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Krotka charakterystyka kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ "Piekarz - dyplom mistrzowski" jest gotowa do samodzielnego
wykonywania wyrobow piekarskich. Posiada szeroka wiedze¢ piekarska, w tym o procesach zachodzacych
w trakcie miesienia, fermentacji i pieczenia wyrobow piekarskich. Na bazie wiedzy piekarskiej i wtasnego
doswiadczenia, tworzy autorskie receptury. Postuguje si¢ zaréwno tradycyjnym jak i nowoczesnym
sprzetem piekarskim. Planuje wykonanie wyrobéw piekarskich, w tym wykonuje nieszablonowe
okolicznoSciowe zamowienia. Nadzoruje 1 kontroluje przebieg proceséw piekarskich oraz w razie
koniecznoSci koryguje btedy wspdtpracownikéw. W swojej pracy kieruje si¢ zasadami GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz GMP (ang. Good Manufacturing Practice). Jest przygotowana do kontrolowania
krytycznych punktéw kontroli i wdrazania dziatar korygujacych, zgodnie z wdrozonymi w firmie
systemami zapewniania jakosci. Osoba posiadajaca kwalifikacje "Piekarz - dyplom mistrzowski" moze
promowac sztuke piekarska np. w czasie wydarzen o charakterze otwartym, programach kulinarnych,
festiwalach, targach 1 wydarzeniach branzowych. Osoba posiadajaca kwalifikacje "Piekarz - dyplom
mistrzowski" jest przygotowana do samodzielnego wykonywania zadan zawodowych oraz prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej, w tym stosowania odpowiednich przepisoOw prawa, planowania i wdrazania
dziatari marketingowych, wdrazania usprawnien technicznych i organizacyjnych, prowadzenia
dokumentacji firmy. Odpowiada za cztonkow zespotu i za organizacje pracy w zespole, tj. przede
wszystkim planuje i nadzoruje pracg zespotu oraz ocenia jakos$¢ zadan wykonywanych przez
poszczegllnych pracownikéw. Dba o przestrzeganie zasad bezpieczeristwa 1 higieny pracy oraz stosuje
przepisy prawa dotyczace bezpieczeristwa zywnosci, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska.
Osoba posiadajaca ta kwalifikacje jest takze przygotowana do udzielania instruktazu i doradztwa
zwigzanego z doskonaleniem zawodowym wspoétpracownikéw. Stosuje zréznicowane metody nauczania na
bazie podstawy programowej, programdw nauczania w zawodzie oraz uczenia w procesie pracy.



Informacje o kwalifikacji

Grupy osob, ktore moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Uzyskaniem kwalifikacji "Piekarz - dyplom mistrzowski" w szczegdlnosci moga by¢ zainteresowane
osoby, ktdre: — posiadaja Swiadectwo czeladnicze w zawodzie piekarz oraz sa zainteresowane uzyskaniem
kwalifikacji z wyzszym poziomem PRK; — posiadaja wyksztalcenie kierunkowe w zawodach pokrewnych
oraz wymagany staz pracy i chcialtyby podwyzszy¢ kwalifikacje zawodowe; — sg zainteresowane
uzyskaniem uprawnien do pelnienia roli instruktora praktycznej nauki zawodu; — ukonczyty kursy lub
szkolenia z zakresu piekarstwa, posiadaja potwierdzone kwalifikacje w zawodzie pokrewnym i chca
poszerzy¢ swoje kompetencje o umiej¢tnos¢ tworzenia i wykonywania specyficznych receptur i
produktéw oraz poszukuja mozliwosci formalnego potwierdzenia wszystkich zebranych kompetencji; —
wykonuja zawdd piekarza w ramach wtasnej dziatalnoSci gospodarczej i chea potwierdzi¢ kwalifikacje.

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Do egzaminu mistrzowskiego moze by¢ dopuszczona osoba, posiadajaca wazne badania sanitarno-
epidemiologiczne, ktéra spetnia jeden z n/w warunkéw, tj. posiada: 1) Swiadectwo ukoriczenia szkoty
Sredniej oraz tytut czeladnika lub réwnorzedny w zawodzie, w ktérym zdaje egzamin, a takze: a) co
najmniej 3-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytulu zawodowego,
albo b) co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, facznie przed i po
uzyskaniu tytutu zawodowego; 2) Swiadectwo ukoriczenia szkoty Sredniej oraz co najmniej 6-letni okres
wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, w ramach samodzielnie prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej; 3) Swiadectwo ukonczenia szkoly Sredniej oraz tytut czeladnika lub réwnorz¢dny w
zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz co najmniej 3-letni okres
wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytulu zawodowego; 4) Swiadectwo
ukoriczenia szkoty §redniej oraz tytul mistrza w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje
egzamin, oraz co najmniej roczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu
tytulu mistrza; 5) §wiadectwo ukoriczenia szkoty Sredniej lub szkét ksztatcacych w zawodzie wchodzacym
w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz tytul zawodowy w zawodzie wchodzacym w zakres
zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz co najmniej 2-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje
egzamin, po uzyskaniu tytutu zawodowego; 6) dyplom ukorniczenia szkoty wyzszej na kierunku lub w
specjalnosci w zakresie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu
zawodowego.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ "Piekarz - dyplom mistrzowski" moze m.in.: — §wiadczy¢ ustugi z zakresu
wytwarzania wyrobow piekarskich w ramach wiasnej dziatalnosci gospodarczej; — Swiadczy¢ ustugi
szkoleniowe i doradcze z zakresu wytwarzania wyroboéw piekarskich; — znaleZ¢ zatrudnienie w
piekarniach, cukierniach, zaktadach zywienia zbiorowego, sklepach wielkopowierzchniowych
produkujacych wyroby piekarskie; — promowac sztuke piekarska np. w czasie wydarzen o charakterze
otwartym, programach kulinarnych, festiwalach, targach 1 wydarzeniach branzowych; — wspétpracowac z



