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A. CZESC OGOLNA
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1. Informacje ogélne o egzaminie zawodowym

Egzamin zawodowy jest formg oceny poziomu opanowania wiadomos$ci i umiejetnosci z zakresu jednej kwalifikacii
wyodrebnionej w zawodzie ustalonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.
Jest przeprowadzany na podstawie wymagan okre$lonych w podstawie programowe] ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego.

Na podstawie rozporzadzenia MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogolnych celow i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego oraz klasyfikacji zawodéw szkolnictwa branzowego oraz rozporzadzenia MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie
podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnodci zawodowych
w zakresie wybranych zawoddéw szkolnictwa branzowego od 1 wrzesnia 2019 r. sq wprowadzane zmiany w szkolnictwie
zawodowym.

Klasyfikacja zawodow szkolnictwa branzowego, okresla:

o branZze oraz zawody przyporzadkowane do branz,

o kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie,

o  poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji dla kwalifikacji czastkowych wyodrebnionych w zawodach i dla kwalifikacji petnych.
Nowe podstawy programowe ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego i klasyfikacja zawodéw szkolnictwa branzowego
obowigzujg od roku szkolnego 2019/2020 w:

o klasie | branzowej szkoly | stopnia;

o semestrze | szkoty policealnej;

¢ Kklasie | dotychczasowego czteroletniego technikum;

o Kklasie | pigcioletniego technikum;

— aod roku szkolnego 2020/2021 w semestrze | branzowej szkoty Il stopnia,

— aw latach nastepnych réwniez w kolejnych klasach lub semestrach tych szkét.

Od dnia 1 wrzesnia 2020 r. przewidziano mozliwos¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w oparciu o podstawe
programowa ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego.

Celem ksztatcenia zgodnie nowymi podstawami programowymi ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
wprowadzonymi od 1 wrzesnia 2019 roku jest przygotowanie uczacych sie do wykonywania pracy zawodowej, aktywnego
funkcjonowania na zmieniajagcym sie rynku pracy oraz do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych
zawodow, dodatkowych umiejetnosci  zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji.

Ksztatcenie w zawodach szkolnictwa branzowego jest prowadzone w oparciu 0 podstawy programowe ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego, opisane w formie oczekiwanych efektéw ksztatcenia: wiedzy, umiejetnosci zawodowych oraz
kompetenciji personalnych i spotecznych.

W podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego dla kazdej kwalifikacji sa wskazane jednostki efektow
ksztatcenia obejmujace:

1)  bezpieczenstwo i higiene pracy;

2)  jednostki efektow ksztatcenia typowe dla danej kwalifikacji;

3) jezyk obcy zawodowy;

4)  kompetencije personalne i spoteczne;

5)  organizacje pracy matych zespotow (wytgcznie dla zawoddw nauczanych na poziomie technika).

Zawody szkolnictwa branzowego s przyporzadkowane do 32 branz, uwzgledniajac specyfike umiejetnodci zawodowych lub zakres,
w jakim umiejetnosci te sg wykorzystywane podczas wykonywania zadan zawodowych. Zawody sg jedno- lub dwukwalifikacyjne.
Zawody jednokwalifikacyjne sg przede wszystkim zawodami nauczanymi w branzowej szkole | stopnia. W technikum dominujg,
zawody dwukwalifikacyjne.

W zawodach nauczanych w technikum pierwszg kwalifikacjg jest w wielu przypadkach kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie
nauczanym w branzowej szkole | stopnia, stanowiaca merytoryczng i programowg podbudowe do uzyskiwania kolejnych —
wyzszych kwalifikacji w innym zawodzie w ramach tej samej branzy.

W niektérych zawodach, dla ktérych podbudowe merytoryczng i programowg stanowi wiecej niz jeden zawdd nauczany
w branzowej szkole | stopnia, mozna wybra¢ kwalifikacje stanowiacq pierwszg kwalifikacje wyodrebniong w zawodzie nauczanym
na poziomie technika.
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Egzamin zawodowy jest egzaminem umozliwiajacym uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowej w zakresie jednej kwalifikacji,
a w przypadku uzyskania certyfikatow kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie
oraz posiadania odpowiedni dla danego zawodu wyksztatcenia zasadniczego zawodowego lub wyksztatcenia zasadniczego
branzowego, wyksztatcenia Sredniego branzowego lub wyksztatcenia Sredniego - rowniez dyplomu zawodowego.

Egzamin zawodowy jest egzaminem zewnetrznym. UmoZliwia uzyskanie poréwnywalnej i obiektywnej oceny poziomu
osiggnie¢ zdajacego poprzez zastosowanie jednolitych wymagan, kryteriw oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu,
opracowanych przez instytucje zewnetrzne, funkcjonujgce niezaleznie od systemu ksztatcenia.

Role instytucji zewnetrznych petnia; Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych komisji egzaminacyjnych, powotanych
przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie swojej dziatalno$ci okregowe komisje egzaminacyjne (Zatacznik 9)
przygotowuja, organizujg i przeprowadzajg zewnetrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy oceniajg zewnetrzni egzaminatorzy.

Dla kogo jest przeprowadzany egzamin zawodowy?

Do egzaminu zawodowego:

e przystepujg uczniowie branzowych szkdt | stopnia niebedacy miodocianymi pracownikami oraz —uczniowie bedacy
mtodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego u pracodawcy niebedacego rzemie$lnikiem,
uczniowie technikéw oraz stuchacze branzowych szkét I stopnia i szkét policealnych - dla tych zdajacych przystapienie do
egzaminu jest obowigzkowe,

e moga przystapic:
¢ uczniowie branzowych szkdt | stopnia bedacy mtodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania

zawodowego u pracodawcy bedacego rzemie$lnikiem,

0 absolwenci branzowych szkot | stopnia, branzowych szkét |l stopnia, technikdw i szkét policealnych oraz absolwenci
szkdt ponadgimnazjalnych: zasadniczych szkdt zawodowych i technikdw,

0 osoby, ktére ukonczyly kwalifikacyjny kurs zawodowy,

0 osoby doroste, ktdre ukonczyty praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, jezeli program
przyuczenia do pracy uwzgledniat wymagania okre$lone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego lub podstawie programowej ksztatcenia w zawodach,

¢ osoby spetniajgce warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego.

Uwaga: Do egzaminu eksternistycznego zawodowego bedg mogty przystapi¢ osoby, ktore po raz pierwszy ztozg wniosek
0 dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego po dniu 31 stycznia 2021 roku.
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2. Wymagania, ktére nalezy spetni¢, aby przystapi¢ do egzaminu zawodowego

Organizacja i przebieg egzaminu zawodowego zostaly ujete w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia
2019 r. w sprawie szczegotowych warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu
potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie (Dz.U. 2019 poz. 1707)

Przed egzaminem zawodowym kazdy zdajacy musi ztozy¢ deklaracje nie pozniej niz do:
a) dnia 15 wrzesnia — jezeli przystepuje do egzaminu zawodowego, ktdrego termin gtéwny zostat okreslony w komunikacie,
miedzy 2 listopada a 28 lutego danego roku szkolnego;
b) dnia 7 lutego — jezeli przystepuje do egzaminu zawodowego, ktorego termin gtowny zostat okre$lony w komunikacie,
miedzy 1 kwietnia a 31 sierpnia danego roku szkolnego.

Jesli jeste$ uczniem lub stuchaczem, ktory zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1. wypetni¢ pisemna deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3),
2. ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoly.

Uwaga: JezZeli posiadasz orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane ze wzgledu na niepetnosprawnosc, i ksztafcisz
sie w zawodzie, dla ktérego przewidziano zawdd o charakterze pomocniczym wypetnij pisemng deklaracje dotyczacq
przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3d);

Jesli jeste$ absolwentem, ktdry zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoly, ktorg ukonczytes,
3) dotaczy¢ swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie z wyodrebniong kwalifikacja, z zakresu
ktdrej zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego.

Jesli jeste$ absolwentem branzowej szkoly | stopnia, bedacym uczniem branzowej szkoty Il stopnia, kiory nie zdat egzaminu
zawodowego w zawodzie nauczanym w branzowej szkole |stopnia, ktory zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego
to powinienes:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi branzowej szkoly | stopnia, ktdra ukonczytes;

3) dotaczy¢ Swiadectwo ukoriczenia branzowej szkoty | stopnia.

Jesli jestes absolwentem szkoly, kiora zostata zlikwidowana lub przeksztalcona, i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego,
to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3a) i zlozy¢ dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej wiasciwej ze wzgledu na twoje miejsce zamieszkania;
2) dotaczy¢ Swiadectwo ukoriczenia szkoty.

Jesli jeste$ osoba, ktéra ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacy przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3b);
2) ztozy¢ wypetiong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;
3) dotaczyc¢ oryginat zaswiadczenia o ukonczeniu tego kursu zawodowego.
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Jesli jeste$ osoba, uczestniczaca w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, ktdry konczy sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed
pierwszym dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego, to powinienes:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3b);

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;

3) dotgczyC oryginat zaswiadczenia o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego niezwiocznie po jego ukoriczeniu.

Uwaga: W przypadku likwidacji podmiotu prowadzacego kwalifikacyjny kurs zawodowy, jezeli ukoriczyte$ ten kurs i nie
zlozytes deklaracji temu podmiotowi, lub ponownie przystepujesz do egzaminu zawodowego, sktadasz deklaracje dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej wlasciwej ze wzgledu na miejsce realizacji kwalifikacyjnego kursu zawodowego, wraz
Z zaswiadczeniem o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

Jedli jeste$ osobg dorosla — uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorostych lub przyuczenia do pracy dorostych,
to powiniene$:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c);
2) ziozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej wiasciwej ze wzgledu na miejsce zamieszkania,
3) dotaczyC zaswiadczenie o ukonczeniu przygotowania zawodowego dorostych.

Jesli jeste$ osobg, ktora zamierza przystapi¢ do egzaminu eksteristycznego zawodowego, to powinienes:
1) wypetni¢ wniosek o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego (Zatacznik 7);
2) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c)
3) zlozy¢ wypetniony wniosek wraz z deklaracjg dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej wtasciwej ze wzgledu na
miejsce zamieszkania;
4) dotaczy¢ dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztatcenia lub pracy w zawodzie, w ktérym wyodrebniono
dang kwalifikacje zgodnie z klasyfikacjg zawoddw szkolnictwa branzowego z wyodrebniong kwalifikacja.

Termin sktadania wniosku:

¢ do dnia 7 lutego — jezeli zamierzasz przystapi¢ do egzaminu w tym samym roku, w ktérym sktadasz wniosek,
o do dnia 15 wrzesnia — jezeli zamierzasz przystapi¢ do tego egzaminu w roku nastepnym.

Uwaga: Jezeli ukonczyte$ kwalifikacyjny kurs zawodowy lub jeste$ osobq dorosfa, ktdra ukonczytfa praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych lub osobg przystepujacq do egzaminu eksternistycznego
zawodowego, twoja deklaracja musi zawiera¢ takze informacje o zdaniu egzaminu zawodowego z zakresu innej kwalifikacji
wyodrebnionej w tym samym zawodzie, w ktorym zamierzasz przystapic¢ do egzaminu zawodowego, jezeli taki egzamin zdafes.

Jesli jestes absolwentem posiadajacym $wiadectwo lub inny dokument, wydane za granica, potwierdzajace w Rzeczypospolite]
Polskiej wyksztalcenie zasadnicze zawodowe, wyksztatcenie zasadnicze branzowe, wyksztatcenie $rednie branzowe lub
wyksztaicenie $rednie lub posiadasz Swiadectwo szkolne uzyskane za granicg uznane za réwnorzedne $wiadectwu ukonczenia
odpowiedniej szkoty ponadgimnazjalnej lub szkoty ponadpodstawowej i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego,
to powiniene$:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c);

2) zlozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi komisji okregowej wiasciwej ze wzgledu na miejsce zamieszkania, a w przypadku
0séb posiadajacych miejsce zamieszkania za granicg — dyrektorowi komisji okregowej wtasciwej ze wzgledu na ostatnie
miejsce zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej,

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

4) dotaczy¢ oryginat lub duplikat $wiadectwa uzyskanego za granica.

9
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Jesli jestes osoba, ktéra nie zdata egzaminu zawodowego i zamierza ponownie do niego przystapi¢, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje po otrzymaniu informaciji o wynikach egzaminu zawodowego, z zachowaniem terminu
ustalonego dla sktadania deklaracji.

Uwaga: Jezeli otrzymate$ informacje o wynikach egzaminu zawodowego po uplywie terminu ustalonego dla skfadania
deklaracji, to sktadasz deklaracje w terminie 7 dni od dnia przekazania szkole, placoéwce lub centrum, pracodawcy, podmiotowi
prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy tej informacii.

Jesli jestes mtodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebedacego rzemie$inikiem i jestes
uczniem branzowej szkoly | stopnia, to powinienes:

1) wypetni¢ pisemna deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);

2) zlozy¢ deklaracje dyrektorowi szkoly, do ktdrej uczeszczasz.

Jesli jesteS miodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebedacego rzemie$inikiem
i doksztatcasz sie w osrodku doksztatcania i doskonalenia zawodowego lub u pracodawcy, zdajesz eksternistyczny egzamin
zawodowy i powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c) iwniosek o dopuszczenie
do eksternistycznego egzaminu zawodowego (Zatacznik 7);
2) zlozy¢ deklaracje wraz z wnioskiem dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej, w terminie okreslonym dla zlozenia wniosku,
dotyczacego egzaminu eksternistycznego zawodowego.

Jesli jeste$ mlodocianym pracownikiem zatrudnionym u pracodawcy bedacego rzemie$inikiem, zdajesz egzamin kwalifikacyjny
na tytut czeladnika przeprowadzany przez komisje egzaminacyjne izb rzemieSlniczych, zgodnie z przepisami dotyczacymi
egzaminéw kwalifikacyjnych na tytuty czeladnika i mistrza w zawodzie.

Egzamin przeprowadzany dla ucznia — miodocianego pracownika, osoby dorostej, ktéra ukonczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, osoby zdajacej egzamin eksternistyczny zawodowy, osoby, ktéra jako
absolwent szkoty przystepuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny i osoby, ktdra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy
i przystepuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny, jest odplatny.

Optata wynosi 5,5% minimalnej stawki wynagrodzenia zasadniczego nauczyciela dyplomowanego posiadajacego tytut
zawodowy magistra z przygotowaniem pedagogicznym. W przypadku ponownego przystgpienia do egzaminu zawodowego
przez osoby, o ktdrych mowa powyzej, optata za ten egzamin wynosi:

- wprzypadku czesci pisemnej — 1/3 optaty,

- wprzypadku czesci praktycznej — 2/3 optaty.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ustala i publikuje na swojej stronie internetowej wysoko$¢ optaty.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej moze zwolni¢ z catosci lub czesci optaty za egzamin zawodowy osobg o niskich
dochodach, na jej wniosek. Osoby ubiegajace sie o zwolnienie z catosci lub czesci optaty za egzamin zawodowy dotgczajg do
wniosku 0 dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego (Zatacznik 7) dokumenty potwierdzajace wysoko$¢ dochoddw.
Optate za egzamin zawodowy wnosi si¢ na rachunek bankowy wskazany przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej.
Optate za egzamin ucznia — miodocianego pracownika wnosi pracodawca. Dowéd wniesienia opfaty sktada sie dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej nie pozniej niz na 30 dni przed terminem tego egzaminu.
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Termin i miejsce przystepowania do egzaminu zawodowego

Egzamin zawodowy moze by¢ przeprowadzany w ciggu catego roku szkolnego, a w przypadku czesci praktycznej tego
egzaminu — w szczegolnosci w okresie ferii letnich lub zimowych, w terminach ustalonych przez dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej, na podstawie harmonogramu ogtoszonego w komunikacie Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjne;.
Harmonogram przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogtaszany przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie
pdzniej niz do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajacego rok szkolny, w ktérym jest przeprowadzany egzamin zawodowy.
Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ogtasza termin egzaminu zawodowego na stronie internetowej okregowej komisji
egzaminacyjnej nie pozniej niz na 5 miesiecy przed terminem gtownym egzaminu zawodowego.

Dyrektor szkoty informuje uczniéw i stuchaczy o obowigzku przystapienia do egzaminu zawodowego odpowiednio w danym roku
szkolnym lub danym semestrze.

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie p6zniej niz do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajacego rok szkolny,
w ktdrym jest przeprowadzany egzamin zawodowy ogtasza liste kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach okre$lonych w klasyfikacii
zawodéw szkolnictwa branzowego, z ktdrych zadania egzaminacyjne w cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego sg jawne,
wraz z podaniem miejsca udostepniania tych zadan do publicznej wiadomosci.

Do czesci pisemnej egzaminu zawodowego:
1) uczen przystepuje w szkole, do ktdrej uczeszcza;
2) absolwent przystepuje w szkole, ktorg ukonczyt,
3) osoba, ktora ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystepuje w podmiocie prowadzacym kwalifikacyjny kurs zawodowy
lub w miejscu wskazanym przez ten podmiot.
Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdajacym odpowiednio dyrektor szkoty lub podmiot prowadzacy ksztatcenie,
a w przypadku osob, ktére ztozyly deklaracje do okregowej komisji egzaminacyjnej — dyrektor okregowej komisji egzaminacyjne;.

Do czesci praktycznej egzaminu zawodowego:
1) uczen przystepuje w szkole, do ktdrej uczeszcza, albo w placéwce albo centrum, w ktdorym odbywa praktyczng nauke
zawodu lub u pracodawcy, u ktérego odbywa praktyczng nauke zawodu;
2) absolwent przystepuje w szkole, ktorg ukonczyt, albo w placéwce albo centrum, w ktérym odbywat praktyczng nauke
zawodu lub u pracodawcy, u ktérego odbywat praktyczng nauke zawodu;
3) osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystepuje w podmiocie prowadzacym ten kurs zawodowy lub
w miejscu wskazanym przez ten podmiot.

W uzasadnionych przypadkach uczen, absolwent lub osoba, ktdra ukofczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, moga przystapic
do czesci praktycznej egzaminu zawodowego w innym miejscu niz miejsce okreslone wyzej, wskazanym przez dyrektora okregowej
komisji egzaminacyjne;.

Osoba dorosta, ktéra ukoriczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, oraz osoba przystepujaca
do egzaminu eksternistycznego zawodowego przystepujg do czesci praktycznej egzaminu zawodowego w szkole, placdwce lub
centrum, u pracodawcy lub w podmiocie prowadzacym kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazanych przez dyrektora okregowej
komisji egzaminacyjnej.

W przypadku likwidacji lub przeksztatcenia szkoty lub likwidacji w szkole ksztatcenia w danym zawodzie dyrektor okregowej
komisji egzaminacyjnej informuje:
1) absolwenta o miejscu przystapienia do czesci praktycznej egzaminu zawodowego nie pdzniej niz na miesiac przed pierwszym
dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego;
2) dyrektora szkoty, placowki lub centrum lub pracodawce o przystapieniu absolwenta do czesci praktycznej egzaminu
zawodowego w danej szkole, placéwce, danym centrum lub u danego pracodawcy nie pézniej niz na 2 miesigce przed
pierwszym dniem terminu gtdwnego egzaminu zawodowego, okreslonym w komunikacie.

Uwaga: Dyrektor szkoty, w ktdrej zlikwidowano ksztatcenie w danym zawodzie moze wystapi¢ do dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej z wnioskiem o wskazanie dla absolwenta miejsca przeprowadzenia czesci praktycznej egzaminu zawodowego,
w ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadar egzaminacyjnych jest wyrdb lub ustuga. Wniosek dyrektor
szkoty sktada w terminie 7 dni od dnia otrzymania deklaracji ztoZzonej przez absolwenta.
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Dostosowanie warunkéw i formy egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i mozliwosci psychofizycznych

Do egzaminu zawodowego w warunkach dostosowanych do potrzeb edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych,
wynikajacych ze stanu zdrowia moze przystapic:

e uczen albo stuchacz posiadajacy orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania lub absolwent, ktdry w roku szkolnym,
w ktérym przystepuje do egzaminu zawodowego, posiadat orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania, na podstawie
tego orzeczenia;

e uczen, stuchacz albo absolwent posiadajgcy opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej o specyficznych trudnosciach
w uczeniu sie, na podstawie tej opinii;

e uczen, stuchacz albo absolwent, ktdry w roku szkolnym, w ktérym przystepuje do egzaminu zawodowego, byt objety
pomocg psychologiczno-pedagogiczng w szkole ze wzgledu na trudnosci adaptacyjne zwigzane z wczesniejszym
ksztatceniem za granica, zaburzenia komunikacji jezykowej lub sytuacje kryzysowg lub traumatyczng, na podstawie
pozytywnej opinii rady pedagogicznej;

o zdajgcy niewidomy, stabowidzacy, niestyszacy, stabostyszacy, z niepetnosprawnoscig ruchowa, w tym z afazjg,
z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim lub z autyzmem, w tym z zespotem Aspergera, na podstawie
zadwiadczenia potwierdzajacego wystepowanie danej dysfunkcji, wydanego przez lekarza;

e zdajacy chory lub niesprawny czasowo, na podstawie zaswiadczenia o stanie zdrowia wydanego przez lekarza.

Dokumenty potwierdzajace specyficzne trudno$ci lub potrzeby edukacyjne lub zaswiadczenie o stanie zdrowia uczen, stuchacz
albo absolwent dotacza do deklaracii.
Zas$wiadczenie potwierdzajace wystepowanie danej dysfunkciji lub zaswiadczenie o stanie zdrowia zdajacy dotacza do:
1) deklaracji — w przypadku osoby, ktora ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy;
2) wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego, w przypadku osoby dorostej, ktéra ukonczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych;
3) wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego, w przypadku osoby przystepujacej do egzaminu
eksternistycznego zawodowego.

