INFORMATOR
O EGZAMINIE ZAWODOWYM

CUKIERNIK
751201

(ksztatcenie wedtug podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego z 2019 r.)

CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

WARSZAWA 2020



Informator opracowata Centralna Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
we wspdtpracy z Okregowa Komisjg Egzaminacyjng w todzi

CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

UKLAD GRAFICZNY © CKE 2020



Spis tresci

A, CZESCOGOLNA ........ooomeeeeeeeeee e,

1. Informacje 0goIne 0 gZaminie ZAWOUOWYM...........cc.wrieriuiecererseeisisse et

2.  Wymagani

3.1 Czes¢ pisemna egzaminu

3.2 Czest

3.3 Podstawa uznania egzaminu za zdany

Struktura egzaminu zawodowego

a, ktdre nalezy speic, aby przystapi¢ do egzaminu ZAWOAOWEGO........cceuvrrvrrerenrererrreernre s

PraKIYCZNA EQZAMINU ......ceviieircieireeteeie bbb bbbt

Postepowanie PO €FZaAMINIE..........ccererierrrre e seseess s ssesesesaes

EQZAMINACYINE]. ...t

B. CZESC SZCZEGOLOWA

2. InfOrMacje 0 ZAWOUZIE. ..........vevieiiiiii e

2.1 Kwallifikacje wyodrebnione W ZawodzZie..............coovuvvviriiiiiiiiiiiiiiec e

2.2 Zadania
2.3 Mozliwo

ZAWOUOWE . et e e

SCi KSZtatcenia W ZaWOUZIB..........oeee e

3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan................cccccceveeiiiiii,

Kwalifikacja SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych

3.1. Przyktady zadan do czeSci pisemnej egzaminu

3.1.1
3.1.2
313
314
3.1.5
3.16
317
318

3.2. Przyktad zadania do cze$ci praktycznej egzaminu

SPC.01.1. Bezpieczenstwo i NIGIENa PraCy...........cueeeiiiiiiieiiiiie et
SPC.01.2. Podstawy przemystu SPOZYWCZEJO. ........ccouurrieeiiiieeeairie ettt

Zasady odwotania do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego przy dyrektorze Centralnej Komisji

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych ..........

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych .............cccvvvvevvnneen.

SPC.01.5. Sporzadzanie p&tproduktdw i wyrobow cukiericzych.............

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych............................

SPC.01.7. Jezyk 0bCy ZaWOOWY...........ccoiurreiiiiiiieeiiiiee e

SPC.01.8. Kompetencje personalne i spofeczne............ccccoeevviivnnnnnen.

4. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zawodzie cukiernik...........................

C. ZAEACZNIKL.......cooiiiiiiiiiieie e

Zatgcznik 1.
Zatacznik 2.

Wykaz wybranych aktow prawnych............cccccoiii

Informacja o sposobie organizacii i przeprowadzania egzaminu zawodowego

12
12
17
18
19

22
23

24
24
24
25
25
26
26
26
26
26
28
30
32
35
36
37
38

41

54
56
57



Zatgcznik 3.

Zatgcznik 3a.
Zatacznik 3b.

Zatacznik 3c.

Zatacznik 3d.

Zatgcznik 4.
Zatgcznik 5.

Zatacznik 6.

Zatgcznik 7.
Zatgcznik 7a.

Zatgcznik 8.
Zatgcznik 9.
Zatacznik10.

Wzér deklaracii przystapienia do egzaminu zawodowego dla ucznia/stuchacza/absolwenta.......................

Wzér deklaracji dla absolwenta, ktérego szkofa zostata zlikwidowana..............cooerevivninnnnenisen,

Wzér deklaracji dla osoby, ktdra ukonczyta KKZ oraz dla osoby uczestniczacej w kwalifikacyjnym kursie
zawodowym, ktory kofczy sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtéwnego
LTor= 0T 0T 2= 1T (011 =T o FO PR

Wzér deklaracji dla osoby przystepujacej do egzaminu eksternistycznego zawodowego, osoby dorostej —
uczestnika przygotowania zawodowego dorostych oraz osoby, ktdra ukoiczyta KKZ — w przypadku
likwidacji podmiotu prowadzacego ten KKZ.............c.ooiiiiic e

Wzér deklaracji dla ucznia i stuchacza posiadajacego orzeczenie o0 potrzebie ksztatcenia specjalnego
wydane ze wzgledu na niepetnosprawno$¢, ksztatcacego sie w zawodzie, dla ktdrego przewidziano zawod
0 Charakterze POMOCNICZYM. . .. uueiriiiiieiiies ettt e et a e e e e e e e e e e e

Wzér wniosku o wglad do pracy egzaminacyjnej €gzaminu ZaWOAOWEJO. .......c.curerereeererereerereereseeereeeeseeeenes

Wzér wniosku zdajacego o wglad do dokumentacji stanowigcej podstawe wszczecia uniewaznienia
€0ZAMINU ZAWOUOWEGO. ... .. eevreeteseeeiseie s esese ettt bbb bbbttt

Wzér wniosku o weryfikacje sumy punktow egzaminu ZawodOWEQJO............ceereurireeeireeeriesssesssesesese e,
Wz6r wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego ZawodoWEJO...........c.vueeeeeeereeeenereeneeneens

Wzér wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania zawodowego dorostych)

Wzor wniosku o przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym..........cccvvvrvcvrvrennens
Wykaz Okregowych Komisji EgzaminacyjnyCh ..o

Wykaz zawodow, w zakresie ktorych nie przeprowadza sie egzaminu eksternistycznego zawodowego....

D. SEOWNIK POUEC .........ooociiiooeeeeeeeseseeeessissssssseeesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssssssssssssssssssnsssne

58
59

60

61

62
63

64
65

67

68
69

70
4l
72



A. CZESC OGOLNA



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] ksztalcenia 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 sq 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.



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
szkot ponadgimnazjalnych: zasadniczych szkét zawodowych i technikow,

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.

2. Wymagania, ktore nalezy spetnié, aby przystapi¢ do egzaminu zawodowego

Organizacja i przebieg egzaminu zawodowego zostaty ujete w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia
2019 r. w sprawie szczegblowych 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, ktdrego termin gtéwny zostat okreslony 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¢ pisemng 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 niepetnosprawno$c, 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, ktory zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) zlozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoly, ktora ukonczytes,
3) dotaczy¢ Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie z wyodrebniong kwalifikacja, z zakresu
ktérej zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego.

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

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

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

3) dotaczy¢ Swiadectwo ukonczenia branzowej szkoty | stopnia.

Jedli jesteS absolwentem szkoly, ktdra zostata zlikwidowana lub przeksztatcona, 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 jestes osoba, ktora ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3b);
2) ztozy¢ wypetiong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;
3) dotaczy€ oryginat zaswiadczenia o ukorczeniu tego kursu zawodowego.

Jesli jeste$ osoba, uczestniczaca w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, ktéry kofczy sie nie pozniej 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) zlozy¢ wypetniong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;

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

Uwaga: W przypadku likwidacji podmiotu prowadzgcego kwalifikacyjny kurs zawodowy, jezeli ukoriczyte$ ten kurs i nie
zlozyte$ 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.

Jesli 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) dofaczy¢ zaswiadczenie o ukoriczeniu przygotowania zawodowego dorostych.

Jesli jeste$ osobg, ktora zamierza przystapi¢ do egzaminu eksternistycznego 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 wiasciwej ze wzgledu na
miejsce zamieszkania;
4) dotaczy¢ dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztatcenia lub pracy w zawodzie, w ktdrym wyodrebniono
dang kwalifikacje zgodnie z klasyfikacjg zawoddw szkolnictwa branzowego z wyodrebniong kwalifikacja.

