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PROTOKÓŁ 

PRZEGLĄDU WYPOSAŻENIA I WARUNKÓW NIEZBĘDNYCH DO ZORGANIZOWANIA CZĘŚCI PRAKTYCZNEJ EGZAMINU POTWIERDZAJĄCEGO KWALIFIKACJE 

W dniu ................................................................................... komisja w składzie:

1. ......................................................................................................................................................

 (dyrektor szkoły/placówki /pracodawca)
2. ......................................................................................................................................................

 (specjalista w zakresie bhp i p.poż ze strony szkoły/placówki/pracodawcy)

3. ......................................................................................................................................................

przeprowadziła sprawdzenie wyposażenia i warunków zapewniających prawidłowy przebieg części praktycznej egzaminu
....................................................................................................................................................................

pełna nazwa szkoły/placówki/pracodawcy

....................................................................................................................................................................

 adres szkoły/placówki/pracodawcy
T.4. - Produkcja wyrobów cukierniczych
Tabela 1. Powiązanie kwalifikacji z zawodami
	Oznaczenie kwalifikacji
	Nazwa kwalifikacji
	Symbol cyfrowy zawodu
	Nazwa zawodu

	T.4.
	Produkcja wyrobów cukierniczych
	751201
	Cukiernik

	
	
	314403
	Technik technologii żywności


Opis wyposażenia ośrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposażone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniające samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spełniające wymagania wynikające z  przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska.

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W skład stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

· stanowisko do magazynowania i składowania surowców cukierniczych.
· stanowisko do przygotowania surowców i półproduktów cukierniczych.

· stanowisko do wypieku półproduktów i wyrobów gotowych.
· stanowisko do dekorowania wyrobów cukierniczych i przygotowania ich do dystrybucji.

Tabela 2. Wyposażenie jednego stanowiska egzaminacyjnego:
	L.p.
	nazwa
	Istotne funkcje- parametry 
techniczno-eksploatacyjne/ uwagi
	liczba
	Liczba urządzeń 
w OE

	maszyny

	1. 2
	piec cukierniczy
	konwekcyjny na min. 2 blachy cukiernicze
	1 szt.
	

	urządzenia, aparaty, elektronarzędzia

	2. 3
	mikser z kompletem miesideł (3szt.) lub ubijaczka lub miesiarka
	pojemność kociołka 2 - 5 litrów
	1 szt.
	

	3. 4
	urządzenie do rozdrabniania, np. sera lub maku
	
	1 szt.
	

	4. 
	kuchenka elektryczna lub gazowa
	
	1 szt.
	

	narzędzia, sprzęt, kable i redukcje

	5. 
	stół roboczy z blachy nierdzewnej
	
	1 szt.
	

	6. 
	sito do mąki
	
	1 szt.
	

	7. 
	blachy arkuszowe
	
	3 szt.
	

	8. 
	formy do wypieku ciast
	
	3 szt.
	

	9. 
	deski rozrostowe
	
	3 szt.
	

	10. 
	zestaw misek ze stali nierdzewnej
	różna pojemność od 1 - 5 litrów
	5 szt.
	

	11. 
	garnki ze stali nierdzewnej
	różna pojemność od 500 - 2000 ml
	3 szt.
	

	12. 
	zestaw noży ze stali nierdzewnej
	różnej wielkości
	1 komplet
	

	13. 
	pędzle do smarowania kęsów ciasta
	
	2 szt.
	

	14. 
	skrobka
	
	1 szt.
	

	15. 
	ubijaczka ręczna
	
	1 szt.
	

	16. 
	odsysacz cyny
	
	1 szt.
	

	17. 
	zdobniki do dekoracji
	
	1 komplet
	

	18. 
	wałek do wałkowania
	
	1 szt.
	

	19. 
	radełko
	
	1 szt.
	

	20. 
	podgrzewacz do czekolady
	
	1 szt.
	

	21. 
	lampa do karmelu
	
	1 szt.
	

	22. 
	podkład silikonowy
	
	1 szt.
	

	23. 
	naczynie silikonowe do podgrzewania karmelu
	
	1 szt.
	

	24. 
	palniczek gazowy lub spirytusowy
	
	1 szt.
	

	25. 
	miseczka silikonowa
	
	1 szt.
	

	26. 
	regał na surowce i półprodukty cukiernicze
	
	1 szt.
	

	27. 
	rękawice ochronne do pieca
	
	1 szt.
	

	28. 
	rękawice ochronne do pracy z karmelem
	
	1 szt.
	

	aparatura kontrolno-pomiarowa

	29. 
	waga elektroniczna
	zakres od 1 - 5000 g
	1 szt.
	

	30. 
	miarki na płynne surowce
	pojemność od 1 - 500 ml
oraz 10 - 2000 ml
	2 szt.
	

	31. 
	termometr elektroniczny
	zakres od 0 - 200°C
	1 szt.
	

	32. 
	psychrometr
	
	1 szt.
	


Tabela 3. Wyposażenie wspólne dla kilku stanowisk:
	L.p.
	nazwa
	Istotne funkcje- parametry 
techniczno-eksploatacyjne/

uwagi/przykład
	na ilu zdających
	Liczba urządzeń w OE

	urządzenia, aparaty, elektronarzędzia

	1. 
	urządzenie chłodnicze
	minimum 3 półki dla każdego zdającego. 2 urządzenia chłodnicze: jedno do przechowywania surowców i półproduktów cukierniczych, drugie do przechowywania wyrobów gotowych
	3
	


Tabela 4. Zadeklarowanie liczby stanowisk egzaminacyjnych
	identyfikator szkoły/placówki/pracodawcy
	oznaczenie kwalifikacji
	nazwa kwalifikacji
	liczba możliwych do przygotowania stanowisk egzaminacyjnych w sali

	
	
	
	1
	2
	3

	
	T.4.
	Produkcja wyrobów cukierniczych
	
	
	


Czy w tych salach przewiduje się również przeprowadzanie egzaminu w innej kwalifikacji na w/w. stanowiskach z wykorzystaniem w/w. wyposażenia?

Jeżeli TAK – podać której?...........................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

nazwa i adres miejsca przeprowadzania części praktycznej egzaminu (podać jeżeli jest inny niż adres szkoły/placówki/pracodawcy)
.........................................................


………............................................

pieczęć szkoły/placówki/pracodawcy


(pieczęć i podpis dyrektora szkoły/placówki)
Proszę wpisać ewentualne uwagi:

.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
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