Uwaga: W szczegéinych przypadkach zaswiadczenie potwierdzajgce wystepowanie danej dysfunkcji lub zaswiadczenie
0 Stanie zdrowia mozna przedfozyc w terminie pdzniejszym niz termin ztozenia deklaracji i wniosku.

Informacja o szczeg6tach dotyczacych dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu zawodowego jest publikowana
na stronie Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
w sprawie szczeg6towych sposobdéw dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu zawodowego do potrzeb
zdajacych ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi.

Egzamin zawodowy zdajacego z orzeczeniem o potrzebie ksztalcenia specjalnego

Uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego, wydane ze wzgledu na
niepetnosprawno$¢, moze przystapic do egzaminu zawodowego w warunkach i formie dostosowanych do rodzaju
niepetnosprawnosci, na podstawie tego orzeczenia.

Uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego, wydane ze wzgledu na
niedostosowanie spoteczne lub zagrozenie niedostosowaniem spotecznym, moze przystapic do egzaminu zawodowego
w warunkach dostosowanych do jego potrzeb edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych, wynikajacych odpowiednio
z niedostosowania spotecznego lub zagrozenia niedostosowaniem spotecznym, na podstawie tego orzeczenia.

Uczen, posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ktéry ksztatci
sie w zawodzie, dla ktdrego przewidziano zawdd o charakterze pomocniczym, moze przystapi¢ do egzaminu zawodowego na
podstawie wymagan okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego dla:

1) zawodu, w ktorym sie ksztatci albo

2) zawodu o charakterze pomocniczym przewidzianego dla zawodu, w ktérym sie ksztatci. Orzeczenie o potrzebie ksztatcenia
specjalnego uczen, stuchacz albo absolwent dofgcza do deklaracii.
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3. Struktura egzaminu zawodowego
Egzamin zawodowy sktada sie z czesci pisemnej i czesci praktyczne;.
3.1 Czesé pisemna egzaminu

Czes¢ pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania
egzaminu zawodowego, po uzyskaniu upowaznienia przez szkote, placéwke, centrum, pracodawce lub podmiot prowadzacy
kwalifikacyjny kurs zawodowy przeprowadzajacy egzamin.

Czes¢ pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajacego sie z 40 zadan zamknietych zawierajacych
cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

Organizacja i przebieg czesci pisemnej egzaminu zawodowego

W czasie trwania czeSci pisemnej egzaminu zawodowego kazdy zdajacy pracuje przy indywidualnym  stanowisku
egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie.

Egzamin w czesci pisemnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu

1. Przed zalogowaniem sie do systemu zdajacy uzyskuje informacje czy jego stanowisko komputerowe spetnia wszystkie
wymagania

% AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACY JNY

Login®
Mazwizle_tesbtowelm3

Hasto*

Zaloguj &

Weryfikacja mozliwosci komputera poprawna
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Jezeli stanowisko nie spetnia wymagan, wy$wietlona zostanie na czerwono informacja jak ponizej

AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY

Login®

Hasto*

Zaloguj &

Weryfikacja mozliwosci komputera niepoprawna!

W takim wypadku nalezy zmieni¢ lub uaktualni¢ wersje przegladarki Internetowej.

2. Po zalogowaniu sie do egzaminu treningowego nalezy potwierdzi¢ zapoznanie sie¢ z INSTRUKCJA OBSLUGI egzaminu.

ZDAJACY: IME_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ mstrukcoaosstusi

WYLOGL Z SYSTEMU

Zobowiazanie

« Potwierdzam, e zapoznatem sie wczesnig] z instrukcig opisujaca przebieg egzaminu pisemnego w wersj elektroniczng].
« Potwierdzam, Ze przystepujg do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.

Rezygnuje Akceptuje

Instrukcja obstugi egzaminu dla zdajacego jest dla niego dostepna po wybraniu z gérnego menu INSTRUKCJA OBSLUGI

Instrukcja

Po zalogowaniu sie do aplikacji Zdajacy musi potwierdzi¢ zapoznanie sie z niniejszg instrukcja przez nacisniecie przycisku Akceptuje. Nacisniecie przycisku Rezygnacja
spowoduje wylogowanie z aplikacji

n

Zobowigzanie
« Potwierdzam, ze zapoznatem si¢ wczesniej z instrukcjg opisujacg przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej
« Potwierdzam, ze przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej —

Po zaakceptowaniu zobowigzania wyswietla sie ekran rozpoczecia egzaminu. Aby rozpocza¢ egzamin naciska przycisk Start.

Rozpoczecie egzaminu

Czy cheesz rozpoczaé egzamin? Po Kiiknigciu przycisku "Start” nastapi przekierowanie na strone zdawania egzaminu i od tego momentu zacznie si¢ liczenie czasu.

W oknie Egzamin — lista zadan Zdajacy widzi trzy sekcje: menu gérne, liste zadan w centralnej cze$ci ekranu i informacje dodatkowe po prawej stronie -
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3. Rozpoczecie egzaminu treningowego (odliczanie czasu) nastepuje po wybraniu przez zdajacego przycisku Start

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ insTRuKcJA 0BSLUGI WYLOGUJ Z SYSTEMU

Rozpoczecie egzaminu z kwalifikacji: HGT.02

Czy cheesz rozpoczaé egzamin? Po Kiiknieciu przycisku "Start” nastapi przekierowanie na strone zdawania egzaminu i od tego momentu rozpocznie sie liczenie czasu

4. Zdajacy moze udziela¢ odpowiedzi do zadan w dowolnej kolejnosci. Zadania, na ktdre jeszcze nie udzielit odpowiedzi
oznaczane sg kolorem czerwonym. Dodatkowo liczba udzielonych oraz nieudzielonych odpowiedzi wy$wietlana jest po prawej
stronie ekranu wraz z czasem jaki pozostat do zakoriczenia egzaminu dla tego zdajacego.

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ InsTRukcJaOBsLUGI VIYLOGUJ Z SYSTEMU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

5 = 3 Kwalifikacja
Udzi powiedzi zmieni¢ odpowiedz)
HGT.02
Czas rozpoczecia egzaminu
Nie udzielono odpowiedzi o eon
: Nie udzielono odpowiedzi
Czas zakoriczenia egzaminu
Nie udzielono odpowiedzi 2018-05-28 11:56:28
Nie udzielono odpowiedzi Liczba udzielonych odpowiedzi
2
Nie udzielono odpowiedzi
. . N N Liczba nieudzielonych odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi
38 ]
Nie udzielono odpowiedzi
Do konca egzaminu pozostato:
Zadanie 10 Nie udzielono odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi
Zadanie 12 Nie udzielono odpowiedzi Zakoricz egzamin (@ \
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5. Do kazdego zadania zdajacy moze powrécié, ponownie przeczytaC i jezeli uzna to za niezbedne zmieni¢ wskazanie
poprawnej odpowiedzi.

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE
AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ [NSTRUKCJA OBSLUGH N
Liczba udzielonych odpowiedzi 26 Do kofica egzaminu pozostaio: §3:32

ZADANIE NR: 27
Zielony groszek zachowa wiasciwa barwe, jesli bedzie gotowany

© A. w matej ilosci wody, w naczyniu odkrytym
© B. w duzej ilosci wody, w naczyniu odkrytym
© €. w duzej ilosci wody, w naczyniu przykrytym

© D. w matej ilosci wody, w naczyniu przykrytym

Zapisz odpowiedz «

6. Jezeli zostanie udzielonych juz 40 odpowiedzi, zdajacy moze zakoriczy¢ egzamin przyciskiem Zakornicz egzamin (zdarzenie
analogiczne z oddaniem karty odpowiedzi w przypadku egzaminu z wydrukowanymi arkuszami)

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ [NsTRUKCJA OBSLUGH WYLOGUJ Z SYSTEMU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

. e i = v Kwalifikacja
HGT.02
Czas rozpoczecia egzaminu
Yzl Pawiedz1 (moesz zmlenic/odpewiedt) 2018-05-28 10:56:28
Udzi iedzi z zmienié iedz)
“ B Czas zakonczenia egzaminu
Udzi powiedzi (mozesz zmieni¢ odp 2018-05-28 11:56:28
Udzi powiedzi zesz zmieni¢ odpowiedz) Liczba udzielonych odpowiedzi
40
N N N . I — Liczba nieudzielonych odpowiedzi
0
Do konca egzaminu pozostato:
Zadanie 10 Udzi powiedzi (mozesz zmieni¢ odpowiedz)
Zadanie 11 Udzi powiedzi (i zmienié odpowiedz)
udzi powiedzi : zmieni¢ odpowiedz) Zakoricz egzamin (@ ]

Zakonczenie egzaminu

Czy na pewno chcesz zakornczyd egzamin? Nie bedziesz juz mogt zalogowac

sie do systemu i zmieni¢ odpowiedzi.
Nie, pozostan Tak, zakoncz
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7. Po zakonczeniu egzaminu treningowego przez operatora egzaminu, zdajacy mogg ponownie wej$¢ na sale, aby dowiedzie¢
sie ile udzielili poprawnych odpowiedzi. W tym celu wystarczy, ze ponownie zalogujg sie do portalu egzaminacyjnego.
Nalezy pamietaé, ze jest to wynik, ktéry wymaga jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowg Komisje Egzaminacyjna.

ZDAJACY:

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ NsTRUKCJA OBSLUGH

Twoje odpowiedzi

Wszystkie ponizsze odpowiedzi wymagajg jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowa lub Centralng Komisje Egzaminacyjng

System zapisat Twoje odpowiedzi na: 40 z: 40 zadan egzaminacyjnych
Liczba Twoich poprawnych odpowiedzi wynosi: 19

Po zakoriczonym egzaminie nalezy sie wylogowac z elektronicznego systemu zdawania egzaminéw zawodowych.

Bezposrednio po zakoriczeniu cze$ci pisemnej egzaminu zawodowego zdajacy uzyskuje wstepng informacje o liczbie poprawnie
udzielonych odpowiedzi. Odpowiedzi udzielone przez zdajacych zostajq zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego, a nastepnie przestane w postaci elektronicznej do okregowej komisji egzaminacyjnej.

Dostep do tresci rozwigzywanych zadan egzaminacyjnych i udzielonych odpowiedzi jest mozliwy przez okres dwoch tygodni
po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zawodowego w miejscu, W ktorym zdajacy przystapili do tej czesci, po wpisaniu
w elektronicznym  systemie przeprowadzania egzaminu zawodowego nazwy uzytkownika i hasta zawartych w karcie
identyfikacyjnej.

Zwolnienie z cze$ci pisemnej egzaminu zawodowego

Laureaci i finalisci turniejéw lub olimpiad tematycznych zwigzanych z wybrang dziedzing wiedzy, s zwolnieni z czesci
pisemnej egzaminu zawodowego na podstawie zaswiadczenia stwierdzajacego uzyskanie tytutu odpowiednio laureata lub
finalisty. ZaSwiadczenie przedktada sie przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego. Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju
lub olimpiady tematycznej z czesci pisemnej egzaminu zawodowego jest réwnoznaczne z uzyskaniem z czesci pisemnej
egzaminu zawodowego najwyzszego wyniku, czyli 100%.

Wykaz turniejéw i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomosci podaje minister wiasciwy do spraw o$wiaty i wychowania.
3.2 Czes¢ praktyczna egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyréb, ustuga czy tez dokumentacja.

Wyrdznia sie cztery modele praktycznej czesci egzaminu:
model w — gdy rezultatem koficowym jest wyréb lub ustuga,
model wk — gdy rezultatem koficowym jest wyréb lub ustuga, uzyskane z wykorzystaniem komputera,
model d — gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,
model dk — gdy jedynym rezultatem koficowym jest dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

W modelu cze$ci praktycznej w i wk przebieg oraz oczekiwane rezultaty wykonania zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora
w trakcie trwania egzaminu lub bezposrednio po jego zakonczeniu.

W modelu d i dk rezultaty w formie dokumentacji sg oceniane przez egzaminatoréw po egzaminie.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ustala szczegdtowy harmonogram przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu
zawodowego uwzgledniajac harmonogram okre$lony przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w komunikacie
i przekazuje go przewodniczacym zespotéw egzaminacyjnych nie  pdzniej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu
gtéwnego egzaminu zawodowego.
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Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, nie wcze$niej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu gtéwnego
egzaminu zawodowego, okre$lonym w komunikacie w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego, wskazuje zadania
egzaminacyjne, ktdore mogq zosta¢ wykorzystane do przeprowadzenia czeSci praktycznej egzaminu zawodowego
przeprowadzanego w kwalifikacjach, dla ktorych zadania stosowane na cze$ci praktycznej egzaminu sg jawne.

Stanowisko egzaminacyjne do przeprowadzenia czesci praktycznej powinno byé przygotowane z uwzglednieniem warunkow
realizacji ksztatcenia w danym zawodzie okreSlonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego, wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie, w zakresie ktorej odbywa sie ten egzamin.

W egzaminie mogg uczestniczy¢ asystenci techniczni czyli osoby posiadajgce kwalifikacje lub umiejetnosci wiasciwe dla
zapewnienia prawidiowego funkcjonowania stanowisk egzaminacyjnych, specjalistycznego sprzetu oraz maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w czasie czesSci praktycznej egzaminu zawodowego, ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub
zadan egzaminacyjnych jest wyrob lub ustuga.

Na zapoznanie si¢ z trescig zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym oraz z wyposazeniem stanowiska
egzaminacyjnego zdajacy ma 10 minut, ktdrych nie wlicza si¢ do czasu trwania czgsci praktycznej egzaminu zawodowego.
Czes¢ praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie krocej niz 120 minut i nie dtuzej niz 240 minut. Czas trwania czesci praktycznej
egzaminu zawodowego dla konkretnej kwalifikacji okreslony jest w czesci szczeg6towej informatora.

W przypadku gdy rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest wyrdb lub ustuga, jeden
egzaminator wchodzacy w skiad zespotu nadzorujacego obserwuje i ocenia 6 zdajacych przystepujacych do czesci praktycznej
egzaminu zawodowego w miejscu przeprowadzania cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego. Po zakonczeniu czesci
praktycznej egzaminu zawodowego zdajacy pozostawiajg na swoich stanowiskach egzaminacyjnych rezultaty koncowe
wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych oraz zwigzang z nimi dokumentacje i opuszczajg miejsce przeprowadzania czesci
praktycznej egzaminu zawodowego.

W przypadku gdy jedynym rezultatem koncowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja, po
zakonczeniu czesci praktycznej egzaminu zawodowego zdajacy pozostawiajg na swoich stanowiskach egzaminacyjnych arkusze
egzaminacyjne i dokumentacje i opuszczajq miejsce przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu.

3.3 Podstawa uznania egzaminu za zdany

Zdajacy zdat egzamin zawodowy, jezeli uzyskat:
e Z czesci pisemnej — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania (czyli zdajacy rozwigzat poprawnie minimum
20 zadan testu pisemnego) i
oz czeSci praktycznej — co najmniej 75% punktéw mozliwych do uzyskania.
Zdajacy, ktory zdat egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje
egzaminacyjna.

Wyniki egzaminu zawodowego z czeSci pisemnej oraz wynik z czesci praktycznej egzaminu zawodowego ustala dyrektor
okregowe] komisji egzaminacyjnej na podstawie liczby punktéw uzyskanych przez zdajacego:
e W czeSci pisemnej — po odczytaniu odpowiedzi zapisanych i zarchiwizowanych w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego;
o w czesci praktycznej — po elektronicznym odczytaniu karty oceny.

Dla zdajaceqo, ktéry zdat egzamin zawodowy, wynik egzaminu zawodowego ustalany jest wedtug wzoru:
W=0,3xWp+0,7 x Wpr,
w ktérym poszczegdlne symbole oznaczaja;
W - wynik z egzaminu zawodowego,
Wp - wynik z czesci pisemnej egzaminu zawodowego,
Wopr - wynik z cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego.

Zdajacy, ktdry nie zdat egzaminu zawodowego, otrzymuje informacje o wynikach z poszczegblnych czesci tego egzaminu,
opracowang przez okregowa komisje egzaminacyjna.
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Dla_zdajacych, kitérzy zdali egzaminy zawodowe ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie, dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej ustala koncowy wynik egzaminéw zawodowych wedtug wzoru:

_EHH
n

Wk

w ktdrym poszczegdlne symbole oznaczaja;

WKk - wynik koricowy z egzamindw zawodowych,

Kn - wynik z egzaminu zawodowego z kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie,
n - liczba kwallifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie.

Wynik egzaminu zawodowego ustala i ogtasza dyrektor komisji okregowej. Wynik ustalony przez dyrektora OKE jest ostateczny.

Zdajacy otrzymuje dyplom zawodowy, jezeli posiada certyfikaty kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji
wyodrebnionych w danym zawodzie oraz posiada:

a) wyksztalcenie zasadnicze branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagan okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogolnego dla branzowej szkoty | stopnia przeprowadzane przez okregowa komisje egzaminacyjna,
lub

b) wyksztatcenie Srednie branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagarn okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogolnego dla branzowej szkoty Il stopnia przeprowadzane przez okregowg komisje
egzaminacyjna.
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4. Postepowanie po egzaminie

Zastrzezenia do przebiegu egzaminu

Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, jezeli uznajg ze w trakcie egzaminu zostaty naruszone przepisy dotyczace jego
przeprowadzania, w terminie 2 dni roboczych od dnia przeprowadzenia:
o czeSci pisemnej egzaminu zawodowego,
e czeSci praktycznej egzaminu zawodowego, ktorej jedynym rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan
egzaminacyjnych jest dokumentacja,
o czesci praktycznej egzaminu zawodowego, ktdrej rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadarn egzaminacyjnych
jest wyréb lub ustuga
mogg zgtosi¢ pisemnie zastrzezenie do dyrektora OKE.

Zastrzezenie musi zawieraC doktadny opis zaistniatej sytuacji bedacej naruszeniem przepisow. Dyrektor OKE rozpatruje
zastrzezenie w terminie 7 dni od daty jego otrzymania. W razie stwierdzenia naruszenia przepisow, dyrektor OKE w porozumieniu
z dyrektorem Centralnej Komisji Egzaminacyjnej moze uniewazni¢ dang czes¢ egzaminu w stosunku do wszystkich zdajacych
albo zdajacych w jednej szkole/ centrum/placéwce/ u pracodawcy lub w jednej sali, a takze w stosunku do poszczegdinych
zdajacych izarzadzi¢ jej ponowne przeprowadzenie. Nowy termin egzaminu ustala dyrektor CKE.

Uniewaznienie egzaminu

Przewodniczacy zespotu egzaminacyjnego moze uniewazni¢ odpowiednig cze$¢ egzaminu w przypadku:
1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwigzywania zadan egzaminacyjnych przez zdajacego,

2) wniesienia przez zdajacego do sali egzaminacyjnej urzadzenia telekomunikacyjnego lub materiatow i przyboréw
pomocniczych niewymienionychw wykazie ogtoszonym przez dyrektora CKE albo korzystania przez zdajacego podczas
egzaminu z urzadzenia telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do uzytku materiatow i przyborow,

3) zaktocania przez zdajacego prawidtowego przebiegu czesci pisemnej lub czeSci praktycznej egzaminu zawodowego
w spos6b utrudniajacy prace pozostatym zdajacym.

W przypadku stwierdzenia podczas sprawdzania i oceniania zadania lub zadan egzaminacyjnych przez egzaminatora, jezeli
jedynym rezultatem korcowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja:
1) wystepowania w pracy zdajacego jednakowych sformutowan wskazujacych na udostepnienie rozwigzan innemu zdajacemu
lub korzystanie z rozwigzar innego zdajacego,
2) niesamodzielnego wykonania zadania lub zadan przez zdajacego w czesci praktycznej egzaminu zawodowego,
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej przekazuje zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego pisemng
informacje o zamiarze uniewaznienia temu zdajgcemu czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego majg prawo ztozy¢ wniosek o wglad do dokumentacji, na podstawie ktdrej dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewazni¢ cze$¢ praktyczng egzaminu zawodowego (Zatacznik 5). Wniosek sktada
sie do dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej w terminie 2 dni roboczych od dnia otrzymania pisemnej informacji.

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE moze uniewazni¢ egzamin zdajacego lub zdajgcych
i zarzadzi¢ jego ponowne przeprowadzenie w przypadku:

1) niemoznosci ustalenia wyniku egzaminu na skutek zaginiecia lub zniszczenia kart oceny, prac egzaminacyjnych lub
awarii elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,

2) stwierdzenia naruszenia przepisow dotyczacych przeprowadzania egzaminu, na skutek zastrzezeh zgloszonych przez
zdajacego lub z urzedu, jezeli to naruszenie mogto wptyna¢ na wynik danego egzaminu.
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Dokumenty potwierdzajace zdanie egzaminu

Zdajacy, ktory zdat egzamin zawodowy, otrzymuije certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowa komisje egzaminacyjna.

Zdajacy, ktéry nie zdat egzaminu zawodowego, otrzymuje informacje o wynikach z poszczegoinych czesci tego egzaminu
opracowang przez okregowa komisje egzaminacyjna.

Informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy okregowa komisja
egzaminacyjna przekazuje dyrektorowi szkoty lub do podmiotu placowki, centrum lub pracodawcy, ktéremu uczen lub absolwent
sktadat deklaracje przystapienia do egzaminu zawodowego z danej kwalifikacji, lub osobie upowaznionej przez tego dyrektora
szkoty, placowki lub centrum, lub pracodawce w terminie okre$lonym w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
W sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Dyrektor szkoty, placéwki lub centrum lub pracodawca albo upowazniona przez nich osoba przekazuje uczniowi lub absolwentowi
informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy.

Informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy osoba, ktora ukorczyta
kwallifikacyjny kurs zawodowy odbiera w siedzibie podmiotu prowadzacego kwalifikacyjny kurs zawodowy, a osoba dorosta, ktdra
ukonczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, oraz osoba przystepujaca do egzaminu
eksternistycznego zawodowego odbierajg we wiasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej w terminie okre$lonym w komunikacie
dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Ponowne przystapienie do egzaminu

Zdajacy — uczen oraz stuchacz:

1) ktory z powodéw losowych lub zdrowotnych uniemozliwiajacych przystapienie do czesci pisemnej lub czesci praktycznej
egzaminu w terminie dodatkowym zostat zwolniony przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej z obowigzku
przystapienia do egzaminu zawodowego lub jego czesci albo

2) ktoérego cze$¢ pisemna lub czesé praktyczna egzaminu zawodowego zostata uniewazniona, albo

3) ktory nie uzyskat wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktéw z danej czesci tego egzaminu

—ma prawo przystapi¢ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w kolejnych terminach gtownych jego
przeprowadzania w trakcie nauki.

Zdajacy — absolwent oraz osoba, ktdra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy:

1) ktory, nie przystapit do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w wyznaczonym terminie albo

2) ktoérego cze$¢ pisemna lub czesé praktyczna egzaminu zawodowego zostata uniewazniona, albo

3) ktory nie uzyskat wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktéw z danej czesci tego egzaminu
— ma prawo przystapi¢ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w kolejnych terminach gtéwnych jego
przeprowadzania, z tym, ze w przypadku gdy przystepuje do egzaminu zawodowego lub jego czesci po raz trzeci lub kolejny, zdaje
ten egzamin lub jego cze$¢ na zasadach okreslonych dla egzaminu eksternistycznego zawodowego, z tym Ze tego zdajacego nie
dotyczy wykaz zawoddw, o ktérym mowa w art. 10 ust. 6 ustawy o systemie oSwiaty.

Zdajacy — osoba dorosta, ktéra przystapita do egzaminu zawodowego po ukoAczeniu przygotowania zawodowego dorostych oraz
osoba, ktéra przystapita do egzaminu eksternistycznego zawodowego i nie uzyskata z jednej czesci tego egzaminu wymaganej do
zdania liczby punktow, ma prawo przystapi¢ do tej czeSci egzaminu zawodowego w kolejnych terminach jego przeprowadzania
przez okres 9 lat, liczac od dnia, w ktérym przystapita do tego egzaminu po raz pierwszy.

Po uplywie 5 lat, liczac od dnia zakonczenia roku szkolnego, w ktérym zdajacy po raz pierwszy
1) przystapit do egzaminu zawodowego i nie uzyskat z jednej lub obu czesci tego egzaminu  wymaganej do zdania liczby
punktéw albo

2) przystapit do egzaminu zawodowego, ktérego cze$¢ pisemna lub cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata
uniewazniona, albo

3) nie przystapit do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w wyznaczonym terminie

— zdajacy ten przystepuje do egzaminu zawodowego w petnym zakresie.
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Przystapienie do egzaminu zawodowego w dodatkowym terminie.
Uczniowie:
e Dbranzowych szkét | stopnia niebedacy mtodocianymi pracownikami,

o Dbranzowych szkdt | stopnia bedacy mtodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego
u pracodawcy niebedacego rzemie$inikiem,
o technikow
oraz stuchacze branzowych szkot Il stopnia i szkdt policealnych, ktorzy z przyczyn losowych lub zdrowotnych, w terminie
gtéwnym:
1) nie przystapili do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego,
2) przerwali egzamin zawodowy z cze$ci pisemnej lub czesci praktyczne;

przystepuja do czesci pisemnej lub czesci praktycznej tego egzaminu w terminie dodatkowym na udokumentowany wniosek
ucznia lub stuchacza, a w przypadku niepetnoletniego ucznia lub stuchacza - jego rodzicow.

Whiosek sktada sie do dyrektora szkoly, do ktérej uczen lub stuchacz uczeszcza, nie pédzniej niz w dniu, w ktérym odbywa sie
czes$¢ pisemna lub czes$¢ praktyczna egzaminu zawodowego. Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej w ciggu 2 dniu rozpatruje
wniosek, a rozstrzygniecie jest ostateczne (Zalacznik 8). W szczegoélnych przypadkach losowych lub zdrowotnych,
uniemozliwiajacych przystapienie do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym,
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej, na udokumentowany wniosek dyrektora szkoty, moze zwolni¢ ucznia lub stuchacza
z obowigzku przystapienia do egzaminu zawodowego lub jego czesci.

Wglad do pracy egzaminacyjnej oraz weryfikacja sumy przyznanych punktow.
1. Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego majq prawo wgladu do:
1) zadan i udzielonych odpowiedzi, (udostepniane sg odpowiedzi zapisane i zarchiwizowane w elekironicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego) - w przypadku czesci pisemnej egzaminu zawodowego,
2) karty oceny - w przypadku czesci praktycznej egzaminu zawodowego w miejscu i czasie wskazanym przez dyrektora
okregowej komisji egzaminacyjnej,
w terminie 6 miesiecy od dnia wydania przez okregowa komisje egzaminacyjna;
o certyfikatu kwalifikacji zawodowe;,
« informacji o wynikach egzaminu zawodowego.
Jezeli rezultatem koncowym wykonania zadania egzaminacyjnego w czeSci praktycznej egzaminu zawodowego jest
dokumentacja, zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, majg prawo wgladu takze do tej dokumentacii.

Whniosek o wglad do pracy egzaminacyjnej (Zatacznik 4) moze by¢ ztozony osobiscie przez absolwenta lub osobe wystepujacag
w jego imieniu, lub przestany do komisji okregowej drogq elektroniczng, faksem lub pocztg tradycyjna.

Podczas dokonywania wgladu, zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego, zapewnia sie mozliwo$¢ zapoznania sie
z zasadami oceniania rozwigzan zadan.

Podczas dokonywania wgladu, zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, moga sporzadzac notatki i wykonywac fotografie
zadan egzaminacyjnych wraz z udzielong odpowiedzig, karty oceny lub dokumentacii.

Whioski 0 wglad sg przyjmowane i rozpatrywane od dnia ogloszenia wynikéw danego egzaminu. Termin wgladu jest wyznaczany
w ciggu nie wigcej niz 5 dni roboczych od otrzymania wniosku o wglad.

2.Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, moga zwrdcic sie z wnioskiem do dyrektor OKE w terminie 2 dni od
wgladu o weryfikacje sumy punktow (Zatacznik 6). Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej informuje pisemnie zdajacego
lub rodzicow niepetnoletniego zdajacego, o wyniku weryfikacji sumy punktéw, w terminie 14 dni od dnia otrzymania wniosku.
Jezeli suma punktow zostata podwyzszona, ustalany jest nowy wynik egzaminu i dyrektor OKE:
» anuluje dotychczasowy certyfikat kwalifikacji zawodowej oraz wydaje nowy certyfikat kwalifikacji zawodowej albo
e anuluje informacje oraz wydaje certyfikat kwalifikacji zawodowej, jezeli zdajacy spetnit okre$lone warunki do zdania
egzaminu, albo

e anuluje dotychczasowg informacje oraz wydaje nowg informacje, jezeli zdajacy nie spetnit okreslonych warunkéw do zdania
egzaminu.
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5. Zasady odwotania do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego przy dyrektorze Centralnej
Komisji Egzaminacyjnej

Zdajacy, uczen lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, mogq wnies¢ do Kolegium Arbitrazu  Egzaminacyjnego odwotanie od
wyniku weryfikacji sumy punktéw z czesci pisemnej egzaminu zawodowego, za posrednictwem dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej, w terminie 7 dni od dnia otrzymania informacji o wyniku weryfikacji sumy punktow. Zdajacy wskazuje zadanie
lub zadania egzaminacyjne, co do ktérych nie zgadza sie z przyznana liczba punktdw, wraz z uzasadnieniem, w ktorym wskazuje,
Ze rozwigzanie zadania przez sktadajacego odwotanie:

1) jest merytorycznie poprawne oraz

2) spetnia warunki okreslone w poleceniu do danego zadania egzaminacyjnego

Odwotanie rozpatruje sie w terminie 21 dni od dnia przekazania odwotania przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej
do dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (termin moze by¢ jednokrotnie przedtuzony, nie wiecej niz o 7 dni).

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej przekazuje niezwtocznie informacje o rozstrzygnieciu i treS¢ uzasadnienia,
dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej oraz zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego, ktorzy wniesli odwotanie.

Szczegbtowe zasady odwotania do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego znajdujg sie na stronie Centralnej Komisji
Egzaminacyjnej pod adresem www.cke.gov.pl
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B. CZESC SZCZEGOLOWA
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1. WSTEP

Czes¢ szczegotowa informatora 0 egzaminie zawodowym sktada sie z dwoch rozdziatow:

W pierwszy zawiera informacje ogoine o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadaniach zawodowych w zakresie
kwallifikacji oraz mozliwosciach ksztatcenia w zawodzie,

B drugi zawiera wymagania egzaminacyjne dla kwalifikacji z przyktadami zadan do czesci pisemnej i czesci praktyczne;
egzaminu.

Zatacznikiem do tej czesci informatora jest podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego wprowadzona
rozporzadzeniem MEN z 2019 roku. Na podstawie wymagan okreslonych w tej podstawie jest przeprowadzany egzamin zawodowy
z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych efektéw ksztatcenia,
ktorych osiagniecie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowag komisje egzaminacyjng, po zdaniu
egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji.

Egzamin zawodowy przebiega w dwdch cze$ciach: pisemnej i praktyczne;.

Czes¢ pisemna egzaminu, ktéra jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i ma forme testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadan zamknigtych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za rozwigzanie zadan w czesci pisemnej
mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyréb, ustuga czy tez dokumentacja.

Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje
Egzaminacyjna.

Przyktadowe zadania zamieszczone w informatorze nie wyczerpuja wszystkich mozliwych zadan, ktére mogg wystapic
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtéwnag wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia w zawodzie,
gdyz ksztatcenie powinno odbywaé sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedtug obowigzujacej podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Przed przystapieniem do dalszej lektury Informatora warto zapozna¢ sie z ogéinymi zasadami obowigzujgcymi na egzaminie
zawodowym od roku szkolnego 2019/2020, okreSlonymi w aktach prawnych wyszczegdlnionych w ZAtACZNIKU 1
do Informatora.

Wszystkie akty prawne sg rowniez dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.gov.pl) oraz na
stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.
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2. Informacje o zawodzie

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione wzawodzie

W zawodzie technik technologii zywnosci wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
SPC.03 Produkcja wyrobow piekarskich
SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoly ksztatcacej w zawodzie technik technologii zywnosci powinien byé przygotowany do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:

a) wytwarzania produktéw spozywczych;
b) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow spozywczych;
c) organizowania i nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w przetwdrstwie spozywczym;

d) kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetworstwie zywnosci.

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie Piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich:

magazynowania surowcdw piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatow pomocniczych;
przygotowania surowcow i sporzadzania pétproduktéw piekarskich;

a)
b)
c) dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie;
d)
)

przeprowadzania rozrostu kesow oraz wypieku pieczywa;
e) ekspedyciji gotowych wyrobow.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci jest realizowane w dwuletniej branzowe;
szkolej Il stopnia (BS Il), technikum o okresie nauczania 5 lat. MoZliwe jest prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach
zawodowych lub na kursach umiejetno$ci zawodowych.
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3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztatcenia i kryteria ich weryfikacji zapisane
w jednostkach efektow ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
(Zatacznik 1. do Informatora).

Kwalifikacja SPC.03. Produkcja wyrohdéw piekarskich

3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.2.1 SPC.03.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) okre$la skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych 2) rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych na organizm czlowieka i niebezpiecznych wystepujacych podczas produkcii
wyrobdw piekarskich

Przyktadowe zadanie 1.
Zrédtem szkodliwych czynnikéw powodujacych chorobe zawodowg piekarzy, pylice ptuc, jest

A. duza wilgotno$¢ na hali produkcyjne;.

B. pyl maczny zawieszony w powietrzu hali.

C. wysoka temperatura w czasie wypieku pieczywa.
D. okruchy powstajace w czasie krojenia pieczywa.

Odpowiedz prawidtowa: B.

3.2.2 SPC.03.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) okresla warto$¢ odzywcza wyrobow spozywczych 3) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 2.

Oblicz, na podstawie danych w tabeli warto$¢ energetyczna 100 g wyrobu spozywczego, ktdry zawiera 40 g weglowodandw,
10 g biatek i 5 g thuszczow.

Wartosé energetyczna
sktadnikéw odzywczych
A. 200 keal 1 g biatka = 4 kcal
B. 245 kcal 1 g tuszczu = 9 keal
C. 450 keal 1 g weglowodandw = 4 keal
D. 540 kcal

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) okresla metody oceny organoleptycznej zywno$ci 1) opisuje metody oceny organoleptycznej Zywnosci

wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

Przyktadowe zadanie 3.
Ocene organoleptyczng granulacji maki przeprowadza sie za pomocg narzadu

A. stuchu.
B. smaku.
C. dotyku.
D. wechu.

Odpowiedz prawidiowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na jako$¢ oraz | 3) dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkgii
trwato$¢ wyrobow spozywczych wyrobOw spozywczych

Przyktadowe zadanie 4.
Ktérg metode utrwalania zywnosci nalezy zastosowaé w procesie kiszenia kapusty biatej?

A. fizyczna.

B. chemiczna.

C. biologiczna.
D. osmoaktywna.

Odpowiedz prawidtowa: C.

3.2.3 SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocnhiczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje dokumenty magazynowe uzywane 2) rozpoznaje dokumenty magazynowe
w magazynach surowcow piekarskich

Przyktadowe zadanie 5.

W ktorym dokumencie magazynowym nalezy potwierdzi¢ przyjecie dostawy drozdzy piekarskich od producenta do magazynu
surowcow piekarskich?

A. PZ (przyjecie z zewnairz).

B. RW (rozchdd wewnetrzny).
C. WZ (wydanie na zewnarz).
D. PW (przyjecie wewnetrzne).

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatéw pomocniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg, 1) rozroznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
w magazynach surowcow piekarskich podczas magazynowania surowcow piekarskich, np. termometry,
higrometry, psychrometry

Przyktadowe zadanie 6.
W magazynie surowcow suchych piekarni do pomiaru wilgotno$ci powietrza nalezy zastosowaé

A. pirometr.

B. higrometr.
C. manometr.
D. wakuometr.

Odpowiedz prawidtowa: B.

3.2.4 SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) okresla rodzaje wyrobdw piekarskich oraz sposoby ich 3) podaje przyktady wyrobdw piekarskich, w tym pieczywa
sporzadzania pszennego zwyktego, wyborowego i pdtcukierniczego oraz
Zytniego, mieszanego i specjalnego

Przyktadowe zadanie 7.
Wyrobami piekarskimi, ktore produkuije sie z ciasta pszennego zwyktego sg butki

maslane.
grahamki.
grzebienie.
delikatesowe.

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty | 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
pomocnicze do produkcji ciasta pszennego, zytniego surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatéw
i mieszanego pomocniczych: przygotowanie maki, w tym przesiewanie,

mieszanie i ocieplanie mak oraz doprowadzenie do
temperatury, np. 18+25 stopni Celcjusza, przygotowanie
wody, drozdzy, soli, ttuszczu, cukru

Przyktadowe zadanie 8.
Drozdze piekarskie prasowane przed uzyciem do produkciji ciasta pszennego nalezy rozkruszy¢

A. iprzetrze€ przez sito.

B. ipotaczy¢ z przedkwasem.

C. izagotowac¢ z mlekiem spozywczym.

D. iwymiesza¢ z woda o temperaturze 35°C.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie 2) uzasadnia wybér metody sporzadzania ciasta

Przyktadowe zadanie 9.
Metode jednofazowg nalezy wybra¢ do sporzadzania ciasta z maki pszennej

A. o bardzo stabym glutenie.

B. o0 niskiej jakosci skrobi.

C. o wysokiej jakosci Sluzow

D. o duzej zawartosci soli mineralnych.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
8) sporzadza ciasta pszenne, zytnie i mieszane do produkcji wyrobow 1) stosuje metody sporzadzania ciast pszennych,
piekarskich zytnich i mieszanych

Przyktadowe zadanie 10.
W prowadzeniu ciast mieszanych na wolnych pdtkwasach tak zwanych zurkach wydajnos¢ zurku powinna wynosic¢

140 + 150 %
170 + 180 %
200 + 220 %
300 = 400 %

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) sporzadza ciasta pszenne, zytnie i mieszane do produkcji 2) wykonuje czynno$ci zwigzane ze sporzadzaniem ciast
wyrobow piekarskich pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z dokumentacjg

technologiczna, np. sporzadzanie ciasta pszennego
metoda bezposrednig lub posrednig, sporzadzanie ciasta
zytniego (prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie
krétkie) oraz sporzadzanie ciasta mieszanego
(prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach i
prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach i innymi
metodami)

Przykladowe zadanie 11.
Z ktérej fazy fermentacyjnej prowadzenia ciasta zytniego metodg 5-fazowa nalezy pobra¢ zaczatek?

A. Ciasta.

B. Kwasu.

C. Potkwasu.
D. Przedkwasu.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich 2) ocenia organoleptycznie jakos¢
potproduktdw i ciast  w rdéznych fazach
fermentacii

Przyktadowe zadanie 12.
Ktére wyniki oceny organoleptycznej przedstawione w tabeli sg charakterystyczne dla dojrzatego rozczynu
pszennego

Powierzchnia Konsystencja Zapach
A. | wypukia lepka drozdzowy
B. | ptaska gabczasta alkoholowy
C. | zapadnieta mazista kwaény
D. | pecherzykowata luzna octowy

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
12) okresla zastosowanie linii produkcyjnych w produkcii 1) rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobdw
wyrobow piekarskich piekarskich, np. produkcji butek, produkcji chleba

Przyktadowe zadanie 13.
W zmechanizowanych liniach produkcyjnych do produkcji chleba montuje sie wyposazone w ruchoma powierzchnie do
pieczenia piece

rurkowe.
tunelowe.
obrotowe.
wyciggowe.

oo w >

Odpowiedz prawidtowa: B.

3.1.5 SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) okresla sposoby dzielenia i formowania kesow ciasta 2) wskazuje sposoby dzielenia i formowania keséw ciasta

Przyktadowe zadanie 14.
Reczne formowanie kesdw ciasta przeznaczonego na rogale maslane obejmuje operacje:

zaokraglanie, taczenie po dwa kesy i nacinanie wzdtuz.

zaokraglanie, wydtuzanie i wciSniecie watka w $rodek kesa.
rozptaszczanie kesa na placek i sktadanie na cztery do $rodka.
watkowanie kesow na ksztatt jezyka i zwijanie w maty rulonik do siebie.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Kryterium weryfikacji

Efekt ksztafcenia
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje maszyny i urzagdzenia do dzielenia i formowania 2) dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania

ciast

ciast

Przyktadowe zadanie 15.

W produkciji wyrobow piekarniczych do dzielenia ciasta i formowania chleba podtuznego nalezy zastosowac dzielarke oraz

formierke i wykrawarke.
watkownice i rogalikarke.
wydtuzarke i watkowarke.
zaokraglarke i wydtuzarke.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: D.

3.1.1.SPC.03.6. Przygotowanie kesdw ciasta do wypieku i wypiek

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) wykonuje operacije technologiczne zwigzane z rozrostem | 4) ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci ciasta

uformowanych keséw ciasta

Przyktadowe zadanie 16.

Uformowane kesy ciasta wyborowego na butki kajzerki nalezy poddac rozrostowi kornicowemu w komorze fermentacyjnej

w temperaturze nie wyzszej niz

A. 35°C
B. 55°C
C. 65°C
D. 85°C

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuije czynnosci technologiczne przed wypiekiem

1) opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem kesdw ciasta, np. zwilzanie wodg, nacinanie,
naktuwanie, posypywanie, znakowanie

Przyktadowe zadanie 17.

A. uzyskania lepszego smaku.

B. zapobiegania deformacjom pieczywa.

C. uzyskania intensywniejszej barwy skorki.

D. poprawy stopnia spulchnienia w czasie wypieku.

Odpowiedz prawidiowa: B.

Przed wypiekiem uformowane kesy ciasta na butki pszenne nacina sie w celu
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) obstuguje piece piekarskie

1) klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu na rodzaj
trzonu oraz sposobu ogrzewania

Przykladowe zadanie 18.
Piece piekarskie z trzonem wypiekowym nieruchomym, to piece

A. wyciggowe.
B. przelotowe.
C. tasmowe.
D. wrzutowe.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane 3) wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych

Z wypiekiem pieczywa

zgodnie z zasadami technologicznymi

Przyktadowe zadanie 19.

Ktdra czynno$¢ technologiczng w czasie wypieku butek maslanych z kruszonkg nieprawidtowo wykonat piecowy w filmie?

Zapomniat zatozy¢ rekawic ochronnych.

Nie przewietrzyt komory po zaparowaniu.
Nacisnat przycisk zaparowywania komory.
Zbyt krétko zaparowywat komore wypiekowa.

cow>

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane z wypiekiem
pieczywa

4) ustala zakonczenie wypieku pieczywa

Przyktadowe zadanie 20.

