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Izba  Rzemiosła i Przedsiębiorczości Pomorza Środkowego  w Słupsku
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1. Izba Rzemiosła i Przedsiębiorczości Pomorza Środkowego w Słupsku dopuszcza do egzaminu osobę, która spełnia jeden z następujących warunków /Dz. U. Nr 215 z 12 października 2005r, poz.1820, §6/:

1)  ukończyła naukę zawodu u rzemieślnika oraz dokształcanie teoretyczne w szkole lub w formach pozaszkolnych;

  2)  posiada świadectwo ukończenia gimnazjum albo ośmioletniej szkoły podstawowej oraz uzyskała umiejętności zawodowe w zawodzie, w którym zdaje egzamin, w formie pozaszkolnej;

  3)  posiada świadectwo ukończenia gimnazjum albo ośmioletniej szkoły podstawowej oraz co najmniej dwuletni lub trzyletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin - odpowiednio do okresu kształcenia w danym zawodzie przewidzianego w klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego, określonej w odrębnych przepisach;

  4)  posiada świadectwo ukończenia gimnazjum albo ośmioletniej szkoły podstawowej oraz co najmniej dwuletni lub trzyletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin - odpowiednio do okresu nauki w danym zawodzie ustalonym przez Związek Rzemiosła Polskiego, jeżeli zawód nie występuje w klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego, o której mowa w pkt 3;

  5)  posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej, prowadzącej kształcenie zawodowe o kierunku związanym z zawodem, w którym zdaje egzamin;

6) posiada tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, oraz po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej półroczny staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin.

2. Dokumenty wymagane do egzaminu czeladniczego dla młodocianych pracowników:

· wniosek o dopuszczenie do egzaminu /dostępny również na stronie internetowej/

· kopia umowy o pracę w celu przygotowania zawodowego

· zaświadczenie od pracodawcy o ukończeniu praktycznej nauki zawodu /dostępne na stronie internetowej/

· zaświadczenie potwierdzające zrealizowanie obowiązku dokształcania teoretycznego /w formie szkolnej lub pozaszkolnej/

· świadectwo ukończenia gimnazjum lub ośmioletniej szkoły podstawowej /dot. dokształcania w systemie pozaszkolnym/

· jedno zdjęcie /o wymiarach jak do dowodu osobistego/

3. Egzamin czeladniczy przeprowadza się w dwóch etapach:

I. etap praktyczny- polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadań egzaminacyjnych sprawdzających umiejętności praktyczne

Etap praktyczny obejmuje praktyczne umiejętności z zakresu kwalifikacji w zawodzie objęte tematami:

1. Sporządzenie ciasta wskazaną metodą oraz uformowanie ciasta na określony asortyment pieczywa.

2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na określony asortyment pieczywa.
Przykładowe zadania do egzaminu praktycznego w zawodzie piekarz:

· Wykonanie chleba zwykłego

· Wykonanie chleba razowego

· Wykonanie bułek

· Wykonanie rogali

· Pieczenie pieczywa pszennego

· Prace przy produkcji chleba mieszanego 

· Prace przy produkcji bułek zwykłych poznańskich

· Wykonanie i odpieczenie pieczywa półcukierniczego (chałki, rogale)

· Czas trwania etapu praktycznego nie może być dłuższy niż 24 godziny łącznie w ciągu trzech dni.

· Etap praktyczny przeprowadza się u pracodawców lub w warsztatach szkoleniowych, posiadających warunki organizacyjne i techniczne niezbędne do wykonania przez zdającego zadań egzaminacyjnych.

· Nadzór nad wykonywaniem przez zdającego zadań egzaminacyjnych etapu praktycznego sprawuje co najmniej dwóch członków zespołu egzaminacyjnego wyznaczonych przez przewodniczącego zespołu egzaminacyjnego.

