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Szanowni Panstwo,

Drodzy Uczniowie 3-letnich zasadniczych szkot zawodowych,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

» przyktady zadan wraz z odpowiedziami.



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

ksztalcenie.

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

zawodowego w systemie szkolnym i1 pozaszkolnym oraz systemach zatrudnienia.

M /V?@émv

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

I. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE ZAWODOWE

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

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

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

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

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

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

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

potrzeb.



Ogodlne informacje

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

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

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

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodéw wynosi 120 minut.

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

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

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

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

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

ustalono odrebnie dla obu etapdéw egzaminu.



Ogodlne informacje

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

do okreslonych obszarow wymagan.

Umiejetnosci sprawdzane w czegsci [ ujgto w 3 obszarach wymagan:

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

przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

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

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

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

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejetnosci przyporzadkowano do

4 obszar6w wymagan:

planowanie czynnos$ci zwigzanych z wykonaniem zadania,

organizowanie stanowiska pracy,

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

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe¢ do przygotowania

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

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

egzaminacyjnych dla danego zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych

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

obszarem.

Umiejgtnosci ujete w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu

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

informatora.

Kazdy zdajacy powinien zapozna¢ si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych

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

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

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

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

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

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

uzyskania.

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

egzaminu.

Zdajacy, ktory zdat egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoty.

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

Zdajacy powinien:

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

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

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

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

10




Ogodlne informacje

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

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

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

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

wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

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

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

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

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

¢ udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,

e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,

udziela dyrektor szkoty i okreggowa komisja egzaminacyjna.

11
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Etap pisemny egzaminu

II. ETAP PISEMNY EGZAMINU

II. 1. Organizacja i przebieg

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

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

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

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

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

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

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

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

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedng strong i zawiera:

— symbol cyfrowy zawodu i oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

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

— miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

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

— miejsce na naklejk¢ z kodem osrodka.

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

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

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

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

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystepujac do rozwigzywania kazdego zadania powinienes:

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

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

Jesli wezesniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zglo$ przez podniesienie reki

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

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umiec:

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

1.1. stosowa¢ nazwy, pojecia i okreSlenia z zakresu okresSlonego przetworstwa
spozywczego,
czyli:
e stosowac podstawowe nazwy z przetworstwa spozywczego np.. poiproduktow,
gotowych wyrobow, opakowan,
e stosowac pojecia i okreslenia z przetworstwa spozywczego np.: dodatkow do
Zywnosci, operacji i procesow technologicznych, maszyn i urzqdzen oraz sprzetu
pomocniczego.

Przykladowe zadanie 1.
Opakowanie, zawierajace kilka lub kilkanascie opakowan jednostkowych okreslonego
gotowego produktow nazywa si¢

A. opakowaniem zbiorczym.

B. opakowaniem zastepczym.

C. opakowaniem transportowym.

D

. opakowaniem bezposrednim.

1.2. rozroznia¢ surowce do przetworstwa spozywczego, rodzaje dodatkow
i materialow pomocniczych,
czyli:

e rozrozniac podstawowe surowce spozywcze roslinne - owoce, warzywa, ziarna zboz
oraz zwierzece - zwierzeta rzezne, drob, jaja, mleko, ryby,

e rozrozniac surowce dla poszczegolnych grup przemystu spozywczego,

e rozrozniac rodzaje dodatkow do Zywnosci stosowanych w przetworstwie spoZywczym
ze wzgledu na pochodzenie: naturalne, syntetyczne, sztuczne,

o rozrozniac rodzaje dodatkow do Zywnosci stosowanych w przetworstwie spozywczym
ze wzgledu na funkcje, jakq spetniajq: barwniki, substancje stodzqce, substancje
dodatkowe inne niz barwniki i substancje stodzqce, aromaty, nosniki,

e rozroznia¢ rodzaje materialow pomocniczych stosowanych w  przetworstwie
spozywczym np.: opakowania, ostonki sztuczne i naturalne oraz Srodki myjqce
i dezynfekujqce.
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Przykladowe zadanie 2.
Zwiazki chemiczne dodawane do zywnosci w celu zahamowania lub zapobiegania
niekorzystnym zmianom mikrobiologicznym to $rodki

A. zapachowe.

B. konserwujace.
C. barwiace.
D.

zelujace.

1.3. rozréznia¢ rodzaje technologii przetworstwa spozywczego,
czyli:

e rozrozniacé rodzaje technologii przetworstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju
stosowanego surowca podstawowego np.: technologie przetworstwa miesa,
technologie przetworstwa mleka,

e rozrozniac¢ rodzaje technologii przetworstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju
gotowego wyrobu np.: w przetworstwie miesnym - technologie wytwarzania kietbas,
konserw, wedzonek, smalcu, w przetworstwie mleczarskim - technologie wytwarzania
masta, mleka, jogurtow.

Przykladowe zadanie 3.
Produkcja sktadajaca si¢ z etapdéw: przyjmowania i oceny mleka surowego, normalizacji
zawartosci thuszczu, oczyszczania, pasteryzacji, chtodzenia i rozlewania do opakowan
jednostkowych dotyczy technologii wytwarzania

A. mleka zaggszczanego.

B. napojéw mlecznych.
C. mleka spozywczego
D.

mleka w proszku.

1.4. rozpoznawaé operacje i procesy technologiczne wystepujace w przetworstwie
spozywczym w zaleznos$ci od rodzaju surowcow,
czyli:
e rozpoznawac operacje technologiczne wystepujqce w przetworstwie SpozZywczym
w zaleznosci od rodzaju surowcow np.: krajanie i ciecie jablek, wirowanie mleka,
obrobka termiczna mleka (pasteryzacja), pieczenie miesa,
e rozpoznawac procesy technologiczne wystepujqce w przetworstwie SpozZywczym
w zaleznosci od rodzaju surowcow np.: peklowanie miegsa, hydroliza skrobi
ziemniaczanej, scinanie mleka pod wplywem podpuszczki.
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Przykladowe zadanie 4.
Jogurt i kefir to produkty otrzymane z mleka w wyniku fermentacji

A. alkoholowej i mlekowe;j.
B. octowej i mlekowe;j.
C. mlekowej i propionowe;.

D. propionowej i octowe;.

1.5.

czyli:

rozréoznia¢ rodzaje maszyn i urzadzen stosowanych w przemys$le spozywczym
z uwzglednieniem rodzaju przetworstwa,

e rozrozniac rodzaje maszyn stosowanych w przemysle spozywczym z uwzglednieniem

rodzaju przetworstwa np.: kuter w przetworstwie miegsa, wirowke w przetworstwie
mleka, masielnice w przetworstwie mleka,

rozroznia¢  rodzaje  urzqdzen — stosowanych —w  przemysle  spozywczym
z uwzglednieniem rodzaju przetworstwa np.: urzqdzenia do obrobki cieplnej miesa
i wyrobow miesnych, urzqdzenia do formowania serkow, urzqdzenia chlodnicze.

