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Modut 1. Informacje wprowadzajgce

MODUt 1. INFORMACIJE WPROWADZAJACE

1. Informacje ogolne o egzaminie zawodowym

Czym jest egzamin zawodowy?

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

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

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

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

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

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

Dla kogo przeprowadzany jest egzamin zawodowy?
Egzamin zawodowy jest przeprowadzany dla:
— ucznidw zasadniczych szkét zawodowych i technikéw oraz ucznidw (stuchaczy) szkot
policealnych,
— absolwentdéw zasadniczych szkdt zawodowych, technikow i szkét policealnych,
— 0s6b, ktére ukonczyty kwalifikacyjny kurs zawodowy,
— 0s6b spetniajgcych warunki okreslone w przepisach w sprawie egzamindéw eksternistycznych,
— 0s6b dorostych — uczestnikéw praktycznej nauki zawodu dorostych lub przyuczenia do pracy.
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2. Wymagania, ktdre nalezy spetnic, aby przystgpi¢ do egzaminu zawodowego

Zmiany w formule egzaminu zawodowego i w sposobie jego przeprowadzania zostaty ujete
w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 kwietnia 2015 r. w sprawie szczegétowych
warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie.

Jesdli jestes uczniem lub stuchaczem, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego,
to powinienes:

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

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoty, nie pdziniej niz na 4 miesigce przed
terminem egzaminu zawodowego.

Jedli jestes absolwentem, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacy przystgpienia do egzaminu zawodowego (patrz
zatacznik);

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoty, ktdrg ukonczytes, nie pdzniej niz na
4 miesigce przed terminem egzaminu zawodowego;

3) dotgczy¢ Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie
z wyodrebniong kwalifikacjg, z zakresu ktérej zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu
zawodowego.

Jesli uczeszczasz na kwalifikacyjny kurs zawodowy, ktérego termin zakoriczenia okreslono nie
pozniej niz na miesigc przed ogltoszong przez dyrektora OKE datg rozpoczecia egzaminu
zawodowego i zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:

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

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
nie pdzniej niz na 4 miesigce przed terminem egzaminu zawodowego;

3) przedtozy¢ oryginat zaswiadczenia o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego
podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy niezwtocznie po ukoniczeniu
kursu.

Jesli ukonczytes kwalifikacyjny kurs zawodowy, to bezposrednio po jego ukonczeniu sktadasz
deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy wraz z zaswiadczeniem
o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

Jesli ukonczytes kwalifikacyjny kurs zawodowy i zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu zawodowego,
i nie ztozytes deklaracji podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, to powinienes:

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

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje do komisji okregowej, nie pdzniej niz na 4 miesigce przed
terminem egzaminu zawodowego;

3) dotaczy¢ oryginat zaswiadczenia o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.
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Jesli jeste$ osobg dorosta-uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorostych lub przyuczenia
do pracy dorostych, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacy przystgpienia do egzaminu zawodowego (patrz
zatacznik);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej wtasciwej
ze wzgledu zamieszkania, nie pdzZniej niz 4 miesigce przed terminem egzaminu zawodowego;
3) dotgczy¢ zaswiadczenie o ukonczeniu przygotowania zawodowego dorostych.
Jesli  jeste$ osobg, ktéra zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego w trybie
eksternistycznym, to powinienes:
1) wypetni¢ wniosek o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego (patrz
zatgcznik);
2) ztozy¢ wypetniony wniosek do dnia 31 stycznia — jezeli zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu
w tym samym roku, w ktdrym sktadasz wniosek lub do dnia 30 wrzes$nia — jezeli zamierzasz
przystapi¢ do egzaminu w roku nastepnym;
3) dotgczy¢ swiadectwo ukoniczenia gimnazjum lub osmioletniej szkoty podstawowej;
4) dotaczy¢ dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztatcenia lub pracy w zawodzie
z wyodrebniong kwalifikacjg, z zakresu ktdrej zamierzasz przystgpi¢c do egzaminu,
na przyktad: Swiadectwo szkolne, indeksy, swiadectwa pracy, zaswiadczenia dotyczace
ksztatcenia sie lub wykonywania pracy w danym zawodzie.
Jesli jeste$ absolwentem posiadajagcym sSwiadectwa szkolne uzyskane za granica, uznane za
rownorzedne ze Swiadectwami odpowiednich polskich szkét ponadgimnazjalnych lub szkét
ponadpodstawowych, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczgcy przystgpienia do egzaminu zawodowego (patrz
zatacznik);

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

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

4) dotaczyé oryginat lub duplikat swiadectwa uzyskanego za granica.

Miejsce przystepowania do egzaminu
Informacje o terminie i miejscu egzaminu moze przekaza¢ zdajagcym dyrektor szkoty lub dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej.

W zaleznosci od specyfiki zawodu, w ktérym przeprowadzony bedzie egzamin zawodowy, okregowa
komisja egzaminacyjna moze wezwac zdajgcego na szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy zwigzane z wykonywaniem zadania egzaminacyjnego na okreslonych stanowiskach
egzaminacyjnych. Szkolenie powinno byé zorganizowane nie wczes$niej niz na dwa tygodnie przed
terminem egzaminu.
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Dostosowanie egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i mozliwosci psychofizycznych
Informacja o szczegdétach dotyczacych dostosowania warunkéw przeprowadzania egzaminu
zawodowego jest publikowana na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej.

Szczegotowe informacje o egzaminie zawodowym
Szczegdtowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien w zakresie:
- powtdrnego przystepowania do egzaminu zawodowego przez osoby, ktére nie zdaty
egzaminu,
- udostepnienia informacji na temat wyniku egzaminu,
- otrzymania dokumentéw potwierdzajgcych zdanie egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje
w zawodzie
udziela dyrektor szkoty i okregowa komisja egzaminacyjna.

3. Struktura egzaminuzawodowego

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

3.1. Cze$¢ pisemna egzaminu
Czes$¢ pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego.

Czes$¢ pisemna egzaminu zawodowego moze byé przeprowadzana:
- z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,
po uzyskaniu upowaznienia przez placdwke przeprowadzajacg egzamin
lub

-z wykorzystaniem arkuszy egzaminacyjnych i kart odpowiedzi.
Czes$¢ pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie z 40 zadan
zamknietych zawierajacych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowied? jest
prawidtowa.

Organizacja i przebieg czesci pisemnej egzaminu zawodowego
W czasie trwania czesci pisemnej egzaminu zawodowego kazdy zdajacy pracuje przy:

— indywidualnym stanowisku egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie — w przypadku gdy
czes¢ pisemna egzaminu zawodowego jest przeprowadzana z wykorzystaniem
elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,

— osobnym stoliku — w przypadku, gdy cze$¢ pisemna egzaminu zawodowego jest
przeprowadzana z wykorzystaniem arkuszy egzaminacyjnych i kart odpowiedzi, zwanych
indywidualnymi stanowiskami egzaminacyjnymi. Odlegtos¢ miedzy indywidualnymi
stanowiskami egzaminacyjnymi powinna zapewniaé samodzielng prace zdajacych.
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Przeprowadzanie czesci pisemnej egzaminu zawodowego z wykorzystaniem systemu
elektronicznego

Przed rozpoczeciem egzaminu z wykorzystaniem systemu elektronicznego zdajgcy otrzymuje
od przewodniczgcego zespofu egzaminacyjnego adres strony internetowej oraz dane do
logowania: nazwe uzytkownika oraz hasto dostepu do systemu (rysunek M1.1). Nastepnie po
zalogowaniu zdajacy zatwierdza wybdor egzaminu (rysunki M1.2, M1.3 i M1.4). Po zatwierdzeniu
przyciskiem , PotwierdZz wybor egzaminu” (rysunek M1.4) rozpoczyna sie egzamin.

£ Centralna UNIAEUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI Komisja EUROPEISKI
MARDDOVYR STRATEGL SPOINGEC Egzaminacyjna FUNDUSZ SPOLECINY

Tnstrukcja obshugi dia zdajacego (plik pdf do pobrania)

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Musisz sie zalogowac aby uzyskac dostep do tej strony

Logowanie do systemu egzaminacyjnego

nazwa u2ytkownika

hasio

[ |

Rysunek M1.1. Okno logowania do systemu egzaminacyjnego

| Inﬂrl.ihcja nMuél dia xd‘a];_‘c‘egn (plrh pd‘l'::l‘n |;nhr-al-|ié) |

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA

Logowanie do systemu egzaminacyjneqo Fakonczone powodzeniem!

Witaj w systemie egzaminacyjnym
Jestes zalogowany joko: uwczen |l | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Jesli widzisz te strone cznacza to, ze udsle Ci sie prawidiowo zzlogowac do systemu.
Ponize] zaznaczono eqzamin, do ktdreqgo mozesz przystapic.

Uzyj przyosku Wybierz egzamin aby zatwierdzic wybar.

# T.6 Sporzadzanie polraw i napojow - 12
[Wiybierz egzarin |
Rysunek M1.2. Okno wyboru egzaminu

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12
Jestes zalogowany jake: uczen_| | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0

Przeczyla] uwainie zamieszone ponitej informacje. Jeshi po przeczytaniu informacji bedziesz miat walpliwoscl, co nalely zrobid¢ skonsultuf, sie z osobg nadzorujacy

egzamin,
Czas zd ia eg inu nie jest jeszcze odliczany.

W tym miejscu mozesz dokonad potwierdzenia wyboru egzaminu, ktory cheesz zdawac.

W obecngj chwill egzamin, do ktorego zamierzasz przystapic to:

T.6 Sporzadzanie potraw i napojiow - 12

Jesl nazwa eqzaminu jest rgodna z Twoim Zyczeniem, potwierds wybdr eqzaminu kilka)ac klawisz Potwierd? wybor egzaminu

Jegli nazwa egzaminu nie jest zgodna z Tweim Zyczeniem, moZesz powrocic do strony wyboru egzaminu, wybierajac Powrot do wybors egzaminu

UWAGA! Potwierdzenie wyboru egzaminu oznacza, e zdecydowales sie go zdawacd, Nie bedziesz mogl ju? zmienic swojej decyzji. Egzamin zostanle na stale powiazany 7
kontem uiytkownika, na ktdrego sie zalogowates. Skorzystaj z przycisku Potwierd? wybdr egzaminu jedynie w sytuacji jesli jestes absolutnie pewien, 7e jest to egzamin,
ktory cheesz zdawacd,

Po potwierdzeniu wyboru system wylosuje dia Ciebie zadania egzaminacy(ne | wyswietl strong umozliwiajgcs zdaweanie egzaminu oraz zacznie odliczac czas pozostaly do jego zakonczenia.

Operacja losowania zadar | preygotowania egzaminu moze chwile potrwac. Poczekaj cierpliwie na jej zakoriczenie. Czes zdawania egzaminu bedzie liczony od momentu zakonczenia przez
system procedury jego przygotowznia.

Rysunek M1.3. Informacja dotyczgca potwierdzenia wyboru egzaminu

8
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Zapoznaj sie uwaznie z poniZzszym zobowiazaniem.

Zobowiazanie

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

Przypominamy, Zze operacja losowania zadarn i przygotowania egzaminu, moze chwile potrwac. Poczekaj cierpliwie na jej zakoriczenie. Czas zdawania egzaminu bedzie
liczony od momentu zakonczenia przez system procedury jego przygotowania.