8



Termin skfadania wniosku:

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

Uwaga: Jezeli ukoriczyte$ kwalifikacyjny kurs zawodowy lub jeste$ osobq dorosfa, ktdra ukonczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych lub osobq 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 jeste$ absolwentem posiadajacym $wiadectwo lub inny dokument, wydane za granica, potwierdzajace w Rzeczypospolitej
Polskiej wyksztalcenie zasadnicze zawodowe, wyksztatcenie zasadnicze branzowe, wyksztatcenie $rednie branzowe lub
wyksztatcenie $rednie lub posiadasz $wiadectwo szkolne uzyskane za granicq uznane za rownorzedne $wiadectwu ukoriczenia
odpowiedniej szkoty ponadgimnazjalnej lub szkoty ponadpodstawowej i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego,
to powiniene$:

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

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

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

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

Jesli jeste$ osoba, ktora nie zdata egzaminu zawodowego i zamierza ponownie do niego przystgpi¢, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemna deklaracje dotyczacy przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) zlozy¢ wypetniong deklaracje po otrzymaniu informacji o wynikach egzaminu zawodowego, z zachowaniem terminu
ustalonego dla sktadania deklaracji.

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

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

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

2) ztozy¢ deklaracje dyrektorowi szkoly, do ktorej uczeszczasz.

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

Jesli jeste$ mtodocianym pracownikiem zatrudnionym u pracodawcy bedacego rzemie$lnikiem, zdajesz egzamin kwalifikacyjny

na tytut czeladnika przeprowadzany przez komisje egzaminacyjne izb rzemie$lniczych, zgodnie z przepisami dotyczacymi

egzaminéw kwalifikacyjnych na tytuty czeladnika imistrza w zawodzie.

Egzamin przeprowadzany dla ucznia — mtodocianego pracownika, osoby dorostej, ktdéra 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, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy
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i przystepuje do egzaminu po raz trzeci ikolejny, jest odptatny.

Optata wynosi 5,5% minimalnej stawki wynagrodzenia zasadniczego nauczyciela dyplomowanego posiadajacego tytut
zawodowy magistra z przygotowaniem pedagogicznym. W przypadku ponownego przystapienia 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$¢ opfaty.

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

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 szczegolno$ci 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 ucznidw 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 ktorym jest przeprowadzany egzamin zawodowy ogtasza liste kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach okreslonych w klasyfikacii
zawodoéw szkolnictwa branzowego, z ktdrych zadania egzaminacyjne w czesci praktycznej egzaminu zawodowego sg jawne,
wraz z podaniem miejsca udostepniania tych zadan do publicznej wiadomo$ci.

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 placéwee albo centrum, w ktdrym 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, ktdra 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 ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, moga przystapic
do czesci praktycznej egzaminu zawodowego w innym miejscu niz miejsce okreslone wyzej, wskazanym przez dyrektora okregowej
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komisji egzaminacyjne;j.

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, placowce 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 okregowe;
komisji egzaminacyjnej informuije:
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 pozniej niz na 2 miesiace przed
pierwszym dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego, okre$lonym w komunikacie.

Uwaga: Dyrektor szkoty, w ktorej zlikwidowano ksztatcenie w danym zawodzie moze wystapic do dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej z wnioskiem o wskazanie dla absolwenta miejsca przeprowadzenia czesci praktycznej egzaminu zawodowego,
w ktorej rezultatem koncowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest wyrob lub ustuga. Whiosek dyrektor
Szkoty sktada w terminie 7 dni od dnia otrzymania deklaracji ztoZzonej przez absolwenta.

Dostosowanie warunkow 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, ktéry w roku szkolnym,
w ktorym przystepuje do egzaminu zawodowego, posiadat orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania, na podstawie
tego orzeczenia;

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

e uczen, stuchacz albo absolwent, ktdry w roku szkolnym, w ktorym 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 zdajacy niewidomy, stabowidzacy, niestyszacy, stabostyszacy, z niepetnosprawnoscig ruchowa, w tym z afazjg,
z niepetnosprawnoécig intelektualng w stopniu lekkim lub z autyzmem, w tym z zespotem Aspergera, na podstawie
za$wiadczenia potwierdzajacego wystepowanie danej dysfunkcji, wydanego przez lekarza;

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

Dokumenty potwierdzajace specyficzne trudnosci lub potrzeby edukacyjne lub za$wiadczenie o stanie zdrowia uczen, stuchacz
albo absolwent dotacza do deklaracii.
ZaSwiadczenie 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, kidra 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 za$wiadczenie
o stanie zdrowia mozna przedtozy¢ w terminie pozniejszym niz termin ztoZenia deklaracji i wniosku.

Informacja o szczegdtach 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.
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Egzamin zawodowy zdajacego z orzeczeniem o potrzebie ksztatcenia 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 przystapié 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 ksztalcenia specjalnego wydane ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ktdry 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 dotacza do deklaracii.

3. Struktura egzaminu zawodowego

Egzamin zawodowy sktada sie z cze$ci pisemnej i cze$ci praktycznej.

3.1 Cze$¢ pisemna egzaminu

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

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

Organizacja i przebieg czesSci pisemnej egzaminu zawodowego

W czasie trwania cze$ci 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
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& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACY JNY

Login*®

Nazwiske_testowelmd

Hasto*

Zaloguj is

Wenyfikacja mozliwosci komputera poprawna

Jezeli stanowisko nie spetnia wymagan, wy$wietlona zostanie na czerwono informacja jak ponizej

% AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY

Login*®

Hasto*

Falogu) &

Weryfikacja mozliwosci komputera niepoprawna’

W takim wypadku nalezy zmieni¢ lub uaktualni¢ wersje przegladarki Internetowe;.
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2. Po zalogowaniu si¢ do egzaminu treningowego nalezy potwierdzi¢ zapoznanie si¢ z INSTRUKCJA OBStUGI egzaminu.

ZDAJACY: ME_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ mstrurcoaosstus

WYLOGL Z SYSTEMU

Zobowigzanie

+ Potwierdzam, & zapoznatem sie wezesnig] z instrukcia opisujaca przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektroniczng].
+ Potwierdzam, 7e przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.

Rezygnuje

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 si¢ z niniejsza instrukcja przez nacisnigcie przycisku Akceptuje. Nacisnigcie przycisku Rezygnacja
spowoduje wylogowanie z aplikacji.

Zobowigzanie
« Potwierdzam, ze zapoznatem sie wczesniej z instrukcjg opisujaca przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej
« Potwierdzam, ze przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej. —

= (=0

Po zaakceptowaniu zobowiazania wyswietla sie ekran rozpoczecia egzaminu. Aby rozpoczaé egzamin naciska przycisk Start.

Rozpoczecie egzaminu

Czy chcesz rozpoczat egzamin? Po kliknigciu przycisku "Start" nastapi przekierowanie na strong 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 czesci ekranu i informacje dodatkowe po prawej stronie. -

3. Rozpoczecie egzaminu treningowego (odliczanie czasu) nastepuje po wybraniu przez zdajacego przycisku Start

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

WYLOGUJ Z SYSTEMU

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ instrukcusosstucl

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 sig liczenie czasu.
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4. Zdajacy moze udzielat 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.

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ InsTRUKCJA OBSLUGI

EGZAMIN - LISTA ZADAN

Zadanie 1

Zadanie 2

Zadanie 3

Zadanie 4

Zadanie 5

Zadanie 6

Zadanie 7

Zadanie 8

Zadanie 9

Zadanie 10

Zadanie 11

Zadanie 12

zmieni¢ odpowiedz)

zmieni¢ odpowiedz)

p

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

Nie udzielono odpowiedzi

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

WYLOGUJ Z SYSTEMU

Kwalifikacja

HGT.02

Czas rozpoczecia egzaminu

2018-05-28 10:56:28

Czas zakonczenia egzaminu

2018-05-28 11:56:28

Liczba udzielonych odpowiedzi

2

Liczba nieudzielonych odpowiedzi

38 ]

Do konca egzaminu pozostato:

59:34

[ Zakoricz egzamin (@ }

5. Do kazdego zadania zdajacy moze powrdci¢, ponownie przeczyta¢ i jezeli uzna to za niezbedne zmieni¢ wskazanie

poprawnej odpowiedzi.