Przykladowe zadanie S.
Zmaslanie $mietany jest najwazniejsza czynnoscia podczas produkcji masta. Zmas$lanie
odbywa si¢ w

pasteryzatorze.
masielnicy.

wirowce.

o0 w >

dojrzewaczu.

1.6.

czyli:

okresla¢ wplyw operacji i procesow technologicznych na warto$¢ odzywczg
dietetyczng oraz cechy organoleptyczne wytwarzanych produktow,

okresla¢ wplyw operacji technologicznych np.: chtodzenia, mrozenia, suszenia na
wartosc¢ odzywczq i dietetyczng wytwarzanych produktow,

okresla¢c wplyw operacji technologicznych np.: mrozenia, pieczenia, suszenia na
cechy organoleptyczne wytwarzanych produktow,

okreslaé wplyw procesow technologicznych na cechy organoleptyczne wytwarzanych
produktow takich jak: wplhw fermentacji mleka na cechy jogurtu, peklowania na
barwe miesa, wedzenia na smak i zapach wedzonek,

okresla¢ wphw procesow technologicznych na wartos¢ odzywczq, dietetyczng
wytwarzanych produktow takich jak: fermentacji na sktad witaminowy kefiru,
kiszenia kapusty na jej sktad witaminowy.

17




Etap pisemny egzaminu

Przykladowe zadanie 6.

Ktora z wymienionych operacji technologicznych w najwigkszym stopniu pozwala

zachowac cechy organoleptyczne 1 warto$¢ odzywcza przetwarzanych owocoéw 1 warzyw?
A. Sterylizacja.
B. Pasteryzacja.
C. Mrozenie.
D. Tyndalizacja.

1.7. rozroznia¢ produkty przetwoérstwa spozywczego w zaleznoSci od rodzaju
surowca
i technologii przetworstwa,
czyli:
e rozroznia¢ produkty przetworstwa spoiywczego w zaleznosci od surowca
i technologii przetworstwa np.: wyroby przetworstwa miesa (wedliny, wedliny
podrobowe, konserwy), przetworstwa mleka (sery, jogurty, masto), technologii
piekarskiej (chleb, butki).

Przykladowe zadanie 7.
Produkt spozywczy otrzymywany poprzez wypieczenie ciasta sporzadzonego z maki
pszennej, z ewentualnym dodatkiem maki zytniej maksymalnie do 10% maki ogdtem, oraz
wody, soli i drozdzy, to pieczywo

A. zytnie.

B. pszenno-zytnie.

C. zytnio-pszenne.

D. pszenne.

1.8.  rozroznia¢ sposoby obrobki wstepnej i zasadniczej surowcow z uwzglednieniem
form spozycia produktéow i warunkow przechowywania,
czyli:

e rozrozniac sposoby obrobki wstepnej z uwzglednieniem form spozycia i warunkow
przechowywania np..: sortowanie owocow do chtodzenia, mycie warzyw do mrozenia,
wstepna obrobka termiczna surowca roslinnego i podrobow do produkcji wedlin
podrobowych,

e rozroznia¢ sposoby obrobki zasadniczej z uwzglednieniem form spozycia
i warunkow przechowywania np.: peklowania surowca miesnego do wedzonek,
obrobki termicznej do produkcji konserw pasteryzowanych i sterylizowanych.

Przykladowe zadanie 8.
W produkcji ogérkéw konserwowych obrobka wstepna jest

A. pakowanie.

. sortowanie.

B
C. mieszanie.
D

. doprawianie.
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1.9.

czyli:

wskazywaé¢ metody utrwalania poélproduktow i produktéw przetworstwa
spozywczego,

wskazywaé  metody utrwalania  polproduktow i produktow  przetworstwa
spozywczego, takie jak: mrozZenie owocow, peklowanie migsa, chlodzenie mleka,
wedzenie kietbas.

Przykladowe zadanie 9.
Do chemicznych metod utrwalania migsa zaliczamy

A. suszenie.
B. peklowanie.
C. sterylizacja.

D. mrozenie.

1.10.

czyli:

rozpoznawac¢ asortymenty polproduktow i wyrobow gotowych przetworstwa
spozywczego w zaleznosci od surowca, na podstawie nazwy,

rozpoznawac¢ asortyment poiproduktow i wyrobow gotowych przetworstwa
spozywczego w zaleznosci od surowca, na podstawie nazwy np.: mleko w proszku,
kietbasa biala surowa, koncentrat pomidorowy.

Przykladowe zadanie 10.
Wskaz produkt, ktory otrzymasz z ogdrkow i kwasnej zalewy z przyprawami.

A. Ogorki kwaszone.

B. Marynata z ogérkow.
C. Sok ogoérkowy.
D.

Przecier ogorkowy.

1.11.

czyli:

okresla¢ parametry technologiczne procesOw przetworstwa spozywczego
w zaleznosci od jakoSci surowcow i polproduktéow oraz rodzaju asortymentu
produktow;

okresla¢  parametry technologiczne procesow  przetworstwa  SpoZywczego
w zaleznosci od jakosci surowcow i polproduktow np.: parametry dojrzewania maki,
dojrzewania miesa z bydta starego i mtodego, kondycjonowania ziarna,

okresla¢  parametry technologiczne procesow  przetworstwa  SpoZywczego
w zaleznosci od rodzaju asortymentu produktow np.: parametry peklowania miesa na
kietbasy suche lub wedzonki, parametry wypieku pieczywa pszennego lub Zytniego.
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Przykladowe zadanie 11.
Parametry decydujace o skutecznos$ci pasteryzacji mleka surowego to

A. temperatura i czas ogrzewania.

B. zawarto$¢ thuszczu 1 witamin w mleku.
C. zawarto$¢ biatka i wody w mleku.
D.

zawarto$¢ thuszczu 1 wody w mleku.

1.12.
czyli:

okresla¢ znaczenie utrzymania higieny w procesach przetworstwa spozywczego,

e okreslac¢ znaczenie utrzymania higieny w procesach przetworstwa spozZywczego np.:

znaczenie czystosci sprzetu, maszyn, urzqdzen, pomieszczen w procesie przetworczym.

Przykladowe zadanie 12.
Jakie moga by¢ nastgpstwa wykorzystania w procesie produkcyjnym brudnego urzadzenia?

Straty produkcyjne.
Zakazenie mikrobiologiczne surowca.

Wigksze zapotrzebowanie na energig.

o0 w >

Wigksze zuzycie surowca.