[ Potwierdz wybér egzaminu | Powrét do wyboru egzaminu

Rysunek M1.4. Zatwierdzenie wyboru egzaminu

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

Instrukcja obstugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) I

| Zakohcz egzamin Viyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJNA

Przygotowanie egzaminu zakonczone powodzeniem. Mozesz przystapic do odpowiedzi na pytania

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojéw - 12

Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalog fes sie z k © adresie: 000.000.000.0
Mozesz przystapic do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac odnosniki do poszczeg6lnych zada.
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakonczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedzialed na 0 z 40 zadari egzaminacyjnych.

Zadanie 1 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 2 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 3 Nie ielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 4 Nie udzielono jeszcze odp inato

Zadanie 5 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

s - s . Pozostato |
Zadanie & Nie udzielono jeszcze odp zina to z 59 min. 53 sek. |

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

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

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJNA

T.6 Sporzadzanic potraw i napojow - 12: Zadanic 1

Jestes ralogowany jako: ucren_| | =5 sig £ a o ie: 0D0.000.000.0

Czas roFpoczeca egzaminuy: 10:05:5 1. Cras rakonczena egzaminu: 11:05:51.

Musy to desery
A, otrzymywane z utartych zéhek = cukrem i zmiksowanych owocow spulchnionych
piang = biatek i utrwalonych Zzelatyng.
. otrzymywane z przetartych lub zmiksowanych owocdow, spulchnionych piang z biatek
i utrwalonych zelatyna.
C. gotowane otrzymywane z sokdow lub wywardow owocowych, zageszczonych zawiesina
z maki ziemniaczanej.
D. pieczone otrzymywane z przetartych owocow i utartych #6itek oraz spulchnionych
piang = biatek.
Wybicrz poprawna odpowicdi:

cA
=B

=

Ll o

oD

|_Przesil odpowieds [ e
57 min. 56 sek. |

Czas rozpoczeca egzaminuy: 10:05:51. Czas zakonczenia egzaminu: 11:05:51.

Rysunek M1.6. Okno z wybranym zadaniem




Modut 1. Informacje wprowadzajgce

System odnotowuje, na ktdére zadania zdajacy udzielit odpowiedzi. Do kazdego zadania mozna
powrdci¢ w dowolnym momencie i zmieni¢ juz udzielong odpowiedz? (rysunek M1.7).
CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA
Zapisano odpowied? na Zadanie 1
Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12

Jestes o jako: uczen_| | Zalog bes sie z ] a o adresie: 000.000.000.0

Molesz przystapic do udrielania odpowiedzi na zadania eg inacyjne, wybierajac odnodniki do poszc dlnych zadari.
Czas rozpoczeca egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.
Cdpowedziales na 1 z 40 zadan egzaminacyjnych.

Zadanie 1 System zarejestrowat odpowied? na to zadanie {mo2esz nadal zmienié odpowledi ).
Zadanie 2 Nie udzielono jeszcze odpowledzl na to zadanie.
Zadanie 3 Nie udzielono jeszcze odpowledzi na to zadanie.
Zadanie 4 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.
Zadanie 5 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.
Zadanie & Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na Lo zadanie.
Zadanie 7 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie. L %
Zadanie & Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie. 55 ...i:.";;‘;:i'f

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

Zdajacy moze zakonczy¢ egzamin w dowolnej chwili, klikajac ,Zakoricz egzamin” i potwierdzajgc

jego zakonczenie w kolejnym oknie (rysunki M1.8, M1.9 i M1.10).

Uwaga! Zakonczenie egzaminu jest czynnoscig nieodwotalng.

Egzamin zostanie rowniez automatycznie zakonczony po uptywie czasu przeznaczonego na jego

zdawanie.

| Instrukcia obstugi dia zdaiaceao (plik pdf do pobrania)

| Zakohcz egzamin Wyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA

Zapisano odpowiedZ na Zadanie 31

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12

Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zal tes sie z a o adresie: 000.000.000.0

MoZesz przystapic do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac odnosniki do poszczegdinych zadan.
Czas rozpoczeda egzaminu: 10:05:51. Crzas zakonczenia egzaminu: 11:05:51.

Cdpowiedzizles na 22 z 40 zadan egzaminacyjnych.

Zadanie | system zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozesz nadal zmieni¢ odpowledZ).
Zadanie 2 System zarejestrowat odpowied? na to zadanie (mozesz nadal zmienic odpowiedz ).
Zadanie 3 System zarejestrowat odpowied? na to zadanie (mozesz nadal zmienic odpowiedz ).
Zadanie 4 System zarejestrowal odpowiedi na to zadanie (mozesz nadal zmienic odpowiedz}.

Zadanie 5 System zarejestrowat odpowiedZ na 1o zadanie (moZesz nadal zmienic odpowiedZ).

Zadanle & System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (moZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ).

Pozostato
46 min. 38 sok.

Rysunek M1.8. Okno z uruchomionym egzaminem — zakorczenie egzaminu
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Modut 1. Informacje wprowadzajgce

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA

Zakoiiczenie egzaminu
Jested zalogowany Jako: uczen_| | Zalogowates sig z komputera o adresie: 000.000.000.0
Czas rozpoczeds egzaminu: 10:05:51. Czas zakonczenia egzaminu: 11:05:51.
Odpowiedziales na 22 z 40 radari egzaminacyjnych.

Zamierzasz zakorczyC egzamin.
Zakoriczenie egzaminu jest rownoznaczne z oddaniem Twoje] pracy.
Czas przeznaczony na zdawanie twojego egzaminu jeszcze nie uplynat.
UWAGAI! Zakonczenie egzaminu jest operacjq nieodwolalng, nie bedziesz mogt juZ powrdcic do jego zdawania.
Po potwierdzeniu zakonczenia egzaminu, System przeliczy | wyswietli wyniki twojego egzaminu

[Pt zakoniczents Eqzarin |

Crzas rozpoczeciz egzaming: 10:05:51. Czas zakorczenia egzaming: 11:05:51.

Odpowiedziales nz 22 2 40 zadan egzaminzcyjnych

Klinknij tutaj aby powrdcic do zdawania egzaminu

Rysunek M1.9. Potwierdzenie zakoriczenia egzaminu

Komunikat ze strony sieci Web x|

9P Zamierzasz zakonczyd egzamin oo jest rownoznaczne 2 oddaniem bwojej pracy,
. Jest to operacia nieodwiotalna.
Czy jestes pewien, 2e choesz zakonczyd egzamin?

kK I Anuluj

Rysunek M1.10. Komunikat dotyczgcy potwierdzenia zakoriczenia egzaminu

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

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Procedura zakonczenia egzaminu przebiegta pomysinie.

Egzamin zostat zakornczony

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

Zakoriczyles egzamin, ale Tvoje wyniki egzaminacyjne nie zostaly jeszcze przeliczone przez
osobg nadzorujacg egzamin.
Po przeliczeniu wynikow, egzaminu przez osobg nadzorujacq egzamin, bgdziesz mogt je
wySwieth¢ wybleraja¢ ponizszy odnosnik.

T o T :

Egzamin, do ktdrego przystapites: T.6 Sporzqdzanie potraw i napojow - 12, zostat
oznaczony przez Cieble jako zakonczony.
W zwiazku z zakoriczeniem egzaminu nie mozesz kontynuowac jego zdawania.
W razie watpliwosci skonsultuj sie z osoba nadzorujaca egzamin.
Aby zakoriczyc prace z systemem egzaminacyjnym wybierz odnosnik Wyloguj z systemu
egzaminacyjnego umieszczony W prawym gornym rogu streny.

Rysunek M1.11. Informacja dotyczgca zakoriczenia egzaminu
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Modut 1. Informacje wprowadzajgce

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA

Procedura zakonczenia egzaminu przebiegla pomySinie.

Egzamin zostal zakonczony
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowales sie z komputera o adresie: 0100.000.000.0
Twoje wyniki

Wszystkie ponizsze wyniki wymagala jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregows lub Centralng Komisje Egzaminacyng

System zapisat Twoje odpowiedezi na: 22 2: 40 zadan egzaminacyjnych.
Liczba Twoich poprawnych odpowiedzi wynosi: 4

Egzamin, do ktdrego przystapies: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12, rostal
oznaczony przez Ciebie jakn zakonczony.
W zwigzku z zakonczeniem egZaminu nie mozesz kontynuowac jego zdawania.
W razie watpliwosd skonsultuj si¢ z osobg nadzorujgcg egzamin.
Aby zakoniczyl prace z systemem egzaminacyjnym wybierz cdnosnik Wyloguj z systemu
egzaminacyjnego UMIeszczony W prawym gomym rogu strony.

Rysunek M1.12. Informacja dotyczgca wynikdw egzaminu

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

Zwolnienie z czesci pisemnej egzaminu zawodowego

Laureaci i finalisci turniejow lub olimpiad tematycznych zwigzanych z wybranym obszarem
ksztatcenia zawodowego sg zwolnieni z czesci pisemnej egzaminu zawodowego na podstawie
zaswiadczenia stwierdzajgcego uzyskanie tytutu odpowiednio laureata lub finalisty. Zaswiadczenie
przedktada sie przewodniczagcemu 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 turniejow i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomosci podaje Ministerstwo
Edukacji Narodowe;j.

3.2. Czes¢ praktyczna egzaminu
Czes¢ praktyczna jest przeprowadzana w formie testu praktycznego.

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

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

12



Modut 1. Informacje wprowadzajgce

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

3.3. Podstawa uznania egzaminu za zdany
Zdajacy zdat egzamin zawodowy, jezeli uzyskat:
1) z czesci pisemnej — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania (czyli zdajacy
rozwigzat poprawnie minimum 20 zadan testu pisemnego),

2) z czesci praktycznej — co najmniej 75% punktéw mozliwych do uzyskania.
Wynik egzaminu zawodowego ustala i ogtasza komisja okregowa. Wynik ustalony przez komisje
okregowa jest ostateczny.

4. Postepowanie po egzaminie

Zastrzezenia do przebiegu egzaminu

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

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

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

1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwigzywania zadan egzaminacyjnych przez zdajgcego,

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

3) zaktdcania przez zdajgcego prawidtowego przebiegu czesci pisemnej lub czesci praktycznej
egzaminu zawodowego w sposdb utrudniajgcy prace pozostatym zdajgcym.
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Modut 1. Informacje wprowadzajgce

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

1) niemoznosci ustalenia wyniku egzaminu na skutek zaginiecia lub zniszczenia kart oceny,
kart odpowiedzi lub odpowiedzi zdajgcych zapisanych i zarchiwizowanych w elektronicznym
systemie przeprowadzania egzaminu,

2) stwierdzenia naruszenia przepisow dotyczacych przeprowadzania egzaminu, na skutek
zastrzezen zgtoszonych przez zdajgcego lub z urzedu, jezeli to naruszenie mogto wptyngé
na wynik danego egzaminu.

Dokumenty potwierdzajace zdanie egzaminu

W przypadku, gdy zdajacy zdat egzamin zawodowy, otrzymuje Swiadectwo potwierdzajgce
kwalifikacje w zawodzie w zakresie jednej kwalifikacji wydane przez okregowa komisje
egzaminacyjna.

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

Ponowne przystapienie do egzaminu
Osoby, ktére

— nie zdaty jednej lub obu czesci egzaminu,

— nie przystgpity do egzaminu w wyznaczonym terminie,

- przerwaty egzamin

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

- uczniowie (stuchacze) przystepuja do egzaminu w kolejnych terminach w trakcie nauki oraz
dwukrotnie po zakoriczeniu nauki na zasadach okreslonych dla absolwentéw; przystgpienie
po raz trzeci lub kolejny po zakonczeniu nauki odbywa sie na warunkach okreslonych
dla egzaminu eksternistycznego,

- osoby, ktére rozpoczety zdawanie egzaminu zawodowego po zakoriczeniu nauki (absolwenci)
lub po ukonczeniu kursu kwalifikacyjnego oraz osoby, ktdre przystgpity do egzaminu
na podstawie Swiadectw szkolnych uzyskanych za granicg, po dwukrotnym niezdaniu tego
egzaminu lub jego czesci zdajg egzamin zawodowy lub jego czesé na warunkach okreslonych
dla egzaminu eksternistycznego,

- deklaracje sktada sie po otrzymaniu informacji o wynikach egzaminu zawodowego.