Wypiek chleba powinien zakonczyc¢ sie, gdy wewnatrz miekiszu temperatura osiggnie

A. 65°C
B. 97°C
C. 128°C
D. 162°C

Odpowiedz prawidtowa: B.
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3.1.7. SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybuc;ji

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) charakteryzuje wady pieczywa 3) ustala przyczyny powstatych wad

Przyktadowe zadanie 21.
Przyczyna kulisto$ci wypieczonego chleba jest

zbyt mocne zaparowanie komory.

zbyt wysoka temperatura wypieku.

za dtugi rozrost koricowy kesow ciasta.
za duza ilo$¢ dodanego kwasu do ciasta.

oo w>

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) charakteryzuje wady pieczywa 3) ustala przyczyny powstatych wad

Przyktadowe zadanie 22.
Ciemne pecherze na skérce wypieczonego chleba, to skutek, miedzy innymi,

A. braku zaparowania komory wypiekowe;.

B. dodatku zbyt matej iloSci drozdzy do ciasta.

C. krotkiego rozrostu uformowanych keséw ciasta.
D. zbyt mocnego zaoarowania komory wypiekowe;.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) magazynuje wyroby piekarskie 1) okresla warunki magazynowania dla wyrobéw piekarskich

Przykladowe zadanie 23.
Stosujac schtadzanie pieczywa i pakowanie mozna ograniczy¢ wielkos¢

A. ususzki.

B. upieku.

C. ubytku wypiekowego.
D. ubytku fermentacyjnego.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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3.1.8 SPC.03. 8. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03. 8. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczeg6lnym
uwzglednieniem $rodkdw leksykalnych), umozliwiajgcym
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie tematoéw
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtownymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) zdokumentacjq zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow koniecznych
do realizacji czynno$ci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 24.

Ktdre urzadzenie piekarskie jest przeznaczone do dzielenia ciasta na kesy?

A. Dough divider.

B. Production line.

C. Electronic scales.

D. Stamping machne.
A. Dzielarka.

B. Linia produkcyjna.
C. Waga elektroniczna.
D. Znakownica.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03 .8. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem $rodkéw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegoblnym uwzglednieniem $rodkéw
leksykalnych), umozliwiajgcym realizacje czynno$ci
zawodowych w zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtdwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami Swiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczeristwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do
realizacji czynno$ci zawodowych

C) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 25.
Ktéra nazwa odpowiada okresleniu ,receptury piekarskie™?

A. Cleaning agents.

B. Gluten net.

C. Baking cavity.

D. Baker percentage.

A.  Srodki myjace.

B. Siatka glutenowa.

C. Ubytek wypiekowy.
D. Receptury piekarskie.

Odpowiedz prawidtowa: D.

3.1.9. SPC.03.9. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03 .9. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) planuje wykonanie zadania

1) ustala harmonogram wykonania zadan

Przyktadowe zadanie 26.

W harmonogramie prac zwigzanych z produkcjg butek poznanskich nalezy uwzledni¢ nastepujace czynnosci w kolejnosci ich

wykonywania:

oo w>

i pakowanie.

Odpowiedz prawidtowa: C.

sporzadzenie ciasta mieszanego, fermentacja, dzielenie, formowanie i wypiek, studzenie i pakowanie.
przygotowanie maki, sporzadzenie ciasta zytniego, 5-fazowa fermentacja, dzielenie, rozrost koncowy i wypiek.
przygotowanie surowcow i sporzadzenie ciasta pszennego, dzielenie i reczne formowanie, rozrost koricowy i wypiek.
sporzadzenie ciasta pszennego metodg 3-fazowa, dzielenie i zwijanie keséw, rozrost i nacinanie, wypiek
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3.2 Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Cze$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.03. (Produkcja wyrobdw piekarskich) jest przeprowadzana wediug modelu
Wi trwa 180 minut.

Przyktad zadania do czes$ci praktycznej egzaminu

Wykonaj 10 sztuk butek wyborowych o ksztatcie ,pekéw” wedtug receptury i instrukcji wykonania.

Surowce do wykonania zadania sg odwazone zgodnie z recepturg i zgromadzone na stanowisku egzaminacyjnym.

Gotowe wyroby pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Po zakoriczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenistwa i higieny pracy, przepisow
przeciwpozarowych i ochrony Srodowiska.

Receptura na 10 sztuk butek wyborowych pekow

Surowce/dodatki Jednostka llosé
miary

maka pszenna typ 550 g 500
drozdze Swieze prasowane g 25
woda il ok. 250
cukier krysztat g 10
sol g 8
margaryna g 15
maka pszenna typ 550 (na podsypke) g 20
olej (do smarowania blach) mi 10

Instrukcja wykonania

1. Przygotowac surowce do sporzadzenia ciasta zgodnie z zasadami technologii.

2. Sporzadzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metodg jednofazowa.
3. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do zwiekszenia dwukrotnie objetosci.

4. Ciasto po wyro$nigciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 kesow jednakowej wielkosci.

5. Kazdy kes zaokragli¢, a nastepnie na blacie uformowac linki o dtugosci ok. 25 cm (Rysunek 1).

6. Zawigza¢ z kazdej linki wezet (pek) i schowac konce pod spdd butki (Rysunek 2).

7. Poddac rozrostowi koricowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C do petnego rozrostu.
8. Przed wypiekiem posmarowac dokfadnie catg powierzchnie weztéw woda.

9. Wypiek prowadzi¢ w temperaturze 230°C do uzyskania ztotobrazowej skorki przez okoto 20+25 minut.
10. Wypieczonych 10 sztuk butek wyborowych pekdw pozostawi¢ na stole do oceny.
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Formowanie butek wyborowych pekéw

Rysunek 1. Formowanie linek Rysunek 2. Uformowane butki peki

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:

- 10 sztuk butek wyborowych o ksztatcie “pekow”,
oraz przebieg:

- przygotowania surowcdw i sporzadzania ciasta pszennego metodg jednofazowg z uwzglednieniem stosowania zasad
bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenfstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

- dzielenia ciasta na kesy, formowania keséw, rozrostu koricowego i wypieku butek wyborowych o ksztaicie ,pekow” z
uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczefstwa zywnosci, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska,
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Efekty ksztalcenia sprawdzane przykladowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami
weryfikacji:
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania

z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa zadan zawodowych zgodnie z instrukcja obstugi

dotyczacymi bezpieczenistwa i higieny pracy, 4) utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska wyrobow piekarskich

w produkcji wyrobdw piekarskich

SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomochniczych

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatdéw pomocniczych

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci I |3) ocenia przydatno$é surowcow, dodatkéw do zywnosci

materiaty pomocnicze stosowane do produkcji

wyrobow piekarskich i materiatow pomocniczych w produkcji wyrobdw piekarskich

SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywno$ci oraz 3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem
materiaty pomocnicze do produkcji ciasta surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatéw
pszennego, zytniego i mieszanego pomocniczych: przygotowanie maki, w tym przesiewanie,

mieszanie i ocieplanie mak oraz doprowadzenie do
temperatury, np. 18+25 stopni Celsjusza, przygotowanie
wody, drozdzy, soli, ttuszczu, cukru

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) sporzadza ciasta pszenne, zytnie i mieszane do 1) stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich
produkcji wyrobow piekarskich i mieszanych

2) wykonuje czynno$ci zwigzane ze sporzadzaniem ciast
pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z dokumentacjg
technologiczna, np. sporzadzanie ciasta pszennego
metodg bezposrednig lub posrednig, sporzadzanie ciasta
zytniego (prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie
krétkie) oraz sporzadzanie ciasta mieszanego
(prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach
i prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach i innymi
metodami
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow
piekarskich

2) ocenia organoleptycznie jako$¢ potproduktow i ciast
w roznych fazach fermentacji

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

11) stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcdw i sporzadzania ciasta na wyroby
piekarskie:

a) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn
i urzadzen stosowanych w produkgii ciasta
na wyroby piekarskie oraz dokumentacjq
techniczng

b) prowadzi biezaca konserwacje maszyn
i urzadzen do przygotowania surowcow
i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny

pracy

3) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

5) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzagdzenia zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

SPC.03.5. Obrabianie keséw ciasta

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast stosuje maszyny i urzadzenia
do dzielenia i formowania ciast

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania
ciast

5) wskazuje sposoby biezacej konserwacji urzadzen do
dzielenia i formowania ciast zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

6) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania kesow ciasta zgodnie z zasadami i higieny

pracy

Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.03.5. Obrabianie keséw ciasta

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem oraz
formowaniem keséw ciasta

1) stosuje zasady dzielenia i formowania kesow ciasta
zgodnie z dokumentacjg technologiczng
2) dokonuje recznego lub mechanicznego dzielenia ciasta na
kesy
3) dokonuje recznego lub mechanicznego formowania kesow
ciasta na wyroby piekarskie
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SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) wykonuje operacje technologiczne zwigzane
z rozrostem uformowanych kesow ciasta

3) dokonuije analizy faz rozrostu keséw ciasta

4) ustala warunki rozrostu keséw w zalezno$ci od jakosci
ciasta

6) wykonuije zabiegi technologiczne zwigzane z rozrostem
kesow ciasta

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) stosuje maszyny i urzadzenia do koricowego
rozrostu keséw ciasta

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do kohcowego rozrostu
kesow ciasta

5) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania keséw ciasta zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) kontroluje jakosci kesow ciasta w trakcie rozrostu
korcowego

1) ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej

2) ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw ciasta na
podstawie oceny organoleptycznej

Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuje czynno$ci technologiczne przed
wypiekiem

3) wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) obstuguije piece piekarskie

7) utrzymuje w czystoSci piece piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci technologiczne zwiazane z 3) wypieka pieczywo z rznych grup asortymentowych
wypiekiem pieczywa zgodnie z zasadami technologicznymi
4) ustala zakonczenie wypieku pieczywa

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich moga dotyczy¢, np.:

pobierania surowcow z magazynu, przygotowania ich do produkcji oraz sporzadzenia ciasta pszennego, zytniego lub
wyborowego;

sporzadzenia ciasta pszennego Zytniego lub mieszanego na podstawie schematu technologicznego i wykonanie
wyrobow z tego ciasta;

wyprodukowania chleba zytniego foremkowego na gotowym kwasie;

wyprodukowania ciasta mieszanego metodg na wolnych pétkwasach tzw. zurkach oraz formowanie chleba o réznych
ksztattach wraz z rozrostem koricowym i wypiekiem;

wykonania plecionek o réznych ksztattach z ciasta pszennego wyborowego lub pétcukierniczego

wyprodukowania dowolnego wyrobu piekarskiego i obliczenie jego wydajnosci;

wyprodukowania wyrobu piekarskiego wraz z przeliczeniem receptury piekarskiej na okreslong ilo$¢ produkowanego

wyrobu.
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Kwalifikacja SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

3.3. Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.3.1 SPC. 07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC. 07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego 6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
zagrozenia zdrowotnego stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, zZlamanie, oparzenie

Przyktadowe zadanie 1.
W jaki sposob nalezy udzieli¢ pierwszej pomocy laborantowi, ktory podczas przygotowywania mianowanych roztworéw
poparzyt sobie reke stezonym kwasem?

Odkazi¢ miejsce poprzenia 3% woda utleniong i zatozy¢ jatowy opatrunek.

Pola¢ miejsce poparzenia 95% spirytusem i zatozy¢ sterylny plaster hydrozelowy.

Przemyé reke zimng woda, a nastepnie przemy¢ 3-5% roztworem wodoroweglanu sodu.
Zneutralizowa¢ miejsce poparzenia 20% roztworem zasady sodowej i posmarowaé reke ttuszczem.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: C.

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Jednostka efektow ksztatcenia:.
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw 1) wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji
spozywczych wyrobow spozywczych

Przykladowe zadanie 2.
Ktéry dokument jest nadrzednym przepisem prawa w zakresie produkcji zywno$ci w Polsce?

A. Ustawa o zbiorowym zaopatrzeniu w wode.

B. Ustawa o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia.

C. Rozporzadzenie w sprawie znakowania srodkow spozywczych.

D. Rozporzadzenie w sprawie dozowolonych substancji dodatkowych.

Prawidtowa odpowiedz: B.
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SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) okresla warto$¢ odzywcza wyrobdw spozywczych

3) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 3.

lle, na podstawie danych w przedstawionej tabeli, wynosi wartos¢ energetyczna kotleta z wieprzowiny o wadze 100 g

zawierajacej 15 % bialka, 35% ttuszczu i 0% wegolwodandw?

A. 250 kcal
B. 315kcal
C. 375 kcal
D. 430 kcal

Prawidtowa odpowiedz C.

Wartos$¢ energetyczna
sktadnikow odzywczych
1 g biatka = 4 kcal
1 g tuszczu = 9 keal
1 g weglowodanéw = 4 kcal

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji

i przechowywania wyrobow spozywczych

1)

klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
i przechowywania wyrob6w spozywczych

Przyktadowe zadanie 4.

Do ktorej grupy zmian nalezy utlenianie tluszczéw oraz brunatnienie nieenzymatyczne suszonych jabtek wystepujace

podczas ich przechowywania?

A. Biochemicznych.
B. Biologicznych.
C. Chemicznych.
D. Fizycznych.

Prawidtowa odpowiedz: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczeh (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci

1) opisuje metody oceny organoleptycznej zywno$ci
wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

Przyktadowe zadanie 5.

Badanie ktorych wyroznikéw jako$ciowych wedzonek przeprowadza sie metodg organoleptyczng?

A. Barwy, smaku, struktury i konsystencji.
B. Wygladu ogélnego i ilosci drobnoustrojéw.

C. Zapachu, smaku i zawartosci soli kuchenne;.
D. Zawartosci biatek, ttuszczu oraz smakowitosci.

Prawidtowa odpowiedz; A.
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SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na 3) dobiera metody utrwalania zywnosci do produkgji
jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 6.
Ktérg metode nalezy zastosowac¢ do utrwalenia kompotu truskawkowego?

A. Pasteryzacje.
B. Sterylizacje.
C. Sublimacie.
D. Osmoze.

Prawidtowa odpowiedz: A.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane 1) rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony
z przetworstwem spozywczym zaktadow przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

Przyktadowe zadanie 7.
Ktére zagrozenie dla $rodowiska naturalnego stwarza przetworstwo zbéz?

A. Obcigzenie Sciekdéw substancjami biatkowymi.

B. Emisja do atmosfery goracych produktow spalania.
C. Sktadowanie szlamow z biodegradacyjnych Sciekow.
D. Wytwarzanie duzych ilosci pytow z wolng krzemionka,

Prawidtowa odpowiedz: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jako$cig, 4) rozpoznaje systemy zarzgdzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym Zywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetworstwie
spozywczym

Przyktadowe zadanie 8.
Okreslenie ryzyka zwigzanego z wystapieniem zgrozenia mikrobiologicznego jest niezbedne przy tworzeniu dokumentacii
systemu

A. GMP
B. GHP
C. TQm
D. HACCP

Prawidtowa odpowiedz: D.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych

3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowe;

Przyktadowe zadanie 9.
Norma krajowa jest oznaczona symbolem

A. CEN
B. 1SO
C. PN
D. EN

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.3.3 SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie

spozywczym

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesdw technologicznych w przetwoérstwie spozywczym

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) planuje procesy i operacie jednostkowe do produkcji 2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkgji
wyrobow spozywczych wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 10.

A. Blanszowanie i destylacje.
B. Rozdrabnianie i ekstrakcie.
C. Tioczenie i krystalizacje.
D. Luszczenie i absorpcie.

Prawidtowa odpowiedz: B.

Ktore z operacji nalezy wykonaé w procesie produkciji oleju z nasion rzepaku?

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywno$ci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 11.
Ktére surowce sg stosowane do produkcji piwa?

A. Zyto i melasa buraczana.
B. Pszenica i kwas jabtkowy.
C. Jeczmien i stod browarny.
D. Orkisz i szyszki chmielowe.

Prawidtowa odpowiedz: C.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji 2) wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen w produkcii
ZYWnosci ZyWnosci

Przyktadowe zadanie 12.
Ktdora myjke nalezy zastosowa¢ do mycia truskawek przeznaczonych do produkcji dzemu?

A. Slimakowa.
B. Wibracyjna.
C. Bebnowa.
D. tapowa.

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) stosuje metody utrwalania potproduktow i gotowych 2) ustala wptyw metod utrwalania na jako$¢ potproduktow
wyrobow spozywezych i wyrob6w spozywczych

Przyktadowe zadanie 13.
Ktdra z metod utrwalania ma najmniejszy wptyw na zmiang wiasciwo$ci $wiezych grzybow?

Suszenie.
Zamrazanie.
Marynowanie.
Pasteryzowanie.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesdw technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty 1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnoéci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 14.
Do produkcji margaryny mlecznej jako dodatek stosuje sie najczesciej

gluten witalny.
lecytyne sojowa.
melase buraczang.
sopstok rzepakowy.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: B.
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SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) monitoruje przebieg procesow produkcji wyrobow 4) wyznacza punkty kontrolni (CP) i krytyczne punkty
spozywczych w zakresie zgodnosci z systemami kontroli (CCP) w procesie produkcji wyrobow
zapewnienia jakosci spozywczych

Przyktadowe zadanie 15.
Okre$l punkty krytyczne kontroli CCP w procesie produkcji mleka spozywczego dla etapu pasteryzacji.

Wysokos¢ temperatury i czasu etapu.
Wielkos¢ ci$nienia i temperatury etapu.
Procentowa zawarto$¢ ttuszczu w mieku.
Obecnos$¢ zanieczyszczen fizycznych w mleku.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz; A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) monitoruje przebieg procesow produkcji wyrobow 2) monitoruje parametry proceséw produkcji wyrobéw
spozywczych w zakresie zgodnosci z systemami spozywczych
zapewnienia jako$ci

Przyktadowe zadanie 16.
Na podstawie zamieszczonego w tabeli planu monitoringu krytycznych punktéw kontroli, wskaz przy jakich wskazaniach
temperatury nalezy podja¢ dziatanie korygujace.

CCP Proces Kontrola Warto$ci docelowe
Numer 5 Sterylizacja Temperatura 1210C +/-20°C

A. 1170°C

B. 119¢C

C. 1210C

D. 1230°C

Prawidtowa odpowiedz: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkow do 3) dobiera sprzet, materiaty i urzadzenia do pobierania
Zywnosci, matgnaiow pomocniczych, pétproduktow probek do badan
i wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 17.
Ktory rodzaj zgtebnika nalezy zastosowaé¢ do pobrania prébki sera twarogowego?

A. Rurowy.
B. Spiralny.
C. lIglicowy.
D. Swidrowy.

Prawidtowa odpowiedz: D.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

4) dobiera odczynniki, sprzet i urzadzenia laboratoryjne 2) wybiera odczynniki, sprzet i urzadzenia do badania
do badania surowcow, dodatkéw do zywnosci, surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
materiatow pomocniczych, potproduktow i wyrobow pomocniczych, potprodukiow i wyrobow spozywczych
spozywczych

Przyktadowe zadanie 18.
W przedstawionym filmie pracownik przygotowuje sprzet do przeprowadzenia badania

A. zawarto$ci suchej masy w mace.

B. gestosci mleka metodg piknometryczna.

C. kwasowosci miareczkowej soku owocowego.

D. zawarto$ci ttuszczu w Smietanie metodg butyrometryczna.

Prawidtowa odpowiedz: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne iochrony | 3) stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)
$rodowiska dotyczace badania zywno$ci

Przyktadowe zadanie 19.
Pozostatg po przeprowadzeniu badan ilo$¢ roztworu kwasu siarkowego o stezeniu 1 mol/dm3 nalezy

rozcienczy¢ woda i wyla¢ do zlewu.

przelac ostroznie z powrotem do butelki.

zabezpieczy¢ w kolbie do pdzniejszego wykorzystania.
wyla¢ do naczynia przeznaczonego na tego rodzaju odpady.

oSow>

Prawidtowa odpowiedz: C.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

9) okresla wydajnosé¢ produkcji wyrobdw spozywczych 1) oblicza wydajno$¢ produkcji wyrobdw spozywczych

Przyktadowe zadanie 20
Jaka jest wydajno$¢ produkcji baleronu wedzonego, jezeli pobrano 1250 kliograméw surowca migsnego i uzyskano 1500
kilograméw gotowego wyrobu?

A. 83%.

B. 120 %.
C. 125%
D. 150 %.

Prawidtowa odpowiedz: B.

49
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl







Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje badania fizykochemiczne surowcéw,
dodatkdw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobow spozywczych

2) dobiera metody badan fizykochemicznych surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 21.

Do oznaczania zawartosci cukrow w winie nalezy zastosowac¢ metode

A. Mohra.

B. Gerbera.
C. Kiejdahla.
D. Bertranda.

Prawidtowa odpowiedz: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

7) interpretuje wyniki badan organoleptycznych
i fizykochemicznych surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

2) poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm
dotyczacych surowcow, dodatkdw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

Przyktadowe zadanie 22.

Na podstawie zamieszczonych w tabeli danych, okresl ktéra partia dzemu truskawkowego niskostodzonego spetnia

wymagania norm.

Wvmaaania Wyniki dla partii dzemu truskawkowego
Wyrdzniki jakosci ynorgm niskostodzonego
A B C D
Zawarto$¢ ekstraktu ogélnego % 28 + 50 43,0 31,0 48,0 35,0
Kwasowo$¢ ogdlna %, nie mnigj niz 0,5 0,65 0,5 04 0,45
Zawarto$¢ cynku mg/kg, nie wigcej niz 20,0 19,5 22,0 18,5 20,5
Prawidtowa odpowiedz: A.
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3.3.5 SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem Srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie tematdw zwigzanych:

a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)  z gtdwnymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d)  zustugami swiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 23.
"Council Directive on the hygiene of foodstuffs" to

oow>

Prawidtowa odpowiedz: D.

Rada Konsultacyjna w sprawie wykonywania analiz zywnosci.
Dyrektywa w sprawie Kodeksu higieny produkcji zywno$ci.
Komisja Zywno$ciowa do spraw bezpieczerstwa zywnosci.
Dyrektywa Rady w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczeh (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem Srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem Srodkéw leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie tematdw zwigzanych:

a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)  zgtdwnymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d)  zustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadar zawodowych

w

Przyktadowe zadanie 24.