· Zdający dostaje do wykonania 2 z zadania, które oceniane zostają pod względem: umiejętności i poprawności zorganizowania stanowiska pracy; znajomości i umiejętności prawidłowego posługiwania się narzędziami; poprawności wykonania zadania ze szczególnym zwróceniem uwagi na proces technologiczny, dokładność, estetykę; samodzielności w zakresie wyboru metod i techniki pracy; organizacji i wykorzystania czasu pracy; przestrzegania przepisów bhp i porządku na stanowisku pracy.

· Ocenę etapu praktycznego ustala się na podstawie ocen wystawionych za każde zadanie egzaminacyjne

· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Na etap praktyczny zdający zgłasza się z dowodem osobistym lub innym dokumentem ze zdjęciem potwierdzającym jego tożsamość, ubraniem roboczym oraz wezwaniem na egzamin, które otrzymuje dwa tygodnie przed terminem 
II.  etap teoretyczny: składa się z dwóch części- pisemnej i ustnej

CZĘŚĆ PISEMNA- na egzaminie czeladniczym w ramach części pisemnej egzaminu teoretycznego sprawdzana jest wiedza z zakresu następujących tematów:

· rachunkowość zawodowa

· dokumentacja działalności gospodarczej

· rysunek zawodowy

· zasady BHP oraz ochrony przeciwpożarowej

· podstawowe zasady ochrony środowiska

· podstawowe zasady prawa pracy

· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem

Zdający rozwiązują test zamknięty zawierający pytania w powyższych tematach wraz z przyporządkowanymi im odpowiedziami. Rozwiązanie testu polega na wybraniu jednej poprawnej odpowiedzi z trzech wymienionych. 

Zagadnienia obejmują:

a) w zakresie rachunkowości zawodowej:

· działania w zbiorze liczb rzeczywistych

· wykonywanie obliczeń wynikających z zadań tekstowych

· pojęcie procentu- obliczenia procentowe

· figury płaskie i ich własności

· wykonywanie obliczeń związanych z figurami geometrycznymi

· rozwiązywanie zadań dotyczących kalkulacji i obliczeń stosowania rabatu, doliczania podatku VAT, wyliczania procentowego podatku itp.

b) w zakresie dokumentacji działalności gospodarczej:

· formy i procedury związane z zatrudnieniem 

· umowy o pracę

· procedury związane z podejmowaniem działalności gospodarczej

· REGON, PESEL, NIP

· Ubezpieczenia społeczne, zdrowotne, podatki

· Okoliczności sporządzania umów, protokołów odbioru, zamówień, dokumentowanie zakupu

c) w zakresie rysunku zawodowego:

· formaty rysunku technicznego

· skala i podziałki w rysunku technicznym

· rzuty i przekroje rysunkowe

· osie i płaszczyzny symetrii

· rodzaje linii wymiarowania

· oznaczenia rysunkowe

· umiejętność czytania rysunków technicznych

· przykłady rysunków technicznych

d) w zakresie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej:

· podstawowe przepisy dotyczące bhp w zakładzie pracy

· regulaminy, instrukcje, instruktaże

· badania lekarskie

· elementy ergonomii

· zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadku przy pracy

· zapobieganie szkodliwym działaniom w czasie wykonywania pracy

· podstawowe przepisy sanitarno- higieniczne

· ochrona przeciwpożarowa i przeciwporażeniowa

e) w zakresie podstawowych zasad ochrony środowiska:

· polityka ekologiczna pastwa- instytucje państwowe odpowiedzialne za ochronę środowiska

· główne źródła zanieczyszczeń i degradacji środowiska

· zbiórka odpadów, recykling

· podstawowe obowiązki zakładu pracy i obywateli w zakresie ochrony środowiska

f) w zakresie podstawowych przepisów prawa pracy:

· podstawowe wiadomości związane ze stosunkiem pracy- pracodawca, pracownik

· wynagrodzenie za pracę

· podstawowe prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika

· czas pracy i urlopy pracownicze

· zatrudnianie młodocianych

g) w zakresie podstawowych przepisów prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem:

