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     Izba  Rzemiosła i Przedsiębiorczości 

     Pomorza Środkowego 

      w Słupsku


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, §7/:

 1)  posiada tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej trzyletni staż pracy w tym zawodzie albo łącznie przed i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej sześcioletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin, oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  2)  przez okres co najmniej sześciu lat w ramach samodzielnie prowadzonej działalności gospodarczej wykonywała zawód, w którym zdaje egzamin, i posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  3)  posiada tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej trzyletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin, oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  4)  posiada tytuł mistrza w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu mistrza co najmniej roczny staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin, oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  5)  posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej lub dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej, dających wykształcenie średnie, w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, oraz po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej dwuletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin;

  6)  posiada dyplom ukończenia szkoły wyższej na kierunku lub w specjalności w zakresie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej roczny staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin.

2. Dokumenty wymagane do egzaminu mistrzowskiego:
· wniosek o dopuszczenie do egzaminu /dostępny również na stronie internetowej/

· dokument kwalifikacji zawodowych

· dokument potwierdzający staż pracy w zawodzie lub dokument potwierdzający wykonywanie zawodu w ramach prowadzonej działalności gospodarczej .

· świadectwo ukończenia szkoły

· jedno zdjęcie /o wymiarach jak do dowodu osobistego/

3. Egzamin mistrzowski przeprowadza się w dwóch etapach:

I. etap praktyczny- 
Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejętności z zakresu kwalifikacji w zawodzie, ujęte w tematach:

1. Sporządzenie ciasta wskazaną metodą oraz uformowanie ciasta według określonego  asortymentu  pieczywa.
2.Przeprowadzenie wypieku ciasta  stosownie do określonego asortymentu pieczywa.
Przykładowe zadania do egzaminu praktycznego w zawodzie piekarz:

· Wykonanie chleba zwykłego

· Wykonanie chleba razowego

· Wykonanie bułek

· Wykonanie rogali

· Pieczenie pieczywa pszennego (w tym plecionka)

· Prace przy produkcji chleba mieszanego 

· Prace przy produkcji bułek zwykłych poznańskich

· Wykonanie i odpieczenie pieczywa półcukierniczego (chałki, rogale)

· Pieczywo regionalne

· Chleb weselny
· 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 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- odbywa się w formie testu, który zawiera pytania typu zamkniętego lub otwartego. Test składa się z 9 tematów, zawierających po 7 pytań:

· rachunkowość zawodowa wraz z kalkulacją

· 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

· podstawy psychologii i pedagogiki

· metodyka nauczania

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

· zagadnienia 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, wymiarowanie

· 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 państwa- 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

h) w zakresie podstaw psychologii i pedagogiki

· pojęcie psychologii

· pojęcie pedagogiki

· temperament człowieka

· pojęcia: inteligencja, osobowość, pamięć, myślenie, analiza, ambicja

i) w zakresie metodyki nauczania

· pojęcie metodyki nauczania

· podstawy programowe

· kompetencje zawodowe

· środki dydaktyczne

· program  i metody nauczania

· zasady kształcenia

Przykładowe pytania testowe:

· rachunkowość zawodowa

1. Koszt usługi wyniósł 55 zł.  Oblicz 20% narzutu od otrzymanej kwoty:

a) 11 zł

b) 15 zł

c) 10,50 zł

2. Aby zwiększyć zysk należy:

a) zwiększyć koszty

b) zmniejszyć koszty 

c) nie zmieniać kosztów, a obniżyć cenę usługi

· dokumentacja działalności gospodarczej

1. Ewidencję przychodów prowadzą:

a) Wszystkie podmioty

b) Tylko podatnicy podatku VAT

c) Podatnicy zryczałtowanego podatku dochodowego 

2. Wpis do ewidencji działalność gospodarczej uzyskujemy:

a) w Urzędzie Skarbowym

b) w Urzędzie Miasta(Gminy), Sądzie Rejonowym

c) w ZUS
· rysunek zawodowy

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

a) 1:20

b) 1:200

2. 200:1

3. Na rysunku przedstawiono:
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a) biały chleb francuski

b) bagietkę

c) chleb do kawioru

· zasady BHP oraz ochrony przeciwpożarowej

1. Czy zakład pracy musi być wyposażony w apteczkę?

a) tak, gdyż wymagają tego przepisy bhp

b) to zależy od decyzji kierownika zakładu

c) nie ma takiego wymogu

4. 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. Główne sztuczne źródła zanieczyszczenia powietrza to:

a) pożary lasów, wybuchy wulkanów

b) wiatry, pyłki kwiatowe

c) przemysł, komunikacja, rolnictwo 

2. Dewastacja gleby to:

a) lekkie, nieznaczne zmniejszenie żyzności

b) całkowite zniszczenie, spustoszenie

c) system nawożenia gleby

· podstawowe zasady prawa pracy

1. Czy zatrudniony obcokrajowiec podlega ubezpieczeniu?

a) tak

b) nie 

c) może, ale nie jest to obowiązkowe 

2. Pracownikowi z którym rozwiązano umowę o pracę bez wypowiedzenia z naruszeniem przepisów o rozwiązaniu umów w tym trybie, sąd pracy może orzec:

a) o przywróceniu do pracy lub odszkodowaniu

b) wyłącznie o odszkodowaniu

c) o przeniesieniu pracownika do innego zakładu prac

· 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

· podstawy psychologii i pedagogiki

1. Uczucie dodatnie to:

a) smutek, złość

b) bierność

c) radość, zadowolenie

2. Fundamentem pracy dydaktycznej jest:

a) realizacja celów przez łączenie teorii z praktyką

b) bezwzględne egzekwowanie pamięciowego opanowania materiału

c) realizowanie tylko praktycznego programu nauczania

· metodyka nauczania

1. Systematyczność to:

a) zapoznanie się z nowo poznanym materiałem przed egzaminem

b) regularne powtarzanie poznanego materiału

c) powtarzanie poznanego materiału w przeddzień egzaminu

2. Dydaktyka to:

a) dział pedagogiki zajmujący się metodami nauczania i uczenia się

b) nauka o nauczaniu dorosłych

c) nauka o nauczaniu dzieci

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

· Zdający rozwiązuje test na karcie odpowiedzi

· Za każdą poprawną odpowiedź uzyskasz 1 punkt. 

· Maksymalna liczba punktów jaką możesz zdobyć to 63

· W przypadku testu otwartego komisja dokonuje oceny każdej odpowiedzi wg ustalonych kryteriów

· 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 mistrzowski ustny w zawodzie piekarz

TECHNOLOGIA

1. Ile powinna wynosić kwasowość pieczywa pszennego, mieszanego, razowego.

2. Co to jest wartość wypiekowa mąki?





3. Co nazywamy zakażeniem mieszanki wypiekowej?



4. Czy z mąki pochodzącej ze zboża porośniętego można upiec chleb? Jeżeli nie to, dlaczego, jeżeli tak, to, na co trzeba zwrócić uwagę?


5.  Podaj recepturę na pieczywo-bułeczki do hod -dogów?

6. Co to jest wydajność glutenu i co ma wpływ na niego?                           


7. Jeżeli chodzi o wydajność glutenu, to ile procent wchłania gluten mocny, ile normalny,  a ile słaby?                                         




8. Co to są substancje proste, a co złożone?                                                  

9. Podaj recepturę na pieczywo tostowe?                                                      

10. Co to jest rozpływalność glutenu?                                                          

11. Ile kalorii dostarcza człowiekowi 1kg chleba?                                        

12. Podaj recepturę na chleb zakopiański?     

13. W jaki sposób wytwarza się ciasta żytnie?                                

14. Podaj recepturę na chleb wiejski?                                                                                              

15. Na ile faz dzielimy wypiek pieczywa i co powoduje poszczególne fazy?                                                                                                               

16. Co to jest wydajność mąki?                                                        

17. Podaj przyczynę kruszenia się pieczywa.                                            

18. Co może być przyczyną niedojrzałości kwasu ?                                    

19. Kiedy należy prowadzić chłodną fermentacje?

20. Jaka jest różnica miedzy fermentacją drożdżową a kwasową?                 

21. Podaj metody prowadzenia ciasta żytniego? Omów wielofazową metodę prowadzenia tego ciasta.

22. Omów znaczenie fermentacji przy produkcji pieczywa . Jakie fermentacje zachodzą  w ciastach pszennych i żytnich.

23. Co wiesz o kontroli fermentacji końcowej ciasta?

24. Omów zasady obowiązujące przy dzieleniu i formowaniu kęsów ciasta chlebowego

   i pszennego.

25. Jaka jest różnica pomiędzy fermentacją drożdżową, a kwasową. Podaj przy tym wady fermentacji ciasta na drożdżach i na zakwasie.