A. salting.
B. drying.
C. freezing.
D. scalding.

Prawidtowa odpowiedz: C.

Aby utrwali¢ produkt za pomoca niskich temperatur, nalezy zastosowaé
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.3.6 SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): . Uczen (zdajacy): .
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromisow

Przyktadowe zadanie 25.
W sytuaciji konfliktowej rozwigzanie problemu poprzez wzajemne ustepstwa osigga sie stosujac metode

A. liberalna.
B. dominacji.
C. rywalizacji.

D. kompromisu.

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.3.7 SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotéow

Jednostka efektow ksztatcenia SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania | 2) okresla czas realizacji zadania
przydzielonych zadan

Przyktadowe zadanie 26.
lle czasu nalezy zaplanowac na prace pracownika zwigzang z obstuga obieraczki bebnowej ciernej, ktdrej wydajnosé

wynosi 100 kg ziemniakdw/30 minut w celu obrania 500 kg ziemniakéw?

1,5h
2,0h
2,5h
30h

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: C.
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3.4 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.07. (Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych) jest
przeprowadzana wedtug modelu D i trwa 180 minut.

Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Zaktad produkcji wyrobow spozywczych przyjat zaméwienie na 5000 kg dzemu wisniowego klasy ekstra.

Wyprodukowany dzem w 60% bedzie pakowany w stoiki 0 masie 250 g, a pozostata ilos¢ w stoiki o masie 400 g.

Sporzadz dokumenty zwigzane z planowaniem produkcji i analizg zagrozen, ktére moga wystapi¢ w procesie produkcji 5000 kg
dzemu wisniowego klasy ekstra. Dokumenty stanowig tabele i formularze zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w czesci pt..
,Dokumenty produkcji”. Wykorzystaj informacje zawarte w normie zuzycia surowcéw i dodatkow (Tabela 1), instrukcji
technologicznej oraz w wymaganiach jakosciowych (Tabela 2).

Tabela 1. Norma zuzycia surowcéw i dodatkow do produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra na 1 tone wyrobu

Surowce/dodatki Masa surowca/dodatku [kg]
Wiénie mrozone 500
Cukier 640
Woda 200
Kwas cytrynowy 5
Preparat pektynowy 4

Instrukcja technologiczna produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra

Do produkcji dzemu wisniowego wykorzystuje sie owoce mrozone o odpowiednich wymaganiach jako$ciowych. Wisnie
przebiera sie na taSmach inspekcyjnych w celu usunigcia ewentualnych zanieczyszczen organicznych, owocow z plesnig i
plamami chorobowymi. Nastepnie po rozmrozeniu wisnie odpestcza sie na drylownicy bebnowej. Przed przystapieniem do
gotowania dzemu nalezy przygotowa¢ roztwory cukru, kwasu cytrynowego i preparatu pektynowego. Gotowanie dzemu
prowadzi sie w wyparkach prozniowych z mieszadtem. Do wyparki wprowadza sie najpierw syrop cukrowy a nastepnie dodaje
owoce. Proces gotowania w wyparce, podczas ktdrego zachodzi wysycanie wisni cukrem, trwa 20 + 25 minut w temperaturze
65 + 70 °C pod zmniejszonym cisnieniem. Przy uzyskaniu pod koniec gotowania wsadu o ekstrakcie o okoto 4 % wyzszym od
deklarowanego w dzemie, dodaje sie roztwor preparatu pektynowego i cato$¢ doktadnie miesza sie. Pod koniec gotowania
wylacza sie pompe prézniowa, co powoduje wzrost cisnienia i temperatury wewnatrz wyparki do 95 °C. Bezpo$rednio przed
opréznieniem wyparki dodaje sie do dzemu roztwér kwasu cytrynowego. Rozlew do stoikéw odbywa sie z wykorzystaniem
dozownic mechanicznych. Temperatura rozlewanego produktu powinna wynosi¢ 80 °C + 85 °C, a czas rozlewu jednego waru
10 + 15 minut. Napetnione stoiki zamyka sie za pomoca zamykarki automatycznej i przekazuje do pasteryzatora tunelowego.
Temperatura pasteryzacji 85°C a czas pasteryzacji wiasciwej 30 minut. W ostatniej sekcji pasteryzatora dzem jest schtadzany
w czasie 10 minut do temperatury ok. 30°C. Po schtodzeniu, przed przekazaniem stoikéw do etykietowania przeprowadza sie
przeglad opakowan pod katem czystosci, szczelnosci zamknigcia i uszkodzen mechanicznych. Po etykietowaniu maszyna
formuje stoiki z dzemem w pakiety, owija folig i przekazuje do magazynu, gdzie wymagana jest temperatura 10°C + 15°C i
wilgotno$¢ do 65 %.
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Tabela 2. Wymagania jakosciowe dla dzemu wisniowego klasy ekstra

Lp. Cecha Wymagania

1. | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw, mozliwie wyréwnana
dla owocow i galarety

2. | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw i dodatkow, bez obcych
zapachow

3. | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw i dodatkow, bez obcych
posmakow

4. | Konsystencja Zzelowana, smarowna masa

5. | Wyglad Cate owoce i ich duze fragmenty umozliwiajace okreslenie rodzaju
owocu

6. | Zawartos¢ ekstraktu ogoinego oznaczonego 63

refraktometrycznie, % wag, nie mniej niz
7. | Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas 0,7

cytrynowy, % wag, nie mniej niz

8. | Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia,
[mg/kg], nie wiecej niz

— arsenu 0,2

—  ofowiu 0,5

—  cynku 20,0

~  miedzi 10,0
9. | Objawy zafermentowania lub zaplesnienia Niedopuszczalne

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatow:

—  wykaz ilosciowy surowcow, dodatkdw i opakowan do produkcji 5000 kg dzemu wisniowego klasy ekstra

—  schemat technologiczny produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra, uwzgledniajacy czynnosci, parametry technologiczne,
krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne,

—  wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra

— ocena partii dzemu wisniowego klasy ekstra na podstawie wynikéw badan laboratoryjnych.

— analiza zidentyfikowanych zagrozer i dziatar zapobiegawczych w procesie produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra.

Dokumenty produkgc;ji

Tabela 3. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw i materiatdow pomocniczych do produkcji 5000 kg dzemu
wisniowego klasy ekstra

Surowce/ opakowania Jednostka llosé
Wisnie mrozone kg
Cukier kg
Woda dm?%kg
Kwas cytrynowy kg
Preparat pektynowy kg
Dzem w stoikach po 250g kg
Dzem w stoikach po 400g kg
Stoiki 0 masie 250g szt.
Stoiki 0 masie 400g szt.
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Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegajq ocenie):

Formularz 1. Schemat technologiczny produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra, uwzgledniajacy czynnosci,
arametry technologiczne, krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne

Tabela 4. Wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkciji dzemu wisniowego klasy ekstra
Lp. | Nazwa maszyny/urzadzenia
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Tabela 5. Ocena partii dzemu wisniowego klasy ekstra

Lp. Cecha Wyniki badan Zgodnosé
z wymaganiami '
1 Barwa Barwa ciemnoczerwona charakterystyczna
dla wisni, wyréwnana w catej masie
2 Zapach Charakterystyczny dla wisni, bez zapachéw
obcych
3 Smak Charakterystyczny dla wisni, bez obcych
posmakow
4 Konsystencja Masa zzelowana i smarowna
5 Wyglad Widoczne duze fragmenty wiéni
6 ZawartoS¢ ekstraktu ogolnego 66
oznaczonego refraktometrycznie, % wag,
nie mniej niz
7 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas 0,5
cytrynowy, % wag, nie mniej niz
8 Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia,
[mg/kg], nie wigcej niz
— arsenu
—  ofowiu 0,2
—  cynku 0,5
—  miedzi 20,0
10,0
Objawy zafermentowania lub zaple$nienia | Brak

10 | Partia dzemu spetnia wymagania jakosciowe: Tak / Nie 2

1 - wpisa¢ zgodny lub niezgodny z wymaganiami — Tabela 2
2 - wiasciwg odpowiedz podkresli¢

Tabela 6. Analiza zagrozen w procesie produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra.

Opis zagrozenia Rodzaj zagrozenia'

Dziatania zapobiegawcze/kontrolne2

Wyciek dzemu ze stoika

Uzycie do produkcji wody zakazonej
pateczka okreznicy

Pozostatosci detergentu w stoikach

Obecno$¢ odchoddw gryzoni w
magazynie

1 - sklasyfikowa¢ z podanych: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub biologiczne.

2 - wybraC wiasciwe dziatania zapobiegawcze z podanych: deratyzacja, eliminacja opakowan uszkodzonych, systematyczne

badanie wody, kontrola mycia opakowan.
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Efekty ksztalcenia sprawdzane przykladowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami
weryfikacji:

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwoérstwie
spozywczym

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) planuje procesy i operacje jednostkowe do 2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobow
produkcji wyrobow spozywczych spozywczych sporzadza schematy technologiczne produkcji
wyrobow spozywczych
4) dobiera parametry proceséw i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materialy | 3) oblicza niezbedna iloéé surowcéw, dodatkow do zywnosci
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
4) sporzadza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do Zywno$ci
i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektéw ksztatcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) postuguije sie dokumentacja technologiczng 2) korzysta z dokumentacji technologicznej i norm
i normami w produkcji wyrobow spozywezych jakosciowych do produkcji wyrobdw spozywczych

4) interpretuje informacje zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach jako$ciowych do produkc;i
wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkgji
w produkcji zywnosci zywno$ci

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) planuje zagospodarowanie produktow ubocznych | 1) rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne
[ OdpadéW pOprOdUkcyjnyCh przemySJfU przemys}u spoZywczego
spozywczego
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SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) monitoruje przebieg procesow produkcji wyrobow | 1) dobiera parametry procesow produkcji wyrobow
spozywczych w zgkre3|e zgodno$ci z systemami spozywczych
Zapewnienia jakosci 4) wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli
CCP w procesie produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) podejmuje dziatania korygujace w przypadku 1) rozpoznaje niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow
stwierdzenia niezgodnos$ci w procesie produkcji spozywczych
wyrobow spozywczych 3) planuje dziatania zapobiegajace nieprawidtowosciom
w procesie produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) interpretuje wyniki badan organoleptycznych 2) poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm dotyczacych

i fizykochemicznych surowcow, dodatkow do surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow

zywnosci, materiatow pomocniczych, pomocniczych, pdtproduktéw iyrobdw spozywezych

potproduktow i wyrobow spozywezych 3) ocenia jako$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, pdtproduktéw,wyrobow spozywczych na
podstawie wynikéw badari

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.07.0rganizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
spozywczych moga dotyczy¢, np.:
planowania procesdw i operacji do produkcji wyrobdw spozywczych w postaci schematdw technologicznych;
— wykazu surowcoéw, dodatkow do zywnosci i materiatéw pomocniczych;
— obliczen dotyczacych zapotrzebowania i zuzycia surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych oraz
wydajnosci produkcii;
— sporzadzania i wypetniania dokumentaciji techniczno-technologicznejj;
— wykazu maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywno$ci;
— planowania zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
— monitorowania i podejmowania dziataf korygujacych wystepujacych w procesach produkcjnych;
— planowania badan laboratoryjnych dla surowcéw, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych pétproduktdw i
wyrobdw gotowych;
— wykazu sprzetu i odczynnikow laboratoryjnych potrzebnych do wykonania badan laboratoryjnych;
— sporzadzania i wypetniania dokumentacji laboratoryjnej np. sprawozdan, dziennikow, protokotdw;
— oceny jakoSci surowcow, dodatkdéw do zywno$ci i materiatbw pomocniczych pétproduktéw i wyrobow gotowych;
— interpretacji przedstawionych przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony Srodowiska dotyczacych badania
Zywnosci.
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE SZKOLNICTWA
BRANZOWEGO W ZAWODZIE technik technologii zywnosci 314403

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie technik technologii zywnos$ci powinien by¢ przygotowany
do wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich:

a) magazynowania surowcOw piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatbw pomocniczych,
b) przygotowania surowcow i sporzadzania potproduktow piekarskich,

c) dzielenia ciasta i ksztalttowania keséw na wyroby piekarskie,

d) przeprowadzania rozrostu keséw oraz wypieku pieczywa,

e) ekspedycji gotowych wyrobow;

2) w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych:

a) wytwarzania produktow spozywczych,

b) organizowania przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywcezym,
¢) nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie spozywczym.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich niezbgdne
jest osiaggniecie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

pracy

3)

4)

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) poshuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska
srodowiska i ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w §rodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

2) rozrdznia zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie

instytucji oraz stuzb dzialajacych w ochrony pracy i ochrony $rodowiska

zakresie ochrony pracy i ochrony 2) opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb

srodowiska dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska

3) rozroznia prawa i obowigzki 1) wymienia prawa i obowiazki pracodawcy i pracownika w
pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

zakresie bezpieczenstwa i higieny 2) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow

pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa

i higieny pracy w produkcji wyrobow piekarskich
rozpoznaje rodzaje znakow bezpieczenstwa, w ty znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
zakazu w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich
stosuje si¢ do znakoéw bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujacych w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich
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4)

okresla skutki oddziatywania
czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych na organizm
czlowieka

1)

2)

3)

wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujacych w produkcji wyrobow
piekarskich, w tym fizyczne, chemiczne i biologiczne
rozpoznaje zrddta czynnikoéw szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujacych podczas
produkcji wyrobow piekarskich
okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia
lub Zycia podczas wykonywania prac zawodowych
w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich

5) przestrzega przepisOw prawa 1) rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i ochrony przeciwpozarowej
ochrony srodowiska w zakladach 2) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
produkcji wyrobow pickarskich znormalizowanych oznaczen literowych

3) wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
piekarskich z urzadzeniami poditaczonymi do sieci
elektrycznej

4) okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich

5) wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-§ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich

6) wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow
i materiatow pomocniczych

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 1) okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
Z wymaganiami ergonomii oraz uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
przepisami prawa dotyczacymi wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
bezpieczenstwa i higieny pracy, pickarskich
ochrony przeciwpozarowej i ochrony 2) wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy
srodowiska w produkcji wyroboéw w produkcji wyrobow piekarskich
piekarskich 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania

zadan zawodowych zgodnie z instrukcja obstugi

4) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobow piekarskich

7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia 1) rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas
lub Zycia cztowieka oraz mienia produkcji wyrobow piekarskich
i srodowiska zwigzane z 2) wskazuje zrodla zagrozen w produkcji wyrobow
wykonywaniem zadan zawodowych w piekarskich
trakcie produkcji wyrobow piekarskich | 3) dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w

produkcji wyrobow piekarskich
4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobow piekarskich

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej 1) opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rgkawice
i zbiorowej podczas wykonywania ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
zadan zawodowych w trakcie produkcji stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych w
wyrobow piekarskich trakcie produkcji wyrobow piekarskich

2) dobiera srodki ochrony indywidualne;j i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobow
piekarskich

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
piekarskich z zastosowaniem $rodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej

9) udziela pierwszej pomocy w stanach 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stany
naglego zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy

objawow obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby
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6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, zlamanie, oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia zdrowotnego,
np. omdlenie, zawat, udar

8) wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje przepisy prawa dotyczace 1) wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow
produkcji wyrobow spozywczych spozywczych
2) przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan
2) okresla warto§¢ odzywczg wyrobow 1) Kklasyfikuje sktadniki zywnos$ci
spozywczych 2) opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka
3) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych
3) charakteryzuje sposoby pozyskania 1) wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
produktow ekologicznych 2) rozpoznaje produkty ekologiczne
3) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty
ekologiczne
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, 1) klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
fizykochemiczne i mikrobiologiczne i przechowywania wyrobow spozywczych
zachodzace podczas produkcji 2) wskazuje wpltyw zmian biochemicznych,
i przechowywania wyrobow fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$¢
spozywczych wyrobow spozywczych
3) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych
5) okresla metody oceny organoleptycznej | 1) opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
zywnosci wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

2) przeprowadza oceng organoleptyczng i porownuje

otrzymane wyniki z dokumentacja technologiczna

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny

organoleptycznej zywnosci
6) rozréznia metody utrwalania Zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane
i ich wptyw na jako$¢ oraz trwatosé W przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
wyrobow spozywezych ﬁzykgchemlczne, blolog}czne '
2) opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane
W przetworstwie spozywczym

3) dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji

wyrobow spozywczych

4) wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jako$¢

i trwalo$¢ wyrobow spozywczych
7) rozpoznaje instalacje techniczne 1) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakladach
stosowane w zakladach przetworstwa przetworstwa spozywczego
Spozywczego 2) rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach przetworstwa spozywczego,
np. instalacj¢ gazowa, parowa, wodng, powietrzng
8) okresla zagrozenia dla srodowiska 1) rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow

zwiazane z przetworstwem
spozywczym

przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby
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2)

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom

dla $§rodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, thuszczowego, zbozowego

9) charakteryzuje systemy zarzadzania
jakos$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

)
2)

3)

4)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

wyjasnia wpltyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

rozpoznaje systemy zarzadzania jakosciag i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetworstwie
Spozywczym

korzysta z programow komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobdw spozywczych

10) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury
oceny zgodno$ci podczas realizacji
zadan zawodowych

1)
2)
3)

4)

wymienia cele normalizacji krajowe;j

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowej

korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm

i procedur oceny zgodnosci

SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatdow pomocniczych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) stosuje sprzgt i aparature kontrolno- 1) rozrdznia sprzgt i aparature kontrolno-pomiarowa
pomiarowa w magazynach surowcow stosowana podczas magazynowania Surowcow
piekarskich piekarskich, np. termometry, higrometry, psychrometry

2) odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej uzywanej podczas magazynowania
surowcow piekarskich

3) porownuje wyniki odczytu z parametrami w
dokumentacji technologicznej

2) wykonuje prace zwigzane z obstuga 1) rozpoznaje urzadzenia magazynowe, np. wagi, wozki

urzadzen magazynowych uzywanych transportowe

w magazynach surowcow piekarskich 2) obstuguje urzadzenia magazynowe

3) utrzymuje w czysto$ci urzadzenia magazynowe zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
3) stosuje dokumenty magazynowe 1) wskazuje dokumenty magazynowe

uzywane w magazynach surowcow 2) rozpoznaje dokumenty magazynowe

piekarskich 3) dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci
magazynowych

4) wypehia dokumenty magazynowe

4)  rozpoznaje surowce, dodatki 1) klasyfikuje surowce, dodatki do Zzywnosci i materiaty

do zywno$ci i materiaty pomocnicze pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow

stosowane do produkcji wyrobow piekarskich

piekarskich 2) opisuje surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobodw
piekarskich, np. ro§linne, zwierzece, mineralne

3) ocenia przydatno$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materialdow pomocniczych w produkcji wyrobow
piekarskich

5) przyjmuje dostawy surowcoOw 1) ocenia jakosc i ilo$¢ surowcow i potproduktow oraz stan

i potproduktow piekarskich zgodnie ich opakowan podczas przyjecia dostawy do magazynu
z procedurami 2) rozpoznaje dokumentacj¢ dostawcza
3) stosuje zasady magazynowania surowcow i potproduktow

piekarskich zgodnie z procedurami
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6) ocenia jako$¢ surowcow piekarskich 1) rozrdznia metody oceny jakosci surowcow piekarskich
2) dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich
3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow
piekarskich
4) wykonuje czynnosci zwigzane z oceng organoleptyczng
surowcow piekarskich
5) ocenia przydatnos¢ technologiczng surowcow piekarskich
na podstawie oceny organoleptycznej
7) przestrzega zasad magazynowania 1) wskazuje warunki magazynowania surowcow,
surowcow 1 potproduktow piekarskich potproduktow, dodatkow do zywnosci oraz materiatow
pomocniczych
2) rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do zywnosci
i materialy pomocnicze we wlasciwych magazynach
8)  przestrzega procedur zarzadzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscia 1 bezpieczenstwem kontrolnych magazynéw piekarni
zdrowotnym zywnosci w trakcie 2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa
magazynowania surowcow piekarskich zdrowotnego surowcow piekarskich
3) przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow piekarskich
4) zapobiega zagrozeniom jakoS$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego surowcow piekarskich podczas ich
magazynowania
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich 1) klasyfikuje wyroby piekarskie
oraz sposoby ich sporzadzania, 2) charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobow piekarskich
3) podaje przyktady wyrobow piekarskich, w tym pieczywa
pszennego zwyktego, wyborowego i potcukierniczego
oraz zytniego, mieszanego i specjalnego
4) odczytuje schematy produkcji wyroboéw piekarskich
5) okresla sposoby sporzadzania ciast pszennych, zytnich i
mieszanych
2) wyjasnia procedury wprowadzania 1) wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych
do produkcji nowych rodzajow rodzajow wyrobow piekarskich
wyrobow piekarskich 2) korzysta z receptur w celu wyprodukowania nowych
rodzajow wyrobow piekarskich
3) oblicza zapotrzebowanie na surowce, 1) wybiera receptury do produkcji wyrobow piekarskich
dodatki do Zzywnosci i materiaty ciasta pszennego, zytniego i mieszanego
pomocnicze na podstawie planowanej 2) oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy
produkcji zastosowaniu receptur piekarskich, w tym na ciasta
pszenne, zytnie i mieszane
3) oblicza wydajno$ci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa
4) oblicza zapotrzebowanie na materialty pomocnicze do
planowanej produkcji pieczywa
4) przygotowuje surowce, dodatki do 1) opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
zywnosSci oraz materiaty pomocnicze do oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkcji
produkcji ciasta pszennego, zytniego i ciasta pszennego, zZytniego i mieszanego
mieszanego 2) dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkéw do
zywnosci do rodzaju produkowanego ciasta
3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkow do zywnosci 1 materiatow
pomocniczych: przygotowanie maki, w tym
przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz
doprowadzenie do temperatury, np. 18-25 stopni
Celsjusza, przygotowanie wody, drozdzy, soli, tluszczu,
cukru
5) przygotowuje surowce, dodatki do 1) opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkcji
produkcji ciasta na pieczywo specjalne ciasta na pieczywo specjalne: pieczywo chrupkie,
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pumpernikiel, paluszki grissini, chleby ozdobne do Zuru,
suchary

2) dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkow
do zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo specjalne

3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji ciasta na pieczywo specjalne
zgodnie z dokumentacja technologiczna, np.
wykorzystanie maki po specjalnym czyszczeniu ziarna,
maki ze zboz niechlebowych

6) przygotowuje surowce, dodatki do 1) opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do oraz materialdw pomocniczych w procesie produkcji
produkcji ciasta na pieczywo ciasta na pieczywo dietetyczne, np. bezglutenowe,
dietetyczne niskobiatkowe, wysokobiatkowe, niskosodowe

2) dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkow
do zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne

3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobow piekarskich
dietetycznych zgodnie z dokumentacja technologiczna,
np. wzbogacanie w preparaty witaminowe, stosowanie
maki owsianej 1 kukurydzianej

7) dobiera metody wytwarzania ciasta 1) opisuje metody sporzadzania ciast na wyroby piekarskie
na wyroby piekarskie zgodnie z dokumentacja technologiczng

2) uzasadnia wybor metody sporzadzania ciasta

3) rozpoznaje procesy fermentacyjne zachodzace w ciastach

piekarskich
8) sporzadza ciasta pszenne, zytnie 1) stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich
i mieszane do produkcji wyrobow i mieszanych
piekarskich 2) wykonuje czynnos$ci zwigzane ze sporzadzaniem ciast

pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z
dokumentacja technologiczna, np. sporzadzanie ciasta
pszennego metoda bezposrednia lub posrednia,
sporzadzanie ciasta zytniego (prowadzenie wielofazowe
lub prowadzenie krotkie) oraz sporzadzanie ciasta
mieszanego (prowadzenie ciast mieszanych

na zakwasach i prowadzenie ciast mieszanych

na rozczynach i innymi metodami)

9) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie 1) stosuje metody sporzadzania ciast na wyroby piekarskie
specjalne i dietetyczne specjalne i dietetyczne

2) wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem ciast
na wyroby piekarskie specjalne i dietetyczne zgodnie
z dokumentacja technologiczng, np. dlugie prowadzenie
ciast bez dodatku drozdzy

10) dokonuje oceny organoleptycznej 1) podaje wyrdzniki jakosci stosowane w ocenie
potproduktow piekarskich organoleptycznej potproduktow piekarskich

2) ocenia organoleptycznie jako$¢ potproduktow i ciast
w roznych fazach fermentacji

3) porownuje wyniki oceny organoleptycznej z
dokumentacja technologiczng

4) interpretuje wyniki oceny organoleptyczne;j
potproduktow i ciast w roznych fazach fermentacji

5) rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany w
poszczeg6lnych fazach procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng
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11) stosuje maszyny i urzadzenia do 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia do przygotowania
przygotowania Surowcow i surowcOw i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie, np.
sporzadzania ciasta na wyroby przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety
piekarskie: grzewcze
a) postuguje si¢ instrukcjami obstugi 2) wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen do

maszyn i urzadzen stosowanych przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta na

w produkcji ciasta na wyroby wyroby piekarskie

piekarskie oraz dokumentacja 3) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania

techniczng surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
b) prowadzi biezaca konserwacjg 4) obshuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania

maszyn i urzadzen do surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

przygotowania sUrowcow i 5) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia zgodnie z

sporzadzania ciasta na wyroby zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

piekarskie zgodnie z zasadami

bezpieczenstwa i higieny pracy

12) okresla zastosowanie linii 1) rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobow
produkcyjnych w produkcji wyrobow piekarskich, np. produkcji butek, produkcji chleba
piekarskich 2) wyjasnia przeznaczenie i zasad¢ dziatania urzadzen

znajdujacych si¢ w linii produkcyjne;j

3) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia wchodzace
w sktad linii mechanicznej zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

13) przestrzega procedur zarzadzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscia 1 bezpieczenstwem kontrolnych w trakcie produkcji ciast piekarskich
zdrowotnym zywnosci w trakcie 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
produkgcji ciast piekarskich zdrowotnego zywnos$ci w trakcie produkcji ciast

piekarskich
3) przewiduje wpltyw zagrozen na jakosc¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow podczas produkc;ji ciast piekarskich
4) zapobiega zagrozeniom jakoS$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego wyrobow w trakcie produkcji ciast
piekarskich

SPC.03.5. Obrabianie kgsow ciasta

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla sposoby dzielenia i formowania | 1) opisuje reczne i mechaniczne sposoby dzielenia
kesow ciasta i formowania kesow ciasta, np. zaokraglanie, wydtuzanie,
rolowanie, zawlekanie, przektadanie, splatanie, zawijanie,
nadziewanie
2) wskazuje sposoby dzielenia i formowania kgsow ciasta

2) okresla operacje pomocnicze przy 1) wymienia operacje pomocnicze stosowane przy dzieleniu

dzieleniu i formowaniu kesow ciasta i formowaniu kesow ciasta
2) dobiera operacje pomocnicze do sposobow dzielenia i
formowania kesow ciasta, np. podsypywanie maka

3) stosuje maszyny i urzadzenia 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do dzielenia
do dzielenia i formowania ciast i formowania ciast, np. dzielarki r¢czne do butek,

dzielarki mechaniczne do bultek, dzielarko-zaokraglarki
do bulek i chleba, wydtuzarki

2) dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania
ciast

3) poshluguje si¢ instrukcjami obshugi maszyn
i urzadzen do dzielenia i formowania ciast

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast

5) wskazuje sposoby biezacej konserwacji urzadzen do
dzielenia i formowania ciast zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

6) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia do dzielenia

i formowania kgsow ciasta zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
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4) wykonuje czynnosci zwiazane 1) stosuje zasady dzielenia i formowania k¢sow ciasta
z dzieleniem oraz formowaniem kgsow zgodne z dokumentacja technologiczng
ciasta 2) dokonuje rgcznego lub mechanicznego dzielenia ciasta
na kesy
3) dokonuje recznego lub mechanicznego formowania
kesOw ciasta na wyroby piekarskie
5) przestrzega procedur zarzgdzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscig 1 bezpieczenstwem kontrolnych w trakcie obrobki kesow ciast
zdrowotnym zywnosci w trakcie 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
obrobki kesow ciast zdrowotnego zywnosci w trakcie obrobki kesow ciast
3) przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobow
piekarskich w trakcie obrobki kesow ciast
4) zapobiega zagrozeniom majacym wplyw na jakosc i

bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow piekarskich
podczas obrébki kesow ciast

SPC.03.6. Przygotowanie k¢sow ciasta do wypieku i wypiek
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje operacje technologiczne 1) opisuje przemiany zachodzace w ciecie podczas rozrostu
zwigzane z rozrostem uformowanych kesow ciasta
kesow ciasta 2) wskazuje cele rozrostu kgsow ciasta
3) dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta
4) ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci
ciasta
5) kontroluje i zapisuje warunki rozrostu kesow ciasta
6) wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane z rozrostem
kesow ciasta
2) stosuje maszyny i urzadzenia 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do rozrostu
do koncowego rozrostu kgsow ciasta koncowego kesow ciasta, np. komora fermentacyjna
stata, komora fermentacyjna mechaniczna
2) dobiera maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu
kesow ciasta w zaleznosci od produkowanego
asortymentu
3) postuguje si¢ instrukcjami obshugi maszyn i urzadzen do
koncowego rozrostu kesow ciasta
4) obstuguje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu
kesow ciasta
5) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzgdzenia do dzielenia
i formowania kesow ciasta zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
3) kontroluje jakos¢ kgsow ciasta w trakcie | 1) ocenia stopien rozrostu kgsow ciasta na podstawie oceny
rozrostu koncowego organoleptycznej
2) ustala zakonczenie procesu rozrostu kesow ciasta na
podstawie oceny organoleptyczne;j
4) wykonuje czynnosci technologiczne 1) opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed
przed wypiekiem wypiekiem kesow ciasta, np. zwilzanie woda, nacinanie,
naktuwanie, posypywanie, znakowanie
2) dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem kesow ciasta
3) wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed

wypiekiem

66
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




5) obstuguje piece piekarskie 1) klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu na rodzaj
trzonu oraz sposob ogrzewania
2) charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od sposobu
ogrzewania i sposobu wypiekania pieczywa
3) odczytuje schematy dziatania piecow piekarskich
4) postuguje si¢ instrukcjami obstugi piecow
5) dobiera piece do wypiekanego asortymentu
6) ustala parametry wypieku dla r6znych asortymentow
7) utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
8) prowadzi biezaca konserwacj¢ piecow piekarskich
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
6) wykonuje czynnosci technologiczne 1) opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie
zwigzane z wypiekiem pieczywa wypieku, np. przesadzanie, przemieszczanie
2) wykonuje zabiegi technologiczne w czasie wypieku
3) wypieka pieczywo z roznych grup asortymentowych
zgodnie z zasadami technologicznymi
4) ustala zakonczenie wypieku pieczywa
7) charakteryzuje przemiany zachodzace 1) wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace w
w ciescie w trakcie wypieku cie$cie pod wptywem temperatury
2) rozroznia fazy wypieku
8) przestrzega procedur zarzadzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscia 1 bezpieczenstwem kontrolnych podczas wypieku
zdrowotnym zywnosci podczas 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
czynnosci zwigzanych z zdrowotnego wyrobu podczas czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem kesow do wypieku wypiekiem
3) przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow w trakcie czynnosci zwigzanych z
wypiekiem
4) zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa

zdrowotnego wyrobow w trakcie wypieku

SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje zmiany w pieczywie po | 1) opisuje zmiany fizykochemiczne w pieczywie po
wypieku wypieku
2) rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa
3) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng pieczywa
4) porownuje wyniki oceny ze wskazaniami w dokumentacji
technologicznej
5) opisuje czynnosci, ktore zapobiegaja niekorzystnym
zmianom pieczywa po wypieku
2) charakteryzuje wady pieczywa 1) Kklasyfikuje wady pieczywa
2) rozpoznaje wady wyrobow piekarskich, np. wady
miekiszu, skorki, ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
3) ustala przyczyny powstatych wad pieczywa
3) wykonuje czynnosci zwigzane 1) wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa przed
z konfekcjonowaniem wyrobow konfekcjonowaniem
piekarskich 2) planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobow piekarskich
3) wykonuje czynnos$ci schtadzania i konfekcjonowania

wyrobow piekarskich
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4) stosuje urzadzenia do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa

1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do
schtadzania i konfekcjonowania pieczywa, np. urzadzenia
spiralne do schtadzania, krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa, etykieciarki

2) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych
do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa

3) obsluguje urzadzenia do schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa

4) utrzymuje w czystosci urzadzenia do schladzania i
konfekcjonowania pieczywa zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

5) magazynuje wyroby piekarskie

1) okresla warunki magazynowania dla wyrobow
piekarskich

2) postuguje si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa w czasie
magazynowania wyrobow piekarskich

3) monitoruje i zapisuje parametry magazynowania

6) przygotowuje wyroby piekarskie

1) dobiera opakowania pieczywa

do ekspedycji: 2) pakuje wyroby pickarskie
a) przestrzega zasad znakowania 3) opisuje zasady znakowania pieczywa
pieczywa 4) konfekcjonuje wyroby pickarskie
b) dobiera metody konfekcjonowania | 5) wykonuje ekspozycje pieczywa
pieczywa
7) obstuguje $rodki transportu 1) dobiera urzadzenia do transportu wyrobow piekarskich
wewnetrznego 2) stosuje $rodki transportu wewnetrznego

8) przestrzega procedur zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci podczas
przygotowania pieczywa
do dystrybucji

1) przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobow
gotowych podczas przygotowania ich do dystrybucji

2) zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji

3) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas przygotowania pieczywa
do dystrybucji

4) podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami
systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem
srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gldéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie

¢) z dokumentacja zwigzang z danym
zawodem

d) zuslugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
c) procesow i procedur zwigzanych z realizacja zadan
zawodowych
d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwiagzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

2) rozumie proste wypowiedzi ustne
artykulowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego,
a takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie

1) okresla gtowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
fragmentu wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje

3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi czesciami
tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku
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umozliwiajacym realizacj¢ zadan
zawodowych:
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie j¢zyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje

zawodowq)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwigzane
spojne i logiczne wypowiedzi ustne i z czynno$ciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym | 2) przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
w zakresie umozliwiajacym realizacje zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek, okresla
zadan zawodowych: zasady)
a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza iuzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o ré6znym
dotyczace czynnosci zawodowych charakterze
(np. polecenie, komunikat, 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
instrukcje) adekwatnie do sytuacji

b) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem —wedtug

WZzoru)
4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zadan zawodowych — reaguje w jezyku 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
obcym nowozytnym w sposob si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
komunikacyjnej, ustnie lub w formie zawodowymi
prostego tekstu: 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy | 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
z innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwiazanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu

pisanego (np. wiadomo$¢, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci

zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
nowozytnym w typowych sytuacjach symbolach, piktogramach, schematach) oraz
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
zawodowych 2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane

w jezyku obcym nowozytnym
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3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku
obcym nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material, np. prezentacje

6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowych oraz podnoszace jezykowe
$wiadomos¢ jezykowa: 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,

a) wykorzystuje techniki samodzielnej réwniez za pomoca technologii informacyjno-
pracy nad jezykiem komunikacyjnych
b) wspotdziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
c) korzysta ze zrodet informacji w 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
jezyku obcym nowozytnym w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje
kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne
SPC.03.9. Kompetencje personalne i spoleczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki 1) przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury

podczas realizacji zadan zawodowych osobistej

2) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych
z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

3) wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami
kultury 1 etyki

4) stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i
ze wspolpracownikami

2) planuje wykonanie zadania 1) ustala harmonogram wykonania zadan

2) realizuje zadania w wyznaczonym czasie

3) weryfikuje planowane dzialania

3) wykazuje si¢ kreatywnoscia 1) podaje przyktady rozwigzan problemu
i otwarto$cig na zmiany 2) proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
3) korzysta z innych rozwigzan
4) stosuje techniki radzenia sobie ze 1) analizuje przyczyny sytuacji stresujacych
stresem 2) reaguje w sytuacjach konfliktowych i poszukuje
kompromiséw

3) ocenia swoje zachowanie

4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych
cztonkéw zespotu

5) wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych w
pracy zawodowej

5) aktualizuje wiedze¢ i doskonali 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiej¢tnosci zawodowe 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢
w zawodzie
3) podaje przyktady mozliwo$ci rozwoju zawodowego
6) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej 2) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie

3) interpretuje mowg ciala w komunikacji
4) stosuje aktywne metody stuchania

7) stosuje metody i techniki 1) dobiera techniki negocjacji
rozwigzywania problemoéw 2) negocjuje warunki porozumien
3) ocenia skutecznos$¢ rozwigzania problemu
8) wspodlpracuje w zespole 1) dzieli si¢ zadaniami

2) realizuje przydzielone zadania
3) przestrzega zasad wspolpracy w zespole

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobow spozywczych niezbgdne jest osiagniecie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:
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SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych

SPC.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega przepisow prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
przetworstwie spozywczym

D

2)

3)

korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny
pracy i instrukcji stanowiskowych w produkcji
wyrobdw spozywczych

wykonuje zadania zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy w przetworstwie
spozywczym, np. korzysta z odziezy roboczej

i $srodkéw ochrony indywidualne;j

rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres
ich stosowania w przetworstwie spozywczym, np.
gasnice pianowe, proszkowe, CO,

2) organizuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w przetworstwie spozywczym

D

2)

3)

4)

planuje pracg zgodnie zasadami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony §rodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska
pracy zgodnie z zasadami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony §rodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

dba o ergonomi¢ stanowiska pracy oraz tad i
porzadek w trakcie wykonywania pracy w
przetworstwie spozywczym

stosuje segregacj¢ odpadow na stanowisku pracy
i hali produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy
W przetworstwie spozywczym

3) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych

)

2)

rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
pracownika oraz mienia w trakcie wykonywania
pracy w przetworstwie spozywczym, np.
zagrozenia fizyczne, chemiczne, biologiczne,
psychofizyczne

zapobiega wystepowaniu zagrozen przy
wykonywaniu zadan zawodowych w
przetworstwie spozywczym, np. chorobom
zawodowym, wypadkom przy pracy

4) charakteryzuje $rodki ochrony indywidualne;j
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

0

2)

rozpoznaje i stosuje $rodki ochrony indywidualnej
podczas wykonywania zadan zawodowych, np.
rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne,
stopery, kaski

rozpoznaje i dobiera $rodki ochrony zbiorowej
bedace rozwigzaniami technicznymi stosowanymi
W pomieszczeniach pracy, maszynach i innych
urzadzeniach podczas wykonywania zadan
zawodowych w przetworstwie spozywczym, np.
sygnalizacja dzwigkowa, $wietlna,

podziat budynku na strefy pozarowe

5) udziela pierwszej pomocy w stanach naglego
zagrozenia zdrowotnego

1))

2)

3)

4

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na
stany naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u
poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
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5)
6)

7)

8)

powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobow spozywczych

)
2)

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobdw spozywczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
produkcji wyrobow spozywczych w trakcie
wykonywania zadan

2)  okresla warto§¢ odzywcza wyrobow
spozywczych

1)
2)

3)

klasyfikuje sktadniki zywnosci

opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu
czlowieka

oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow
spozywczych

3) charakteryzuje sposoby pozyskania produktow
ekologicznych

b
2)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
rozpoznaje produkty ekologiczne

wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty
ekologiczne

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych

)

2)

3)

klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych
wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jako$¢ wyrobow spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania nickorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym

i mikrobiologicznym zachodzacym podczas
produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych

5) okresla metody oceny organoleptycznej
zywnosci

1))

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu

2) przeprowadza oceng organoleptyczng i porownuje

otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczna

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny

organoleptycznej zywnos$ci

6) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i ich
wplyw na jako$¢ oraz trwato$¢ wyrobow
spozywczych

0

2)
3)

4)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
stosowane w przetworstwie spozywczym, np.
fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne,
biologiczne

opisuje metody utrwalania zywnos$ci stosowane

W przetworstwie spozywczym

dobiera metody utrwalania zywnos$ci do produkcji
wyrobow spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na
jako$¢ 1 trwato$¢ wyrobow spozywczych

7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane
w zaktadach przetworstwa spozywczego

1))

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane
w zaktadach przetworstwa spozywczego
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2)

rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach przetwoérstwa
spozywczego, np. instalacj¢ gazowa, parowa,
wodna, powietrzng

8) okresla zagrozenia dla §rodowiska zwigzane
Z przetworstwem Spozywczym

)

2)

rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony
zaktadow przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego,
owocowo-warzywnego, tluszczowego, zbozowego

9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci

1}

2)

3)

4)

5)

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w przetworstwie
Spozywczym

klasyfikuje zagrozenia jakos$ci 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci (fizyczne, chemiczne

i mikrobiologiczne) w przetwdrstwie spozywczym
wyjasnia wptyw zagrozen na jako$§¢

i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

W przetworstwie spozywczym

rozpoznaje systemy zarzadzania jakosScig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w
przetworstwie spozywczym

korzysta z programow komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

10) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury oceny
zgodno$ci podczas realizacji zadan
zawodowych

1)
2)

3)

4)

wymienia cele normalizacji krajowe;j

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
normy

rozroznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowe;j

korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm
i procedur oceny zgodnosci

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) planuje procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow spozywczych

1)
2)
3)

4)

klasyfikuje procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow spozywczych

dobiera procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow spozywczych

sporzadza schematy technologiczne produkcji
wyrobow spozywczych

dobiera parametry procesow i operacji
jednostkowych do produkcji wyroboéw
spozywczych

2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyroboéw
spozywczych

1)

2)

3)

4)

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyroboéw
spozywczych

wymienia cechy surowcow, dodatkéw do
zywnosci 1 materiatow pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

ustala przydatnos¢ technologiczna surowcow,
dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych

oblicza niezbedna ilo§¢ surowcow, dodatkow do
zywnosci 1 materialdw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych
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5)

6)

7)

8)

sporzadza zapotrzebowanie na surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobow spozywczych

wskazuje warunki magazynowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdéw
pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

dobiera magazyny do surowcow, dodatkéw do
zywnos$ci i materialow pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

okresla wplyw warunkéw magazynowania na
jakos¢ przechowywanych surowcow, dodatkéw do
zywno$ci i materialdow pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

3) postuguje si¢ dokumentacja technologiczng
i normami w produkcji wyrobow spozywczych

)

2)

3)

4)

dobiera wtasciwg dokumentacje technologiczng
i normy do produkcji wyrobow spozywczych
korzysta z dokumentacji technologicznej i norm
jakosciowych do produkcji wyrobow
spozywczych

sporzadza dokumentacj¢ technologiczng
stosowang w produkcji wyrobow spozywczych
interpretuje informacje zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach jakosciowych do
produkcji wyrobow spozywczych

4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji zywnosci

1)
2)

3)

rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji zywnosci

wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen w
produkcji zywnosci

wybiera parametry pracy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobdéw spozywczych
zgodnie z dokumentacja techniczno-ruchowa