restauracjami, cukierniami, piekarniami i przedsigbiorstwami w zakresie realizacji zaméwiefi na wyroby
piekarskie.

Okres waznos$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowy

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji

Po uzyskaniu uprawnien pedagogicznych mozliwe jest petnienie roli instruktora praktycznej nauki
zawodu.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Swiadectwa czeladnicze i dyplomy mistrzowskie sa nadawane na podstawie ustawy z dnia 22 marca 1989
r. o rzemioSle (Dz. U. z 2018 r., poz. 1267 z pézn. zm.). Kwalifikacje te sa wydawane przez izby
rzemieSlnicze osobom, ktdre z wynikiem pozytywnym ztozyly stosowne egzaminy (opisane w rozp. MEN z
dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu
sprawdzajacego przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych (Dz. U. z 2017 1.
poz. 89 z p6éZniejszymi zmianami)). Cecha charakterystyczna egzaminéw czeladniczych i mistrzowskich
jest ich powszechna dostgpnos¢ dla réznych grup kandydatéw, zar6wno absolwentéw nauki zawodu, jak
tez os6b dorostych, ktére poszukuja mozliwosci formalnego potwierdzenia kompetencji czgsto nabytych w
wyniku samodzielnego uczenia si¢ (np. w czasie pracy). Jak wykazuje "Raport na temat dziatalnoSci
edukacyjnej rzemiosta" (Zwiazek Rzemiosta Polskiego, Warszawa 2018), w 2017 r. do egzaminéw
czeladniczych przystapito ponad 29 000 os6b, z ktorych ponad 27 000 uzyskato Swiadectwa czeladnicze.
Do egzaminéw mistrzowskich przystapito 2561 oséb, z czego 2436 uzyskato dyplomy mistrzowskie.
Jednym z popularnych zawodow zwiazanych z branza spozywcza jest zawdd piekarz. Przytoczony raport
podaje, ze w 2017 r. §wiadectwa czeladnicze uzyskato 815 osob, a dyplomy mistrzowskie 67 os6b. Stan
zainteresowania sktadaniem egzaminéw w tym zawodzie nie zmienit si¢ znacznie na przestrzeni lat. W
2017 r. w zawodach zwigzanych z branza spozywcza przeprowadzono 19% wszystkich egzaminéw
czeladniczych 1 19% egzamindw mistrzowskich. Od kilkudziesigciu lat utrzymuje si¢ stale, wysokie
zainteresowanie sktadaniem egzaminéw w branzy spozywczej, w tym takze w zawodzie piekarz. Od 2011
do 2015 roku oraz w 2017 wydano ponad 7000 Swiadectw czeladniczych w zawodzie piekarz 1 ponad 770
dyploméw mistrzowskich. Lacznie dla egzaminéw w zawodzie piekarz powotano 33 komisje
egzaminacyjne (wedlug stanu na dzien czerwiec 2018 r.). Ujete w raporcie statystyki potwierdzaja, ze
zainteresowanie przystapieniem do egzaminu w omawianym zawodzie znajduje si¢ na siddmym miejscu
sposréd wszystkich egzamindéw organizowanych przez izby rzemieslnicze. Liczne szkolenia oraz konkursy
z tej dziedziny, jak réwniez programy w mediach kreuja styl zycia, ktérego nieodtacznym elementem sa
wyroby piekarskie. Wskazane rodzaje potrzeb: zewngtrzne (rynkowe) oraz wewngtrzne (indywidualne)
regulowane sg poprzez procesy wzrostu §wiadomosci spotecznej w zakresie zdrowia (zdrowy tryb zycia).
Swiadectwa czeladnicze i dyplomy mistrzowskie w zawodzie piekarz stanowig propozycje, zaréwno dla
0s6b wchodzacych lub powracajacych na rynek pracy, jak i dla os6b aktywnych zawodowo i
wykonujacych ustugi pokrewne. Kwalifikacje te wychodza naprzeciw oczekiwaniom przede wszystkim



