organizacyjnych zaktadu.

Polskie Normy — fragmenty dotyczace produkcji koncentratu pomidorowego, stosowane
w zakladzie.

Polskie Normy - dotyczace pobierania probek i kontroli jako$ci przy produkcji
koncentratu pomidorowego.

Polskie Normy — fragmenty dotyczace opakowan i informacji na etykietach stosowanych przy
produkcji artykutdéw zywno$ciowych.

System i procedury jakosci obowiazujace w zaktadzie.

Wykaz wybranych maszyn i urzadzen stosowanych w przemysle spozywczym.

Stanowisko komputerowe: komputer z zainstalowanym edytorem tekstu oprogramowaniem
umozliwiajacym przedstawienie projektu z elementami graficznymi lub przybory do

rysowania, kalkulator.

Czas na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
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3.5. Komentarz do rozwiazania zadania wraz z Kryteriami
oceniania

Rozwigzanie zadania bedzie obejmowa¢é opracowanie projektu realizacji prac zwiazanych
z produkcja koncentratu pomidorowego.

Projekt realizacji prac powinien mie¢ okre§lona struktur¢ (budoweg). Elementy
struktury 1 ich nazwy odnalez¢ mozna w tresci zadania po sformulowaniu ,,Projekt realizacji
prac powinien zawierac:”.

Sq one nastepujace:

1. Wykaz iloSciowy surowcow, poOtproduktow, dodatkéw i1 materiatbw pomocniczych
potrzebnych do produkcji 30% koncentratu pomidorowego.

2. Wykaz maszyn 1 urzadzen stosowanych do wytworzenia 5 ton koncentratu
pomidorowego.

3. Wykaz metod, technik 1 urzadzen kontroli parametrow zwiazanych z procesem
technologicznym produkcji koncentratu pomidorowego.

4. Propozycja opakowania dla wyrobu gotowego.

5. Schemat blokowy produkcji koncentratu pomidorowego, z uwzglednieniem miejsc
kontroli parametrow.

6. Harmonogram prac zwiazanych z realizacja procesu produkcji 5 ton koncentratu
pomidorowego, z uwzglednieniem warunkoéw technologicznych 1 techniczno-

organizacyjnych zaktadu.

Elementy te powinny tez wystgpowaé w projekcie realizacji prac, np. jako tytuty lub
podtytuty rozdzialéw. Zawarto$¢ merytoryczna projektu musi by¢ odpowiednia do informacji
wynikajacych z treSci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by¢ zatem
poprzedzone wnikliwa, staranna analiza treSci zadania i1 zatacznikdw stanowiacych jej
uzupetienie. Wyniki tej analizy sa zatozeniami do projektu, tj. informacjami o charakterze
»danych” do rozwiazania zadania. ZaloZzenia powinny wystapi¢ w  strukturze
opracowywanego projektu przed punktem 1 (pod dowolna nazwa, np. Zatozenia, Dane do
projektu, itp.). Decyduja one o zawarto$ci projektu, tym samym o jako$ci wyniku rozwiazania

zadania.
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Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okre§lonym zakresie treSci, wyrazonym, np.
tytutem: ,,Projekt realizacji prac zwiazanych z produkcja 5 ton koncentratu pomidorowego
w zakladzie produkcyjnym przemystu spozywczego”.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze tworczym w odniesieniu do
formy i sposobu jego opracowania, natomiast zatozenia - dane do projektu wynikaja z tresci
zadania 1 sa $cisle okre$lone. Zatem informacje stanowiace treS¢ merytoryczna projektu
mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi (schematami,
rysunkami, tabelami, itp.). Do opracowania projektu lub jego elementéw mozna wykorzysta¢
komputer, ktory znajduje si¢ na stanowisku egzaminacyjnym.

Projekt powinien by¢ przejrzysty, logicznie uporzadkowany zardwno w swej
strukturze jak i w sposobie oraz kolejno$ci przedstawiania tre$ci merytorycznych.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— poprawno$¢ sformutowanych zalozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania
1 dokumentacji,

— poprawno$¢ wykazu iloSciowego sktadnikow potrzebnych do wyprodukowania 5 ton
wyrobu gotowego wskazana metoda w odniesieniu do zalozen i dokumentacji,

— poprawno$¢ wykazu maszyn i urzadzen stosowanych do wytworzenia koncentratu
pomidorowego, w ilosci okreslonej wielkoscia produkcji, w odniesieniu do dokumentacji,

— poprawno$¢ wykazu metod, technik 1 urzadzen kontroli parametréw zwigzanych
z procesem technologicznym produkcji koncentratu pomidorowego w odniesieniu do
dokumentacji, wymagan 1 procedur zapewnienia jakosci obowiazujacych w zaktadzie,