26. Co nazywamy recepturą i jakie znaczenie ma receptura w procesie technologicznym?

27. Wyjaśnij zasady i fazy prowadzenia ciast pszennych.

28. Omów wpływ fermentacji ciasta na warunki wypieku.

29. Jakie znasz metody uszlachetniania zakwasów?

30. Podaj metody prowadzenia ciasta na chleb „ Grahama „.

31. Co nazywamy procesem technologicznym? Jaka jest rola schematu technologicznego w produkcji różnych gatunków ciast ?

32. Omów prowadzenie ciasta pszennego metodą bezpośrednią uwzględniając:

· dozowanie drożdży 

· temperatura ciasta

· konsystencja ciasta

· technika wytwarzania

33. Jakie znasz metody uszlachetniania zakwasów?

34. Co nazywamy procesem technologicznym? Jaka jest rola schematu technologicznego  w produkcji różnych gatunków ciast ?

35. Wyjaśnij zasady i fazy prowadzenia ciast pszennych.

36. Co wiesz o chorobach pieczywa, sposobie zapobiegania i zwalczania?

37. Jaka jest różnica pomiędzy fermentacją drożdżową, a kwasową? Podaj przy tym wady fermentacji ciasta na drożdżach i na zakwasie.

38. Co nazywamy recepturą i jakie znaczenie ma receptura w procesie technologicznym?

40. Przygotowanie i fermentacja ciasta żytniego i mieszanego.

41. Przygotowanie ciasta do wypieku. 

42. Omów wady pieczywa.

43. Wymień i omów podstawowe etapy produkcji pieczywa.

44. Przygotowanie i dozowanie dodatków takich jak drożdże, sól, tłuszcz.

45. Przygotowanie i dozowanie mąki.

46. Wymień procesy zachodzące w czasie wypieku pieczywa?

Co to jest choroba ziemniaczana „Nitkowiec”, omów sposoby jej zapobiegania oraz postępowanie w razie rozprzestrzeniania jej w piekarni?
MASZYNOZNAWSTWO:

1. Omów metody transportu, zewnętrznego i wewnętrznego, mąki?  


2. Co wiesz o rurach Perkinsa? Omów jej budowę i zasadę jej działania w piecu.                                                                  

3. Na czym polega zasada działania pieca cyklotermicznego?        


4. Jak rozumiesz pojęcie *prąd elektryczny*, jakie znasz rodzaje i jakie występują napięcia w urządzeniach stosowanych w piekarni?




                                                                 

5. W jaki sposób wytwarzana jest para wodna w piecach piekarskich i do czego służy? 
 

6. Co wiesz na temat krojenia i pakowania pieczywa?         


7. Wymień i omów rodzaje sprzęgieł.



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

9. Dokonaj klasyfikacji pieców piekarskich, omów budowę i obsługę wybranego pieca? 

10. Jakie znasz zabezpieczenia instalacji elektrycznej i jak zabezpieczysz człowieka przed porażeniem prądem elektrycznym?