tych osob, ktére checa formalnie potwierdzi¢ lub wzbogaci¢ swoje kompetencje (np. os6b mtodych
poszukujacych kierunkéw swojego rozwoju zawodowego, cukiernikow/kucharzy, ktérzy pragna poszerzy¢
wachlarz swoich ustug o wykonywanie wyrobéw piekarskich). Potwierdzaja to dostgpne dane na temat
osob, ktére w ostatnich latach przystepuja do egzaminéw czeladniczych i mistrzowskich. Wiaczenie
kwalifikacji "Piekarz - dyplom mistrzowski" do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji wzmocni
rozpoznawalnos$¢ dyplomu, bedzie potwierdzeniem wysokiej jakosci i bezpieczerstwa Swiadczonych ustug.
Wiaczenie kwalifikacji jest rekomendowane przez Ogdlnopolska Komisje Branzowa Rzemiost
Spozywczych.

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji
ujetych w ZRK zawierajacych wspolne zestawy efektow uczenia sie

Kwalifikacja "Piekarz - dyplom mistrzowski" jest powiazana z innymi kwalifikacjami potwierdzajacymi
przygotowanie do Swiadczenia ustug w zakresie sporzadzania wyrobow spozywczych. Do kwalifikacji o
zblizonym charakterze naleza: - "Piekarz - §wiadectwo czeladnicze"; - "Cukiernik - §wiadectwo
czeladnicze"; - "Cukiernik - dyplom mistrzowski"; - dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie
technik technologii zywnosci; - §wiadectwo potwierdzajace kwalifikacj¢ TG.03. Produkcja wyrobow
piekarskich; - Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacje T.4. Produkcja wyrobow cukierniczych; -
Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacje TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw
spozywczych. Réznice migdzy kwalifikacjami o zblizonym charakterze. Wymienione kwalifikacje r6znig
si¢ od kwalifikacji wnioskowanej do wtaczenia do ZSK w nastgpujacych obszarach: osoba posiadajaca
kwalifikacje "Piekarz - dyplom mistrzowski" w odniesieniu do osoby posiadajacej kwalifikacje "Piekarz -
Swiadectwo czeladnicze" — wykonuje okoliczno$ciowe wyroby piekarskie. Ponadto sporzadza nowe
receptury, okresla warunki przechowywania i transportu produktéw. Kontroluje przebieg proceséw
produkcji wyrobdw piekarskich oraz uczestniczy w procesie zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w
piekarni. Osoba posiadajaca kwalifikacje "Piekarz - dyplom mistrzowski": - w odréznieniu od zawodow
pokrewnych - cukiernik - czeladnik, cukiernik - mistrz oraz §wiadectwo potwierdzajace kwalifikacj¢ "T.4.
Produkcja wyrobéw cukierniczych" zajmuje si¢ produkcja wyrobéw piekarskich. - w odréznieniu od
osoby posiadajacej Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacje¢ "TG.03. Produkcja wyrobéw piekarskich",
jest gotowa do organizowania pracy zespotu pracownikéw oraz doskonalenia zawodowego pracownikéw w
tym pracownikéw mtodocianych. Jest rowniez przygotowana do samodzielnego prowadzenia dziatalnoSci
gospodarczej. - w odréznieniu od osoby posiadajacej Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacje "TG.17.
Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych", specjalizuje si¢ w produkcji wyrobéw
piekarskich w tym okolicznoSciowych wyrobow piekarskich wykonywanych na zamdwienie. Jest gotowa
do organizowania pracy zespotu pracownikéw piekarni oraz doskonalenia zawodowego pracownikéw
piekarni w tym pracownikéw mtodocianych. Jest rowniez przygotowana do samodzielnego prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej. - w odréznieniu od osoby posiadajacej Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacje
"TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdéw spozywczych", nie pobiera probek do badar
laboratoryjnych, ani nie wykonuje badar laboratoryjnych, w tym oceny sensorycznej oraz analiz
fizykochemicznych. Kwalifikacja TG. 17 przeznaczona jest dla os6b posiadajacych kwalifikacje zwigzane
z produkcja spozywcza w tym inng niz produkcja piekarska. Kwalifikacja TG.17 wraz z inng kwalifikacja
zwigzang z produkcja zywnosci stanowi podstawe do zdobycia dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje w
zawodzie technik technologii zywnos$ci réwniez w specjalizacjach innych niz piekarstwo.