— poprawno$¢ wymagan, w odniesieniu do zaproponowanego opakowania i informacji na
etykiecie dla wyrobu gotowego w zestawieniu z norma,

— poprawnos¢ schematu  blokowego  produkcji  koncentratu =~ pomidorowego
z uwzglednieniem na schemacie miejsc kontroli parametrow procesowych, w odniesieniu
do warunkow technicznych 1 organizacyjnych okreSlonych w opisie procesu
technologicznego oraz dokumentac;ji,

— poprawno$¢ doboru prac w harmonogramie, w odniesieniu do realizacji procesu produkcji
koncentratu pomidorowego, z uwzglednieniem ich kolejnosci, warunkéw technicznych
w odniesieniu do dokumentacji, wymagan i procedur zapewnienia jakosci oraz warunkow
organizacyjnych, zgodnych z  zasadami bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowiazujacych w zaktadzie produkcyjnym
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oraz

— przejrzystos¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

— poprawno$¢ terminologiczna i merytoryczna, wtasciwa dla zawodu,

— formg 1 sposéb przedstawienia tre$ci w projekcie.
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4. ZALACZNIKI

4.1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawod: technik technologii zywnosci
symbol cyfrowy: 321[09]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:
Cze$¢ I - 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 szczegolnosci:

1.1. stosowa¢ nazwy, definicje, pojgcia 1 okreslenia stosowane w przetworstwie
Zywnosci;

1.2. rozpoznawaé surowce, dodatki do zywnosci, materialy pomocnicze 1 wyroby
gotowe;

1.3. rozpoznawac operacje i procesy jednostkowe stosowane w przetwoOrstwie zywnosci,

1.4. rozrdéznia¢ metody utrwalania zywnosci;

1.5. rozrdznia¢ maszyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie spozywczym;

1.6. rozroznia¢ metody analizy Zzywnosci;

1.7. rozrdznia¢ systemy i metody zapewnienia jakosci.

2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, w szczegdlnosci:

2.1. dobiera¢ surowce, materialy pomocnicze, dodatki do zywnosci i produktow;

2.2. dobiera¢ metody utrwalania produktow;

2.3. dobiera¢ maszyny i urzadzenia do produkcji artykutow spozywczych;

2.4. oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce, opakowania i dodatki do zywnosci;

2.5. stosowaé informacje zawarte w normach, instrukcjach i przepisach zwiazanych
z produkcja artykuléw spozywczych;

2.6. dobierac¢ sposoby zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych;

2.7. kalkulowa¢ koszty produkcji artykutow spozywczych;

2.8. dobiera¢ strategie marketingowe sprzedazy artykutow spozywczych do sytuacji na
rynku i potrzeb konsumentow.

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

3.1. stosowal przepisy bezpieczenstwa i1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
1 ochrony $rodowiska obowiazujace w przemysle spozywczym;

3.2. wskazywaé zagrozenia dla zdrowia cztowieka podczas wykonywania prac
w poszczegdlnych branzach przemystlu spozywczego oraz stosowaé przepisy
dotyczace bezpieczenstwa zywnosci;

3.3. stosowa¢ procedury postgpowania w razie wypadku przy pracy i w innych
sytuacjach zagrozenia;

3.4. wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu podczas prac
z zakresu produkcji artykutéw zywnosciowych.
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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. rozréznia¢ podstawowe pojgcia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie
1 wykonywanie dziatalno$ci gospodarczej;

1.2. rozroznia¢é dokumenty zwiazane =z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
1 wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

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

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

2.1. analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy 1 zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnos$ci
gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

2.3. rozrdznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwiazania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre§lonego zadania egzaminacyjnego
wynikajacego z zadania o tre$ci ogdlne;j:

Opracowanie projektu realizacji wskazanych prac z =zakresu produkcji artykutow
zywnosciowych, w okre§lonych warunkach organizacyjnych i technicznych, na podstawie
dokumentacji technicznej, technologicznej, laboratoryjnej oraz systeméw i procedur
zapewnienia jakosci.

Absolwent powinien umiec:

1. Analizowa¢ dokumentacje¢ techniczna, technologiczng i laboratoryjna produktow
spozywczych.

2. Dobiera¢ technologie, metody 1 techniki produkcji artykutow spozywczych,
z uwzglednieniem ich wiasciwosci, na podstawie dokumentacji technicznej,
technologicznej i laboratoryjnej oraz systemow i procedur zapewnienia jakosci.

3. Dobiera¢ narzedzia, maszyny i urzadzenia w odniesieniu do okreslonych metod
1 technik produkcji artykuldw spozywczych oraz wykonywaé prace zwiazane
z obstuga maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji artykulow spozywczych.

