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Szanowni Panstwo,

Drodzy Uczniowie 3-letnich zasadniczych szkot zawodowych,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

» przyktady zadan wraz z odpowiedziami.



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

ksztalcenie.

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

zawodowego w systemie szkolnym i1 pozaszkolnym oraz systemach zatrudnienia.

M /V?@émv

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

I. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE ZAWODOWE

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

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

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

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

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

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

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

potrzeb.



Ogodlne informacje

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

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

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

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodéw wynosi 120 minut.

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

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

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

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

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

ustalono odrebnie dla obu etapdéw egzaminu.



Ogodlne informacje

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

do okreslonych obszarow wymagan.

Umiejetnosci sprawdzane w czegsci [ ujgto w 3 obszarach wymagan:

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

przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

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

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

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

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejetnosci przyporzadkowano do

4 obszar6w wymagan:

planowanie czynnos$ci zwigzanych z wykonaniem zadania,

organizowanie stanowiska pracy,

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

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe¢ do przygotowania

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

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

egzaminacyjnych dla danego zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych

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

obszarem.

Umiejgtnosci ujete w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu

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

informatora.

Kazdy zdajacy powinien zapozna¢ si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych

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

jest w rozdziale IV niniejszego informatora.
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I. 3. Jakie wymagania trzeba spelnié, zeby zdaé egzamin?

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

-z cze$ci Il — co najmniej 30% punktow mozliwych do uzyskania.

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

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

uzyskania.

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

egzaminu.

Zdajacy, ktéry zdal egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoty.

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

Zdajacy powinien:

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

2. Ztozy¢ pisemna deklaracje przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej
szkoty, nie pozniej niz do dnia 20 grudnia roku szkolnego, w ktérym zdajacy zamierza
przystapi¢ do egzaminu zawodowego w sesji letniej, 1 nie pdzniej niz do dnia 20 wrze$nia
roku szkolnego, w ktérym zdajacy zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego w sesji
Zimowej.

3. Zglosi¢ sig na egzamin w terminie 1 miejscu wyznaczonym przez okr¢gowa komisje

egzaminacyjng z dokumentem potwierdzajacym tozsamo$¢ (z numerem PESEL).
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Zdajacy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przedlozy¢
opini¢ lub orzeczenie wskazujace na dostosowanie warunkow i formy przeprowadzania

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

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

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

wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

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

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

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

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

¢ udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,

e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,

udziela dyrektor szkoty i okreggowa komisja egzaminacyjna.

11




12



Etap pisemny egzaminu

II. ETAP PISEMNY EGZAMINU

II. 1. Organizacja i przebieg

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

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

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

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

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

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

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

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

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedng strong i zawiera:

— symbol cyfrowy zawodu i oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

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

— miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

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

— miejsce na naklejk¢ z kodem osrodka.

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

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

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

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

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystepujac do rozwigzywania kazdego zadania powinienes:

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

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

Jesli wezesniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zglo$ przez podniesienie reki

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

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

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

1.1.  rozroznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji
piekarskiej,
czyli:

e rozrozniac surowce do produkcji piekarskiej, np.: maka pszenna typ 450 tortowa,
maka Zytnia typ 2000 razowa, magka zZytnia typ 650 (na podstawie oznaczen na
workach), drozdze prasowane, tluszcze,

e rozrozniaé dodatki do produkcji piekarskiej, np.: drozdze suszone, nasiona,
lecytyna, syrop ziemniaczany, substancje dodatkowe tzw. ,,polepszacze”,

e rozrozniac¢ materialy pomocnicze do produkcji piekarskiej, np.: opakowania, opat.

Przykladowe zadanie 1.
Do produkc;ji chleba zytniego pytlowego nalezy uzy¢ maki
A. zytniej typ 720.
B. razowej typ 2000.
C. sitkowej typ 1400.
D. starogardzkiej typ 1850.

1.2.  rozroznia¢ pélprodukty i wyroby piekarskie,
czyli:
e rozrozniacé polprodukty na podstawie uzytych surowcow, np.: podmiode, kwas,
zurek, ciasto,
e rozroznia¢ wyroby piekarskie na podstawie receptur, np.: chleb razowy
z dodatkami, chleb sitkowy,
e rozroznia¢ wyroby gotowe na podstawie wygladu zewnetrznego, np.: butki
kajzerki, chatki.

Przykladowe zadanie 2.
Pieczywo przedstawione na rysunku to

kajzerki.
wegierki.

malgorzatki.

o 0w p

butki poznanskie.
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1.3. okreslaé¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji piekarskiej na podstawie oceny
organoleptycznej,
czyli:

o okresla¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji piekarskiej na podstawie oceny
organoleptycznej, np.. magki - na podstawie oceny wilgotnosci, temperatury,
barwy, smaku, zapachu, drozdzy - na podstawie barwy, smaku, zapachu,
konsystencji,

e okreslac¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji piekarskiej na podstawie terminu
przydatnosci do spozycia, np.: maqki - na podstawie oznaczen na etykiecie, drozdzy
- na postawie oznaczen na opakowaniu,

e okresla¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji piekarskiej na podstawie
dokumentacji, np.: przydatnos¢ maqki do produkcji na podstawie atestu
Jjakosciowego.

Przykladowe zadanie 3.
Ciastowy pobral make z magazynu i1 dokonat oceny organoleptycznej. Stwierdzil, ze przed
wykorzystaniem jej do produkcji nalezy pozostawi¢ ja na kilka godzin w hali produkcyjne;.
Wskaz, ktora z cech maki byta niewtasciwa.
A. Kwasowos¢.
. Temperatura.

B
C. Granulacja.
D

. Zawarto$¢ glutenu.

1.4. ustalaé sposoby przygotowania surowcow do produkcji piekarskiej,
czyli:

o ustala¢ sposoby przygotowania surowcow do produkcji piekarskiej, np.: maki —
przesiewanie, ogrzewanie, przygotowanie mieszanek maqki; przygotowanie
roztworow soli, cukru, przygotowanie zawiesiny drozdzy, uplynnianie ttuszczow
statych.

Przykladowe zadanie 4.
Thuszeze state, przed dodaniem do ciasta, nalezy podgrza¢ do temperatury nie wyzszej niz

A. 5°C
B. 15°C
C. 40°C
D. 60°C
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1.5. rozrdézniaé¢ etapy procesu produkcji wyrobow piekarskich w zaleznosci od ich
asortymentu,
czyli:
e rozrozniac etapy procesu produkcji wyrobow piekarskich w zaleznosci od ich
asortymentu, np.: fazy przygotowania chleba zytniego metodq 5- fazowgq,
e rozrozmia¢ czynmnosci zwiqzane z wytwarzaniem ciasta w  zaleznosci
od asortymentu wyrobu, np.: miesienie ciasta, zdobienie ciasta,
e rozrozniac czynnosci zwiqzane z wypiekiem w zaleznosci od asortymentu wyrobu,
np.: zaparowanie pieca, ustawienie temperatury wypieku, schiadzanie pieczywa,
e rozrozniaé czynnosci zwiqzane z konfekcjonowaniem pieczywa np.: krojenie,
pakowanie, utrwalanie.

Przykladowe zadanie 5.

So6l, podczas procesu sporzadzania ciasta, dozuje si¢ do
A. ciasta.
B. zaczatku.
C. rozczynu.

D. potkwasu.

1.6. ocenia¢ jakos¢ polproduktéow i wyrobow piekarskich na podstawie badan
organoleptycznych,
czyli:
e ocenia¢ jakos¢ polproduktow na podstawie badan organoleptycznych,
np.: okreslanie dojrzatosci podmtody, kwasu,
e oceniac¢ jakos¢ wyrobow piekarskich na podstawie badan organoleptycznych,
np.: na podstawie wygladu zewnetrznego, miekiszu, skorki,
e oceniac¢ jakos¢ wyrobow piekarskich na podstawie cech dyskwalifikujacych,
np.: przypalenie, popekanie, plesn, zakalec.

Przykladowe zadanie 6.
Ocenie organoleptycznej poddano chleb zytni wypieczony z ciasta, ktérego fermentacja
przebiegata w zbyt niskiej temperaturze. W wyniku oceny stwierdzono

A. zapach fermentacyjny migkiszu.

B. zbyt stony smak pieczywa.

C. stechty zapach pieczywa.

D. kwasny smak pieczywa.
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1.7.

czyli:

Przykladowe zadanie 7.
Jaki piec przedstawiono na schemacie?

A.

cyklotermiczny
B. rurowy wrzutowy
C.
D

. taSmowy przelotowy

rUrowy wyciagowy

rozroznia¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet piekarski do produkcji
piekarskiej,

rozrozniac¢ maszyny do produkcji piekarskiej, np.: miesiarki na podstawie ksztattu
miesidta,

rozrozniac urzqdzenia do produkcji piekarskiej, np.: urzqdzenie do przygotowania
zawiesiny drozdzy, urzqdzenie do sporzqdzania roztworu soli, piece, urzqdzenia
do transportu mqki,

rozrozniac drobny sprzet piekarski do produkcji piekarskiej, np.: blachy, topaty,
nacinaki reczne, foremki,

rozrozniac¢ kolejnos¢ ustawienia maszyn i urzqdzen np.: w linii do produkcji
kajzerek.

