KUCHARZ 512001 — MISTRZ

STANDARD WYMAGAN EGZAMINACYINYCH
MISTRZ w zawodzie:

KUCHARZ
Na bazie podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie (*
Kod z klasyfikacji zawodow Kod z klasyfikacji zawodow NUMER
i specjalnosci dla potrzeb rynku pracy (** szkolnictwa zawodowego (*** STANDARDU
512001 512001 74/m

Egzamin MISTRZOWSKI przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych
umiejetnosci praktyczne.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze byc¢ krétszy niz 120 min i nie dtuzszy niz 24
godziny, tacznie w ciggu trzech dni.

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwdch czesciach; pisemnej
i ustnej, sprawdzajgcych wiedze teoretyczna:

1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:

- rachunkowos$¢ zawodowa wraz z kalkulacja

- dokumentacja dziatalnosci gospodarczej

- rysunek zawodowy

- przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

- podstawowe zasady ochrony $rodowiska

- podstawowe przepisy prawa pracy

- podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej i zarzadzania
przedsiebiorstwem

- podstawy psychologii i pedagogiki

- metodyka nauczania

Czas trwania czesci pisemnej nie moze by¢ krotszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.

2. w czesci ustnej z zakresu tematow:
- technologia
- maszynoznawstwo
- materiatoznawstwo

Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

UWAGT
1. (* - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach (Dz. U. Nr 62, poz. 439)
2. (** - Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 27 kwietnia 2010r. w sprawie klasyfikacji
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (Dz. U. Nr 82, poz. 537 ze zm.)
3. (*** - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa
zawodowego (Dz. U.z 2012 r. Nr 2, poz. 7)

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane sa na bazie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodzie ustalonej przez ministra wiasciwego ds. edukacji (Ustawa o rzemio$le z dnia 22 marca 1989, tekst
jednolity: Dz. U. Z 2002r Nr 112, poz. 979, z pdzn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304, Dz. U. z 2009 Nr 6, poz.33,
Dz. U. z 2011 Nr 207, poz. 1230, Dz. U. z 2011 Nr 205, poz. 1206)
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W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu MISTRZOWSKIEGO izba rzemieslnicza wystawia DYPLOM

MISTRZOWSKI, ktéry jest formalnym potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w réznych $éciezkach
edukacji oraz w procesie pracy.

Od Mistrza, osoby posiadajgcej Dyplom mistrzowski, wymagana jest wiedza i umiejetnosci zwigzane z
wykonywaniem zawodu, w warunkach zatrudnienia lub samodzielnie prowadzonej dziatalnosci gospodarczej oraz
szkolenia pracownikéw, w tym pracownikoéw miodocianych i uczniow wyrazajgce sie kompetencjami dotyczgcymi:

samodzielnego, prawidtowego wykonywania prac przypisanych dla danego zawodu - kompleksowe
wykonanie okreslonych przedmiotéw lub ustugi,

organizowania stanowiska pracy,

organizowania pracy w matej firmie i nadzér nad wykonywaniem prac w ramach powierzonego odcinka -
planowanie i nadzorowanie pracy zespotu pracowniczego,

planowania, organizowania i nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych zwigzanych z
wytworzeniem produktu lub wykonaniem ustugi,

odpowiedzialnoéci na personel: zarzadzanie i kierowanie zespotem pracowniczym zaangazowanym do
wykonania okreslonego produktu lub ustugi,

wykonywania pracy i zadan zgodnie z zasadami bezpiecznej i higienicznej pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

stosowania zasad rownosci traktowania pracownikow ze wzgledu na pte¢, wiek i narodowosc,
wykonywania pracy zgodnie z zasadami ochrony Srodowiska naturalnego -wykonywanie zawodu w
ramach procesu wytwarzania produktow lub $wiadczenia ustug w wiekszym lub mnigjszym stopniu
wplywa na S$rodowisko naturalne np zagospodarowywanie odpaddéw, postepowanie z odpadami
niebezpiecznymi,

postugiwania sie dokumentacjg techniczng, normami, instrukcjami obstugi, poradnikami oraz innymi
materiatami zrédtowymi, dotyczacymi prac wykonywanych w obrebie danego zawodu,

regulacji prawnych zwigzanych z samodzielnym prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej, zatrudnianiem
i szkoleniem pracownikow,

projektowania nowych wzoréw produktéw oraz modyfikacji procesu $wiadczenia ustug,