Po uptywie pieciu lat od dnia, w ktérym zdajgcy przystgpit do czesci pisemnej egzaminu i nie zdat
egzaminu lub mdgt przystgpié po raz pierwszy do czesci pisemnej egzaminu, przystepuje do egzaminu

w petnym zakresie.
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Modut 2. Informacje o zawodzie

MODULt 2. INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) organizowania produkcji  wyrobdéw  spozywczych zgodnie z  dokumentacjg
techniczno-technologiczng;

2) monitorowania procesu produkcji wyrobdw spozywczych z zastosowaniem systemoéw
zapewnienia jakosci;

3) wykonywania badan analitycznych surowcéw, poétproduktéow, produktéow i materiatéw
pomocniczych w przetwdrstwie spozywczym;

4) kontrolowania warunkdéw przechowywania i transportu surowcow i wyrobdw spozywczych.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczeristwa zywnosci zostaty wyodrebnione 2 kwalifikacje.

Numer Symbol
kwalifikacji kwalifikacji
(kolejnosc) z podstawy Nazwa kwalifikacji

w zawodzie | programowej

K1 T.XX Produkcja i dystrybucja wyrobdw spozywczych

K2 ryy Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczeristwa zywnosci

2. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Klasyfikacja zawoddw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwo$é ksztatcenia w zawodzie
technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci w 4-letnim technikum w zakresie kwalifikacji
T.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych oraz w zakresie kwalifikacji T.YY Badanie jakosci
i zapewnienie bezpieczeristwa Zywnosci.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

MODUL 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji T.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych

1. 1. Planowanie i prowadzenie produkcji wyrobéw spozywczych

Umiejetnos¢ 7) dobiera maszyny i urzqdzenia do danych procesow i operacji wykorzystywanych
w produkcji wyrobow spozywczych, na przyktad:
B rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane podczas przeprowadzania operacji i proceséw
technologicznych w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;
B wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen wykorzystywanych w przetwdrstwie spozywczym.

Przyktadowe zadanie 1.

Pokazane na rysunku urzadzenie stosuje sie do

Rozpuszczalnik

Surowiec

rozdrabniania rzepaku.
oczyszczania truskawek.

ekstrakcji cukru z burakdw.

o0 w >

. blanszowania zielonego groszku.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnos¢ 10) wykonuje czynnosci zwiqzane z prowadzeniem procesow produkcji wyrobow
spozywczych, na przyktad:
B oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie surowcéw, dodatkéw i materiatéw
pomocniczych w przetwdrstwie spozywczym;

B oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej wydajnos$¢é produkcyjna.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 2.

Surowce llos¢ w g na 1 kg gotowego wyrobu
Maka pszenna typ 650 625

Margaryna 310

Jaja 950

Woda 625

S6l 10

Razem 2520

Straty 1520

Wydajnos¢ 1000

Na podstawie receptury na groszek ptysiowy, okresl zapotrzebowanie maki pszennej i margaryny,
potrzebnych do zrealizowania zaméwienia 15 kg gotowego wyrobu

A. 0,950 kg maki pszennej i 0,540 kg margaryny.
B. 2,363 kg maki pszennej i 0,540 kg margaryny.
C. 9,375 kg maki pszennej i 4,650 kg margaryny.
D. 9,375 kg maki pszennej i 14,250 kg margaryny.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 11) klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne, na przyktad:
B rozréznia produkty uboczne oraz odpady produkcyjne powstajgce w zakfadzie
przetwdrstwa spozywczego;
B charakteryzuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne powstajgce podczas produkcji
wyrobow spozywczych.
Przyktadowe zadanie 3.

Melasa jest produktem ubocznym otrzymywanym w procesie produkcji
A. piwa.
. oleju.

B
C. cukru.
D

. krochmalu.

Odpowiedz prawidtowa: C.
1.2. Magazynowanie i dystrybucja wyrobéw spozywczych

Umiejetnosc¢ 4) uzytkuje srodki transportu wewnetrznego, na przyktad:
m klasyfikuje srodki transportu wykorzystywane podczas produkcji i dystrybucji wyrobdw
spozywczych;

B dobiera $rodki transportu wewnetrznego zgodnie z ich przeznaczeniem;
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

B stosuje zasady bhp i instrukcje obstugi dotyczace eksploatacji i konserwacji Srodkow
transportu wewnetrznego.

Przyktadowe zadanie 4.

Do przetransportowania i zatadunku na samochody wyrobéw spozywczych zapakowanych
w kartony nalezy zastosowac

A. wozki widtowe.
B. zurawie przewozne.
C. przenosniki slimakowe.

D. przenosniki kubetkowe.
Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnos¢ ~ 6) organizuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem tadunku do transportu
i przechowywania, na przyktad:

B zamawia dodatki i materiaty pomocnicze niezbedne do wysytki wyrobdw;

B organizuje proces dystrybucji zgodnie z ustalonymi procedurami;

B planuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem tadunku do transportu i przechowywania.

Przyktadowe zadanie 5

lle nalezy zamoéwic butelek plastikowych do wysyiki 300 litréw soku
pomaranczowo-brzoskwiniowego, jesli 60% ma by¢ w butelkach o pojemnosci 200 ml, a pozostate
w butelkach 500 ml?

A. 90 sztuk o poj. 200 ml i 48 sztuk o poj. 500 ml.

B. 900 sztuk o poj. 200 ml i 240 sztuk o poj. 500 ml.
C. 1500 sztuk o poj. 200 ml i 600 sztuk o poj. 500 ml.
D. 1800 sztuk o poj. 200 mli 120 sztuk o poj. 500 ml.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 7) dobiera opakowania do rodzaju produktow, potrzeb klienta i Srodkdéw transportu, na
przyktad:

B dobiera opakowania bezposrednie do wyrobow gotowych w zaleznosci od potrzeb klienta;

m dobiera opakowania transportowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu oraz rodzaju $rodka

transportu.
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Przyktadowe zadanie 6.

Dobierz opakowania transportowe do wysytki 50 kg cukierkéw kukutek zawijanych.

A. Worki jutowe.
B. Pudta metalowe.
C. Pudetka kartonowe.

D. Pojemniki plastikowe.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci z kwalifikacji
T.X.X Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych

Korzystajgc z receptury na torciki Wuzetka, instrukcji technologicznej, stanu magazynu surowcoéw,
fragmentu Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r oraz Informacji dodatkowych o sposobie znakowania zywnosci sporzadz
nastepujgce dokumenty:

B Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do produkcji torcikéw Wuzetka— tabela 1,

B Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, tekturowe podktadki oraz opakowania
transportowe, — tabela 2,

m Braki magazynowe surowcéw do produkcji zamodwionej liczby sztuk torcikéw
Wuzetka — tabela 3,

m Etykiete na opakowania jednostkowe torcikdw Wuzetka, opracowang zgodnie z zasadami
dotyczagcymi zapewnienia bezpieczestwa zywnosci, na podstawie Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r oraz
Informac;ji dodatkowych o sposobie znakowania zywnosci — tabela 4.

Wszystkie formularze do wypetnienia znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.
Jako date produkcji nalezy przyjgé date egzaminu.
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Zamowienie zbiorcze na torciki Wuzetka

Lp. | zamawiajgcy Liczba sztuk uwagi
Punkt sprzedazy nr 1 40 |-
Punkt sprzedazy nr 2 60 |-
Punkt sprzedazy nr 3 20 |-
Punkt sprzedazy nr 4 72 |-
Punkt sprzedazy nr 5 50 |-
Punkt sprzedazy nr 6 62 |-
Punkt sprzedazy nr 7 %@ |-
Punkt sprzedazy nr 8 120 |-
Hipermarket 80 Pakowane po 2 sztuki
w opakowania jednostkowe
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Receptura na torciki Wuzetka (10 sztuk)

Ciasto biszkoptowe Maka pszenna typ 480 109 g
kakaowe Maka ziemniaczana 18 g
Cukier 114 g
Jaja 26lg
Kakao 21g
Proszek do pieczenia 2g
Krem bita smietana Smietanka kremowa 252 ¢
Cukier puder 39g
Cukier waniliowy 6g
Syrop do nasqczania | Cukier 68¢g
Woda 68¢g
Sok z cytryny 4g
Rum 10g
Polewa czekoladowa | Czekolada gorzka w pastylkach 60 g
Smietanka kremowa 40 g
Konfitura wisniowa 160 g
Razem 1232 ¢
Straty 232 g
Wydajnos¢ 1000 g/ 10 sztuk a’ 100 g

Instrukcja technologiczna

Przygotowanie ciasta biszkoptowego: jaja wymiesza¢ z cukrem, podgrza¢ do temperatury

45°C, a nastepnie ubié na puszystg mase; wymiesza¢ dwa rodzaje maki i kakao oraz proszek
do pieczenia, przesia¢ a nastepnie potaczy¢ z masg jajowo—cukrowg; dwie blachy do
pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia; ciasto wylozy¢ na przygotowane blachy; piec
w temperaturze 160°C przez okoto 15 minut.

Przygotowanie kremu bita $mietana: schfodzong do 4°C $mietanke ubié, pod koniec

ubijania dodac cukier puder i cukier waniliowy.

Przygotowanie syropu do nasgczania: wode zagotowacé z cukrem, ostudzi¢; do roztworu

dodad spirytus, rum oraz sok z cytryny.

Przygotowanie polewy czekoladowej: $mietanke ogrza¢ do temperatury 80°C i goraca

wylaé na czekolade w pastylkach; wymieszaé do uzyskania jednolitej masy.

Sktadanie i wykoriczenie: wystudzony blat biszkoptowy nasgczy¢ potowa syropu, nastepnie

rozsmarowac na nim konfiture wisniowg; natozy¢ krem bita Smietana, rozsmarowa;

21



Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

przykry¢ drugim blatem biszkoptowym, delikatnie dociskajgc w celu uzyskania réwnej
powierzchni; blat nasgczy¢ pozostatym syropem; obciggna¢ polewag czekoladows; po
zastygnieciu polewy, okroi¢ boki w celu wyréwnania; pokroi¢ na dziesie¢ kwadratowych
ciastek o boku 9 cm i masie 100 g.

m Sposob pakowania: gotowe wyroby dostarczane do hipermarketu pakowane sg po dwie

sztuki w opakowania jednostkowe wykonane z polistyrenu; opakowania jednostkowe
umieszczane s3 w opakowaniach transportowych, wykonanych z biatej tektury
3-warstwowej, o wymiarach 600 x 400 x 120 mm; w jednym opakowaniu transportowym
miesci sie 12 opakowan jednostkowych; opakowanie transportowe moze by¢ niepetne;
wyroby dostarczane do punktéw sprzedaiy uktadane sg na podktadkach wykonanych
z 5—-warstwowej tektury, foliowanych ztotg folig; na jednej podkfadce mieszczg sie
maksymalnie 24 sztuki torcikdow; podktadke wraz z Wuzetkami umieszcza sie
w opakowaniu transportowym - wykonanym z biatej tektury 3-warstwowej, o wymiarach
600 x 400 x 120 mm; w jednym opakowaniu transportowym miesci sie jedna podktadka.