1.8.

czyli:

rozpoznawac¢ zmiany zachodzace w surowcach i polproduktach podczas obrobki
wstepnej i cieplnej oraz przechowywania produktow piekarskich,

rozpoznawa¢ zmiany zachodzqce w surowcach podczas obrobki wstepnej,
np.: napowietrzenie, zbrylenie,

rozpoznawad¢ zmiany zachodzqce w poiproduktach podczas obrobki wstepnej,
np.: niska chtonnos¢ wody, mato rozpulchniony zaczqtek, rozmigkczenie ciasta,
luzna konsystencja przedkwasu, mata lepkos¢ masy, opadanie masy, przesuszenie,
rozpoznawac¢  zmiany zachodzqce podczas —przechowywania  produktow
piekarskich, np.: czerstwienie pieczywa, wysuszenie pieczywa, plesnienie,
kruszenie sie,

rozpoznawac¢ zmiany zachodzqce w surowcach podczas obrobki cieplnej,
np.: rozpuszczanie cukru, uplynnienie tuszczow stalych, kleikowanie, scukrzenie,
pecznienie skrobi,

rozpoznawa¢ zmiany zachodzqce w poiproduktach podczas obrobki cieplnej,
np.: pociemnienie skorki, zwigkszenie objetosci, petny rozrost kesow, opadanie
ciasta, deformacja kesow, przerost,

rozpoznawa¢ zmiany zachodzqce w surowcach podczas przechowywania,
np.: zawilgocenie, gorzkniecie, ciemnienie mqki, jelczenie tHuszczu.
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Przykladowe zadanie 8.
W czasie sporzadzania ciasta wydluzono czas rozrostu koncowego. To spowodowato

A. rozrost normalny.
B. rozrost niepetny.
C. rozrost petny.
D. przerost.
1.9. wskazywaé¢ warunki przechowywania surowcow do produkeji piekarskiej
oraz wyrobow piekarskich,
czyli:

o wskazywaé¢ warunki przechowywania surowcow do produkcji piekarskiej,
dotyczqce np.: temperatury, wilgotnosci, higieny przechowywania maqki,
Huszczow, drozdzy, zapewnienie uzyskania dojrzalosci maqki, zwalczanie
szkodnikow zboZowo-mqcznych,

o wskazywac¢ warunki przechowywania wyrobow piekarskich, np.: chiodzenie
po wypieku, pakowanie, zapewnienie higieny przechowywania, odpowiedniej
temperatury, w pomieszczeniach suchych, przyciemnionych, przewiewnych.

Przykladowe zadanie 9.
Wskaz najlepsze warunki przechowywania maki.

A.

O

Pomieszczenie wilgotne, przyciemnione, o temperaturze 4-10°C, warunki
chlodnicze.

Pomieszczenie suche, przyciemnione, przewiewne, o temperaturze 12-18°C.
Pomieszczenie wilgotne, stoneczne, z wentylacja, o temperaturze 0-4°C.

Pomieszczenie suche, stoneczne, przewiewne, o temperaturze 20-25°C.

1.10.

czyli:

stosowa¢ pojecia, okresSlenia, sformulowania z zakresu przetworstwa
spozywczego z uwzglednieniem produkcji piekarskiej,

e stosowac pojecia, okreslenia, sformutowania z zakresu przetworstwa spozywczego
z uwzglednieniem  produkcji  piekarskiej, np.: faza produkcji, proces
technologiczny, fermentacja, instrukcja obstugi, receptura, norma, atest
Jjakosciowy, surowiec, potprodukt, wyrob gotowy,

e stosowac¢ pojecia, okreslenia, sformulowania zwiqzane z czynnosSciami
technologicznymi w  piekarstwie np.: wytwarzanie ciasta, formowanie
i przygotowanie kesow do wypieku, wypiek, konfekcjonowanie, ekspedycja
pieczywa,

e stosowac pojecia, okreslenia zwiqzane z cechami surowcow, poiproduktow
i wyrobow gotowych. np.: typ maki, biel maqki, granulacja, rozrost wstepny,
przerost, czerstwienie pieczywa.
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Przykladowe zadanie 10.
Fermentacja, ktora powoduje wytworzenie si¢ w ciescie dwutlenku wegla (CO,), alkoholu
etylowego (etanolu — C,HsOH) oraz pewnej ilosci ciepta, to fermentacja
A. octowa.
mlekowa.

B.
C. alkoholowa.
D.

propionowa.

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

2.1. dobiera¢ surowce i materialy pomocnicze do produkcji wyrobow piekarskich
na podstawie receptury i zamodwienia,
czyli:
e dobierac¢ surowce do produkcji wyrobow piekarskich na podstawie receptury
i zamowienia, np.: maqke pszennq typ 650, magke Zytniq typ 800, drozdze, sol,
cukier,
e dobierac¢ materialy pomocnicze do produkcji wyrobow piekarskich na podstawie
receptury i zamowienia, np.: tomofan do opakowania zamowionej ilosci pieczywa
letycynowego, opal.

Przykladowe zadanie 11.
Zapoznaj si¢ z przedstawiong ponizej receptura na butki szwedki.

1. Maka pszenna luksusowa typ 550 — 80,00 kg

2. Maka zytnia typ 720 —20,00 kg

3. Sol biata —od 1,20 kg do 1,50 kg
4. Drozdze —od 1,00 kg do 1,50 kg
5. Cukier -2,00 kg

6. Kminek (do ciasta) —-0,60 kg

Nalezy sporzadzi¢ ciasto na butki szwedki. Do 160 kg maki pszennej luksusowej typ 550
nalezy doda¢

A. 20 kg maki zytniej typ 720.

B. 40 kg maki zytniej typ 720.

C. 20 kg maki pszennej typ 550.

D. 40 kg maki pszennej typ 550.
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2.2,

czyli:

okresla¢ wydajnos¢ pieczywa na podstawie receptury piekarskiej dla okreslonej
masy jednostkowej,

e okresla¢ wydajnos¢ pieczywa na podstawie receptury piekarskiej dla okreslonej

masy jednostkowej, np.: bagietek francuskich o masie jednostkowej 250 g, chleba
baltonowskiego o wadze 0,5 kg i 1 kg,

o okresla¢ wydajnos¢ pieczywa dla okreslonej masy jednostkowej w zaleznosci

od sposobu fermentacji, np.: dla kesa ciasta o wadze 0,5 kg, poddanego rozrostowi
koncowemu na deskach, w koszyczkach lub formach.

Przykladowe zadanie 12.
Zapoznaj si¢ z receptura (zamieszczonq w tabeli) na bagietki francuskie. Okresl wydajnos¢
bagietek dla masy jednostkowej 250 g.

Surowce Zuzycie
/w kg/
A. 120 Maka pszenna typ 550 100
B. 124 Drozdze 2,0-4,0
C. 250 Sol____ 2.0-2.5
Maka ziemniaczana do 1.0
D. 400 (do posypywania koszyczkow) ’
Olej jadalny
(do smarowania blach) do 0.4
Wydajnos¢ srednia przy masie jednostkowe;]
250 g wynosi 120, a 400 g — 124.
2.3. interpretowac schematy fermentacyjne,
czyli:

e interpretowac¢ schematy fermentacyjne, dotyczqce np.: prowadzenia ciasta
pszennego, ciasta zytniego i mieszanego, sposobu wytwarzania nowego zaczqtku
z mqki zZytniej, przygotowania ciasta na luznym potkwasie, tzw. zurku,

e interpretowac na podstawie schematow fermentacyjnych kolejne fazy fermentacji,
np.: dotyczqce przygotowania ciasta na kwasie metodq pieciofazowq — zaczqtek,
przedkwas, potkwas, kwas, ciasto, okresla¢ namiar uzytych surowcow.

Przykladowe zadanie 13.
W tabeli przedstawiono schemat prowadzenia ciasta pszennego na butki wyborowe.

Faza Namiar surowcoéw w kg Temperatura Czas Wydajnos¢
fermen | Maka | Woda | Drozdze | Sl | Cukier | Margaryna ciasta fermentacji fazy
tacji | pszenna °C h
Rozczyn 45 425 |1 1,5-2,0 - - - 26-28 2 190
Ciasto | 53+2" | 3-7 - 1,7 2 3,0 28-30 0,5 155-158

Okresl wydajno$¢ rozczynu na butki wyborowe.

A. 45 B. 155 C. 158 D. 190
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2.4. oblicza¢ ilos¢ surowcow i materialow pomocniczych dla podanych
asortymentéw wyrobow piekarskich na podstawie receptur,
czyli:
e obliczac¢ ilos¢ surowcow, np.: mqki, drozdzy, soli dla chleba mieszanego
stonecznikowego na podstawie receptury,
e oblicza¢ ilos¢ materiatow pomocniczych, np.: opakowan dla podanych
asortymentow wyrobow piekarskich na podstawie receptury.

Przykladowe zadanie 14.
Zapoznaj si¢ z receptura na chleb graham, zawarta w tabeli.

Surowce Zuzycie /w kg/
Maka pszenna graham typ 1850 90,0 kg
Maka pszenna typ 850 10,0 kg
Sol 1,5- 1,7 kg
Drozdze 0,75-1,0kg
Olej jadalny do smarowania form do 0,3kg
Wydajnos¢ s$rednia przy masie jednostkowej 1 kg
wynosi 145.

Ile maki nalezy zuzy¢ do produkcji 290 kg chleba graham?

A. 90 kg

100 kg
145 kg
200 kg

O 0w

2.5. dobiera¢ metode¢ produkcji ciasta,
czyli:
o dobiera¢ metode produkcji ciasta, np.: jednofazowq, dwufazowaq, trojfazowq,
pieciofazowq.

Przykladowe zadanie 15.
Piekarz dysponuje maka pszenna o slabych wilasciwosciach wypiekowych (o stabym
glutenie). Do wyprodukowania butek wroctawskich powinien wybra¢ metode

A. jednofazowa.

B. dwufazowa.

C. trojfazowa.

D. pigciofazowa.
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2.6. ustala¢ kolejnos¢ operacji i proceséow technologicznych oraz podstawowe
parametry technologiczne,
czyli:

o ustala¢ kolejnos¢ operacji technologicznych dla poszczegolnych czynnosci
technologicznych w piekarstwie, np.: przy przygotowaniu roztworow soli, cukru,
zawiesiny drozdzy,

o ustalac kolejnos¢ procesow technologicznych, np.: przy formowaniu kesow ciasta
dla danego asortymentu pieczywa, przy wypieku pieczywa,

e ustalaé podstawowe parametry technologiczne, np.: wydajnos¢ fazy, stopien
ukwaszenia fazy, temperature, czas fermentacji.