postawy i postepowania w sytuacjach kryzysowych i nietypowych pojawiajgcych sie w zespole
pracowniczym,

radzenia sobie w sytuacjach nietypowych, wynikajagcych np na tle problemu technicznego,
technologicznego lub organizacyjnego w trakcie procesu wytwarzania lub $wiadczenia ustugi,

oceny sytuacji w firmie lub na powierzonym odcinku pracy i formutowanie wnioskdéw i propozycji
odnosnie niezbednych zmian,

wykonywania zadan nietypowych — specyficzne zamdwienia wymagajace duzego do$wiadczenia,
umiejetnosci i wiedzy z zakresu danego zawodu,

odpowiedzialnosci za wspdttworzenia wizerunku firmy lub zespotu pracowniczego,

udzielania instruktazu i doradztwa zwigzanego z doskonaleniem zawodowym pracownikdéw wewnatrz
firmy i poprzez uczestnictwo w rdznych formach edukacji ustawicznej,

otwartosci i gotowosci do formutowania wiasnej $ciezki doskonalenia zawodowego poprzez udziat
w roznych formach edukacji ustawicznej,

ocena pracy i motywacja personelu,

zasad wspotzycia spotecznego i etyki zawodowej

Wyspecyfikowane oczekiwania od mistrza sg weryfikowane poprzez: okreslone warunki dopuszczenia do

egzaminu mistrzowskiego (wyksztatcenie ogdlne i zawodowe oraz do$wiadczenie zawodowe) oraz wymagania
egzaminacyjne zawarte w procedurach przeprowadzania egzaminu mistrzowskiego

1.PROFIL UMIEJETNOSCI MISTRZA ZWIAZANY Z ZAWODEM

Mistrz (posiadacz dyplomu mistrzowskiego) w zawodzie kucharz potrafi:

postugiwac sie dokumentacjg technologiczng, oraz innymi dokumentami zaktadowymi ,

dobierac¢, oraz oceniac surowce pod wzgledem organoleptycznym,

przechowywac zywnos¢,

wykonywac prawidtowo obrdbke wstepna- brudng i czysta zachowujac wartosci odzywcze oraz zdrowotne
pozywienia,

sprawnie organizowa¢ produkcje gastronomiczng stosujac sie do zasad ergonomii oraz bhp na stanowisku
pracy,

planowac i organizowac procesy produkcji potraw,

postugiwac sie urzadzeniami i narzedziami oraz przeprowadzac ich biezagcg konserwacje,

wykonywac obrébke wtasciwg surowcow i potproduktow wykorzystujgc oprdcz tradycyjnych nowoczesne
metody pozwalajgce zachowac wartosci zdrowotne produktu oraz zminimalizowa¢ czas jego przygotowania,
stosowac metody biologiczne, fizyczne oraz chemiczne utrwalania zywnosci,

oblicza¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng potraw,
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utozy¢ jadtospis i przygotowac potrawe dla indywidualnego klienta,

stosowac zasady systemu HACCP — prowadzi¢ monitoring punktow krytycznych,
wykorzystywac zgodnie z przeznaczeniem dodatki stosowane do zywnosci,

rozrézni¢ surowce modyfikowane genetycznie oraz wysoko-przetworzone,

wprowadzac nowe udoskonalone receptury kierujgc sie wkasnym doswiadczeniem,
sporzadzi¢ szeroki asortyment potraw kuchni réznych narodéw i regionow,

wykonywac potrawy specjalne,

wykonczy¢ i wyeksponowac potrawe zgodnie z zasadami estetyki,

prowadzi¢ pokazy kulinarne, wykorzystujgc w swojej pracy nowoczesne zdobycze techniki,
eliminowa¢ sytuacje trudne w toku produkgji

Za pomocg oceny organoleptycznej dopuszczaé potrawy do konsumpcji,
zagospodarowywac zgodnie z systemem HACCP odpady powstate w procesie produkcji,
oceniac jakos¢ wykonywanych prac swoich podwtadnych,

komunikowac sie ze wspotpracownikami i kontrahentami bezposrednio lub z wykorzystaniem dostepnych
$rodkdw technicznych

udzielac pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy,

prowadzi¢ szkolenie i doradztwo zawodowe wewnatrz zaktadowe,

korzystac z roznych zrddet informaciji

korzystac z réznych form ksztatcenia ustawicznego

Mistrz w zawodzie kucharz jest przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