Wymagania dotyczace walidacji i podmiotow przeprowadzajacych walidacje

Wymagania dotyczace metod stosowanych w walidacji. Weryfikacja efektow uczenia si¢ wymaganych dla
kwalifikacji jest przeprowadzana w dwdch etapach. Etap praktyczny polega na samodzielnym wykonaniu
przez kandydata zadari egzaminacyjnych sprawdzajacych umiejetnosci ujete w zestawach efektow uczenia
sig 01-04. Etap teoretyczny (sktadajacy si¢ z czgSci pisemne] 1 ustnej) polega na udzieleniu odpowiedzi na
pytania sprawdzajace umiejetnosci okreslone we wszystkich zestawach efektow uczenia si¢ od 01 do 06.
Zasoby kadrowe Wymagania dotyczace zasobow kadrowych.W sktad komisji przeprowadzajacej egzamin
mistrzowski wchodzi co najmniej pigé os6b: przewodniczacy komisji lub jego zastgpca, co najmniej
trzech cztonkOw komisji oraz sekretarz, ktéry sprawuje obstuge administracy jno-biurowa komisji
egzaminacyjnej i nie uczestniczy w przeprowadzaniu egzaminu oraz ocenianiu i ustalaniu jego wyniku.
Przewodniczacy komisji 1 jego zastgpcy posiadaja wyksztalcenie wyzsze oraz co najmniej 6-letni okres
wykonywania zawodu, ktérego dotyczy egzamin. W przypadku braku mozliwosci powotania
przewodniczacego komisji lub zastepcy, ktorzy posiadaliby wyksztatcenie wyzsze oraz co najmniej 6-letni
okres wykonywania zawodu, w szczeg6lnosci w przypadku egzaminu przeprowadzanego w zawodzie
unikatowym, przewodniczacy komisji lub zastgpcy przewodniczacego komisji posiadaja: 1) wyksztatcenie
Srednie 1 tytul mistrza w zawodzie, ktérego dotyczy egzamin lub w zawodzie wchodzacym w zakres tego
zawodu oraz co najmniej 3-letni okres wykonywania zawodu, ktérego dotyczy egzamin lub zawodu
wchodzacego w zakres tego zawodu, po uzyskaniu tytutu mistrza albo 2) wyksztatcenie Srednie i tytul
technika w zawodzie, ktérego dotyczy egzamin lub w zawodzie wchodzacym w zakres tego zawodu, po
uzyskaniu tytutu technika albo 3) wyksztalcenie zasadnicze zawodowe i tytut mistrza w zawodzie
unikatowym, ktérego dotyczy egzamin oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu, po uzyskaniu
tytulu mistrza. Cztonkowie komisji posiadaja: 1) wyksztalcenie co najmniej zasadnicze zawodowe i tytut
mistrza w zawodzie, ktérego dotyczy egzamin, lub w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu oraz co
najmniej 3-letni okres wykonywania zawodu, ktérego dotyczy egzamin lub zawodu wchodzacego w zakres
tego zawodu, po uzyskaniu tytutu mistrza albo 2) wyksztalcenie co najmniej Srednie 1 tytul technika w
zawodzie, ktérego dotyczy egzamin, lub w zawodzie wchodzacym w zakres tego zawodu oraz co najmniej
6-letni okres wykonywania zawodu, ktérego dotyczy egzamin, lub zawodu wchodzacego w zakres tego
zawodu, po uzyskaniu tytutu technika. Przewodniczacy komisji, jego zastgpcy oraz cztonkowie komisji
posiadaja przygotowanie pedagogiczne wymagane od nauczycieli, okres§lone w przepisach wydanych na
podstawie art. 9 ust. 2 ustawy z dnia 26 stycznia 1982 r. — Karta Nauczyciela (Dz. U. z 2019 r. poz. 2215),
lub ukoriczyly kurs pedagogiczny wymagany od instruktoréw praktycznej nauki zawodu, o ktérym mowa
w przepisach wydanych na podstawie art. 120 ust. 4 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o§wiatowe
(Dz. U. 22020 r. poz. 910 1 1378). Przewodniczacym komisji, zastgpcami przewodniczacego komisji oraz
cztonkami komisji moga by¢ takze osoby, ktére sa wpisane do ewidencji egzaminatoréw, o ktérej mowa w
art. 9c ust. 3 14 ustawy z dnia 7 wrzeSnia 1991 r. o systemie oSwiaty (Dz. U. z 2020 r. poz. 1327), w
zakresie przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe lub egzaminu
potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie. Sekretarze komisji sa wyznaczani spoSrod pracownikow
organizacji samorzadu gospodarczego rzemiosta, posiadajacych co najmniej wyksztatcenie Srednie i co
najmnie]j 2-letni staz pracy w organizacji samorzadu gospodarczego rzemiosta. Osoby wchodzace w sktad
komisji sa obowigzane ukoriczy¢ szkolenie zorganizowane przez izbg rzemieSlnicza. Sposéb prowadzenia
walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne niezbgdne do prawidtowego prowadzenia walidacji.
Weryfikacja efektow uczenia si¢ wymaganych dla kwalifikacji jest przeprowadzana w dwdch etapach:
Etap praktyczny polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych
sprawdzajacych umiejetnosci ujete w zestawach efektéw uczenia si¢ 01-04. 1. Etap praktyczny
przeprowadza si¢ u pracodawcow lub w warsztatach szkoleniowych, posiadajacych warunki organizacyjne