Przykladowe zadanie 16.
Schemat przedstawia fragment procesu produkcji ciasta pszennego metoda jednofazowa.

wytwarzanie uzupetienie dozowanie
—»| mleczka —| namiarem —— X ——» roztworu soli ——
drozdzowego wody

Znakiem X oznaczono

A. dozowanie maKki.
dozowanie tluszczu.

rozkruszanie drozdzy.

O 0w

wytwarzanie rozczynu.

2.7. dobiera¢ parametry rozrostu wstepnego i koncowego oraz wypieku dla réoznych
asortymentéw wyrobow piekarskich,
czyli:

e dobierac¢ parametry rozrostu wstepnego dla rozmych asortymentow wyrobow
piekarskich, np.: temperatura, wilgotnos¢,

o dobiera¢ parametry rozrostu koncowego dla roznych asortymentow wyrobow
piekarskich, np..: czas, temperature, wilgotnos¢ rozrostu w zaleznosci od wielkosci
kesow i rodzaju ciasta,

o dobierac¢ parametry wypieku dla roznych asortymentow wyrobow piekarskich,
np.: czas, temperature wypieku, zaparowanie komory wypiekowej dla chleba
pszennego, Zytniego, pieczywa drobnego.

Przykladowe zadanie 17.
Rozrost kesow z ciasta pszennego w komorach rozrostowych powinien odbywacé sig

w temperaturze
A. 20-25°C
B. 25-30°C
C. 30-35°C
D. 35-40°C
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2.8. dobiera¢ sposob wypieku i jego parametry w zaleznosci od rodzaju wyrobu
piekarskiego,
czyli:
o dobiera¢ sposob wypieku w zaleznosci od rodzaju wyrobu piekarskiego,
np.: wypiek bezposredni na trzonie, na blachach, w formach,
e dobiera¢ parametry wypieku w zaleznosci od rodzaju wyrobu piekarskiego,
np.: temperature, wilgotnos¢ komory wypiekowej, czas wypieku w zaleznosci
od masy i ksztaltu kesa oraz wilgotnosci ciasta.

Przykladowe zadanie 18.
Okresl sposob wypieku pieczywa potcukierniczego, ktorego powierzchnig przed wypiekiem
zwilzono jajem.

A. Wypiek na trzonie bez zaparowania komory wypiekowe;.

B. Wypiek na trzonie z zaparowaniem komory wypiekowe;.

C. Wypiek na blachach bez zaparowania komory wypiekowe;.

D

. Wypiek na blachach z zaparowaniem komory wypiekowe;.

2.9. dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkcji okreslonego
asortymentu wyrobow piekarskich,
czyli:
o dobiera¢ maszyny do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow piekarskich,
np.: miesiarki, dzielarki,
e dobierac urzqdzenia do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow piekarskich,
np.: urzqdzenie do przygotowania drozdzy, soli, komory rozrostu, piece,
o dobiera¢ drobny sprzet do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow
piekarskich, np.: blachy, topaty, kosze, krajalnice,
e dobierac¢ kolejnos¢ ustawienia maszyn i urzqdzen do produkcji okreslonego
asortymentu wyrobow piekarskich np.: linia ciqgta do produkcji paczkow, chleba.

Przykladowe zadanie 19.
Schemat przedstawia fragment linii technologicznej do produkcji chleba. Wskaz nazweg
brakujacego urzadzenia.

miesiarka dzielarka

—p| odzialaniu | 3] objgtoscio- | X - »| wydluzar- —p
ciaglym wa ka

Krajalnica.
Rogalikarka.
Zaokraglarka.

S aw

Dzielarko-ksztaltownica.
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2.10. obliczac i analizowa¢ ubytek wypiekowy i magazynowy,

czyli:

e obliczac¢ i analizowal ubytek wypiekowy, np.: obliczanie ubytku wypiekowego
metodq proporcji lub podstawiania do wzoru, majqc podanq mase kesa
zasadzanego do komory wypiekowej i mase gorqcego pieczywa,

e oblicza¢ i analizowac ubytek magazynowy, np.: obliczanie ubytku magazynowego
metodq proporcji lub podstawiania do wzoru, majqc podanq mase pieczywa
gorqcego i mase pieczywa wystudzonego,

e analizowaé ubytek wypiekowy w zaleznosci od rodzaju ciasta, ksztattu, masy
kesa, parametrow wypieku.

Przykladowe zadanie 20.

Masa kesa ciasta wynosi 1,16 kg, a masa goracego chleba - 1,03 kg. Oblicz ubytek
wypiekowy.

A, 9,0%
B. 11,2%
C. 14,0%
D. 16,0 %

2.11. rozpoznawaé wady wyrobow piekarskich i wskazywac sposoby zapobiegania im,
czyli:

e rozpoznawaé¢ wady wyrobow piekarskich, np.: plaski chleb, blade boki
i spody, dziury w miekiszu, boczne pekniecia z wylewami, zakalec, szara barwa
miekiszu, kruszqcy sie miekisz, przypalony spod, odstawanie skorki, niewtasciwa
barwa skorki, stony smak, mata objetosc pieczywa,

o wskazywa¢  sposoby  zapobiegania = wadom  wyrobow  piekarskich,
np.: przestrzeganie petnej dojrzatosci uformowanych kesow, stosowanie
surowcow o dobrej jakosci, stosowanie maki o dobrych wiasciwosciach
wypiekowych, regulowanie temperatury w komorze wypiekowej, przestrzeganie
czasu wypieku, regulowanie doptywu pary do komory wypiekowej, dozowanie
drozdzy zgodnie z recepturq i o wlasciwej aktywnosci.

Przykladowe zadanie 21.
Podczas wypieku chleba zbyt dlugo przetrzymano par¢ w komorze wypiekowej. Okresl
wadg tak pieczonego chleba.

A. Blade boki i spody.

B. Dziury w migkiszu.

C. Skorka odstaje od migkiszu.

D. Mata objetos¢ bochenka 1 podtuzne zrywy skorki.
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2.2. przeprowadzac¢ ocen¢ organoleptyczna wypieczonych wyrobow piekarskich,
czyli:
e przeprowadzac¢ ocene organoleptyczng wypieczonych wyrobow piekarskich,
np.: okreslac¢ wyrozniki takie jak: wyglad zewnetrzny wyrobu, ocene skorki, ocene
miekiszu, ocene smaku i zapachu.

Przykladowe zadanie 22.
Po wypieczeniu chleba dokonano przetamania bochenka i sprawdzono sprezystosé
1 lepko$¢ migkiszu przez nacisk palcem. W prawidlowo wypieczonym pieczywie migkisz
A. przylepia si¢ do palca i jest plastyczny.
B. jest spoisty, z widocznymi grudkami maki.
C. nie przylepia si¢ do palca i powinien sprezynowac.
D

posiada jednolita strukturg 1 nie powinien sprezynowac.

2.3.  okresla¢ warto$¢ odzywceza wyrobow piekarskich na podstawie receptury,
czyli:

e okresla¢ wartos¢ odzywczq wyrobow piekarskich na podstawie receptury,
np.: wieksza lub mniejsza ilos¢ witamin, soli mineralnych w zaleznosci od typu
uzytej maki czy wyciqgu maki,

o okresla¢ wartos¢ energetyczng w 100 gramach suchej masy okreslonego rodzaju
pieczywa, np.: wartos¢ energetyczng 100 gramow chleba graham (wyrazongq

w kJ lub kcal).

Przykladowe zadanie 23.

Ponizsza tabela przedstawia sktad surowcowy na chleb pszenny ,,graham” i1 chleb pszenny
,»ZWykly” zgodnie z receptura. Dokonaj analizy tabeli i okre§l warto$¢ odzywcza chleba
»graham” i chleba ,,zwyktego”.

L.p. Nazwa surowca Na chleb | Na chleb
graham pszenny
[w kg] [w kg]
1. | Maka pszenna typ 650 - 98,0
2. |Maka zytnia typ 800 - 2,0
3. |Maka pszenna typ 1850 90,0 -
4. | Maka pszenna typ 850 10,0 -
5. |Sél biata 1,5-1,7 1,4-1,7
6. |Drozdze 0,75-1,0 | 1,0-1,5
7. |Olej jadalny (do smarowania form) 0,3 0,3

Warto$¢ odzywcza chleba graham jest wyzsza, poniewaz zawiera on wigcej
A. skrobi.
B. glutenu.
C. biatek wypiekowych.

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

3.1. wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w surowcach i polproduktach podczas obrébki wstepnej i cieplnej oraz
przechowywania produktow piekarskich,

czyli:

e wskazywacé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym
w  surowcach i poilproduktach podczas obrobki wstepnej i cieplnej,
np.: zapewnienie wlasciwych warunkow przechowywania surowcow, stosowanie
maki dojrzatej, o dobrych wlasciwosciach wypiekowych, dokladne miesienie
ciasta, zapewnienie petnego rozrostu, kontrolowanie czasu fermentacji, staranny
wypiek, utrzymanie bezwzglednej czystosci pomieszczen i urzqdzen,

o wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym podczas
przechowywania produktow piekarskich, np.: dodanie do ciasta chemicznych
srodkow konserwujqcych, uktadanie pieczywa w pojemnikach zgodnie z ich
pojemnosciq, schiadzanie i pakowanie pieczywa, zamrazanie, eliminowanie
wtornych zagrozen mikrobiologicznych.

Przykladowe zadanie 24.
W jaki sposob nalezy zapobiegac tzw. ,,starzeniu sig ciasta”?
A. Posypa¢ maka powierzchnig ciasta.
B. Podzieli¢ ciasto na kesy.
C. Doda¢ do ciasta ttuszcz.
D

. Krotko miesic¢ ciasto.