B Przechowywanie i transport: gotowe wyroby muszg miec¢ zapewniony faiicuch chtodniczy

na drodze od producenta do konsumenta; temperatura przechowywania i transportu

(warunki chtodnicze): 1 + 4°C; wyroby moga byé przechowywane do 24 godzin.

Uwaga: Receptura i Instrukcja technologiczna stanowiq wfasnos¢ Zaktadu Cukierniczego
»Ale pyszne”, 20-888 Ciastkowice, ul. Ptysiowa 8.

Stan magazynu surowcéw

Nazwa llos¢ zapaséw
Magazyn maki

Maka pszenna typ 480 350,00 kg

Maka pszenna typ 650 422,00 kg
Magazyn artykutéw sypkich

Cukier 284,50 kg

Cukier puder 1,00 kg

Kakao 0,50 kg

Kawa mielona 7,00 kg

Cukier waniliowy 11,20 kg

Proszek do pieczenia 2,00 kg

sol 16,00 kg
Magazyn chtodniczy

Masto 52,00 kg

Smietana 18% 9,00 kg

Smietanka kremowa 12,00 kg
Magazyn jaj

Jaja-klasa A, masalszt.—60g 1000 szt.
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Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 paidziernika
2011 r. (fragmenty)

ROZDZIAL IV

OBOWIAZKOWE INFORMACIJE NA TEMAT ZYWNOSCI

Artykut 9

Wykaz danych szczegdtowych, ktérych podanie jest obowigzkowe

1. [...] obowigzkowe jest podanie nastepujacych danych szczegétowych:
a) nazwa Zywnosci;

b) wykaz sktadnikéw;

c) wszelkie sktadniki lub substancje pomocnicze w przetwdrstwie wymienione w zatgczniku Il lub
uzyskane z substancji lub produktéw wymienionych w zatgczniku Il, powodujgce alergie lub reakcje
nietolerancji, uzyte przy wytworzeniu lub przygotowywaniu zywnosci i nadal obecne w produkcie
gotowym, nawet jezeli ich forma ulegta zmianiel...];

e) ilo$¢é netto zywnosci;

f) data minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia;

g) wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki uzycia;

h) nazwa lub firma i adres podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym [...]

[) informacja o wartosci odzywcze;.

ZALACZNIK I

SUBSTANCIJE LUB PRODUKTY POWODUJACE ALERGIE LUB REAKCJE NIETOLERANCII

1. Zboza zawierajgce gluten, tj. pszenica (w tym orkisz i pszenica khorasan), zyto, jeczmien, owies
lub ich odmiany hybrydowe, a takze produkty pochodne, z wyjgtkiem:

a) syropdéw glukozowych na bazie pszenicy zawierajgcych dekstroze;
b) maltodekstryn na bazie pszenicy;
c) syropow glukozowych na bazie jeczmienia;

d) zbdz wykorzystywanych do produkcji destylatow alkoholowych, w tym alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego;

2. Skorupiaki i produkty pochodne;

3. Jaja i produkty pochodne;

4. Ryby i produkty pochodne, z wyjgtkiem:

a) zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatéw zawierajgcych witaminy lub karotenoidy;

b) zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jako srodki klarujgce do piwa i wina;
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5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;
6. Soja i produkty pochodne [...];
7. Mleko i produkty pochodne (tgcznie z laktozg), z wyjatkiem:

a) serwatki wykorzystywanej do produkcji destylatow alkoholowych, w tym alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego, b) laktitolu;

8. Orzechy [...];

9. Seler i produkty pochodne;

10. Gorczyca i produkty pochodne;

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne;

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu na
catkowitg zawartos¢ SO, dla produktéw w postaci gotowej bezposrednio do spozycia lub w postaci
przygotowanej do spozycia zgodnie z instrukcjami wytworcow;

13. tubin i produkty pochodne;

14. Mieczaki i produkty pochodne.

Informacje dodatkowe o sposobie znakowania zywnosci

Nazwa powinna odpowiadaé nazwie ustalonej dla danego rodzaju $rodkéw spozywczych lub
powinna byé nazwg zwyczajowg Srodka spozywczego.

Zasady podawania sktadnikow

Sktadniki podaje sie w kolejnosci malejgcej (wg ich masy w momencie uzycia).

Zasady podawania sktadnikow alergennych:

Nazwa skfadnika alergennego powinna by¢ zaznaczona za pomocg pisma wyraznie
odrdzniajgcego jg od reszty wykazu sktadnikéw np. poprzez podkreslenie.

Przyktad (fragment etykiety):

KOTLETY SOJOWE MIELONE

Sktadniki: granulat sojowy, maka pszenna, skrobia ziemniaczana, cebula suszona, jaja
w proszku, [...]

Termin przydatnosci do spozycia — termin po uptywie ktdrego srodek spozywczy traci
przydatnos¢ do spozycia; termin ten jest podawany w przypadku srodkéw spozywczych
nietrwatych mikrobiologicznie, tatwo psujgcych sie; data powinna by¢ poprzedzona
okresleniem nalezy spozyc do:
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Opis warunkow przechowywania powinien zawiera¢ informacje o:

1) wymaganym rodzaju wyposazenia do przechowywania, np. w lodéwce, w warunkach
chtodniczych, w miejscu zaciemnionym,

2) temperaturze przechowywania, np. w temperaturze od 0°C do 4°C.

Ocenie podlegac¢ bed3 cztery rezultaty:

B Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do produkcji torcikéw Wuzetka - tabela 1,

B Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, tekturowe podktadki oraz opakowania
transportowe - tabela 2,

® Braki magazynowe surowcow do produkcji partii torcikéw Wuzetka — tabela 3,

B Etykieta na opakowania jednostkowe torcikdéw Wuzetka (opracowana zgodnie z zasadami
dotyczacymi zapewnienia bezpieczeAstwa zywnos$ci, na podstawie Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. oraz
Informac;ji dodatkowych o sposobie znakowania zywnosci) - tabela 4.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do produkcji torcikow Wuzetka

Zapotrzebowanie surowcowe na torciki Wuzetka

Wielko$¢ partii wg zamowienia zbiorczego: ............. SZtuk/ .ooveeeeeees kg

llos¢ wedtug receptury | Zapotrzebowanie do produkcji*
Nazwa surowca/dodatku

na 1000 g wyrobu w [g] w [kg]

*llosci surowcow podaj w kilogramach z doktadnoscig do drugiego miejsca po przecinku 0,01 kg.
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Tabela 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, tekturowe podkiadki oraz opakowania
transportowe

Liczba opakowan jednostkowych

Liczba podktadek tekturowych

Liczba opakowan transportowych

Obliczenia pomocnicze (nie podlegajg ocenie)

1. Pakowanie wyrobéw zamdwionych przez punkty sprzedazy

Zamawiajacy Liczba sztuk | Potrzebna liczba podkfadek Potrzebna
torcikéw tekturowych liczba
Obliczenia Liczba | opakowan

sztuk | transportowych

Punkt sprzedazy nr 1 40

Punkt sprzedazy nr 2 60

Punkt sprzedazy nr 3 20

Punkt sprzedazy nr 4 72

Punkt sprzedazy nr 5 50

Punkt sprzedazy nr 6 62

Punkt sprzedazy nr 7 96

Punkt sprzedazy nr 8 120

Razem

2.Pakowanie wyrobdw zamowionych przez hipermarket

Liczba opakowan jednostkowych:

Liczba opakowan transportowych:

taczna liczba opakowan transportowych do zapakowania Wuzetek zamowionych przez punkty
sprzedazy i hipermarket:
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Tabela 3. Braki magazynowe surowcow do produkcji partii torcikéw Wuzetka

) Stan llosé do
Zapotrzebowanie . o
Lp. Nazwa surowca W magazynie zamowienia

w kilogramach*

*llosci surowcow podaj w kilogramach z doktadnoscig do drugiego miejsca po przecinku (0,01 kg).
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Tabela 4. Etykieta na opakowania jednostkowe torcikdw Wuzetka

Nazwa:

Sktadniki:

Ciasto biszkoptowe kakaowe:

Krem bita Smietana:

Syrop do nasgczania:

Polewa czekoladowa:

Konfitura wisniowa:

Masa netto:

Nalezy spozy¢ do:

Warunki przechowywania:

Producent:
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Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzglednia¢:

poprawnos$é sporzadzenia wykazu ilo$ciowego i jakoSciowego poszczegdlnych surowcéw do
produkcji torcikow Wuzetka w odniesieniu do zaméwienia;

zgodnos¢ obliczonych ilosci surowcéw, ktérych brakuje do zaplanowanej produkcji,
w odniesieniu do zamowienia;

poprawno$¢ wynikdow obliczonych ilosci opakowan jednostkowych, transportowych
i zbiorczych;

kompletnos$é i poprawnosc technologiczng informacji zawartych w projekcie etykiety.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym

1. Planowanie i prowadzenie produkcji wyrobéw spozywczych

1)

2)

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji wyrobdow
spozywczych;
postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami dotyczacymi produkcji wyrobdéw
spozywczych.

2. Magazynowanie i dystrybucja wyrobdéw spozywczych

3)
5)
7)

wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobéw gotowych;
kontroluje przestrzeganie zasad gospodarowania zapasami;
dobiera opakowania do rodzaju produktow, potrzeb klienta i srodkéw transportu;

10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice),

Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu HACCP
(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) podczas magazynowania wyrobow
gotowych i przygotowania ich do wysyfki.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji T.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow

spozywczych moga dotyczy¢ planowania produkcji, magazynowania i dystrybucji zywnosci

miedzy innymi:

wykazu maszyn i urzadzen, srodkdéw transportu wewnetrznego;

B harmonogramow dystrybucji w postaci schematéw i tabel;

B obliczed dotyczgcych zuzycia surowcow, pétproduktéw i materiatdw pomocniczych oraz

wydajnosci produkcji;

planéw monitorowania i podejmowania dziatan korygujgcych podczas dystrybucji
Zywnosci;

dokumentowania przebiegu technologicznego zgodnie z procedurami systemu HACCP

podczas produkcji zywnosci.
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Kwalifikacja K2

1. Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji T.Y.Y Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenstwa Zywnosci

1. Kontrolowanie jako$ci zywnosci
Umiejetnos¢ 2) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcow, potproduktow i wyrobow
spozywczych, na przyktad:

B rozpoznaje sprzet laboratoryjny;

m okresla zastosowanie sprzetu laboratoryjnego;

B rozrdznia odczynniki do przeprowadzenia badan laboratoryjnych.

Przyktadowe zadanie 1.

Ktéra z przedstawionych na rysunkach kolb nalezy zastosowaé przy klasycznych oznaczeniach

ilosciowych sktadnikéw zywnosci?

T

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnos¢ 3) wykonuje czynnosci zwiqgzane z przygotowywaniem i przechowywaniem
odczynnikow stosowanych w analizie zywnosci, na przyktad:
B okre$la zasady przechowywania odczynnikdw chemicznych w laboratorium analizy
Zywnosci;
B sporzadza odczynniki chemiczne o okreslonych stezeniach procentowych i molowych;

m przechowuje odczynniki chemiczne zgodnie z obowigzujacymi zasadami.

Przyktadowe zadanie 2.

Masa molowa NaOH wynosi 40 g/mol. lle graméw NaOH nalezy odwazy¢, aby sporzadzi¢ 100 cm?

roztworu o stezeniu 1 mol/dm?>?

A.04¢g
B.40¢g
C. 40,0g
D. 400,0g

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 10) interpretuje wyniki badan laboratoryjnych, na przyktad:
B porownuje wyniki badan z normami;
B interpretuje wyniki badan zywnosci;
B ocenia jako$¢ zywnosci w oparciu o normy i wymagania sanitarno-higieniczne;
[ ]

okresla przydatnosc zywnosci do celéw technologicznych i do spozycia.
Przyktadowe zadanie 3.