5) stosuje metody utrwalania potproduktow i
gotowych wyrobow spozywczych

D

2)

dobiera metody utrwalania potproduktow i
gotowych wyrobow spozywczych

ustala wptyw metod utrwalania na jako$¢
potproduktow i wyrobdw spozywcezych

6) planuje zagospodarowanie produktow
ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
przemystu spozywczego

1)

2)

3)

4)

rozpoznaje produkty uboczne i odpady
poprodukcyjne przemystu spozywczego
wskazuje wykorzystanie produktow ubocznych
i odpadow poprodukcyjnych przemystu
SpoZywczego

wymienia zagrozenia dla §rodowiska ze strony
produktéw ubocznych i odpadow
poprodukcyjnych przemystu spozywczego
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony produktéw ubocznych i
odpadéw poprodukcyjnych przemystu
SpOZywczego

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) monitoruje przebieg procesow produkcji
wyrobow spozywczych w zakresie zgodnos$ci
z systemami zapewnienia jakosci

1
2)

3)

dobiera parametry procesow produkcji wyrobow
spozywczych

monitoruje parametry proceséw produkcji
wyrobow spozywczych

interpretuje wyniki monitorowanych parametréw
w procesie produkcji wyrobow spozywczych
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4)

5)

wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty
kontroli CCP w procesie produkcji wyrobow
spozywczych

monitoruje CP i CCP w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

2) podejmuje dziatania korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodno$ci w procesie
produkcji wyrobow spozywczych

)

2)

3)

rozpoznaje niezgodnos$ci w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

planuje dziatania korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

planuje dziatania zapobiegajace
nieprawidtowo$ciom w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkow
do zywno$ci, materiatdw pomocniczych,
potproduktow i wyrobow spozywezych

)

2)

3)
4)

)
6)

rozréznia sposoby pobierania probek do badan
surowcow, dodatkow do zywnoSci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
spozywczych

dobiera sposob pobierania probek do badan
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, pétproduktéw i wyrobow
spozywczych

dobiera sprzet, materialy i urzadzenia do
pobierania probek do badan

przygotowuje sprzet, materiaty i urzadzenia do
pobierania probek do badan

postuguje si¢ sprzetem do pobierania probek
przechowuje pobrane proby surowcow, dodatkow
do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
polproduktéw i wyrobow spozywcezych

4) dobiera odczynniki, sprzet i urzadzenia
laboratoryjne do badania surowcow, dodatkow
do zywnosci, materialdw pomocniczych,
potproduktow 1 wyrobow spozywczych

1)

2)

3)

4)

5)

rozpoznaje odczynniki, sprzgt i urzadzenia do
badania surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow

i wyrobow spozywczych

wybiera odczynniki, sprzgt i urzadzenia do
badania surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow i
wyroboéw spozywczych

przygotowuje odczynniki do badania surowcow,
dodatkéw do zywnoSci, materialow
pomocniczych, pétproduktéw i wyrobow
spozywczych

dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem
odczynnikow chemicznych do badan

okresla warunki przechowywania odczynnikow
chemicznych do badan

5) ocenia surowce, dodatki do zywnosci,
materiaty pomocnicze, potprodukty i wyroby
spozywcze, wykorzystujac metody
organoleptyczne

1))

2)

3)

4)

wskazuje zmysly wykorzystywane w metodach
organoleptycznych

rozpoznaje wyr6zniki metod organoleptycznych
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
spozywczych

okresla warunki przeprowadzania analizy
sensorycznej surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow

1 wyrobow spozywczych

dobiera metody organoleptyczne badania
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
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5)

pomocniczych, polproduktow i wyrobow
spozywczych

wykonuje oceng surowcow, dodatkow do
zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktow 1 wyrobdw spozywczych metodami
organoleptycznymi

6) wykonuje badania fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, poétproduktow i wyroboéw
spozywczych

)

2)

3)

postuguje sie dokumentacja laboratoryjng podczas
badan surowcéw, dodatkoéw do zywnosci,
materiatdéw pomocniczych, potproduktow

1 wyrobow spozywczych

dobiera metody badan fizykochemicznych
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, polproduktow i wyrobow
spozywczych

przeprowadza badania fizykochemiczne
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, polproduktow i wyrobow
spozywczych

7) interpretuje wyniki badan organoleptycznych
i fizykochemicznych surowcéw, dodatkow do
zywno§ci, materiatlow pomocniczych,
pOlproduktow i wyrobow spozywczych

)

2)

3)

analizuje wymagania organoleptyczne

i fizykochemiczne surowcoéw, dodatkow do
zywno§ci, materiatow pomocniczych,
polproduktéw i wyrobow spozywczych na
podstawie dokumentacji technologiczne;j
poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm
dotyczacych surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materialdw pomocniczych, potproduktow

1 wyrobow spozywczych

ocenia jako$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow,
wyrobow spozywczych na podstawie wynikow
badan

8) rozlicza zuzycie surowcow, dodatkow do
zywno§ci i materialdow pomocniczych

1)

2)

oblicza zuzycie surowcow, dodatkow do zywnosci
i materialow pomocniczych niezbgdnych do
produkcji wyrobow spozywczych

analizuje zuzycie surowcow, dodatkow do
zywno$ci, materialow pomocniczych niezbgdnych
do produkcji wyroboéw spozywczych

9) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobow
spozywczych

0

2)

oblicza wydajno$¢ produkcji wyrobow
spozywczych

poréwnuje wydajnos¢ produkeji z normami
ocenia wydajnos¢ produkcji wyrobow
spozywczych

10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne
i ochrony $rodowiska dotyczace badania

zywnosci

1))
2)

3)

analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne

i ochrony srodowiska dotyczace badania zywnosci
stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
podczas badan zywnosci

stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjne;j
(GLP)

SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegblnym uwzglednieniem srodkow
leksykalnych) umozliwiajacym realizacje
czynno$ci zawodowych w zakresie tematow

zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

1)

rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe

umozliwiajace realizacje czynno$ci zawodowych

w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

76
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

d) zuslugami §wiadczonymi w danym
zawodzie

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynno$ci
zawodowych

¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtdwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie j¢zyka obcego nowozytnego, a takze | 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym informacje
nowozytnym w zakresie umozliwiajagcym 3) rozpoznaje zwiagzki mi¢dzy poszczegdlnymi
realizacje zadan zawodowych: czgsciami tekstu
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 4) uklada informacje w okreslonym porzadku

dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne

dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w z czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposdb postepowania w réoznych
umozliwiajacym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukc;ji,
zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réoznym
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy kroétkie, proste, spojne i logiczne adekwatnie do sytuacji
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcj¢, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
WZoru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumialy, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych osob
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie | 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z
lub w formie prostego tekstu: czynnosciami zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

innym pracownikiem, klientem, 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
kontrahentem, w tym rozmowy

telefonicznej) w typowych sytuacjach

zwiazanych z wykonywaniem czynnosci

zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego
(np. wiadomo$¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

5) zmienia formg¢ przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym

pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w

informacje zawarte w materiatach wizualnych (np.
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typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnos$ci zawodowych

wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub w
tym jezyku obcym nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany materiat, np.
prezentacje
6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu 1) Kkorzysta ze stownika dwujezycznego
wilasnych umieje¢tnosci jezykowych oraz i jednojezycznego
podnoszace swiadomos¢ jezykowa: 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy jezykowe
nad jezykiem 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
b) wspotdziata w grupie réwniez za pomocg technologii informacyjno-
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku komunikacyjnych
obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
d) stosuje strategie komunikacyjne i 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe),
kompensacyjne aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje
opis, $rodki niewerbalne
SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki podczas 1) przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
realizacji zadan zawodowych osobistej
2) przestrzega zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych
3) wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki
4) stosuje zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami
2) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwartos$cia na 1) podaje przyktady rozwigzan problemu
zmiany 2) proponuje nowe i nietypowe rozwiazanie
problemu
3) korzysta z rozwigzan innych oséb
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) analizuje przyczyny sytuacji stresujacych
2) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromisoéw
3) ocenia swoje zachowanie
4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i innych
cztonkéw zespotu
4) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
zawodowe 2) wskazuje rodzaje i mozliwo$ci form doskonalenia
si¢ w zawodzie
3) podaje przyktady mozliwo$ci rozwoju
zawodowego
4) planuje karier¢ zawodowg
5) stosuje metody i techniki rozwigzywania 1) dobiera techniki negocjacji
probleméw 2) negocjuje warunki porozumien
3) ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu
SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotow
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
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1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 1) sporzadza plan dziatania zespotu
wykonania przydzielonych zadan 2) okresla czas realizacji zadania

3) monitoruje pracg zespotu

4) dba o integracje i dobra atmosfere w zespole

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 1) okresla kompetencje poszczegolnych cztonkdéw
zadan zespotu

2) przydziela zadania cztonkom zespotu

3) przewiduje skutki niewtasciwego doboru 0so6b do
zadan

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 1) przestrzega praw innych oséb w zespole

2) kieruje praca zespolu z uwzglednieniem
indywidualno$ci jednostki i grupy

4) monitoruje i ocenia jako$¢ wykonania 1) wykorzystuje doswiadczenia grupowe do
przydzielonych zadan rozwigzania problemu

2) stosuje wybrane metody i techniki pracy grupowe;j

3) monitoruje stopien realizacji zadan w zespole

5) wprowadza rozwigzania techniczne i 1) wskazuje wptyw postepu techniczno-
organizacyjne wptywajace na poprawe technologicznego na jako$¢ pracy
warunkow 1 jakos$¢ pracy w zaktadzie 2) podaje rozwiazania techniczno-technologiczne
przemyshu spozywczego i organizacyjne wptywajace na poprawe

warunkow i jako$ci pracy
3) dokonuje prostych modernizacji stanowiska pracy

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagni¢cie wszystkich efektow
ksztalcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow
piekarskich

Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla uczniow podtgczone do sieci lokalnej z dostegpem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),
— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu z
projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,
— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi
urzadzen, literature branzowa.

Pracownia zajg¢¢ praktycznych wyposazona w:

— stanowiska magazynowania i sktadowania surowcéw piekarskich wyposazone w: chlodziarke, potki
lub regaly na przyjmowane surowce i potprodukty piekarskie, termometr, psychrometr i wage
elektroniczna,

— stanowiska przygotowania surowcOw i miesienia ciast wyposazone w: lodowke, przesiewacz lub sito
do maki, miesiarke lub mikser do miesienia ciast, zestaw naczyn do przygotowania surowcow, zestaw
przyrzadow pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski,

— stanowiska dzielenia i formowania keséw ciasta wyposazone w: stot produkeyjny, wage, dzielarke do butek
oraz drobny sprzgt piekarski,

— stanowiska rozrostu i wypieku kesow ciasta wyposazone w: komore rozrostowa i piec piekarski, srodki
ochrony indywidualne;.

Wyposazenie szkoly niezbe¢dne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie
produkcji wyrobow spozywczych

Pracownia technologiczna wyposazona w:

- stanowiska komputerowe dla ucznidw podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia)
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- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podiaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu z
projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,

- czeSci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,

- schematy maszyn i urzadzen oraz proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyroboéw
spozywczych,

- dokumentacje techniczno-technologiczna,

- dokumentacj¢ systemow jakos$ci.

Pracownia analizy zywno$ci wyposazona w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem
wielofunkcyjnym podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych,
- stanowiska laboratoryjne wyposazone w odczynniki chemiczne, szklo laboratoryjne, sprzet i urzadzenia
laboratoryjne,
- $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,
- dokumentacje laboratoryjna.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: zaktady spozywcze, przedsigbiorstwa zajmujace si¢ produkcja
spozywczg oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcacych
w zawodzie.

Liczba tygodni przeznaczonych na realizacj¢ praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin).

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIE V

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego 90
SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i 60
materiatbw pomocniczych
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby pickarskie 300
SPC.03.5. Obrabianie kesOw ciasta 160
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek 110
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji 60
SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 840
SPC.03.9. Kompetencje personalne i spoteczne?

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

SPC.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego® 90%
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie 210
SpozZywczym

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych 180
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy 30

Razem 450+90%

SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne?
SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotow?

D'W szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okreslonego w przepisach w sprawie
ramowych plandw nauczania dla publicznych szkol, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie szkoty,
zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia whasciwych dla kwalifikacji wyodrgbnionej
w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

3) Wskazana jednostka efektow ksztalcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztalcenie zawodowe odbywa sie w szkole
prowadzacej ksztalcenie w tym zawodzie.

4 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania umieje¢tno$ci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
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ZALACZNIK 1.

Wykaz wybranych aktéw prawnych

ZAL ACZNIK 2. Informacja o sposobie organizacii i przeprowadzania egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 3. Wz6r deklaracji przystapienia do egzaminu zawodowego dla ucznia/stuchacza/absolwenta
Wzér deklaracii dla absolwenta, ktorego szkota zostata zlikwidowana oraz dla osoby, ktéra ukonczyta
ZALACZNIK 3a
' KKZ — w przypadku likwidacji podmiotu prowadzacego ten KKZ
Wzér deklaracji dla osoby, ktéra ukoriczyta KKZ oraz dla osoby uczestniczacej w kwalifikacyjnym
ZALACZNIK 3b. kursie zawodowym, ktory konczy sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu
gtéwnego egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 3c. Wzér deklaracji dla osoby przystepujacej do egzaminu eksternistycznego zawodowego, osoby
dorostej — uczestnika przygotowania zawodowego dorostych
Wzér deklaracji dia ucznia posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane
ZALACZNIK 3d. ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ksztatcacego sie w zawodzie, dla ktorego przewidziano zawaéd
0 charakterze pomocniczym
ZAL ACZNIK 4. Wzér wniosku o wglad do pracy egzaminacyjnej egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 5. Wz6r wniosku zdajacego o wglad do dokumentacji stanowiacej podstawe wszczecia uniewaznienia
egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 6. Wz6r wniosku o weryfikacje sumy punktow egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 7. Wzér wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego
ZALACZNIK 7a. Wzor wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania zawodowego
dorostych)
ZALACZNIK 8. Wz6r wniosku o przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym
ZALACZNIK 9. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych
ZALACZNIK 10. Wykaz zawodow, w zakresie ktorych nie przeprowadza sie¢ egzaminu eksternistycznego

zawodowego
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ZALACZNIK 1. Wykaz wybranych aktéow prawnych

e ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oswiatowe ( t.j. Dz. U. z 2020 poz. 910)

o ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Przepisy wprowadzajace ustawe Prawo o$wiatowe (Dz.U. z 2017 r. poz. 60, z p6zn. zm.)
o ustawa z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie o$wiaty (t.j. Dz. U. 2020 r. poz. 1327)

o ustawa z dnia 26 stycznia 1982 r. Karta Nauczyciela (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 2215)

o ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promociji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (tj. Dz. U. z 2019 r. poz. 1482)

o ustawa z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (tj. Dz. U.z2019r. poz. 1781)

o rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych
w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy
95/46/WE (ogblne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz. U. poz. 730)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r. w sprawie szczegotowych warunkéw i sposobu
przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie (Dz. U. poz. 1707)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowejz dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogolnych celéw izadan ksztatcenia
w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddw szkolnictwa branzowego (Dz.U. poz. 316, z pézn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztaicenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetno$ci zawodowych w zakresie wybranych zawoddw szkolnictwa branzowego
(Dz.U poz. 991, z p6zn. zm. )

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 sierpnia 2019 r. w sprawie Swiadectw, dyplomoéw panstwowych iinnych
drukdw szkolnych (Dz. U. poz. 1700, z p6zn. zm.)

« ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226)

e rozporzadzenie Ministra Edukaciji Narodowej z dnia 21 kwietnia 2009 r. w sprawie ramowego programu szkolenia kandydatéw
na egzaminatoréw, sposobu prowadzenia ewidencji egzaminatoréw oraz trybu wpisywania i skre$lania egzaminatorow
z ewidencji (tj. Dz. U. z 2015 r. poz. 1305 z p6zn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztalcenia ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz.U. poz. 652)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie egzaminéw eksternistycznych (Dz. U. poz.
1717)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 9 sierpnia 2017 r. w sprawie warunkéw organizowania ksztatcenia,
wychowania i opieki dla dzieci i mitodziezy niepetnosprawnych, niedostosowanych spotecznie i zagrozonych
niedostosowaniem spotecznym (Dz. U. poz.1578, z p6zn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny
w publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach (Dz. U. z 2003 r. Nr 6, poz. 69, z pdzn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoinych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, z pdzn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 11 kwietnia 2014 r. w sprawie przygotowania zawodowego dorostych
(Dz. U. poz. 497)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz. U. poz.
391)

o rozporzadzenie Rady Ministrow z 13 sierpnia 2019 r. w sprawie przygotowania zawodowego mitodocianych i ich
wynagradzania (Dz. U. poz. 1636)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie warunkéw, jakie musi spetni¢ osoba
ubiegajaca sie o uzyskanie dyplomu zawodowego albo dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. poz. 1731,
z pbzn. zm.)

o ustawa z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsigbiorczo$ci (Dz. U. z2019r. poz. 310).
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ZALACZNIK 2. Informacja o sposobie organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego

Zgodnie z §15 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r. w sprawie szczego6towych warunkow
i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie informacja
dotyczaca sposobu organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogtaszana nie pozniej niz 20 sierpnia roku

szkolnego poprzedzajacego rok szkolny, w ktdrym jest przeprowadzany egzamin zawodowy i publikowana na stronie internetowej
Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl
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ZALACZNIK 3. Wzor deklaracji przystapienia do egzaminu zawodowego dla ucznial stuchaczal absolwenta

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujgca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno

jestem [0 uczniem [ stuchaczem [] absolwentem

miejscowosé, data d d m m r r r

Dane osobowe ucznia/stuchacza/absolwenta (wypefni¢ drukowanymi literami).

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Adres korespondencyjny (wypetni¢ drukowanymi literami):
miejscowosé:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym+
*[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia 20... r.)

[J w sesji Lato (deklaracje sklada sie do 7 lutego 20... r.)
w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawg programowq

szkolnictwa zbranzowego nazwa kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie

sy;r1bol Ecyfroswy zz;wodij E nazwa zawodu
Do egzaminu bede przystepowac+
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej
Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE
Do deklaracji dotagczam*:
[] Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)

[ Zaéwiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnosci czasowej)
[J Swiadectwo ukonczenia szkoty

*wiasciwe zaznaczy¢ czytelny podpis
Potwierdzam przyjecie deklaracji

Pieczet szkoly data, czytelny podpis osoby przyjmujgcej

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostal spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okrggowej komisji egzaminacyjnej.
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ZALACZNIK 3a. Wzér deklaracji dla absolwenta, ktérego szkola zostala zlikwidowana oraz osoby, ktéra
ukonczyla KKZ w przypadku likwidacji podmiotu prowadzacego ten KKZ

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujgca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno
[ Jestem absolwentem/ absolwentka* szkoty, ktora zostata zlikwidowana
NAZWE T BUIES SZKOLY. 1...ve ettt ettt Rt Rt e Rt e E et E e e R0 £as e e e b et e m et e neen et neene e en e
0 Ukonczytem/ukonczylam* kwalifikacyjny kurs zawodowy, ktory byt prowadzony przez podmiot zlikwidowany
miesigc i rok ukonczenia kwalifikacyjnego kursu ZAWOAOWEZO: ...........c.ccueoiiiiiiiiieiisi e e
prwadzonego przez

miejscowos¢, data d d m m r r r r

Dane osobowe absolwenta/ osoby, ktéra ukonczyla KKZ (wypeini¢ drukowanymi literami):
Nazwisko:

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Adres korespondencyjny (wypetnic¢ drukowanymi literami):
miejscowosc:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej
Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym™*
[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrzesnia 20... r.)
[J w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20... r.)

w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawq programowq T
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

_Wwyodrebnionej w zawodzie

sysmbolscyfrdwy Z;WOd;J ' nazwa zawodu
Do egzaminu bede przystepowac=
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej U po raz kolejny w czesci praktycznej

Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkéw egzaminu* O TAK / O NIE

Do deklaracji dotagczam*:

(] Swiadectwo ukonczenia szkoty

[J Zaswiadczenie o ukonczeniu KKZ

[J Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)

[ Zaéwiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza™ (w przypadku wystepowania dysfunkcji lub w przypadku choroby lub
niesprawnos$ci czasowe;j)

*wlasciwe zaznaczy¢

Potwierdzam przyjecie deklaracji =~
.......................................................... data, czytelny podpis osoby przyjmujgcej
Pieczg¢ oke
Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okrggowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 3b. Wzér deklaracji dla osoby, ktéra ukonczyta KKZ oraz dla osoby uczestniczacej
w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, ktory konczy sie nie pézniej niz na 6 tygodni przed
pierwszym dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujgca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno

miejscowos¢, data d ] d m ] m r ] r ] r ] r
[] ukonczylem KKZ, (miesiac i rok UKONCZENIA) F.vuiuiriuiuiuiurniiieniiinirusususmseresisssrsusasssssssssssssssssssssasssssssssss
[] jestem uczestnikiem KKZ, termin ukonczenia kursu wyznaczono na dzien*

Nazwa i adres organizatora KKZ

Dane osobowe osoby sklada]qcej deklaraqt; (wypeinzc drukowanymz lzteramz)
Nazwisko:

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL: R !
w przypadku braku numeru PESEL ‘seria i numer paszportu lub mnego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypelmc drukowanyml llteraml)

m1eJ Scowos¢:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie glownym*
[] w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia............. r.)