10)
11)
12)
13)

przechowywania zywnosci;

sporzadzania potraw i napojow;

wykonywania czynnos$ci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow;

organizowania zgodnie z zasadami BHP oraz ergonomii stanowiska pracy;

przygotowania i obrobki surowcdw i potproduktéw do produkcii

dobierania i postugiwania sie narzedziami, maszynami i urzadzeniami w procesie produkcji oraz ich biezaca
konserwacja;

porcjowania i dekorowania wyrobow kulinarnych;

planowania positkdw i uktadania menu;

kierowania pracg pracownikéw w dziale produkcyjnym;

wspdtpracy z przetozonymi, dostawcami oraz klientami;

odbierania jakosciowego i ilosciowego surowcow, potproduktdw i gotowych wyrobow;
Przestrzeganie zasad GHP i GMP

Wdrazanie i udoskonalanie oraz monitorowanie proceséw pod katem zasad systemu HACCP

2.WIEDZA I UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM WYZEJ WYMIENIONYCH ZADAN
ZAWODOWYCH Z ZAKRESU:

2.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy

Mistrz:

1)
2)

3)
4)

5)
6)
7)

8)
9)

10)

rozroznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig;

rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
$rodowiska w Polsce;

okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;
przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow w Srodowisku pracy;

okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia.

2.2.Podejmowanie i prowadzenie dziatlalnosci gospodarczej

Mistrz:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;
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3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy;

6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z r6znymi przedsiebiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnoéci gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagdajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

2.3.0rganizacja pracy w zespole

Mistrz:

1) planuje i nadzoruje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajace na poprawe warunkow i jakosc pracy;
6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;

3.Kompetencje
3.1.Personalne i spoleczne

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole

3.2.Pedagogiczne

1) wyjasnia i ocenia sytuacje stosujac sie do opisu zagadnien i problemdw w obszarze:

- psychologii osobowosci;

- psychologii rozwojowej i wychowawczej;

- psychologii pracy;

2) okresla cele ksztatcenia w procesie praktycznej nauki zawodu zgodnie z podstawg programowg i programem
nauczania;

3) stosuje i dobiera wiasciwe metody nauczania;

4) realizuje program nauczania;

5) znai stosuje narzedzia pomiaru dydaktycznego oraz kryteria oceniania ucznia;

6) stosuje zrdznicowane Srodki dydaktyczne w procesie ksztatcenia;

7) planuje, organizuje i realizuje nauczanie wedlug podstawy programowej oraz programow nhauczania w
zawodzie, stanowigcych podstawe do przeprowadzenia egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie;

8) prowadzi zgodnie z przepisami dokumentacje pracy pedagogicznej w zaktadzie szkolgcym ucznidw

4.WIEDZA I UMIEJETNOSCI OGOLNOZAWODOWE ZWIAZANE Z ZAWODEM KUCHARZ

Mistrz:

1) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci materiaty pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji gastronomicznej;

6) rozrdznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zakfadach gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;
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9) okresla zagrozenia, ktdre majg wptyw, nijakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci;
10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan

5.UMIEJETNO§CI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM ZADAN ZAWODOWYCH W ZAWODZIE KUCHARZ
5.1.Przechowywanie zywnosci

Mistrz:

1) Ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

2) klasyfikujezywnoséwzaleznosciodtrwatosci,pochodzenia, wartosciodzywczejiprzydatnoscikulinarnej;
3) przestrzega zasad oceny jakoSciowej zywnosci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci;

6) rozrdznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

8) rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci

5.2.Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

Mistrz:

1) Okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;

2) Rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozrdznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw i napojow;

9) rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

11) ocenia organoleptycznie zywnosc;

12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP(ang Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP
(ang Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP(ang Hazard Analysis and Critical Control Point)

6.WYPOSAZENIE STANOWISK EGZAMINACYJNYCH

Etap praktyczny egzaminu mistrzowskiego przeprowadza sie u pracodawcéw lub w warsztatach szkoleniowych,
posiadajgcych warunki organizacyjne i techniczne niezbedne do wykonania przez zdajgcego zadan
egzaminacyjnych.