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ [NsTRUKCJA OBSLUGH

Liczba udzielonych odpowiedzi

ZADANIE NR: 27

26

Zielony groszek zachowa wiasciwg 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 «
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ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

WYLOGUJ Z SYSTEMU

Do korica egzaminu pozostato: 53 : 32



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 @ INSTRUKCJA OBSLUGH WYLOGU Z SYSTENU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

P , =y Kwalifikacja
HGT.02
Czas rozpoczecia egzaminu
et powledz! (mozesz zmieni¢ odpowledz) 2018-05-28 10:56:28
L 10 odpowi i z zmienié iedz)
i Czas zakonczenia egzaminu
Udzielono odpowiedzi (mozesz zmienié odpowiedz) 2018-05-28 11:56:28
Uazi powiedzi Zesz zmieni¢ odpowiedz) Liczba udzielonych odpowiedzi
40
N N N " I — Liczba nieudzielonych odpowiedzi
0
Do konca egzaminu pozostato:
Zadanie 10 Udzielono odpowiedzi (mozesz zmieni¢ odpowiedz)
Zadanie 11 Udzielono odpowiedzi (mozesz zmienié¢ odpowiedz)
Udzielono odpowiedzi - zmienié odpowiedz) Zakoricz egzamin ([ ]

Zakonczenie egzaminu

Czy na pewno chcesz zakonczyd egzamin? Nie bedziesz juz mogt zalogowad

sie do systemu i zmieni¢ odpowiedzi.

7. Po zakonczeniu egzaminu treningowego przez operatora egzaminu, zdajacy mogg ponownie wejs¢ 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 @ InsTRUKCJAOBSLUGI WIYLOGUJ Z SYSTEMU

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

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

Po zakonczonym egzaminie nalezy sie wylogowac z elektronicznego systemu zdawania egzamindw zawodowych.

Bezposrednio po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zawodowego zdajacy uzyskuje wstepng informacje o liczbie poprawnie
udzielonych odpowiedzi. Odpowiedzi udzielone przez zdajgcych zostajg zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego, a nastepnie przestane w postaci elektronicznej do okregowej komisji egzaminacyjnej.

Dostep do tresci rozwigzywanych zadarn egzaminacyjnych i udzielonych odpowiedzi jest mozliwy przez okres dwoch tygodni
po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zawodowego w miejscu, w ktérym zdajacy przystapili do tej czesci, po wpisaniu
w elektronicznym  systemie przeprowadzania egzaminu zawodowego nazwy uzytkownika i hasta zawartych w karcie
identyfikacyjnej.
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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 wiadomos$ci podaje minister wiadciwy do spraw o$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¢ wyrdb, ustuga czy tez dokumentacja.

Wyrdznia sie cztery modele praktycznej cze$ci egzaminu:
model w — gdy rezultatem koricowym 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 koAcowym 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 uwzgledniajgc harmonogram okre$lony przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w komunikacie
i przekazuje go przewodniczacym zespotow egzaminacyjnych nie  pdzniej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu
gtéwnego egzaminu zawodowego.

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, nie wczesniej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu gtéwnego
egzaminu zawodowego, okreslonym w komunikacie w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego, wskazuje zadania
egzaminacyjne, ktére moga zosta¢ wykorzystane do przeprowadzenia czesci praktycznej egzaminu zawodowego
przeprowadzanego w kwalifikacjach, dla ktérych zadania stosowane na czesci praktycznej egzaminu sg jawne.

Stanowisko egzaminacyjne do przeprowadzenia czesci praktycznej powinno byé przygotowane z uwzglednieniem warunkow
realizacji ksztalcenia 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 czesci praktycznej egzaminu zawodowego, ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub
zadan egzaminacyjnych jest wyrdb lub ustuga.

Na zapoznanie sig z trescig zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym oraz z wyposazeniem stanowiska
egzaminacyjnego zdajacy ma 10 minut, ktdrych nie wlicza si¢ do czasu trwania czesci 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 wyréb lub ustuga, jeden
egzaminator wchodzacy w skiad zespotu nadzorujgcego obserwuje i ocenia 6 zdajacych przystepujacych do czesci praktycznej
egzaminu zawodowego w miejscu przeprowadzania czeSci 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
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praktycznej egzaminu zawodowego.

W przypadku gdy jedynym rezultatem kohncowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja, po
zakonczeniu cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego zdajacy pozostawiajg na swoich stanowiskach egzaminacyjnych arkusze
egzaminacyjne i dokumentacje i opuszczajg 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
okregowej 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 zdajaceqgo, ktory zdat egzamin zawodowy, wynik egzaminu zawodowego ustalany jest wedtug wzoru:
W=0,3xWp+0,7 xWpr,
w ktérym poszczegoine 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 0 wynikach z poszczegblnych czesci tego egzaminu,
opracowang przez okregowg komisje egzaminacyjna.

Dla_zdajacych, ktérzy zdali egzaminy zawodowe ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie, dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej ustala koficowy wynik egzaminéw zawodowych wedtug wzoru:

_EHH
1

Wk

w ktérym poszczegbine symbole oznaczaja;

Wk - wynik koricowy z egzaminéw zawodowych,

Kn - wynik z egzaminu zawodowego z kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie,
n - liczba kwalifikacji 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 kwalifikaciji
wyodrebnionych w danym zawodzie oraz posiada:

a) wyksztatcenie zasadnicze branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagan okre$lonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogélnego dla branzowej szkoty | stopnia przeprowadzane przez okregowa komisje egzaminacyjna,
lub

b) wyksztatcenie $rednie branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagan okres$lonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoly Il stopnia przeprowadzane przez okregowa 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:
e czeSci pisemnej egzaminu zawodowego,
e czesci praktycznej egzaminu zawodowego, ktorej jedynym rezultatem korncowym wykonania zadania lub zadan
egzaminacyjnych jest dokumentacja,
o czesci praktycznej egzaminu zawodowego, ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych
jest wyrdb 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/placéwcee/ 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 materiatbw i przyboréw
pomocniczych niewymienionychw wykazie ogtoszonym przez dyrektora CKE albo korzystania przez zdajacego podczas
egzaminu z urzadzenia telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do uzytku materiatéw i przyboréw,

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 koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja:
1) wystepowania w pracy zdajacego jednakowych sformutowar wskazujacych na udostepnienie rozwigzan innemu zdajacemu
lub korzystanie z rozwigzan innego zdajacego,
2) niesamodzielnego wykonania zadania lub zadan przez zdajacego w czesci praktycznej egzaminu zawodowego,

dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej przekazuje zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajgcego pisemng
informacje o zamiarze uniewaznienia temu zdajacemu czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego majg prawo ztozy¢ wniosek o wglad do dokumentaciji, na podstawie ktdrej dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewazni¢ cze$¢ praktyczng egzaminu zawodowego (Zatgcznik 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 zdajacych
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 zastrzezen 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 ukonczyta
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 cze$ci 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 punktow 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 ktdrym 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 o egzaminie zawodowym sktada sie z dwoch rozdziatow:

B 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,
ktérych osiagniecie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowa komisje egzaminacyjna, po zdaniu
egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji.

Egzamin zawodowy przebiega w dwdch czesciach: pisemnej i praktycznej.

Czes¢ pisemna egzaminu, ktdra 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 zamknietych.
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 moga wystapi¢
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtowng wskazowka 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¢ si¢ z ogdlnymi zasadami obowigzujacymi na egzaminie
zawodowym od roku szkolnego 2019/2020, okreSlonymi w aktach prawnych wyszczegoinionych w ZALACZNIKU 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 w zawodzie

W zawodzie Cukiernik wyodrebniono jedng kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych

a) stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobdw cukierniczych;
b) magazynowania surowcdw, potproduktdw i wyrobdw gotowych;

c) sporzadzania potproduktdw i wyrobdw cukierniczych;

d) wykonywania dekoracji wyrobéw cukierniczych.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie cukiernik jest realizowane w dwuletniej branzowej szkole Il stopnia (BS II),
technikum o okresie nauczania 5 lat. MoZliwe jest prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach
umiejetnoéci 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.01.Produkcja wyrobdw cukierniczych

3.1 Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 SPC 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01 .1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace
stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
i ochrony $rodowiska

Przyktadowe zadanie 1.
Ktéra instytucja w Polsce jest uprawniona do nadzoru i kontroli przestrzegania przepisdw z zakresu ochrony prawa pracy?

Urzad Dozoru Technicznego.
Panstwowa Inspekcja Sanitarna.
Panfistwowa Inspekcja Pracy.
Zaktad Ubezpieczen Spotecznych.

OO w>

Odpowiedz prawidiowa: C.