i techniczne niezbg¢dne do wykonania zadari egzaminacyjnych. Czas etapu praktycznego nie moze by¢
krétszy niz 120 minut i dluzszy niz 24 godziny, facznie w ciagu 3 dni. Warunki organizacyjne i materialne
niezbegdne do przeprowadzenia egzaminu praktycznego — pracownia piekarska z wydzielonymi
pomieszczeniami lub stanowiskami pracy wyposazona w odpowiednie surowce, maszyny i urzadzenia,
drobny sprzet piekarski, stoty produkcyjne, zestawy pomiarowe. Etap teoretyczny (sktadajacy sie z czgsci
pisemnej i ustnej) polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania sprawdzajace umiejetnosci okreslone we
wszystkich zestawach efektow uczenia sig. Czas czgSci pisemnej nie moze by¢ krétszy niz 45 minut i
dtuzszy niz 210 minut. Czas czgSci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Obwieszczenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 2020-10-05 r. w sprawie wlaczenia
kwalifikacji rynkowej >Piekarz - dyplom mistrzowski< do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
(Monitor Polski z dnia 2020-10-23 r., poz. 997)

Data rozpoczecia funkcjonowania kwalifikacji w ZSK

2020-10-23

Orientacyjny naklad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji (w godzinach)
1200

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Termin nastepnego przegladu kwalifikacji

2030-10-23

Kod dziedziny ksztalcenia

215 - Rzemiosto

Kod PKD (wg klasyfikacji 2007)

10.71 - Produkcja pieczywa; produkcja Swiezych wyrobow ciastkarskich i ciastek
Kod kwalifikacji (do 2020 roku)

5C212000045

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)

13859

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Ogdlna ocena pozytywna ze strony zainteresowanych srodowisk.



Efekty uczenia sie

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ "Piekarz — dyplom mistrzowski" jest gotowa do samodzielnego
wykonywania wyrobow piekarskich. Posiada szeroka wiedzg piekarska, w tym o procesach zachodzacych
w trakcie miesienia, fermentacji i pieczenia wyrobow piekarskich. Na bazie wiedzy piekarskiej i wtasnego
doswiadczenia tworzy autorskie receptury. Postuguje si¢ zaréwno tradycyjnym jak i nowoczesnym
sprzetem piekarskim. Planuje wykonanie wyrobow piekarskich, w tym wykonuje nieszablonowe
okolicznoSciowe zaméwienia. Nadzoruje i kontroluje przebieg proceséw piekarskich oraz w razie
koniecznosci koryguje btedy wspdtpracownikéw. W swojej pracy kieruje si¢ zasadami GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz GMP (ang. Good Manufacturing Practice). Jest przygotowana do kontrolowania
krytycznych punktéw kontroli i wdrazania dziatan korygujacych, zgodnie z wdrozonymi w firmie
systemami zapewnienia jakosci. Osoba posiadajaca kwalifikacje "Piekarz — dyplom mistrzowski" jest
przygotowana do samodzielnego wykonywania zadari zawodowych oraz prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej, w tym stosowania odpowiednich przepiséw prawa, planowania i wdrazania dziatan
marketingowych, wdrazania usprawnien technicznych i organizacyjnych, prowadzenia dokumentacji
firmy. Odpowiada za cztonkdw zespotu i za organizacje pracy w zespole, tj. przede wszystkim planuje i
nadzoruje pracg zespotu oraz ocenia jako$¢ zadan wykonywanych przez poszczegélnych pracownikow.
Dba o przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska. Osoba posiadajaca te¢ kwalifikacje jest takze przygotowana do
udzielania instruktazu i doradztwa zwigzanego z doskonaleniem zawodowym wsp6tpracownikéw. Stosuje
zr6znicowane metody nauczania na bazie podstawy programowej, programdw nauczania w zawodzie oraz
uczenia w procesie pracy.

Zestawy efektow uczenia sie
1) Charakteryzowanie zagadnien zwigzanych z wykonywaniem wyrobow piekarskich
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Omawia przepisy prawa zwiazane z produkcja piekarska
Kryteria weryfikacji:

a. omawia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw spozywczych
b. rozréznia zadania i uprawnienia instytucji i shuzb dziatajacych w zakresie bezpieczenistwa zywnosci w Polsce



2. Identyfikuje grupy wyrobéw piekarskich
Kryteria weryfikacji:

a. omawia réznice miedzy surowcem, pétproduktem i produktem
b. omawia grupy wyrobéw piekarskich
c. klasyfikuje wyroby piekarskie pod wzgledem zastosowanych surowcow i technologii wytwarzania

