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Standard wymagan- egzamin mistrzowski

dla zawodu
CUKIERNIK
Kod z klasyfikacji zawodow Kod z klasyfikacji zawodow
i specjalnoéci dla potrzeb rynku pracy szkolnictwa zawodowego
741201 -

Egzamin przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata

zadan egzaminacyjnych sprawdzajgcych umiejetnosci praktyczne

etap teoretyczny: odbywa sie w dwdch czeSciach; pisemnej i ustnej

1.

w czesci pisemnej kandydat udziela odpowiedzi na pytania z
zakresu tematéw:

rachunkowos¢ zawodowa

dokumentacja dziatalno$ci gospodarczej

rysunek zawodowy

zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

podstawowe zasady ochrony Srodowiska

podstawowe przepisy prawa pracy

podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzgdzania
przedsiebiorstwem

podstaw psychologii i pedagogiki

metodyki nauczania

w czesci ustnej kandydat odpowiada na pytania z zakresu
nastepujacych tematow:

technologia

maszynoznawstwo

materiatoznawstwo

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane sg na podstawie
standardu wymagan ustalonego przez Zwigzek Rzemiosta Polskiego

(Ustawa o rzemios$le z dnia 22 marca 1989, tekst jednolity:

Dz. U. Z2002r Nr 112, poz. 979, z pézn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304)



Zawod

: cukiernik

|. Etap teoretyczny (czes¢ pisemna i ustha) egzaminu obejmuije:

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wilasciwych dla kwalifikacji

mistrza w zawodzie
Kandydat na mistrza powinien umie¢:

1. Czytaé¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow,
instrukcji, rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych |
technologicznych, a w szczegoélnosci:

1.1.

1.2

1.3.

_— A
ook

1.7.

1.8.

rozréznia¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji cukierniczej i
ciastkarskiej;

okreslac przydatno$é surowcédw do produkcji wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich
na podstawie oceny organoleptycznej;

wskazywaé warunki przechowywania surowcdéw do produkcji cukierniczej i
ciastkarskiej;

rozrozniac poétprodukty, wyroby cukiernicze i ciastkarskie;

rozrézniac etapy procesu produkcji wyrobéw cukierniczych i ciastkarskich;
rozrozniaC maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkcji cukierniczej i
ciastkarskiej;

rozpoznawac¢ zmiany zachodzace w surowcach i potproduktach podczas obrébki
wstepnej i cieplnej oraz przechowywania produkt6w cukierniczych i ciastkarskich;
stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wtasciwe dla branzy cukierniczej, dotyczace
surowcow, dodatkéw potproduktéw i wyrobdw gotowych, maszyn i urzadzen,
drobnego sprzetu pomocniczego oraz materiatow stosowanych w budowie maszyn
i urzadzen;

korzystac z receptur, normy zuzycia opakowan, informacji zawartych w instrukcjach
technologicznych wytwarzania pétproduktéow i gotowych wyrobdw cukierniczych;

. rozréznia¢ technologie i urzgdzenia do sporzadzania potproduktéw i wyrobow

gotowych okreslonego asortymentu;

.zna¢ i korzysta¢ z norm branzowych dotyczacych magazynowania surowcéw,

wymagan organoleptycznych potproduktdw i wyrobow ciastkarskich, kontroli jakosci
i badan mikrobiologicznych;

.zna¢ zasady stosowania zamiennikow surowcowych / tzw. kompensaty

surowcowe/;

. korzystaé z zasad stosowania srodkéw poprawy procesow technologicznych na

podstawie badan laboratoryjnych.

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

2.1.

2.2.
2.3.

2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.
2.10.

2.11.

dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego asortymentu
wyrobow;

dobiera¢ warunki przechowywania surowcéw, pétproduktow i wyrobdw gotowych;
oblicza¢ ilos¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilosci
potproduktu i wyrobu cukierniczego i ciastkarskiego oraz ilos¢ opakowan;

dobiera¢ metody produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;

ustala¢ kolejnos¢ operacji i proceséw technologicznych;

dobiera¢ narzedzia i techniki pomiarowe do okreslania temperatury, masy i
objetosci, wilgotnosci, cisnienia;

interpretowa¢ wyniki pomiaréw jakosci surowcow, potproduktdw i wyrobdéw
cukierniczych oraz ciastkarskich;

przeprowadzac¢ kalkulacje cenowg wyrobu gotowego cukierniczego i ciastkarskiego;
rozlicza¢ zuzycie surowcow;

dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego asortymentu
wyrobow cukierniczych i ciastkarskich;

dobiera¢ technike wykanczania wyrobéw gotowych;



2.12. wykonywaé obliczenia wartoSci energetycznej wyrobéw cukierniczych i
ciastkarskich;

2.13. wykona¢ obliczenia kosztéw bezposrednich, dodatkowych i narzutéw;

2.14. wykazac sie umiejetnoscig sporzadzania listy ptac;

2.15. dokonywac rozliczania produkc;ji.