Zgodnie z norma jakoSciowg zawartos$¢ ttuszczu w margarynie nie moze by¢ mniejsza niz 82%,
a liczba kwasowa nie moze przekracza¢ 1,5. Ktoére wartosci parametréw margaryny spetniajg

wymagania norm?

A. Zawartos$¢ ttuszczu 78%, liczba kwasowa 1,2.
B. Zawartos¢ ttuszczu 78%, liczba kwasowa 1,7.
C. Zawartosé ttuszczu 82%, liczba kwasowa 1,8.

D. Zawartos¢ ttuszczu 84%, liczba kwasowa 1,5.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

2. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Umiejetnos¢ 8) kontroluje warunki przechowywania (magazynowania) i transportu produktow
spozywczych, np. czystosci magazyndw i Srodkow transportowych, temperatury i wilgotnosci
powietrza, na przyktad:

m dobiera warunki transportu i przechowywania zywnosci;

B monitoruje temperature, wilgotno$é i czas transportu i przechowywania zywnosci;

m kontroluje warunki sanitarno-higieniczne transportu i przechowywania zywnosci.

Przyktadowe zadanie 4.

Produkcja kietbasy zwyczajne;j

CCP 4 — magazynowanie

Czas magazynowania nie dtuzej niz 2 dni
Temperatura nie wyzsza niz 6°C
Wilgotnos¢ wzgledna powietrza 85%

Na podstawie fragmentu ksiegi HACCP ustal, do kiedy moze by¢ magazynowana kietbasa
zwyczajna, przechowywana w magazynie o temperaturze 3°C i wilgotnosci 85%, jesli zostata
wyprodukowana 20 lutego.

A. Do 21 lutego.
B. Do 22 lutego.
C. Do 23 lutego.
D. Do 28 lutego.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnos¢ 9) wykonuje badania stanu opakowarn bezposrednich i posrednich, na przyktad:

B bada organoleptycznie i laboratoryjnie stan techniczny i higieniczny opakowan
bezposrednich i posrednich;
B porownuje poprawno$é oraz zgodnos$¢ informacji zamieszczonych na opakowaniu

z obowigzujgcymi przepisami.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 5.

GALARETKA O SMAKU POMARANCZOWYM

Masa netto 75 g

Sktadniki: cukier, zelatyna wieprzowa, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy, suszony
koncentrat pomaranczy, barwniki.

Warunki przechowywania:
przechowywac w suchym i chtodnym miejscu

Wartos¢ energetyczna w 100 g produktu 213 kJ/50 kcal

Na podstawie informacji zawartych na etykiecie srodka spozywczego okresl, ktdrej istotnej
informacji brakuje, aby mdégt on by¢ wprowadzony do obrotu handlowego.

A. Masy brutto.

B. Daty minimalnej trwatosci.

C. Nazwy odbiorcy — sieci handlowej.

D. Propozycji podania gotowego wyrobu.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnos¢ 10) monitoruje przebieg produkcji wyrobow spozywczych pod kgtem zgodnosci
z systemami zapewnienia jakosci, na przyktad:
B stosuje zasady systemoOw zapewnienia jakoSci w produkcji wyrobdéw spozywczych;

B ocenia przebieg produkcji pod wzgledem zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 6.

Otrzymywanie Smietarki
z mleka

!

l Pasteryzacja smietanki —I |CCP|

[ Odgazowywanie smietanki J

!

Chtodzenie smietanki CCP
daojrzewanie fizyczne

l Ukwaszanie smietanki

- dojrzewanie biologiczne
Doprowadzanie /

do cdpowiedniej temperatury
L cedzenie

:

| Zmaslanie smietany I

r Ptukanie masta |

l

| Wygniatanie masta |

:

I Pakowanie masta 1

Ktére wskazniki powinny by¢é monitorowane w Krytycznych Punktach Kontrolnych podczas
produkcji masta?

A. Konsystencja.
B. Smak i zapach.
C. Temperaturai czas.

D. Kwasowos¢ i zawartos¢ wody.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci z kwalifikacji
T.Y.Y Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenistwa zywnosci

Wykonaj badanie jakosci soku jabtkowego nieklarowanego. Oznacz zawartos¢ ekstraktu
(substancji rozpuszczalnych), pH oraz kwasowos¢ miareczkowg zgodnie z instrukcjami i poréwnaj
wyniki z wymaganiami okreslonymi w Ksiedze HACCP. Uzupetnij dokumentacje badan. Pamietaj
0 przestrzeganiu zasad organizacji pracy oraz przepiséw bhp i p.poz. Uporzadkuj stanowisko

po zakonczeniu prac.
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:

m wypetniona Karta pracy laboranta,
m wypetniona Karta kontroli jakosci soku jabtkowego
oraz

przebieg oznaczenia kwasowosci miareczkowej oraz pH soku jabtkowego wraz oznaczeniem

ekstraktu (substancji

rozpuszczalnych).

Fragment ksiegi HACCP

- KSIEGA HACCP Rozdziat 08
,5amo  zdrowie Zaktad — -
. System HACCP w produkcji soku jabtkowego | Strona 3/8
Przetworstwa . -
nieklarowanego Wydanie |
OWOCOWO-Warzywnego
OPIS PRODUKTU | JEGO PRZEZNACZENIE | Opracowat: xxxxx
w Malinowce KONSUMENCKIE Zatwierdzit: zzz2

Cechy fizykochemiczne

Sktad produktu 100% sok jabtkowy
Zawartosc ekstraktu % (m/m), nie mniej niz 10,00
Kwasowos$¢ miareczkowa w przeliczeniu na kwas cytrynowy, % | 0,25
(m/m), nie mniej niz

Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), | 0,50

nie wiecej niz

pH, nie wiecej niz 4,40
Zawarto$¢ witaminy C jako kwasu L — askorbinowego, | 15,00

w mg/100g, nie mniej niz

Badania mikrobiologiczne

Trwatos¢ metoda termostatowa Bez zmian

e g s ;. 3
Drozdze i plesniew 1 cm

Bakterie beztlenowe i ich przetrwalniki

Zgodnie z aktualnymi uregulowaniami prawnymi

Wartos¢ odzywcza na 100 cm’®

Wartosc energetyczna

196 kJ/46 kcal

Ttuszcz Og
Weglowodany 11,50 g
Biatko Og
Sél Og

35




Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Magazynowanie

Produkt winien byé magazynowany w suchym magazynie w temperaturze 10-22°C,
w warunkach domowych otwarte opakowanie powinno by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych nie
dtuzej niz 24 godziny.

Przeznaczenie konsumenckie

Wszystkie soki produkowane w firmie ,Samo zdrowie” sg produktami do bezposredniego spozycia.
Produkty nie zawierajg chemicznych konserwantéw.
Kazda partia produktu podlega kontroli w toku i po zakonczeniu produkcji.

Produkt nalezy chroni¢ przed bezposrednim dziataniem promieni stonecznych.

Instrukcje wykonania badan

Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych oznaczanych refraktometrycznie - wg
PN-90/A-75101/02

Prébke soku doprowadzi¢ do temperatury 20°C.

2-3 krople prébki umiesci¢ na dolnym pryzmacie refraktometru, ktéry natychmiast nalezy przykry¢
gérnym pryzmatem. Pryzmat oswietli¢ i ustawic¢ linie rozgraniczajacg jasng i ciemng powierzchnie
pola widzenia. Na skali cukrowej odczyta¢ procentowg zawartos¢ ekstraktu z doktadnoscig do
drugiego miejsca po przecinku. Odczyta¢ temperature pomiaru. Oznaczenie wykonaé¢ w temp. 20°C,
odchylenia temperatury nie powinny przekraczaé + 5°C.

W przypadku, gdy temperatura pomiaru jest rézna od 20°C, nalezy uwzgledni¢ poprawke,
wykorzystujgc dane w ponizszej tabeli.

Wartosci poprawek refraktometrycznych uwzgledniajgce temperature pomiaru

Sacharoza/ekstrakt w gramach na 100 graméw produktu
Temperatura °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75
Odjac
15 0,25 0,27 (0,31 (0,31 [0,34 |0,35 |0,36 [0,37 0,36 ]0,36
16 0,21 0,23 0,27 (0,27 0,29 |0,31 [0,31 .0,32 10,31 0,23
17 0,16 |0,18 0,20 (0,20 [0,22 0,23 0,23 |0,23 0,20 0,17
18 0,11 |o,12 (0,14 (0,15 |[0,16 |0O,16 |0,15 |[0,12 0,12 0,09
19 0,06 |o0,07 |(0,08 (0,08 [0,08 0,09 [0,09 [0,08 0,07 0,05
Doda¢
21 0,06 |o0,07 (0,07 0,07 [0,07 |0O,07 [0,07 [0,07 0,07 0,07
22 042 0,14 |o0,14 (0,14 (0,14 |0,14 (0,14 |0,14 |0,24 |0,14
23 0,18 |0,20 (0,20 (0,21 [0,21 0,21 0,21 [0,22 0,22 ]0,22
24 0,24 |0,26 (0,26 (0,27 0,28 |0,28 0,28 |0,28 0,29 0,29
25 0,30 0,32 (0,32 (0,34 [0,36 0,36 [0,36 [0,36 0,36 0,37
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Oznaczanie pH soku jabtkowego na podstawie PN-EN 1132:1999

Wykalibrowa¢ pehametr, uzywajac buforéw, wedtug instrukcji obstugi, ktdra znajduje sie na
stanowisku egzaminacyjnym.

Probke soku doprowadzié¢ do temperatury 20°C w termostacie.

Do zlewki o pojemnoséci 100-150 cm’ pobraé pipeta jednomiarowa 25 cm® prébki soku. Dokonaé
pomiaru pH z doktadnoscig do 0,01.

Oznaczanie kwasowosci miareczkowej — wg PN-90/A-75101/04

Do kolby stozkowej o poj. 200-300 cm® odmierzy¢ za pomoca pipety jednomiarowej 25 cm? soku
jabtkowego (v). Doda¢ okoto 100 cm® wody destylowanej, odmierzonej za pomoca cylindra
miarowego. Roztwdr doprowadzi¢c do wrzenia na kuchence elektrycznej lub uzywajgc palnika
gazowego. Nastepnie ochtodzi¢ do 20°C, chtodzac zawartos¢ kolby pod biezgcg woda. Catosé
przenie$¢ iloéciowo do kolby miarowej o pojemnosci 250 cm>(V,), dopetni¢ do kreski woda
destylowang i pozostawi¢ na okofto 15 min. Zawartos¢ kolby przesgczyé przez pofatdowany sgczek
do zlewki. Przesgcz uzy¢ do oznaczenia kwasowaosci.

Do kolby stozkowej pobraé¢ pipeta jednomiarowa 20 cm’ przesaczu (V;), dodaé¢ 3-4 krople
roztworu fenoloftaleiny i miareczkowa¢ roztworem NaOH o stezeniu 0,01 mol/dm?, przy ciaglym
mieszaniu, az do uzyskania rdézowej barwy nie znikajgcej przez 30 sekund. Miareczkowanie
przeprowadzié trzykrotnie.