1.13.

czyli:

wskazywaé sposoby pakowania, przechowywania, transportu surowcow,
polproduktow i produktow przetworstwa spozywczego,

wskazywac sposoby pakowania surowcow, polproduktow i produktow przetworstwa
spozywczego np.: pakowanie prozniowe wyrobow miesnych, pakowanie migsa
w atmosferze gazow modyfikowanych, pakowanie prozniowe pieczywa,

wskazywac sposoby przechowywania SUrowcow, polproduktow
i produktow przetworstwa spozywczego np.: magki w silosach, miesa w mrozniach,
owocow w chlodniach,

wskazywac sposoby transportu surowcow, potproduktow i produktow przetworstwa
Spozywczego np.: owocow i warzyw mrozonych samochodami - mrozniami, mleka
samochodami - cysternami i kontenerami.

Przykladowe zadanie 13.
Mleko z punktéw skupu do zakladéw mleczarskich nalezy transportowaé

A. samochodem-bateria.
B. samochodem-cysterna.
C. samochodem-mroznia.

D. samochodem wywrotka.
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1.14. dokumentowaé przebieg pracy maszyn i urzadzen oraz wykonywanych
czynnosci obslugowych zgodnie z instrukcjami systemu zapewnienia higieny
produkcji.

czyli:

o dokumentowac przebieg pracy maszyn i urzqdzen zgodnie z instrukcjami systemu
zapewnienia higieny produkcji, np.: sporzqdzac rejestr danych zgodnie z zasadami
zakladowego systemu kontroli,

o dokumentowacé wykonywane czynnosci obstugowe zgodnie z instrukcjami systemu
zapewnienia higieny np.: sporzqdzac zapis z analizy zagrozen i ustalonych punktow
krytycznych oraz podjetych dziatan.

Przykladowe zadanie 14.
Na danym etapie produkcji monitoring wskazat, ze granice Krytycznego Punktu Kontroli
(CCP) sa przekroczone. Pracownik powinien

A. podja¢ dziatania naprawcze.

B. zawiadomi¢ kierownika.

C. poczeka¢ do zakonczenia produkc;ji.

D.

zawiadomi¢ inspektora jakos$ci.

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

2.1. dobiera¢ surowce do przetworstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju
asortymentu produktow,
czyli:
e dobiera¢ surowce do przetworstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju
asortymentu produktow np.: smietanke do masta, mieso do wedzonek, make do
pieczywa.

Przykladowe zadanie 15.
Do produkcji masta wyborowego ,,Ekstra” nalezy zastosowac

A. mleko odtluszczone.
B. jogurt.
C. $mietang.

D. $mietanke.

2.2. dobiera¢ maszyny i urzadzenia do okreSlonych operacji i procesow
technologicznych wystepujacych w przetworstwie spozywczym w zaleznosci od
rodzaju surowcow i asortymentu produktow,

czyli:

e dobiera¢ maszyny i wurzqdzenia do okreslonych operacji wystepujqcych
w przetworstwie spozywczym w zaleznosci od rodzaju surowcow i asortymentu
produktow np.: wilk do rozdrabniania miesa, autoklaw do sterylizacji konserw
miesnych, mlewnik do mielenia ziarna zboz,
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e dobiera¢ maszyny i urzqdzenia do okreslonych procesow technologicznych
wystepujacych w przetworstwie spozywczym w zaleznosci od rodzaju surowcow
i asortymentu produktow np.: homogenizator do homogenizacji mleka, wedzarnie do
wedzenia batonow kietbas.
Przykladowe zadanie 16.
Do rozdrabniania ziarna zbozowego w celu otrzymania maki nalezy zastosowac

A. gniotownik.

B. wialnig.

C. prasg hydrauliczna.
D.

mlewnik walcowy.

2.3. dobiera¢ parametry technologiczne proceséw przetworstwa spozywczego
w zalezno$ci od rodzaju i jakoSci surowcow i pélproduktow oraz asortymentu
produktow,

czyli:

o dobiera¢ parametry technologiczne procesow  przetworstwa  SpoZywczego
w zaleznosci od rodzaju i jakosci surowcow np.: obrobki termicznej miesa
pochodzqcego ze sztuk mtodych i starych, dojrzewania maki w magazynach,

o dobiera¢ parametry technologiczne procesow  przetworstwa  Spozywczego
w zaleznosci od asortymentu produktow np.: dobieraé czas, temperature, gestosc
oraz wilgotnos¢ dymu wedzarniczego do wedzenia kietbas trwatych, dobierac
stezenie solanki oraz czas peklowania surowca miesnego do produkcji poledwicy
sopockiej, dobieraé czas i temperature pasteryzacji mleka do produkcji mleka
spozywczego.

Przykladowe zadanie 17.
Temperatura wody w kotle otwartym podczas obrébki cieplnej konserw pasteryzowanych
migsnych powinna wynosic¢

A. 25°C
B. 45°C
C. 85°C
D. 120°C

2.4. oblicza¢ zuzycie surowcow, dodatkow do zywnosci i materialdow pomocniczych do
produkcji okreslonego produktu gotowego,
czyli:

o oblicza¢ zuzycie surowcow do produkcji okreslonego produktu gotowego np.: maqki
pszennej do produkcji pieczywa pszennego wyborowego, smietanki do produkcji
masta, zuzycie wieprzowiny klasy I do produkcji salami,

o obliczac¢ zuzycie dodatkow do Zywnosci do produkcji okreslonego produktu gotowego
np.: soli, drozdzy, do produkcji pieczywa,

e oblicza¢ zuzycie materiatow pomocniczych do produkcji okreslonego produktu
gotowego np.: ilos¢ ostonek naturalnych do produkcji kietbasy krakowskiej, ilos¢
przedzy do produkcji kietbasy slaskiej, ilosci opakowan jednostkowych do produkcji
kefirow.
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Przykladowe zadanie 18.

Przy produkcji salcesonu brunszwickiego 60% wsadu surowcoéw podstawowych stanowi
migso z glow. Zaktadajac 100% wydajnos¢ gotowego produktu oblicz ile potrzeba tego
surowca do wyprodukowania 300 kg salcesonu?

A. 50kg
B. 120kg
C. 180kg
D. 240kg

2.5. przeprowadza¢ kalkulacje kosztow bezposrednich dotyczacych produkcji
i przygotowania do sprzedazy produktow gotowych,
czyli:
o przeprowadza¢  kalkulacje  kosztow  bezposrednich  dotyczqcych  produkcji
i przygotowania do sprzedazy produktow gotowych np.: obliczy¢ koszty bezposrednie
produkcji 1000 kg wedzonki krotoszynskiej, obliczy¢é koszty przygotowania do
sprzedazy 1000 kg masta paczkowanego.

Przykladowe zadanie 19.
Wskaz poziom kosztéw gotowego wyrobu A, jezeli jego koszt jednostkowy wynosi 5400zt,
a jego cena 6000 zt.