3.2. wskazywaé zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz Srodowiska
naturalnego wystepujace na stanowiskach pracy w zakladzie piekarskim,
czyli:

e wskazywaé zagrozenia dla zdrowia i Zycia czlowieka wystepujqce na
stanowiskach pracy w zaktadzie piekarskim, np.: oparzenie, skaleczenie, ztamanie
konczyn, zmiazdzenie rak, palcow, porazenie pradem elektrycznym, wuraz
kregostupa.

o wskazywac zagrozenia dla srodowiska naturalnego wystepujqce na stanowiskach
pracy w zaktadzie piekarskim, np.: zanieczyszczenie Srodowiska odpadami,
pozostalosciq opakowan, pergaminu itp., zanieczyszczenie gleby i wody srodkami
myjqco-dezynfekujqcymi, bakteriobojczymi, grzybobdjczymi.

Przykladowe zadanie 25.
Podczas obstugi dzielarki pracownik zauwazyt, ze ciasto nie splywa rownomiernie do leja
zasilajacego. Przepychanie pozostatosci ciasta do komory roboczej rgkami grozi

A. poparzeniem rak.

B. urazem krggostupa.
C. porazeniem pradem.
D

. zmiazdzeniem palcow rak.
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3.3.

czyli:

okreslac¢ rol¢ drobnoustrojow, znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkcji
piekarskiej,

o okreslac role drobnoustrojow w produkcji piekarskiej, np.: przyspieszenie procesu

fermentacji, nadanie swoistego smaku i zapachu pieczywu, spulchnianie migkiszu,
zapewnienie lepszej struktury ciasta, wzrostu objetosci,

okresla¢ znaczenie higieny w produkcji piekarskiej, np.: zabezpieczenie przed
zakazeniem drobnoustrojami szkodliwymi dla zdrowia, eliminowanie zagrozen
zatruciami pokarmowymi konsumentow,

okresla¢ znaczenie kontroli jakosci w produkcji piekarskiej, np.: podnoszenie
jakosci wyrobow piekarskich, oznaczenie wskaznikow istotnych dla procesu
technologicznego, dla jakosci i wydajnosci pieczywa, zapobieganie powstawaniu
wad pieczywa.

Przykladowe zadanie 26.
Drozdze stosowane jako $§rodek spulchniajacy do produkcji butek pszennych powoduja
fermentacj¢ alkoholowa cukrow, w wyniku czego

A. nastgpuje zwigkszone chtonigcie wody.

B. wydziela si¢ CO,, ktéry spulchnia ciasto.

C. nastepuje zwigkszone wttaczanie powietrza.

D. wytwarza si¢ para wodna, ktora spulchnia ciasto.

3.4. stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony Srodowiska obowigzujace na stanowiskach pracy w zakladzie
piekarskim,

czyli:

stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze urzqdzen
mechanicznych i elektrycznych w zaktadzie piekarskim,
stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy dotyczqce sktadowania
surowcow w zakladzie piekarskim,
stosowac przepisy ochrony przeciwpozarowej w zaktadzie piekarskim,
stosowac przepisy ochrony srodowiska obowiqzujqce na stanowiskach pracy
w zaktadzie piekarskim.
Przykladowe zadanie 27.
Do gaszenia odziezy palacej si¢ na cztowieku nalezy uzy¢
A. koca.
B. wody.
C. gasnicy $niegowe;j.
D. gasnicy proszkowe;j.
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3.5. dobieraé Srodki ochrony osobistej w zaleznosci od rodzaju prac,

czyli:
e dobierac¢ srodki ochrony osobistej w zaleznosci od rodzaju prac, np.: odziez
ochronng, czepek, rekawice gumowe, rekawice brezentowe, obuwie plaskie
(o gumowej podeszwie), fartuch gumowy.
Przykladowe zadanie 28.

Piekarz — piecowy do ochrony rak przed poparzeniem, podczas obstugi pieca, powinien
stosowac rekawice

A. plocienne.

B. flanelowe.
C. brezentowe.
D

gumowe.

3.6. wskazywal sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu

w wypadku przy pracy,
czyli:
o wskazywaé¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu
w wypadku przy pracy, np.: wykonanie opatrunku, zatoZenie opaski uciskowej,
odpowiednie utozenie poszkodowanego,
o wskazywac sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej, np.: przy omdleniu,
porazeniu prqdem, skaleczeniu, poparzeniu, w przypadku urazu kregostupa.
Przykladowe zadanie 29.

W celu zatamowania krwotoku z tetnicy udowej nalezy

A. ucisna¢ naczynia krwiono$ne powyzej rany cigte;.
B. ucisnaé naczynia krwiono$ne ponizej rany cigte;.
C. zabandazowac rang.

D. zdezynfekowac rang.
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I1. 3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 11

Absolwent powinien umiec:

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

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

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

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

D. pomniejszong o sktadki ZUS.

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

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

HURTO WM A ZABAWEK UL JASNAL
. = 61-C15 XeoTOSzYN
Czek potwierdzony. :-: Al 0 60007 E[00 60125, 26 78 9721
Polecenie przelewu. | pgFl PN [1250,
2. L1406 000%6 0000424344 A5464% ¢
i D EgTP8B BIELSKO- Al AEA
§.0 L ZRPERT A FAKTULY VAT 21

3 % 4

o 0w p

Weksel prosty.
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1.3. identyfikowac¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta,
czyli:

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

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

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

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

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

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

C. Umowy o pracg.
D.

Umowy agencyjne;j.

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

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

czyli:

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

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

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

W lokalnej prasie ukazalo si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

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

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

® wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomos¢ jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

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

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

Wymagania stawiane przez firm¢ spetnia osoba, ktora ukonczyta

A.
B.
C.
D.

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

technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

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

czyli:

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

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

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

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

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

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

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

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

e rozrozmia¢ skutki zawarcia i rozwiqzania umowy o prace dla pracodawcy, np.:
wystawienie Swiadectwa pracy, odprowadzanie skiadek pracowniczych, placenie
podatkow, ustalenie wymiaru urlopow, wyplacanie zaliczek.
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Przykladowe zadanie 6.

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

A. 2400zt HURTOWNIA ,,AS” s.a. 20030106
ul. Wiosenna 1 Poznan Ul.
/piecz¢é nagltéwkowa pracodawcey, miejscowosé i data/
B. 1600 21 €063 Porman rieonesé i
/numer REGON — EKD
C. 1200z 012 775 62
UMOWA O PRACE
D 240 zt zawarta w dniu .......... 6.5tycznia 2003 10KU e,
/data zawarcia umowy/
miedzy ..............Markiem Nowakiem - prezesem ...
/imig i lub osoby jacej d albo osoby upowaznionej do il w imieniu p
R Anng Jablonska, Poznan ul. Biata 12 ..
/imig i nazwisko pracownika oraz jego miejsce zameldowania/
ZAWATTA DA .oooooeeeeeeeeenn, czas nieokreslony.

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

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

/stanowisko, funkcja, zawdd, specjalnosé¢/

sprzedawca w Hurtowni ..AS”

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

regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego

06.01. 2003

/data i podpis pracownika Ipodpis pracodawey lub osoby r

pracod: albo osoby up j do sktadani:
os$wiadczen w imieniu pracodawcy/

I1. 4. Odpowiedzi do przvkiladowych zadan

Czesc 1

Zadanie 1: A Zadanie 2: A Zadanie 3: B Zadanie 4:C Zadanie 5: A
Zadanie 6:D Zadanie 7:B Zadanie 8:D Zadanie 9: B Zadanie 10: C
Zadanie 11: B Zadanie 12: A Zadanie 13: D Zadanie 14: D Zadanie 15: A
Zadanie 16: A Zadanie 17: C Zadanie 18: C Zadanie 19: C Zadanie 20: B
Zadanie 21: D Zadanie 22: C Zadanie 23: D Zadanie 24: A Zadanie 25: D
Zadanie 26: B Zadanie 27: A Zadanie 28: C Zadanie 29: A

Cze$é 1

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

I1I. 1. Organizacja i przebieg

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

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

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

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

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

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

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

praktyczny egzaminu,

— zadanie egzaminacyjne z instrukcja i dokumentacja do jego wykonania,

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

— formularz pt. ,,PLAN DZIALANIA”,

— miejsce na obliczenia, rysunki lub szkice.

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

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

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

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

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

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

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

Postepuj zgodnie z ..Instrukcja do wykonania zadania”.

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

— zwracaj uwagg na tad i porzadek na stanowisku pracy,

— uporzadkuj stanowisko po wykonaniu zadania,

— zglo$ przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego gotowos¢ do zaprezentowania

efektu wykonanego zadania.

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

Twojemu lub obecnych w sali egzaminacyjnej 0sob.

Jesli wczesniej zakonczyleS wykonywanie zadania, zglos ten fakt przez

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

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji

w zawodzie, objete tematem:

1. Sporzadzenie ciasta wskazana metoda oraz uformowanie ciasta na okreslony
asortyment pieczywa.

Absolwent powinien umie¢:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dzialania,

1.2. sporzadzi¢ wykaz niezb¢dnych surowcéow, materialow, sprze¢tu kontrolno-
pomiarowego, narzedzi,

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

czyli:

zapisac czynnosci zwiqzane z wykonaniem zadania,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednych surowcow i materiatow,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednego sprzetu kontrolno — pomiarowego,

sporzqdzi¢ wykaz niezbednych maszyn, urzqdzen, narzedzi,

wykona¢ niezbedne obliczenia dotyczqce przygotowania okreslonego asortymentu
pieczywa, np.: ilosci surowcow — maki, cukru, soli.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e sporzqdzenie planu dzialania, w szczegolnosci zapisanie czynnosci w kolejnosci
technologicznej,
sporzqdzenie wykazu niezbednych surowcow i materiatow,
sporzqdzenie wykazu niezbednego sprzetu kontrolno — pomiarowego,
sporzqdzenie wykazu niezbednych maszyn, urzqdzen, narzedzi,
obliczenie ilosci surowcow niezbednych do przygotowania okreslonego
asortymentu pieczywa.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:

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

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

2.3. dobra¢ odziez roboczg i Srodki ochrony indywidualnej.