Kwasowos$¢ miareczkowa (X) w przeliczeniu na kwas cytrynowy, wyrazong w procentach [%]
obliczy¢ wedtug wzoru:

V.-C-K-V -100
X = 2 %
v
gdzie:
V — objeto$¢ roztworu NaOH zuzytego do zmiareczkowania badanego roztworu (Srednia

z trzech pomiardw), cm3,

C — stezenie roztworu NaOH, mol/dm?,

V, — objetos¢ do ktdrej uzupetniona zostata prébka, cm3,

V. — objetos¢ przesgczu prébki uzyta do miareczkowania, cm?,
v — objetos¢ prébki, cm’,

K — wspodtczynnik stuzacy do przeliczania na odpowiedni kwas w zaleznosci od specyfiki badanego
produktu:

K =0,067 — w przypadku przeliczania na kwas jabtkowy,
K =0,064 — w przypadku przeliczania na kwas cytrynowy.

Wynik podac z doktadnoscia do 0,01%.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Ocenie podlegac bed3a 2 rezultaty:

m wypetniona Karta pracy laboranta,

m wypetniona Karta kontroli jakosci soku jabtkowego

oraz

przebieg oznaczenia kwasowosci miareczkowej oraz pH soku jabtkowego wraz oznaczeniem

ekstraktu (substancji rozpuszczalnych).

Tabela 1. Karta pracy laboranta

Oznaczanie zawartosci ekstraktu (substancji rozpuszczalnych)

Lp. | Wskaznik/odczyt Wartos¢ Jednostka
1. Odczyt ze skali refraktometru

2. Temperatura odczytu

3. Poprawka uwzgledniajgca temperature

. Zawarto$¢ ekstraktu po uwzglednieniu
' poprawki

Oznaczanie pH soku

5. pH badanej prébki soku

Badanie kwasowosci miareczkowej soku

Sprzet laboratoryjny

6.
Odczynniki chemiczne
7.
Liczba cm® NaOH zuzyta na V, =
3 zmiareczkowanie zawartosci kolby V. =
V3 =
Srednia arytmetyczna iloéci zuzytego Ve, =
9. NaOH na zmiareczkowanie zawartosci
kolby
10 Kwasowos$¢ miareczkowa prébki soku
" | w przeliczeniu na kwas cytrynowy
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Tabela 2. Karta kontroli jakosci soku jabtkowego

Samo zdrowie Zaktad
Przetwdrstwa

Owocowo — Warzywnego
w Malinéwce

Zatacznik nr 34 do Ksiegi HACCP

Karta kontroli jakosci soku jabtkowego nieklarowanego

Zawartosé ekstraktu

L Cechy Wunik badani Zatozenie Zgodnosc z ksiega
. nik badania .
P fizykochemiczne y ksiegi HACCP
1. Wynik:
Kwasowo$¢ zgodny /za wysoki / za niski*
miareczkowa
2. Wynik:
pH zgodny /za wysoki/ za niski*
3. Wynik:

zgodny/za wysoki/ za niski*

4. | Ocena ogodlna soku

sok odpowiada/nie odpowiada* wymaganiom

* prosze podkresli¢ wybrang mozliwos¢

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzglednia¢:

poprawnos$¢ doboru sprzetu laboratoryjnego do przeprowadzenia badan;
poprawnos$é postugiwania sie sprzetem laboratoryjnym;

doktadnos$é wykonania badan;

poprawnos$¢ interpretacji zapiséw systemow jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym

1. Kontrolowanie jakosci zywnosci.

2) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw, potproduktow i wyrobow spozywczych;

4) postuguje sie sprzetem

Zywnosci;

7) wykonuje badania fizykochemiczne i instrumentalne zywnosci — badanie wtasciwosci,
oznaczanie zawartosci sktadnikéw produktéw, wykrywanie i oznaczanie konserwantéw oraz
zafatszowan produktow.

2. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu

zdrowotnego.

10) monitoruje przebieg produkcji wyrobow spozywczych pod katem zgodnosci z systemami

bezpieczenstwa zywnosci
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Inne zadania praktyczne 1z zakresu kwalifikacji T.YY Badanie jakosci i zapewnienie
bezpieczenstwa Zzywnosci, moga dotyczy¢:

B pobierania probek do badan laboratoryjnych,

B przeprowadzania badan zywnosci, opakowan, maszyn, urzadzedn i pomieszczen
produkcyjnych, podejmowania dziatan korygujgcych w przypadku niezgodnosci,

m wskazywania CCP i oraz planowania i podejmowania dziatan korygujacych nieprawidtowy

przebieg proceséw produkcji zywnosci.
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za granica
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Zalgczniki

ZAtACZNIK 1. Wykaz wybranych aktéw prawnych

ustawa z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz. U. z 2016 r. poz. 1943)

ustawa z dnia 26 stycznia 1982 r. Karta Nauczyciela (Dz. U. z 2014 r., poz. 191, z pdzn. zm.)

ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promogcji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy
(Dz.U.z 2015 ., poz. 149, z pdin. zm.)

ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych (Dz.U. z 2014 r., poz. 1182,
z pdin. zm.)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 kwietnia 2015 roku w sprawie
szczegdtowych warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje
w zawodzie (Dz.U. z 2015 r., poz. 673)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. z 2012 r., poz. 7 z pdzn. zm.)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy
programowej ksztatcenia w zawodach (Dz.U. z 2012 r., poz. 184 z pdzn. zm.)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 maja 2010 r. w sprawie Swiadectw,
dyploméw panstwowych i innych drukéw szkolnych (Dz.U. z 2014 r., poz. 893 z pdzn. zm.)
rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 21 kwietnia 2009 r. w sprawie ramowego
programu szkolenia kandydatéw na egzaminatorow, sposobu prowadzenia ewideng;ji
egzaminatoréw oraz trybu wpisywania i skreslania egzaminatoréw z ewidencji (Dz.U. z 2014 r.,,
poz. 468 z pézn. zm.)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2014 r., poz. 622)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie egzaminéw
eksternistycznych (Dz.U. z 2012 r., poz. 188, z pdzn. zm.)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe] z dnia 17 listopada 2010 r. w sprawie warunkéw
organizowania ksztatcenia, wychowania i opieki dla dzieci i mtodziezy niepetnosprawnych oraz
niedostosowanych spotecznie w specjalnych przedszkolach, szkofach i oddziatach oraz
w o$rodkach (Dz.U. z 2014 r., poz. 392)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe] z dnia 17 listopada 2010 r. w sprawie warunkéw
organizowania ksztatcenia, wychowania i opieki dla dzieci i mtodziezy niepetnosprawnych oraz
niedostosowanych spotecznie w przedszkolach, szkotach i oddziatach ogélnodostepnych lub
integracyjnych (Dz.U. z 2014 r., poz. 414)

rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie
bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placédwkach
(Dz. U.z2003r.nr6, poz. 69, z pdzn. zm.)

rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogdlnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650 z pdzn. zm.)
rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 11 kwietnia 2014 r. w sprawie
przygotowania zawodowego dorostych (Dz. U. z 2014 r., poz. 497)

rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 grudnia 2010 r. w sprawie praktycznej nauki
zawodu (Dz.U. z 2010 r. nr 244, poz. 1626)

rozporzadzenie Rady Ministréw z 28 maja 1996 r. w sprawie przygotowania zawodowego
mitodocianych i ich wynagradzania (Dz.U. z 2014 r., poz. 232)
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Zalgczniki
ZAtACZNIK 2. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie

Technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci 3144xx

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach
wspotczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji
s3 uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére
wptywajg w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych
i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa,
nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy
i umiejetnosci pracownikdw.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia
ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie
ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapdéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy
ogolnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci
zawodowych absolwentéw szkdt ksztatcgcych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos$é
sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

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

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

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa Zzywnosci
powinien byé przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
1) organizowanie produkcji  wyrobéw  spozywczych zgodnie z  dokumentacjg
techniczno-technologiczng;
2) monitorowanie procesu produkcji wyrobow spozywczych z zastosowaniem systeméw
zapewnienia jakosci;
3) wykonywania badan analitycznych surowcéw, poétproduktéow, produktéw i materiatow
pomocniczych w przetwérstwie spozywczym;
4) kontrolowanie warunkéw przechowywania i transportu surowcéw i wyrobdéw spozywczych.

2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie zaktadanych
efektow ksztatcenia, na ktore sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawoddw

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:
1) rozrdinia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong $rodowiska i ergonomig;
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
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3)
4)

5)
6)
7)

8)
9)

10)

(PDG).

Uczen:
1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)

8)
9)

10)
11)

Zalgczniki

i ochrony srodowiska w Polsce;

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

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;
okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

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

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

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

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnos$ci gospodarcze;j;
optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

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

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

analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci
zawodowych;

formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w Srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:
1)
2)
3)

przestrzega zasad kultury i etyki;
jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

44



4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

(omz).

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)

6)

Zalgczniki

jest otwarty na zmiany;

potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnos$ci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania;
potrafi negocjowac warunki porozumien;

wspotpracuje w zespole.

Organizacja pracy matych zespotéw

planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow
i jakos¢ pracy;

komunikuje sie ze wspotpracownikami.

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

PKZ(T.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci,
technik przetworstwa mleczarskiego, przetworca ryb, technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa
2zywnosci, technik kontroli jakosci i bezpieczeistwa zywnosci.

Uczen:
1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)

12)
13)

14)

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych;

okresla wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych;

wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobdw spozywczych;

charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkgcji i przechowywania wyrobdéw spozywczych;

rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos$¢ i trwato$é wyrobdéw
spozywczych;

interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych;

rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych;

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja
technologiczng;

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;
rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;

postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie spozywczym;
okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci
i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

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

45



15)

Zalgczniki

stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

PKZ(T.i) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: technik technologii
zywnosci, technik przetwoérstwa mleczarskiego, technik kontroli jakosci i bezpieczeristwa
2zywnosci, technik kontroli jakosci i bezpieczeistwa zywnosci

Uczen:
1)

2)
3)

4)
5)
6)

rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiatly pomocnicze do produkcji wyrobdéw
spozywczych;

rozrdznia operacje i procesy wykorzystywane w produkcji zywnosci;

rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w procesach technologicznych produkcji
wyrobow spozywczych, utrwalania zywnosci, pakowania i konfekcjonowania produktéw
spozywczych, mycia i dezynfekcji opakowan, pomieszczer, maszyn i urzadzen oraz
urzadzenia energetyczne, urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza
stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;

charakteryzuje procesy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych;

charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci;
stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik kontroli jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci opisane w czesci Il

T.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych
1. Planowanie i prowadzenie produkcji wyrobow spozywczych

Uczen:
1)
2)

3)

4)
5)
6)
7)

8)
9)
10)
11)

12)
13)

rozrdéznia technologie produkcji wyrobow spozywczych;

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdéw
spozywczych;

przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow, poétproduktdw i wyrobdw gotowych oraz
dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych;

klasyfikuje drobnoustroje;

charakteryzuje czynniki warunkujgce procesy zyciowe drobnoustrojow.

dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobdow spozywczych;

dobiera maszyny i urzagdzenia do danych procesdw i operacji wykorzystywanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych;

charakteryzuje materiaty konstrukcyjne wykorzystywane do budowy maszyn i urzadzen
stosowanych przy produkcji wyrobéw spozywczych;

postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami dotyczacymi produkcji wyrobdéw
spozywczych;

wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem proceséw produkcji wyrobdw spozywczych;
klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;

planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpaddw poprodukcyjnych;

dokumentuje przebieg procesu technologicznego zgodnie z procedurami systemu HACCP
(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) w przemysle spozywczym.