A. 90%
B. 95%
C. 80%
A. 100%

2.6. interpretowa¢ wyniki pomiarow jakoSciowych i iloSciowych surowcow,
potproduktow i wyrobow gotowych,
czyli:
e interpretowac¢ wyniki pomiarow ilosciowych surowcow, potproduktow i wyrobow
gotowych np.: wilgotnosci ziarna zboz, wilgotnosci maki, zawartosci tluszczu
w mleku,
e interpretowac¢ wyniki oceny jakosciowej, polproduktow i wyrobow gotowych np.:
metne biatko przy ocenie jaj - jajko nieswieze, stechly zapach przy ocenie maqki -
maka nieswieza, jetki zapach masta - masto nieswieze.

Przykladowe zadanie 20.
W czasie badania temperatury mleka przeznaczonego do przerobu, termometr wskazat
temperature 10° C. Takie mleko

A. nadaje si¢ do dalszego przerobu bez zastrzezen.

B. nie nadaje si¢ do dalszego przerobu.

C. nadaje si¢ do przerobu po obnizeniu do temperatury 5-8°C.

D. nadaje sie do przerobu po podwyzszeniu do temperatury 70-80°C.
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3. Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska,
a w szczegolnosci:

3.1. dobiera¢ Srodki ochrony indywidualnej oraz Srodki myjace i zabezpieczajace
maszyny i urzadzenia w przemysle spozywczym,
czyli:
e dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej, takie jak: stuchawki przy obstudze kutra,
skorzane pasy przy rozbiorze miesa,
o dobiera¢ srodki myjqce i zabezpieczajqce maszyny i urzqdzenia w przemysle
spozywczym takie jak: olej jadalny do konserwacji maszyn, chloramine do mycia
i odkazania powierzchni sprzetow, gorqcq(zywaq) pare wodnq do mycia i odkazania
czesci maszyn i aparatury.

Przykladowe zadanie 21.
Wapno chlorowane uzyjesz do dezynfekcji
A. $cian hali produkcyjne;j.
B. maszyn i urzadzen.
C. blatoéw stolow.
D.

urzadzen kanalizacyjnych w zakladzie.

3.2. rozroznia¢ rodzaje i przeznaczenie zabezpieczen stosowanych w maszynach
i urzadzeniach przemyshu spozywczego,
czyli:
e rozroznia¢ rodzaje i przeznaczenie zabezpieczen stosowanych w maszynach
i urzqdzeniach przemystu spozywczego np.: pokrywy zabezpieczajqce czesci tnqce
maszyn w ruchu, zawory bezpieczenstwa w autoklawach, sygnalizacje Swietlng
i dzwiekowq w chiodniach i mrozniach.

Przykladowe zadanie 22.
Ktore z wymienionych zabezpieczen maszyn i urzadzen w przetwoOrstwie spozywczym
chronia pracownika przed urazami mechanicznymi?
A. Bezpieczniki.
Klapy bezpieczenstwa.

B.
C. Sygnalizacje alarmowe.
D.

Zawory bezpieczenstwa.

3.3. wskazywaé¢ zagrozenia wystgpujace w procesach przetworstwa spozywczego
podczas obstugi maszyn i urzgdzen,
czyli:
e wskazywac zagrozZenia wystepujqce w procesach przetworstwa spozywczego podczas
obstugi maszyn i urzqdzen np.: zatrucia w procesie peklowania, zatrucia dymem
w czasie wedzenia, zatrucia amoniakiem w chlodniach, okaleczenia w czasie obrobki
mechanicznej surowca.
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Przykladowe zadanie 23.
Brak ostony na elementach tnacych urzadzenia moze spowodowac

A. uszkodzenie elementéw tnacych.
B. okaleczenie pracownika.
C. niewlasciwe rozdrobnienie surowca.

D. zwarcie w instalacji elektryczne;.

3.4. stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony Srodowiska obowiazujgce przy obstludze maszyn i urzadzen przemyshu
spozywczego,

czyli:

e stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze maszyn i urzqdzen
przemystu spozywczego, np.: zasady mycia maszyn i urzqdzen, zasady obstugi
maszyn i urzqdzen bedqcych w ruchu, zasady mycia rqk,

e stosowal przepisy ochrony przeciwpozarowej przy obstudze maszyn i urzqdzen
przemystu spozywczego np.: zasady przy korzystaniu z urzqdzen gazowych
i elektrycznych,

e stosowal przepisy ochrony Srodowiska np.: obowiqzujqce przy obstudze maszyn
i urzqdzen przemystu spozywczego dotyczqce segregowania odpadow lub stosowania
urzqdzen odpylajqcych.

Przykladowe zadanie 24.

Po dostaniu si¢ ciala obcego do maszyny rozdrabniajacej nalezy niezwlocznie
A. zatrzymac¢ maszyng.
B. wezwa¢ kierownika.
C. wyciagna¢ cialo obce reka.

D. wyciagna¢ ciato obce szczypcami.

3.5. wskazywaé¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej oraz post¢gpowania
z poszkodowanym w wypadku na stanowisku pracy w zakladach przetwoérstwa
spozywczego,

czyli:

o wskazywac sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w wypadku
na stanowisku pracy w zaktadach przetworstwa spozywczego takie jak: tamowanie
krwotokow przy skaleczeniach, sztuczne oddychanie w przypadku braku oddechu,

o wskazywaé sposoby postepowania z poszkodowanym w wypadku na stanowisku
pracy w zakladach przetworstwa spozywczego, przy porazeniu prqdem elektrycznym,
przy zatruciach gazami, przy oparzeniu gorqcq wodq.
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Przykladowe zadanie 25.
Okresl sposob postgpowania w stosunku do poszkodowanego, ktory w wyniku wypadku na
stanowisku pracy utracit przytomnos¢ z ustaniem akcji serca.

A. Udroznienie drog oddechowych, sztuczne oddychanie.
B. Sztuczne oddychanie, masaz zewngtrzny mig$nia sercowego.

C. Udroznienie drég oddechowych, sztuczne oddychanie i masaz zewngtrzny
migsnia sercowego.
D. Masaz zewngtrzny mig$nia SErcowego.

3.6. wskazywa¢ wymagania dotyczace utrzymania higieny w zakladach przetwoérstwa
spozywczego,
czyli:
o wskazywa¢ wymagania dotyczqce utrzymania higieny w zaktadach przetworstwa
spozywczego np. koniecznos¢ przeprowadzania zabiegow higienicznych.

Przykladowe zadanie 26.

W magazynie surowcow w zakladzie przetworstwa spozywczego stwierdzono $lady
obecno$ci stawonogoéw. Ktory z zabiegow zapewniajacych higieng produkcji nalezy
przeprowadzi¢?

A. Dezynfekcje.
B. Dezynsekcjg.
C. Deratyzacjg.
D. Sterylizacjg.
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I1. 3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 11

Absolwent powinien umiec:

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

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

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

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

D. pomniejszong o sktadki ZUS.

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

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

HURTO WM A ZABAWEK UL JASNAL
©17-C15 XROTOSZYNWN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

C. Umowy o pracg.
D.

Umowy agencyjne;j.