czyli:

e dobrac wiasciwe srodki ochrony indywidualnej do wykonywanych prac,
zgromadzi¢ na stanowisku surowce niezbedne do przygotowania okreslonego
asortymentu pieczywa,
zgromadzi¢ na stanowisku niezbedne narzedzia, urzqdzenia i sprzet,
rozmiescic¢ na stanowisku potrzebne surowce i sprawdzi¢ ich jakosc,
rozmiescic¢ na stanowisku narzedzia, urzqdzenia i sprzet,
sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, narzedzi, urzqdzen i sprzetu.
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Egzaminatorzy beda ocenia¢:

dobor witasciwych srodkow ochrony indywidualnej do wykonywanych prac,
zgromadzenie na stanowisku surowcow niezbednych do przygotowania
okreslonego asortymentu pieczywa,

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

sprawdzenie stanu technicznego maszyn, urzqdzen, narzedzi i sprzetu.

faz (kwasu, podmiody), konsystencje ciasta, dokiadnos¢ dzielenia, sposob

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

3.1. Sporzadzenie ciasta wskazang metoda oraz uformowanie ciasta na okreslony

asortyment pieczywa:

3.1.1. przygotowa¢ i dozowaé surowce do produkcji ciasta,

3.1.2. miesi¢ ciasto,

3.1.3. kontrolowa¢ przebieg fermentacji ciasta i oceni¢ stopien dojrzalosci ciasta,

3.1.4. dzieli¢ i formowac ciasto,

3.1.5. obslugiwa¢ maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow, wytwarzania
ciasta i ksztaltowania,

3.1.6. ksztaltowaé rozne asortymenty pieczywa,

3.1.7. wykonywa¢ pomocnicze zabiegi technologiczne w czasie sporzadzania
i fermentacji ciasta,

3.1.8. kontrolowa¢ na biezaco jakos¢ prac i usuwac usterki,

3.1.9. utrzymywac lad i porzadek na stanowisku pracy,

3.1.10. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,

3.1.11. uporzadkowaé¢ stanowisko pracy, oczySci¢ maszyny, narzedzia i sprzet,
rozliczy¢ materialy, zagospodarowac¢ odpady.

czyli:

przygotowac i dozowaé surowce do produkcji ciasta, np.: make, wode, drozdze,
s0l,

wykonywac czynnosci technologiczne, np.: miesienie ciasta az do uzyskania jego
wlasciwej konsystencji,

kontrolowa¢ przebieg fermentacji ciasta poprzez sprawdzenie temperatury i
czasu,

dzieli¢ i formowac ciasto np.: stosujqc dzielarke lub wage, zaokrqglac, wydtuzac
kesy ciasta itp. w zaleznosci od asortymentu pieczywa,

obstugiwa¢ maszyny i urzqdzenia do przygotowania surowcow np.: dozator
do wody, przesiewacz do maqki,

obstugiwaé¢ maszyny i urzqdzenia do wytwarzania ciasta i ksztaltowania,
np.: miesiarki, dzielarki reczne i mechaniczne, zaokrqglarki, wydtuzarki,
rogalikarki,

ksztaltowac¢ rozne asortymenty pieczywa np.: chatki zdobne, precle, butki
z nadzieniem, rogale,

wykonywac¢  pomocnicze zabiegi technologiczne w czasie sporzqdzania
i fermentacji ciasta np.: przebijanie ciasta, osuszanie ciasta,

kontrolowa¢ na biezqco jakos¢ prac i usuwac usterki np.: kontrolowac dojrzatosé¢
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formowania,

o utrzymywac tad i porzqdek na stanowisku pracy np.: utoZyé sprzet, narzedzia
pracy, dbac o czystos¢ stotu i utozenie surowcow,

e wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,

e uporzqdkowac stanowisko pracy, oczysci¢ maszyny, narzedzia i sprzet, rozliczy¢
materiaty, zagospodarowac odpady np.: oczysci¢ i umy¢ stol, dzieze i narzedzia,
posegregowac pozostate surowce, zagospodarowac odpady produkcyjne.

Egzaminatorzy beda oceniac:

o sposob przygotowania i dozowania surowcow,

e wykonywanie czynnosci technologicznych,

o kontrolowanie przebiegu fermentacji, sposob oceny stopnia dojrzatosci faz
fermentacyjnych i stopien dojrzatosci ciasta,

e sposob i doktadnos¢ dzielenia ciasta na kesy (zastosowanie technik ksztattowania
ciasta),

® postugiwanie sie maszynami, urzqdzeniami i sprzetem stuzqcym do przygotowania
surowcow, wytwarzania i ksztaltowania ciasta,

o wykonywanie pomocniczych zabiegow technologicznych w czasie sporzqdzania
i fermentacji ciasta,

e umiejetne kontrolowanie jakosci wykonywanych prac,

e wykonanie zadania w przewidzianym czasie,

o uporzqdkowanie stanowiska pracy, wyczyszczenie i umycie maszyn, narzedzi
oraz sprzetu drobnego, usuniecie odpadow,

e przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy (w tym higieny osobistej),
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

4. Prezentowad efekt wykonanego zadania:

4.1. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania,
4.2. oceni¢ jako$¢ wykonanego zadania.

czyli:

e uzasadni¢ sposob wykonania okreslonego ciasta, np.: zastosowanej metody,
sposobu przygotowania surowcow, warunkow fermentacji, okreslenia dojrzatosci
ciasta, przygotowania nawazek ciasta,

e oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania z uwzglednieniem sposobu uksztaltowania
kesow ciasta,

o sformutowac wnioski dotyczqce realizacji zadania pod kqtem jakosci wykonanej
pracy oraz jakosci zastosowanych surowcow.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e uzasadnienie sposobu wykonywania okreslonego wyrobu: zastosowanej metody,
sposobu przygotowania surowcow, warunkow fermentacji, okreslenia dojrzatosci
faz fermentacyjnych i ciasta, przygotowanie nawazek ciasta, zastosowanie
operacji zmierzajqcych do uksztattowania kesow ciasta,

e jakos¢ wykonanego wyrobu z uwzglednieniem sposobu uksztattowania,

® s$posob sformutowania wnioskow dotyczqcych realizacji zadania pod kqtem
Jjakosci wykonanej pracy oraz jakosci uzytych surowcow.
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Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji
w zawodzie, objete tematem:
2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa.

Absolwent powinien umiec:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

czyli:

1.1. sporzadzi¢ plan dzialania,

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

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

zapisac czynnosci zwiqzane z wykonaniem zadania,
sporzqdzi¢ wykaz niezbednych materiatow,

sporzqdzi¢ wykaz sprzetu kontrolno-pomiarowego,
sporzqdzi¢ wykaz urzqdzen i narzedzi,

wykona¢ niezbedne obliczenia dotyczqce wykonania zadania.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

sporzqdzenie planu dziatania w szczegolnosci zapisanie czynnosci w kolejnosci
wynikajqcej z procesu technologicznego,

sporzqdzenie wykazu niezbednych materiatow,

sporzqdzenie wykazu sprzetu kontrolno-pomiarowego,

sporzqdzenie wykazu urzqdzen i narzedzi,

wykonanie obliczen dotyczqcych wypieku np.: ubytek wypiekowy.

2. Organizowa¢é stanowisko pracy:

czyli:

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

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

2.3. dobra¢ odziez robocza i Srodki ochrony indywidualnej.

dobra¢ wlasciwe srodki ochrony indywidualnej do wykonywanych prac,
np.: rekawice ochronne,

zgromadzic¢ na stanowisku materialy niezbedne do wykonania zadania,
zgromadzic¢ na stanowisku narzedzia, urzqdzenia i sprzet,

rozmiescic¢ na stanowisku potrzebne materiaty i sprawdzi¢ ich jakosé,

rozmiescic¢ na stanowisku narzedzia, urzqdzenia i sprzet,

sprawdzi¢ pod wzgledem technicznym stan maszyn, urzqdzen i sprzetu.

Egzaminatorzy beda oceniac:

dobor Srodkow ochrony indywidualnej do wykonywanych czynnosci zwiqzanych
z obstugq komory rozrostu i pieca,

zgromadzenie na stanowisku uformowanych kesow ciasta,

zgromadzenie na stanowisku pracy niezbednych maszyn i urzqdzen oraz sprzetu
np.: komory rozrostu, pieca, blach,

rozmieszczenie na stanowisku materiatow i sprawdzenie ich jakosci,
rozmieszczenie na stanowisku narzedzi, urzqdzen i sprzetu,

sprawdzenie stanu technicznego i czystosci maszyn, urzqdzen i sprzetu.
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3. Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i wykaza¢ si¢
umiejetnosciami objetymi tematem:

3.2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa:

3.2.1. regulowac temperature i wilgotnos¢ podczas rozrostu koncowego ciasta,

3.2.2. ocenia¢ stopien rozrostu ciasta,

3.2.3. przygotowa¢ ciasto do wypieku,

3.2.4. ustali¢ parametry wypieku,

3.2.5. zasadzaé ciasto do komory wypiekowej,

3.2.6. zaparowa¢ komor¢ wypiekowa,

3.2.7. kontrolowa¢ przebieg wypieku i wykonywaé operacje pomocnicze
(nakluwanie, przemieszczanie lub przesadzanie),

3.2.8. okresli¢ czas zakonczenia procesu wypieku,

3.2.9. wysadzac pieczywo z komory wypiekowej pieca,

3.2.10. przekazywa¢é pieczywo do dalszego procesu produkcyjnego
lub do ekspedycji,

3.2.11. kontrolowa¢ na biezaco jakoS¢ prac i usuwac usterki,

3.2.12. utrzymywac lad i porzadek na stanowisku pracy,

3.2.13. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,

3.2.14. uporzadkowaé¢ stanowisko pracy, oczySci¢ narzedzia i sprzet, rozliczyé
materialy, zagospodarowac odpady.

