Informator o egzaminie
potwierdzajacym kwalifikacje
w zawodzie

Piekarz 751204

e

Centralna Komisja Egzaminacyjna

Warszawa 2012



Informator opracowata Centralna Komisja Egzaminacyjna w Warszawie.

Materiaty do informatora opracowano w ramach
Projektu VI Modernizacja egzamindw potwierdzajgcych kwalifikacje zawodowe,
Dziatanie 3.2. Rozwdj systemu egzamindw zewnetrznych,
Priorytet Il Wysoka jakosc¢ systemu oswiaty,
Program Operacyjny Kapitat Ludzki.

MINISTERSTWO sl Centraina
]

. UNIA TUROPE
KAPITAL LUDZKI P4  Eoukacy et Komisja e i
NALGDOWA STRFSC(A LOMOS i, | NARODOWE] G Egzaminacyjna iaaienman,



| Spis tresci

SPIS TRESCI
MODUL 1. INFORMACIE WPROWADZAIJACE.........coveeeeieeeeeeeeevieeeeies Modut 1
1. Informacje 0gdlne 0 egzaminie ZAWOOWYM ........uuiiiiriiieeiiiiieeeeritee e e e saee e e e saaeee s 1
2. Wymagania, ktére nalezy spetnic, aby przystapi¢ do egzaminu zawodowego ............... 2
3. Struktura e8zaminu ZAWOAOWEEO ......cccuuuvviiiiieiee ettt e e e e e e e crtre e e e e e e esnreereeeeeeeesnnnnes 5
3.1. CzESC PISEMNA EEZAMINU ..uvviiiieiiieeecieeeeeeiteeeeetteeeeeteeeesebeeeeseateeeeesaseeesesnseeeeessseeesessseeesennsens 5
3.2. CzeSC PraktyCzna €ZZAMINU ...ccccuiieeeiiieeecciiee e eette e e eetee e e eetee e e eeteee e ssateeeeesabaeesennbaeeeennseeesennsens 11
3.3. Podstawa uznania €8zaminu za ZAANY......c.cceeeviieeiiiiiee et sreee e eree e e esree e s s e e e e 11
4. POSTEPOWANIE PO CEZAMINIC...cciiiii e 12
MODUL 2. INFORMACIE O ZAWODLZIE ........ccoovveiiiiiieeeieeeeie e eeeies Modut 2
1. Zadania ZAWOUOWE .....coouuiiiiiiieiiee ettt ettt e sttt e et e e s bt e e sbb e e sabeeesasee e saneeeeans 1
2. Wyodrebnienie kwalifikacji W zawodzie.........cccueeeieiiiieiiiiie e 1
3. Mozliwosci ksztatcenia W ZzaWodzZie........ccueeiiiiiiiiiiiiieeeee e 1
4. Wspdine kwalifikacje W zZawodach ........cccuiiiiiiiiiiiiciee e 1
MODUL 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKEADAMI ZADAN ..... Modut 3
Kwalifikacja 1. — T.3. Produkcja wyrobow piekarskich
1. Przyktady zadan do czesci pisemnej 88ZamiNU.......ccccuieeeiiiiieieiiiieeeeriee e eeree e sree e evee e e 1
2. Przyktad zadania do czesSci praktycznej egzaminu oraz kryteria oceniania.........cocceeeevveeennnnen. 6
ZALACZNIKI ... .ot e e e e e e e e e ea e aan Zataczniki

SEOWNIK POJEC..........oo oottt eae s Stownik






| Modut 1. Informacje wprowadzajace |

MODUtL 1. INFORMACIE WPROWADZAJACE

1. Informacje ogdlne o egzaminie zawodowym

Czym jest egzamin zawodowy?

Od 1 wrzesnia 2012 r. weszty w zycie przepisy wprowadzajace zmiany w szkolnictwie
zawodowym. W zawodach przedstawionych w nowej klasyfikacji wyodrebniono kwalifikacje.
Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektow ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza swiadectwo wydane
przez okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje
w zawodzie w zakresie jednej kwalifikacji.

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie, zwany réwniez egzaminem zawodowym,
jest formg oceny poziomu opanowania przez zdajgcego wiedzy i umiejetnosci z zakresu
danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie, ustalonych w podstawie programowe;j
ksztatcenia w zawodach.

Egzamin zawodowy jest egzaminem zewnetrznym. Umozliwia uzyskanie poréwnywalnej
i obiektywnej oceny poziomu osiggnie¢ zdajgcego poprzez zastosowanie jednolitych
wymagan, kryteridow oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu, opracowanych przez
instytucje zewnetrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu ksztatcenia.

Role instytucji zewnetrznych petnig: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku.
Na terenie swojej dziatalno$ci okregowe komisje egzaminacyjne przygotowujg, organizujg
i przeprowadzajg zewnetrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy ocenia¢ beda zewnetrzni
egzaminatorzy.

Egzamin zawodowy moze by¢ przeprowadzany w ciggu catego roku szkolnego w terminie
ustalonym przez dyrektora komisji okregowej, w uzgodnieniu z dyrektorem Komisji
Centralnej. Termin egzaminu zawodowego dyrektor komisji okregowej ogtasza na stronie
internetowej komisji okregowej nie pdzniej niz na 5 miesiecy przed terminem egzaminu
zawodowego.

Egzamin bedzie obejmowat zakresem tematycznym kwalifikacje, czyli liczba egzaminow
w danym zawodzie bedzie zalezna od liczby kwalifikacji wyodrebnionych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodach. W praktyce bedzie to jeden, dwa lub trzy egzaminy
w danym zawodzie.

Modut 1 Strona 1




| Modut 1. Informacje wprowadzajace

Dla kogo przeprowadzany jest egzamin zawodowy?

Egzamin zawodowy jest przeprowadzany dla:
(J ucznidéw zasadniczych szkét zawodowych i technikow oraz ucznidéw (stuchaczy) szkét
policealnych,
(J absolwentéw zasadniczych szkét zawodowych, technikéw i szkét policealnych,
(J oséb, ktére ukonczyty kwalifikacyjny kurs zawodowy,
(J oséb spetniajacych warunki okreslone w przepisach w sprawie egzaminéw
eksternistycznych.

2. Wymagania, ktore nalezy spetnic, aby przystgpi¢ do egzaminu
zawodowego

Zmiany w formule egzaminu zawodowego i w sposobie jego przeprowadzania zostaty ujete
w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 lutego 2012 r. zmieniajgcym
rozporzadzenie w sprawie warunkéw isposobu oceniania, klasyfikowania i promowania
uczniow i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianéw i egzamindw w szkotach
publicznych.

Jesli jestes uczniem lub stuchaczem, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to
powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoty, nie pdzniej niz na 4 miesigce przed
terminem egzaminu zawodowego.

Jesli jestes absolwentem, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to
powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi komisji okregowej, nie pdzniej niz na
4 miesigce przed terminem egzaminu zawodowego;
3) dotaczy¢ Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie
z wyodrebniong kwalifikacjg, z zakresu ktérej zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu
zawodowego.

Jesli uczeszczasz na kwalifikacyjny kurs zawodowy, ktérego termin zakonczenia okreslono
nie pdzniej niz na miesigc przed ogtoszong przez dyrektora OKE datg rozpoczecia egzaminu
zawodowego i zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);
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2) ztozy¢ wypetniong deklaracje do komisji okregowej, nie pdZniej niz na 4 miesigce
przed terminem egzaminu zawodowego;

3) dotaczy¢ oryginat zaswiadczenia o ukoniczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego
do komisji okregowej niezwtocznie po ukoriczeniu kursu.