2. Magazynowanie i dystrybucja wyrobow spozywczych

Uczen:
1)
2)
3)

okresla warunki magazynowania i transportu wyrobéw gotowych;
wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem wyrobdw gotowych;
wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobdw gotowych;
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4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

Zalgczniki

uzytkuje Srodki transportu wewnetrznego;

kontroluje przestrzeganie zasad gospodarowania zapasami

organizuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem tadunku do transportu i przechowywania;
dobiera opakowania do rodzaju produktéw, potrzeb klienta i Srodkéw transportu;

planuje etapy dystrybucji;

nadzoruje proces dystrybucji produktéw;

przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice),
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu HACCP
(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) podczas magazynowania wyrobow
gotowych i przygotowania ich do wysyfki.

T.YY Badanie jako$ci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci

1. Kontrolowanie jako$ci zywnosci

Uczen:

1)

2)
3)

4)
5)

6)
7)
8)
9)
10)
11)

12)

13)

pobiera do badan probki surowcéw, pétproduktéw i produktdw, dodatkéow do zywnosci oraz
materiatdw pomocniczych;

dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw, potproduktdw i wyrobdw spozywczych;
wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem i przechowywaniem odczynnikdw
stosowanych w analizie zywnosci;

postuguje sie sprzetem i aparaturg laboratoryjng stosowanymi do badania jakosci zywnosci;
przeprowadza analize sensoryczng surowcoéw, potproduktéow i produktéow gotowych oraz
dodatkéw do zywnosci;

wyjasnia zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzgce podczas analizy zywnosci

wykonuje badania fizykochemiczne i instrumentalne zywnosci — badanie wtasciwosci,
oznaczanie zawartosci sktadnikéw produktéw, wykrywanie i oznaczanie konserwantéw oraz
zafatszowan produktow;

przeprowadza badania mikrobiologiczne zywnosci, maszyn i urzagdzen oraz pomieszczen
produkcyjnych;

przeprowadza badania szczelnosci opakowan produktéw hermetycznie zamknietych oraz
badania trwatosci tych produktéw metoda termostatowg;

interpretuje wyniki badan laboratoryjnych;

prowadzi dokumentacje laboratoryjng;

stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony s$rodowiska dotyczgce badania
Zywnosci;

stosuje zasady GLP (ang. Good Laboratory Practice), systemdw akredytacji i certyfikacji
podczas prac laboratoryjnych.

2. Nadzorowanie produkcji , magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa

zdrowotnego
Uczen:
1) postuguje sie pojeciami z zakresu zarzgdzania jakoscig;
2) rozrdznia systemy zapewnienia jakosci Zywnosci;
3) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i okresla sposoby ich eliminowania;
4) rozrdzinia rodzaje dokumentow systemow zapewnienia jakosci;
5) opracowuje elementy dokumentacji HACCP;
6) wskazuje CP i CCP w procesie produkcji, podczas magazynowania i transportu zywnosci;
7) nadzoruje przebieg procesow produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z dokumentacjg

produkcyjng i technologiczng;

47



Zalgczniki

8) kontroluje warunki przechowywania (magazynowania) i transportu produktéw spozywczych,
np. czystosci magazynow i srodkow transportowych, temperatury i wilgotnosci powietrza;

9) wykonuje badania stanu opakowan bezposrednich i posrednich;

10) monitoruje przebieg produkcji wyrobéw spozywczych pod katem zgodnosci z systemami
zapewnienia jakosci;

11) podejmuje dziatania korygujgce nieprawidtowy przebieg proceséw produkcji wyrobéw
spozywczych;

12) nadzoruje warunki magazynowania i transportu pod katem bezpieczenstwa zdrowotnego;

13) okresla znaczenie auditu systemu zapewnienia jakosci i przygotowuje dziat produkcyjny
i ekspedycyjny do audytu systemdéw zapewnienia jakosci.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Szkota realizujgca ksztatcenie w zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczernstwa zywnosci
powinna posiadac nastepujgce pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologiczng, wyposazong w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
jednego ucznia) z pakietem programdéw biurowych, drukarki (po jednym urzadzeniu na
cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz
z projektorem multimedialnym, czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobéw spozywczych, zestaw przepiséw dotyczgcych produkcji wyrobéw
spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych, instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn,
aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwodrstwie zywnosci, dokumentacje
techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw produkujgcych wyroby spozywcze,
schematy i katalogi urzadzen: energetycznych, do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekéw
i powietrza, schematy i plansze poglagdowe z zakresu produkcji wyrobdw spozywczych;

2) pracownie analizy zywnosci, w ktdrej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem
programow biurowych oraz drukarkami (po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska);

b) stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem
multimedialnym;

c) stanowiska do badan fizyko — chemicznych (jedno stanowisko dla dwdch osdb),
wyposazone w: szkto laboratoryjne, drobny sprzet laboratoryjny i $rodki ochrony
indywidualnej;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: termostaty, suszarki, wagi, pH-metry, kolorymetry,
ttuszczomierze,  polarymetry,  mikroskopy, termometry, zestawy do oceny stanu
higieniczno-sanitarnego zywnosci, zestawy do destylacji, areometry, piknometry, refraktometry,
spektrofotometry, taznie wodne, lodéwki, wirdwki, piece do spalan, odczynniki chemiczne;
stanowiska do bada mikrobiologicznych, wyposazone w sprzet i urzadzenia do wykonywania badan
mikrobiologicznych zywnosci, wody i powietrza: cieplarki, chtodziarki, licznik kolonii, cieplarke
z wytrzagsarkg, mikroskopy;

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach
ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych
potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcgcych w zawodzie.

Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki pracy
wiasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 11 tygodni (400 godzin).
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4. Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowegol’

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty ksztatcenia
wspolne dla zawodéw wramach obszaru turystyczno-gastronomicznego 410 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddw

T.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych 360 godz.
T.YY Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczerstwa zywnosci 580 godz.
Razem 1350 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego
w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania w szkotach publicznych, przewidzianego dla ksztatcenia
zawodowego, zachowujgc minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektow: wspdlnych dla
wszystkich zawoddw i wspdlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawoddéw oraz wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie.

49



Zalgczniki

ZAtACZNIK 3. Informacja o sposobie organizacji i przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie

Aktualna informacja dotyczgca sposobu organizacji i przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje w zawodzie jest dostepna na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
pod adresem http://www.cke.edu.pl
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Zalgczniki

ZALACZNIK 4. Wzor deklaracji przystgpienia do egzaminu dla ucznia/stuchacza/
absolwenta

miejscowosé. data d d m m r r r r

Dane osobowe ucznia/stuchacza/absolwenta (wypelnic¢ drukowanymi literami):
Nazwisko: S N N N N O I I ¢

H T | A | i i
Imi¢ (imiona): S TR N N N N O N O O T N N N NN N N R

Dataimiejscevrodzenia: | | | [ | P [ [ | {1 4 b b T b b i i b L]

Numer PESEL: IR

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

Adres korespondencyjny (wypelni¢ drukowanymi literami):

miejscowos¢é: N I N T T N T O
ulica i numer domu: HEEEEREEEEEEEEEEEEEEEEE.
kod pocztowy i poczta: O A I A e R T R

nr telefonu z kierunkowym: | | | | 1 | [ | | |mail

Deklaruj¢ przystapienie do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie

przeprowadzanego w terminie ...................cooieiin.L.
P
| S §, ) TP SO |
oznaczenie kwalifikacji zgodne
= podstawg programowq T
T T
T O O A O O
symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

[] po raz pierwszy* / [ po raz Kolejny*do czeSci [ pisemnej*, [| praktycznej*

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych do celow zwiazanych z egzaminem potwierdzajacym kwalifikacje
w zawodzie.

*wlasciwe zaznaczyé czytelny podpis
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Zalgczniki

ZAtACZNIK 4a Wz6r deklaracji przystgpienia do egzaminu dla absolwenta
zlikwidowanej szkoty/osoby posiadajgcej swiadectwo uzyskane
za granica

[0
S G TS S———, |

miejscowosé. data d d m m r r r r

Dane osobowe (wypelni¢ drukowanymi literami):

Nazwisko: e e v e e et v o r b orofd

PR . S R KO S TOli VIR Dl ! e o S PR e e Sl o i S R R K R e

Imig (imiona): S T TOUN O U AU U U AU NN AU DU U TN U N U OO OO R N NN MR

Data i migjsce urodzenia: L v i1 v vttt
d d m mr r r

Numer PESEL: IR

L i i 1

w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres Korespondencyjny (wypelni¢ drukowanymi literami):

miejscowosé: O -

P i e R i) it e et oty ey e TR (e et e e T PR S i Mt T ke St
ulica i numer domu: S O U NN MU VNS AU U (NN MU NUUNS AU (NN AU MU PO NN (NN U MU N NUNN
kod pocztowy i poczta: 0 I O N T T T (AN T O (U (I R R
nr telefonu z kierunkowym: f E ; { { ; f 1 ! mail:

[l Jestem absolwentem* szkoly, [] ktéra zostala zlikwidowana/przeksztalcona / [ w ktorej zlikwidowano ksztalcenie
w zawodzie
miesige i rok UKORCZenia SZKOIY: .......uevvenniieiiiniiiieiiiiienicrcee e
nazwa i adres szkoly
[] Posiadam S$wiadectwo/inny dokument wydane za granicg* potwierdzajace wyksztalcenie Srednie/wyksztalcenie
zasadnicze zawodowe/uznane za réwnorzedne swiadectwu szkoly ponadgimnazjalnej/ponadpodstawowej w  drodze
nostryfikacji
Deklaruje przystapienie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie

przeprowadzanego w terminie .....................oo.

oznaczenie kwalifikacji
zgodne =z podstawq
programowq

nazwa kwalifikacji

O A
| SO NN SN SN NN SO S
symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

[] po raz pierwszy* / [l po raz kolejny*do czeSci [] pisemnej*, [] praktycznej*

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych do celéw zwiazanych z egzaminem potwierdzajacym kwalifikacje
w zawodzie.
Do deklaracji dotaczam:

L] Swiadectwo ukonczenia szkoly*

[ Dokument wydany za granica potwierdzajacy wyksztalcenie srednie/wyksztalcenie zasadnicze zawodowe*

[l Za$wiadczenie potwierdzajace wystepowanie dysfunkeji wydane przez lekarza ®

[] Za$wiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza®

*wlasciwe zaznaczyé czytelny podpis
Potwierdzam przyjecie deklaracji

Pieczeé oke data, czytelny podpis osoby przyjmujgcej
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Zalgczniki

ZALACZNIK 4b. Wzér deklaracji przystapienia do egzaminu dla uczestnika/
absolwenta KKz

I I I O I

miejscowosé. data d d m m r r r r

Dane osobowe (wypelnic¢ drukowanymi literami):

Nazwisko N T O N O
Imig (imiona): N O A

N O I O O O

d d m mr r r r

-

Data i miejsce urodzenia: |

Numer PESEL: T O O B A
w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypelni¢ drukowanymi literami):

miejscowosé: e r et bbbl
ulica i numer domu: Lttt rrrrr v bt rr it

. 1] f  § 1 1 1
kod pocztowy i poczta: NN .