czyli:

o ustawic¢ wlasciwq temperature i wilgotnos¢ w komorze rozrostu,

® oceniac¢ stopien rozrostu uformowanych kesow ciasta w trakcie rozrostu
koncowego,

e przygotowac rozrosniete kesy do wypieku poprzez zastosowanie odpowiednich
operacji technologicznych np.: zwilzanie, nacinanie, posypanie kruszonkq
czy nasionami,

e ustawic¢ temperature w komorze wypiekowej,

e zaparowac komore wypiekowq,

e kontrolowa¢ przebieg wypieku poprzez sprawdzanie temperatury, czasu, wygladu
kesa,

e wykonywac¢ operacje pomocnicze np.: przemieszczanie Ilub przesadzanie,
naktuwanie,

e zakonczyc proces wypieku,

® wysadzic¢ pieczywo z komory wypiekowej pieca,

o przekaza¢ pieczywo do dalszego procesu produkcyjnego np.: studzenia
lub do ekspedycji,

e utrzymywac tad i porzqdek na stanowisku pracy,

e wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,

e uporzqdkowac stanowisko pracy, oczysci¢ i umyc¢ narzedzia i sprzet, rozliczyé
materiaty, zagospodarowac odpady.
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Egzaminatorzy beda oceniac:

poprawnos¢ ustawienia wlasciwej temperatury i wilgotnosci w komorze rozrostu,
sposob oceny stopnia rozrostu koncowego uformowanych kesow ciasta,

sposob przygotowania rozrosnietych kesow ciasta do wypieku,

poprawnos¢ ustawienia temperatury wypieku w komorze wypiekowej,
poprawnos¢ zaparowania komory wypiekowej,

kontrolowanie przebiegu wypieku poprzez sprawdzanie czasu, temperatury
wypieku oraz wyglqdu kesa,

wykonywanie operacji pomocniczych np.: naktuwania, przemieszczania,

wlasciwe okreslenie czasu zakonczenia wypieku,

poprawnos¢ wysadzenia pieczywa z komory wypiekowej,

sposob przekazania pieczywa do studzenia lub ekspedycji,

przeprowadzanie biezqcej kontroli jakosci prac i usuwanie usterek,

utrzymanie porzqdku, czystosci i tadu na stanowisku pracy oraz w jego otoczeniu
podczas wykonywania zadania,

wykonanie zadania w przewidzianym czasie,

uporzqdkowanie miejsca pracy, oczyszczenie i umycie narzedzi i sprzetu,

sposob zagospodarowania odpadow produkcyjnych,

przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:

4.1. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania,
4.2. oceni¢ jako$¢ wykonanego zadania.

czyli:

uzasadni¢  sposob  przeprowadzenia rozrostu koncowego, przygotowania
do wypieku oraz wypieku,

ocenic¢ jakos¢ gotowego wyrobu z uwzglednieniem nastepujqcych cech: wygladu
zewnetrznego, cech skorki i miekiszu oraz smaku i zapachu.

Egzaminatorzy beda oceniac:

uzasadnienie sposobu przeprowadzenia rozrostu koncowego, przygotowania
do wypieku oraz wypieku.

sposob przeprowadzenia oceny organoleptycznej pieczywa z uwzglednieniem:
wygladu zewnetrznego, cech skorki (grubos¢, barwa, inne cechy), cech miekiszu
(elastycznos¢, porowatosé, inne cechy), smaku i zapachu.
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I11. 3. Przyklad zadania praktycznego do tematu:

1. Sporzadzenie ciasta wskazang metoda oraz uformowanie ciasta na
okreslony asortyment pieczywa.

Wykonaj ciasto pszenne na trzy chatki zdobne. Kazda chatke uformuj z czterech watkow
ciasta. Po wypieku kazda chatka powinna wazy¢ 200 graméw . 2%. Ciasto na chatki
wykonaj metoda dwufazowa. Korzystajac z podanej receptury piekarskiej oblicz ilos¢
surowcOw niezbednych do przygotowania ciasta na chatki i kruszonkg. Skorzystaj
z TABELI (Nawazki ciasta do wypieku w piecach wrzutowych, wyciqgowych, Saturn
i innych). Chatki wykonaj postugujac si¢ SCHEMATEM KSZTALTOWANIA CHALKI.
Schemat zawiera opis kolejnych czynnosci, ktére musisz wykona¢ ksztattujac chalke oraz
fotografie chatki w kolejnych etapach jej formowania.

Zwro¢ uwage na przestrzeganie zasad higieny pracy podczas wykonywania zadania.
Uzywaj maszyn, urzadzen i sprz¢tu zgodnie z ich przeznaczeniem.

Na wykonanie zadania masz 180 minut.

Receptura na chatki [na 100 kg maqki jako surowcal

Surowce Zuzycie
Maka pszenna luksusowa typ 550 99,00 kg
Maka zytnia typ 720 1,00 kg
Sél biata 0,80— 1,20 kg
Drozdze 3,50 —4,00 kg
Cukier 13,00 kg
Margaryna 8,00 kg
Olej jadalny do ciasta 1,00 kg
Jaja do ciasta 75 szt.
Jaja do smarowania ciasta 35 szt.
Olej jadalny (do smarowania blach) 0,30 kg

Receptura na kruszonke

Surowce Zuzycie
[w kg]
Margaryna 0,75
Cukier 0,75
Maka pszenna typ 550 1,50

Wydajnosé srednia przy masie jednostkowej 200 gramow wynosi 143,5.
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TABELA:

Nawazki ciasta do wypieku w piecach wrzutowych, wyciaggowych, Saturn
i innych

Masa Nawazka ciasta Masa chleba w gramach
nominalna [w g] do 30 minut po wypieku
pieczywa p" K? g D K F
[wg]
Chleb zytni i mieszany
400 - - 480 - - 410
500 580 590 600 510 510 520
700 810 820 830 715 715 720
800 920 930 940 815 815 820
1000 1140 1150 1160 1020 1020 1030
Chleb pszenny
500 560 570 580 - 510 520
700 810 820 830 715 715 720
1000 1130 1140 1150 1020 1020
Bulki zwykle i wyborowe
45 1830/30 szt. - 1670/30 szt.
50 1820/30 szt. - 1540/30 szt.
90 3230/30 szt. - 2840/30 szt.
100 3530/30 szt. - 3060/30 szt.
200 234 - 205
400 465 - 409
Bulki pélcukiernicze
50 1830/30 szt. - 1530/30 szt.
100 3530/30 szt. - 3060/30 szt.
200 234 - 205
D — chleb deskowy,  ? K — chleb koszyczkowy,  * F — chleb formowy
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SCHEMAT KSZTALTOWANIA CHALKI

Forma graficzna i opisowa

1. Przystepujqc do wykonania chatki przygotuj cztery waltki o cienszych koncowkach i roztoz
Jje symetrycznie po dwoch stronach (fot. 1).

Fot. 1

2. Teraz chwy¢ w dfonie dwa walki lezqce po zewnetrznych stronach i przenies je na
przeciwne strony, jednak w taki sposob, aby walek z lewej strony przechodzit gorq i zostat
odlozony po wewnetrznej stronie, a walek idqcy z prawej strony przechodzit dotem i
zostatl odlozony na lewo ku gorze (fot. 2).

Fot. 2

3. Drugi ruch wykonuj rowniez dwoma watkami jednoczesnie, przenoszqc watek lewy
wewnetrzny na prawq strone ku gorze, a nad nim prawy watek zewnetrzny na lewo do
srodka (fot. 3).

Fot. 3
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4. Nastepne ruchy sq powtorzeniami poprzednich z prawej i lewej strony na przemian

(fot. 4, 5).

5. Po zakonczeniu formowania powinienes uzyskac¢ chatke o bardzo charakterystycznym
bocznym i gornym splocie (fot. 6).

Fot. 6
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Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie:

1.
2.

10.

Przeanalizuj doktadnie tre$¢ zadania.

Zapisz w formularzu PLAN DZIALANIA:

a) czynnosci zwigzane z wykonaniem i uformowaniem ciasta pszennego na chatki
zdobne oraz wykonaniem kruszonki,

b) wykaz niezbednych maszyn, urzadzen, narzgdzi i sprz¢tu kontrolno-pomiarowego
do sporzadzenia i uformowania ciasta,

c) obliczenia dotyczace ilosci surowcdéw niezbednych do wykonania ciasta
1 kruszonki.

Zorganizuj stanowisko pracy: zgromadz i rozmie$¢ na stanowisku pracy surowce,

narzedzia i sprz¢t niezbedny do wykonania zadania.

Sprawdz stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzgtu.

Dobierz $rodki ochrony indywidualne;.

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

oraz ochrony przeciwpozarowej.

Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy, oczys$ci¢ narzedzia i sprzet,

zagospodaruj odpady.

Sprawdz jako$¢ wykonanej pracy w odniesieniu do wymagan okreslonych w zadaniu.

Zgtos przez podniesienie reki gotowos¢ do prezentacji wykonanego zadania.

Zaprezentuj sposob  sporzadzania ciasta: zastosowanej metody, sposobu

przygotowania surowcoOw, warunkow fermentacji, okres$lenia dojrzalosci faz

fermentacyjnych, przygotowanie nawazek ciasta, zastosowanie operacji zmierzajacych

do uksztattowania k¢sow ciasta i ocen jako$¢ wykonanego wyrobu.
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PLAN DZIALANIA (przyklad)

Zapisz czynno$ci zwiazane z wykonaniem 1 uformowaniem ciasta pszennego na chatki
zdobne oraz Wykonanlem kruszonki:
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Miejsce na obliczenia dotyczace ilo$ci surowcow niezbednych do wykonania ciasta
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Kryteria poprawnego wykonania zadania:

Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

o zapiszesz w formularzu PLAN DZIALANIA czynnosci zwiqzane z wykonaniem
i uformowaniem ciasta pszennego na chatki zdobne oraz wykonaniem kruszonki:

- pobranie surowcow zgodnie z recepturq,
- sprawdzenie jakosci surowcow,
- przygotowanie mleczka drozdzowego,
- przesianie mqki,
- przygotowanie podmitody,
- fermentacja podmtody,
- sprawdzenie dojrzatosci podmiody,
- umycie i wybicie jaj,
- przygotowanie solanki,
- przygotowanie dolewki plynu o wlasciwej temperaturze,
- przygotowanie ciasta wlasciwego,
- fermentacja ciasta,
- uplynnienie ttuszczu
- przygotowanie kruszonki,
- sprawdzenie dojrzatosci ciasta wlasciwego,
- odwazenie kesow ciasta o wadze 234 g kazdy (odczytane z tabeli nawazek ciasta),
- podzial kesow na cztery rowne czesci,
- zaokrgglanie kesow,
- wydluzanie kesow,
- zaplatanie chatek,

e sporzqdzisz wykaz urzqdzen i narzedzi potrzebnych do sporzqdzenia chatek:
miesiarka, stol, sterylizator do jaj (wyparzacz lub garnek z sitem), przesiewacz do
maki lub sito, miska, dozator wody lub miski, stolnica, naczynie do przygotowania
roztworu soli, skrobki, tyzki, noz,

e sporzqdzisz wykaz sprzetu kontrolno-pomiarowego potrzebnego do wykonania

zadania:

waga, termometr do przygotowania dolewki wody o odpowiedniej temperaturze,
naczynie z miarkq do odmierzania ptynow.