3.1.2 SPC.01.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztatcenia
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig 3) rozpoznaje systemy zarzadzania jako$cig,
| bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w przetworstwie spozywczym

Przykladowe zadanie 2.
Ktory skrét oznacza system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w przetworstwie spozywczym?

A. 1SO
B. GHP
C. GMP
D. HACCP

Odpowiedz prawidtowa: D.
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SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jako$cig 1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci zywno$ci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 3.
Do ktérej grupy zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci zalicza sie Srube zapieczong w butce?

A. Mikrobiologicznych.
B. Biologicznych.

C. Chemicznych.

D. Fizycznych.

Odpowiedz prawidtowa: D.

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

2) okresla warto$¢ odzywczg wyrobéw spozywczych 1)  klasyfikuje sktadniki zywnosci

Przykladowe zadanie 4.
Do ktdrej grupy sktadnikow odzywczych, ze wzgledu na fukcje, ktorg spetniaja w organizmie cztowieka, nalezg
petnowarto$ciowe biatka i sole mineralne?

A. Energetycznych.
B. Uzupetniajacych.
C. Regulujacych.
D. Budulcowych.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.2. 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 zmystow wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu

Przyktadowe zadanie 5.

Jajo surowe po wybiciu go na ptaski talerzyk ma przyjemny zapach, z6ttko jest wypukte, rzadsza cze$¢ biatka lekko sie
rozlewa, a gesciejsza przylega do z6ttka. Wymienione cechy sg charakteryczne dla jaja Swiezego. Za pomoca ktérych
zmystow wykonano te ocene?

wzroku i smaku.
wechu i wzroku.
smaku i dotyku.
dotyku i stuchu.

cCow>»

Odpowiedz prawidtowa: B.
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3.1.3 SPC.01.3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje
techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobéw
cukierniczych

1) odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz
dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
uzywanych w produkcji wyrobdw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 6.

Instrukcja obstugi (...) (fragment)
Po uptywie zgdanego czasu miksowania:
* wylqgcz mikser czerwonym przyciskiem STOP,

* zdemontuj narzedzie mieszajgce

* otworz obie zasuwy mocujqce dzieze

* zdejmij dziezg z ramion podtrzymujgcych
* wyjmij wymieszane skladniki

Przycisk STOP lekko odskoczy.

miksowania?

A.  Wylgczy¢ mikser przyciskiem STOP.
B. Wyja¢ wymieszane sktadniki.

C. Odtaczy¢ mikser od zrédta pradu.

D. Zdemontowa¢ urzadzenie.

Odpowiedz prawidtowa: A.

* opus¢ dzieze dzwigniq opuszczania w kierunku odwrotnym do ruchu wskazowek zegara

UWAGA: Aby ponownie wlgczy¢ obroty nalezy po prawidtowym zamontowaniu dzieze, narzedzie oraz ostong
bezpieczenstwa oraz przekrecic¢ czerwony przycisk STOP lekko w prawo, aby wylgczy¢ blokade miksera.

Ktdra czynno$¢ jako pierwsza, zgodnie z zamieszczonym fragmentem instrukcji, nalezy wykona¢ po zakonczeniu czasu

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji wyrobdw cukierniczych

2) opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych
w zaktadach produkcji wyrobéw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 7.

mieszania mas cukierniczych.
gotowania kremoéw.
przesiewania maki.

rozrostu ciasta.

cow>

Odpowiedz prawidtowa: A

Ubijarka cukiernicza jest stosowana w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych do
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

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

5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i Srodki transportu 1) dobiera maszyny, urzadzenia i Srodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

Przykladowe zadanie 8.
Ktére urzadzenie nalezy zastosowa¢ w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych do przygotowania rantéw z ciasta
francuskiego o okre$lonej grubosci?

A. Tréjwalcowke.
B. Wydtuzarke.
C. Watkowarke.
D. Formierke.

Odpowiedz prawidtowa:C

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) prowadzi biezaca konserwacje maszyn, urzadzen 1) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia
[ érodkéyy transp,ortu st_osoyvanych w zakfadzie stosowane w zaktadzie produkcji Wyrob()w
produkcji wyrobow cukierniczych cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy

Przykladowe zadanie 9.
Cukiernik po zakoniczeniu miazdzenia orzechéw tréjwalcéwka powinien kazdorazowo oczysci¢ jg

A. w czasie ruchu przez optukanie woda.

B. w czasie ruchu przez skrobanie walcdéw nozem.

C. po wytaczeniu zasilania przez skrobanie walcdw skrobka.

D. po wytgczeniu zasilania przez spryskanie $rodkiem dezynfekujacym.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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3.1.4 SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) wykonuje prace zwigzane z obstuga urzadzen 1) wymienia rodzaje urzadzen magazynowych
magazynowych

Przyktadowe zadanie 10.

miesiarka, ubijarka, pomadziarka.
dzielarka, znakownica, watkownica.
termometr, waga, chtodnia.
patelnia, aerograf, temperdwka.

oCow>

Odpowiedz prawidtowa: C.

Urzadzenia, ktére powinny by¢ zgromadzone w magazynie surowcow cukierni, to:

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow
i potproduktdw cukierniczych

3) ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptycznej

Przyktadowe zadanie 11.

A. lepki.

B. mazisty.

C. ciagliwy.

D. muszlowy.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Drozdze prasowane sg $wieze, jezeli podczas ich oceny organoleptycznej ustalono, ze majg przetom
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem 2) dobiera warunki magazynowania surowcéow,
wyrobdw cukierniczych potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

If’rzykladowe zadanie 12.
Swiezg $mietanke kremoéwke po przyjeciu do magazynu nalezy umiesci¢ w chtodni, w temperaturze

A. -10+-5°C
B. -2+0°C
C. 2+5°C
D. §+15°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcow 4) odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np.
i p&iproduktdw cukierniczych termin waznosci, temperature przechowywania

Przyktadowe zadanie 13.

Referencyina wartosc spoycia dla przeciele
osoby dorostej (8400 kJ / 2000 keal
850 ml = okolo 3 x 250 ml @

Pojemnos¢ napoju, do opakowania ktérego zamocowano etykiete, na ktdrej sq zamieszczone, migdzy innymi,
przedstawione informacje wynosi

100 ml
250 ml
350 m
850 ml

cCow>

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig,
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci
w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktdw i wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 14.

zapisa¢ temperature
A -1°C
B. 3°C
C. 6°C
D. 15°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

W chitodni, w ktdrej przechowuje sie wyroby z kremem ,bita Smietana” w rejestrze kontroli temperatury pracownik powinien

3.1.5 SPC.01.5 Sporzadzanie pétproduktow i wyrobow cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) korzysta z dokumentacji technologicznej do
ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki do produkciji pétproduktow
i wyrobow cukierniczych

1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie
na surowce i dodatki do zywno$ci potrzebne do
produkcji potproduktdw i wyrobdw
cukierniczych

Przykladowe zadanie 15.

1099
150 g
208 g
234 ¢

Cow>»

Odpowiedz prawidtowa:D

Oblicz, ile g Smietanki nalezy uzy¢ do wyprodukowania 750 g musu czekoladowego, zgodnie z przedstawiong receptura.

Receptura do wyprodukowania
1 kg musu czekoladowego
czekolada 4384
$mietanka 36% 312¢
cukier 137¢g
Z6ttka 7549
masto 75949
woda 50¢g
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) charakteryzuje rodzaje potproduktow i wyrobow 2) opisuje cechy charakterystyczne potproduktow
cukierniczych i wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 16.

Produkowany na zimno, otrzymywany poprzez napowietrzenie mieszaniny ttuszczu, cukru pudru i substancji smakowo-
zapachowych, do ktérego mozna stosowac surowce dodatkowe, np.: przetwory owocowe, kakao, orzechy, to krem

A. russel.

B. bezowy.

C. szwedzki.
D. Smietankowy.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) stosuje zasady oceny organoleptycznej
poszczegbinych fazach procesu produkcii

potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

3) koryguije niekorzystne zmiany w poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej

Przyktadowe zadanie 17.

W trakcie sporzadzania krem russel zaczyna si¢ rozwarstwiac (warzyc). W jaki sposob nalezy skorygowac te zmiang?