Jedli ukonczyte$ kwalifikacyjny kurs zawodowy i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu
zawodowego, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje do komisji okregowej, nie pdzniej niz na 4 miesigce
przed terminem egzaminu zawodowego;
3) dotaczyc oryginat zaswiadczenia o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

Jedli jestes osoba, ktéra zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego w trybie
eksternistycznym, to powinienes:

1) wypetnié wniosek o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego (patrz
zatacznik);

2) ztozy¢ wypetniony wniosek do dnia 31 stycznia — jezeli zamierzasz przystgpi¢ do
egzaminu w tym samym roku, w ktérym skfadasz wniosek lub do dnia 30 wrzesnia —
jezeli zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu w roku nastepnym;

3) dotaczy¢ swiadectwo ukonczenia gimnazjum lub osmioletniej szkoty podstawowej;

4) dotgczyé dokumenty potwierdzajgce co najmniej dwa lata ksztatcenia lub pracy
w zawodzie z wyodrebniong kwalifikacjg, z zakresu ktdrej zamierzasz przystgpi¢ do
egzaminu, na przyktad: Swiadectwo szkolne, indeksy, S$wiadectwa pracy,
zaswiadczenia dotyczgce ksztatcenia sie lub wykonywania pracy w danym zawodzie.

Jesli jestes absolwentem posiadajgcym swiadectwa szkolne uzyskane za granicg, uznane za
réwnorzedne ze swiadectwami odpowiednich polskich szkét ponadgimnazjalnych lub szkot
ponadpodstawowych, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi komisji okregowej wtasciwej ze wzgledu
na miejsce zamieszkania, a w przypadku osob posiadajgcych miejsce zamieszkania za
granicg — dyrektorowi komisji okregowej witasciwej ze wzgledu na ostatnie miejsce
zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, nie pdzniej niz na 4 miesigce
przed terminem egzaminu zawodowego;

3) dotaczy¢ zaswiadczenie wydane na podstawie przepisow w sprawie nostryfikacji
Swiadectw szkolnych i Swiadectw maturalnych uzyskanych za granicg;

4) dotgczy¢ oryginat lub duplikat swiadectwa uzyskanego za granica.
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Miejsce przystepowania do egzaminu

Informacje o terminie i miejscu egzaminu moze przekazaé¢ Zdajacym dyrektor szkoty lub
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjne;.

W zaleznosci od specyfiki zawodu, w ktédrym przeprowadzony bedzie egzamin zawodowy,
okregowa komisja egzaminacyjna moze wezwac zdajgcego na szkolenie w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy zwigzane z wykonywaniem zadania egzaminacyjnego na
okres$lonych stanowiskach egzaminacyjnych. Szkolenie powinno byé zorganizowane nie
wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

Dostosowanie egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i mozliwosci
psychofizycznych

Informacja o szczegdtach dotyczacych dostosowania warunkéw przeprowadzania egzaminu
zawodowego jest publikowana na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjne;.

Szczegotowe informacje o egzaminie zawodowym

Szczegdtowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien w zakresie:
[J powtdrnego przystepowania do egzaminu zawodowego przez osoby, ktdre nie zdaty
egzaminu,
[ udostepnienia informacji na temat wyniku egzaminu,
[J otrzymania dokumentow potwierdzajacych zdanie egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie
udziela dyrektor szkoty i okregowa komisja egzaminacyjna.
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3. Struktura egzaminu zawodowego

Egzamin zawodowy skfada sie z czesci pisemne;j i czesci praktycznej.

3.1. Cze$¢ pisemna egzaminu

Czesc pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego.

Czes¢ pisemna egzaminu zawodowego moze byé przeprowadzana:
[J z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,
po uzyskaniu upowaznienia przez placéwke przeprowadzajacg egzamin
lub
[J z wykorzystaniem arkuszy egzaminacyjnych i kart odpowiedzi.

Czes¢ pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna
odpowiedz? jest prawidtowa.

Organizacja i przebieg czesci pisemnej egzaminu zawodowego

W czasie trwania czesci pisemnej egzaminu zawodowego kazdy Zdajgcy pracuje przy:
[J indywidualnym stanowisku egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie -
w przypadku gdy cze$é¢ pisemna egzaminu zawodowego jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,
[J osobnym stoliku — w przypadku, gdy czes$¢ pisemna egzaminu zawodowego jest
przeprowadzana z wykorzystaniem arkuszy egzaminacyjnych i kart odpowiedszi,

zwanych indywidualnymi stanowiskami egzaminacyjnymi. Odlegtos¢ miedzy indywidualnymi
stanowiskami egzaminacyjnymi powinna zapewnia¢ samodzielng prace Zdajacych.

Modut 1 Strona 5




Modut 1. Informacje wprowadzajace

Przeprowadzanie cze$ci pisemnej egzaminu zawodowego z wykorzystaniem systemu
elektronicznego

Przed rozpoczeciem egzaminu z wykorzystaniem systemu elektronicznego Zdajgcy otrzymuje
od przewodniczacego zespotu egzaminacyjnego adres strony internetowej oraz dane do
logowania: nazwe uzytkownika oraz hasto dostepu do systemu (rysunek M1.1). Nastepnie po
zalogowaniu Zdajacy zatwierdza wybdér egzaminu (rysunki M1.2, M1.3 i M1.4). Po

zatwierdzeniu przyciskiem ,Potwierdz wybdér egzaminu” (rysunek M1.4) rozpoczyna sie

Cenraina UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI Komisja EUROPEJSKI
NARGDOWA STRATECHA SAOINGACH Egzaminacyjnal FUNDUSZ SPOLECZNY

egzamin.

| Instrukcja obslugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) |

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Musisz sie zalogowac aby uzyskac dostep do tej strony

Logowanie do systemu egzaminacyjnego

nazwa uzytkownika

hasto

Rysunek M1.1. Okno logowania do systemu egzaminacyjnego

| Instrukcja obstugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) ‘

Wyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJNA

Logowanie do systemu egzaminacyjnego zakoriczone powodzeniem!

Witaj w systemie egzaminacyjnym
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowates sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Jesli widzisz te strong oznacza to, ze udato Ci sig prawidlowo zalogowac do systemu.
Ponizej zaznaczono egzamin, do ktérego mozesz przystapic.

Uzyj przycisku Wybierz egzamin aby zatwierdzic wybor.

& T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12

Rysunek M1.2. Okno wyboru egzaminu

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12
Jestes zalogowany jako: uczen_l | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Przecz_y\aj uwaznie zamieszone ponizej informacje. Jesli po przeczytaniu informacji bedziesz miat watpliwosci, co nalezy zrobi¢ skonsultuj, sie z osoba nadzorujaca
ecg:tasn;:‘;‘a.wania egzaminu nie jest jeszcze odliczany.

W tym miejscu mozesz dokonac potwierdzenia wyboru egzaminu, ktdry chcesz zdawac.

W obecnej chwili egzamin, do ktérego zamierzasz przystapic to:

T.6 Sporzad ie potraw i jow - 12

Jedli nazwa egzaminu jest zgodna z Twoim Zyczeniem, potwierdZ wybor egzaminu kilkajac klawisz PotwierdZ wybér egzaminu

Jesli nazwa egzaminu nie jest zgodna z Twoim zyczeniem, mozesz powrocic do strony wyboru egzaminu, wybierajac Powrét do wyboru egzaminu

UWAGA! Potwierdzenie wyboru egzaminu oznacza, 7e zdecydowates sie go zdawac. Nie bedziesz moégt juz zmienic swojej decyzji. Egzamin zostanie na stale powigzany z
kontem uzytkownika, na ki6rego sie zalogowales. Skorzystaj z przycisku PotwierdZ wyb6r egzaminu jedynie w sytuacji jesli jestes absolutnie pewien, Ze jest to egzamin,
ktory chcesz zdawac.

Po potwierdzeniu wyboru system wylosuje dla Ciebie zadania egzaminacyjne i wyswietli strone umozliwiajaca zdawanie egzaminu oraz zacznie odlicza¢ czas pozostaly do jego zakoriczenia.

Operacja losowania zadari i przygotowania egzaminu moze chwile potrwac. Poczekaj cierpliwie na jej zakoriczenie. Czas zdawania egzaminu bedzie liczony od momentu zakoriczenia przez
system procedury jego przygotowania.

