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Standard wymagań- egzamin mistrzowski

    dla zawodu
MŁYNARZ

	Kod z klasyfikacji zawodów

i specjalności dla potrzeb rynku pracy


	Kod z klasyfikacji zawodów

szkolnictwa zawodowego

	751401 (*

(741401) (**

	


Egzamin przeprowadzany jest w dwóch etapach:

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

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

· podstawy psychologii i pedagogiki

· metodyka nauczania

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 na mistrza  powinien umieć:
1. Czytać ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisu, instrukcji, rysunków, szkiców, wykresów, dokumentacji technicznej i technologicznej, a w szczególności:
1.1. stosować pojęcia i zasady z zakresu młynarstwa;

1.2. dobierać narzędzia, maszyny i urządzenia związane z wykonywaniem zadania;

1.3. dobierać i przygotowywać elementy wymienne maszyn, konserwować, naprawiać w razie potrzeby;

1.4. umiejętność właściwego obsługiwania maszyn i urządzeń, solidna regulacja elementów roboczych;

1.5. użytkować i sprawnie obsługiwać maszyny i urządzenia produkcyjne usytuowane na różnych kondygnacjach;

1.6. wykonywać rysunki i szkice z wymiarowaniem prostych elementów maszyn młyńskich;

1.7. wykonywać podstawowe naprawy, remonty, konserwacje, wymieniać i dobierać odpowiednie elementy maszyn i urządzeń;

1.8. określać liczbę obrotów obsługiwanych maszyn i urządzeń, długość napędzanych je pasów, pojemność pomieszczeń magazynowych, ilość gazy i siatki na opięcie obsługiwanych odisewaczy oraz długość taśm elewatorowych i ilość potrzebnych czerpaków;

1.9. określać jakość otrzymanych produktów przemiału, odpowiednio je dobierać, mieszać, składować i konserwować;

1.10. prawidłowo przyjmować zboże do przemiału, przerobu i śrutowania oraz składować i konserwować przyjęte zboże;

1.11. stale aktualizować swoją wiedzę z zakresu nowych technologii młynarstwa;

1.12. wykorzystywać informacje dotyczące sposobu zarządzania małą firmą i organizacji pracy.

2. Przetwarzać dane liczbowe i operacyjne, a w szczególności:

2.1. dobierać właściwie podstawowe przyrządy kontrolno-pomiarowe stosowane w przemyśle zbożowo-młyńskim;

2.2. przeprowadzać kalkulację dotyczącą zużycia surowców oraz kosztów wykonywania produktów;

2.3. analizować stan techniczny maszyn i urządzeń młyńskich;

2.4. dobierać materiały, maszyny, urządzenia do wykonywania zadania zawodowego stosowane w przemyśle młyńskim;

2.5. stosować sposoby badania jakości ziarna;

2.6. komunikować się i podejmować.

3. Bezpiecznie wykonywać zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska, a w szczególności:

3.1. stosować przepisy podczas wykonywania prac młyńskich;

3.2. wykazywać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka występujące przy obsłudze urządzeń, maszyn, przyrządów oraz narzędzi wykorzystywanych w pracach młyńskich;

3.3. wykazywać sposoby udzielania pierwszej pomocy w nagłych wypadkach;

3.4. stosować osłony przy maszynach i urządzeniach młyńskich;

3.5. dobierać środki ochrony osobistej używanej w młynarstwie.

Zakres wiadomości i umiejętności związanych z zatrudnianiem i działalnością gospodarczą.

Kandydat na mistrza powinien umieć:

1. Czytać ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisu, instrukcji, rysunków, tabeli, wykresów, a  w szczególności:
1.1. rozróżniać podstawowe pojęcia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepisów regulujących podejmowanie i wykonywanie działalności gospodarczej;

1.2. rozróżniać dokumenty regulujące zatrudnienie oraz działalność gospodarczą;

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

1.4. znać zasady normowania pracy i systemu płac;

1.5. korzystać ze źródeł wiedzy ekonomicznej i prawnej;

1.6. wykorzystywać podstawowe wiadomości dotyczące gospodarki rynkowej;

1.7. wypełniać druki rejestracyjne i rozliczeniowe ZUS, deklaracje podatkowe

2. Przetwarzać dane liczbowe i operacyjne, a w szczególności:

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

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

2.3. rozróżniać skutki wynikające z nawiązania i rozwiązania stosunku pracy;

2.4. dokonywać rozliczeń w zakresie prowadzenia działalności gospodarczej i kosztorysowania wykonywanych prac.

Podstawy psychologii i pedagogiki oraz metodyka nauczania

Kandydat na mistrza powinien posiadać wiadomości i rozumieć procesy a w szczególności:
1. Wyjaśniać i oceniać sytuacje stosując się do opisu zagadnień i problemów w obszarze:
1.1. psychologii osobowości:
1.1.1. rozumieć rozwój psychiczny człowieka i czynniki na niego wpływające oraz cechy psychiczne osobowości i jej składniki:

· charakter i jego cechy, zdolności i uzdolnienia;

· zainteresowania i skłonności;

· temperament i jego rodzaje.
1.1.2. znać podejście psychologiczne do uczenia się i procesów poznawczych:

· przetwarzanie informacji – rodzaje pamięci;

· czynniki indywidualne wpływające na motywację nauczania;

· czynniki związane z organizacją nauczania.
1.1.3. znać sposoby postępowania i reagowania w sytuacjach trudnych:

· stres i frustracja;

· typy sytuacji trudnych;

