2.1. Cukiernik 741[01]

Do egzaminu zgtoszonych zostato:1 046
Przystapito tacznie: 837

ETAP PISEMNY

przystapito: zdato:
397
L (70,9%)

ETAP PRAKTYCZNY

przystapito: zdato:
494
U (97,6%)

DYPLOM
POTWIERDZAJACY
KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

otrzymato:

353
(72,9%)

Tabela 1. Wyniki egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe dla zawodu cukiernik

Sposréd zdajacych, ktorzy przystgpili do egzaminu zawodowego w zawodzie cukiernik 203
absolwentéw posiadato status pracownika miodocianego. Dyplom potwierdzajacy
kwalifikacje zawodowe w tej grupie uzyskato 150 (73,9%) zdajacych.

Do egzaminu przystgpili rowniez absolwenci o specjalnych potrzebach edukacyjnych:
9 absolwentéw  stabo  styszacych, 234  uposledzonych ~w  stopniu  lekkim,
12 niepetnosprawnych ruchowo — tacznie 255 absolwentéw, co stanowi 30,5% wszystkich
zdajacych egzamin w tym zawodzie.

ETAP PISEMNY DYPLOM
przystapito: zdalo: POTWIERDZAJACY
85
KWALIFIKACJE
e (33,7%)
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY
przystapito: zdato: otrzymato:
74
196
208 (94.2%) (36,1%)

Tabela 2. Wyniki egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe dla zawodu cukiernik- zdajacy

z dysfunkcjami.
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Tabela 3. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu czesci | etapu pisemnego
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Wykres 1. Rozktad wynikow czesci | etapu pisemnego dla zawodu cukiernik w skali kraju

Absolwent zdajacy egzamin uzyskat przecietny wynik 28,25 punktow, rozwigzujac poprawnie
Srednio 57% zadan testowych w czesci | etapu pisemnego egzaminu (Tabela 2). Wsréd
zdajacych dominowat wynik 27. Prég zaliczajgcy na poziomie co najmniej 50%, wynoszacy
25 punktow dla czesci | etapu pisemnego, przekroczyto 403 czyli 72% zdajacych.
Maksymalny wynik - 50 punktéw uzyskato 9 zdajacych, minimalny 11 punktéw — 1 (Wykres
1).
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Wykres 2. Srednia fatwo$é zadan w obszarach czesci | etapu pisemnego dla zawodu cukiernik

Bioragc pod uwage zestawienia $redniej tatwosci zadan w poszczegdlnych obszarach
wymagan egzaminacyjnych czesci | etapu pisemnego (Wykres 2) mozemy stwierdzi¢, ze
przecietny zdajacy opanowat wiadomosci i umiejetnosci w obszarze czytania ze
zrozumieniem, przetwarzania danych oraz bezpiecznego wykonywania zadan zawodowych.
Dla wszystkich zdajacych tatwiejsza okazata sie grupa zadan z obszaru bezpiecznego
wykonywania zadan zawodowych, trudniejsza z obszaru przetwarzania danych.

Do sprawdzenia poziomu opanowania wiadomosci i umiejetnosci przez zdajacych w czesci |
etapu pisemnego egzaminu zawodowego w zawodzie cukiernik, zastosowano test z 50
zadaniami wielokrotnego wyboru, odpowiednio w obszarach: czytanie ze zrozumieniem — 23
zadania, przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych — 21 zadan, bezpieczne
wykonywanie zadan zawodowych — 6 zadan.

Srednig tatwo$é zadan reprezentujgcych poszczegdélne umiejetnosci standardu wymagan
egzaminacyjnych dla zawodu cukiernik w | czesci etapu pisemnego ilustruje wykres 3.