Niezbedne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych objetych tematem-przygotowanie
wskazanych potraw i napojow z okreslonych surowcow:

6.1.Sporzadzanie potraw i napojow

pomieszczenia produkcyjne spetniajgce wymogi sanitarne posiadajace niezbedne media,
urzadzenia oraz sprzet do obrobki wstepnej czystej oraz brudnej,

obieraczki, krajalnice, szatkownica do warzyw, wilk itp.,

urzadzenia do obrébki wiasciwej: piec, ptyta grzewcza, rozen lub grill, kuchnia gastronomiczna
wielopalnikowa z piekarnikiem, frytkownice,

urzadzenia i sprzet podstawowy barowy,

urzadzenia i sprzet pomocniczy :formy, noze, waitki, wykrojniki, wagi itp.,

urzadzenia chtodnicze :np. chtodnia, zamrazarka,

naczynia kuchenne oraz stotowe,

podstawowa zastawa stotowa wraz z bielizng,

surowce i potprodukty niezbedne do wykonania pracy egzaminacyjnej,

$rodki do utrzymania czystosci,

apteczka I pomocy,
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lub

Pomieszczenie spetniajgce wymagania sanitarno-epidemiologiczne. Stot produkcyjny do przygotowania potraw,
kuchenka gazowa lub elektryczna, kuchenka mikrofalowa Zlewozmywak z dostepem do biezacej zimnej i cieptej
wody, pojemnik na odpadki Sprzet i wyposazenie stosownie do wykonywanych potraw i napojow
gastronomicznych: piekarnik ,formy i foremki do pieczenia, frytkownica, grill, toster, loddwka, zamrazarka, piec
konwekcyjny, zmywarka, wagi, robot (maly i duzy) z przystawkami, miksery, miski i pojemniki ze stali
nierdzewnej, garnki z pokrywkami, patelnie dwodch wielkosci, zestaw nozy i deski do krojenia Drobny sprzet
kuchenny: topatki, widelce, stolnice i watki, tyzki kuchenne, szumdwki i sitka réznej wielkosci, sita i cedzaki, dwa
rodzaje trzepaczek, tarki, otwieracz do konserw, naswietlacz do jaj. Surowce i potprodukty zgodnie z warunkami
zadania Zastawa do ekspedycji potraw: talerze ptytkie, gtebokie, zakaskowe i deserowe, buliondéwki, sztucce,
szkto do deserdw i napojow Zestaw bielizny stotowej Srodki ochrony indywidualnej Instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen. Apteczka.

7.WARUNKI DOPUSZCZENIA DO EGZAMINU MISTRZOWSKIEGO

Do egzaminu mistrzowskiego izba rzemieslnicza dopuszcza osobe, ktora spetnia jeden z nastepujgcych warunkow:

1) posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej
oraz tytut czeladnika lub rownorzedny w zawodzie, w ktdrym zdaje egzamin, a takze:

a) co najmnigj trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu
zawodowego, albo

b) co najmniej szeScioletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, tgcznie przed i po
uzyskaniu tytutu zawodowego;

2) posiada swiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej
oraz co najmniej szescioletni okres wykonywania zawodu, w ktorym zdaje egzamin, w ramach samodzielnie
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

3) posiada swiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej
oraz tytut czeladnika lub réwnorzedny w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktdrym zdaje egzamin,
a takze co najmnigj trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu
zawodowego;

4) posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoly ponadpodstawowej
oraz tytut mistrza w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, a takze co najmniej
roczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu mistrza;

5) posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej,
dajacych wyksztatcenie $rednie i ksztatcgcych w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktdrym zdaje
egzamin, oraz tytut zawodowy w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, a takze
co najmniej dwuletni okres wykonywania zawodu, w ktorym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu
zawodowego;

6) posiada dyplom ukonczenia szkoty wyzszej na kierunku lub w specjalnosci w zakresie wchodzacym w zakres
zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, oraz co najmniej roczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje
egzamin, po uzyskaniu tytutu zawodowego.

8.MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACII

- Dostep do nastepnego poziomu ksztalcenia - w przypadku uzyskania $wiadectwa maturalnego,
wydawanego po zdaniu egzaminu mozliwos¢ podjecia nauki w szkole wyzszej;

- mozliwo$¢ uzyskania $wiadectwa czeladniczego lub dyplomu mistrzowskiego w zawodzie wchodzacym w
zakres zawodu, ktdrego dotyczy Swiadectwo lub dyplom mistrzowski;

- mozliwo$¢ doskonalenia zawodowego w systemie ksztatcenia ustawicznego (pozaformalne i nieformalne).

Osoba posiadajgca Dyplom mistrzowski moze wystgpic do izby rzemieSlniczej o wydanie Europass —
Suplementu do Dyplomu mistrzowskiego.
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