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

3.1. wskazywac¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzgcym w
surowcach i pétproduktach podczas obrébki wstepnej i cieplnej oraz
przechowywania produktéw cukierniczych i ciastkarskich;

3.2. stosowacé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
obowigzujgce w zaktadach cukierniczych i ciastkarskich;

3.3. dobiera¢ $rodki ochrony osobistej stosowane w produkcji cukierniczej i
ciastkarskiej;

3.4. wskazywac zagrozenia wystepujace podczas obstugi maszyn, urzadzen i narzedzi
do wytwarzania wyroboéw cukierniczych i ciastkarskich;

3.5. wskazywac¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w
wypadku przy pracy;

3.6. wykaza¢ sie znajomoscig profilaktyki wypadkéw przy pracy oraz umiejetnoscig
wypetniania karty wypadku przy pracy.

Zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem i

dzialalnosciag gospodarcza

Kandydat na mistrza powinien umie¢:

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

1.1. rozrézniaé podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania
gospodarki oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepiséw regulujgcych
podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci gospodarczej;

1.2. rozrdéznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i
wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczeyj;

1.3. identyfikowac i analizowaé informacje dotyczace wymagan i uprawnien
pracownika i pracodawcy, bezrobotnego i klienta;

1.4. wykazac¢ sie umiejetno$cig samoczynnego podejmowania decyzji;

1.5. korzystac z podstawowych wiadomosci dotyczacych gospodarki rynkowej.

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

2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z  podnoszeniem  kwalifikacji,
poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalnoSci gospodarczej;

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

2.3. rozrézniaé skutki wynikajgce z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy;

2.4. wypetnia¢ prawidtowo deklaracje podatkowe, druki rejestracyjne i ZUS;

2.5. znaé warunki szkolenia uczniéw w rzemio$le.

Podstawy psychologii i pedagogiki oraz metodyka nauczania
Kandydat na mistrza powinien posiada¢ wiadomosci i rozumie¢ procesy a w
szczegolnosci:
1. Wyjasnia¢ i ocenia¢ sytuacje stosujac sie do opisu zagadnien i probleméw

w obszarze:

1.1. psychologii osobowosci:

1.1.1. rozumie¢ rozw0j psychiczny cztowieka i czynniki na niego wptywajace oraz
cechy psychiczne osobowosci i jej sktadniki:



- charakter i jego cechy, zdolnosci i uzdolnienia;
- zainteresowania i sktonnos$ci;
- temperament i jego rodzaje.
1.1.2. zna¢ podejscie psychologiczne do uczenia sie i proceséw poznawczych:
- przetwarzanie informacji — rodzaje pamieci;
- czynniki indywidualne wptywajgce na motywacje nauczania;
- czynniki zwigzane z organizacjg nauczania.
1.1.3. znaé sposoby postepowania i reagowania w sytuacjach trudnych:
- stres i frustracja;
- typy sytuacji trudnych;
- reakcje na sytuacje trudne.
1.2. psychologii rozwojowej i wychowawczej:
1.2.1. posiadac wiedze nt. okreséw rozwojowych;
1.2.2. bra¢ pod uwage czynniki rozwojowe.
1.3.  psychologii pracy:
1.3.1. okresla¢ wzajemny wptyw i oddziatywanie w ukfadzie cztowiek — praca;
1.3.2. zna¢ etapy dostosowania cztowieka do pracy:
- wprowadzenie do pracy;
- szkolenie zawodowe i doskonalenie.
2. Stosowac sie do zasad pedagogiki — dydaktyki i metodyki nauczania:
2.1. okres$la¢ cele nauczania w procesie praktycznej nauki zawodu;
2.2. znac¢ kryteria doboru metod nauczania;
2.3. umie¢ postugiwaé sie programem nauczania;
2.4. znac¢ zasady nauczania oraz kontroli i oceny pracy ucznia;
2.5. stosowacé odpowiednie srodki dydaktyczne w procesie ksztatcenia;
2.6. planowac¢ nauczanie wg podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie;
2.7. stosowaé sie do standardéow wymagan bedgcych podstawag do przeprowadzania
egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie;
2.8. dobiera¢ ogniwa i formy organizacyjne pracy dydaktyczno — wychowawczej w
ksztatceniu zawodowym,;
2.9. prowadzi¢ dokumentacje pedagogiczng w zaktadzie szkolgcym uczniow.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu
kwalifikacji w zawodzie, objete tematami:
1. Przygotowanie  okreslonego  pétproduktu do  formowania
wskazanego sortymentu ciastkarskiego.
2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego.
3. Wykonanie elewacji z karmelu, dragantu lub czekolady.