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

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

czyli:

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

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

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

W lokalnej prasie ukazalo si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

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

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

® wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomos¢ jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

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

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

Wymagania stawiane przez firm¢ spetnia osoba, ktora ukonczyta

A.
B.
C.
D.

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

technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

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

czyli:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

/stanowisko, funkcja, zawdd, specjalnosé¢/

sprzedawca w Hurtowni ..AS”

4 wynagrodzenie: .2000 zt /stownie dwa tysiace zl/ 1 premia

regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego

06.01. 2003

/data i podpis pracownika /podpis pracodawey lub osoby r

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

I1. 4. Odpowiedzi do przvkladowych zadan

Czesc 1

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

Cze$é 1

Zadanie 1: B Zadanie 2: B Zadanie 3: C Zadanie 4: D Zadanie 5: D Zadanie 6: A

31




32



Etap praktyczny egzaminu

III. ETAP PRAKTYCZNY EGZAMINU

I1I. 1. Organizacja i przebieg

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

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

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

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

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

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

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

praktyczny egzaminu,

— zadanie egzaminacyjne z instrukcja i dokumentacja do jego wykonania,

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

— formularz pt. ,,PLAN DZIALANIA”,

— miejsce na obliczenia, rysunki lub szkice.

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

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

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

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

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

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

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

Postepuj zgodnie z ..Instrukcja do wykonania zadania”.

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

— zwracaj uwagg na tad i porzadek na stanowisku pracy,

— uporzadkuj stanowisko po wykonaniu zadania,

— zglo$ przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego gotowos¢ do zaprezentowania

efektu wykonanego zadania.

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

Twojemu lub obecnych w sali egzaminacyjnej 0sob.

Jesli wczesniej zakonczyleS wykonywanie zadania, zglos ten fakt przez

podniesienie reki.

34



Etap praktyczny egzaminu

I11. 2.

Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap p
W Zawo
Obstug

raktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji
dzie, objete tematem:
a wskazanych maszyn i urzadzen w okreslonym przetworstwie spozywczym.

Absolwent powinien umiec:
1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1.
1.2

1.3.

czyli:

Egzaminatorzy beda oceniac:

sporzadzi¢ plan dzialania,

sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcow, materialow, sprzetu kontrolno-
pomiarowego, narzedzi,

wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze,

zaplanowaé¢ i zapisa¢  kolejne  czynmnosci  niezbedne do  wykonania
zadania,

sporzqdzi¢  wykaz surowcow  podstawowych i pomocniczych, materiatlow
pomocniczych, narzedzi i sprzetu pomocniczego, przyrzqdow pomiarowych
koniecznych do wykonania zadania,

wykona¢ konieczne obliczenia ilosci surowcow podstawowych i pomocniczych,
materialow pomocniczych potrzebnych do wykonania zadania.

poprawnos¢ zaplanowania i zapisania kolejno wykonywanych czynnosci,
poprawnos¢ zaplanowania i zapisania surowcow podstawowych i pomocniczych,
materialow pomocniczych, narzedzi i sprzetu pomocniczego oraz przyrzqdow
pomiarowych koniecznych do realizacji zadania,

poprawnos¢ wykonania obliczen zwiqzanych z tresciq zadania.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1.

2.2.
2.3.

czyli:

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

sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu,

dobra¢é odziez roboczg i Srodki ochrony indywidualnej,

zgromadzi¢ surowce podstawowe i pomocnicze, materialy pomocnicze, ktore sq
potrzebne do wykonania zadania,

zgromadzi¢ narzedzia i sprzet pomocniczy oraz przyrzqdy pomiarowe konieczne do
realizacji zadania,

rozmiescic¢ zgromadzone surowce podstawowe i pomocnicze, materialy pomocnicze,
narzedzia i sprzet pomocnicy oraz przyrzqdy pomiarowe zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej w zasiegu, tak, aby
w czasie wykonywania zadania nie utrudnialy pracy,

sprawdzié¢, czy przygotowane do pracy maszyny, urzqdzenia, Sprzet pomocniczy
i pomiarowy sq sprawne i nie majq widocznych uszkodzen instalacji elektrycznej,
dobrac odziez roboczq i sSrodki ochrony osobistej niezbedne do wykonania zadania.
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Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e zgromadzenie odpowiednich do tresci zadania surowcow  podstawowych
i pomocniczych, materialow pomocniczych oraz ich rozmieszczenie,

e zgromadzenie odpowiednich do tresci zadania narzedzi i sprzetu pomocniczego oraz
przyrzqdow pomiarowych oraz ich rozmieszczenie,

e dobranie odziezy roboczej i srodkow ochrony osobistej niezbednych do wykonania
zadania,

e sprawdzenie przed rozpoczeciem pracy stanu technicznego maszyn, narzedzi, sprzetu
pomocniczego i pomiarowego pod wzgledem sprawnosci i bezpieczenstwa
uzytkownika.

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

3.1. Obsluga wskazanych maszyn i urzadzen w okreSlonym przetworstwie
spozywczym:

3.1.1. przeprowadza¢ obrobke wstepng surowcow,

3.1.2. przeprowadza¢ obrobke zasadnicza surowcow, polproduktow,

3.1.3. obslugiwa¢ maszyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie spozywczym
zb6z, owocow i warzyw, migsa, mleka (zasila¢ maszyny i urzadzenia
surowcem, odbieraé, zdejmowaé polprodukty, produkty) oraz w produkcji
piekarsko-cukierniczej,

3.1.4. kontrolowa¢ na biezaco parametry procesOw technologicznych
W przetworstwie spozywczym zbo0z, owocow i warzyw, migsa, mleka oraz
w produkcji piekarsko-cukierniczej,

3.1.5. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,

3.1.6. utrzymywac lad i porzadek na stanowisku pracy,

3.1.7. uporzadkowaé¢ stanowisko, oczySci¢ maszyny i urzadzenia, rozliczy¢
materialy, zagospodarowac odpady,

czyli:

e przeprowadzi¢ obrobke wstepnq surowcow zgodnie z warunkami podanymi w
zadaniu,

e przeprowadzi¢ obrobke zasadniczq surowcow zgodnie z warunkami podanymi w
zadaniu,

e obstugiwac¢ maszyny i urzqdzenia w okreslonym przetworstwie spoZywczym, tzn.:
dokonywac¢ zatadunku, napetniaé surowcem maszyny i urzqdzenia oraz odbierac,
zdejmowac otrzymane polprodukty, produkty,

e kontrolowac¢ na biezqco parametry procesow technologicznych zgodnie z tresciq

zadania i na biezqco usuwac ewentualne nieprawidtowosci,

kontrolowa¢ prace maszyn i urzqdzen w czasie wykonywania zadania,

wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie, podanym w instrukcji zadania,

utrzymywac tad i porzqdek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadania,

stosowacé obowiqzujqce przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony

przeciwpozaroweyj,

o uporzqdkowac stanowisko pracy po zakonczeniu wykonania zadania, tzn.: oczysci¢
maszyny i urzqdzenia, narzedzia i sprzet pomocniczy oraz je zakonserwowac,

o zabezpieczyé otrzymane produkty i polprodukty, a niewykorzystane surowce
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podstawowe i pomocnicze, materialy pomocnicze ztozy¢ we wlasciwym miejscu,
zagospodarowac odpady.