· podstawowe zagadnienia dotyczące ekonomiki zakładu pracy

· podstawowe zagadnienia ekonomiczne

· podstawowe zagadnienia dotyczące działalności finansowej przedsiębiorstwa

Przykładowe pytania testowe:

· rachunkowość zawodowa

1. Przy zakupie towaru na kwotę 4800 zł udzielono rabatu w wysokości 7%. Ile trzeba zapłacić za towar?

a) 4404 zł

b) 4464 zł

c) 4644 zł

2. Objętość prostopadłościanu o wymiarach 4m x 0,25m x 20 cm wynosi:

a) 0,2 m³

b) 2,1 cm³

c) 21000 cm³

· dokumentacja działalności gospodarczej

1.Skrót NIP oznacza:

a) Numer Inspekcji Pracy

b) Numer Identyfikacji Podatkowej

c) Numer Identyfikacji Płatniczej

2.Z kasy fiskalnej otrzymujemy:

a) paragon

b)fakturę

c) czek

· rysunek zawodowy

1.Jaka jest skala rysunku jeśli wymiar rzeczywisty wynosi 2000mm, a na rysunku 10mm?

a)1:20

b)1:200

c)200:1
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2. Określ rodzaj miesiarki:

d) udarowo- obrotowa

e) pozioma

c) spiralna

· zasady BHP oraz ochrony przeciwpożarowej

1.Wstępne badanie lekarskie przeprowadza się:

a)obowiązkowo na mocy prawa

b)na życzenie pracownika 

c)na życzenie pracodawcy

2.W celu przywrócenia akcji serca u dorosłej osoby- ofiary wypadku, należy stosować ucisk na:

a)górną część mostka

b)wyrostek mieczykowy

c)dolną część mostka z ominięciem wyrostka mieczykowego

· podstawowe zasady ochrony środowiska

1.Co to jest utylizacja odpadów?

a)unieszkodliwianie odpadów w procesach technologicznych

b)spalanie

c)gromadzenie odpadów w specjalnych pojemnikach

2.Ochrona środowiska realizowana jest poprzez:

a)gromadzenie odpadów i zanieczyszczeń

b)zamykanie zakładów produkcyjnych

c)ograniczenie emisji zanieczyszczeń do środowiska

· podstawowe zasady prawa pracy
1.Dokument, który potwierdza odbycie stażu pracy to:

a)świadectwo pracy

b)umowa o pracę

c)podanie o pracę

2.Czy pracodawca ma obowiązek zapewnić pracownikowi płacę minimalną?

a)to zależy od kondycji finansowej zakładu

b)tak

c)nie

· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem

1.Przedsiębiorstwo zatrudniające do 50 pracowników to:

a) małe przedsiębiorstwo

b) średnie przedsiębiorstwo

c) duże przedsiębiorstwo

2.PIT służy do:

a) rejestrowania działalności gospodarczej

b) zdobycia koncesji

c) rozliczenia podatkowego

· W przypadku testu zamkniętego w każdym pytaniu tylko jedna odpowiedź jest prawdziwa

· Zdający rozwiązuje test na karcie odpowiedzi

· Za każdą poprawną odpowiedź można uzyskać 1 punkt. 

· Maksymalna liczba punktów jaką można zdobyć to 49

· Warunkiem zaliczenia testu jest uzyskanie pozytywnej oceny z każdego tematu testu.

· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Na egzaminie można korzystać z tradycyjnego kalkulatora

Część pisemna odbywa się w warunkach zapewniających samodzielną pracę zdającego

· Na etap teoretyczny egzaminu zdający zgłasza się z dowodem osobistym lub innym dokumentem ze zdjęciem potwierdzającym jego tożsamość
CZĘŚĆ USTNA- polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na wylosowany zestaw składający się z 9 pytań (po 3 pytania z następujących przedmiotów: technologia, maszynoznawstwo, materiałoznawstwo)

Przykładowe pytania na egzamin czeladniczy ustny w zawodzie piekarz
TECHNOLOGIA

1. W którym pieczywie zawartość wody jest większa? 



2. Wymień przyczyny zakalca w chlebie?                                                           

3. Ile otrzymasz ciasta ze 100 kg mąki-podaj przykład?                                      

4. W jaki sposób rozróżnia się mąkę pszenną od żytniej?                                   

5. Która mąka daje większy przypiek, podaj przykład na gatunku pieczywa? 
                                                                                 

8. Co to są drożdże i jakie jest ich znaczenie?





9. Ile należy stosować soli na 100kg mąki do ciast żytnich? Gdzie jest większy udział soli  w pieczywie pszennym czy żytnim?                          

10. Jakie znaczenie ma przesianie mąki?





11. Jaka jest zasada prowadzenia ciast żytnich?





12. Ile procent mąki pszennej może zawierać pieczywo żytnie?



13. Jak długo powinno trwać mieszanie ciasta?



14. Jakie znasz środki spulchniające?






15. Omów metody prowadzenia ciast pszennych?




16. Jakie występują wady i choroby pieczywa?                            


17. Po czym poznasz , że jakość chleba jest gwarantowana po jego wypieczeniu-czyli jest bez wad?                                                   

18. Które ciasto – pszenne czy żytnie wyrobi się szybciej i dlaczego?             

19. Czym charakteryzuje się pieczywo bez wad?                                              

20. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w którym udział tłuszczu i cukru waha się w granicach    3-15% na 100kg mąki?                                              

22. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w którym udział tłuszczu i cukru nie przekracza 3% na 100 kg, mąki?                                                                                                     

23. Na czym polega odmładzanie ciast pszennych?                                                

24. Jaka jest optymalna temperatura drożdży?                                                        

25. Jakie są rodzaje mąki i co to jest typ maki?                           



26. Podziel pieczywo pszenne na grupy?                                    
 
  

27. W jaki sposób przyśpieszyć fermentacje drożdży?            

28. Ile procentowo powinna wynieść naważka na 1kg chleba?


29. W jaki sposób prowadzi się kwas?




    

31. Jakie są sposoby zapobiegania chorobom zakażenia laseczką (lasecznik) lub pleśnią?                                            

32. Ile kalorii dostarcza człowiekowi 1kg chleba? 


33. Na czym polega metoda skrócona prowadzenia kwasu?                             

34. Jak rozpoznasz, czy zaczyn jest dojrzały, czy jeszcze za młody?                 

35. Gdzie stosuje się większe dawki  soli-przy ciastach pszennych czy żytnich?

36. Czy zawsze stosujemy te same dawki soli?                                                   

37. Co to jest fermentacja ? 

38. Omów rodzaje fermentacji?

39. Omów zasady prowadzenia ciasta pszennego metodą jednofazową?

40. Omów środki spulchniające?
41. Omów rozrost i jego znaczenie w produkcji pieczywa.
42. Co nazywamy recepturą?

43. Jakie znasz metody prowadzenia ciasta pszennego?

44. Jakie zmiany zachodzą w cieście podczas wypieku?
45. Omów warunki do przechowywania drożdży?
46. Jakie znasz metody zwalniania lub przyśpieszania fermentacji?

47. Omów prowadzenie ciasta pszennego metodą dwufazową?

48. Jakie znasz fermentacje?

49. Jakie warunki potrzebne są do fermentacji końcowej ciasta?

50. Scharakteryzuj warunki niezbędne do prowadzenia ciasta pszennego.

51. Od czego zależy czas fermentacji sformowanego ciasta?

52. Jakie ma znaczenie receptura w procesie technologicznym?

53. Omów pięciofazową metodę prowadzenia ciasta żytniego?

54. Co rozumiesz przez określenia przebijanie i leżakowanie ciasta?

55. Omów metody prowadzenia ciasta żytniego?.

56. Scharakteryzuj przebieg fermentacji w cieście żytnim?

57. Omów czynniki wpływające na rozrost pieczywa?

58. Wymień grupy pieczywa?

59. Jakie rozróżniamy wady chleba? Omów sposób ich powstawania i zapobiegania.
60. Jakie znasz metody prowadzenia ciast mieszanych?