[ w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego ........ r.)
w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawq programowq I
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

Do egzaminu bede przystepowad*
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

U Mam zdany egzamin zawodowy z nastepujacej kwalifiakcji wyodrebnionej w tym zawodzie:

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawg programowq

nazwa kwalifikacji
Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotaczam*:

[J Certyfikat kwalifikacji zawodowej uzuskany po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej w tym
zawodzie

[J Zaswiadczenie o ukonczeniu KKZ
[] Zaswiadczenie potwierdzajace wystepowanie dysfunkcji wydane przez lekarza
[ Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnos$ci czasowej)

czytelny podpis
*wlasciwe zaznaczy¢
Potwierdzam przyjecie deklaracji
Pieczg¢ podmiotu prowadzacego KKZ data, czytelny podpis osoby przyjmujqcej

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 3c. Wzér deklaracja dla osoby, przystepujacej do egzaminu eksternistycznego zawodowego oraz osoby
dorostej — uczestnika przygotowania zawodowego dorostych

[ Jestem osobg dorosla, ktora jest uczestnikiem [ praktycznej nauki zawodu dorostych*/ [J przyuczenia do pracy dorostych*
[ Jestem osoba dorosta, ktéra co najmniej dwa lata ksztalcila si¢ lub pracowala w zawodzie, w ktorym wyodrebniono kwalifikacje,
ktorg chee potwierdzic*
[ Posiadam $wiadectwo/inny dokument wydane za granica® potwierdzajagce wyksztalcenie $rednie/wyksztatcenie zasadnicze
zawodowe/ uznane za rownorzedne $wiadectwu szkoty ponadgimnazjalnej/ /ponadpodstawowej w drodze nostryfikacji

miejscowos¢, data d dmmir r rir

Dane osobowe (wypetni¢ drukowanymz llteramz)
Nazwisko: L

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:
w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub znnego a’okumentu potherdza]qcego tozsamos¢

Adres korespondencyjny (wypeimc drukowanyml llteramz)
miejscowose:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu z kierunkowym:
adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym*
[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia 20.... r.)

[J w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20...... r.)
w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawg programowq
szkolnictwa branzowego

wyodrebnionej w zawodzie

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

Do egzaminu bede przystepowac*
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

.D Mam zdany egzamin zawodowy z nastepujacej kwalifiakcji wyodrebnionej w tym zawodzie:

symbol 'kwalifikacji zgodny

z podstawq programowq

nazwa kwalifikacji

Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkoéw egzaminu* [0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotaczam™:

[J Certyfikat kwalifikacji zawodowej uzuskany po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie
[J Zaswiadczenie potwierdzajace wystgpowanie dysfunkcji wydane przez lekarza

[0 Zaéwiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnoéci czasowej)

*wlasciwe zaznaczyé czytelny podpis

Potwierdzam przyjecie deklaracji

............... d[lt[l, czytelnypodpis osobyprzyjmujqcej
Pieczg¢ oke
Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
® w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okrggowej komisji egzaminacyjne;j.

— .. .88 .
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



ZALACZNIK 3d. Wzor deklaraciji dla ucznia posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane
ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ksztatlcacego sie w zawodzie, dla ktérego przewidziano
zawdd o charakterze pomocniczym

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujqca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno

miejscowosc, data d d m m r r r r

Dane osobowe ucznia (wypetnic¢ drukowanymi literami):
Nazwisko:

Imi¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypetnic¢ drukowanymi literami):
miejscowosé:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym*
[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia 20.... r.)

[] w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20.... r.)

[ w kwalifikacji wyodr¢bnionej w zawodzie, w ktorym si¢ ksztalce*

symbol kWaIifikacji zgodny
z podstawq programowq
szkolnictwa branzowego

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

[0 w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie o charakterze pomocniczym przewidzianym dla zawodu, w ktéorym
sie ksztalce*

symbol kWaiifikacji zgodny'
z podstawq programowq S
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

S):/mbbl czyfrozwy :zawzodu: : nazwa zawodu
Do egzaminu bede przystepowac*

[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej U po raz kolejny w czesci praktycznej

Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotgczam=:
[J Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)
[ Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnos$ci czasowej)

-t L RN
wlasciwe zaznaczy¢ czytelny podpis
Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,

zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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ZALACZNIK 4. Wzér wniosku o wglad do pracy egzaminacyjnej egzaminu zawodowego

miejscowosé data

adres poczty elektronicznej

WNIOSEK O WGLAD DO PRACY EGZAMINACYJNEJ*
EGZAMINU ZAWODOWEGO

Na podstawie art. 44zzzt ust. 1 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327)
sktadam wniosek o wglad do pracy egzaminacyjnej*

iMi@ i NAZWISKO ZAUJGCEGO: .....vcveeieiei ettt b e bttt ettt b bt e e e anne

numer PESEL

symbol kwalifikacji zgodny z
podstawg programowq

nazwa kwalifikacji

przeprowadzanego W terminie ..............cooeeeeneenennn...

Dotyczy czgsci

egzaminu pisemneyj praktycznej

Zaznaczy¢ czesé egzaminu stawiajgc ,, X"

Uprzejmie prosz¢ o wyznaczenie terminu i miejsca dokonania wgladu.

podpis zdajqcego lub rodzicow niepelnoletniego zdajgcego
* Praca egzaminacyjna obejmuje:
— zadania i odpowiedzi zdajgcego zapisane i zarchiwizowane po czesci pisemnej w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego
— karte oceny z czesci praktycznej oraz dokumentacje, gdy jest to rezultat wykonania zadania na czesci praktycznej
egzaminu

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s60b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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ZALACZNIK 5. Wzér wniosku zdajacego o wglad do dokumentacji stanowiacej podstawe wszczecia
uniewaznienia egzaminu zawodowego

‘ CZESC A. Wypehia zdajacy

miejscowosé data

imig i nazwisko zdajgcego

numer PESEL

numer telefonu zdajgcego

e-mail zdajgcego
Dyrektor
Okregowej Komisji Egzaminacyjnej w/we ............
WNIOSEK ZDAJACEGO O WGLAD DO DOKUMENTACJI STANOWIACEJ PODSTAWE WSZCZECIA
UNIEWAZNIANIA/UNIEWAZNIENIA EGZAMINU

W zwigzku z uzyskang informacjg o zamiarze uniewaznienia / uniewaznieniu* egzaminu zawodowego w czesci praktyczne;j
egzaminu w zakresie kwalifikacji

(symbol
i nazwa
kwalifikacji)

na podstawie art. 44zzzq ust. 3 ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie o$wiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327) sktadam wniosek
o wglad do dokumentacji, na podstawie ktorej dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewazni¢ wskazang wyzej
czg$¢ egzaminu zawodowego, oraz 0 mozliwos¢ zlozenia wyjasnien w tej sprawie.

Uprzejmie prosz¢ o wyznaczenie terminu i miejsca dokonania wgladu.

podpis zdajgcego
CZESC B. Wypehia dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej

W odpowiedzi na powyzszy wniosek uprzejmie informuje, ze — zgodnie z art. 44 zzzq ust. 4 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o
systemie o$wiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327 ) — wyznaczam ponizszy termin dokonania wgladu do dokumentacji, na podstawie
ktdrej zamierzam uniewazni¢ egzamin zawodowy w czgsci praktycznej w zakresie wskazanej wyzej kwalifikacji ww. zdajacego,
i ztozenia wyjasnien w przedmiotowej sprawie:

Data godzina miejsce wglgdu

podpis dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

@ 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostal spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okrggowej komisji egzaminacyjnej.
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ZALACZNIK 6. Wzor wniosku o weryfikacje sumy punktow egzaminu zawodowego

miejscowos¢ data

adres wnioskujgcego do korespondencji:
kod pocztowy, miejscowos¢, ulica, numer domu/ mieszkania

adres poczty elektronicznej

Dyrektor Okregowej Komisji Egzaminacyjnej

WNIOSEK O WERYFIKACJE SUMY PUNKTOW
EGZAMINU ZAWODOWEGO

Na podstawie art. 44zzzt ust. 3 ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie os§wiaty (t.j. Dz.U. 22020 r. poz. 1327) sktadam
wniosek o weryfikacje sumy punktow.

IMIQ § NAZWISKO ZAUJGCOZO! ..ot ettt et ittt he ekt b e bt she e e b et e e bttt e be e be e b b e

numer PESEL

“symbol kwalifikacji zgodny
z podstawq programowq nazwa kwalifikacji
Po wgladzie przeprowadzanym w dniu

Dotyczy czgsci

egzaminu * pisemnej praktycznej

* Zaznaczy¢ czes¢ egzaminu, stawiajge ,, X"

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0sob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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Whiosek o weryfikacje dotyczy czesci pisemnej/praktycznej* w zakresie:

Nr zadania/rezultatu® uzasadnienie

*niepotrzebne skresli¢

podpis zdajgcego lub rodzicow niepelnoletniego zdajgcego

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 7. Wzér wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE
DO EGZAMINU EKSTERNISTYCZNEGO ZAWODOWEGO

miejscowosé, data dd  m m r : r : r : r
Dane osobowe (wypetnié drukowanymi literami):

Nazwisko:

Imig¢ (imiona):

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Prosz¢ o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

éymbol kwaiiflkécji zgodne z
podstawq programowq

nazwa kwalifikacji

Do egzaminu chce przystapic+

[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

Do wniosku dolaczam:
1. $wiadectwo ukonczenia [ gimnazjum*/ [] odmioletniej szkoty podstawowej*/ [] innej szkoty*

2. dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztalcenia lub pracy w zawodzie, w ktéorym wyodregbniono
kwalifikacje w zakresie ktorej zamierzam zdawac egzamin:

L)

4)
3. [1 zaswiadczenie lekarskie o wystepowaniu dysfunkcji */ [ zaswiadczenie lekarskie o stanie zdrowia*
4. [] deklaracje przystgpienia do egzaminu

5. [J wniosek o zwolnienie z caloéci lub czesci optaty i dokumenty potwierdzajace wysokos¢ dochodow*.

*wiasciwe zaznaczyé

Czytelny podpis

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

(D 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 7Ta. Wzér wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania
zawodowego dorostych)

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE
DO EGZAMINU ZAWODOWEGO
(UCZESTNIK PRZYGOTOWANIA ZAWODOWEGO DOROSLYCH)

miejscowos¢, data  d d m m r : r : r : r
Dane osobowe (wypetnié drukowanymi literami):

Nazwisko:

Imig (imiona):

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Prosze o dopuszczenie do egzaminu zawodowego

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

. symbol kwéliﬁkacji zgodne z .

podstawg programowg nazwa kwalifikacji
Do egzaminu chce przystapic¢*
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w cze$ci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

Jestem osoba dorosla, ktéra jest uczestnikiem:

[] praktycznej nauki zawodu dorostych*

[J przyuczenia do pracy dorostych*

Termin zakonczenia przygotowania zawodowego zostal wyznaczony na ..............ceeeveineinennne

Zaswiadczenie o ukonczeniu przygotowania zawodowego przedloze niezwlocznie po jego otrzymaniu.

Do wniosku dolaczam:

1. deklaracje przystgpienia do egzaminu zawodowego

2. [l zaswiadczenie lekarskie o wystepowaniu dysfunkcji */ [J zaswiadczenie lekarskie o stanie zdrowia*

*wiasciwe zaznaczyé

czytelny podpis

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okrggowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 8. Wzdr wniosku o przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym

miejscowosé data

imig i nazwisko zdajqcego PESEL zdajgcego

WNIOSEK ZDAJACEGO / RODZICA NIEPELNOLETNIEGO ZDAJACEGO
O PRZYSTAPIENIE DO EGZAMINU ZAWODOWEGO W TERMINIE DODATKOWYM?!

Na podstawie art. 44zzzga ust. 1 i 2 ustawy z dnia 7 wrzes$nia 1991 r. o systemie o$wiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327),
W zwiazku z nieobecnoécig na egzaminie zawodowym przeprowadzanym w zakresie kwalifikacji?

symbol kwalifikacji zgodny

z podstawq programowq

szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

wdniu ... 2020 r., proszg o wyrazenie zgody na przystapienie do egzaminu zawodowego
w czesci [ pisemnej*, [I praktycznej*
w terminie dodatkowym.
Uzasadnienie:

podpis zdajgcego lub rodzica niepeinoletniego
zdajgcego

Uwagi dyrektora szkoly (w tym dotyczace dostosowania warunkéw lub formy przeprowadzania egzaminu) oraz
wskzanie miejsca egzaminu dla zdajacego *:

data przestania wniosku do OKE podpis i pieczeé dyrektora szkoly

HEEENSEEEE

identyfikator szkoty

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.

! Do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym ma prawo przystgpic zdajacy, ktéremu szczegdlny przypadek losowy lub zdrowotny uniemozliwit
przystgpienie do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w terminie gtéwnym lub zdajacy, ktéry w terminie gtéwnym z przyczyn
losowych lub zdrowotnych przerwat egzamin zawodowy z czesci pisemnej lub czesci praktycznej.

2 Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego sktadajg wniosek do dyrektora szkoty najpdzniej w dniu, w ktérym odbywa sie cze$¢ pisemna lub cze$é
praktyczna egzaminu.

3 Nalezy dotaczyé oryginaty dokumentéw lub ich kopie poswiadczone za zgodno$¢ z oryginatem.

4 Dyrektor szkoty przekazuje dyrektorowi OKE wniosek wraz zatgczonymi do niego dokumentami najpdzniej nastepnego dnia roboczego po otrzymaniu wniosku.

Dyrektor OKE rozpatruje wniosek w terminie 2 dni od dnia jego otrzymania

— .. .96 .
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



ZALACZNIK 9. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych

GDANSK

POMORSKIE

KUJAWSKO-
POMORSKIE

+ODZKIE

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdarsku http://www.oke.gda.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie http.//www.oke.jaworzno.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie http://www.oke.krakow.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w tomzy http.//www.oke.lomza.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lodzi http.//www.oke.lodz.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu http.//www.oke.poznan.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie http.//www.oke.waw.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu http://www.oke.wroc.pl/
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http://www.oke.krakow.pl/
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ZALACZNIK 10. Wykaz zawodow, w zakresie ktorych nie przeprowadza sie egzaminu eksternistycznego

zawodowego

Symbol cyfrowy

Lp. zawodu Nazwa zawodu Minister wiasciwy dla zawodu
1 325101 Asystentka stomatologiczna minister wlasciwy do spraw zdrowia
2 325102 Higienistka stomatologiczna minister wlasciwy do spraw zdrowia
3 325906 Ortoptystka minister wiasciwy do spraw zdrowia
4 321402 Technik dentystyczny minister wiasciwy do spraw zdrowia
5 325402 Technik masazysta minister wiasciwy do spraw zdrowia
6 321403 Technik ortopeda minister wlasciwy do spraw zdrowia
7 325907 Terapeuta zajeciowy minister wiasciwy do spraw zdrowia
8 321401 Protetyk stuchu minister wiasciwy do spraw zdrowia
9 311411 Technik elektroniki i informatyki medycznej minister wlasciwy do spraw zdrowia
10 321103 Technik elektroradiolog minister wtasciwy do spraw zdrowia
11 321301 Technik farmaceutyczny minister wtasciwy do spraw zdrowia
12 321104 Technik sterylizacji medycznej minister wtasciwy do spraw zdrowia
13 311106 Technik geolog minister wlasciwy do spraw Srodowiska
14 325905 Opiekunka dziecieca minister wiasciwy do spraw rodziny
15 532102 Opiekun medyczny minister wiasciwy do spraw zdrowia
16 311707 Technik wiertnik minister wiasciwy do spraw $rodowiska
17 311919 Technik pozarnictwa minister wlasciwy do spraw wewnetrznych
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D. SLOWNIK POJEC
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Szkota — nalezy przez to rozumie¢ 4 typy szkét ponadpodstawowych:
e branzowg szkote | stopnia,
e technikum,
e branzowa szkote Il stopnia,
e szkofe policealna.

Placowka — nalezy przez to rozumieé placowke ksztatcenia ustawicznego.
Centrum - nalezy przez to rozumie¢ centrum ksztatcenia zawodowego.

Dyrektor szkoty/placéwki/centrum — nalezy przez to rozumie¢ dyrektora szkoty/placdwki/centrum, w ktorejjest realizowane
ksztatcenie zawodowe.

Pracodawca — nalezy przez to rozumie¢ pracodawce, u ktdrego jest realizowane ksztatcenie zawodowe.

Osrodek egzaminacyjny — nalezy przez to rozumie¢ szkote, placowke, centrum, podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs
zawodowy lub pracodawce, upowaznione przez dyrektora komisji okregowej do zorganizowania cze$ci pisemnej i praktycznej
egzaminu.

Egzamin zawodowy - nalezy przez to rozumie¢ egzamin umozliwiajacy uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowe;
w zakresie jednej kwalifikacji.

Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie — nalezy przez to rozumie¢ wyodrebniony w zawodzie zestaw oczekiwanych efektéw
ksztatcenia, ktorych osiggniecie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjna,
po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie jednej kwalifikacii.

Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego — nalezy przez to rozumie¢ obowigzkowe zestawy
celéw ksztatcenia i tresci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektow ksztatcenia: wiedzy, umiejetnosci zawodowych
oraz kompetencji personalnych i spotecznych, niezbednych dla zawodéw lub kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach,
uwzgledniane w programach nauczania i umozliwiajace ustalenie kryteridw ocen szkolnych i wymagan egzaminacyjnych oraz
warunki realizacji ksztatcenia w zawodach, w tym zalecane wyposazenie w pomoce dydaktyczne i sprzet oraz minimalna liczba
godzin ksztatcenia zawodowego.

Uczeh - nalezy przez to rozumie¢ ucznia branzowej szkoty | stopnia i technikum oraz stuchacza branzowej szkoty
|| stopnia i szkoty policealnej;

Absolwent — nalezy przez to rozumie¢ absolwenta branzowej szkoly | stopnia, branzowej szkoty Il stopnia, technikum i szkoty
policealnej, a takze absolwenta szkoly ponadgimnazjalnej: zasadniczej szkoty zawodowej i technikum;

Osoba dorosta, ktéra ukonczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych — nalezy
przez to rozumie¢ osobe dorosty, ktéra ukofczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych,
jezeli program przyuczenia do pracy uwzgledniat wymagania okre$lone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie
szkolnictwa branzowego lub podstawie programowej ksztatcenia w zawodach;

Osoba przystepujaca do egzaminu eksternistycznego zawodowego - nalezy przez to rozumie¢ osobe spetniajacq
warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego okre$lone w przepisach wydanych na podstawie art. 10 ust. 5
ustawy o systemie o$wiaty;

Zdajacy - nalezy przez to rozumie¢ ucznia, stuchacza, absolwenta, osobe dorosta, ktdra ukonczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, osobe przystepujacq do egzaminu eksternistycznego zawodowego oraz
osobe, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy;

Kwalifikacyjny kurs zawodowy - nalezy przez to rozumieC kurs, kidrego program nauczania uwzglednia podstawe
programowg_ ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie jednej kwalifikacji, ktérego ukonczenie umozliwia
przystapienie do egzaminu zawodowego w zakresie tej kwalifikacji.
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Operator lub operatorzy egzaminu — nalezy przez to rozumieC wskazang przez dyrektora szkoty/ placowki/pracodawce
osobe lub osoby odpowiedzialne za przygotowanie techniczne szkoty/placdwki/ centrum/ pracodawcy do przeprowadzenia czesci
pisemnej egzaminu z wykorzystaniem elektronicznego systemu oraz za obstuge elektronicznego systemu przeprowadzania
egzaminu zawodowego

Asystent techniczny — nalezy przez to rozumie¢ osobe lub osoby przygotowujace i obstugujace stanowiska egzaminacyjne,
odpowiedzialne za przygotowanie stanowisk egzaminacyjnych i zapewniajacych prawidlowe funkcjonowanie stanowisk
komputerowych, specjalistycznego sprzetu oraz maszyn i urzadzen wykorzystywanych do wykonania zadan egzaminacyjnych
W czasie przeprowadzania cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego, ktdrej rezultatem koncowym wykonania zadania lub
zadan egzaminacyjnych jest wyrdb lub ustuga.

Nauczyciel wspomagajacy — nalezy przez to rozumie¢ wyznaczonego czlonka zespotu nadzorujgcego do wspomagania
zdajacego w czytaniu lub/i pisaniu albo specjaliste z zakresu danej niepetnosprawnosci, o ktérym mowa w komunikacie dyrektora
CKE w sprawie szczegotowej informacji o sposobach dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu zawodowego.

Osoby posiadajace Swiadectwa szkolne uzyskane za granica — nalezy przez to rozumie¢ osoby posiadajace Swiadectwa
szkolne uzyskane za granica, uznane za rownorzedne ze $wiadectwami ukoriczenia odpowiednich polskich szkét.

Zdajacy ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi — nalezy przez to rozumie¢:

e ucznidw, stuchaczy, absolwentow posiadajgcych orzeczenie o potrzebie ksztafcenia specjalnego lub orzeczenie

0 potrzebie indywidualnego nauczania, lub opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej,
w tym poradni specjalistycznej o specyficznych trudno$ciach w uczeniu sig, lub zaswiadczenie o stanie zdrowia
wydane przez lekarza stwierdzajace chorobe lub niesprawno$¢ czasowa, lub opinie rady pedagogicznej wskazujaca
konieczno$¢ dostosowania warunkow egzaminu ze wzgledu na trudno$ci adaptacyjne zwiagzane z wczesniejszym
ksztatceniem za granica, zaburzenia komunikacji jezykowej, lub sytuacje kryzysowa lub traumatyczna,

e 0soby niewidome, stabowidzace, niestyszace, stabostyszace, z niepetnosprawno$cig ruchowa, w tym z afazjg,
Z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim, z autyzmem, w tym 2z zespotem Aspergera, posiadajace
za$wiadczenie lekarskie potwierdzajace wystepowanie danej dysfunkcii, przystepujace do egzaminu zawodowego na
podstawie $wiadectwa szkolnego uzyskanego za granicg lub ukoriczonego kwalifikacyjnego kursu zawodowego lub
decyzji dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej o dopuszczeniu do egzaminu eksternistycznego zawodowego.
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