4. Dobiera¢ metody, techniki i urzadzenia do kontroli wielko$ci parametréw wiasciwych
dla surowcow, potproduktow, wyroboéw gotowych, dodatkéw do zywnosci i
materialéw pomocniczych.

5. Opracowywaé projekty, w formie schematow blokowych, przebiegu procesu
wytwarzania produktow spozywczych, obejmujace realizacj¢ prac wiasciwych dla
produkcji artykutow spozywczych.

6. Opracowywa¢ harmonogramy lub kosztorysy prac realizowanych w procesie
produkcji artykulow spozywczych z uwzglednieniem warunkow technicznych,
technologicznych i organizacyjnych.
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Niezbedne wyposazenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego:

Stanowisko komputerowe: komputer podlaczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa.
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do
prezentacji). Maszyny, urzadzenia oraz drobny sprzgt do przetworstwa spozywczego.
Aparatura, szklo i drobny sprzet laboratoryjny. Odczynniki chemiczne. Zestawy opakowan
jednostkowych 1 transportowych. Dokumentacja techniczna i technologiczna. Instrukcje
obstugi maszyn i urzadzen. Katalogi maszyn i urzadzen przemystu spozywczego. Receptury.
Normy i procedury zapewniania jakosci. Dokumenty i ksiggi rachunkowe. Srodki ochrony
indywidualnej. Apteczka.
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4.2. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego

n m
e LT L]
Wersja
arkusza
z::i. Odpowiedzicz | z:cri. Odpowiedzicz |
1 26
2 27
3 28
4 29
5 30
6 31
7 32
8 33
9 34
10 35
11 36
12 37
13 38
14 39
15 40
16 41
7 42
18 43
19 44
20 a5
2 46
2 47
z 48
24 49
25 50
2052
N
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51
52
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54

Odpowiedzi cz |l

55
56

57
58

59
60

61
62
63
64

65
66

67
68

69
70
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4.3. Lista zawodow, dla ktorych opublikowano informatory

N

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

Al e

w 2005 r.

Asystent osoby niepelnosprawnej
Asystentka stomatologiczna
Fototechnik

Kelner

Korektor i stroiciel instrumentow
muzycznych

Kucharz

Opiekunka dziecigca

Opiekunka srodowiskowa
Renowator zabytkow architektury
Technik administracji

Technik agrobiznesu

Technik analityk

Technik architektury krajobrazu
Technik archiwista

Technik awionik

Technik bezpieczenstwa i higieny pracy
Technik budownictwa

Technik budownictwa okretowego
Technik budownictwa wodnego
Technik drogownictwa

Technik drog i mostow kolejowych
Technik ekonomista

Technik elektronik

Technik elektroniki medycznej
Technik elektryk

Technik geodeta

Technik geolog

Technik gornictwa podziemnego
Technik handlowiec

Technik hodowca koni

Technik hotelarstwa

Technik hydrolog

Technik informacji naukowe;j
Technik informatyk

Technik instrumentéw muzycznych
Technik inzynierii sSrodowiska i melioracji
Technik ksiggarstwa

Technik lesnik

39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.

71.
72.

73.
74.
75.

Technik masazysta

Technik mechanik

Technik mechanik okretowy
Technik mechanizacji rolnictwa
Technik mechatronik

Technik nawigator morski

Technik obstugi turystyczne;j
Technik ochrony srodowiska
Technik ogrodnik

Technik organizacji reklamy
Technik organizacji ustug gastronomicznych
Technik ortopeda

Technik poligraf

Technik prac biurowych

Technik pszczelarz

Technik rachunkowosci

Technik rolnik

Technik rybactwa §rodladowego
Technik spedytor

Technik technologii ceramicznej
Technik technologii chemiczne;j
Technik technologii drewna
Technik technologii odziezy
Technik technologii wyrobow skdérzanych
Technik technologii zywnosci
Technik telekomunikacji

Technik transportu kolejowego
Technik urzadzen audiowizualnych
Technik urzadzen sanitarnych
Technik ustug fryzjerskich
Technik ustug kosmetycznych
Technik ustug pocztowych

i telekomunikacyjnych

Technik weterynarii

Technik wtokienniczych wyrobdéw
dekoracyjnych

Technik wtokiennik

Technik zeglugi srédladowe;j
Technik zywienia i gospodarstwa domowego

Dla uczniow ksztatcacych si¢ w wymienionych zawodach informatory o egzaminach
potwierdzajacych kwalifikacje zawodowe sa dostgpne w szkotach. Centralna Komisja
Egzaminacyjna oraz okrggowe komisje egzaminacyjne zamie$cily na swoich stronach
internetowych pelne teksty wydawanych informatorow.
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