Rysunek M1.3. Informacja dotyczaca potwierdzenia wyboru egzaminu
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Zapoznaj sie uwazZnie z poniZzszym zobowigzaniem.

Zobowiazanie

+ Potwierdzam, ze zapoznatem sie wczesniej z instrukcja opisujacg przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.
+ Potwierdzam, ze przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.

Przypominamy, ze operacja losowania zadari | przygotowania egzaminu, moze chwile potrwac. Poczekaj cierpliwie na jej zakoriczenie. Czas zdawania egzaminu bedzie
liczony od momentu zakoriczenia przez system procedury jego przygotowania.

Powrdt do wyboru egzaminu
Rysunek M1.4. Zatwierdzenie wyboru egzaminu

Na kolejnym rysunku przedstawiony jest czas rozpoczecia i zakonczenia egzaminu, liczba
zadan, na jakie Zdajacy udzielit odpowiedzi, oraz pozostaty czas do zakonczenia egzaminu.
Aby zapoznac sie z zadaniem i udzieli¢ na nie odpowiedzi, Zdajgcy wybiera numer danego
zadania (rysunek M1.5).

| Instrukcja obstugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) \

‘ Zakoiicz egzamin | ‘ Wyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJNA

Przygotowanie egzaminu zakoriczone powodzeniem. Mozesz przystapic do odpowiedzi na pytania
Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Mozesz przystapi¢ do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac odnosniki do poszczegolnych zadan.
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziates na 0 z 40 zadari egzaminacyjnych.

Zadanie 1 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 2 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 3 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 4 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 5 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 6 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie. _Pozostalo
59 min. 53 sek.

Rysunek M1.5. Okno z uruchomionym egzaminem — rozpoczecie egzaminu

Po wybraniu danego numeru zadania, w kolejnym oknie Zdajacy zaznacza jedng odpowiedz,
a nastepnie zatwierdza wybdr, klikajgc ,,Przeslij odpowiedz” (rysunek M1.6).

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12: Zadanie 1
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowates sige z komputera o adresie: 000.000.000.0

Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Musy to desery

A. otrzymywane z utartych z6ltek z cukrem i zmiksowanych owocow spulchnionych
piang z bialek i utrwalonych zelatyna.

B. otrzymywane z przetartych lub zmiksowanych owocow, spulchnionych piana z bialek
i utrwalonych zelatyna.

C. gotowane otrzymywane z sokow lub wywaréw owocowych, zaggszczonych zawiesina
z maki ziemniaczanej.

D. pieczone otrzymywane z przetartych owocow i utartych zottek oraz spulchnionych
piang z bialek.

Wybierz poprawna odpowiedz:

CA

¢B

cC

cD
Pozostato

Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51, 57 min. 56 sek.

Rysunek M1.6. Okno z wybranym zadaniem
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System odnotowuje, na ktdre zadania Zdajgcy udzielit odpowiedzi. Do kazdego zadania
mozna powrdci¢ w dowolnym momencie i zmieni¢ juz udzielong odpowiedz (rysunek M1.7).

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Zapisano odpowiedz na Zadanie 1
Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojéow - 12
Jestes zalogowany jako: uczen_l | Zalogowates sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Mozesz przystapi¢ do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac odnosniki do poszczegélnych zadarn.
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziates na 1 z 40 zadar egzaminacyjnych.

Zadanie 1 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (moZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ).

Zadanie 2 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 3 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 4 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 5 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 6 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 7 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.
Pozostato

Zadanie 8 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie. 55 min. 55 sek.

Rysunek M1.7. Okno z uruchomionym egzaminem — rejestrowanie udzielonych odpowiedzi

)

Zdajacy moze zakonczy¢ egzamin w dowolnej chwili, klikajgc ,Zakoncz egzamin’
i potwierdzajac jego zakonczenie w kolejnym oknie (rysunki M1.8, M1.9 i M1.10).

Uwaga! Zakoriczenie egzaminu jest czynnoscig nieodwotalna.

Egzamin zostanie réwniez automatycznie zakoriczony po uptywie czasu przeznaczonego na

jego zdawanie.

‘ Instrukcja obstugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) |

\ Zakoncz egzamin | \ Wyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Zapisano odpowied? na Zadanie 31
Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowales$ sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Mozesz przystapic do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac odnosniki do poszczegélnych zadan.
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziates na 22 z 40 zadari egzaminacyjnych.

Zadanie 1 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozZesz nadal zmieni¢ odpowied?).

Zadanie 2 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (moZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ).

Zadanie 3 System zarejestrowat odpowied7 na to zadanie (mozesz nadal zmieni¢ odpowied7).

Zadanie 4 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozesz nadal zmieni¢ odpowiedz).

Zadanie 5 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (moZesz nadal zmieni¢ odpowied?).

Zadanie 6 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ). - misuégsggr

Rysunek M1.8. Okno z uruchomionym egzaminem — zakonczenie egzaminu
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Modut 1. Informacje wprowadzajace

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Zakonczenie egzaminu
Jestes zalogowany jako: uczen_l| | Zalogowates sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.
Odpowiedziates na 22 z 40 zadari egzaminacyjnych.

Zamierzasz zakoriczy¢ egzamin.
Zakoriczenie egzaminu jest réwnoznaczne z oddaniem Twojej pracy.
Czas przeznaczony na zdawanie twojego egzaminu jeszcze nie uptynath
UWAGA!!! Zakoriczenie egzaminu jest operacjq nieodwotalng, nie bedziesz mégt juz powrécic do jego zdawania.

Po potwierdzeniu zakorczenia egzaminu. System przeliczy i wyswietli wyniki twojego egzaminu

| PotwierdZ zakoriczenie Egzaminu |

Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51, Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziates na 22 z 40 zadar egzaminacyjnych.

Klinknij tutaj aby powrocic do zdawania egzaminu

Rysunek M1.9. Potwierdzenie zakoriczenia egzaminu

Komunikat ze strony sieci Web x|

Zamierzasz zakonczyd eqzamin co jest rownoznaczne 2 oddaniemn bwaojej pracy,

\':f) Jest to operacja nieodwotalna,
Czvy jestes pewien, 2e choesz zakonczyd egzamin?

Ok, I Anuluj

Rysunek M1.10. Komunikat dotyczacy potwierdzenia zakonczenia egzaminu

Po zakonczeniu egzaminu informacja dotyczgca wynikdéw zostanie wyswietlona po wybraniu
opcji ,Kliknij tutaj, aby wyswietli¢ przeliczcone wyniki egzaminu” — liczba zadan, na ktére
udzielono odpowiedzi oraz liczba poprawnych odpowiedzi (rysunki M1.11 i M1.12).

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA

Procedura zakoriczenia egzaminu przebiegta pomysinie.

Egzamin zostat zakonczony

Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0

Zakoriczyles egzamin, ale Tvoje wyniki egzaminacyjne nie zostaly jeszcze przeliczone przez
osobe nadzorujaca egzamin.
Po przeliczeniu wynikow, egzaminu przez osobe nadzorujaca egzamin, bedziesz magt je
wyswietlic wybierajac ponizszy odnosnik.

Kliknij tutaj aby wyswietli¢ przeliczone wyniki egzaminu

Egzamin, do ktérego przystapites: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12, zostat
oznaczony przez Ciebie jako zakoriczony.
W zwigzku z zakoriczeniem egzaminu nie mozesz kontynuowac jego zdawania
W razie watpliwosci skonsultuj sie z osoba nadzorujaca egzamin.
Aby zakoriczy¢ prace z systemem egzaminacyjnym wybierz odnosnik Wyloguj z systemu
egzaminacyjnego umieszczony w prawym goérnym rogu strony.