61. Jakie znaczenie ma w produkcji pieczywa sól?

62. Omów sposoby schładzania pieczywa?

63. Omów wpływ mieszanek wypiekowych na jakość pieczywa?

66. Jaki wpływ na konsystencję ciasta ma zwiększenie ilości wody?

67. Czego są skutkiem niewykształcone nacięcia bułek?

68. Omów prowadzenie ciast pszennych metodą bezpośrednią?

69. Czy można prowadzić wypiek kęsów ciasta smarowanych jajkiem w komorze nasyconej parą?

70. Jaka jest naważka kęsa ciasta w stosunku do gotowego wyrobu?

71. W jakim cieście występuje fermentacja mlekowa?

72. W jakim cieście występuje fermentacja alkoholowa?

73. W jaki sposób możemy przyspieszyć ukwaszanie zakwasu?

74. Jaką strukturę wykazuje ciasto żytnie?

75. Dzięki czemu uzyskuje się spulchnienie ciasta pszennego?

76. Jak przygotowujemy drożdże do sporządzania ciasta?

77. Omów proces wytwarzania ciasta żytniego?

78. Omów pośrednią (dwufazowa) metodę wytwarzania ciasta pszennego?

79. Kiedy powstaje ubytek pieczywa zwany „ususzką?

80. Czym najlepiej regulować temperaturę ciasta?

81. Czy drożdże podnoszą wartość odżywczą pieczywa?

82. Jakie zadanie ma kwaśne środowisko w cieście żytnim?

83. Wymień metody prowadzenia ciast pszennych?

84. Opisz czynności związane z przygotowaniem surowców do produkcji na przykładzie soli       i drożdży?

85. Wymień fazy w 5-cio fazowej metodzie prowadzenia ciast żytnich?

86. Wymień różnice pomiędzy metodą pośrednią a bezpośrednią prowadzenia ciast pszennych?

87. Czym charakteryzuje się dojrzały rozczyn pszenny - ocena organoleptyczna?

88. Ile sekund trzeba trzymać zamkniętą komorę po zaparowaniu przy wypieku chałek smarowanych jajkiem?

89. Co oznacza wydajność ciasta 160%?

90. Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego?

91. Wymień metody prowadzenia ciast mieszanych?

92. Wyjaśnij, jakie zadanie ma spełniać półkwas w metodzie 5-cio fazowej.

95.  Jakie znasz typy mąk pszennych i żytnich podaj ich nazwy?
MASZYNOZNAWSTWO

1. Omów sposoby rozrostu i nawilżania ciasta?




2. Omów działanie zastosowanie mieszaczy wody?



3. Omów znane ci rodzaje mieszadeł w mieszarkach?



4. Wymień rodzaje przesiewaczy do mąki i omów zasadę ich działania
 

5. Jakie znasz typy mieszarek do ciast?                                     

 

6. Opisz działanie pieca rurkowego – wrzutowego?                  

 

7. Omów działanie i obsługę krajalnicy do chleba?

  

8. Omów samochód do transportu pieczywa? 

  

9. Omów sposób transportu i magazynowania mąki?            

10. Wymień rodzaje pieców piekarskich uwzględniając ich sposób ogrzewania?

11. Jakie znasz rodzaje dzielarek do bułek? 



    

12. Omów dozowniki wody w ciastowni?                                                           

13. Omów budowę i rodzaje działania różnego rodzaju mieszarek?


14. Jak powinien być urządzony magazyn mąki?


 

15. Jakie powinny znajdować się urządzenia w ciastowni ?

 