Egzaminatorzy beda oceniac:

poprawnos¢ czynnosci prowadzqcych do zrealizowania zadania zgodnie z jego
tresciq i zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozaroweyj,

poprawnos¢ postugiwania sie maszynami, narzedziami, sprzetem pomocniczym
I pomiarowym,

prowadzenie na biezqco kontroli parametrow procesow technologicznych,
utrzymanie tadu i porzqdku na stanowisku pracy podczas wykonywania zadania,
oczyszczanie maszyn i urzqdzen, narzedzi i sprzetu pomocniczego,

zabezpieczenie otrzymanego produktu i polproduktu oraz niewykorzystanych
surowcow podstawowych i pomocniczych, materiatow pomocniczych,
zagospodarowanie odpadow,

wykonanie zadania w wyznaczonym czasie.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:

4.1. uzasadni¢ sposob wykonania zadania,
4.2. ocenié¢ jako$¢ wykonanego zadania,

czyli:

uzasadnic sposob wykonania zadania, w tym kolejnos¢ wykonywanych czynnosci,
porownac przebieg wykonywanego zadania z planem pracy, wskazaé ewentualne
rozbieznosci,

ocenic¢ jakos¢ otrzymanego polproduktu, produktu.

Egzaminatorzy beda oceniac:

uzasadnienie sposobu wykonania zadania, w tym kolejnosci wykonywanych
czynnosci,

porownanie przebiegu wykonywanego zadania z zalozenmiami zawartymi w tresci
zadania,

dokonanie oceny przez zdajqcego jakosci otrzymanego potproduktu, produktu.
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I11. 3. Przyklad zadania praktycznego do tematu:

Obshluga wskazanych maszyn i urzadzen w okreslonym
przetworstwie spozywczym.

Postugujac si¢ wilkiem dokonaj rozdrobnienia surowcdéw migsnych niezbednych do
wyprodukowania 100 kg kietbasy torunskie;j.
Okresl ilos¢ surowcoéw potrzebnych do wyprodukowania zadanej ilosci kietbasy,
uwzgledniajac podane ponizej zuzycie surowca na 1 tong.
Zuzycie surowca na 1 tong gotowego produktu o $redniej wydajnosci 85% wynosi:

- dla migsa wieprzowego klasy II — 941,2 kg

- dla migsa wotowego klasy I — 235,3 kg

razem surowca — 1176,5 kg

Kietbasa torunska produkowana jest z migsa peklowanego. Migso drobne peklowane
pobrane z magazynu lub wykrawalni rozdrabnia si¢ na wilku o wielkosci oczek podanych
ponizej.
Rozdrabnianie w wilku (wielko$¢ oczek siatek w mm):

- dla migsa wieprzowego klasy II — 10

- dla migsa wotowego klasy II — 3
Za pomoca narzadow zmystu dokonaj oceny jakosciowej otrzymanej masy.
Zwro¢ szezegOlna uwage na przestrzeganie zasad higieny 1 bezpieczenstwa pracy podczas

pracy wilka. Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
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Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie egzaminacyjne:

1.
2.

10.
11.

12.
13.

Przeanalizuj doktadnie tres¢ zadania oraz dokumentacje zataczona do tego zadania
W formularzu Plan dziatania:

a) zapisz kolejno$¢ wykonywanych czynnosci.

b) sporzadz wykaz niezbgdnych surowcow, materiatow, urzadzen i sprzgtu

kontrolno-pomiarowego oraz narzedzi do wykonania zadania.

Wykonaj obliczenia, rysunki lub szkice.
Przystap do zorganizowania stanowiska pracy: zgromadz i rozmie$¢ na stanowisku
pracy materialy, narzedzia, urzadzenia i sprzet niezbedny do wykonania zadania.
Sprawdz stan techniczny wilka 1 sprzetu.
Dobierz i zal6z odziez robocza.
Wykonaj zaplanowane czynnos$ci (operacje) zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
1 higieny pracy i ochrony przeciwpozarowe;.
Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprz¢t oraz
zagospodaruj odpady.
Sprawdz jako$¢ wykonanej pracy w odniesieniu do wymagan okreslonych w zadaniu.
Zghos gotowos¢ do prezentacji wykonanego zadania.
Zaprezentuj 1 uzasadnij sposob wykonania zadania, w tym kolejno$¢ wykonywanych
czynnosci.
Ocen jako$¢ wykonanego zadania.

Poréwnaj przebieg wykonywanego zadania z zalozeniami zawartymi w tresci zadania.

Uwaga: Zdajacy musi posiada¢ aktualng ksiazeczk¢ z badaniami lekarskimi, poniewaz

przed przystapieniem do wykonania zadania egzaminacyjnego, nalezy przedstawic ja

komisji egzaminacyjne;j.
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PLAN DZIALANIA

Kolejnos¢ wykonywanych czynnosci (operacji):

Wykaz:

1. Materialow 1 surowcoOw:
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3. Narzedzi:

Miejsce na obliczenia, rysunki lub szkice:
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Kryteria poprawnego wykonania zadania:

Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

o zapiszesz w formularzu Plan Dziatania kolejnos¢ czynnosci:

- przygotowanie wilka do pracy,

- rozdrabnianie surowcow, obstuga wilka: wprowadzenie wieprzowiny kl. Il do
misy zatadowczej wilka, uruchomienie wilka, kontrola pracy wilka poprzez
obserwowanie ptynnosci wyptywu masy, wylqczenie wilka, zmiana w zestawie
tnqcym siatki, wprowadzanie kolejnego surowca do misy — wotowiny ki. 11,
ponowne uruchomienie urzqdzenia, obserwowanie pracy, wytqczenie wilka,

- demontaz mycie i konserwacja wilka olejem,

- porzqdkowanie stanowiska pracy,

- ocena otrzymanego zmielonego surowca,

® wymienisz urzqdzenia, maszyny, narzedzia: wilk z zestawem tnqcym, szarpak, noz,
siatki o wielkosci oczek 10 mm, 3 mm, pierscien dociskowy oraz wage, termometr,
klucz do demontazu zestawu tnqcego, pojemniki, wozki, sprzet do mycia,

o wyliczysz nastepujqce ilosci surowcow:

- mieso wieprzowe kl. Il — 94,12 kg,

- mieso wolowe kl. I — 23,53 kg,

e sporzqdzisz wykaz materiatow pomocniczych: srodki do mycia rqk i maszyn oraz
sprzetu, olej jadalny do konserwacji wilka, gorqca biezqca woda.