A. Dtuzej ubijaé mase
B. Dodac wiekszg porcie jaj.
C. Schtodzi¢ mase jajowo-cukrowa.

D. Podgrza¢ lekko mase caly czas ubijajac ja.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody 2) przeprowadza obrdbke wstepng surowcow do produkcii

wyrobow cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuie jaja,
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke wstepng
owocow

Przyktadowe zadanie 18.
Przygotowanie nasion sezamu do produkcji chatwy obejmuje

A. suszenie nasion sezamu.

B. zamrazanie nasion sezamu.

C. temperowanie nasion sezamu.

D. oddzielanie jader od tupiny sezamu.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcja wyrobow 5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate
cukierniczych nietrwatych, np. produkuje ciastka, wybrana metodg zgodnie z recepturg oraz
ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki z systemami zarzadzania jakoscia i bezpieczerstwem
zdrowotnym zywno$ci

Przyktadowe zadanie 19.

Ktérg metode, stosuje pracownik w przedstawionym filmie wykonujac ciasto zgodnie z zamieszczong recepturg?

A. nazimno. lReceptura na ciasto (...)
B. na ciepfo. Jaja 200 g
C. jednofazowa, cukier 120g
D. dwufazowa. maka 1209

Odpowiedz prawidtowa: A.
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3.1.6 SPC.01.6 Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobdw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) okresla przydatno$¢ surowcdw i pétproduktdw 2) okre$la zastosowanie surowcéw i potproduktow
stosowanych do dekoracji wyrobdw cukierniczych do dekoracji wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od
wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego

Przyktadowe zadanie 20.
Napis na powierzchni tortu, wykorzystujac worek cukierniczy, najlepiej jest wykonac z

A. karmelu.

B. czekolady.

C. marcepanu.
D. masy cukrowej.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania 2) okre$la zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu
wyrobéw cukierniczych cukierniczego w zalezno$ci od wybranego sposobu
dekorowania

Przyktadowe zadanie 21.
Figurki z masy cukrowej do dekorowania wyrobow cukierniczych wykonuije sie za pomoca,

woreczka i tylki.

foremek i wycinakow.
szablonéw do dekoracji.
pompki do wydmuchiwania.

Do w>

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczeh (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem 1) dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania
i dystrybucjg wyrobow cukierniczych wyrobdw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 22.
Do pakowania ciasteczek koktajlowych nalezy zastosowaé

torebki foliowe.
pudetka metalowe.
torebki papierowe.
pudetka kartonowe.

cow>»

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) wykonuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych

3) wybiera sposoby dekorowania wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 23.

A. nugatynka.

B. masg cukrowa.
C. czekolada.

D. masg kremowa.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Dekorowanie tortdw w stylu angielskim wykonuije sie pokrywajac catg ich powierzchnie

3.1.7 SPC.01.7 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem
Srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegoblnym uwzglednieniem Srodkow
leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematdw zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym

zawodzie

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d) z ustugami $wiadczonymi 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
bezpieczenstwa i higieny pracy

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

c) proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przyktadowe zadanie 24.

Spryskanie wodg.
Spryskanie zelem.
Posmarowanie lukrem.
Posmarowanie biatkiem.

cow>»

Odpowiedz prawidtowa: B.

What process can be used to achieve glossy finish on the decorative elements (ex. tartelette) made of fresh fruit?
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1)  postuguije sie podstawowym zasobem
srodkdw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegblnym uwzglednieniem Srodkow
leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematdw zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego

wyposazeniem
b) zgtownymitechnologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang z danym

zawodem
d) zustugami $wiadczonymi w danym

zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
umozliwiajgce 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 czynnosci

zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq

zadan zawodowych

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

Przyktadowe zadanie 25.

Ktére narzedzie stosuje sie w piekarni do ubijania $mietany?

A. Beater.
B. Blender.
C. Spoon.
D. Strainer.

Odpowiedz prawidtowa: A.

3.1.8 SPC.01.8 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.8. Kompetencije personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) planuje wykonanie zadania

2) ustala harmonogram wykonania zadan

Przyktadowe zadanie 26.

Planujgc harmonogram prac do wykonania w czasie produkcji czekolady nalezy ustali¢ nastepujaca kolejnosé

wykonywanych czynnos$ci:

cow>

Odpowiedz prawidtowa: A.

dozowanie sktadnikéw, mielenie, konszowanie, temperowanie, formowanie.
przesiewanie surowcéw, rozdrabnianie, temperowanie, formowanie.
konszowanie, rozdrabnianie, studzenie, dojrzewanie, formowanie.
dozowanie sktadnikéw, gotowanie, studzenie, formowanie.
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3.2 Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu
Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.01 jest przeprowadzana wedtug modelu W i trwa 150 minut.
Przyktad zadania do czes$ci praktycznej egzaminu

Wykonaj ciasto kruche plesniak zgodnie z receptura i opisem sposobu wykonania.

Wszystkie surowce, sprztet, urzadzenia i niezbedne przybory sg zgromadzone na stanowisku egzaminacyjnym. Surowce sg

odwazone zgodnie z recepturg, jaja sq zdezynfekowane.
Wypieczone ciasto utdz na pétmisku lub talerzu i pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.
Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem. Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska. Stosuj zasady obowigzujace

Receptura na ciasto kruche ple$niak

Surowce Jednostka llosé
miary
maka pszenna typ 450 g 480
maka ziemniaczana g 20
cukier krysztat g 176
cukier puder (do posypania ciasta po wypieku) g 50
margaryna g 200
jaja (5 sztuk wielkosci M) g 250
$mietana g 32
kakao g 16
dZzem owocowy g 280
proszek do pieczenia g 6
sol g 1

Opis sposobu wykonania ciasta kruchego plesniaka

1. Rozgrza¢ piec do temperatury 180°C.
2. Przygotowac surowce:

- przesia¢ make pszenna, nastepnie wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia, solg i 26 g cukru,

- wybi€ jaja oddzielajac zotka od biatek,

- sprawdzi¢ $wiezos¢ jaj,

- rozetrze¢ dzem do plastycznosci.
3. Posieka¢ zimng margaryne z mieszaning maki, proszku do pieczenia, soli i cze$cig cukru.
4. Dodac zottka i Smietane, szybko zagnie$¢ ciasto.
5. Ciasto podzieli¢ na 3 cze$ci.
6. Do jednej czesci dodac kakao i doktadnie wymieszac.
7. Wszystkie cze$ci ciasta wstawi¢ do zamrazalnika na 15+20 minut.
8. Wytozy¢ forme papierem do pieczenia, nastepnie na tarce o duzych oczkach zetrze¢ jasne schtodzone ciasto.
9. Warstwe dzemu rozsmarowac na cieécie, nastepnie zetrze¢ na tarce ciemne ciasto.
10. Biatka ubi¢ na sztywna piang pod koniec ubijania dodac reszte cukru i make ziemniaczana.
11. Piane roztozy¢ na ciasto, zetrze¢ na tarce jasne ciasto.
12. Ciasto wypieka¢ 40+50 minut w temperaturze 180°C.
13. Przed wyciggnieciem ciasta z pieca sprawdzi¢ stopien wypieczenia za pomocg drewnianego patyczka.
14. Po ostudzeniu posypa¢ ciasto cukrem pudrem.
15. Ciasto podzieli¢ na rowne porcje i utozy¢ na talerzu/pdtmisku.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:
- wypieczone ciasto kruche ple$niak
oraz przebieg
- przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta kruchego pleSniaka z uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenstwa
zywno$ci, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska,
- wykonania ciasta kruchego plesniaka z uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

Efekty ksztalcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikaciji:

SPC 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny 4) utrzymuije fad i porzadek na stanowisku pracy produkcji
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony wyrobdw cukierniczych
srodowiska w produkcji wyrobdw
cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) stosuje Srodki ochrony indywidualne; 3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobdw
i zbiorowej podczas wykonywania zadan cukierniczych z zastosowaniem Srodkdw ochrony indywidualnej
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow i zbiorowej
cukierniczych

SPC.01.3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

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

5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i $rodki 1) dobiera maszyny, urzadzenia i Srodki transportu
transportu stosowane w zaktadzie produkcji stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych
wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami do asortymentu produkcji zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy bezpieczenstwa i higieny pracy