16. Omów budowę pieców wsadowych?                                                       


17. Omów urządzenie kontrolno pomiarowe, które powinno znajdować się w magazynie mąki?                                                                                                            

18. Wymień sposoby opalania pieców piekarskich?                                      


19. Scharakteryzuj nowoczesne mieszarki używane do wyrobu ciast?


20. Co się składa na linie do produkcji chleba?





21. Wymień rodzaje pieców piekarskich zaczynając od najstarszego?


22. Omów działanie pieca cyklo- termicznego?




23. Omów zastosowanie urządzeń chłodniczych w piekarstwie?
                                                                         

24. Omów działanie i budowę pieca w twojej piekarni?



25. Omów budowę i działanie pieców obrotowych?


 

26. Jakie urządzenia pomocnicze stosujemy w magazynie?

 

27. Wymień rodzaje i działania wywrotnic do ciasta?


28. Jakie znasz rodzaje młynków do tartej bułki?


 

29. Jakie są sposoby transportu mąki z silosu do piekarni?

 

30. Czy wszystkie pojemniki mogą służyć to pieczywa?




31. Wymień podstawowe urządzenia pomiarowe będące w magazynach surowcowych?

32. Jakie znasz rodzaje dzielarek ręcznych? Omów budowę i zasadę działania jednej z nich?

33. Wymiń sprzęt oraz urządzenia do rozrostu ciasta?

34. Scharakteryzuj maszyny i urządzenia stosowane przy magazynowaniu surowców?

35. Opisz park maszynowy stosowany w Twoim zakładzie?

36. Omów budowę i zasadę działania rogalikarki?

37. Omów wpływ mieszanek wypiekowych na jakość pieczywa?

38. Omów budowę i zasadę działania przesiewaczy do mąki?

39. Omów maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obsługi i konserwacji?

40. Omów budowę i zasadę działania dzielarek i formierek do ciasta?

45. Scharakteryzuj maszyny i urządzenia stosowane przy magazynowaniu surowców?

46. Wymień urządzenia dozujące przy wyrobie ciasta?

48. Omów budowę i zasadę działania urządzeń do rozrostu ciasta?

49. Wymień urządzenia i sprzęt pomocniczy w piekarniach?

50. Jakie znasz typy pieców zwykłych? Omów budowę i zasadę działania jednego z nich.

51. Omów maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obsług i konserwacji?

52. Wymień jakie znasz dzielarko – formiarki ? Omów budowę i zasadę działania jednej z nich? 

53. Wymień typowe maszyny stosowane w piekarstwie ich parametry technicznie i eksploatacyjne?

54. Jakie znasz typy mięsiarek?  Omów jedną z nich.

55. Wymień urządzenia do przechowywania drożdży?

56. Wymień urządzenia i sprzęt pomocniczy w piekarniach?

57. Przeprowadź klasyfikację pieców piekarskich ze względu na system ogrzewczy?

58. Omów maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obsługi  i konserwacji?

59. Scharakteryzuj maszyny i urządzenia stosowane przy magazynowaniu surowców?

60. Wymień urządzenia dozujące przy wyrobie ciasta?

MATERIAŁOZNAWSTWO

1. czego produkowany jest cukier?                                           


2. Jaka maksymalna wilgotność powinna być w mące do produkcji?

3. Czy wszystkie mąki musimy przesiewać?                               
  

4. Wymień czynniki wpływające na magazynowanie surowców?    

5. Jak należy postępować z drożdżami w czasie transportu z hurtowni do piekarni?                                                                                                                                                                                    
6. Jakie znasz środki spulchniające?                                                                      
7. Jakie szkodniki mogą występować w magazynach mącznych?
   