Latwosci zadan w poszczegoélnych umiejetnosciach standardu
wymagan egzaminacyjnych
cukiernik
00 01 0,2 03 04 05 06 0,7 08 09 1,0
«~  rozroznia¢ surowce, dodatki i materiaty pomocniczych do produkcji
- cukierniczej i ciastkarskiej,
o okresla¢ przydatnos¢ surowcéw do produkcji wyrobdw cukierniczych
- i ciastkarskich na podstawie oceny organoleptycznej
™ wskazywac¢ warunki przechowywania surowcéw do produkcji
- cukierniczej i ciastkarskiej,
3 rozrozniaé potprodukty, wyroby cukiernicze i ciastkarskie,
© rozroznia¢ etapy procesu produkcji wyrobéw cukierniczych i
- ciastkarskich
© rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkc;ji
- cukierniczej i ciastkarskiej
~ rozpoznawac¢ zmiany zachodzace w surowcach i pétproduktach
- podczas obrébki wstepnej i cieplnej oraz przechowywania
© stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wtasciwe dla branzy
- cukierniczej, dotyczace surowcow, dodatkéw, potproduktow i
o korzystac z receptur, normy zuzycia opakowarn, informacji zawartych
- w instrukcjach technologicznych wytwarzania pétproduktow i
© rozrézniac technologie i urzgdzenia do sporzgdzania potproduktow i
. wyrobow gotowych okreslonego sortymentu
- dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego
N asortymentu wyrobdw;
o~ dobiera¢ warunki przechowywania surowcéw, pétproduktéw i
N wyrobéw gotowych;
o obliczac ilos¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej
N jlosci pdtproduktu i wyrobu cukierniczego i ciastkarskiego oraz ilo$¢
2 dobiera¢ metody produkgji cukierniczej i ciastkarskiej;
3 ustala¢ kolejno$¢ operacji i proceséw technologicznych;
© dobiera¢ narzedzia i techniki pomiarowe do okreslania temperatury,
N masy i ob.jetosci, wilgotnosci, cisnienia;
~ interpretowac wyniki pomiaréw jakosci surowcéw, potproduktow i
N wyrobdw cukierniczych oraz ciastkarskich;
o Przeprowadzac kalkulacjg cenowg wyrobu gotowego cukierniczego i
2 rozlicza¢ zuzycie surowcow;
=] dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego _
o asortymentu wyrobow cukierniczych i ciastkarskich;
i dobiera¢ technike wykanczania wyrobdw gotowych;
al wykonywacé obliczenia warto$ci energetycznej wyrobéw
o cukierniczych i ciastkarskich
- wskazywac¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
® zachodzacym w surowcach i pétproduktach podczas obrébki
o~ stosowaé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
© przeciwpozarowej obowigzujace w zaktadach cukierniczych i _
™ dobieraé srodki ochrony osobistej stosowane w produkc;ji
« cukierniczej i ciastkarskiej; _
< wskazywac zagrozenia wystepujace podczas obstugi maszyn,
@ urzadzen i narzedzi do wytwarzania wyrobdw cukierniczych i
™ wskazywac¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej
© poszkodowanemu w wypadku przy pracy

Wykres 3. Srednia fatwo$é umiejetno$ci sprawdzanych w czesci | etapu pisemnego dla zawodu

cukiernik



ETAP PRAKTYCZNY

W zawodzie cukiernik zadania egzaminacyjne sprawdzaty umiejetnosci praktyczne z zakresu
jednego z dwdch tematow:
1. Przygotowanie okre$lonego poétproduktu do formowania wskazanego sortymentu
cukierkéw.
2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego.
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kraj 506 0,90 25,06 | 25,67 | 27 28 5 23 2,38

Tabela 3. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu etapu praktycznego
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Wykres 4. Rozktad wynikéw etapu praktycznego dla zawodu cukiernik w skali kraju

Przecietny absolwent, ktory przystgpit do etapu praktycznego egzaminu uzyskat srednio
25,06 punktéw, rozwigzujac poprawnie Srednio 90% zadan testowych (Tabela 3). Najczesciej
wystepujacym wynikiem jest 27 punktow. Prog zaliczenia na poziomie co najmniej 75%z 28
punktow mozliwych do uzyskania to 21 punktéw. Prog ten przekroczyto 494 czyli 97,6%
zdajacych (Tabela 1).
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Wykres 5. Srednia tatwo$é czynnoéci w zadaniach praktycznych w obszarach dla zawodu cukiernik

Na podstawie powyzszego wykresu (Wykres 5) mozna stwierdzi¢, ze zdajacy w zakresie

organizowania stanowiska pracy, wykonywania zadania zawodowego oraz prezentowania

opanowali umiejetnosci zawodowe na dobrym poziomie. Natomiast planowanie okazato sie

obszarem, w ktorym zdajacy radzili sobie gorzej.

W poszczegdlnych obszarach punktacja odpowiadajgca kryterialnemu ocenianiu czynnosci

przedstawiata sie nastepujgco:

e planowanie czynnosci zwigzanych z wykonaniem zadania - maksymalna liczba punktéw
do zdobycia w tym obszarze — 3 punkty,

e organizowanie stanowiska pracy - maksymalna liczba punktéw do zdobycia w tym
obszarze — 3 punkty,

o wykonywanie zadania egzaminacyjnego z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska — 20 punktow,

e prezentowanie efektow wykonanego zadania — 2 punkty.

Maksymalna liczba punktéw do uzyskania przez zdajgcego egzamin w zawodzie cukiernik

w etapie praktycznym to 28 punktéw. Zadania praktyczne wykonane przez 45 zdajgcych

zostaty ocenione przez zespoly egzaminacyjne, ztozone ztrzech egzaminatoréw na

maksymalng liczbe, a tylko 1 =zdajacy wykonat czynnosci ocenione przez zespot

egzaminatoréw na minimalng liczbe punktéw wynoszaca 5 punktow.