Rysunek M1.11. Informacja dotyczgca zakonczenia egzaminu
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CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Procedura zakoriczenia egzaminu przebiegla pomysinie.
Egzamin zostat zakoriczony
Jestes zalogowany jako: uczen_l | Zalogowates sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Twoje wyniki

Wszystkie ponizsze wyniki wymagaja jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowa, lub Centralng Komisje Egzaminacyjng

System zapisat Twoje odpowiedzi na: 22 z: 40 zadari egzaminacyjnych.
Liczba Twoich poprawnych odpowiedzi wynosi: 4

Egzamin, do ktérego przystapiles: T.6 Sporzadzanie potraw i napojéw - 12, zostat
oznaczony przez Ciebie jako zakoriczony.
W zwigzku z zakoriczeniem egzaminu nie mozesz kontynuowac jego zdawania.
W razie watpliwosci skonsultuj sie z osobg nadzorujacg egzamin.
Aby zakoriczy¢ prace z systemem egzaminacyjnym wybierz odnosnik Wyloguj z systemu
egzaminacyjnego umieszczony W prawym gérnym rogu strony

Rysunek M1.12. Informacja dotyczaca wynikéw egzaminu

Po zakonczonym egzaminie nalezy sie wylogowaé z elektronicznego systemu zdawania
egzaminéw zawodowych.

Zwolnienie z czesci pisemnej egzaminu zawodowego

Laureaci i finalisci turniejéow lub olimpiad tematycznych zwigzanych z wybranym obszarem
ksztatcenia zawodowego sg zwolnieni z czesci pisemnej egzaminu zawodowego na
podstawie zaswiadczenia stwierdzajgcego uzyskanie tytutu odpowiednio laureata lub
finalisty. Zaswiadczenie przedktada sie przewodniczgcemu zespotu egzaminacyjnego.
Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju lub olimpiady tematycznej z czesci pisemnej
egzaminu zawodowego jest rodwnoznaczne z uzyskaniem z czesci pisemnej egzaminu
zawodowego najwyzszego wyniku, czyli 100%.

Wykaz turniejéw i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomosci podaje dyrektor
Centralnej Komisji Egzaminacyjne;j.
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3.2. Czes$¢ praktyczna egzaminu

Czes¢ praktyczna jest przeprowadzana w formie testu praktycznego.

Cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego polega na wykonaniu przez zdajgcego zadania
egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym na stanowisku egzaminacyjnym.
Stanowisko powinno by¢ przygotowane z uwzglednieniem warunkow realizacji ksztatcenia
w danym zawodzie okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach,
wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie, w zakresie ktérej odbywa sie ten
egzamin.

Na zapoznanie sie z trescig zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
oraz z wyposazeniem stanowiska egzaminacyjnego Zdajacy ma 10 minut, ktérych nie wlicza
sie do czasu trwania czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie krocej niz 120 minut i nie dtuzej niz
240 minut. Czas trwania czesci praktycznej egzaminu zawodowego dla konkretnej
kwalifikacji okreslony jest w module 3. informatora.

3.3. Podstawa uznania egzaminu za zdany

Zdajacy zdat egzamin zawodowy, jezeli uzyskat:
1) z czesci pisemnej — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania (czyli Zdajgcy
rozwigzat poprawnie minimum 20 zadan testu pisemnego),

2) 1z czesci praktycznej — co najmniej 75% punktéw mozliwych do uzyskania.

Wynik egzaminu zawodowego ustala i ogtasza komisja okregowa. Wynik ustalony przez
komisje okregowg jest ostateczny.
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4. Postepowanie po egzaminie

Zastrzezenia do przebiegu egzaminu

Jezeli Zdajacy uzna, ze w trakcie egzaminu zostaty naruszone przepisy dotyczace jego
przeprowadzania, moze zgtosi¢ pisemnie zastrzezenie do dyrektora OKE w terminie 2 dni
roboczych od daty egzaminu w czesci pisemnej lub praktycznej. Zastrzezenie musi zawierac
doktadny opis zaistniatej sytuacji bedgcej naruszeniem przepisow.

Dyrektor OKE rozpatruje zastrzezenie w terminie 7 dni od daty jego otrzymania. W razie
stwierdzenia naruszenia przepiséow, dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem Komisji
Centralnej moze uniewazni¢ dany egzamin w stosunku do wszystkich Zdajgcych albo
Zdajacych w jednej szkole/placowce/ u pracodawcy lub w jednej sali, a takze w stosunku do
poszczegdlnych Zdajacych i zarzadzi¢ jego ponowne przeprowadzenie. Rozstrzygniecie
dyrektora OKE jest ostateczne. Nowy termin egzaminu ustala dyrektor OKE w porozumieniu
z dyrektorem CKE.

Uniewaznienie egzaminu

Przewodniczacy zespotu egzaminacyjnego lub zespotu nadzorujgcego czesé praktyczng
egzaminu moze uniewazni¢ odpowiednig czes¢ egzaminu w przypadku:

1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwigzywania zadan egzaminacyjnych przez
zdajacego,

2) wniesienia przez zdajgcego do sali egzaminacyjnej urzadzenia telekomunikacyjnego lub
materiatéw i przyboréw pomocniczych niewymienionych w wykazie ogtoszonym przez
dyrektora CKE albo korzystania przez zdajgcego podczas egzaminu z urzadzenia
telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do uzytku materiatéw i przyboréw,

3) zaktdécania przez zdajacego prawidtowego przebiegu czesci pisemnej lub czesci
praktycznej egzaminu zawodowego w sposéb utrudniajgcy prace pozostatym
Zdajacym.

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE moze uniewazni¢ egzamin zdajgcego lub
Zdajacych i zarzadzi¢ jego ponowne przeprowadzenie w przypadku:
1) niemoznosci ustalenia wyniku egzaminu na skutek zaginiecia lub zniszczenia kart
oceny, kart odpowiedzi lub odpowiedzi Zdajacych zapisanych i zarchiwizowanych
w elektronicznym systemie przeprowadzania egzaminu,
2) stwierdzenia naruszenia przepiséw dotyczgcych przeprowadzania egzaminu, na skutek
zastrzezen zgtoszonych przez zdajgcego lub z urzedu, jezeli to naruszenie mogto
wptynac na wynik danego egzaminu.

Modut 1 Strona 12




Modut 1. Informacje wprowadzajace

Dokumenty potwierdzajace zdanie egzaminu

W przypadku, gdy Zdajacy zdat egzamin zawodowy, otrzymuje $wiadectwo potwierdzajgce
kwalifikacje w zawodzie w zakresie jednej kwalifikacji wydane przez okregowg komisje
egzaminacyjna.

Osoba, ktdéra zdata egzaminy z zakresu wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym
zawodzie oraz posiada poziom wyksztatcenia wymagany dla danego zawodu, otrzymuje
dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie. Dyplom wydaje okregowa komisja
egzaminacyjna.

Ponowne przystapienie do egzaminu
Osoby, ktére

[J nie zdaty jednej lub obu czesci egzaminu,

[ nie przystgpity do egzaminu w wyznaczonym terminie,

[ przerwaty egzamin

moga ponownie przystgpi¢ do egzaminu lub niezdanej czesci, z tym ze:

[J uczniowie (stuchacze) przystepujg do egzaminu w kolejnych terminach w trakcie
nauki oraz dwukrotnie po zakonczeniu nauki na zasadach okreslonych dla
absolwentow; przystgpienie po raz trzeci lub kolejny po zakonczeniu nauki odbywa
sie na warunkach okreslonych dla egzaminu eksternistycznego,

[J osoby, ktdére rozpoczety zdawanie egzaminu zawodowego po zakonczeniu nauki
(absolwenci) lub po ukonczeniu kursu kwalifikacyjnego oraz osoby, ktére przystgpity
do egzaminu na podstawie s$wiadectw szkolnych uzyskanych za granicy, po
dwukrotnym niezdaniu tego egzaminu lub jego czesci zdajg egzamin zawodowy lub
jego czes¢ na warunkach okreslonych dla egzaminu eksternistycznego.

Po uptywie trzech lat od dnia, w ktérym Zdajacy przystgpit do czesci pisemnej egzaminu i nie
zdat egzaminu lub mdgt przystapi¢ po raz pierwszy do czesci pisemnej egzaminu, przystepuje
do egzaminu w petnym zakresie.
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MODUL 2. INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) przygotowywania surowcéw do produkcji wyrobdéw piekarskich;

2) sporzadzania pétproduktow piekarskich;

3) dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie;

4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;

5) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdéw piekarskich.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie piekarz wyodrebniono 1 kwalifikacje.