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

o wybierzesz sposrod udostepnionego zestawu maszyn, urzqdzen pomiarowych
i pomocniczych: wage, termometr oraz klucz do demontazu zestawu tnqcego,
pojemniki, wozki, sprzet do mycia, wqz z biezqcq cieplq wodg,

® zgromadzisz surowce:

- miegso wieprzowe kl. 11,

- mieso wolowe kl. 11,

- oraz materialy pomocnicze: srodki do mycia rqk i do mycia maszyny, olej
jadalny do konserwacji wilka,

o sprawdzisz i przygotujesz do pracy wilk tzn. sprawdzisz wizualnie podlqczenie do
sieci elektrycznej, zerowanie, sprawdzisz stan zapadki zabezpieczajqcej wozek przed
wypadnieciem, sprawdzisz stan powierzchni: gardzieli wilka, misy zasypowej,
slimaka oraz stan powierzchni siatek,

e zmontujesz zestaw tnqcy wilka w kolejnosci:

- szarpak, noz, siatka 10 mm, pierscien dla wieprzowiny kl. 11,
- szarpak, noz, siatka 3 mm, pierscien dla wotowiny kli. 11,
® zaopatrzysz si¢ w odziez roboczq i buty oraz fartuch gumowy.
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Wykonanie zadania jest poprawne, jesli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

odwazysz obliczonq ilos¢ surowcow,

wprowadzisz do kosza zatadunkowego wilka kolejno wieprzowine kl. 11,

podstawisz wozek lub pojemnik pod gardziel wozka dla wieprzowiny ki. 11,
przeprowadzisz rozdrabnianie, obserwujesz plynnos¢ wyplywu masy z gardzieli
wilka,

wprowadzisz do kosza zatadunkowego wilka kolejno wotowine kl. 11,

podstawisz wozek lub pojemnik pod gardziel wozka dla wotowiny kl. 11,
przeprowadzisz rozdrabnianie, obserwujesz plynnos¢ wyplywu masy z gardzieli
wilka,

po cyklu rozdrabniania zatrzymujesz wilka i zmieniasz w zestawie tnqcym siatke,
musi by¢ odpowiednio 10 mm lub 3 mm,

sprawdzisz temperature rozdrabnianej masy,

zdemontujesz urzqdzenie i usuniesz resztki pozostalego surowca do pojemnika
przeznaczonego na ten cel,

umyjesz i osuszysz wilka i jego elementy oraz stosowane narzedzia i odlozysz je na
miejsce przeznaczenia,

kontrolujesz czas wykonywania operacji, aby zakonczy¢ zadanie w ustalonym czasie
180 minut,

uporzqdkujesz stanowisko.

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

uzasadnisz sposob wykonania zadania, w tym kolejnos¢ wykonywanych czynnosci,
porownasz przebieg wykonywanego zadania z planem pracy, wskazesz ewentualne
problemy i rozbieznosci,

ocenisz jakoS¢ otrzymanej masy miesnej,

bedziesz uzywat fachowego stownictwa.
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IV. ZALACZNIKI

IV. 1. Standard wymagan egzaminacyjnyvch dla zawodu

Zawod: operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego
symbol cyfrowy: 827[01]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ 1 — zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji

w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

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

I1.1.
1.2.

1.3.
1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9

1.10.

1.11.

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu okreslonego przetworstwa spozywczego;
rozroznia¢ surowce do przetworstwa spozywczego, rodzaje dodatkow 1 materiatow
pomocniczych;

rozroznia¢ rodzaje technologii przetworstwa spozywczego;

rozpoznawaé operacje i procesy technologiczne wystgpujace w przetworstwie spozywczym
w zalezno$ci od rodzaju surowcow;

rozroznia¢ rodzaje maszyn 1 urzadzen stosowanych w przemys$le spozywczym
z uwzglednieniem rodzaju przetworstwa;

okresla¢ wptyw operacji i procesow technologicznych na wartos¢ odzywcza, dietetyczna
oraz cechy organoleptyczne wytwarzanych produktow;

rozroznia¢ produkty przetwodrstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju surowca
i technologii przetworstwa;

rozroznia¢ sposoby obrobki wstepnej 1 zasadniczej surowcow z uwzglednieniem form
spozycia produktow 1 warunkow przechowywania;

wskazywaé metody utrwalania potproduktow i produktow przetworstwa spozywczego;
rozpoznawaé asortymenty potproduktow i wyrobow gotowych przetworstwa spozywczego
w zaleznosci od surowca, na podstawie nazwy;

okresla¢ parametry technologiczne procesdow przetworstwa spozywczego w zaleznosci od
jakos$ci surowcow 1 potproduktow oraz rodzaju asortymentu produktow;

12. okresla¢ znaczenie utrzymania higieny w procesach przetworstwa spozywczego;
3. wskazywa¢ sposoby pakowania, przechowywania, transportu surowcow, poOtproduktéw

1.14.

i produktow przetworstwa spozywczego;
dokumentowaé przebieg pracy maszyn i1 urzadzen oraz wykonywanych czynnos$ci
obslugowych zgodnie z instrukcjami systemu zapewnienia higieny produkc;ji.

Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczego6lnosci:

2.1.

2.2.

2.3.

24.

dobiera¢ surowce do przetworstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju asortymentu
produktow;

dobiera¢ maszyny i urzadzenia do okreslonych operacji i proceséw technologicznych
wystepujacych w przetwoérstwie spozywczym w zalezno$ci od rodzaju surowcow
i asortymentu produktow;

dobiera¢ parametry technologiczne procesOw przetworstwa spozywczego w zaleznosci od
rodzaju i jako$ci surowcow i potproduktow oraz asortymentu produktow;

oblicza¢ zuzycie surowcow, dodatkow do zywno$ci i materiatbw pomocniczych do
produkcji okreslonego produktu gotowego;
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2.5.

2.6.

przeprowadza¢ kalkulacje kosztéw bezposrednich dotyczacych produkcji i przygotowania
do sprzedazy produktéw gotowych;

interpretowa¢ wyniki pomiaréw jakosciowych i ilosciowych surowcow, polproduktow
1 wyrobow gotowych.

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

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

dobiera¢ $rodki ochrony indywidualnej oraz $rodki myjace i zabezpieczajace maszyny
i urzadzenia w przemysle spozywczym;

rozroznia¢ rodzaje i przeznaczenie zabezpieczen stosowanych w maszynach i urzadzeniach
przemystu spozywczego;

wskazywaé zagrozenia wystepujace w procesach przetworstwa spozywczego podczas
obstugi maszyn i urzadzen;

stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska obowiazujace przy obstudze maszyn i urzadzen przemystu spozywczego;
wskazywaé  sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej oraz = postgpowania
z poszkodowanym w wypadku na stanowisku pracy w zaktadach przetworstwa
SpOZywczego;

wskazywa¢ wymagania dotyczace utrzymania higieny w zakladach przetworstwa
SpOZywczego.

