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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swdéj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Dokonaj oceny wielkosci obcigzenia pracg fizyczng na stanowisku pracy cukiernika. Wykorzystaj w tym
celu metode chronometrazowo-tabelaryczng. Na podstawie obliczonego efektywnego wydatku
energetycznego okresl stopien ciezkosci pracy fizycznej na tym stanowisku.

Opis badanego stanowiska pracy w Firmie piekarsko-cukierniczejf TRADYCYJNE WYPIEKI
Nazwa stanowiska pracy: cukiernik.

Umiejscowienie stanowiska pracy:

Firma piekarsko-cukiernicza TRADYCYJNE WYPIEKI jest matym zaktadem produkcyjnym, w ktérym
wypiekane sg rozne rodzaje pieczywa, a takze ciasta i torty. W zaktadzie zatrudnionych jest czterech piekarzy
i dwoch cukiernikow. Na terenie piekarni znajdujg sie dwie hale produkcyjne, magazyn dodatkéw, magazyn
maki, pomieszczenie, w ktérym przechowywane sg gotowe wyroby oraz pomieszczenie socjalne, w ktérym
pracownicy mogg odpoczaé lub zjeSC positek. Powierzchnia pomieszczen wynosi odpowiednio: hala
produkcyjna wypiekéw tradycyjnych — 110 m?, hala produkcyjna wypiekoéw cukierniczych — 70 m?, magazyn
maki — 70 m2, magazyn dodatkéw — 30 m?, magazyn wyrobow gotowych — 50 m? oraz pomieszczenie socjalne
— 20 m2. Stanowiska pracy w poszczegodlnych halach potozone sg obok siebie.

Praca cukiernika odbywa sie w hali produkcyjnej wypiekow cukierniczych wyposazonej w piece i urzgdzenia
do wyrobu ciasta.

W pomieszczeniu zainstalowane sg urzgdzenia wentylacyjne, ze wzgledu na panujgcy we wnetrzu zmienny
mikroklimat, z czym wigza sie duze wahania temperatury od 18°C+35°C i duza wilgotnos¢ powietrza.

System pracy:
Podstawowy system czasu pracy od godziny 8% do 16% (przez 8 godzin na dobe i przecietnie 40 godzin
tygodniowo w przecietnie 5-dniowym tygodniu pracy).

Tempo i rytm pracy:
Tempo pracy jest zalezne od dnia oraz od ilosci zamowien. Rytm pracy nie jest narzucony.

Pte¢ pracownika: mezczyzna.

Zakres prac wykonywanych na badanym stanowisku:
— zamawianie i przechowywanie surowcow do produkciji,
— sporzgdzanie wyrobow cukierniczych, rowniez na specjalne zamowienie klienta,
— obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow cukierniczych,
— dekorowanie wyrobow cukierniczych,
— przechowywanie gotowych wyrobdéw i potproduktéw cukierniczych,
— utrzymywanie czystosci w cukierni w trakcie produkgcji i po skonczonej pracy,
— przestrzeganie zasad gospodarki odpadami,
— biezace rozliczanie zamowien oraz liczby przyjetych produktow spozywczych.
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Obowiazki pracownika w zakresie higieny pracy:

— zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

— przestrzeganie przepiséw, zasad i procedur bhp,

— stosowanie systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) podczas produkciji
w cukierni,

— dbanie o odpowiednig jakos¢ surowcow wykorzystywanych przy produkcji wypiekdw i innych wyrobéw
cukierniczych,

— segregowanie odpadow i odpowiednie ich przechowywanie,

— stosowanie odziezy roboczej i Srodkow ochrony osobistej.

Sprzet stosowany na stanowisku pracy:
— loddéwka,
— higrometr,
— termometr,
— chtodziarka,
— waga elektroniczna,
— zestaw form i blach,
— przesiewacz do maki,
— drobny sprzet cukierniczy,
— piec cukierniczy konwekcyjny,
— miesiarka planetarna do ciasta,
— zestawy do pracy z karmelem oraz z czekolada,
— drobny sprzet do wykonywania dekoracji wyrobow cukierniczych (nozyki, skrobki, formy, blachy
arkuszowe, deski rozrostowe, zdobniki, worki cukiernicze, watki, radetka).
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Wyciag z ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. Kodeks pracy

(-..)

Art. 232.

Pracodawca jest obowigzany zapewni¢ pracownikom zatrudnionym w warunkach szczegolnie ucigzliwych,
nieodptatnie, odpowiednie positki i napoje, jezeli jest to niezbedne ze wzgledéw profilaktycznych. Rada
Ministréw okresli, w drodze rozporzadzenia, rodzaje tych positkéw i napojéw oraz wymagania, jakie powinny
spetnia¢, a takze przypadki i warunki ich wydawania.

(...)

Wyciag z rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych positkéw
i napojow

(...)

§1.

Pracodawca zapewnia pracownikom zatrudnionym w warunkach szczegélnie ucigzliwych nieodptatnie:

1) positki wydawane ze wzgledow profilaktycznych, zwane dalej ,positkami”, w formie jednego dania
gorgcego, z zastrzezeniem § 2 ust. 2,

2) napoje, ktorych rodzaj i temperatura powinny by¢ dostosowane do warunkéw wykonywania pracy.

§ 2.

1. Positki powinny zawiera¢ okoto 50-55% weglowodanéw, 30-35% ttuszczow, 15% biatek oraz posiadaé
wartos$¢ kaloryczng okofo 1000 kcal.

2. Pracodawca zapewnia pracownikowi mozliwo$¢ spozycia positku w czasie pracy w inny sposéb niz
wydanie jednego dania gorgcego, w szczegolnosci przez przekazanie produktéw umozliwiajgcych
przygotowanie positku we wilasnym zakresie lub bonéw, talonéw, kupondéw oraz innych dowodow
uprawniajgcych do otrzymania na ich podstawie takich produktéw lub positku, jezeli ze wzgledu na rodzaj
wykonywanej przez pracownika pracy lub ze wzgledéw organizacyjnych nie ma mozliwosci wydawania
pracownikowi positku w tej formie.

§ 3.

1. Pracodawca zapewnia positki pracownikom wykonujgcym prace:

1) zwigzane z wysitkiem fizycznym, powodujgcym w ciggu zmiany roboczej efektywny wydatek energetyczny
organizmu powyzej 2000 kcal (8374 kJ) u mezczyzn i powyzej 1100 kcal (4605 kJ) u kobiet,

2) zwigzane z wysitkiem fizycznym, powodujgcym w ciggu zmiany roboczej efektywny wydatek energetyczny
organizmu powyzej 1500 kcal (6280 kJ) u mezczyzn i powyzej 1000 kcal (4187 kJ) u kobiet, wykonywane
w pomieszczeniach zamknietych, w ktérych ze wzgleddéw technologicznych utrzymuje sie stale temperatura
ponizej 10°C lub wskaznik obcigzenia termicznego (WBGT) wynosi powyzej 25°C,

3) zwigzane z wysitkiem fizycznym, powodujgcym w ciggu zmiany roboczej efektywny wydatek energetyczny
organizmu powyzej 1500 kcal (6280 kJ) u mezczyzn i powyzej 1000 kcal (4187 kJ) u kobiet, wykonywane na
otwartej przestrzeni w okresie zimowym; za okres zimowy uwaza sie okres od dnia 1 listopada do dnia
31 marca,

4) pod ziemia.

2. Pracodawca zapewnia positki pracownikom zatrudnionym przy usuwaniu skutkéw klesk zywiotowych

i innych zdarzen losowych.

§ 4.

1. Pracodawca zapewnia napoje pracownikom zatrudnionym:

1) w warunkach gorgcego mikroklimatu, charakteryzujgcego sie wartoscig wskaznika obcigzenia
termicznego (WBGT) powyzej 25°C,

2) w warunkach mikroklimatu zimnego, charakteryzujgcego sie wartoscig wskaznika sity chiodzacej
powietrza (WCI) powyzej 1000,

3) przy pracach na otwartej przestrzeni przy temperaturze otoczenia ponizej 10°C lub powyzej 25°C,

4) przy pracach zwigzanych z wysitkiem fizycznym, powodujgcym w ciggu zmiany roboczej efektywny
wydatek energetyczny organizmu powyzej 1500 kcal (6280 kJ) u mezczyzn i 1000 kcal (4187 kJ) u kobiet,
5) na stanowiskach pracy, na ktorych temperatura spowodowana warunkami atmosferycznymi przekracza
28°C.
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2. Pracodawca zapewnia pracownikom napoje w ilo$ci zaspokajajgcej potrzeby pracownikéw, odpowiednio
zimne lub gorgce w zaleznosci od warunkéw wykonywania pracy, a w przypadku okreslonym w ust. 1 pkt 1
- hapoje wzbogacone w sole mineralne i witaminy.

§ 5.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudnieni pracownicy powinni otrzymywacé positki i napoje, oraz szczegotowe
zasady ich wydawania, a takze warunki uzasadniajgce zapewnienie positkow w sposob, o ktérym mowa w §
2 ust. 2, ustala pracodawca w porozumieniu z zaktadowymi organizacjami zwigzkowymi, a jezeli u danego
pracodawcy nie dziata zaktadowa organizacja zwigzkowa - pracodawca po uzyskaniu opinii przedstawicieli
pracownikéw.

§ 6.

1. Positki i napoje wydawane sg pracownikom w dniach wykonywania prac uzasadniajgcych ich wydawanie.
2. Positki powinny by¢ wydawane w czasie regulaminowych przerw w pracy, w zasadzie po 3-4 godzinach
pracy.

3. Napoje powinny by¢ dostepne dla pracownikéw w ciggu catej zmiany robocze;.

§7.
Pracodawca powinien zapewni¢ zachowanie odpowiednich warunkéw higieniczno-sanitarnych
przygotowywania oraz spozywania positkdw i napojow.

§ 8.

Pracownikom nie przystuguje ekwiwalent pieniezny za positki i napoje.

(...)

Metoda chronometrazowo-tabelaryczna

Jest to szacunkowa metoda oceny wydatku energetycznego i kategorii ciezkosci pracy opracowana przez
G. Lehmanna. Polega na okresleniu wydatku energetycznego dla poszczegdinych czynnosci zawodowych
na podstawie sumy energii potrzebnej do utrzymania postawy ciata, jego ruchu oraz energii wydatkowane;j
przy aktywnosci poszczegolnych grup migesniowych.

Szacujac wydatek energetyczny przy wykonywaniu danej czynnosci:

1) dodaje sie do wielkosci wydatku energetycznego zwigzanego z zachowaniem postawy ciata i jego ruchu
(tabela 1) wielko$¢ wydatku energetycznego zwigzanego z zaangazowaniem grup miesni i stopnia ich
obcigzenia pracg (tabela 2),

2) uzyskany w ten sposéb wydatek energetyczny mnozy sie przez czas trwania czynnosci otrzymujgc wartosé
wydatku energetycznego na dang czynnos¢ zawodowa,

3) suma wydatku energetycznego na poszczegdlne czynnosci tworzy wydatek energetyczny na zmiane
robocza,

4) wydatek energetyczny na zmiane roboczg podzielony przez czas jej trwania daje sredni wydatek
energetyczny na minute na danym stanowisku.

Tabela 1. Efektywny wydatek energetyczny zalezny od postawy ciata i jego ruchu

Wydatek energetyczny

Postawa ciata i jego ruch keal/min K3/min
Siedzaca 0,3 1,26
Kleczaca 0,5 2,09
Przykucnieta 0,5 2,09
Stojaca 0,6 2,51
Stojaca w pochyleniu 0,8 3,35
Chodzenie 1,6 6,70
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Tabela 2. Efektywny wydatek energetyczny zalezny od zaangazowania grup miesni i stopnia

ich obcigzenia praca

Rodzaj i ciezkos$¢ pracy

Wydatek energetyczny*

kcal/min kJ/min
Praca palcéw, reki i przedramienia
lekka 0,3-0,6 1,26 -2,51
Srednia 0,6-0,9 2,51-3,77
ciezka 09-1,2 3,77 - 5,02
Praca jednego ramienia
lekka 0,7-1,2 2,93 -5,02
Srednia 1,2-1,7 502-7,12
ciezka 1,7-2,2 7,12 -9,21
Praca obu ramion
lekka 15-20 6,28 — 8,37
Srednia 20-25 8,37 —10,47
ciezka 2,5-3,0 10,47 — 12,56
Praca miesni koinczyn i tutlowia
lekka 25-4,0 10,47 — 16,75
Srednia 4,0-6,0 16,75 — 25,12
ciezka 6,0-8,5 25,12 — 35,59
bardzo ciezka 8,56—-11,5 35,59 — 48,15
*Uwaga:
do obliczen przyjmij warto$¢ najnizszg z podanych zakreséw/przedziatow w Tabeli 2
Tabela 3. Przelicznik jednostek
Jednostka [W] [kcal/min.] [kJ/min.]
1w 1,0 0,014335 0,06
1 kcal/min 69,759 1,0 4,1868
1 kJ/min 16,667 0,23892 1,0
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Tabela 4. Stopien ciezkosci pracy fizycznej w zaleznosci od wielkosci efektywnego wydatku

energetycznego (wg H. Frauendorfai U. Kobryna). Dla mezczyzn

Stoplenﬂczlszlz(rc::jm pracy kcal na zmiane kcal/minute kJ na zmiane kJ/minute
bardzo lekka 300 0,6 1257 2,5
lekka 300 - 800 06-1,7 1257 — 3352 25-71
$rednio ciezka 800 — 1500 1,7-31 3352 — 6285 7,1-13,0
ciezka 1500 - 2000 3,1-4,2 6285 — 8380 13,0-17,6
bardzo ciezka 2000 4,2 8380 17,6

Chronometraz dnia pracy cukiernika
Postawa
: Czas ciatai jego SNy s
Lp. Czynnos¢ zawodowa Godzma_ trwania ruch Rodzaj i cigzkosc pracy
rozpoczecia . (wg Lehmanna)
[min.] (wg
Lehmanna)

1. Przygotowanie stanowiska 8:00 15 Chodzenie | Praca obu ramion - lekka

roboczego
2. | Pobor skiadnikow do 8:15 15 Chodzenie | Praca catego ciata - lekka

przygotowania ciasta

Mieszanie ciasta 8:30 60 Stojaca Praca obu ramion - srednia

4. | Wazenie i dzielenie ciasta 9:30 15 Stojaca Praca obu ramion - lekka
pochylona

Formowanie ciasta 9:45 10 Stojaca Praca palcow dtoni - ciezka

pochylona
6. | Wkiadanie ciasta do pieca 9:55 5 Stojgca Praca obu ramion - lekka
7. | Pobor skiadnikow do 10:00 20 Chodzenie | Praca catego ciata - lekka
sporzgdzenia kremow
8. \é}lgégowanle Upleczonego 10:20 5 Stojaca Praca obu ramion - lekka
9. | Przygotowanie kremow 10:25 50 Stojaca _Prace palc_ow_d’for)l .
pochylona i przedramienia - srednia
10. | Przerwa 11:15 15 Siedzaca Praca palcow dioni - lekka
11. | Pobor skiadnikow do 11:30 15 Chodzenie | Praca catego ciata - lekka
przygotowania ciasta Il
12. | Mieszanie ciasta Il 11:45 60 Stojgca Praca obu ramion - Srednia
13. | Wazenie i dzielenie ciasta Il 12:45 15 Stojaca Praca obu ramion - lekka
pochylona
14. | Formowanie ciasta Il 13:00 10 Stojaca Praca palcow dfoni - ciezka
pochylona
15. | Wkiadanie ciasta |l do pieca 13:10 5 Stojaca Praca obu ramion - lekka
16. | Przerwa 13:15 20 Siedzaca Praca palcow dioni - lekka
17 Naktadanie kremow na ciasto | 13:35 30 Stojgca Prace palcow dtoni
' pochylona i przedramienia - Srednia
18. | Wyijecie ciasta Il z pieca 14:05 5 Stojgca Praca obu ramion - lekka
19. | Przerwa 14:10 15 Siedzaca Praca palcow dioni - lekka
20. | Nakfadanie kremdw na ciasto Il 14:25 30 Stojaca Prace palc_ow_d’ror]l .
pochylona i przedramienia - Srednia

Porcjowanie, wazenie,

21. | przygotowywanie do wysyiki 14:55 30 Stojgca Praca jednego ramienia - lekka
ciast

22. s;)cr;?’;]ame, mycie form i 15:25 20 Chodzenie Praca catego ciata - lekka

23. | Przebranie, mycie 15:45 15 Stojaca Praca obu ramion - lekka

tacznie 480
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

— Zagadnienia prawne zwigzane z normatywami wynikajgcymi z rozporzadzenia w sprawie profilaktycznych
positkow i napojow.

— Karta oceny wydatku energetycznego na stanowisku pracy cukiernika metodg chronometrazowo-
tabelaryczng w czesci dotyczgcej opisu stanowiska pracy.

— Karta oceny wydatku energetycznego na stanowisku pracy cukiernika metodg chronometrazowo-
tabelaryczng w czesci dotyczacej oszacowania wydatku energetycznego efektywnego w kcal/minute
czynnosci i w kcal na czynno$¢ (kolumny 4 i 5).

— Karta oceny wydatku energetycznego na stanowisku pracy cukiernika metodg chronometrazowo-
tabelaryczng w czesci dotyczgcej okreslenia stopnia ciezkosci pracy fizyczne;j.

UWAGA
Data wypetnienia dokumentacji jest datg przeprowadzenia egzaminu.
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Zagadnienia prawne zwigzane z normatywami wynikajgcymi z rozporzadzenia w sprawie
profilaktycznych positkéw i napojow

1. Rodzaje prac nakladajacych na pracodawce obowigzek zapewnienia pracownikom positkéw
profilaktycznych:

2. Warunki, podane w przepisach prawa, obowigzujagce do zapewnienia pracownikom napojéw
zimnych i goracych:

Rodzaj Zagadnienia Warunki
napojow

Zimne napoje | Wartos¢ temperatury otoczenia przy pracach na
otwartej przestrzeni

Wartos¢ wydatku energetycznego u mezczyzn
i kobiet przy pracach zwigzanych z wysitkiem
fizycznym

Wartos¢ temperatury spowodowana warunkami
atmosferycznymi

Wartos¢ wskaznika obcigzenia termicznego
(WBGT) w warunkach gorgcego mikroklimatu

Gorace napoje | Wartosc sity chtodzgcej powietrza (WCI)
w warunkach mikroklimatu zimnego

Wartos¢ temperatury otoczenia przy pracach na
otwartej przestrzeni
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3. Wymogi wynikajace z rozporzadzenia, jakie powinien spetnia¢ positek profilaktyczny:

Zawartos¢ makrosktadnikow Proporcje (%)

Weglowodany

Ttuszcze

biatko

WartoS€ KaloryCzna: .......c.oiii i

Karta oceny wydatku energetycznego na stanowisku pracy cukiernika
metoda chronometrazowo-tabelaryczng

Zakitad:

Nazwa hali produkcyjnej:

Stanowisko:

Ptec:

Data obserwaciji:

Czas pracy:.

Zmiana
(wpisz odpowiednio: ranna, popotudniowa, lub nocna)

Sprzet stosowany na stanowisku pracy:
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Wydatek energetyczny efektywny

W tabeli do obliczen przyjmij warto$¢ najnizsza z podanych zakreséw/przedziatéw w tabeli 2

Czas

L trwania WE efekt. | WE efekt.
P Czynnos¢ zawodowa .. | wkcal/min | w kcal na
czynnosci o e
W minutach | €Zynnosci | czynnos¢
1 2 3 4 5
1 Przygotowanie stanowiska roboczego 15
" | /Ichodzenie, praca obu ramion lekka/
Pobor sktadnikéw do przygotowania ciasta
> i sporzgdzania kremow. Sprzgtanie, mycie form 20
" |inaczyn
/chodzenie, praca catego ciata lekka/
Mieszanie ciasta
3. ; o : 120
/stojgca, praca obu ramion $rednia/
4 Wazenie i dzielenie ciasta 30
" | /stojgca pochylona, praca obu ramion lekka/
Formowanie ciasta
5. . . oo 20
/stojgca pochylona, praca palcéw dtoni ciezka/
Wktadanie i wyjmowanie upieczonego ciasta z pieca
6. : ) 20
/stojgca, praca obu ramion lekka/
Przygotowanie i naktadanie kremdw na ciasto
7. | Istojgca pochylona, praca palcow dioni i przedramienia 110
Srednia/
Porcjowanie, wazenie i przygotowywanie ciast do
8. | wysyiki 30
/stojgca, praca jednego ramienia lekka/
9 Przerwy w pracy 50
" | /siedzgca, praca palcow dtoni lekka/
10 Przebranie sie, mycie 15
" | Istojgca, praca obu ramion lekka/
RAZEM: X
Uwaga:
Wyniki obliczen zaokraglij do jednego miejsca po przecinku
- gdy cyfra czesci setnych jest mniejsza od 5 - w dof,
- gdy cyfra czesci setnych jest rowna 5 lub wieksza - w gore
Efektywny wydatek energetyczny
Stanowisko na minute na zmiane
[kcal] [kJ] [kcal] [kJ]

Stopien ciezkosci
pracy fizycznej
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Ocena spetnienia wymogu zapewnienia positku profilaktycznego na badanym stanowisku:
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