Numer Symbol
kwa|l'flkaIC’jI kwalifikacji Nazwa kwalifikacii
(kolejnosc) z podstawy

w zawodzie programowej

K1 T.3. Produkcja wyrobow piekarskich

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Klasyfikacja zawoddéw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwos¢é ksztatcenia
w zawodzie piekarz w 3-letniej zasadniczej szkole zawodowej. Istnieje réwniez mozliwosé
ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w zakresie kwalifikacji T.3. Produkcja
wyrobdw piekarskich.

4. Wspolne kwalifikacje w zawodach

Oprécz zawodu piekarz, kwalifikacje T.3. wyodrebniono réwniez w zawodzie technik
technologii Zzywnosci.

Zaleznosci miedzy zawodami przedstawia rysunek M2.1.
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Technik

Piekarz technologii
ZYyWNOSCi

Rysunek M2.1. Zaleznosci miedzy zawodami piekarz i technik technologii zywnosci

Szczegétowe informacje o zawodzie technik technologii zywnosci znajdujg sie w publikacji
Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie — Technik technologii

Zywnosci 314403.

Publikacja jest dostepna na stronie CKE pod adresem http://www.cke.edu.pl.
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| Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan |

MODUL 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI
ZADAN

Kwalifikacja K1
T.3. Produkcja wyrobow piekarskich

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji T.3. Produkcja wyrobow piekarskich

1.1. Magazynowanie surowcow piekarskich

Umiejetnos¢ 1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow piekarskich, na przyktad:
(J rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow piekarskich;
[J wskazuje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow piekarskich;
[ okresla zastosowanie surowcéw, dodatkdw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobdéw piekarskich.

Przyktadowe zadanie 1.
Na podstawie opisu wygladu zewnetrznego wskaz ten, ktéry przedstawia make zytnig
razowa.

A. Kolor szaro-kremowy, z widocznymi czgsteczkami otrab.

B. Kolor biaty z odcieniem kremowym, bez widocznych otrab.

C. Kolor szary, z widocznymi czgsteczkami okrywy owocowo-nasienne;j.

D. Kolor biaty, z odcieniem szarosci, bez czgsteczek okrywy owocowo-nasienne;.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 4) ocenia jakos¢ surowcdw piekarskich, na przyktad:
[ ocenia jakos$¢ surowcdw piekarskich na podstawie opisu cech organoleptycznych;
[J ocenia jako$¢ surowcow piekarskich na podstawie parametréw fizyko-chemicznych.

Modut 3 Strona 1




Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 2.
Na podstawie atestu maki pszennej dostarczonej do piekarni wskaz make najlepszej jakosci.

A. Wilgotnosé 14%, zawartos$¢ glutenu 28.
B. Wilgotnos¢ 14%, zawartosé glutenu 23.
C. Wilgotnos¢ 17%, zawartos¢ glutenu 29.
D. Wilgotnos¢ 15%, zawartos$é glutenu 22.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnos¢ 5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potoroduktow piekarskich
oraz warunkdw ich magazynowania, na przyktad:
(J okresla zasady rozmieszczania surowcow i potproduktdw piekarskich;
(J dobiera pomieszczenia do magazynowanych surowcéw i pétproduktow piekarskich;
(J wskazuje warunki magazynowania surowcow i potproduktéw piekarskich.

Przyktadowe zadanie 3.
Wybierz prawidtowg temperature przechowywania drozdzy piekarskich.

A. -18°C
B. -3°C
C. +5°C
D. +12°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

Umiejetnos¢ 1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzgdzania,
na przyktad:

(J rozrdznia grupy i podgrupy produkowanych wyrobodw piekarskich;

(J dobiera surowce do produkcji wyrobdw piekarskich w grupach i podgrupach;

(J wskazuje sposoby sporzadzania wyrobdw piekarskich w poszczegdlnych grupach.

Przyktadowe zadanie 4.
Do ktorej grupy nalezy pieczywo, w ktérym udziat margaryny i cukru w ciescie wynosi 14%?

A. Pieczywo pszenne pétcukiernicze.
B. Pieczywo pszenne wyborowe.

C. Pieczywo pszenne zwykte.

D. Pieczywo pszenno-zytnie.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnos¢ 5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie, na przyktad:
(J rozrdznia metody sporzgdzania ciast piekarskich;
(J dobiera parametry sporzadzania ciast w zaleznosci od jakosci maki, rodzaju
produkowanego pieczywa, warunkéw produkcji;
[ wskazuje wady i zalety metod sporzadzania ciast piekarskich.

Przyktadowe zadanie 5.
Ktérag metoda nalezy sporzadzi¢ ciasto na rogale wyborowe majgc do dyspozycji make
pszenng o mocnym glutenie?

A. Na kwasie.

B. Dwufazowa.
C. Jednofazowa.
D. Pieciofazowsa.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta, na przyktad:
(J dobiera sposoby dzielenia ciast piekarskich w zaleznosci od produkowanego
asortymentu;
(J wskazuje sposoby formowania wyrobdéw piekarskich;
(J dobiera urzadzenia do dzielenia i formowania wyroboéw piekarskich.

Przyktadowe zadanie 6.
Wybierz zestaw urzgdzen stuzgcych do formowania chleba zwyktego podtuznego.

A. Dzielarka i rogalikarka.
B. Dzielarka i bagieciarka.
C. Zaokraglarka i wydtuzarka.
D. Zaokraglarka i znakownica.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

Umiejetnos¢ 1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesoéw ciasta i w trakcie
rozrostu, na przyktad:
(J rozpoznaje operacje technologiczne stosowane przed rozrostem oraz w trakcie
rozrostu kesdw ciast;
(J ustala celowo$¢ stosowania operacji technologicznych przed rozrostem oraz w trakcie
rozrostu kesdw ciasta;
(J dobiera operacje technologiczne przed rozrostem oraz w trakcie rozrostu do
asortymentu piekarskiego.
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Przyktadowe zadanie 7.
W jakim celu stosuje sie nacinanie keséw ciasta w czasie rozrostu?

A. Zapobiegania deformacjom oraz w celach dekoracyjnych.
B. Zwiekszenia parowania oraz obsuszania keséw.
C. Zmniejszenia objetosci oraz pozbycia sie gazdw.
D. Zwiekszenia objetosci oraz powstania aromatu.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta, na przyktad:
(J rozpoznaje zabiegi stosowane przed wypiekiem wyrobéw piekarskich;
(J dobiera zabieg technologiczny do produkowanego asortymentu piekarskiego.

Przyktadowe zadanie 8.
Przed wypiekiem uformowane kesy ciasta na chaty zdobne nalezy

A. zwilzy¢ wodg i ponaktuwad.

B. zwilzy¢ wodg i ponacinac¢ ukosnie.

C. posmarowac masg jajowaq i posypac sola.

D. posmarowac masg jajowg i posypac kruszonka.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 10) analizuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku, na przyktad:
(J wskazuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzgce w kesach ciasta w czasie wypieku;
(J rozrdznia zmiany zachodzgce w | i Il fazie wypieku keséw ciasta.

Przyktadowe zadanie 9.
Podczas | fazy wypieku w kesach ciasta nastepuje

A. utrwalenie ksztattu.

B. uksztattowanie skorki.

C. zwiekszenie objetosci.

D. powstanie zwigzkdw aromatycznych.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji
Umiejetnosc¢ 1) ocenia jakos¢ gotowego pieczywa, na przyktad:
(0 przeprowadza ocene jakosci pieczywa, w celu ustalenia zakoriczenia wypieku;
(J przeprowadza ocene jakosci gotowego pieczywa na podstawie opisu wygladu
zewnetrznego;
(J ocenia jako$¢ gotowego pieczywa wykorzystujgc metody fizyko-chemiczne.
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Przyktadowe zadanie 10.
Ktérych z przedstawionych metod nie stosuje sie w celu sprawdzenia zakoniczenia wypieku?