$ [ N [ i 7
nr telefonu z kierunkowym: | RN gmall:

[J Jestem uczestnikiem kwalifikacyjnego kursu zawodowego */ [J ukoiiczylem/ukonczytam* kwalifikacyjny kurs zawodowy
miesiqc i rok ukonczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego:.

nazwa i adres organizatora kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Deklaruje¢ przystapienie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie
przeprowadzanego w terminie .................c.ooeiin,

1 F——F

zgodne z podstawg

programowq nazwa kwalifikacji

EEE Ede o 4
Bl aboagio o]
symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

[] po raz pierwszy* / [l po raz kolejny*do czesci [] pisemnej*, [] praktycznej*

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych do celow zwiazanych z egzaminem potwierdzajacym kwalifikacje
w zawodzie.
Do deklaracji dotaczam:

[ zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego”

[ Za$wiadczenie potwierdzajace wystepowanie dysfunkcji wydane przez lekarza®

[0 Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza®

*wlasciwe zaznaczyé czytelny podpis

Potwierdzam przyjecie deklaracji

........................................................ data, czytelny podpis osoby przyjmujqcej
Pieczec szkoty/placowki/podmiotu prowadzacego kkz/oke
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Zalgczniki

ZALACZNIK 4c. Wzér deklaracji przystgpienia do egzaminu dla osoby dorostej/
eksterna

migjscowos¢. data & d m m v o r 1

Dane osobowe (wypelni¢ drukowanymi literami):

Nazwisko: 5 I O A O

o N 0 A

Data i miejsce urodzenia: N N 0 O O e ¢
d d m m r r r r

Numer PESEL: R

[ ! 1 i 1 H I i 1 H 1 i

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

Adres korespondencyjny (wypelnic¢ drukowanymi literami):

mMICJSCOWOSC: S T i | P
*said " R i | | i P i b i [ i i i i
ulica i numer domu: HEREEEEEEEEEEREEEEN .-
. ” . | i 1 i i 1 i i i I 1 T i ] I ] i
kod pocztowy i poczta: HECEEEEEREEEEEEEEEEEREEEN
nr telefonu z kierunkowym: i } [ ! i i i mail:
i i i i

[J Jestem osobg dorosly, ktora jest uczestnikiem [ praktycznej nauki zawodu dorostych*/ [] przyuczenia do
pracy dorostych*

[ Jestem osobg dorosla, ktéra co najmniej dwa lata ksztalcila si¢ lub pracowata w zawodzie, w ktérym
wyodrebniono kwalifikacje, ktora chce potwierdzic*

Deklaruje¢ przystapienie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie
przeprowadzanego w terminie .................o.oooiiiieinnn..

zeodne = podstaw, -
! ¢ nazwa kwalifikacji

programowq
T g |
b [
i H i i i i H H
symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

[l po raz pierwszy* / [l po raz kolejny*do czesci [| pisemnej*, [ praktycznej*

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych do celéw zwiazanych z egzaminem potwierdzajacym
kwalifikacje w zawodzie.

*wlasciwe zaznaczyé¢ czytelny podpis

Potwierdzam przyjecie deklaracji

Pieczgc oke data, czytelny podpis osoby przyjmujgcej
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Zalgczniki

ZALACZNIK 5. Wniosek o dopuszczenie do eksternistycznego egzaminu zawodowego

0 ] O R,

miejscowosé, data d d  m m r r r r

Dane osobowe (wypelni¢ drukowanymi literami):

Nazwiko: EEEEEEEEEEEERERENENEREE
e miona: [T [ [T [ [T T[T [TT[]]
Numer PESEL: ii]l']‘if

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierd=ajgcego tozsamosé

Prosze o dopuszczenie do eksternistycznego egzaminu zawodowego

HEREERR

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

LILL]

oznaczenie kwalifikacji
zgodne = podstawq
programowq

nazwa kwalifikacji

[l po raz pierwszy* || po raz kolejny*

do czeéci || pisemnej* [| praktycznej*

Do wniosku dolgczam:
1.$wiadectwo ukonczenia [ gimnazjum*/ [] o$mioletniej szkoly podstawowej*/ [] innej szkoty*

2.dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztalcenia lub pracy w zawodzie, w ktéorym wyodregbniono
kwalifikacje w zakresie ktorej zamierzam zdawac egzamin:

i T~

LSRR PO PRSPPI
3. [] zaswiadczenie lekarskie o wystepowaniu dysfunkcji */ [] zaswiadczenie lekarskie o stanie zdrowia*
4. [ deklaracje przystapienia do egzaminu
5. [ wniosek o zwolnienie z catosdci lub czesci oplaty i dokumenty potwierdzajace wysokos¢ dochodow™.

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych do celow zwiagzanych z egzaminem potwierdzajacym
kwalifikacje w zawodzie.

*wiasciwe zaznaczyé czytelny podpis
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Zalgcznik

ZAtACZNIK 6. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych

KUJAWSKO-

POMORSKIE

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdansku http://www.oke.gda.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie http.//www.oke.jaworzno.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie http.//www.oke.krakow.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w tomzy http://www.oke.lomza.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w todzi http://www.oke.lodz.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu http://www.oke.poznan.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie http://www.oke.waw.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu http://www.oke.wroc.pl/
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Zalgczniki

ZAtACZNIK 7. Wykaz zawoddw, w zakresie ktorych nie przeprowadza sie egzaminu
eksternistycznego zawodowego

Symbol
Lp. | cyfrowy Nazwa zawodu Minister wiasciwy dla zawodu
zawodu
1 2 3 4
1 |325101 Asystentka stomatologiczna minister wtasciwy do spraw zdrowia
2 |325102 Higienistka stomatologiczna minister wtasciwy do spraw zdrowia
3 325906 Ortoptystka minister wtasciwy do spraw zdrowia
4 |325601 Ratownik medyczny minister wtasciwy do spraw zdrowia
5 1321402 Technik dentystyczny minister wtasciwy do spraw zdrowia
6 [321301 Technik farmaceutyczny minister wtasciwy do spraw zdrowia
7 1325402 Technik masazysta minister wtasciwy do spraw zdrowia
8 [321403 Technik ortopeda minister wtasciwy do spraw zdrowia
9 |325907 Terapeuta zajeciowy minister wtasciwy do spraw zdrowia
10 |321401 Protetyk stuchu minister wtasciwy do spraw zdrowia
11 311411 Technik elektroniki i informatyki | minister wtasciwy do spraw zdrowia
medycznej
12 321103 Technik elektroradiolog minister wtasciwy do spraw zdrowia
13 |322001 Dietetyk minister wtasciwy do spraw zdrowia
14 |325905 Opiekunka dziecieca minister wtasciwy do spraw zdrowia
15 |532102 Opiekun medyczny minister wtasciwy do spraw zdrowia
16 (311106 Technik geolog minister wtasciwy do spraw Srodowiska
17 |311707 Technik wiertnik minister wtasciwy do spraw Srodowiska
18 321104 Technik sterylizacji medycznej minister wtasciwy do spraw zdrowia
19 |311919 Technik pozarnictwa minister wtasciwy do spraw wewnetrznych
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Stownik pojec

SEOWNIK POJEC

Szkota — nalezy przez to rozumiec trzy typy szkét ponadgimnazjalnych:
— zasadniczg szkote zawodowsg,
— czteroletnie technikum,

- szkote policealna.

Placobwka — nalezy przez to rozumie¢ placowke ksztatcenia ustawicznego lub placéwke
ksztatcenia praktycznego.

Dyrektor szkoty/placéwki — nalezy przez to rozumieé¢ dyrektora szkoty/placowki, w ktorej jest

realizowane ksztatcenie zawodowe.

Pracodawca — nalezy przez to rozumieé pracodawce, u ktorego jest realizowane ksztatcenie

zawodowe.

Osrodek egzaminacyjny — nalezy przez to rozumie¢ szkote, placowke Iub pracodawce,

upowaznione przez dyrektora komisji okregowej do zorganizowania czesSci praktycznej egzaminu.

Egzamin zawodowy - nalezy przez to rozumie¢ egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie
przeprowadzany z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie, zgodnie

z klasyfikacjg zawododw szkolnictwa zawodowego.

Kwalifikacja w zawodzie — wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych efektéw
ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza s$wiadectwo wydane przez okregowg komisje
egzaminacyjna, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie jednej

kwalifikacji.

Podstawa programowa ksztatcenia w zawodach - obowigzkowe zestawy celéw ksztatcenia
i tresci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektéw ksztatcenia: wiedzy, umiejetnosci
zawodowych oraz kompetencji personalnych i spotecznych, niezbednych dla zawoddéw lub
kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach, uwzgledniane w programach nauczania i umozliwiajace
ustalenie kryteridw ocen szkolnych i wymagain egzaminacyjnych oraz warunki realizacji
ksztatcenia w zawodach, w tym zalecane wyposazenie w pomoce dydaktyczne i sprzet oraz

minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego.

Formy pozaszkolne — nalezy przez to rozumie¢ formy uzyskiwania i uzupetniania wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych w placowkach i osrodkach ksztatcenia ustawicznego

i praktycznego, a takze kwalifikacyjne kursy zawodowe.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy — nalezy przez to rozumiec kurs, ktérego program nauczania
uwzglednia podstawe programowg ksztatcenia w zawodach, w zakresie jednej kwalifikacji,
ktérego ukonczenie umozliwia przystgpienie do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie

w zakresie tej kwalifikacji.

Czes¢ pisemna egzaminu przeprowadzana w formie elektronicznej — nalezy przez
to rozumie¢ cze$¢ pisemng egzaminu zawodowego przeprowadzang z wykorzystaniem

elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu.
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Stownik pojec

Operator lub operatorzy egzaminu — nalezy przez to rozumie¢ wskazang przez dyrektora szkoty/
placéwki/pracodawce osobe lub osoby odpowiedzialne za przygotowanie techniczne szkoty/
placéwki/pracodawcy do przeprowadzenia czesci pisemnej egzaminu z wykorzystaniem
elektronicznego systemu oraz za poprawno$¢ funkcjonowania w czasie egzaminu systemu

elektronicznego i indywidualnych stanowisk egzaminacyjnych wspomaganych elektronicznie.

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

zawodowego.

Nauczyciel wspomagajacy — nalezy przez to rozumieé¢ specjaliste z zakresu danej
niepetnosprawnosci, o ktérym mowa w komunikacie dyrektora CKE w sprawie szczegdtowej

informacji o sposobach dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu zawodowego.

Osoby posiadajace  Swiadectwa szkolne uzyskane za granica — nalezy przez
to rozumie¢ osoby posiadajgce swiadectwa szkolne uzyskane za granicg, uznane za réwnorzedne
ze Swiadectwami ukonczenia odpowiednich polskich szkét ponadgimnazjalnych  lub  szkét

ponadpodstawowych.

Zdajacy ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi — nalezy przez to rozumiec:
— ucznidw,
— stuchaczy,

— absolwentow

posiadajgcych orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego lub orzeczenie o potrzebie
indywidualnego nauczania, lub opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej, w tym poradni
specjalistycznej o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie, lub zaswiadczenie o stanie zdrowia
wydane przez lekarza stwierdzajgce chorobe lub niesprawnos$é czasowg, lub opinie rady
pedagogicznej wskazujgcg koniecznos¢ dostosowania warunkdéw egzaminu ze wazgledu
na trudnosci adaptacyjne zwigzane z wczesniejszym ksztatceniem za granicg, zaburzenia
komunikacji jezykowej, lub sytuacje kryzysowg Ilub traumatyczng — osoby niewidome,
stabowidzgce, niestyszgce, stabostyszace, z niepetnosprawnoscia ruchowg, w tym z afazjg,
z uposledzeniem umystowym w stopniu lekkim, z autyzmem, w tym z zespotem Aspergera,
posiadajgce  zaswiadczenie lekarskie potwierdzajagce  wystepowanie danej  dysfunkcji,
przystepujace do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie na podstawie $wiadectwa
szkolnego uzyskanego za granicg lub ukoriczonego kwalifikacyjnego kursu zawodowego
lub decyzji dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej o dopuszczeniu do egzaminu

zawodowego eksternistycznego.
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