2.1. Piekarz 741[02]

Do egzaminu zgtoszonych zostato: 1 027
Przystapito tacznie: 748

ETAP PISEMNY DYPLOM
przystapito: zdato: POTWIERDZAJACY
621 537 KWALIFIKACJE
(86,5%)
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY
przystapito: zdato: otrzymato:
488
509 426
(95,90/0) (85,90/0)

Tabela 1. Wyniki egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe dla zawodu piekarz

Sposréd zdajacych, ktérzy przystapili do egzaminu zawodowego w zawodzie piekarz 411
absolwentéow posiadato status pracownika miodocianego. Dyplom potwierdzajacy
kwalifikacje zawodowe w tej grupie uzyskato 350 (85,2%) zdajacych.

Do egzaminu przystapili rowniez absolwenci o specjalnych potrzebach edukacyjnych: 114

uposledzonych w stopniu lekkim, co stanowi 15% wszystkich zdajacych egzamin w tym
zawodzie.

ETAP PISEMNY DYPLOM
przystapito: zdato: POTWIERDZAJACY
112 62 KWALIFIKACJE
(55,4%)
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY
przystapito: zdato: otrzymato:
44
69 .
76 (90,9%) (59,5%)

Tabela 2. Wyniki egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe dla zawodu piekarz- zdajacy z
dysfunkcjami.
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Tabela 3. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu czesci | etapu pisemnego
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Wykres 1. Rozktad wynikdw czesci | etapu pisemnego dla zawodu piekarz w skali kraju

Absolwent zdajacy egzamin uzyskat przecietny wynik 31,88 punktow, rozwigzujac poprawnie
Srednio 64% zadan testowych w czesci | etapu pisemnego egzaminu (Tabela 3). Wsréd
zdajacych dominowat wynik 35 . Prog zaliczajgcy na poziomie co najmniej 50%, wynoszacy
25 punktow dla czesci | etapu pisemnego, przekroczyto 556 czyli 90% zdajacych.
Maksymalny wynik - 50 punktéw uzyskato 5 zdajacych, minimalny 11 punktéw — 1 (Wykres
1).




1,0
0,9 1
0,8

0,7 062 0,61

0,6 1 7
0,5 1
0,4
0,3
0,2
0,1
0,0

0,78

tatwos¢

czytanie ze przetwarzanie bezpieczne
zrozumieniem danych wykonywanie

obszar wymagan

Wykres 2. Srednia fatwo$é zadan w obszarach czesci | etapu pisemnego dla zawodu piekarz

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

Do sprawdzenia poziomu opanowania wiadomosci i umiejetnosci przez zdajacych w czesci |
etapu pisemnego egzaminu zawodowego w zawodzie piekarz, zastosowano test z 50
zadaniami wielokrotnego wyboru, odpowiednio w obszarach: czytanie ze zrozumieniem — 24
zadania, przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych — 20 zadan, bezpieczne
wykonywanie zadan zawodowych — 6 zadah.

Srednig fatwo$é zadan reprezentujacych poszczegdélne umiejetnoséci standardu wymagan
egzaminacyjnych dla zawodu piekarz w | czesci etapu pisemnego ilustruje wykres 3.



Latwosci zadan w poszczegoélnych umiejetnosciach standardu
wymagan egzaminacyjnych
piekarz
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rozrézniaé surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do

- produkcji piekarskiej

rozrézniaé potprodukty i wyroby piekarskie
o okresla¢ przydatno$¢ surowcéw do produkciji piekarskiej na
\ podstawie oceny organoleptycznej
3 ustala¢ sposoby przygotowania surowcéw do produkcji piekarskiej
I rozrozniaé etapy procesu produkcji wyrobéw piekarskich w
- zaleznosci od ich asortymentu
© oceniac jakos¢ potproduktow i wyrobow piekarskich na podstawie
= badan organoleptycznych
~ rozroznia¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet piekarski do
- produkcji piekarskiej
© rozpoznawac¢ zmiany zachodzace w surowcach i pétproduktach
A podczas obrébki wstepnej i cieplnej
o) wskazywa¢ warunki przechowywania surowcéw do produkcji
- piekarskiej oraz wyrobéw piekarskich
o stosowaé pojecia, okreslenia, sformutowania z zakresu
AE przetworstwa spozywczego z uwzglednieniem
- dobiera¢ surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
N

piekarskich na podstawie receptury
okres$la¢ wydajnosc¢ pieczywa na podstawie receptury piekarskiej
dla okres$lonej masy jednostkowej

interpretowaé schematy fermentacyjne

oblicza¢ ilo$¢ surowcéw i materiatéw pomocniczych dla podanych
asortymentéw wyrobow piekarskich

dobiera¢ metode produkgiji ciasta

ustala¢ kolejnos¢ operacji i proceséw technologicznych oraz
podstawowe parametry technologiczne
dobiera¢ parametry rozrostu wstgpnego i koncowego oraz wypieku
dla réznych asortymentéw wyrobow
dobiera¢ sposob wypieku i jego parametry w zaleznosci od rodzaju
wyrobu piekarskiego
dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkcji
okreslonego asortymentu wyrobow piekarskich

oblicza¢ i analizowa¢ ubytek wypiekowy i magazynowy

rozpoznawac¢ wady wyrobow piekarskich i wskazywaé sposoby
zapobiegania im
przeprowadzaé ocene organoleptyczng wypieczonych wyrobéw
piekarskich
okresla¢ warto$¢ odzywcza wyrobow piekarskich na podstawie
receptury
wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
zachodzacym w surowcach i pétproduktach
wskazywac zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
Srodowiska naturalnego wystepujace na stanowiskach pracy w
okresla¢ role drobnoustrojéw, znaczenie higieny i kontroli jako$ci w
produkgji piekarskiej
stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
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wskazywac¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej
poszkodowanemu w wypadku przy pracy
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Wykres 3. Srednia tatwo$é umiejetnosci sprawdzanych w czesci | etapu pisemnego dla zawodu piekarz




ETAP PRAKTYCZNY

W zawodzie piekarz zadania egzaminacyjne sprawdzaty umiejetnosci praktyczne z zakresu

jednego z dwdch tematow:

1. Sporzadzenie ciasta wskazang metodg oraz uformowanie ciasta na okreslony
asortyment pieczywa.

2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa.
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Tabela 4. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu etapu praktycznego
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Wykres 4. Rozktad wynikéw etapu praktycznego dla zawodu piekarz w skali kraju

Przecietny absolwent, ktéry przystgpit do etapu praktycznego egzaminu uzyskat Srednio
20,82 punkty, wykonujac poprawnie srednio 87% czynnosci (Tabela 4). Najczesciej
wystepujgcym wynikiem jest 23 punkty. Prég zaliczenia na poziomie co najmniej 75% z 24
punktéw mozliwych do uzyskania wynoszacy 18 punktéw przekroczyto 488 czyli 95,9%
zdajacych (Tabela1).
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Wykres 5. Srednia fatwo$é czynnosci w zadaniach praktycznych w obszarach dla zawodu piekarz

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 gorze;.

W poszczegolnych 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 — 16 punktow,

e prezentowanie efektow wykonanego zadania — 2 punkty.

Maksymalna liczba punktdw do uzyskania przez zdajgcego egzamin w zawodzie piekarz

w etapie praktycznym to 24 punkty. Zadania praktyczne wykonane przez 36 zdajacych

zostaly ocenione przez zespoly egzaminacyjne, ztozone ztrzech egzaminatoréw na

maksymalng liczbe, a tylko 1 zdajacy wykonat Zle wszystkie czynnosci.