A. Opukiwania pieczywa i wazenia.

B. Naktuwania szpilg i oceny wzrokowej.

C. Oceny wzrokowej i wazenia pieczywa.

D. Naswietlania promieniami UV i naciskania.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania,
na przykfad:

(J rozpoznaje wady pieczywa na podstawie oceny organoleptycznej;

(J wskazuje przyczyne powstatych wad pieczywa.

Przyktadowe zadanie 11.
Jedng z przyczyn powstawania ciemnych pecherzy na skérce pieczywa moze by¢

A. nieodpowiednie warunki fermentacji ciasta.
B. nadmierna ilos¢ dodanej do ciasta soli.

C. niska temperatura wypieku.

D. zbyt dtugi czas wypieku.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 3) planuje sposdb konfekcjonowania pieczywa, na przyktad:
(J dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobdéw piekarskich;
(J oblicza ilos¢ opakowac bezposrednich i posrednich.

Przyktadowe zadanie 12.

W magazynie wyrobdw gotowych znajduje sie 660 sztuk bochenkdw chleba o gramaturze
0,80 kg oraz 300 sztuk butek maslanych. Wiedzac, ze w jeden pojemnik gteboki mozna
zapakowac 6 sztuk chleba, a w ptaski 15 sztuk butek, oblicz ile pojemnikéw kazdego rodzaju
bedzie potrzebnych do zapakowania tej produkcji.

A. Gtebokich 115, ptaskich 20.
B. Gtebokich 100, ptaskich 30.
C. Gtebokich 115, ptaskich 30.
D. Gtebokich 110, ptaskich 20.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnosci z kwalifikacji T.3. Produkcja wyrobow piekarskich

Odwaz surowce i sporzadz ciasto na podstawie receptury na ciasto pszenne wyborowe
metoday jednofazowa. Przeprowad? fermentacje ciasta, a nastepnie podziel oraz uformuj
30 sztuk rogali tradycyjnych, ktérych uksztattowanie pokazane jest na rysunku 1. Stanowisko
do wykonania ciasta masz przygotowane.

Podczas sporzgdzania ciasta i formowania rogali przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp
i ppoz. oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Receptura na ciasto pszenne wyborowe

Surowce Namiar surowcéw

na 30 kesow wtornych

Maka pszenna typ 550 2200 g

Maka zytnia typ 550, na podsypke 45¢g

Drozdze 110g

sol 33g

Cukier a5g

Woda ok. 1100 g (1100 cm’)

Margaryna 70g

Olej do blach 10g

Rysunek 1. Formowanie rogali

Czas na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
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Ocenie podlegac bedzie
[J obstugiwanie wagi, przesiewacza maki, miesiarki lub miksera, dzielarki;
[J sporzadzanie ciasta;
[J formowanie rogali;
[ 30 sztuk rogali — rezultat koricowy.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzgledniaé

[J jakos$¢ ciasta pszennego;

[J poprawnos$é formowania rogali;

[ wielkos¢, doktadnosc i powtarzalnosé ksztattu rogali;

[ sprawnos¢ postugiwania sie sprzetem i urzadzeniami w trakcie sporzadzania ciasta
i formowania rogali;

[J stosowanie sie do przepiséw bezpieczenstwa i higieny obowigzujacych na stanowisku

pracy.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym
1. Magazynowanie surowcow piekarskich
1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow piekarskich.

2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

2) postuguje sie recepturami piekarskimi.

4) przygotowuje surowce, dodatki do Zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji
ciasta.

7) sporzqdza ciasta na wyroby piekarskie.

8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktdow piekarskich.

11) obstuguje maszyny i urzqdzenia do przygotowania surowcow, sporzqdzania, dzielenia

i formowania ciasta.

12) wykonuje czynnosci zwiqzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji T.3. Produkcja wyrobow piekarskich moga
dotyczy¢
[J formowania wyroboéw piekarskich z przeprowadzeniem rozrostu koricowego
oraz przygotowanie ich do wypieku;
[J zadanie moze rowniez dotyczy¢ przygotowania keséw ciasta do wypieku i poddania
procesowi wypiekania w réznych piecach piekarskich.
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ZAtACZNIK 1. Wykaz wybranych aktéw prawnych

(J Ustawa z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie oswiaty oraz
niektorych innych ustaw (Dz. U. z 2011 r, Nr 205, poz. 1206)

(J Rozporzadzenie MEN z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego (Dz. U. z 2012 r., poz. 7)

(J Rozporzadzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach (Dz. U.z2012r., poz. 184)

(J Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie
egzamindw eksternistycznych (Dz. U. z 2012 r., poz. 188)

(J Rozporzadzenie MEN z dnia 24 lutego 2012 r. zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie
warunkéw i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidw i stuchaczy
oraz przeprowadzania sprawdziandw i egzamindw w szkotach publicznych
(Dz. U.z2012r., poz. 262)
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ZAtACZNIK 2. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie
piekarz 751204

Opracowano na podstawie rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie
podstawy programowej ksztatcenia w zawodach.

Piekarz 751204

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspodtczesnego Swiata,
wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotdw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji s3
uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywaja
w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesdw gospodarczych i spotecznych,
rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie,
a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazine jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdlnego
i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego,
z uwzglednieniem nizszych etapdw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedza
zawodowag przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkdt ksztatcgcych
w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczacego sie,
stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukacji
i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania
przedwczesnemu koriczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na
uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowe] absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie
kwalifikacji w ramach poszczegdlnych zawoddéw wpisanych do klasyfikacji zawodéw szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych
zadan zawodowych:

1) przygotowywania surowcéw do produkcji wyrobdw piekarskich;

2) sporzadzania potproduktéw piekarskich;

3) dzielenia ciasta i ksztattowania kesdéw na wyroby piekarskie;

4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;

5) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw piekarskich.
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2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie zaktadanych efektéw
ksztatcenia, na ktdre sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowga, ochrong
srodowiska i ergonomig;

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeristwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia.

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

6) inicjuje wspodlne przedsiewziecia z roznymi przedsiebiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

(JOZz). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje sie zasobem srodkdow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli i
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania typowych czynnosci zawodowych;

Zataczniki Strona 4




Zataczniki

4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce komunikowanie sie w
Srodowisku pracy;
5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;

10) wspodtpracuje w zespole.

2) efekty ksztatcenia wspodlne dla zawoddédw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stanowigce
podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw PKZ(T.b);

PKZ(T.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn i urzadzen
przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa
mleczarskiego

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych;

2) okresla wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobéw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkgji i
przechowywania wyrobdéw spozywczych;

5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos$¢ i trwatos¢ wyrobdw spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdéw
spozywczych;

7) rozréznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

8) rozrdéznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdéw spozywczych;

9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg technologiczng;
10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza oraz urzadzenia
energetyczne;

12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie spozywczym;

13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci i sposoby
zapobiegania tym zagrozeniom;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami
GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);
15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie piekarz opisane w czesci ll:
T.3. Produkcja wyrobow piekarskich
1. Magazynowanie surowcow piekarskich
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Uczen:

1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow
piekarskich;

2) przyjmuje dostawy surowcow i pétproduktéw piekarskich zgodnie z procedurami;

3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

4) ocenia jakos¢ surowcéw piekarskich;

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcéw i potproduktéw piekarskich oraz warunkéw ich magazynowania;
6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynach;

7) obstuguje urzgdzenia magazynowe;

8) prowadzi dokumentacje magazynows;

9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

Uczen:

1) okresla rodzaje wyrobdéw piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania;

2) postuguje sie recepturami piekarskimi;

3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji ciasta;

5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

6) ustala parametry technologiczne produkgji ciasta;

7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktéw piekarskich;

9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

10) dobiera maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow i sporzgdzania, dzielenia i formowania ciast;
11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcéw, sporzadzania, dzielenia i formowania ciasta;
12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz ksztattowaniem keséw.

3. Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek ciasta

Uczen:

1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem keséw ciasta i w trakcie rozrostu;

2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koricowym i w trakcie rozrostu uformowanych keséw
ciasta;

3) obstuguje maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta;

4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;

5) kontroluje jakos¢ kesdw ciasta w trakcie rozrostu;

6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

7) wykonuje czynnosci koricowe przed wtozeniem wyrobdéw do pieca;

8) rozrdznia piece piekarskie;

9) obstuguje piece piekarskie;

10) analizuje przemiany zachodzace w ciescie w trakcie wypieku;

11) wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;

12) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control
Point).

4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Uczen:

1) ocenia jakos$¢ gotowego pieczywa;

2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;
3) planuje sposéb konfekcjonowania pieczywa;
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4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

5) obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

6) wykonuje czynnosci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobdw piekarskich;

7) okresla warunki magazynowania gotowych wyrobéw piekarskich;

8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedyc;ji;

9) obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

10) monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point),
ktore majg wptyw na bezpieczeristwo gotowych wyrobow.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie piekarz powinna posiada¢ nastepujgce pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologiczna, wyposazong w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia)
z pakietem programéw biurowych, drukarki (po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko
komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym, cze$ci maszyn oraz
modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, zestaw przepiséw dotyczgcych
produkcji wyrobdw spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkgji
wyrobdw spozywczych, instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn, aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w przetworstwie zywnosci, dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych
zaktaddw produkujgcych wyroby spozywcze, schematy i katalogi urzadzen: energetycznych, do uzdatniania
wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza, schematy i plansze poglagdowe z zakresu produkcji wyrobow
piekarskich;

2) warsztaty szkolne, w ktérych powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:

a) stanowiska magazynowania i sktadowania surowcow piekarskich (jedno stanowisko dla trzech uczniow),
wyposazone w: chtodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce i potprodukty piekarskie, termometr,
psychrometr i wage elektroniczng,

b) stanowiska przygotowania surowcow i miesienia ciast (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w:
lodéwke, dozator-mieszacz wody, przesiewacz lub sito do maki, miesiarke do ciasta, zestaw naczyn do
przygotowania surowcow, zestaw przyrzgddw pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz
drobny sprzet piekarski,

c) stanowiska dzielenia i formowania keséw ciasta (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stét
piekarski, wage, dzielarke do butek oraz drobny sprzet piekarski, taki jak: nozyki, skrobki, formy, blachy
arkuszowe, koszyki, deski rozrostowe,

d) stanowiska rozrostu i wypieku kesow ciasta (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: komore
rozrostowa i piec piekarski, Srodki ochrony indywidualnej, zestaw przepiséw prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: warsztatach szkolnych, placéwkach ksztatcenia ustawicznego,
placéwkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia
absolwentow szkot ksztatcgecych w zawodzie.
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4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw oraz efekty ksztatcenia wspdlne dla 350 godz.
zawoddéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznegostanowigce podbudowe do

ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

T.3. Produkcja wyrobéw piekarskich 650 godz.

Y W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w przepisach

w sprawie ramowych plandéw nauczania w szkotach publicznych, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego, zachowujac
minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich zawodow

i wspdlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie

zawodow oraz wiasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie.

5. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W ZAWODACH W RAMACH OBSZARU

KSZTALCENIA OKRESLONEGO W KLASYFIKACJI ZAWODOW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz po potwierdzeniu kwalifikacji T.3. Produkcja wyrobdéw

piekarskich moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci po

potwierdzeniu dodatkowo kwalifikacji T.16. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych oraz

uzyskaniu wyksztatcenia sredniego.
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ZAtACZNIK 3. Procedury przeprowadzania i organizowania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie

Aktualne procedury dotyczgce przeprowadzania i organizowania egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji
Egzaminacyjnej pod adresem http://www.cke.edu.pl.
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ZAtACZNIK 4. Wz6r deklaracji przystgpienia do egzaminu
dla ucznia/stuchacza/absolwenta

DEKLARACJA PRZYSTAPIENIA DO EGZAMINU
............. I - -

miescowold dita d d M m ¢ ¢ (¢

Dane osobowe ucznia Islug:hqug Iapsqiwo_ntq(wypel(v_é drukowanym literam))

Nazwisko: 1 S v ki ] | | ) e ! [

Imie (imiona): = = s e = e 1 S i =, T P e e e = e e R

Dataimiejpceurodzenie: | [ [ | [ | [ [ | [T T T T T [T T T T [ 11
d d m m ¢ I3 I3 !

Numer PESEL: EEEEEEEEEEE

w przypadky braky numery PESEL - sena ) numer paszporti kb mnego dokumenty potwierdzaacego fozsamose
Adres zamleszkania (wypeinié drukowanymi iterami)

migjscowosé: I A I O O O A | - | - L B
ulica i numer domu: TN TN Y ) O T

kod pocztowy | poczta: L= T T [T T T T TTTTTTTTTTT
nrtelefonu zkierunkowym: | | | | | | | | | mail

Deklaruje przystapienie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie

i v T e o e g o o Lok Ay e seat s s emran bu ey s e g m e

L e e e s e e

00 Z POUSEIIY. “evesrssnereaicsresiesiatserrsssTresinr st kenasraperarassetsessieseTITeesIA T PTRIeY SR v
programowg nazwsa kwalfikacy

L po raz pierwszy*

L po raz kolejny* do czeéci _ pisemnej* i _ praktycznej*
Jestem:
-uczniem/stuchaczem _ zsz"/ _ technikum®/ _ szkoly policealnej*/_ kwalifikacyjnego kursu zawodowego*
- absolwentem*_ zsz*/ _ technikum*/ _ szkoly policealnej"/_ kwalifikacyjnego kursu zawodowego*

_ (mmiesige i rok ukofczenia szkoty/kwalifikacyinego KUrsUZEWOgOWEGO . ...cc.coouieeaeearsisassengensnsesssemasnsaeeesmnss )

NAZWa SZKOly/argamzatora Kwaliflikacy)nego Kursu 2awodonego, adres

Do deklaracji dotaczam: _ Swiadectwo ukonczenia szkoty’
[ Zaswiadczenie ukeniczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego'
[~ Oryginat I~ duplikat Swiadectwa uzyskanego za granica’

[_ Zadwiadczenie wydane na podstawie przepiséw w sprawle nostryfikacj éwiadectw
szkelnych i swiadectw maturainych uzyskanych za granicg*

_ Prosze o dostosowanie warunkdw i formy przeprowadzania egzaminu® do moich indywidualnych potrzeb na podstawie
zataczonych dokumentow
[ Orzeczenie o potrzebie indywiduainego nauczania’
T Zaswiadczenie 0 slanie zdrowia wydane przez lokarza'
[ Zaswiadczense polwierdzaiace wysigpowanie dysiunkc)l wydane przez lekarza'
T Opinia poradni psychologicmo-pedagogiczne)/poradre specjalistyczng) o specyhcznych trudnoscach w uczeniu sig”
C Opinia rady pedagogiczney’

Wyrazam zgode na przetwarzane moich danych osobowych do celdw zwazanyoh z egzamnem potwerdzaacym kwalifikacie w zawodne

*whisowe zaznaczyd
czytolny pocpes
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ZALACZNIK 5. Wzor wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego
zawodowego

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE DO EGZAMINU EKSTERNISTYCZNEGO ZAWODOWEGO

Dane osobowe (»ypelm‘érwuqua_nyrm liteearm) H

Nazwisko: 1 T [T 11 i
Imie (imiona): (T T T T I 0 T T T T T T I T T 1T 10111
Dataimiejsceurodzenia:| | | | | | | [T T ‘

S A I Y Saa S -
Numer PESEL: [ ] '
W pezyDacky braki numery PESEL- smé tmmpaszpom: Iubnnvgo D HACego MoZsamosé
Adres zamleszkania (wypaini drukowanymi lteram)
miejscowose: = == s S e S e
ulica i numer domu: “ T ] A ) 1 [ ] 1 [ 1
kodpocztowyipoczta: | | - S [ O T I [
nrielefonu (zkemwnkowymy. | | | [ T [ [ [ | maik

Prosze o dopuszczenie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie

| |

- 1]
symbol cyfrowy zawody T nazva zawoc
| o el T T L L L L R L e R
aznacIene Kwalfivacy
ORI | o o e e e e A W S e S b A S e B M e M e S S e e S
POGTAMDNg nazwa kwalkidacy

_ po raz pierwszy*
[ po raz kolejny* do czesci _ pisemnej* i praktycznej*

_ Prosze o dostosowanie warunkéw | formy przeprowadzania egzaminu® do moich indywidualnych potrzed na podstawie
Zakaczoney opini poradni psychologiczno-pedagogiczne)/ zataczonego zaswiadczenia lekarskiego o stanie zdrowia.