11. Wymień rodzaje pieców piekarskich i sposoby ich ogrzewania.


12. Wymień typy dzielarek i omów je.


13. Jak powinien zareagować obsługujący piec rurkowy, na zjawisko puchnięcia rurki Perkinsa  w czasie pracy?             

14. Przeprowadź klasyfikację danego pieca:

a. systemu opalania

b. konstrukcji trzonów 

c. omów budowę i zasadę działania 

15. Omów budowę i zasadę działania przesiewaczy do mąki.

16. Wymień typowe maszyny stosowane w piekarstwie i omów ich przeznaczenie.

17. Omów budowę i zasadę działania przesiewaczy do mąki.

18. Scharakteryzuj piece stosowane w piekarstwie, omów zasadę działania i budowę jednego z nich.

19. Jakie znasz urządzenie do rozrostu wstępnego i końcowego ciasta ?

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

21. Przeprowadź klasyfikację pieców piekarskich ze względu na system ogrzewczy.

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

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

24. Przeprowadź klasyfikację danego pieca:

a. systemu opalania

b. konstrukcji trzonów 

c. omów budowę i zasadę działania 

25. Omów budowę i zasadę działania przesiewaczy do mąki.

26. Wymień typowe maszyny stosowane w piekarstwie i omów ich przeznaczenie.

27. Omów budowę i zasady działania dzielarek i formiarek do ciast.

28. Omów budowę i zasadę działania urządzeń do rozrostu ciasta.

29. Wymień urządzenia i sprzęt pomocniczy w piekarniach.

30. Wymień maszyny i urządzenia potrzebne w magazynach mąki w piekarni.

31. Wymień urządzenia służące do dozowania mąki w piekarni.

32. Wymień urządzenia do fermentacji ciast i między produktów.

33. Wymień urządzenia do rozrostu kęsów ciasta.

34. Wymień urządzenia do wytwarzania ciast oraz omów ich działanie.

35. Wymień urządzenia do wypieku pieczywa.

36. Omów znane ci krajalnice i urządzenia do pakowania pieczywa.

37. Omów budowę i działanie dzielarki do bułek.

38. Wymień urządzenia do rozrostu kęsów ciasta.

MATERIAŁOZNAWSTWO

1. Wymień  podstawowe rodzaje i typy mąki wg PN
 
2. Wymień środki spulchniające oraz je podziel    

3. Co powinno być zawarte w ateście mąki?                                   


4. Jak długo powinna leżakować mąka w magazynach i czy wszystkie wymagają dojrzewania?

5. Jakie stosujemy rodzaje soli, opisz przygotowanie i znaczenie pieczywie?
                                                                                             
6. Podziel tłuszcze na rodzaje?



7. Jakie znasz środki słodzące w piekarstwie, wymień ich rodzaje i z czego są produkowane?                                                                     

8. Omów celowość stosowania polepszaczy w pieczywie i czy wszystkie wolno stosować?                                                                                            

9. Omów sposoby wytwarzania pomady, i czym możesz je uszlachetnić?    

10. Co wpływa na jełczenie (starzenie) tłuszczy, do jakich temperatur można je podgrzewać  i dlaczego?




11. Wymień rodzaje ziaren stosowane przy produkcji pieczywa


12. Omów składniki mleka i przetwory z niego, jakie mają zastosowanie w piekarstwie.      

13. Co wchodzi w skład wartości odżywczych pieczywa? Przedstaw procentowo. 

14. Wymień grupy pieczywa pszennego, podaj procentowo zawartość tłuszczu i cukru w każdej   z nich.

15. Wymień choroby pieczywa i sposoby walki z nimi?                                               

16. Omów stanowiska pracy w piekarni o tradycyjnym systemie produkcji

17. Omów właściwości fizyczne, chemiczne i odżywcze cukrów.

18. Omów produkcję drożdży piekarskich, ich zastosowanie i sposób przechowywania?
19.  Jakie znaczenie ma w produkcji piekarniczej sól? Jakim jest związkiem, omów jej zastosowanie?

20. Wyjaśnić znaczenie wypieków kontrolnych w produkcji pieczywa?

21. Omów typy mąki stosowanej do produkcji pieczywa oraz określ wymagania jakościowe dla poszczególnych typów mąki?

22. Co nazywamy wyciągiem mąki, a co typem?

23. Jaką rolę spełnia gluten a jaką skrobia?

24. Jakie znasz środki spulchniające, omów zastosowanie oraz warunki przechowywania?
25. Omów wartości i właściwości wypiekowe mąki pszennej i żytniej?

26. Omów właściwości chemiczne i fizyczne tłuszczów oraz ich zastosowanie w produkcji  pieczywa. Od jakich warunków uzależniony jest proces jełczenia tłuszczów?

27. Jakie wartości odżywcze i dietetyczne zawiera pieczywo?

28. Omów przyczyny zakażeń pieczywa?

29. Omów budowę i rozmnażanie komórki drożdży oraz sposób dozowania drożdży do ciasta?

30. Wymień szkodniki zbożowe i magazynowe oraz sposoby ich zwalczania?

31. Jakie są prawidłowe warunki zapewniające dobre magazynowanie pieczywa?

32. Jaka jest różnica między masłem a margaryną?

33. Jak dzielimy tłuszcze? Co rozumiesz przez pieczywo specjalne, wymień gatunki?

34. Budowa ziarna na przykładzie pszenicy.

35. Wymień stosowane w piekarstwie środki słodzące i cukier - określ sposób magazynowania     i użycia ich do produkcji?

36. Budowa Drożdży - omów ich zastosowanie w piekarstwie oraz sposób ich magazynowania?

37. Omów skład glutenu

38. Co oznacza typ mąki?

39. Określ mąkę silną oraz mąkę słabą.

40. Jakimi cechami charakteryzuje się mąka o dobrych właściwościach wypiekowych?

41. Omów rolę wody w procesie produkcji pieczywa

42. Wymień tłuszcze stosowane w piekarstwie oraz sposób ich przechowywania?

· 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 mistrzowski, izba rzemieślnicza wydaje dyplom mistrzowski
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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./
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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�
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