3. Identyfikuje surowce potrzebne do wykonania wyrobow piekarskich
Kryteria weryfikacji:

a. omawia surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane w piekarstwie

b. omawia zastosowanie surowcéw piekarskich w zaleznosci od ich wtasciwosci fizykochemicznych

¢. omawia sposob oceny surowcow, poétproduktéw i wyrobéw piekarskich metoda organoleptyczna

d. omawia zasady przechowywania surowcéw zgodnie z zachowaniem terminéw przydatno$ci do spozycia
e. okresla warto$¢ odzywcza surowcéw i produktéw piekarskich

4. Identyfikuje maszyny i urzadzenia wykorzystywane w piekarstwie
Kryteria weryfikacji:

a. omawia dziatanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw piekarskich

b. charakteryzuje czgsci oraz zespoty maszyn i urzadzen
c. interpretuje rysunki techniczne, schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw piekarskich

d. omawia instalacje techniczne stosowane w piekarniach
e. charakteryzuje aparatur¢ kontrolo-pomiarowa stosowana w piekarstwie

5. Identyfikuje sposoby wykonywania wyrobéw piekarskich
Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje sposoby prowadzenia ciast pszennych, zytnich i mieszanych

b. wyjasnia rolg drobnoustrojéw w produkcji wyrobéw spozywczych

c. charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkciji i
przechowywania wyrobéw piekarskich

d. charakteryzuje proces wypieku wyrob6éw piekarskich



6. Identyfikuje metody utrwalania zywnosSci
Kryteria weryfikacji:

a. okresla wplyw metod utrwalania Zywnosci na jakos¢ i trwato§¢ wyrobéw spozywczych
b. charakteryzuje metody przedtuzania trwato$ci wyrobow piekarskich

7. Identyfikuje zasady konfekcjonowania wyrobow piekarskich
Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje zasady konfekcjonowania wyrobow piekarskich
b. omawia maszyny i sprz¢t pomocniczy stosowane podczas konfekcjonowania wyrobow piekarskich
c. omawia materiaty uzywane do konfekcjonowania wyrobéw piekarskich

8. Charakteryzuje magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow piekarskich
Kryteria weryfikacji:

a. okresla paramenty przechowywania surowc6éw, pétproduktéw i wyrobow piekarskich

b. omawia procedury stosowania podczas przyjmowania towar6w do magazynu

c. omawia zasady rozmieszczenia surowcéw w magazynie zgodnie z zasadami np. segregacji, BHP, terminu przydatnosci
do spozycia

d. omawia zasady ekspedycji i dystrybucji wyrobéw piekarskich

e. omawia zasady prowadzenia dokumentacji magazynowej

2) Planowanie wykonywania wyrobow piekarskich - tradycyjnych, okoliczno$ciowych i wedlug
autorskiej receptury

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Dobiera surowce i maszyny do wykonania wyrobdéw piekarskich
Kryteria weryfikacji:
a. dobiera surowce i dodatki do zywnosci do produkcji ciast przeznaczonych na wyroby piekarskie
b. dobiera maszyny i urzadzenia, narzgdzia oraz materiaty pomocnicze

c. przygotowuje surowce, dodatki do zywnoSci oraz materialy pomocnicze do produkcji ciast przeznaczonych na wyroby
piekarskie



2. Dobiera metode produkcji wyrobow piekarskich
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera metody wytwarzania ciast na wyroby piekarskie

b. planuje zabiegi technologiczne zwigzane z wytwarzaniem wyrobéw piekarskich

c. ustala parametry technologiczne produkcji wyrobéw piekarskich

d. okresla rodzaje dekoracji wyrobé6w okoliczno$ciowych

e. postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja technologiczna

f. organizuje stanowiska pracy zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczerstwa i higieny
pracy, ochrony przeciw-pozarowej i ochrony srodowiska

3. Proponuje autorskie receptury wyrobéw piekarskich
Kryteria weryfikacji:
a. charakteryzuje prozdrowotne znaczenie wyrobdw piekarskich

b. omawia kierunki rozwoju wyrobéw piekarskich w aspekcie odzywczym, zdrowotnym i smakowym
c. planuje wytworzenie autorskich wyrobéw piekarskich odpowiadajacych na potrzeby konsumentow

3) Wykonywanie wyrobow piekarskich - tradycyjnych, okolicznosciowych i wedlug autorskiej
receptury
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Wykonuje ciasta na wyroby piekarskie
Kryteria weryfikacji:
a. odwaza i przygotowuje surowce
b. sporzadza ciasta na wyroby piekarskie
c. dokonuje oceny organoleptycznej poétproduktéw piekarskich np. stopieri rozrostu ciasta, stopieri wymiesienia
d. dzieli i ksztattuje ciasta
e. wykonuje czynnosci zwiazane z procesem fermentacji ciast

f. obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcéw, sporzadzania, dzielenia, formowania, rozrostu ciast
g. modyfikuje tradycyjny proces wykonywania ciasta na wyroby piekarskie w celu wdrozenia autorskiej receptury