· reakcje na sytuacje trudne.
1.2. psychologii rozwojowej i wychowawczej:
1.2.1. posiadać wiedzę nt. okresów rozwojowych;

1.2.2. brać pod uwagę czynniki rozwojowe.
1.3. psychologii pracy:
1.3.1. określać wzajemny wpływ i oddziaływanie w układzie człowiek – praca;

1.3.2. znać etapy dostosowania człowieka do pracy:

· wprowadzenie do pracy;

· szkolenie zawodowe i doskonalenie.
2. Stosować się do zasad pedagogiki – dydaktyki i metodyki nauczania:
2.1. określać cele nauczania w procesie praktycznej nauki zawodu;

2.2. znać kryteria doboru metod nauczania;

2.3. umieć posługiwać się programem nauczania;

2.4. znać zasady nauczania oraz kontroli i oceny pracy ucznia;

2.5. stosować odpowiednie środki dydaktyczne w procesie kształcenia;

2.6. planować nauczanie wg podstawy programowej kształcenia w zawodzie;

2.7. stosować się do standardów wymagań będących podstawą do przeprowadzania egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie;

2.8. dobierać ogniwa i formy organizacyjne pracy dydaktyczno – wychowawczej w kształceniu zawodowym;

2.9. prowadzić dokumentację pedagogiczną w zakładzie szkolącym uczniów.

II. Etap praktyczny - obejmuje zakres umiejętności praktycznych z obszaru kwalifikacji określonych w zawodzie, ujęty w następujących tematach prób pracy.

Kandydat powinien umieć:
1. Planować czynności związane z wykonywaniem zadania:

1.1. opracować proces technologiczny produkcji z doborem narzędzi, maszyn i urządzeń do wykonywania zadania;

1.2. sporządzić plan działania;

1.3. sporządzić wykaz niezbędnych surowców, materiałów, sprzętu kontrolno-pomiarowego, narzędzi;

1.4. dokonać kalkulacji czasu powierzonego mu zadania;

1.5. wykazać posiadane umiejętności w napełnianiu mieszarek poziomych i pionowych;

1.6. wykazać umiejętności zastosowania wiedzy na temat przemiału żyta na poszczególne gatunki mąki w zależności od liczby par walców mielących;

1.7. wykazać umiejętności zastosowania odsiewacza kontrolnego, odsiewacza zasadniczego i płaskiego;

1.8. wykazać posiadanie umiejętności konserwacji łożyska ślizgowych oraz stosować odpowiednie systemy oczyszczania walców mielących podczas ich pracy;

1.9. wykazać posiadanie umiejętności przy stosowaniu zimnego kondycjonowania zboża;

1.10. wykazać umiejętności regulowania szybkości powietrza w komorach odpadowych wbudowanych oraz w przewodach aspiracyjnych;

1.11. wykazać umiejętności zastosowania wiedzy na temat działania tryjerów i kontrola ich pracy;

1.12. wykazać posiadanie umiejętności działania rzutnika wodnego;

1.13. wykazać posiadanie umiejętności manualnych do sporządzania masy ściernej (szmerglowej) i wylewania łuszczarek;

1.14. stosować nowe technologie możliwe do wprowadzenia w zakładzie lub stanowisku pracy.

2. Organizować stanowisko pracy.

2.1. zgromadzić i rozmieścić na stanowisku pracy materiały, narzędzia, urządzenia i 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. Wykonywać zadania praktyczne z zachowaniem przepisów bezpieczeństwa i 

higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej, ochrony środowiska i wykazać się umiejętnościami określonymi w następujących tematach:

3.1. wykonywać określonego zakresu prac, z zastosowaniem maszyn i urządzeń 
młyńskich:
3.1.1 przeprowadzić obróbkę wstępną surowców;

3.1.2 przeprowadzić obróbkę zasadniczą surowców, półproduktów;

3.1.3 obsługiwać maszyny i urządzenia stosowane w przetwórstwie spożywczym zbóż (zasilać maszyny i urządzenia surowcem, odbierać, zdejmować );

3.1.4 kontrolować na bieżąco jakość procesów technologicznych w młynarstwie;

3.1.5 stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej;

3.1.6 wykonywać zadanie w przewidzianym czasie;

3.1.7 utrzymać ład i porządek na stanowisku pracy;

3.1.8 uporządkować stanowisku pracy, oczyścić narzędzia i sprzęt.

4. Prezentować efekt wykonywanego zadania:

4.1. uzasadnić sposób wykonywanego zadania;

4.2. zanalizować jakość wykonywanego zadania.

Niezbędne wyposażenie stanowisk do wykonania zadań egzaminacyjnych objętych tematem - obsługa wskazanych maszyn i urządzeń stosowanych w młynarstwie:

Pomieszczenia do przeprowadzenia procesów technologicznych spełniają wymagania przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno- epidemologicznej. Pomieszczenia do przetwórstwa zboża. Maszyny i urządzenia do czyszczenia czarnego: wialnia zbożowa, zapora magnetyczna, tryjer (tryjer kontrolny), nawilżacz, czerpak. Maszyny i urządzenia do czyszczenia białego: obsługiwacz typu ekonos, suchy oddzielacz kamieni, łamacz, pneumoseparator, nawilżacz mgłowy, mlewniki walcowe, odsiewacze płaskie (pogniotowy), wialnia, zapora magnetyczna. Materiały: asortyment zboża, worki, deska do wykładania prób i sprzęt do analiz. Środki czystości, środki do mycia i dezynfekcji w każdym pomieszczeniu. Instrukcje obsługi maszyn i urządzeń. Środki ochrony indywidualnej. Apteczka.