8. Na podstawie czego określa się typ mąki?                               


9. Jaka mąka posiada dużą zawartość składników mineralnych? 

10. Co to jest wartość wypiekowa mąki?                                                     


11. Omów wpływ wilgotności mąki na jakość wypieczonego pieczywa?            


12. Jakie znasz tłuszcze zwierzęce używane w piekarstwie?                                          


13. Co to są otręby i ich zastosowanie w piekarnictwie?                              

14. Jakie znasz sposoby zaciemnienia pieczywa?                                         

15. Jakie znasz środki słodzące w produkcji piekarskiej?                             

16. Czy wszystkie polepszacze wolno stosować do produkcji?


17. Omów znane Ci środki aromatyczne?






18. Wymień nasiona do dekoracji pieczywa?                                                       

19. Co to jest sól, wymień jej gatunki i wpływ na proces tworzenia ciasta?        

20. Wymień przetwory owocowe stosowane w piekarstwie?                               

21. Wymień tłuszcze które nie zawierają wody?              



22. Jakie znasz rodzaje twarogów?                                   



23. Jakie stosujemy ziarna do produkcji pieczywa?        

24. Czy wszystkie mąki potrzebują okresu dojrzewania?                                     

25. Co to są drożdże?                                                                                             

26. Wymień rodzaje tłuszczy?                                                                               

27. Co to jest dojrzewanie mąki ?                                                                          

28. Omów tłuszcze roślinne stosowane w piekarstwie?                                        

29. Scharakteryzuj rodzaje glutenu?                                                                           

30. Co to jest typ mąki i jakie typy są ogólnie stosowane?                                 

31. Czy można stosować polepszacze i jakie mają znaczenie?    

32. Wymień surowce wchodzące w skład ciasta?     

33. Omów wady pieczywa oraz sposoby ich powstawania?

34. Omów zasady gospodarowania surowcami zgodnie z terminami przydatności.

35.  Jak dzielimy tłuszcze ze względu na pochodzenie i zastosowanie?

36. Podaj warunki przechowywania tłuszczu?

37. Czym są drożdże, jaką rolę spełniają przy produkcji pieczywa?
38. Omów warunki przechowywania mąki oraz sposoby badania mąki.

39. Jakie wartości odżywcze zawiera pieczywo?
40. Jakie znasz typy mąk produkcyjnych?

41. Jakie znasz szkodniki zbożowe i magazynowe oraz sposoby ich zwalczania?
45. Scharakteryzuj wady pieczywa?
46. Podaj warunki przechowywania soli?