Kandydat powinien umie¢:
1. 1.Planowaé czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:
1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;
1.2. sporzgdzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materiatdbw, sprzetu kontrolno-
pomiarowego, narzedzi;

. wykonac niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze;

. dobra¢ odpowiednig kolorystyke dla planowanych elewacji i ornamentéw;

. zaprojektowac estetyczne utozenia ciast i ciastek na tacach, paterach itp.

ganizowac stanowisko pracy:

. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i
sprzet zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;;

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzgdzenh i sprzetu;

2.3. dobraé odziez roboczg i $rodki ochrony indywidualnej;

2.4. przygotowac¢ instrukcje techniczno — ruchowg dla maszyn i urzadzen

wykorzystywanych dla okreslonego zadania;

2.5. przygotowac instrukcje BHP dla danego stanowiska pracy.

1.
1.
1.
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3. Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i
wykaza¢ sie umiejetnosciami objetymi tematami:

3.1. Przygotowanie okreslonego potproduktu do formowania wskazanego sortymentu
cukierkéw:

przygotowac¢ maszyny i urzgdzenia do pracy;

. pobra¢, odmierzy¢ i dozowac surowce;

. gotowac pétprodukty i odczytywac wskazania urzadzen kontrolno —

. pomiarowych i interpretowaé wyniki;

. chtodzi¢ i doprawia¢ pétprodukty substancjami dodatkowymi na stotach

w
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zimnych;
przygotowac pétprodukty do formowania wybranego sortymentu cukierkéw
przy uzyciu wybranego urzadzenia;
dokonac oceny jakosci wytworzonego potproduktu;
0. uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢
3.1.11. materiaty, zagospodarowaé odpady.
3.2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego
3.2.1. pobrac i odwazy¢ surowce potrzebne do wykonania zadania;
3.2.2. przygotowac maszyny i urzgdzenia oraz drobny sprzet;
3.2.3. taczy¢ surowce i przestrzegac parametréw procesu technologicznego;
3.2.4. formowac wyroby;
3.2.5. prowadzi¢ proces wypieku;
3.2.6. dekorowaé wyréb gotowy;
3.2.7. uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢
3.2.8. materiaty, zagospodarowac odpady.
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1.2
1.3
1.4
1.5
1.6
A7
1.8
1.9
A1

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

Niezbedne  wyposazenie  stanowisk do  wykonania  zadan
egzaminacyjnych objetych tematami:
1. Przygotowanie okreslonego pétproduktu do formowania

wskazanego sortymentu cukierkdw
Pomieszczenie do produkcji wyrobow karmelarskich. Maszyny i urzadzenia: aparat wyparny,
zagniatarka, stét chtodzacy. Sprzet i urzadzenia: sita o réznej Srednicy oczek, wagi, cylindry
miarowe, przecinarka. Surowce: cukier, woda, syrop ziemniaczany zgodnie z warunkami
zadania. Materiaty pomocnicze: receptury. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen.
Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.

2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu
ciastkarskiego

Pomieszczenie do produkcji ciast. Maszyny i urzgdzenia: stét roboczy, piec, miesiarko-
ubijarka, lodéwka, kuchnia gazowa. Narzedzia i sprzet pomocniczy: waga, sita, tasaki, noze,
formy, wycinarki, walki, rézgi, miski, skrobki, pedzle, garnki, tace, tulejki, worki. Materiaty:
papier, papilotki, serwetki. Surowce. maka, margaryna, jaja, mleko, woda, $rodki
spulchniajgce, substancje smakowo-zapachowe. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen.
Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.