Do wniosku dolaczam:
1, $wiadectwo ukonczenia [ gimnazjum*/ _ osmioletniej szkoly podstawowej'/_ innej szkoty*

2. dokumenty potwierdzajace conajmniejdwa lata ksztalcenia lub pracy w zawodzie, w ktérym wycdrgbniono
kwalfikacje w zakresie ktérej zamerzam zdawac egzamin:

T N
8] ettt ettt ettt et ts e
B S R A R S e N e S R s S Sl

3. [l opinia poradni psychclogiczno-pedagogicznej'/_ zaswiadczenie lekarskie o stanie zdrowia*
4. [ wniosek o zwolnienie z catosci lub czeéci opfaty i ~ dokumenty potwierdzajace wysokosé dochodow,

Wyrazam zgode na przetwarzane moich danych oscbowych do celw 2wiazanych 2 egzaminem potwierdzajacym kwalifikacie w 2awodzie

"wiaSCwe Zaznaczyd s
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ZAtACZNIK 6. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych

Gdansk

POMORSKIE

L KUJAWSKD-
1 -POMORSKIE

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdansku
http://www.oke.gda.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie
http://www.oke.jaworzno.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie
http://www.oke.krakow.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w tomzy
http://www.oke.lomza.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w todzi
http://www.komisja.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu
http://www.oke.poznan.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
http://www.oke.waw.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu
http://www.oke.wroc.pl/
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Szkota — nalezy przez to rozumieé trzy typy szkét ponadgimnazjalnych:
— zasadniczg szkote zawodowag,

— czteroletnie technikum,

— szkote policealna.

Placowka - nalezy przez to rozumieé¢ placéwke ksztatcenia ustawicznego lub placéwke
ksztatcenia praktycznego.

Dyrektor szkoty/placowki — nalezy przez to rozumieé¢ dyrektora szkoty/placowki,
w ktorej jest realizowane ksztatcenie zawodowe.

Pracodawca - nalezy przez to rozumieé¢ pracodawce, u ktdrego jest realizowane
ksztatcenie zawodowe.

Osrodek egzaminacyjny — nalezy przez to rozumieé szkote, placéwke lub pracodawce,
upowaznione przez dyrektora komisji okregowej do zorganizowania czesci praktycznej
egzaminu.

Egzamin zawodowy - naleiy przez to rozumie¢ egzamin potwierdzajacy kwalifikacje
w zawodzie przeprowadzany z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie,
zgodnie z klasyfikacjg zawoddéw szkolnictwa zawodowego.

Kwalifikacja w zawodzie — wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych
efektow ksztafcenia, ktérych osiggniecie potwierdza $wiadectwo wydane przez okregowa
komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Podstawa programowa ksztatcenia w zawodach - obowigzkowe zestawy celéw
ksztatcenia i tresci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektéow ksztatcenia: wiedzy,
umiejetnosci zawodowych oraz kompetencji personalnych i spotecznych, niezbednych dla
zawodéw lub kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach, uwzgledniane w programach
nauczania i umozliwiajgce ustalenie kryteriéw ocen szkolnych i wymagan egzaminacyjnych
oraz warunki realizacji ksztatcenia w zawodach, w tym zalecane wyposazenie w pomoce
dydaktyczne i sprzet oraz minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego.
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Formy pozaszkolne - nalezy przez to rozumie¢ formy uzyskiwania i uzupetniania wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych w placéwkach i osrodkach ksztatcenia ustawicznego
i praktycznego, a takze kwalifikacyjne kursy zawodowe.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy - nalezy przez to rozumieé kurs, ktérego program
nauczania uwzglednia podstawe programowgq ksztatcenia w zawodach, w zakresie jednej
kwalifikacji, ktérego ukonczenie umozliwia przystgpienie do egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje w zawodzie w zakresie tej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu przeprowadzana w formie elektronicznej — nalezy
przez to rozumieé czes$¢ pisemng egzaminu zawodowego przeprowadzang z wykorzystaniem
elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu.

Operator lub operatorzy egzaminu - nalezy przez to rozumie¢ wskazang przez
dyrektora szkoty/placéwki/pracodawce osobe lub osoby odpowiedzialne za przygotowanie
techniczne szkoty/placéwki/pracodawcy do przeprowadzenia czesci pisemnej egzaminu
z wykorzystaniem elektronicznego systemu oraz za poprawnos¢ funkcjonowania w czasie
egzaminu systemu elektronicznego i indywidualnych stanowisk egzaminacyjnych
wspomaganych elektronicznie.

Asystent techniczny - nalezy przez to rozumieé¢ osobe lub osoby przygotowujace
stanowiska egzaminacyjne wskazane przez kierownika osrodka egzaminacyjnego,
odpowiedzialne za przygotowanie stanowisk egzaminacyjnych i zapewniajgcych prawidtowe
funkcjonowanie stanowisk komputerowych, specjalistycznego sprzetu oraz maszyn
i urzadzen wykorzystywanych do wykonania zadan egzaminacyjnych w czasie
przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Nauczyciel wspomagajacy — nalezy przez to rozumieé specjaliste z zakresu danej
niepetnosprawnosci, o ktérym mowa w komunikacie dyrektora CKE w sprawie szczegdtowej
informacji o sposobach dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu
zawodowego.

Osoby posiadajgce swiadectwa szkolne uzyskane za granicg - nalezy przez to
rozumie¢ osoby posiadajgce $wiadectwa szkolne uzyskane za granica, uznane za
rownorzedne ze $wiadectwami ukonczenia odpowiednich polskich szkét ponadgimnazjalnych
lub szkét ponadpodstawowych.
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Zdajacy ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi - nalezy przez to rozumieé:

— uczniéw,

— stuchaczy,

— absolwentéw

posiadajgcych orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego lub orzeczenie o potrzebie
indywidualnego nauczania, lub opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej, w tym poradni
specjalistycznej o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie, lub zaswiadczenie o stanie
zdrowia wydane przez lekarza stwierdzajgce chorobe lub niesprawnos¢ czasowa, lub opinie
rady pedagogicznej wskazujgcg konieczno$¢ dostosowania warunkéw egzaminu ze wzgledu
na trudnosci adaptacyjne zwigzane z wczesniejszym ksztatceniem za granicg, zaburzenia
komunikacji jezykowej, lub sytuacje kryzysowg lub traumatyczng — osoby niewidome,
stabowidzace, niestyszace, stabostyszace, z niepetnosprawnoscig ruchowa, w tym z afazjg,
z uposledzeniem umystowym w stopniu lekkim, z autyzmem, w tym z zespotem Aspergera,
posiadajgce zaswiadczenie lekarskie potwierdzajgce wystepowanie danej dysfunkcji,
przystepujace do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie na podstawie
Swiadectwa szkolnego uzyskanego za granicg lub ukonczonego kwalifikacyjnego kursu
zawodowego lub decyzji dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej o dopuszczeniu do
egzaminu zawodowego eksternistycznego.
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