2) obstuguje maszyny, urzadzenia i $rodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobéw cukierniczych

39



SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow 3) ocenia surowce i pétprodukty cukiernicze zgodnie
i potproduktow cukierniczych z zasadami oceny organoleptyczne;

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg 2) przeprowadza obrébke wstepna surowcow
wyrobow cukierniczych nietrwatych, np. produkgji do produkcji wyrobow cukierniczych nietrwatych, w tym
ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki dezynfekuje jaja, przesiewa make, oczyszcza

i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrdbke wstepng,
owocow, rozprowadza drozdze w ptynie

4) dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobow cukierniczych nietrwatych

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang
metodag zgodnie z recepturg oraz z systemami
zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywno$ci

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.01. moga dotyczyé, np.:
— sporzadzania potproduktéw cukierniczych i produkcji wyrobéw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen
cukierniczych;
— dekorowania wyrobow cukierniczych (wykonanie projektu dekoraciji, elementéw dekoracyjnych i skiadania dekoracii

wyrobu gotowego).
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE SZKOLNICTWA BRANZOWEGO
W ZAWODZIE CUKIERNIK

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych

CELE KSZTALCENIA

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania
zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych:

1) stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobdw cukierniczych;

2) magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych;

3) sporzadzania potproduktow i wyrobow cukierniczych;

4) wykonywania dekoracji wyrobéw cukierniczych.

EFEKTY KSZTALCENIA | KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych
niezbedne jest osiagniecie nizej wymienionych efektéw ksztatcenia:

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) postuguje sie terminologig dotyczace bezpieczernistwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig, Srodowiska

2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenistwa
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) okre$la dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkdd
w Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozrdznia Srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony
stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i pracy i ochrony Srodowiska
ochrony $rodowiska 2) opisuje zadania i uprawnienia instytucii i stuzb dziatajacych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
3) rozrdznia prawa i obowigzki pracownika oraz 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
i higieny pracy 2) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow

pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy w produkcji wyrobéw cukierniczych

3) rozpoznaje rodzaje znakdw bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu
w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych

4) stosuje sie do znakdw bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujacych w zaktadach produkcji wyrobow
cukierniczych
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4) okresla skutki oddziatywania czynnikéw

szkodliwych i niebezpiecznych na organizm
cztowieka

1) wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych w produkcji wyrobéw cukierniczych, w tym
fizyczne, chemiczne i biologiczne

2) rozpoznaje zrodta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych podczas produkcji wyrobow cukierniczych

3) okre$la sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobéw cukierniczych

przestrzega przepisow prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska w
zaktadach produkcji wyrob6éw cukierniczych

1) rozrdznia znaki informacyjne okre$lone w przepisach prawa
dotyczacych bezpieczenistwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

2) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

3) wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
cukierniczych z urzadzeniami podtaczonymi do sieci
elektryczne;

4) okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobdw cukierniczych

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

6) wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatow
pomocniczych

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie

Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska w
produkcji wyrobow

cukierniczych

1) okre$la zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych
z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania
prac na stanowisku w produkcji wyrob6éw cukierniczych

2) wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy
w produkcji wyrobow cukierniczych

3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

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

7)

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia
czlowieka oraz mienia i $rodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobdw cukierniczych

1) rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas
produkcji wyrobow cukierniczych

2) wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow
cukierniczych

3) dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami
w produkcji wyrobdw cukierniczych

4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobdw cukierniczych

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
cukierniczych

1)  opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym
rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery,
kaski, stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobow
cukierniczych

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
cukierniczych z zastosowaniem $rodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej
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9) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawdw obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
uktada poszkodowanego w pozycji bezpieczne;

powiadamia odpowiednie stuzby

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

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar

wykonuije resuscytacje krazeniowo-oddechowa na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytacji

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobow spozywczych

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcii
wyrobow spozywczych

przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcii
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan

2) okresla wartos¢ odzywczg wyrobow
spozywczych

W N —
~ —

klasyfikuje sktadniki zywnosci

opisuje role sktadnikow zywno$ci w zywieniu cztowieka
oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow

spozywczych

3) charakteryzuje sposoby pozyskania
produktow ekologicznych

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

= WN -
— = —=—

klasyfikuje zmiany zachodzace podczas

produkciji i przechowywania wyrobow spozywczych
wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakos$¢
wyrobow spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkciji i przechowywania
wyrobéw spozywczych

5) okresla metody oceny organoleptycznej
Zywnosci

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

przeprowadza oceng organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng
wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
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6) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i ich
wptyw na jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow
spozywczych

1) klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane
w przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

2) opisuje metody utrwalania zywno$ci stosowane
W przetworstwie spozywczym

3) dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw
spozywczych

4) wyjasnia wptyw metod utrwalania Zywnosci na jakos$¢
i trwato$¢ wyrobow spozywczych

7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zakfadach przetwérstwa spozywczego

1) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego

2) rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
w zaktadach przetworstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowa, wodng, powietrzng

8) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z
przetworstwem spozywczym

1) rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony aktadow
przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby

2) wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla Srodowiska
ze strony zaktaddw przetwdrstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, tuszczowego,
zbozowego

9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

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

2) wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

3) rozpoznaje systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczerstwem
zdrowotnym zywno$ci w przetwérstwie spozywczym

4) korzysta z programow komputerowych stosowanych
w dokumentowaniu proceséw produkcji i
magazynowaniu wyrobdw spozywczych

10

~

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan
zawodowych

1) wymienia cele normalizacji krajowej

2) wyja$nia, czym jest norma i wymienia cechy normy

3) rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej,Europejskiej
i krajowej

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzer stosowanyc

h w produkcji wyrobdw cukierniczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikagji
Uczen: Uczen:
1) odczytuje schematy techniczne maszyn 1) rozpoznaje symbole i 0znaczenia stosowane na schematach
i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow technicznych

cukierniczych

2) rozpoznaje elementy maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobdw cukierniczych na podstawie schematow
technicznych

3) opisuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie schematdw technicznych

2) rozroznia maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji wyrobdw cukierniczych

1) klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkgji
wyrobow cukierniczych, w tym urzadzenia chtodnicze, linie
produkcyjne, piece cukiernicze, urzadzenia do produkcji
loddw, maszyny i urzadzenia do produkcji wyrobdw
wschodnich, odlewarki, dekoratorki, urzadzenia do
podgrzewania, urzadzenia do konfekcjonowania

2) opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych
w zaktadach produkcji wyrobdw cukierniczych
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3) okresla zastosowanie linii produkcyjnych
stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych

1) rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobéw

cukierniczych, w tym w produkcji paczkéw, rolad, herbatnikdw,
wafli, piernikow, karmelkow, pomadek

2) wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzadzen

znajdujacych sie w linii produkcyjne;

4) stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje
techniczng maszyn uzywanych w produkcji
wyrobow cukierniczych

1) odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz dokumentacje
techniczng maszyn i urzadzen uzywanych w produkcji
wyrobow cukierniczych

2) wykonuje czynno$ci zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen

w produkcji wyrobow cukierniczych zgodnie z dokumentacijg
techniczng maszyn i urzadzen

5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i Srodki
transportu stosowane w zakiadzie produkcii
wyrobow cukierniczych zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

1) dobiera maszyny, urzadzenia i Srodki transport stosowane
w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych do asortymentu
produkciji zgodnie z zasadami bezpieczenistwa i higieny pracy
2) obstuguje maszyny, urzadzenia i $rodki transportu stosowane
w zakfadzie produkcji wyrobdw cukierniczych

6) powadzi biezacg konserwacje maszyn,
urzadzen i $rodkdéw transportu stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobéw cukierniczych

1) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia stosowane
w zakfadzie produkcji wyrobdw cukierniczych zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

2) wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obstugi
maszyn, urzadzen i srodkéw transportu stosowanych
w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje sprzeti aparature kontrolno- 1) rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno- pomiarowq
pomiarowg w magazynach stosowang w magazynach surowcow, potproduktdw

i wyrobow cukierniczych (np. termometry, higrometry,
psychrometry)

2) odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w magazynach surowcéw, potproduktow
i wyrobw cukierniczych

3) poroéwnuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentacii
technologicznej

2) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci oraz
materiaty pomocnicze do produkcji
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

1) klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych wedtug réznych kryteridw ze wzgledu
na trwato$¢, pochodzenie

2) okre$la przydatno$¢ surowcdw stosowanych w produkcii
pdiproduktdw i wyrobow cukierniczych

3) klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w produkcji
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych, w tym wzbogacajace
warto$¢ odzywczg, przedtuzajgce trwato$¢ zywnosci,
ksztattujace strukture, nadajace okreslone cechy
organoleptyczne, dodatki uzupetniajace, np. preparaty biatkowe
i witaminowe

4) klasyfikuje opakowania stosowane w produkciji ptproduktow
i wyrobow cukierniczych

5) okre$la funkcje opakowan stosowanych w produkcji
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

6) wyjasnia cel stosowania Srodkéw myjacych i dezynfekujacych
w produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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3) stosuje procedury przyjmowania dostaw
surowcow i potproduktdéw cukierniczych

1) opisuje czynno$ci wykonywane podczas przyjmowania
dostaw surowcow i poiproduktdw cukierniczych
przyjmowanych do magazynu

2) kontroluje zgodnos¢ dostawy surowcow i pdproduktow
cukierniczych z dokumentacjg dostawczg

3) sprawdza stan opakowan surowcow i potproduktow
cukierniczych przyjmowanych dostaw

4) odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np.
termin waznosci, temperature przechowywania

5) wypetnia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem dostaw
surowcow i potproduktow cukierniczych

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow
i p&iproduktdw cukierniczych

1) wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej
surowcow i potproduktdw cukierniczych

2) wskazuje wyrozniki jakosciowe stosowane do oceny
organoleptycznej surowcdw i pétproduktdw cukierniczych

3) ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptyczne;

4) okresla przydatnos¢ technologiczng surowcow i potproduktow
cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej

5) okresla wptyw czynnikéw $rodowiska na jakos$¢
magazynowanych surowcow i pétproduktdw cukierniczych

5) wykonuje prace zwigzane z obstuga urzadzen
magazynowych

1) wymienia rodzaje urzadzen magazynowych

2) obstuguje urzadzenia magazynowe

3) wymienia sposoby biezacej konserwacji urzadzen
magazynowych zgodne z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy

4) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

6) wykonuje czynno$ci zwigzane
z magazynowaniem wyrobdw cukierniczych

1) okresla zasady i warunki magazynowania Surowcow,
potproduktdw i wyrobow cukierniczych

2) dobiera warunki magazynowania surowcow,
potproduktdw i wyrobow cukierniczych

3) przestrzega warunkéw magazynowania Surowcow,
potproduktdw i wyrobow cukierniczych

4) rozmieszcza w magazynie surowce, potprodukty i wyroby
cukiernicze zgodnie z zasadami magazynowania SUrOWcow,
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

7) sporzadza dokumenty magazynowe stosowane
w magazynach surowcow, potproduktdw i
wyrobdw cukierniczych

1) wymienia rodzaje dokumentéw magazynowych
stosowanych w magazynach surowcow, otproduktdw
i wyrob6w cukierniczych

2) dobiera dokumenty do wykonywanych czynno$ci
magazynowych

3) wypetnia dokumenty magazynowe

8) przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w trakcie magazynowania surowcow,
pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
w trakcie magazynowania surowcow, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie magazynowania surowcow, potproduktow
i wyrobdw cukierniczych

3) wyjasnia wptyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywno$ci w trakcie magazynowania surowcow,
pdtproduktow i wyrobow cukierniczych

4) zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie magazynowania surowcow, poiproduktdéw
i wyrobdw cukierniczych
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SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje rodzaje pdtproduktow 1) wymienia rodzaje potproduktow i wyrobdw
i wyrobow cukierniczych cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, pomady, glazury,

polewy, kuwertury, galaretki, owoce z syropu i kandyzowane,
marcepany i masy marcepanopodobne, wyrobéw z ciasta
drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego
i pétfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-tluszczowego,
bezowego, waflowego, zbijanego, faczonego, obgotowywanego
oraz wyrobdw z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej,
wyrobdw cukierniczych trwatych i lodéw

2) opisuje cechy charakterystyczne pdtproduktow i wyrobow
cukierniczych

2) charakteryzuje metody wytwarzania
potproduktdw i wyrobow cukierniczych

1) opisuje etapy produkciji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
(kremdw, mas, syropow, pomad, glazur, galaretek,
przetworéw owocowych, potproduktéw z ciast: drozdzowych,
pétfrancuskich, francuskich, kruchych, parzonych,
piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych,
bezowych, waflowych, zbijanych, obgotowywanych, wyrobéw
z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobow
cukierniczych trwatych) na podstawie dokumentacji
technologicznej

2) odczytuje schematy produkciji potproduktow i wyrobdw

cukierniczych

3) okre$la wptyw uzytych sktadnikow oraz przestrzegania

dokumentacji technologicznej na jako$¢ wytwarzanych
potproduktdw i wyrobw cukierniczych

3) planuje proces technologiczny produkcji
pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych

1) planuje kolejno$¢ czynno$ci zwigzanych
z wytwarzaniem pétproduktdw i wyrobdw cukierniczych, w tym
produkcji ciast, lodéw, karmelkéw, wyrobéw wschodnich,
marcepanu, wyrobow z kuwertury

2) opracowuje schematy technologiczne produkcji potproduktow
i wyrobdw cukierniczych

3) wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jakos¢
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

4) korzysta z dokumentacji technologicznej do
ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki do produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych

1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywno$ci potrzebne do produkji
pdtproduktow i wyrobow cukierniczych

2) oblicza na podstawie dokumentacji technologiczne;
zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do
produkciji potproduktdw i wyrobdw cukierniczych, wyrobdw
z ciast r6znych, tortow, rolad, mazurkow

5) wykonuje czynnosci zwigzane
ze sporzadzaniem potproduktow

1) dobiera surowce do produkcji potproduktow zgodnie
z recepturg

2) przeprowadza obrobke wstepng surowcdw do produkcii
pbtproduktéw, np. dezynfekuje jaja, przesiewa make,
oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrobke
wstepng owocow

3) wyjasnia przydatno$¢ materiatdbw pomocniczych do
produkciji wytwarzanych potproduktow

4) dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia
pbtproduktdw cukierniczych

5) sporzadza potprodukty cukiernicze wybrang metodg zgodnie
z recepturg oraz z systemami zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
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6) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg
wyrobow cukierniczych nietrwatych, np. produkuje
ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki,
serniki

dobiera metode do produkcji wyrobdw z ciasta:
drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i potfrancuskiego, biszkoptowego,
biszkoptowo-tluszczowego, bezowego, waflowego,
zbijanego, taczonego, obgotowywanego

przeprowadza obrébke wstepng surowcéw do produkc;i
wyrobow cukierniczych nietrwatych, w tym dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng owocdw, rozprowadza
drozdze w plynie

wyjasnia przydatno$¢ materiatdw pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow cukierniczych nietrwatych

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych nietrwatych

wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang
metodg zgodnie z recepturg oraz z systemami

zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci

7) sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody

dobiera surowce i potprodukty do sporzadzania wyrobow
cukierniczych trwatych, w tym wyrobdw wschodnich,
czekolad, karmelkéw, pomadek i suchych wyrobéw
cukierniczych oraz lodéw zgodnie z recepturg
przeprowadza obrébke wstepng surowcéw do produkc;i
wyrobdw cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuije jaja,
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrobke wstepng,
OWOCOW
dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia
wyrobdéw cukierniczych trwatych i lodow
wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody mleczne,
$mietankowe, owocowe i sorbety wybrang metoda i zgodnie
z recepturg oraz z systemami zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

8) wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobdw
cukierniczych, wyrobow dietetycznych,
regionalnych

wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych
rodzajéw wyrob6w cukierniczych

rozpoznaje schematy produkcji nowych rodzajow wyrobéw
cukierniczych

wytwarza nowe rodzaje wyrobow cukierniczych na podstawie
receptur

9) planuje proces produkciji pétproduktdw
i wyrobw cukierniczych

rozpoznaje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet w zaleznosci
od ich zastosowania w produkcji potproduktow i wyrobdw
cukierniczych

opracowuje schemat technologiczny produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych

dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy

do planowanej produkcji pétproduktdw i wyrobéw
cukierniczych

ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze

i dodatki dla zaplanowanej produkcji potproduktdw i wyrobow
cukierniczych

10) stosuje zasady oceny organoleptycznej
w poszczegbinych fazach procesu produkcii
potproduktdw i wyrobow cukierniczych

ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby cukiernicze
w poszczegdlnych etapach procesu technologicznego
interpretuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow

i wyrobow cukierniczych w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego

koryguje niekorzystne zmiany w poszczegéinych fazach
procesu technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej
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11) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci w
trakcie procesu produkcji pdtproduktdw i
wyrobow cukierniczych

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
w trakcie procesu produkcji potproduktow i wyrobdw
cukierniczych

2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenistwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie procesu produkcji pétproduktdéw i wyrobow
cukierniczych

3) przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne potproduktow i wyrobow cukierniczych
w trakcie procesu produkcji

4) zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkciji pétproduktdw i wyrobow
cukierniczych

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja

wyrobéw cukierniczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje projekty dekoracji wyrobow klasyfikuje tworzywa dekoracyjne
cukierniczych rozpoznaje tworzywa dekoracyjne

wybiera sposoby dekorowania wyrobdw cukierniczych
wykonuije rysunki projektéw dekoracji wyrobow
cukierniczych, uwzgledniajac style, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego

B N -
—_— ——

2) okresla przydatno$¢ surowcow i potproduktow
stosowanych do dekoracji wyrobdw
cukierniczych

1) opisuje wtasciwosci surowcow i potproduktow stosowanych do
dekoracji wyrobdw cukierniczych

2) okresla zastosowanie surowcow i potproduktow do dekoracji
wyrobow cukierniczych w zaleznoSci od wybranego stylu,
metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego

3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobdw cukierniczych

1) rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych

2) okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zalezno$ci od wybranego sposobu
dekorowania

4) wykonuje dekoracje wyrobdw cukierniczych

1) przygotowuje surowce do wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z projektem

2) opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobdw cukierniczych

3) dobiera sposob wykonania elementéw dekoracyjnych

4) stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania elementow
dekoracji wyrobéw cukierniczych zgodnie z projektem

5) dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

1) opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
2) wskazuje sposob konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
w zaleznoéci od ich asortymentu i wtasciwosci
3) wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobdw
cukierniczych
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6) wykonuije prace zwigzane
z konfekcjonowaniem i dystrybucjg wyrobow
cukierniczych

1) dobiera rodzaj opakowania i sposob znakowania wyrobéw
cukierniczych

2) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

3) konfekcjonuje wyroby cukiernicze

4) wykonuje ekspozycje cukiernicze

7) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci
podczas dekorowania, konfekcjonowania i
dystrybucji

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji

2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucii

3) przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdw cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucii

4) zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenistwa zdrowotnego
zywno$ci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucii

SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem
$rodkéw 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) z gtdwnymi technologiami stosowanymi
w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzanag z danym
zawodem
d) zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki 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 czynnosci zawodowych

c) cprocesdw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane

wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego,
a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku
obcym nowozytnym, w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynno$ci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomo$ci, 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, dokumentacje zawodowa)

1) okre$la gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu
2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacije
3) rozpoznaje zwigzki migdzy poszczegoinymi czeSciami
tekstu
4) uktada informacje w okre$lonym porzadku
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3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spéjne

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne

w jezyku obcym nowozytnym, w zakresie

umozliwiajacym realizacje zadan

zawodowych:

a) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

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
WZOru)

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
z czynnosSciami zawodowymi

2) przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek, okre$la

zasady)
3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacii

~
=

uczestniczy w rozmowie w typowych

sytuacjach zwigzanych z realizacjq zadan

zawodowych — reaguje w jezyku obcym

nowozytnym w spos6b zrozumiaty,

adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,

ustnie lub w formie prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach

zwigzanych 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

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub

nie zgadza z opiniami innych 0séb

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5) zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym, w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci zawodowych

1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np.
filmach instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
w jezyku obcym nowozytnym

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

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczes$niej opracowany materiat, np. prezentacje

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu
wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace $wiadomo$¢ jezykowa;

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad
jezykiem obcym nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku
obcym nowozytnym

d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne

1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania jezykowe

3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez
za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych

4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, Srodki
niewerbalne
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SPC.01.8. Kompetencije personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych

charakteryzuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym
i ze wspotpracownikami w codziennych kontaktach w pracy
zawodowe;

2) uzywa form grzecznosciowych w komunikacji ustnej
z przetozonymi i wspdtpracownikami
3) wskazuje przepisy prawa dotyczace ochrony wlasnosci
intelektualnej
4) rozpoznaije kategorie wiasno$ci intelektualnej w zaktadzie
wytwarzajacym wyroby cukiernicze, np. receptury, innowacje
technologiczne
2) planuje wykonanie zadania 1) wskazuje cele planowanego zadania
2) ustala harmonogram wykonania zadan
3) realizuje zadanie zgodnie z planem
4) weryfikuje planowane dziatania
3) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na 1) podaje propozycje rozwigzan technicznych i technologicznych
Zmiany w produkciji wyrobdw cukierniczych
2) proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
3) podaje przyktady podejscia elastycznego w réznych
sytuacjach
4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
2) analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetno$ci 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie
w zawodzie
3) analizuje wiasne kompetencje
4) podaje przyktady mozliwo$ci rozwoju zawodowego w zawodzie
cukiernika
6) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) charakteryzuje ogdlne zasady komunikacji interpersonalinej,
komunikacje werbalng i niewerbalng
2) stosuje formy grzeczno$ciowe w kontaktach z przetozonymi
i wspotpracownikami
3) interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike twarzy,
kontakt wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny, postawe ciata
4) wyja$nia zasady aktywnego stuchania
7) wspdipracuje w zespole 1) opisuje zasady pracy w zespole
2) realizuje przydzielone zadania
3) uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE CUKIERNIK

Szkota prowadzaca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym
technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektdw ksztatcenia okre$lonych
w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢ przygotowanie absolwenta

do wykonywania zadar zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyroboéw

cukierniczych

Pracownia techchnologiczna wyposazona w:

- stanowiska komputerowe dla uczniow podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych

(iedno stanowisko dla jednego ucznia),

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem
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multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,

- materiaty i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzadzen, literature

branzowa.

Pracownia zaje¢ praktycznych wyposazona w:

- stanowiska magazynowania surowcw cukierniczych wyposazone w: chtodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce i
ptprodukty cukiernicze, termometr elektroniczny, higrometr i wage elektroniczna,

- stanowiska przygotowania surowcow i potproduktow cukiericzych wyposazone w: stoly cukiernicze, chtodziarko-zamrazarke,
trzony kuchenne, przesiewacz lub sito do maki, mieszarke, ubijaczke, zestaw naczyh do przygotowania surowcéw i pétproduktéw,
termometr, wage elektroniczng, miarki do plynow oraz drobny sprzet cukierniczy,

- stanowiska wypieku pétproduktow i wyrobow gotowych wyposazone w: piec cukierniczy, zestaw form, blach, drobny sprzet

cukierniczy i rekawice ochronne Zaroodpore,

- stanowiska dekorowania wyrobdw cukierniczych wyposazone w: stoty cukiernicze, zestawy do pracy z karmelem oraz z

czekolada, drobny sprzet do wykonywania dekoracji wyrobéw cukierniczych, chtodziarke.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI WYODREBNIONYCH wzawobze')

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego 90

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji 90

wyrobow cukierniczych

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow 60

cukierniczych

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow cukierniczych 390

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobdw 150

cukierniczych

SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 840

SPC.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne?)

YW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okreslonego
w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkdt, przewidzianego dla ksztaicenia
zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow

ksztatcenia wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni

stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJIW ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.01. Produkcja
wyrobow cukierniczych moze uzyskac¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywno$ci po potwierdzeniu
kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia

Sredniego lub sredniego branzowego.
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http://www.oke.wroc.pl/