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

e zgromadzisz na stanowisku urzqdzenia i narzedzia potrzebne do wykonania chatek:
przesiewacz do maki lub sito, miesiarke lub miske i rozge (ewentualnie mikser),
wage, dozator do wody lub naczynie z podziatkq oraz urzqdzenie do podgrzewania
plynow, miske do odwazenia tluszczu oraz miske do wybicia jaj, naczynie do
przygotowania roztworu soli i cukru, miske do przygotowania kruszonki,

e pobierzesz i rozmiescisz na stanowisku surowce niezbedne do wykonania zadania,
zgodnie z recepturq: make pszennq luksusowq typ 550, make Zytniq typ 720, sol,
drozdze, cukier, margaryne, jaja do ciasta, jaja do smarowania, olej jadalny
do ciasta, olej jadalny do smarowania blach,

o sprawdzisz i przygotujesz do pracy maszyny i urzqdzenia oraz narzedzia,

o dobierzesz srodki ochrony osobistej: czystq bluze, spodnie, czepek, obuwie ochronne.

Uwaga! Przed przystqpieniem do pracy umyj rece.
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Wykonanie zadania jest poprawne, jesli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

zwazysz obliczongq ilos¢ surowcow,

przesiejesz mqke,

przygotujesz mleczko drozdzowe,

przygotujesz podmltode,

przeprowadzisz fermentacje podmtody oraz okreslisz jej dojrzatosé,

umyjesz (badz wysterylizujesz) jaja i wybijesz je,

przygotujesz dolewke plynu o wltasciwej temperaturze,

przygotujesz solanke oraz roztwor cukru,

przygotujesz ciasto witasciwe, poddasz je fermentacji oraz okreslisz dojrzatos¢ ciasta,
przygotujesz tuszcz,

przygotujesz kruszonke,

odwazysz kesy ciasta o wadze 234 g kazdy (odczytane z tabeli nawazek ciasta),
dokonasz podziatu kesow na cztery rowne czesci,

zaokrqglisz i wydtuzysz kesy,

zapleciesz chatki,

utrzymasz tad i porzqdek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania,
zakonczysz zadanie w wyznaczonym czasie,

bedziesz pracowal bezpiecznie, tzn. korzystal z urzqdzen elektrycznych zgodnie
z instrukcjq, stosowat zasady higieny pracy (czysty stroj, czyste rece, krotko obciete
paznokcie, bez pierscionkow, zegarkow, kolczykow, tancuszkow),

uporzqdkujesz stanowisko pracy, tzn. wyczyscisz i umyjesz urzqdzenia, sprzet,
naczynia, zagospodarujesz odpadki.

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

przedstawisz efekt wykonanej pracy w postaci prawidtowo zaplecionych trzech chalek,
omowisz sposob przygotowania surowcow, wykonania podmtody, ciasta, sprawdzenia
dojrzatosci kazdej fazy fermentacyjnej oraz uformowania kesow,

ocenisz jakos¢ wykonanych chatek, doktadnosé i estetyke wykonania.
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II1. 4. Przyklad zadania praktycznego do tematu:

2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment
pieczywa.

Poddaj rozrostowi koncowemu w komorze rozrostu trzy uformowane chatki zdobne z
ciasta pszennego. Przeprowadz wypiek rozros$nigtych chatek. Dokonaj oceny
organoleptycznej gotowego wyrobu. Przed zasadzeniem uformowanych kesow do komory
wypiekowej zwilz chalki rozmaconym jajem. Posyp je kruszonka. Ustaw wlasciwa
temperaturg wypieku. Pamigtaj, ze ten asortyment pieczywa nie wymaga zaparowania
komory.

Na wykonanie zadania masz 180 minut.

Chatka zdobna — wyrob gotowy

Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie:

1. Przeanalizuj doktadnie tres¢ zadania.

2. Zapisz w formularzu PLAN DZIALANIA:
a) czynnosci prowadzace do wypieku chatek,
b) wykaz niezbednych surowcoéw, urzadzen i sprzgtu kontrolno-pomiarowego.

3. Zorganizuj stanowisko pracy: zgromadz i rozmies¢ na stanowisku pracy surowce,
narzgdzia i sprzet niezbedny do wykonania zadania.

4. Sprawdz stan techniczny urzadzen i sprze¢tu.

5. Dobierz $rodki ochrony indywidualne;.

6. Wykonaj zaplanowane czynno$ci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowe;j.

7. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia 1 sprzet,
zagospodaruj odpady.

8. Sprawdz jako$¢ wykonanej pracy w odniesieniu do wymagan okreslonych w zadaniu.

9. Zglo$ przez podniesienie r¢ki gotowos¢ do prezentacji wykonanego zadania.

10. Zaprezentuj sposob przeprowadzenia rozrostu koncowego 1 przygotowania
do wypieku oraz wypieku, sposob przeprowadzenia oceny organoleptycznej pieczywa
z uwzglednieniem: wygladu zewnetrznego, cech skorki (grubo$¢, barwa, inne cechy),
cech migkiszu (elastycznos$¢, porowatos¢, inne cechy), smaku i zapachu.
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PLAN DZIALANIA ( przyklad)

Zapisz zaplanowane czynnosci zwigzane z przeprowadzeniem rozrostu koncowego,
przygotowaniem do wypieku oraz wypiekiem trzech chatek zdobnych:
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53



Etap praktyczny egzaminu

Kryteria poprawnego wykonania zadania:

Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

o zapiszesz w formularzu PLAN DZIALANIA czynnosci zwiqzane z wykonaniem
zadania:
- przygotowanie Surowcow,
- przygotowanie urzqdzen, narzedzi oraz sprzetu kontrolno — pomiarowego,
- sprawdzenie dzialania komory rozrostu i pieca,
- ustawienie wlasciwej temperatury (ok. 35°C) i wilgotnosci (85 — 95%) w komorze
rozrostu oraz wlasciwej temperatury pieca,
- posmarowanie blach ttuszczem,
- ufozenie chatek na blasze,
- zwilzenie powierzchni kesow,
- wlozZenie blachy z uformowanymi kesami do komory rozrostu,
- sprawdzenie rozrostu kesow i ustalenie zakonczenia rozrostu,
- smarowanie powierzchni rozrosnietych kesow rozmqconym jajem,
- posypanie powierzchni kesow kruszonkq,
- wstawienie blachy do pieca,
- wypiek kesow,
- kontrola wypieku i ocena czasu zakonczenia wypieku,
- ocena jakosciowa wyrobu gotowego: masa, wyglad zewnetrzny, skorka, miekisz,
smak i zapach,
®  wymienisz surowce potrzebne do wykonania zadania:
- tluszcz do smarowania blach,
- Jjagjo,
e wymienisz urzqdzenia potrzebne do wykonania zadania:
- komora rozrostu,
- piec,
e wymienisz sprzet kontrolno-pomiarowy potrzebny do wykonania zadania:
- waga,
e wymienisz narzedzia potrzebne do wykonania zadania:
- miska,
- pedzel,
- blacha.

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

o wybierzesz sposrod udostepnionych urzqdzen i sprzetu: komore rozrostu, piec, wage,
blache, miske, pedzel,

e zgromadzisz na stanowisku pracy: uformowane kesy ciasta, miske z kruszonkq, jaja,
tuszcz,

o sprawdzisz komore rozrostu, piec, wage,

e przygotujesz miske, blache, pedzel,

o dobierzesz srodki ochrony osobistej: bluze, spodnie, nakrycie glowy, obuwie, rekawice
do obstugi pieca.

Uwaga! Przed przystqpieniem do pracy umyj rece.
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Wykonanie zadania jest poprawne, jesli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

wlqczysz komore rozrostu i piec,

umyjesz i wybijesz jajo do miski,

utozysz na blasze uformowane kesy ciasta,

zwilzysz powierzchnie kesow,

przeprowadzisz rozrost koncowy,

dokonasz oceny stopnia dojrzatosci kesow,

zwilzysz powierzchnie kesow rozmqconym jajem,

posypiesz powierzchnie kruszonkgq,

przeprowadzisz wypiek,

dokonasz oceny momentu zakonczenia wypieku,

dokonasz oceny organoleptycznej gotowych chatek,

bedziesz utrzymywat porzqdek w trakcie wykonywania zadania,

zakonczysz zadanie w przewidzianym czasie,

z urzqdzen elektrycznych bedziesz korzystat zgodnie z instrukcjq,

zachowasz higiene pracy: bedziesz myt rece i zastosujesz srodki ochrony osobistej -
stroj ochronny, rekawice przy obstudze pieca,

uporzqdkujesz stanowisko pracy, tzn. wyczyscisz i umyjesz urzqdzenia, Sprzet,
naczynia, zagospodarujesz odpadki.