47. Jak rozmnażają się drożdże i ich przechowywanie?

50. Omów rolę i znaczenie cukru w cieście jako dodatku do ciasta.

51. Jakie znasz sposoby badania organoleptycznego pieczywa?

52. Wymień znane Ci szkodniki ziarna zbożowego i mąki oraz omów sposoby ich zwalczania?

53. Omów prawidłowy sposób magazynowania pieczywa i transport.
54. Podaj warunki przechowywania soli.

55. Co wiesz o cukrze, jaką rolę spełnia on w pieczywie i cieście?

56. Z czego produkuje się mąki „jasne”?

57. W jakich warunkach powinny być przechowywane drożdże?

58. Na czym polega organoleptyczna ocena surowca lub gotowego wyrobu.

59. Ile wynosi średnia zawartość białek w mące.

60. O czym informuje typ mąki?

61. Ile powinna wynosić standardowa wilgotność mąki.

62. Wymień szkodniki zbożowo-mączne.

63. Jak inaczej nazywamy mączkę ziemniaczaną?

64. W wyniku, jakich składników powstaje gluten.

65. Z jakiego ciasta wyrabiana jest bułka grahamka.

66. Do jakiej grupy pieczywa należy chleb Pumpernikiel.

67. Co to jest laktoza?

68. Do czego zaliczamy drożdże.

69. Omów warunki przechowywania surowców pomocniczych jak: mąka, kminek?

70. Wyjaśnij, co to jest organoleptyczna metoda oceny surowca?

71. Omów warunki przechowywania tłuszczy.

72. Omów, co to są drożdże piekarskie i do czego służą.

73. Jakie informacje powinny być zawarte na opakowaniu surowców?

74. Wymień różnicę pomiędzy mąką pszenną a żytnią ocena organoleptyczna?

75. W jakim celu stosujemy palety podłogowe i ścienne w magazynie.

76. Jaki proces zachodzi w tłuszczach po terminie przydatności lub nieprawidłowym przechowywaniu?

77. Wymień typy mąk pszennych i żytnich.

78. Omów przygotowywanie jaj do wybijania.

79. Co to jest kazeina?

80. Jak wygląda miękisz pieczywa zakażonego lasecznikiem (choroba ziemniaczana)?

81. Jakie cechy posiada chleb wyprodukowany na niedojrzałym kwasie?

      84. Jakie wady ma chleb bez soli (oprócz smaku)?
· Czas trwania części ustnej etapu teoretycznego nie może być dłuższy niż 30 minut.

· W części ustnej zdający losuje jeden zestaw zawierający po trzy pytania z zakresu każdego tematu egzaminu. Na zapoznanie się z treścią pytań zdający ma około 10 minut, których nie wlicza się do czasu trwania części ustnej egzaminu.
· Warunkiem zdania etapu ustnego egzaminu jest uzyskanie pozytywne oceny z każdego z trzech tematów
· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Aspekty, które brane są pod uwagę w części ustnej egzaminu to: samodzielność i płynność wypowiedzi oraz zgodność z tematem 

· Ocenę etapu teoretycznego ustala się na podstawie ocen wystawionych za część pisemną i ustną.

·  Ocenę końcową egzaminu ustala się na podstawie ocen wystawionych z obu etapów egzaminu- praktycznego i teoretycznego

· Ocena niedostateczna z co najmniej jednego tematu części pisemnej lub ustnej etapu teoretycznego decyduje o niedostatecznej ocenie z tego etapu.

· Ocena niedostateczna z co najmniej jednego zadania egzaminacyjnego etapu praktycznego decyduje o niedostatecznej ocenie z tego etapu.

· Zdający, który otrzymał ocenę niedostateczną z zadania lub zadań egzaminacyjnych etapu praktycznego, ma prawo przystąpić do egzaminu poprawkowego obejmującego to zadanie lub zadania.

· Zdający, który otrzymał ocenę niedostateczną z tematu lub tematów części pisemnej lub ustnej etapu teoretycznego, ma prawo przystąpić do egzaminu poprawkowego obejmującego ten temat lub tematy.

· Egzamin poprawkowy przeprowadza komisja, w terminie i miejscu ustalonym przez przewodniczącego komisji.

· Osobie, która zdała egzamin czeladniczy, izba rzemieślnicza wydaje świadectwo czeladnicze


Izba Rzemiosła i Przedsiębiorczości Pomorza Środkowego w Słupsku przeprowadza egzaminy kwalifikacyjne czeladnicze i mistrzowskie od roku 1951
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Wydawane przez nas świadectwa czeladnicze i dyplomy mistrzowskie opatrzone są pieczęcią z godłem Państwa
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Dokumenty potwierdzające kwalifikacje zawodowe wydawane przez Izbę honorowane są także poza granicami kraju
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Rzemieślniczy system potwierdzania kwalifikacji zawodowych ma długoletnią tradycję i odbywa się w oparciu o przepisy ustawy o rzemiośle z dnia 22 marca 1989 roku

 /tekst jednolity Dz.U. z 2002r Nr 112, poz.979 z późn. zm./





I N F O R M A T O R


dla kandydatów przystępujących do egzaminu czeladniczego


w zawodzie


piekarz








Izba Rzemiosła i Przedsiębiorczości Pomorza Środkowego w Słupsku





76-200 Słupsk ul. Kowalska 1


tel. 59/ 842 60 04, fax. 59/ 842 64 09


Pekao S.A o/ Słupsk 06 1240 3770 1111 0000 4068 0545





� HYPERLINK "http://www.rzemioslo.slupsk.pl" ��www.rzemioslo.slupsk.pl�


e-mail: � HYPERLINK "mailto:izba@rzemioslo.slupsk.pl" ��izba@rzemioslo.slupsk.pl�














