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Standard wymagań – egzamin czeladniczy

     dla zawodu
MŁYNARZ

	Kod z klasyfikacji zawodów

i specjalności dla potrzeb rynku pracy


	Kod z klasyfikacji zawodów

szkolnictwa zawodowego

	751401 (*

(741401) (**

	zawód pozaszkolny


Egzamin przeprowadzany jest w dwóch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadań egzaminacyjnych sprawdzających umiejętności praktyczne

etap teoretyczny: etap teoretyczny odbywa się w dwóch częściach; pisemnej i ustnej

1. w części pisemnej kandydat udziela odpowiedzi na pytania z zakresu tematów:

· rachunkowość zawodowa

· dokumentacja działalności gospodarczej

· rysunek zawodowy

· zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej

· podstawowe zasady ochrony środowiska

· podstawowe przepisy prawa pracy

· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania   przedsiębiorstwem

2. w części ustnej kandydat odpowiada na pytania z zakresu następujących tematów:

· technologia

· maszynoznawstwo

· materiałoznawstwo

* )   -   rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Społecznej  z dnia 27 kwietnia 2010r. w sprawie klasyfikacji  zawodów  i specjalności na potrzeby rynku pracy oraz zakresu  jej stosowania (Dz. U. Nr 82, poz. 537) 

 - obowiązuje od 1 lipca 2010 r. 

** )  -  rozporządzenie Ministra Gospodarki z dnia 8 grudnia 2004r.  w sprawie klasyfikacji zawodów i specjalności dla potrzeb rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (Dz. U. Nr 265, poz. 2644  oraz z 2007r. Nr 106, poz. 728)
___________________________________________________________________
Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane są na podstawie standardu wymagań ustalonego przez Związek Rzemiosła Polskiego

 (Ustawa o rzemiośle z dnia 22 marca 1989, tekst jednolity:

 Dz. U. Z 2002r Nr 112, poz. 979, z późn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304)
Zawód: młynarz
I Etap teoretyczny (część pisemna i ustna) egzaminu obejmuje:

Zakres wiadomości i umiejętności właściwych dla kwalifikacji czeladnika w zawodzie

Kandydat powinien umieć:

1. Czytać ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisu, instrukcji, rysunków szkiców, wykresów dokumentacji technicznej i technologicznej ; w szczególności:

1.1. rozróżnić rodzaje i gatunki zbóż oraz przetworów zbożowych i ich podstawowe skład chemiczny i fizyczny, cechy jakościowe i właściwości fizykochemiczne oraz właściwości przemiałowe ziarna zbóż;

1.2. określić normy jakościowe ziarna zbóż i przetworów zbożowych;

1.3. wymienić rodzaje zanieczyszczeń ziarna zbóż i przetworów zbożowych;

1.4. wymienić sposoby badania jakości ziarna zbóż i przetworów zbożowych;

1.5. wyliczyć rodzaje szkodników zbożowo-mącznych oraz sposoby ich wykrywania i zwalczania;

1.6. wyjaśnić zasady i sposoby przechowywania (składowania) oraz konserwowania ziarna zbóż i przetworów zbożowych;

1.7. wyjaśnić zasady i sposoby przetwarzania zbóż, czyszczenia, przemielania i śrutowania ziarna zbóż;

1.8. wymienić i opisać zasady przemielania pszenicy i żyta;

1.9. wyjaśnić zasady działania ,obsługi i konserwacji młyńskich i kaszarskich maszyn czyszczących, drobiących, sortujących i odsiewających  oraz zasady doboru poszczególnych ich elementów roboczych w zależności do rodzaju przemielonego lub przerobionego ziarna zbóż i rodzaju produktu głównego;

1.10. wyjaśnić budowę i zasady działania, obsługi i konserwacji urządzeń transportu wewnętrznego młyna, mieszarek naczepnych  oraz urządzeń aspiracyjnych stosowanych w młynach;

1.11. wyjaśnić zasady obliczania :liczby obrotów przekładni pasowych i zębatych, długości pasów pędnych i taśm elewatorowych ,ilości produktów przemielonego zboża , powierzchni opięć oraz pojemności do składowania zbóż i przetworów;

1.12. wyjaśnić zasady i sposoby sporządzania schematów przemiałowych młynów i kaszarni;

1.13. wymienić podstawowe przyrządy kontrolno-pomiarowe stosowane w przemyśle zbożowo-młynarskim oraz zasady ich działania i sposoby posługiwania się nimi;

1.14. wymienić sposoby rozpoznawania i usuwania stwierdzonych usterek i nieprawidłowości w pracy wszystkich obsługiwanych maszyn i urządzeń młyńskich.

2. Przetwarzać dane liczbowe i operacyjne, w szczególności; 

2.1. dobierać, uruchamiać, obsługiwać i kontrolować pracę: pędni,urządzeń transportuwewnętrznego,maszyn i urządzeń czyszczących, drobiących, sortujących i odsiewających, maszyn i urządzeń kaszarskich i srutujących,mieszarek i urządzeń aspirujacych oraz wyłączyć je z ruchu.

2.2. oceniać jakość otrzymanych produktów przemiału , odpowiednio je dobierać i mieszać składować i konserwować oraz rozliczać się tymi produktami z przyjętego do przemiału ziarna zbóż.

2.3. przeprowadzić kalkulację bezpośrednią kosztów dotuczących przerobu zbóż.

2.4. przeprowadzić organoleptyczną ocenę (próba Peckera) i kontrolę przyjmowanego do przemiału ziarna.

2.5. sklasyfikować przyjmowane ziarna zbóż do młyna ,oceniać je segregować,przechowywać i konserwować oraz czyścić ,przemielać i przerabiać na odpowiednie gatunki i rodzaje mąki ,kaszy i śruty.

2.6. interpretować wyniki pomiaru jakościowego czyszczenia ziarna zbóż i ich przemiału i przerobu.

2.7. wskazywać sposoby naprawy maszyn i urządzeń.

3. Bezpiecznie wykonywać zadanie zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska w szczególności;

3.1. wskazywać i przewidywać zagrożenia dla zdrowia i dobierać środki ochrony indywidualnej ,oraz środki myjące, konserwujące i zabezpieczające maszyny i urządzenia.

3.2. rozróżniać rodzaje i przeznaczenie zabezpieczeń stosowanych w maszynach i urządzeniach stosowanych w młynarstwie.

3.3. wskazać zagrożenia występujące w procesach przemiału zbóż podczas obsługi maszyn I urządzeń.

3.4. stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy , ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska obowiązujące przy obsłudze maszyn i urządzeń.

3.5. wskazać sposoby udzielania pierwszej pomocy.

3.6. wskazać wymagania dotyczące utrzymania higieny w młynach.

Zakres wiadomości I umiejętności związanych z zatrudnieniem I działalnością gospodarczą.

Kandydat powinień umieć

1. Czytać ze zrozumieniem informacje podstawowe w formie opisu, instrukcji, tabeli oraz wykresu a w szczególności;

1.1. rozróżniać podstawowe pojęcia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa podatkowego oraz, przepisów regulujących podejmowanie i wykonywanie działalności gospodarczej;

1.2. rozróżniać dokumenty związane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej;

1.3. identyfikować i analizować informacje dotyczące wymagań i uprawnień pracownika, pracodawcy, bezrobotnego i klienta;

2. Przetwarzać dane liczbowe i operacyjne a w szczególności:

2.1. analizować informacje związane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej;

2.2. sporządzać dokumenty związane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej;

2.3. rozróżniać skutki wynikające z nawiązania stosunku pracy.

II Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejętności z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objęte tematem – obsługa wskazanych maszyn i urządzeń.

Absolwent powinien umieć:

1. Planować czynności związane z wykonywaniem zawodu.

1.1. sporządzić plan działania.

1.2. sporządzić wykaz niezbędnych surowców, materiałów,sprzętu kontrolno-pomiarowego i narzędzi.

1.3. wykonać niezbędne obliczenia, rysunki, szkice pomocnicze.

2. Organizować stanowisko pracy.

2.1. zorganizować, rozmieścić na stanowisku pracy materiały urządzenia, sprzęt zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej.

2.2. sprawdzić stan techniczny maszyn i urządzeń.

2.3. dobrać odzież roboczą i środki ochrony indywidualnej.

3. Wykonać zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska , wykazać się umiejętnościami obiętymi tematem.

3.1. obsługa maszyn I urządzeń w zawodzie młynarz.
3.1.1 przeprowadzić obróbkę wstępną surowców.

3.1.2 przeprowadzić obróbkę zasadniczą w przetwórstwie zbóż.

3.1.3 kontrolować na bieżąco parametry procesów technologicznych w prztwórstwie zbóż.

3.1.4 wykonać zadanie w przewidzianym czasie.

3.1.5 utrzymać ład i porządek na stanowisku pracy.

3.1.6 uporządkować stanowisko, oczyścić maszyny i urządzenia, rozliczyć materiały.

4. Prezentować efekt wykonanego zadania.

4.1. uzasadnić sposób wykonanego zadania.

4.2. ocenić jakość wykonanego zadania.
Niezbędne wyposażenie do wykonania zadań egzaminacyjnych objętych temetem – obsługa wskazanych maszyn  i urządzeń.

Pomieszczenie do przetwórstwa zboża spełniające wymagania przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy , ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarnego.Maszyny i urządzenia czyszczenia czarnego: wialnia, zapora magnetyczna, tryjer, nawilżacz, czerpak.Maszyny i urządzenia  do czyszczenia białego: obsługiwacz typu ekonos, suchy oddzielacz kamieni, łamacz, pneumoseparator, nawilżacz mgłowy, mlewniki walcowe, odsiewacze płaskie, wialnia, zapora magnetyczna.Materiały: asortyment zboża, worki, deska do wykładania prób i sprzęt do analiz.Surowce i półprodukty zgodne z warunkami zadania. Środki ochrony indywidualnej. Apteczka.