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

przedstawisz do oceny trzy chatki zdobne,

omowisz sposob wykonania chalek z wuzasadnieniem zastosowanego rozrostu
koncowego oraz wypieku,

ocenisz jakos¢ chatek metodq organoleptyczng z uwzglednieniem nastepujqcych
wyroznikow: masa pieczywa, wyglad zewnetrzny, ocena skorki (grubosé, barwa, inne
cechy), ocena miekiszu (elastycznosc¢, porowatosé, inne cechy), smak i zapach.
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IV. ZALACZNIKI

IV. 1. Standard wymagan egzaminacyjnyvch dla zawodu

Zawod: piekarz
symbol cyfrowy: 741[02]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ 1 — zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji

w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

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

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.
L.5.
1.6.

1.7.
1.8.

1.9.

1.10.

rozroznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji piekarskiej;
rozrdznia¢ potprodukty i wyroby piekarskie;

okresla¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji piekarskiej na podstawie oceny
organoleptyczne;j;

ustala¢ sposoby przygotowania surowcow do produkcji piekarskiej;

rozroznia¢ etapy procesu produkcji wyrobow piekarskich w zalezno$ci od ich asortymentu;
ocenia¢  jako$¢ potproduktow i wyroboéw piekarskich na podstawie badan
organoleptycznych;

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet piekarski do produkcji piekarskie;j;
rozpoznawa¢ zmiany zachodzace w surowcach i potproduktach podczas obrobki wstepnej
i cieplnej oraz przechowywania produktow piekarskich;

wskazywaé warunki przechowywania surowcoéw do produkceji piekarskiej oraz wyrobow
piekarskich;

stosowa¢ pojecia, okreslenia, sformulowania z zakresu przetworstwa spozywczego
z uwzglednieniem produkcji piekarskie;j.

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

2.1.

2.2.

2.3.
2.4.

2.5.
2.6.

2.7.

2.8.
2.9.

2.10.
2.11.
2.12.

dobiera¢ surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow piekarskich na podstawie
receptury i zaméwienia;

okresla¢ wydajno$¢ pieczywa na podstawie receptury piekarskiej dla okreslonej masy
jednostkowej;

interpretowa¢ schematy fermentacyjne;

oblicza¢ ilos¢ surowcdw i materiatdw pomocniczych dla podanych asortymentow wyrobdw
piekarskich na podstawie receptur;

dobiera¢ metodg produkcji ciasta;

ustala¢ kolejno$¢ operacji 1 proceséw technologicznych oraz podstawowe parametry
technologiczne;

dobiera¢ parametry rozrostu wstgpnego 1 koncowego oraz wypieku dla réznych
asortymentow wyrobow piekarskich;

dobiera¢ sposdb wypieku i jego parametry w zaleznosci od rodzaju wyrobu piekarskiego;
dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprz¢t do produkcji okreslonego asortymentu
wyrobow piekarskich;

oblicza¢ i analizowa¢ ubytek wypiekowy i magazynowy;

rozpoznawa¢ wady wyrobow piekarskich 1 wskazywac sposoby zapobiegania im;
przeprowadza¢ oceng organoleptyczna wypieczonych wyrobow piekarskich;
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2.13. okresla¢ wartos¢ odzywcza wyrobow piekarskich na podstawie receptury.

Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony S$rodowiska,
a w szczegollnosci:

3.1. wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w surowcach
i potproduktach podczas obrobki wstepnej i cieplnej oraz przechowywania produktow
piekarskich;

3.2. wskazywa¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz $rodowiska naturalnego
wystepujace na stanowiskach pracy w zaktadzie piekarskim;

3.3. okreslac rolg drobnoustrojow, znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkcji piekarskiej;

3.4. stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska obowigzujace na stanowiskach pracy w zakladzie piekarskim;

3.5. dobiera¢ srodki ochrony osobistej w zaleznosci od rodzaju prac;

3.6. wskazywac sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w wypadku przy

pracy.

Czes¢ 11 — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dzialalnoscia gospodarcza

Absolwent powinien umiec:

1.

Czytaé¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,

tabel, wykresow, a w szczegdlnoSci:

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

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

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

Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. analizowaé¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy 1 zatrudnieniem oraz
podejmowaniem 1 wykonywaniem dziatalnosci gospodarcze;j;

2.3. rozroznia¢ skutki wynikajace z nawiazania i rozwiazania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejgtnosci
z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objg¢te tematami:
1. Sporzadzenie ciasta wskazana metoda oraz uformowanie ciasta na

okreslony asortyment pieczywa.

2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreSlony asortyment

pieczywa.

Absolwent powinien umie¢:

1.

Planowac¢ czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;

1.2. sporzadzi¢c wykaz niezbgdnych surowcoéw, materialow, sprzetu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;
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1.3. wykona¢ niezbgdne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:
2.1. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narze¢dzia, urzadzenia i sprzet,
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j;
2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzgtu;
2.3. dobra¢ odziez robocza i srodki ochrony indywidualne;.

3. Wykona¢é zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Ssrodowiska i wykazaé si¢
umiejetnosciami objetymi tematami:

3.1. Sporzadzenie ciasta wskazanga metoda oraz uformowanie ciasta na okreslony
asortyment pieczywa:

3.1.1 przygotowac i dozowac surowce do produkcji ciasta;

3.1.2 miesi¢ ciasto;

3.1.3  kontrolowa¢ przebieg fermentacji ciasta i oceni¢ stopien dojrzatosci ciasta;

3.1.4 dzieli¢ i formowac ciasto;

3.1.5 obshugiwa¢ maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcoéw, wytwarzania ciasta
1 ksztaltowania;

3.1.6  ksztaltowac rozne asortymenty pieczywa,

3.1.7 wykonywa¢ pomocnicze zabiegi technologiczne w czasie sporzadzania i fermentacji
ciasta;

3.1.8 kontrolowa¢ na biezaco jakos$¢ prac i usuwac usterki;

3.1.9 utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy;

3.1.10 wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;

3.1.11 uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ maszyny, narzedzia i sprzet, rozliczyé
materiaty, zagospodarowac¢ odpady.

3.2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa:

3.2.1 regulowac temperaturg i wilgotnos¢ podczas rozrostu konicowego ciasta;

3.2.2  ocenia¢ stopien rozrostu ciasta;

3.2.3 przygotowac ciasto do wypieku;

3.2.4 ustali¢ parametry wypieku;

3.2.5 zasadza¢ ciasto do komory wypiekowej;

3.2.6  zaparowac komor¢ wypiekowa;

3.2.7 kontrolowa¢ przebieg wypieku i wykonywaé operacje pomocnicze (nakluwanie,
przemieszczanie lub przesadzanie);

3.2.8 okresli¢ czas zakonczenia procesu wypieku;

3.2.9 wysadza¢ pieczywo z komory wypiekowej pieca;

3.2.10 przekazywaé pieczywo do dalszego procesu produkcyjnego lub do ekspedycji;

3.2.11 kontrolowa¢ na biezaco jako$¢ prac i usuwac usterki;

3.2.12 utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy;

3.2.13 wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;

3.2.14 uporzadkowa¢ stanowisko pracy, oczys$ci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac odpady.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:
4.1. wuzasadni¢ sposob wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jako$¢ wykonanego zadania.

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

1. Sporzadzenie ciasta wskazana metoda oraz uformowanie ciasta na okreslony
asortyment pieczywa
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Piekarnia typu rzemie$lniczego. Sprzet i urzadzenia piekarskie: wagi (dziesigtna i szalkowa lub
uchylna), przesiewacz, dozator-mieszacz wody, palnik gazowy lub elektryczny, miesiarka z dziezami
(3 sztuki), dzielarka, zaokraglarka, dzielarko-zaokraglarka, rogalikarka, wozki rozrostowe (3 sztuki),
blachy arkuszowe, deski garownicze, koszyczki i foremki, drobny sprzet piekarski (skrobki, noze,
miski, garnki, szczotki do zwilzania kesdéw), termometr, higrometr, sprze¢t do utrzymania czystosci.
Surowce: maka pszenna, maka zytnia, drozdze, sol, cukier i/lub inne $rodki stodzace, ttuszcz, jaja,
mleko i jego przetwory, dodatki do ciast, nasiona dekoracyjne, §rodki do zwilzania ke¢sow, olej do
smarowania form. Materialty pomocnicze: $rodki czystosci. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen.
Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.

2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa

Piekarnia typu rzemieslniczego. Sprzgt i urzadzenia piekarskie: waga (szalkowa lub uchylna), wozki
rozrostowe (3 sztuki), deski rozrostowe, koszyczki, formy, blachy, drobny sprzet piekarski (szpilki
piekarskie, noze, garnki, szczotki do zwilzania kesoéw), topaty piekarskie, aparat nasadowy,
termometr, higrometr, sprz¢t do utrzymania czystosci. Surowce i potprodukty: kesy ciasta pszennego,
zytniego 1 mieszanego, $rodki do zwilzania kesow ciasta. Materialy pomocnicze: $rodki czystosci.
Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.

60



IV. 2. Przyklad instrukcji do etapu pisemnego

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

EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

ETAP PISEMNY

Instrukcja dla zdajacego

1.

e

N

11.

12.

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

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

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

wpisz swoj numer PESEL i zakoduj go,

wpisz swoja datg urodzenia.

Arkusz egzaminacyjny sktada si¢ z dwoch czgsci.

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

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie uzyskasz 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

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

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

- (=] [c]|[n]

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

@® = | =

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

Powodzenia!
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CZERWIEC
2005

Czas trwania
egzaminu
120 minut

Liczba punktow
do uzyskania:

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

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

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

Informacja dla zdajacego

1.

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

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

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

Po uptywie tego czasu przystepujesz do egzaminu.

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

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

Powodzenia!
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Czas trwania
egzaminu
180 minut

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

DYPLOM

POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE ZAWODOWE

‘apie praktycznym egzaminu

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

DYREKTOR
OKREGOWEJ KOMISJI EGZAMINACYJNEJ

(pieczeé i podpis)

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

OKE-11/408/2
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