Czes¢ 11 — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dzialalnoscia gospodarcza

Absolwent powinien umie¢:

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

1.1.

1.2.

1.3.

rozroznia¢ podstawowe pojgcia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie i wykonywanie
dziatalno$ci gospodarcze;j;

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

identyfikowa¢ i1 analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

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

2.1. analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
1 zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;
2.2. sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy 1 zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;
2.3. rozroznia¢ skutki wynikajace z nawiazania i rozwigzania stosunku pracy.
Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejgtnosci
z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objete tematem — obsluga
wskazanych maszyn 1iurzadzen w okreslonym przetworstwie
Spozywczym.

Absolwent powinien umie¢:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1.

sporzadzi¢ plan dziatania;
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1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcow, materiatow, sprzetu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;
1.3.  wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:
2.1. zgromadzi¢ i rozmieS$ci¢ na stanowisku pracy materialy, narzedzia, urzadzenia i sprzet
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j;
2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzgtu;
2.3. dobra¢ odziez robocza i $rodki ochrony indywidualne;.

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

3.1. Obsluga wskazanych maszyn i urzadzen w okreslonym przetworstwie
spozywczym:

3.1.1.  przeprowadzac¢ obrobke wstepna surowcow;

3.1.2.  przeprowadza¢ obrobke zasadnicza surowcow, potproduktow;

3.1.3. obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie spozywczym zbodz,
owocow 1 warzyw, migsa, mleka (zasila¢ maszyny i urzadzenia surowcem, odbierac,
zdejmowac potprodukty, produkty) oraz w produkcji piekarsko-cukierniczej;

3.1.4. kontrolowa¢ na biezaco parametry proceséw technologicznych w przetworstwie
spozywczym zbdz, owocOw 1 warzyw, migsa, mleka oraz w produkcji piekarsko-
cukierniczej;

3.1.5. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;

3.1.6. utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy;

3.1.7. uporzadkowac stanowisko, oczy$ci¢ maszyny i urzadzenia, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac odpady.

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

Niezb¢dne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych
objetych tematem - obsluga wskazanych maszyn i urzadzen w okreslonym
przetworstwie spozywczym:

Pomieszczenia do prowadzenia procesOw okreSlonego przetworstwa spozywczego spelniajace
wymagania przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz sanitarno-
epidemiologicznych. Pomieszczenie do przetworstwa zboza. Maszyny i urzadzenia do czyszczenia
czarnego: wialnia, zapora magnetyczna, tryjer, nawilzacz, czerpak. Maszyny i urzadzenia do
czyszczenia bialego: obluskiwacz typu ekonos, suchy oddzielacz kamieni, tamacz, pneumoseparator,
nawilzacz mglowy, mlewniki walcowe, odsiewacze ptaskie, wialnia, zapora magnetyczna. Materialy:
asortyment zboza, worki, deska do wyktadania préb i sprzet do analiz. Pomieszczenie do produkcji
asortymentéOw owocowo-warzywnych. Magazyn owocoéw i1 warzyw. Asortyment OwocOw, warzyw.
Maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej owocow 1 warzyw. Maszyny i urzadzenia do obrobki
zasadniczej surowcow, polproduktow. Materialy: tasma inspekcyjna, waga, pojemniki na odpady,
sprzet bezpieczenstwa i higieny pracy. Pomieszczenie do produkcji piekarsko-cukierniczej. Sprzet i
urzadzenia piekarskie: piec piekarski, sprzet do utrzymania czystosci pieca i stanowiska wokot pieca.
Surowce ipotprodukty: uformowane asortymenty wyrobow piekarskich, ciastkarskich lub
cukierniczych. Pomieszczenie do przetworstwa migsa. Stoty do rozbioru i wykrawania migsa. Sprzet i
urzadzenia: pity tarczowe, urzadzenia do odtluszczania skorek, sprzet drobny (noze, tasaki), pojemniki
aluminiowe lub z tworzyw sztucznych do zbidrki i transportu migsa, wilk oraz siatki o odpowiednie;j
srednicy oczek. Surowce ipoOlprodukty: surowiec migsny odpowiedniej klasy, przyprawy.
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Standard wymagan egzaminacyjnych

Pomieszczenie do produkcji mleczarskiej. Maszyny iurzadzenia wchodzace w sklad ciagu
technologicznego do produkcji mleka $wiezego i jego przetworow. Surowce i potprodukty zgodne
z warunkami zadania. Materiaty: $rodki czystosci, $rodki do mycia i dezynfekcji w kazdym
pomieszczeniu. Instrukcje obstugi maszyn iurzadzen przetworstwa spozywczego. Srodki ochrony
indywidualnej. Apteczka.
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IV. 2. Przyklad instrukcji do etapu pisemnego

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

EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

ETAP PISEMNY

Instrukcja dla zdajacego

1.

e

N

11.

12.

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

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

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

wpisz swoj numer PESEL i zakoduj go,

wpisz swoja datg urodzenia.

Arkusz egzaminacyjny sktada si¢ z dwoch czgsci.

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

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie uzyskasz 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

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

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

- (=] [c]|[n]

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

@® = | =

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

Powodzenia!
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CZERWIEC
2005

Czas trwania
egzaminu
120 minut

Liczba punktow
do uzyskania:

z czeSci I — 50 pkt.
z czeSci 11 — 20 pkt.



50



1V. 3. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego
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IV. 4. Przyklad informacji do etapu praktycznego

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

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

Informacja dla zdajacego

1.

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

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

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

Po uptywie tego czasu przystepujesz do egzaminu.

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

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

Powodzenia!
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Czas trwania
egzaminu
180 minut

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

DYPLOM

POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE ZAWODOWE

i otrzymal.....:
w etapie pisemnym egzaminu apie praktycznym egzaminu
Z CZESCI PIEerwszej .......... % punktow mozliwy#) dd uzyskania ... % punktow mozliwych do uzyskania
z czgsei drugiej...............

(miejscowosé, data)

SRty

£ mpl
-\’-4“"- ......... '(-’ a
DYREKTOR

OKREGOWE] KOMISJI EGZAMINACYJNE]

{pieczed i podpis)

Podstawg zdania egzaminu jest uzyskanie:
1) z etapu pisemnego - co najmniej po 50% punktéw mozliwych do uzyskania z kazdej czgsci,
2) z etapu prakiycznego - co najmnigj 75% punkiéw mozliwych do uzyskania,

OKE-11/408/2
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