2. Wypieka wyroby piekarskie
Kryteria weryfikacji:

a. wykonuje czynno$ci przygotowawcze przed wlozeniem wyrobéw do pieca, np. nacinanie, smarowanie
b. ustawia i kontroluje parametry wypieku wyrobow piekarskich



c. okresla czynnosci zwiazane z wypiekiem wyrobéw piekarskich, uwzgledniajac rodzaj pieca
d. wypieka wyroby piekarskie, z uwzglednieniem specyfiki odpiekania wyrobéw okolicznos$ciowych

e. w uzasadnionych przypadkach modyfikuje tradycyjny proces wypiekania wyrobéw piekarskich wykonanych weditug
autorskiej receptury

f. postuguje si¢ dokumentacja technologiczng w produkcji wyrobéw piekarskich

3. Dekoruje okoliczno$ciowe wyroby piekarskie

Kryteria weryfikacji:

a. dobiera rodzaj dekoracji, uwzgledniajac tematyke i przeznaczenie wyrobu okoliczno$ciowego
b. dobiera sposéb i technike wykonania dekoracji, w tym sposéb laczenia elementow
c. wykonuje dekoracje z uzyciem martwego ciasta

d. postuguje si¢ sprzgtem pomocniczym niezbednym do wykonania dekoracji

4) Monitorowanie procesu wykonywania wyrobow piekarskich - tradycy jnych, okolicznosciowych i
wedlug autorskiej receptury

Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Kontroluje przebieg proceséw produkcji wyrobow piekarskich pod katem wydajnosci

Kryteria weryfikacji:

a. omawia zasady racjonalnej gospodarki surowcami w piekarstwie
b. okresla wydajnos$¢ produkcji wyrobow piekarskich
c. szacuje zuzycie surowcow, pétproduktéow, dodatkéw do zywnosci

2. Kontroluje przebieg procesé6w produkcji wyrobow piekarskich pod katem jakosci wyrobow

Kryteria weryfikacji:

a. postuguje si¢ aparatura kontrolno-pomiarowg stosowana w piekarstwie

b. analizuje przebieg proceséw produkcji wyrobéw piekarskich i w przypadku koniecznosci podejmuje dziatania
korygujace

c. wykonuje badania organoleptyczne surowcow, potproduktéw i produktéw piekarskich i interpretuje ich wynik

d. ocenia jakos$¢ gotowych wyrobéw piekarskich

e. omawia wady wyrobow piekarskich

f. omawia sposoby zapobiegania wadom wyrobow piekarskich



3. Omawia zasady bezpieczenstwa produkcji wyrobow piekarskich
Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje zanieczyszczenia zywnoSci np.: fizyczne, biologiczne, chemiczne

b. identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa surowcow, pétproduktéw i produktow piekarskich

c. omawia zasady GHP (ang. Good Hygiene Practice) i zasady GMP (ang. Good Manufacturing Practice) stosowane w
piekarstwie

d. monitoruje przebieg produkcji wyrobéw piekarskich z uwzglednieniem krytycznych punktéw kontroli w procesach
produkcji (np. zgodnie z systemem HACCP, ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)

e. podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good
Manufacturing Practice)

5) Prowadzenie dziatan zwigzanych z funkcjonowaniem przedsiebiorstwa
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Nadzoruje przestrzeganie zasad BHP oraz przepisow prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. wyjasnia pojecia zwigzane z BHP, ochrong przeciwpozarowa, ochrong Srodowiska i ergonomig stosowane podczas
wykonywanych zadan zawodowych

b. objasnia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony §rodowiska w
Polsce

c. omawia prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie BHP

d. wskazuje przyktadowe zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z niewlasciwym
wykonywaniem zadan zawodowych oraz z wystgpowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy

e. omawia skutki oddzialywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka

f. organizuje stanowiska pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska

g. organizuje proces technologiczny zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska

h. wyjasnia zasady stosowania §rodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych

. wskazuje zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia

zdrowia i zycia

—

2. Stosuje zasady prowadzenia dzialalnoSci gospodarczej
Kryteria weryfikacji:

a. wyjasnia pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej

b. omawia przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego
i prawa autorskiego w zakresie wykonywanych zadan zawodowych

c. wskazuje przedsigbiorstwa i instytucje wystgpujace w branzy zwigzanej z wykonywanymi zadaniami zawodowymi oraz
omawia powigzania miedzy nimi



d. wskazuje metody analizy skutecznos$ci dziatai prowadzonych przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy

e. uzasadnia znaczenie inicjowania wspdlnych przedsigwzi¢€ z réznymi przedsigbiorstwami z branzy

f. wyjasnia zasady przygotowywania dokumentacji niezbednej do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
iilustruje je przyktadami

g. wyjasnia zasady prowadzenia korespondencji zwiazanej z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej i ilustruje je
przyktadami

h. wskazuje urzadzenia biurowe oraz programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej

1. uzasadnia znaczenie podejmowania dziatad marketingowych prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej

j- objasnia zaleznoSci w kosztach i przychodach prowadzonej dzialalnoSci gospodarczej

k. charakteryzuje sposoby monitorowania stanu zasob6w materialnych (materiatléw i urzadzen) oraz zasobéw
personalnych niezbgdnych do wykonania produktéw i §wiadczenia ustug

6) Organizowanie pracy w zespole i doskonalenie zawodowe wspoélpracownikow
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Organizuje prace zespolu

Kryteria weryfikacji:

a. uzasadnia znaczenie planowania i nadzorowania pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan, odwolujac si¢
do wtasnych doswiadczen

b. omawia zasady doboru 0s6b do wykonania przydzielonych zadani

. podaje przyklady wtasciwego i niewtasciwego kierowania wykonywaniem przydzielonych zadan

d. omawia role osoby organizujacej pracg w zespole (takie jak ocena jakos$ci wykonania przydzielonych zadan, dazenie
do poprawy warunkéw i jakosci pracy)

e. wyjasnia zasady komunikowania si¢ ze wsp6tpracownikami oraz uzasadnia znaczenie przestrzegania zasad kultury i
etyki

[¢]

2. Organizuje instruktaz i doradztwo zwiazane z doskonaleniem wewnatrzzakladowym
Kryteria weryfikacji:

a. wyjasnia zagadnienia z obszaru psychologii i pedagogiki dotyczace uczenia si¢ w procesie pracy, w tym motywowania
wspotpracownikéw i uczniéw do nauki oraz rozwiazywania probleméw dydaktycznych i interpersonalnych

b. okresla cele ksztalcenia w procesie praktycznej nauki zawodu zgodnie z podstawg programowa i programem nauczania

c. okresla zakres doskonalenia zawodowego

d. omawia zasady doboru metod nauczania do tre$ci nauczania

e. dobiera $rodki dydaktyczne do tre$ci nauczania

f. omawia mozliwe do zastosowania narzedzia pomiaru dydaktycznego oraz kryteria oceniania uczacego si¢

g. wyjasnia zasady prowadzenia dokumentacji niezbednej do szkolenia zawodowego



Instytucje certyfikujace i podmioty powiazane z kwalifikacja

#  Instytucje certyfikujace (IC)

1 Beskidzka Izba Rzemiosta i Przedsiebiorczosci (Bielsko-Biata)

2 Izba Rzemiosta i Malej Przedsigbiorczosci (Radom)

3 Wielkopolska Izba RzemieSlnicza w Poznaniu

4  Warmirisko-Mazurska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Olsztyn)

5  Torunska Izba RzemieSlnicza

6  Pomorska Izba RzemieSlnicza Matych i Srednich Przedsiebiorstw (Gdarisk)
7 Matopolska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Krakéw)

8  Mazowiecka Izba Rzemiosta i Przedsiebiorczosci (Warszawa)

9  Lubelska Izba RzemieSlnicza

10 Kujawsko-Pomorska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci w Bydgoszczy
11  Krotoszynska Izba RzemieSInicza

12 Kaliska Izba RzemieSInicza w Kaliszu

13 Izba Rzemiosla i Przedsiebiorczosci Pomorza grodkowego (Stupsk)
14 Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Nowy Sacz)

15 1Izba Rzemiosta i Przedsig¢biorczosci (Lublin)

16 Lubuska Izba Rzemieslnicza w Gorzowie Wlkp.

17 Izba Rzemieslnikéw i Przedsiebiorcéw (Kielce)

18 Czestochowska Izba Rzemiosta i PrzedsiebiorczoSci

19 Izba Rzemieslnicza w Wyszkowie

20 Izba RzemieSlnicza w Rybniku

21 Izba Rzemieslnicza oraz Matej i Sredniej Przedsigbiorczosci (Tarnéw)
22 Izba Rzemieslnicza oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci w Katowicach
23 Izba Rzemie$lnicza w Szczecinie

24 Izba RzemieSlnicza Mazowsza, Kurpi i Podlasia (Warszawa)

25 Izba Rzemieslnicza Lubelszczyzny (Lublin)

26 Izba Rzemieslnicza w Kaliszu

27 Izba RzemieS$lnicza i Przedsiebiorczosci (Zielona Goéra)

28 Izba RzemieSlnicza i Przedsigbiorczosci (Bialystok)

29 Izba Rzemieslnicza (L.6dz)

30 Izba RzemieSlnicza (Rzeszow)

31 Izba RzemieSlnicza (Opole)

32 Dolnoslaska Izba RzemieSlnicza (Wroctaw)

33 Zachodniopomorska Izba Rzemiosta 1 Przedsigbiorczosci (Szczecin)
Whioskodawca:

Zwiazek Rzemiosta Polskiego (Warszawa)

Instytucje
walidujace



Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
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